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6. Aujammenaetochtes mit Erbsmehl.

witr 4 Perjonen: 200 ¢ Erbsmehl, 2 Pio. Gerite, b Pid. Kar-

toffeln, 4 Stengel Laud) ober FHiviebel, 1 fleiner Sopt Warhng,

1} b, Ditrrfletjch) oder 2 o, frijdes Sdiveinejlerjch, 4 |
Rajjer, etiva 2 Eil. ©alz, 1 Diefjexipibe Preffer.

Die Gerite mird gemwajchen, mit ungefabr 1 1 faltem
TWajfer aufgeftellt und 145 Stoe. gefodht, dann aibt man 2 |
fochended TWajjer au und lakt dad mit Wajfer zu einem
pitnnen Zeig angeriibrte Erb3mebl himemlaufen. JNun fuat
man oad gepubite, aewajchene, zerichnittene Gemiije, die qe-
ichalten, i Wiirfel gefdnittenen Kartoffeln, joivie dad viir-
feltg gejchnittene Fletjch, Salz und Bfeff
Spetje 3 Ston.

Jnjtatt Gerite fann man auch Sago bevivenden, den Mman
mit vem Erbsmebhlterg in 3 1 fochended Wajfer cinviibrt.

er ber und focht die

Aiehl:;, Eteripetien und ODbit.

Y
1. Ataktavont mit Haje.
sur 4 Perjonen: 2 P, Maffaroni, Wajjer, Salz, 200 o
harter Schiveizerfaje.
id
| Die Matfaront werden m fingerlanage Stide aebrochen,
m focdhendes Salzwajjer geaeben und tweichgefocdht (30 DHis
10 Wiin.). Dann werden jie abgejcdhitttet und lagentveije mit
gertebenem Raje anagerichtet. Man qibt griinen Salat dagzu.
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2. Y{udeln.

i 4 Perjonen gibt man 2 °4Syo. Nudeln in rerchlich
todhended Salzwajfer und focht jie, bis jie iich mit den Hin-
qern leicht zerdriidfen [laffen. Vian ihitttet fie gum Abtrop- |
fen auf einen Sether uno fchmalzt jie beim Anrichien mit
heihem Fett ab. Dazu qibt man Ditrrobit.

rant |
3. Niehlbret (fiir Darmirante). |
e 1 Verjon: 16 1 Mild) odexr Wajjer, | Rrife Salz, 1 nuparofes
Stitdchen Buiter, 3 Epl. Wergenmehl. |
Mildh oder Wajjer, Salz und LButier [akt man fodend |
merden. Snawifdhen rithrt man das Weehl gu ewem alatten
Teiglein an und [aBt dies unier Mithren in die fochenoe
Milh einlaufen. Der Bret muf 20 Vin. fodjen.
. - 1 T F I e Sor SIata 1
Statt Weizenmehl fann man aucd) Jreis- ooet Mearamehl
seroendent, dodh braudht man davon nur 114 Ehl.
4. Briepbret,
e 1 Perjon: % 1 Mildh, 1 Prije ©alz, 40 o Grief.
Milh und Salz laBt man fochend Iweroen, pen Griep
}

anter Niithren einlaufen und 15—20 Van. Imr:[:wn. :
Die Brete fonnen beim Anrichten mit 1 €1 abaerihrt

juerden,

5. Weiche und harvte Eier,

Die Gier twerden jauber gewajchen  uno [anajam
fodhendead Waifer aeaeben, damit jie nicdht ipringen.  Averde
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Gier ARt man vom Kochen ab 3 WVin., harte Erer 8§ Wim.
=8 - . ' vy I ' 1 1 TYTiE S
fodhen. Sicvant leat man letere furge Jeit m faltes sater,

damit. fie fich bejjer fcdhalen lajjen.

6. Spteacleter,

i oeiner Pfanne [ait man Butter zergehen, jdhlagt die
Eier bvorfichtiq Hinein, idiberjtrent das Weige nut jement
>alz und lait die Cier langjam baden, big das Etivety feit

L —

qerorden 1it.

7. Rithreter,

Die Gier werden mit einer Gabel tiichtig verjdlagen.
Xiiv 1 G ritbrt man 1 Kaffeel. Mebhl mit wenig TWajjer oder
Milch a1 einem Teiglein an und qibt b1ed nebit ©alg oen
Giern 2. i eciner Pianne Lot man Butter  jeraehen,
ichiittet die Gier Hinein und badt die Vajfe unter ftandigem

¥

Jufrithren, big fie dut geivoroen 1t

8. Rithret mit Havtojfeln,

Gefodite, aeidbdlte, in Sdheiben gejdnittenc Qartoffeln
werden mit feinaejdnittener Biwiebel m DHergemn syett Dell-
qgelb gebraten. Daviiber gibt man perviihrte EGier und Ealj
oder einen diinnen Riannfudenteig und lat dres unter
ofterem llmivenden noc) baden, biz die Eier floctig fino.
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0. Pranntuchen,

AVuf 13570, Wiebl vertvendet man 4 Erer, 1 €l Sala, 241

Daalch und jo man bat 10 o Vadpulver oder 1 Mefferipike

I"-','LIHI]:L""“.
Dent Mebl agibt man vad Salz und nacdh und nady die
Wilch 1oivte dDie Erer au. 3 mup emn alatter Terl jein. Dad

Bacdpulver over NMatron wied guleBt zugegeben., Lon diejer

Whajie bacdt man tn Hergem Fett 6—8 Prannfuchen.
nter sen Pfannfudienterq fonn man audhy in Stiicchen
qejchnittenen Sdyinfen oder agefochtes Fleijch qeben.

10, Dinvrobit.

D0s Ditveobjt wird am Abend zuvor ariindlich aewajden
uno mit jobiel m[twn Walfer emnageivercht bi1s ed reichlich be-
pectt 1), Wian {tellt ed8 mit dem Cmweidhvaiier uno Sucter
anf unp focht es [ntmmm erch. (Kochfijte.)

Betranke.

1. Bobhnentajyee.
Sutaten: 256 g SNarfee, 1 Kaffeel. Bichorie, 1 1 Walfer.

T

Dad Waijer wied mit der Bichorie zum Kochen gebradt,
oer agemablene Bohnenfaffee augeaeben, rajdh mit weniag
Faltem PWaijer abaejchredt und zuagededt auf die Seite ded
oerdes gejtellt, b3 er flar 1ijt.

e
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