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Scheiben geschnittenen Apfel und Essigqurken in einen Steinguttopf

oder Porzellanschüssel und gibt soviel zu , daß die Heringe

Vollständig davon bedeckt sind . Man läßt sie Tage darin liegen

Falscher Kaviar .

Ein Hering v rt , geputzt und mit / Zwiebel und einem

hartgekocht verwiegt . Dann gibt man 1 Kaffeelöffel Senf ,

ise Gewürzpulver und einige Tropfen Ol oder

Milch zu und vermengt alles gut . Schwarz - oder Weißbrot wird in

Scheiben geéschnitten und die Masse nicht dünn aufgestr icher
Nach Belieben kann man auch die verrührte Heringsmilch

Wenden .

1 EBHlöffel E

Sauerkrautauflauf mit Fisch .

Butter bestrichen

ber

rne Kasserolle wirdEine Auflaufform oder e

und mit Brotkrumen bestreut . Man gi ibt eine Lagqe übrigge
J

gekochte , in Scheiben geschnittene

und zuletzt eine Laqe Fischreste zu , dann noch -

Kuflauf mit Kräuterbrühe

Min . auf —

kann man

5ene

Sauerkraut , e

Käartoffeln , etv

mals Kartoffeln und Kraut . Man begießt den

oder Milch und läßt das Gericht in der Bra

ziehen . Die oberste Lage muß Kraut sein . Nacl

die Flüssigkeit einem Eigelb verrühren

Butter darunter -
tt der in Blättchen geschnitte

feln
1 u verwenden , V

Oberste

duC
Kräuterbrüns oderKrduterbruhe Oder !
Kartoffelbrei sein .

1
11

Sauerkirschen mit Quark .

Quark wird durch ein Sieb gestrichen und

EBIöffeln Zucker qut verrührt . Dann

fügt man 30 g geröstetes , geriebenes Schwarzbrot oder Pumpernickel
und 1 Pfd . Sauerkirschen hinzu . Diese Speise ist rs im Som -

mer sehr erfrischend ; sie läßt sich auch von sterilisierten und ausge -
steinten Kirschen herstellen .

mit 1

Apfelschnee .

Pfd . mürbe Apfel werden mit einem Tuch abgerieben , auf ein Back -

blech gesetzt und im Backofen bei guter Hitze weich gebraten . So -

dann treibt man sie durch ein Sieb , läßt sie erkalten und rührt sie mit
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dem Schnèee von einem Eiwe

Seite hin durch . Nach Belieben Kkann man 1 rucht -
2 Std . nach
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läßb 6 feln Zucker 0
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Ka 5ffe Mondamin Odée EBI1 el Mel 0 Crem

lem Auft über die pfel . Ma un die Xpfel

10 htsäft SerVIerel

W min . Griegß ind
Mondamin - Grießpudding .

en ter Milch , 1 —2 Eßhlöffel r. VaI qeschmaàck , 30 g

Grieß , 20 9 Monc

1 Mand XVIi Mi 11 F 1 18 1 Sriih
Das Mondamin wird mit einem Teil der Milch Natt rührt ,

Loch gebracht , zuerst der Grieß ,
Milch , Vanille und Zucker zum Kochen ge

die Masse etwa 5

Form und läßt

1Min . gekocht .
dann das Mondamin eingerührt und

mit kaltem Wasser ausgespültesie in eine
zu Tisch .

J. Man gibt den Pudding mit Fruchtsaft
S

Rote Grütze .

J½ Liter Fruchtsaft ( 2 Teile Saft , 1 Teil Wasser ) , 1 —2 EBIöffel Zucker ,

25 ꝙ Grieb oder Sago . Der Fruchtsaft wird mit dem Wasser und Zuk -

Grieß oder Sago eingerührt und

Man fülltker zum Kochen gebracht , dann

Umrühren etwa ¼ Std . gekocht .
dieses unter öfterem
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