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Gjeiben gejdnitten. Dann werben Jie mit Galj, etwas
Juder, einer gerjdnittenen Jwiebel, einem jerpjliidien
LQotrbeerblatt, einigen Piefferfornern und hHalb Ejjig,
halh Wajjer Jo angemengt, daf jie mit Fliifjigieit eben
bepedt jind. Gie halten fidh langere Jeif.

11. Gellerie:Salat. 3—4 groge Cellerielnollen
werben tiiditig gemajden, in [Hwadem Salzwaljer weid
gefoht, gejdhdlt und in Sdeiben gejdnitten. Dann nimmt
man jwei CRIG{Tel voll Del, einen jhwaden Ejloffel voll
Eijig, eine Prife Pfeffer, swei Prijen Salz und etwas
tleingejdnittene Jwiebel. Dies alles wird gut burdpein-
ander gemengt. Wenn Gellerie Enapp ift, dDann Lann man
¢in Drittel Karvtoffelideiben darunter mengen. Gollte
ber Galat etwas troden fein, dbann mijde man ein wenig
warmes 2Wafjer darunter.

8. Tunken.

Das Braunen des NMehls und dbas Anriihren einer
Mehljdmike it auf Seite 11 angegeben. Wer gern
redht viel Tunfe hat, der fode donpelte Portion.

a) Gefalzen.
und 4—5 RKafjeeldffel voll Wiehl werben gejdhwilkt. Man
lajje fie aber nidt gelb werden. Wenn die Butter fteigt,
[Gicht man mit 14 Riter MWafjer ab. Jjt die Tunfe fiir
Fifdh Dbeftimmt, dann nimmt man Fijdjutt,. [m
anbern Fall nimmt man Gemiljejutt, Dieje Briibhe
[agt man foden, bis fie redt [dhon jamig ift, IMit
pem Galzen fei man vorfidhtig, weil bder Gult,
oft oud) die Butter |don gejalzen find. Mittler-
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