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VanadelsWpe
kaiser-AramZoses-Schmtzel
Griehslruüel

Panadelsuppe
In Liter Grünzeugsuppe 25ätc8 ab-
gerindete, geschnittene Semmeln mit et-

_ was Salz kochen lnsscn. Oft umrühren,
imd wenn die Semmeln weich sind, ein Stück Butter hinzufügen.
Vor dein Anrichten mit einem Dotter legieren. Geröstete Semmel¬

scheiben dazu austragen.

Kalbsschnitzel 4 10 ckl<K leicht abbraten und
aus einen Teller legen. In dem Saft der
Schnitzel etwas Suppe , 4ä lr§ Butter, ^ Li¬
re Senf und den Saft einer Viertelzitrone

sowie einen schönen Champignon aufkochen, ein wenig stauben. In
diesem Safte die Schnitzel einmal auskochen lassen. Aus eine Schüssel
anrichten ; um die Schnitzel im Viereck gleichmäßig breite Lagen von
folgendem: Gehackten Schinken, Eierspeise, Reis und nudelig geschnit¬

tener , zubereiteter , grüner Salat.

Kaiser-Franz-Zosef-
Schnitzel

ter Rotwein , 1 Messerspi

Griehslrudel
Einen Teig von 20 cN<§ Mehl, Salz , 1 gan¬
zen Ei und dem nötigen lauwarmen Wasser
kneten. Stunde rasten lassen, auszie-

hen und mit folgender Fülle bestrichen zusammenrollen , in Stücke
teilen, in Salzwasser 15 bis 20 Minuten lang kochen lassen.

Fülle
10 cll<§ Butter mit 4 Dotter flaumig rüh¬
ren, salzen. Liter Rahm, 'ü Liter Grieß
und von 4 Klar festen Schnee. Den ge¬

kochten Strudel mit Butter und mit in Fett gerösteten Semmel-
bröscln austragen . Fwetschkenröskerdazu servieren.
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