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gut vermijdht, Idnalicge, ftarft daumendide KloBe daraus ge-
formt und in jdwimmendem Fett gebaden. Das Fett muf
febr Geify fein, bamit fich jchmell eine Svufte bilbet, fonit jieht
s viel Fett ein.

121, Bilzcromuetten.

1 Pfund Pilze in Butter weid) gedbiinftet oder in foden:
bem, nidht gefalzenem Wafjer jolange gebriiht, bis das Walfer
wieder fodht und bann fein gewiegt. Man mijdt die Pilze
entweber mit einer Mafje wie ju Kartoffelcroquetten Nr, 47
ober einem Teig wie ju Weikbrottlofen; es miijjen aber bann
alle Britchen gerieben werden, feines geweidht, weil die Pilse
an und fitr fidh wdijerig jind und dadurch bie Majje fdhon
feudhter wird. Die ldinglidhen KIGBchen werden in fdwim:
menbdem Jett fnufperig gebaden. Man fann fie aud) vorher
panieren.

-~

Srifadellen.

122. Bohuenjrifavellen.

Die Bobhnen, 1 Prund fiix 6 Perfonen, werben ohne
Salz redit weid) gefocht, amt bejten am Abend vorher. Am
anbern Tage [dht man jie abtropfen, vervithet fie ober veibt
fie burch ein Sieb und mijdht damit 4 trodene Semmel, wo
von 2 geweid)t und ausgedriicft werden, nebjt 3 Giern, Saly,
gehadter Peterfilie, 1 zerfdhnittene Jwiebel und 50 Granm
setlafjene Butter. Su flachen Kpchen geformt, bidt man
biefe in Butter hellbraun,
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123, Budpweizenfrifadellen.
Dieje werben aus VBudyweizenariibe in derjelben Weije
subereitet wie Haferfrifavellen unter Hinjugabe ciner zur Hiljte
3
in Butter qebdmpiten, zur Hdlfte vohen feingejchnittenen
Smwiebel.
124. @Erbjenjrifadellen,
Diefe werden von ungejddilten Eebien auf die gleidhe
Mct Deveitet wie BVohuenfritadellen M. 122,

125, Gemijdte Frifadellen 1.

Grbien, Bohnen, Linjen, von jeden 100 Gramm und 2 Behen
fuoblaud) Fodht man sujanumnen in einem Topf weid, jchiittet fie
in ein Sieb, damit dad allenfalls itberjdhitfiige Waiier abtropfe.
Damit vermijdhe man 1 Pjund am Tage vorher in der Sdhale
aefodyte, geriebene Sartoffeln. Ferner 1 grofe, feingefchnittene
Bwiebel, sur Haljte in rveichlih Butter gedampft, jur Hlfte
roh), ©alz, Musfatnuf, 3 Cier, feingehactte Peterfilie und 2
in feine Wiirfeldhen agefdnittene, in BVutter gerdfjtete Mildh-
brotdhen ; Fleine fladhe KI5Bden von diefer Mafje werben in
Butter gebaden.

126. Gemifdite Frifadellen 2,

Rejte von fibergebliebenen Kartoffeln, trodenes Brot und
gefodite Linjen, von jedem 1 Suppenteller voll; die geriebenen
fartofieln, bas eingeweichte und ausgedriicte Brot und bie
abgetropften Linfen vermijdht man mit denjelben Jutaten und
verfifrt wie bei r. 125.

127, Giemijdte Frifadellen 3.

Griimfernichrot und ungejdhdlte Grbien, je 260 Gramm,
jebes fiir fidh allein gefocdht. Die Erbien werden fein jer-
ftamoft, mit dem Griinfernbrei, 3 Eiern, Salz, 50 Gramm
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setlaffener Butter, 1 Fehe Knoblaud) und 1 Jwiebel, gang
fein miteinander zerhacft, 1 Mefferfpite voll Majoran, nebit
1 trodenen, eingeweiditen und wicder ausgedriicften Senmel
vermengt und als fleine, [dnglide, fladhe KI6RHen in Fett
bellbvaun gebacen. Wer fie weniger frdftiq jdhmedend Haben
will, [t den Majoran weq.

128. Gemijdhte Frifavellen 4.

2 Pfund in der Sdale gefodte Kartoffeln, qeriehen,
250 Gramm Grimternihrot mit F1/, Liter Wafjer und Saly
s Brei gefodht, 1 jiemlidh grofie, feingejdhnittenc Bwicbel in
Butter gedampft, 3 Cier und etwas Musfatnuf. Hiervon
madyt man einen jlemlich weichen Telg aus dbem man Fleine
Sudjen jormt, die man in Butter Fnujperig bidt,

129, Griinfernfrifabelien.

260 Gramm Griinfernjdrot fod)t man in ftacf 1/, Yiter
Wafjer mit etwas gefdabter Sellerie und Salz s einem
jteifen Brei. Hierzu 2 Gier, 1 feingefdynittene Jwicbel, da-
von bdie Dilfte in Butter gar geddmpft und 1 RKaffeeldffel
voll geriebenen Meervettig. Von diefer Maffe formt man
Eleine, ldnglidge K(dBe und backt fie in Butter hellbraun,

130. Giriigenjrifabellen.

Budpweizengritpe, Grimfernidhrot und Hafergriibe, von
jebem 100 Gramm, werben mit 11/, Liter Wafler wunter
Hinugabe von 1 fleinen Sdeibe Sellerie, die man beim Ber-
atbeiten ber Maffe wieder Herausnimmt, qar gefodht. nter
biefe Mafie mijdht man 3 Gier, 1 aeweidhte, ausgebriicite
Semmel, 1 grofe, feingefdnittene Jwiebel, die zur Halfte in
Butter gar geddmpft, nidht gebrdunt wird. Die hieraus ge:
formten flachen K(6Fe werben in Fett Hellbraun gebacten.
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131. Hajerfrifabellen.

1 Bjund Haferaritpe wird in 11/, Liter Walfer mit etwas
Saly su Brei gefodht. Wan it fie abfithlen, qibt etwas
aehacie Peteriilie, 3 Cier, 2 ERldfel voll diden javeren RNahm
ober eiqrof Butter und geriebenes trocfened Milchbrot bis der
Teig jum Kl6pdenformen vedt ift. Man badt fie in Butter
bellbraun.

132. Linjenjrifadellen.

1 Pfund Linfen werden mit Sellevie und Laud) weid)-
gefodhyt und abtvopfen lajjen; das MWafler gibt mit gevdftetem
Weifbrot nod) eine gute Suppe. Dazu 2 in Waffer ge:
weidhte ausgedriidte Semmel, 1 EBldjfel voll feingehadte
Peterfilie, Salz, 1 3ehe gany fein gejdmittenen Knoblaud),
1 grofie feingednittene Hwiebel, bdiefe in Vutter gedampit.
Die Linjen zerquetidht man und mijcht dbas iibrige davunter.
55 werben gang fleine Klfchen davon gemadht, platt ge-
oritdt und in Butter frop gebaden.

133. Krauterfrifadellen.

Die gleidhe Maffe wie su vegetariihem Hadbraten Ne. 134
unter Sugabe von 1 Kaffeeliffel voll folgenbder feingejchnittener
Srduter: Boretid), Dill, Eabragon, Kevbel und 1 Mefferfpige
voll Majoran.

134. Begetarijder Hadbraten.

6 trodene 3 Pig.-Brdtdhen, davon 3 in Waffer geweidt
und ausgedbriict und 3 gerieben, 3 Cier, 1 Jwicbel, 1 EHlbffel
voll feingehactte Leterfilie, Saly, Mustatnuf und 50 Gramm
Butter. Die Jwiebel wird fein gefhnitten und - in Butter
geddmpjt zu den geviebenen und geweichten Britchen nebit
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Butter, Cier und Gemwiiry gemijcht und qut verarbeitet. Hicr-
von madt man fladhe K(oHe, dbie man in Butter oder audh
reiner Sanin ausbddt.  Papt zu allen Gemiijen.

135. Pilzfritavellen.

1 Bjund gefocdhte und fein zeritamvfte Kartoffeln, Brei
vort 250 Gramm Griinfernithrot, 1 Biund in Butter weid:
gediinjtete, fleingehactte Pilze, 2 Cier, Saly, etwas gehadte
Peterfilie und 1 trodenes eingeweichtes und feft ausgedriicttes
Milhbrot. us diefer Mafje flache Vldtchen geformt und in
Fett hellbraun gebraten, jdhmecen vorzitglich.

Samtliche Frifabellen fann man aud) in Form von
fleinen, etwas {tber cinen Finger diden Wiicfihen braten.
Sie eignen fid) bejonders da gut, wo man viele Portionen
3u maden hat und jind aud) zu manden Speifen jhmad
bafter, weil fie fnufperiger find.

136. Vegetarijdher Anfjdnitt,

Sdnitten von Gemiifegelee, Eiergelee, Frifadellen, Nubel
jchnitten, Karfoffelcroquetten werben mit fleinen Salygurfen,
oie man mnadirdglih in Citvonenfaft ctwas gefduert bat,
havten Dalbierten Glern und in Cifvonenfaft gefduerte tote
Ritbenjdheiben Hitbjh auf einer Platte arcangiert und mit
Butterbrot su Thee oder Kaffee oder su Kavtoffeljalat ferniext,
LVorziiglich.

Gemiifepuddings.

137, Blumenfohlpudding,

2 grofie Blumentohlfipfe werben in Salzwajfer nidht

gang weid) gefocht, abtropfen laffen und in fleine Nosden
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