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einige Essiqqurken nige eingemachte Rotrüben in feine
Dche JEs ˖ lieses mit etwas Salz , Ge

Würz , Senf en kitA 2 gekochten , geriebenei
Lärtoffeln ( siehe unter Salate ) . Auch kann man noch ein härtqekoch
es Ei und etwas Wurst , alles in kleine Würfel geschnitten , zuqeben

Kalbfleisch in hellem Beigquß .

Ein Stückchen Kalbfleisch wird von Haut und Sehr befreit und ii
0 Blättchen geschnitten . Dann bereitet mäan eine Kräuterbrühe
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Vor dem Anrichter

Deutsche Beef

nter 1 rohes , gehacktes Rindfleisch menqt man gedämpfte
Zwiebeln Petersilie , gibt 2 —3 gekochte , geriebene Kartoffell
1 Eiweiß oder 1 EBlöffel Milei mit einigen Tropfen Wasser angerührt
Sdlz und . Gewürz zu und knetet die Masse qut durch . Dann werden
runde Küchlein daraus geformt ; man brät sie in heißem Fett 1
deiden Seiter


	Seite 29

