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Zubereitung: Die Griitze wird gewaschen,

kaltem Wasser

oht

und auf schwacher Flai

gargek . Die Zw

riebel wird herau

Griit ird in e
at suten Reisrandform gedriickt und
55. Makkaroni.
Zutaten: 250 g Makkaroni, 1% 1 Wasser, Salz, 3 EBI

m Salz-

werden in kochend

t kaltem Wasser iibel en und

In he

du '.'L';lr.\.‘—

gerdsteten Semmelbris

schwenkt.

SALAT
56. Kopi- und Feldsalat.
Zutaten: 2 Képfe Salat oder 200 g Rapunze, 1 EBloffel Ol,
2 EBloffel Essig, Salz, 2 EBloffel Wasser, 1 Prise Zucker.
Zubereitung: Salat schnell waschen, abtropfen und unmittel-
bar vor dem Essen anrichten, dazu eine Marinade aus Essig, Ol

Wasser 1z und Zucker bereiten.

57. Gurkensalat.
Zutaten: 1 Gurke, 1 ESloffel Ol, 2 EBloffel Essig, Salz, Zucker,

=

feingewiegte Petersili

Gurke wird vormn Stielende beginnend ge-
eiben geschnitten und mit Essig, Ol, Salz,
Zucker, evtl. etwas Pfeffer abgeschmeckt.

Tomatensalat.

Zutaten: 500 g Tomaten, 1 EBloffel Ol, Salz, 1 EBloffel Essig.
Zubereitung: Die Tomaten werden in Scheiben geschnitten
und in eine Schiissel geschichtet. Die Marinade wird dariiber
getriufelt. Unnétiges Umriihren ist zu vermeiden

59. Heringsalat.

Zutaten: 500 g Salzkartoffeln, 1 gr. Salzhering, 2 Apfel, Salz,

Zubereitung:

schédlt, in diinne Sch

58

Essig, Zwiebel.

Zubereitung: Der Hering wird gewissert und entgridtet. Alle
Zutaten in Wiirfel schneiden. Die Heringsmilch mit Essig, Ol und
etwas Wasser gut verquirlen und iiber den Salat geben. Alles gut

durchriihren und einige Stunden ziehen lassen.

BREI
60. Griefibrei

Zutaten: 11 Milch, 1 Teeléffel Salz, 100 g Zucker, 150 g Griel,
300 g Apfel. Geschmack nach Belieben (Zimt, Vanille, Zitrone).
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‘ihren. Milch mit

KALTE SUSS-SPEISE]

61. GrieBspeise.

7

1taten: 1 1 Fliis:

ist, vermischt 1

62. Birnenspeise.

n : 500

lar iy
oder Rum.

Zubereitung: Die Birnen werden weichgekocht, diirfen aber

] wird mit Keksen

‘allen. Der Boden einer Glasschiiss
egt, die mit Rum oder K }
bgetropften
. Der Birnensaft wird z

ak Ubertridufelt werden. Darauf

Rosinen und geriebenen

en die

n gebracht und das Vanille-
soBenpulver oder Kartoffelme mit 3 bis 4 EBloffel Saft ange-

rithrt dazugegeben und gegossen.
63. Apfelspeise.
Zutaten: 6 groBe Bratidpfel, Vanillezucker, Zitronenschale, 2
Weil3

leier.
Zubereitung: Die Bratipfel werden durch ein Sieb gestri

hen

mit Vanillezucker (evtl. noch etwas Zucker) und Zitronenschale
wird

30 Min. schaumig geriihrt. Der steife Schnee von 2 Eiern

darunter gezogen. Mit Zucker abschmecken.

64. Buttermilchspeise.

Zutaten: % 1 Buttermilch, 100 g Zucker, 3 Tafeln rote Gelatine,

Saft von 1 Zitrone, Schale von !/: Zitrone, % Glidschen Rum.

Zubereitung: Alle Zutaten gut verriihren und auf Eis stellen.
65. Kalte Reisspeise.
Zutaten: 250 g Rei
Gelatine, Schlagrahm,
Zubereitung: Den
Zucker garkochen, mit Gelatine verriihren. Schichtweise in eine

Vanilleschote, 120 g Zucker, 2 Tafeln

in Milch einweichen, mit Vanille und
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