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(Semüfefpeifen.
eauerfrautfuppe.

Sauertraut, Gupbc ober Suupenerfatj, Kartoffel.
btefer Suppe werben gewöljnlidj>Hefte öon einge=

mortem Sauerfraut öerwenbet; mau fod)t biefelben mit
Suppe ober Suppenerfa$ unb in 4 Steile gcfdjnirtenenSUu-
toffeln1._, Stunbe.
äräuterfuppe.

1 9Junb Suppenträuter, 50©ramm $ttt, ©erftenmcnl
Sals, Pfeffer, 1 eibotter, 1 , ßitcr Suppe ober Suppen*
erfatj, iRabm ober SRafjmerfatj; Derfelbe beftefjt aus:
14 ßiter SDlüd), 14©ramm $armefantäfe, 10 ©ramm
©erftenmehj, 1 9Re"fevfptye$aprifa, 1 Kaffeelöffel ge=
branntem 3urfer, 1 Sitrone.
1 Söunb gewöhnlicher Suppenfcäuter werben, wenn fie

gut gewn'cfjen unb fein gefdjnittcu finb, in 50 ©ramm ach
gcbüuftct, mit etwas Wer[teumet)t geftaubt unb mit l 1,., ßiter
stoppe ober Suppenerfajj aufgegoffen, bann nod) gut oer'=
tofy, gemüht unb paffiert. SBor bem Anrichten wirb 1, ßiter
9ftar)m ober Sftafjmcrfa^, mit einem(iibotter gequirlt/ beigemengt.
Selbe Stü&enfuppe.

6 gelbe Hüben, 1 $eterfUientour}e[, 1 3wiebel, Galj,
100©ramm*$ett, 2 Suppenwürfel.
6 (Srüd gelbe föübeu werben geputu, blättrig geformten

unb mit einer blättrig gcfcfjnitteneûSeterfttienmurjel unb
1 ftwiebel in 100 ©ramm ^ett feljr langfam.uigeberft ges
bünftet; nach unb nad) werbenl 1 /2 ßiter SBaffer barauf;
aegoffen; ba§>(Stange wirb nod) l/a @ruwbe gefacht, hierauf
paffiert, bie Suppe mit 2 Suppenwürfel üerbeffert unb uod)
etwas uerfocfjt. Sollten bic 'Hüben nicht ffijj genug feilt/
|*o wirb mit Quätt nachgeholfen.
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Söeifce Stfiden mit <5;petf.
4 bis 5 toeifee» üben, 1 ftartoffel, Snlj, 40 ©rnmm gett,
40 ©ramm ©erftenmeljl, Spetf.
4 bis 5 Stürf weifteMühen werben gefdjält, nublig

gefdjnttten; ebenjo 1 Kartoffel SBeibeS koirb in Satyuaffet
weid) get'ocf)t. SÖon 40 ©ramm 5ett unb 40 ©ramm ©erften=
me§l lutrb eine fjelfc (Sinbrciin gemadjt, bicfelbe mit bem
(tfemüfcwafjer aufgegoffen nnb gut uerfodn. 5E)a3 (Semiife
ttrirb in ber Sauce nod) 14 Stiuibe gefod)t nnb oor bem
Wnridjten mit tjciftein, würflig gefdjnittcuent Speef überfcfjüttct.

£arotten-J3üree.
1 »unb Karotten, Suppe ober Suppenerfatj, 3ucter,
Sitronenjnft, Sali.
Tic Karotten werben mit pjenig Satyuaffer meid) ges

fodjt nnb bann burefj ein Sieb georefu: mit etwa* Suppe
ober Suppenerfafc übergoffeu, nuter oitgabe tum etwas 3 lt rf cl'
wirb ba8 ©ange nod) einmal get'orf)t nnb bann mit ein wenig
^itronenfaft gefmiert. Signet ftd) betouber» für töranfenfoft.

^oölrüden mit ßaraOeiö.
4 grofte ftofjlrüben, Sfctt, Salj, Pfeffer, ftudzv, ^arnbeis
ober ^ arabeismarf.
Tie >iof)lrüben werben in bünne Scheiben gefdjnitten

nnb in [jeifjcm$ett meid) gebünftet; bann werben ß̂arabetö,
bie nur êrfdniitten of)iie Sßaffer mit etwa* Aett gebünftet
würben, paffiert, nnb mit beit Kohlrüben etwa* Sal& Pfeffer,
nnb oiirfer nermengt. Ta* ©an$e wirb nod) etwa* gc=
bünftet unb bann aufgetragen.

&rautmifcf)ung.
250©ramm Sauerfraut, 250©ramm grofjc gelbe(Srbfcn,
40 ©ramm Srett, 40 ©ramm ©erftenmebj.
Sollt billig nnb fen,r gut ift bie SJHfdjuttg öon gefoditem

Sauerfraut, mit eingebranntem gelben @rbfenpüree. öon
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40 ©Tamm gett, 40 ©ramm ©ernenntet)! unb 250 ©ramm
paffierten Grbfett wirb baS Sßfiree bereitet. 2)a8 ©aucrfraut
wirb iu £al,nuaffer gefodn, gut abgefetbi unb mit bem
(irbfeupüree nod) 1._, Stunbe gebünftei Wtan fann biefe
Speife audj mit gebratenen^ ranunrftfci)cibdt)cit belegen.
(Semüfe foon roten 3Uifcen. («uf potmfaje«rto

4 rote «Rüben, 60©ramm Srctt, 40 ©ramm©erftentnehj,Stoiebel, Snls, Pfeffer, Suppe, ßffig, 3utfer.
4 rote Stüben werben gefd)ä(t, in SBaffer meid) gcfodjt

unb fleinwürfelig gefdjmtten. 3ta 60 ©ramm ŷeit läfjt man
ctroa§ ^ tuicbct anlaufen unb itanbt mit 40 ©ramm®erften=
met)t. 'Sie 9tübcn fommeu nun in bie rjcfle Sinmad), werben
mit JHinb=ober■Dcaggifuppe aufgegoffen unb nacf) ©efd)macf mi
einer SjSrife©afa, Pfeffer, 2 (vfjlöffctûurfer unb Sffig und) S5e=
lieben oerfefet. Siefen©emüfe ift Oor̂figltdEj$u geföntem̂-Iciidie.
<9rüne Sifolenfpeife,

750©ramm Sftfoten, 1 ftnadtourft, 90 ©ramm Jett
Vi 8Hrone, 2 Kartoffel, Sali, Pfeffer.
750©ramm frifdjc ober eingelegte, länglich gefdmitteue

grüne^ ifoten, werben gelobt unb abgefeilt. 28cnu fte ob=
getropft finb, bringt man fic in 90 ©ramm gerlaffeneä[Jett,
gibt oaft unb Schale oon Va Ĵitionc, eine Sßtife$ feffer unb
eöentueÖ nod) Bal̂ bojju. Tann werben fic mit 2 gcfocfiteu,
gefällten, &etfj paffierten Kartoffeln nod) J,4 Stunbe pge=
bedt gebünftet. äftan fann entweber etwas würflig ge=
fctjnittcnen fjeifjen£perf barüber geben ober bie Jyifoten mit
feiugerjadter Ainatfrourft beftreuen.
©efüHte* ßraut.

1 Rauptet Jvraut, 50©tnmm 3fett, 3 Eidotter, 100©ramm©emmelbröfel, 1 ftnatftourft.
SDian löft bie grofjcn SBlätter oon einem.Shanttopf ab

unb läfjt fte ungefähr 10 Minuten in Saljjmaffer fteben:
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bie Blatter bürfen uicfjt gu meid) gefod)t [ein; ba§ übrige
Shunt oljne Strunf tntrb feto gcfyadt unb gebünftet. 9?uu
treibt mau 50 ©ramm Butter ab, gibt 3 (*ibotter, 100 ©ramm
8emmc(bröfe(, 1 fafcf)tertc Vuiadunirft unb ba§ aufgefüllte
.Sirant baju. Citnc Seruiette wirb in ber Dritte gut mit
2cf)tueinefett beftricfjen. 5)ie ftrautblätter merben etneS neben
bem anbern in bie Dritte ber Serüiettc gelegt, unb jjtt>at fo,
bajj bie änderen Blätter bie %ovm etne<§ $ reife§ bilben.
Tie Jfille mirb in bie 9Jcitte gelegt unb bie Blätter tu $orm
eine§ Äirautfopfcs barübergefdjtageu. 'Sie (Seroiette mirb linit
gut oerbunbeu nnb ber ftrantfnöbel 1 Stunbe in ©olgtuaffcr
gefodjt. 'Sie Serm'ctte mufj an einem Äodjlöffet fjängen,
bamtt biefelbe nidjt ben ütoben btä Topfe* berührt. S>a3
fertige>irant mirb auf eine ©djüffel gegeben nnb mit Grafel
unb beiner Stattet begaffen aufgetragen.

©efüKte£of>l&lätter.
2 flofjifötofe, 100 ©ramm Süed, 30 ©ramm »röfel,300©ramm Kartoffel, 1 Bi, 30 ©ramm gett, 1 Gfjam=
ptgnon, 1, ßiter Suppe, Salj, «PeterftUe.
Sie Blätter von 2 ftofjlföpfeu merben gelöft unb in

3a%üraffer einige SDftnuten überfodjt. 300 ©ramm Kartoffel
merben fjetf? gefd)ä(t nnb paffiert. 1 Champignon mirb gan,^
fein gefyatft. HO©ramm gett merben mit 1 ßi gut aboes
trieben, mit bem (irjampignou, etttaS feingebaefter̂eterfiiic,
30 ©ramm Prüfet, ben beiß paffierteu.Siartoffcln unb etftaS
&al%gut gcmifdjt unb bie 2#ifd>ung in bie >iot)lb(ättcr eins
gefüllt. Ser Soben ber .Siafferoüc mirb mit 40 ©ramm in
Streifen gefdjuittenem 2pcrf belegt: barauf ber gefüllte Siofy
bicfjt nebeneinanber gegeben nnb 40 Minuten gugebetft, mo=
möglich in ber M'öfyvcgebünftet. 3Sor bem 3mri(f)ten merben
bie reftiidjen 60 ©ramm Sped mürflig gefdmitten, geroftet
nnb barnber gcfdjüttet.
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3>egetarifcf>e0 CHogout nacf) Saftmann.
2 Sejtliter 5öeiftwein, 1 SlaffeelSffel«ßaraöeismarf,
1 8itrone> 50 ©ramm Butter, 10 ©ramm ©erftenmefjl,
300©ramm Kartoffel 1 rote »übe, 1 Wtofel, 1 Saljgurfe,
12 8fel3ffel ÄotJcrn.
300 ©ramm gefodjte, gefdjälte itartoffet, 1 gefönte

rote s3tübe, 1 gefdjülte©angurte, 1 gefällter Wpfel roerben
roürftig gefdmitten; */a (Sftföffel ftapern roirb fein geroiegt;
man läfjt etroa§ feingeriebenê wiebd m 50 ©ramm B̂utter
unb 1 ßftföffel©erftenmeljt tid)t anlaufen, gibt in bie fjefle
(Xittmacf) % SBetttßlaS?£eifjroein rjinein foroie fo biet@uppe
ober SBaffer, ba§ bie(Sinmadj bie Äonfiften̂ eines StagoutS fjat.
sJäin fommeu bie aubcren gutaten, etroaS girroneitfaft, 1 $ affec=
(öffel öoß ß̂arabeiämarf unb eine ŝ rife @al$ ba û; biefe
iWifdmng roirb 10 Minuten in einer Äafferolle gebünftet.

äoMc&nifterln.
2 ÄoljHötJfe, 3taiebelr 150 ©ramm ffett, 3Jlef)l, 4 <*ter,120©ramm Semmelbröfel.
3roei uid)t gu grofje föofjffößfe roerben roeid) gefodjt unb

fein fafdjierr. 2)a§ $ afd)ierte roirb mit feingeljadter groiebel
in $ ett geröftet, bann mit 3 Giern unb Semmetbröfeln üer=
mengt unb geroür̂t. 3Jon ber SDfaffc roerben Keine©dmi&erln
geformt, biefel6eu erft tu Mehl, bann in © unb öröfetn ge=
brefjt unb gebacfen. £ u °Wen ©djjnifcerln roirb Sa (at ober
gebüufteter 9ftei§ gegeben.

®emüfe-<3rf)möerln.
SuWengrünes, 3 gier, Jett , gtoiebel, IDleöl, » röfel.
2)a§ gefönte Suppengemüfe roirb fein gefjacft, mit etroa*

$ctt, 2 Giern, geröfteter, fein gefjadter 3^ ^ °^ un0 ör &feln
oermengt. %u§>ber s3ftaffe roerben Saibdjen geformt, biefelbeu
erft in äRefjt, bann in Cn nnb 93röfcln gebrefjt unb in rjeifcem
Jett gebaden. SBeim 51t roenig ©uppengemüfe oorrjanbeu
ift, fo fann man and) etroaä get'oduen, gerjarfteu.siot)t beimengen.
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