und [(aft fie in einer mapig Heifen Robre langjam bacen. Sobald
bag Sd)ober! fertig ift, wird e3 aud dem Ofen genonumen, mit der
Spige eines Vieffers mehreve fleine Oefjmungen hineingeftoen wnd

ein ®las talte Vild) davitber gegoijen. Jft diefe MWilch vollftandig
eingedvungen, fo wiederholt man bvas BegieRen der Speije, aber
diesmal mit warmer, mit Sucder mit Vanillegeruch gejirpter Neild).
Dringt nicht alle Milch cin, jo wird fie abgegoffen. Daun {titvzt
man dag Sdjoberl auf eine Schitffel und fervivt  heife Mild), die
gut gezucert ijt und m der cin Stitdjen Vanille gefodht Hat, dazu.

Griegpfangel.

WMean treibt £ Deciliter Gries mit 4 gangen Ciern qut ab,
fiillt ihn in eine veidhlich) mit Butter beftrichene Fovm und bact thu
in der Mohre. Sodann ftiiryt man ihn in eine Cajferole und gieht
1Y/, Liter fiebende Milch) davauf und ftellt ed an eine Stelle des
Derded, wo e3 warm Dbleibt, aber nidht focht, dort muf ek
2 Gtumben zugedectt {tehen bleiben, von Beit zu Beit begieft man
pad Pfanzel mit der Milch. €S zieht einen grofen Theil derfelben
ein und wdacdhdt babei wohl um die Hitljte. Kurz vor dem Wnvidjten
gieft man die nodh) vorhandene Mildh) ab, gibt noch foviel Heife
Milch) dazu, al8 man fiiv nothig Halt, jprubdelt fie mit einigen Gi-
pottern ab, gibt Bucfer dagu und gibt Ddiefed beim Anrichten iiber
pad Prangel. €3 ift gut, in die WMild) ein Stitdchen Vanille zu
gebe. Diefe einfacdje Speife wird von ben Rindern fehr gewne
gegejjei.

Stalienifde Jpeifen.

Parabdeisapfeljuppe (jiir 6 Verjouen),

8 bis 10 jchone, grofe, rothe Pavadeiddpfel werden in Butter
gediinftet, ein fleined Stiitchen Juder davan gethan und ein ERH{!
Cifig. Sind bdie BVavabeiddpfel gang verdiinftet, werden fie paffivt, mit
guter Rindjuppe anfgegofjen, joviel man eben am Tijdh braudt,
/1o Siter fhdnen, ungewofdenen NReids durcy 10 Minuten in Dev
Gupype gefocht, Parmefantife dazugegeben und fervirt.

Mailander Rijoito.

Man zerldft in einer Caffernle 3 Defa Miarf, nimmt Die
Grammeln Hevaus, gibt ein Stitd gejdhnittenen Swichel und 4 Defa
Butter dazut. _

/1o Siter Reig wird ausgetlanbt, nicht gewajdhen, und in 0ie
Cafferole gegeben, nachdem ber Bwiebel geld wurde, und hicrayf
%o Liter gute Suppe mit dem nbthigen Salz darangegeben. Achtet
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man genau dayauf, daf genaw bdie Ddopvelte Quantitit Suppe als
Neid genommen werde und bei nicht groBem Feuer, mit vorfichtigem
Wmriihren, jo Hat man die Gewifheit des Gelingenz de3 Nijoito,
bad Deiht gut gefocd)t und doch) nidht u weid.

Pian beginne mit der Bereitung des Rijotto eine halbe Stunbde
vor Dem Deabfidhtigten Genufje desfelben, er ift dbamm zum Serviren
fertig, wenn die gange Suppe durd) Kodjen fich eingejogen Hat und
m 3 Minuten vom Feuer uriicgesogen viftet.

LBon etwa 5 Defa geriebenem Parmejantdfe wird bdie Hilfte
in den Neid gemifcht, ehe der Rijotto vom Feuer gezogen wurde,
die anbere Hilfte wird feparat zu Tijhe gegeben, oder itber den
Rijotto geftreut.

Will man ben Rijotto bejonders gut machen, jo gebe man
Stalbfleij), Rojtbraten, Vried dbazu, weldjes mit Butter tweic) ge-
diinftet wurde und gieht den Saft wihrend des Kodjens in ven Reis.

Hithnerleber und Magen madjen ihn auch) fehr jhmachaft;
ooch miifien auc) diefe frither gediinjtet werben, die Qeber aber nur
10 Minuten, jouft wicd fie Hart.

<Sn Cemangling von Nindfuppe fann man den Reid wohl auch
mit Wafjer jubereiten, wenu mehr Butter und Kdfe, oder Braten-
fajt, ober etwad Paradeisdpfeljaft beigegeben wird.

Der NRijotto fann 1w eime leicht mit Butter ausgeftrichene
Cafferole gegeben unbd nad) einigen Minuten hevaudgeftiiv;t werben.

Cuppe mit Reid und Maccavoni.

15 Defa groptorniger NReid werben gewajchen, in eine Cafferole
gethan, cine mit 2 Gewitrzuelfen Dejpicte Swiebel dazugegeben, jo-
viel Fleijhjuppe davan gethan, daf e3 zwei Finger hod) iiber den
Reis Jteht und durd) eine halbe Stunde gefocht. Unterdefien Bat
man 15 Defa Maccavoni in Salzwajjer gefocht. Nun Deftreicht man
eine Sturzform did mit Quebbutter, belegt fie fingerdid mit Neis,
Itveut Pavmejantije Ddaritber, dann folgt cine Lage Nudeln, damn
Pavmejan, zulet Reig und Bavmejantije. Nean gieft cinige Liffel
fette Suppe darauf und backt e3 eine Halbe Stunde. Beim Anrichten
wird der Reigfuchen auf eine flade Schiiffel geftiivst und zu Haver
Suppe jervirt.

Maildnver NReis.

Beinmart wird zevlajfen und durdhgefeiht, davin 4 Deciliter
Neid ein wenig gerdftet und 1/, Siter Suppe davan gegofjen. Jift
Dev Jeid etwasd weid), jo gibt man Barmejanfdafe dazu und [Git es
Idnell auffodjen. Beim Anvichten wird noch etwas geviebener Par-
mejanfdje bdaviiber gegeben.

21 *

b




Paradeidapielreis.

8 big 10 fdhone, grofe Pavadeiddapfel werden mit einer Swiebel
weid) geditnftet und pajfivt. Man zerldht Butter in einer NRein,
wenn fie {iedet, giept man die pajfivten Pavadeigipfel und 4 Deci-
liter vohen Heid bhinein und (aft e8 zufjammen dimften. Kury vor
bem nvichten, wenn ber Neid nod) ziemlich feft und bdie Sauce
noc) diinn ift, gibt man veichlich geviebemen Parmejanfije bdagu,
(apt 1hn etnmal aufwallen, zieht die Cafferole vom Feuer weq und
[iBt fie zugebect ftehen, bi& man die Speije ju Tijdje gibt.

Minejtra,

1 Kilogramm Rindffeijch wirh mit 2 Qiter Waffer zum Feuer
gebracht, gletdzeitig eine quie Handvoll weiffe Fifolen, dann ein

Halbes Hubn, jpiter in & Theile gejdhnittene 4—>5b Hauntdhen Kobl,
Peterfilie, gelbe Ritben, Sellerie in Scheiben gefchnitten. Nun fommen

tof) gefdhdlte, gewajchene, in Wievtel gejdhnittene Crdavfel dajuw und
jum Sdluf etiwa °/,, Qiter Reis.

Diefe Suppe ijt gany did. Statt ber halben Henne fanu man
von jungen Hibhnern Magen, Leber, Krvigen, Hahnenfimnie mit:
fochen, audy *Larabdeisipfeljalie, oder die Pavabeigdpfel gediinftet zu
der Suppe pajfiven.

Gediinjteter Neis.

etlaubter und abgewijdhter Reis wirh in Fett gegeben, ges
jalzen, eine mit Gewiirznelfen gefpidte Swiebel davan getham, und
[Bffelweije wivd fochende Rinbdjuppe davan gegoffen. Die Eajjerole
muf immer jugededt fein und der Reid fleifiig umgerithrt werden,
baf fich nichtd anlegt.

Sdlielid) wird bie Caffernle an bden Rand bded Herded
gezogen, fo daf der Reid in Dampf gany gar wird, wobei dod)
jebes Rbrncdhen ertra bleibt und fid) fetne KUimpden bilden.

Ctujate M, 1.

Cin miirbed abgelegenes Stiid Lungenbraten wird mit rothem
BWein und mit einer bedeutenden Nenge Paradeidipfelfalfe gebitnftet;
ober man fitllt die Cajjernle bid an den Rand mit {hiinen, fehr rrifen
Paradeigdpfeln, dect dad Fleijd) qut zu, und wenn ed miirbe ift,
wird e8 Herausgenommen und der Saft davitber gefeiht. Man gibt
Maccaroni Ddazu. '

Stufato Nr. 2.

o Nidte eine Rein mit in Bldtter gefdinittenem frijden Sped,
einer fleinen Jwiebel mit Gewiivnelfen gefpickt, und etnigen @tliffff)ff“
Suoblauch ein, lege ein Stiid mit Saly etmgeriebenes miirbes Shals

=
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ovtel dazu, giefe ein ®lad NRothwein daran, lege einen jdhomen
Pavabetdapfel dazu, und gib etwas Suppe daran, dece s 3 und
lajje Dag Fleijd) er]t miixbe bdiinjten, tndem du die Rein in Has
Jobr jtellit, oder Glut auf den Dectel gibjt. Beim Anvichten wird
ber Gaft daviiber gefeiht und Polenta Sazugegeben.

Rodmarinjleifd).

®ib in eine Cajjerole ebenjoviel Del als gehanfte Loffel Butter,
lafle Davin Rosmarin, Salbet und eine fleine Jwicbel mit Gewiivy-
uelfen - gejpictt ein wenig anlanfen, fege dann ein jdiones Stiict
Sdyweifortel hinein, welded mit Knoblaud) und Saly eingerieben
und dicdht gejpictt ijt, ftaube ein wenig NMeehl davauf und lajje €3
gut sugedectt ditnften, bis e3 halb weid) ift, giefe dann Rothwein
ju, & Deciliter auf 1 Rilogramm Fleifd, lafie es dimmjten, bis ev
fich vevzogen BHat und dad Fleijdh weid) ift und qid gefodhte, aus-
gefiihlte und mit €jfig und el angemachte Rosmarinblitter als
Salat dazu.

Stalienijde Leber,
Gpide die Leber und bremme fie mit zerlaffency Butter ab,

brate fie, gib zulebt Salz und Pfeffer daran und garnive fie mit
Maccavont.

Jtalienijder NRoftbraten.

Die Roftbraten werden fehr qut geflopft und jih abgebratern,
bann wird feingehackte Peterfilie und viel fein gejdhnittene Sardellen
in bag Fett gegeben, man [dft fie davin jhin anlaufen, gieft damn
efvad Suppe ju, [t fie damit auffodjen und giefit dieje Sauce
itber die Moftbraten, die man mit Polenta oder Maccaroni garnirt.

Beejjteafs,

Die Schniteln vom Lungenbraten werden miirbe geflopft, dann
bratet man fie auf einem mit Oel beftvichenen Roft itber der Glut
Dean garnivt fie mit feingehackten Charlotten und Sardellen, beftrent fie
mit Peffer und Salz, gibt ctwas Sardellenbutter und Spiegeleicr

arauf und gibt Senf dazu.

Vitello in umido.

Stalbfleijch wird zu feinen Stitden zeridhnitten, gefalzen, mit
Butter und Bwiebel jdhin braun gediinftet, etwas Bfefier und Safran
dazugegeben und fobiel Guppe dazugegofien, daf red)t viel Saft
bleibt. Mean fervivt es mit Polenta.




Vitello a lesso.

€in {dyones Stiid Kalbjleifc) wird mit blattlic) gejchnittenen
Biwicbeln und gamgem Pfejfer in eine Cafferole gegeben, fingerhoch
Waffer bavan gegoffen und jolange gugedecdt gediinjtet, 618 das Waffer
fid) verzogen hat, wobei dag Fleijd) aucd) weid) wurde. Man fervivt

Salat bazu.
Polenta,

Die Polenta, die im wahrhaften Sinne ded Worted in Jtalien
dag taglidje Brot ded gemeinen Manned bildet, wird bdort itberall
i Freten in Kejjeln gefodht und ift o feft, dap fie auf ein Brett
gejtitvat und mit einem Faben in Stiice gejdhnitten wird. Mit etwas
geviebenem Pavmejantdje beftvent, wird fie wavm und falt genoffen
und ift dbad Hauptnabhrungdmittel des {iberausd geniigjamen Bolfes.
Jn einer BViertel{tunde ift diefe einfache Speije beveitet, indem die
Polenta, und war ?/, Lilogramm auf 114 Liter Wafjer, folange
unter beftandigem NRithren gefocht wird; fie wird in ficdendesd Wafjer
eingefocht. Aber auc) in den wohlhabenditen Kreifen ijt die Polenta
ein beliebted und unentbehrliches Gericht, weldhed den verjchiedenen
Gletjdhipeifen beinahe nodh haufiger al8 Garnitur beigegeben wird, ald
bet ung die Kavtoffel. Dieje Polenta wird nidht jo dic eingefodt,
indem auf 1Y, Liter 56 Defa Kufurupmehl gevedhnet werden, diejed
wird in dad gejalzene, fiebende Waffer gegoffen und unter fleifigem
Umvithren gefocht. Dann werdent mit einem in heifed Fett getaudhten
Blech(Bffel jchone Noderln audgeftoden, welde mit Parmefankife be-
ftrent und mit Butter abgejchmalzen nidgt allein fehr apyetitlich aus=
feben, jondern auch) gut fdymecen.

Krautreis,

Nan diinjtet dad Kraut wie gewdhulich, nubdelig gefdynitten,
mit Butter oder Spet und qibt dann fitr jeded grofe Hiuptel
fraut 3—4 Deciliter vohen Reid dazu, vevrithrt ihn mit dem Kraut,
giept Suppe davan und [ERt dieje Syeije '/, Stunde fieben. Daun
wird nad) Gejdymad Parmejantife dbavan gethan, einmal aufwallen
gelaffen und die Speije angeridytet. Sehr fittigend und al3 alleiniged
Gericht bei eimer Wiahlzeit audveichend, ift der Krantreis, wenn in
geniigender Weenge gejdynittened Schweinfleijh mit dem Kvaut ge
diinjtet oird.

Gebratene Tomaten, (Paradeidipjel.)
] Die Sdnitte von vohen veifen Tomaten werben Fuerft in ges
ihlagene Cier getaudht, weldhe mit Salz und Peffer gewitrzt jind,
und daun mit feiner Brotbrumme dicht beftrent.
Sn etwad Butter werden fie 10 Mimtten gebraten und dan

in der Negel mit gerjtetem Brote gegeffen.
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Gebadene Tomaten,

Cin Liter Tomatenmug wird mit 2 Eiern und griiner Peterfilie
titnig vermengtf, tn eine Form gebrad)t und gebacken.

Gefiillte Tomaterr,

12 groBe Tomaten [dyneidet man am Stielanjak vlatt und
ninumt foviel Mart mit einem Mefjer herausd ald man famum, ofue
dag bdie Frithte ihre Gejtalt verlieven.

Das hevausgenomutene Marf Hackt man mit '/, Kilogramm
magerem Nindfleijch), 2 Sdnitten Sped, einem Swiebel, einem Thee-
[Bffel voll weiBen Pieffer, einem CRLoffel voll Peterfilie, einer Sdynitte
Brot zu einer feinenw Fitlle, mit weldher bdie ansgehihlten Tomaten
moglichit feft geftopft werden.

Diefe wevben dant in eine Fovm geftellt, mit geviebenem Brote
beftveut und in eimem mdfig warmen Ofen eine Stunbde gebacken.

Urtijdoden,

WDean jchneidet mit einer Scheere die Spisen bder Blitter weg,
itberbritht fie und nimmt mit einem Lojfel dad tmnere Raube Heraus.

P gibt man in eine Cajjerole 3 Fingerhod) LWajjer, 1 Fingers
foch Oel, ftellt die Artifhocten hinein, dectt die Cafferole ju und (aft
die ntijdhocden diinften, Hid alled Waffer fidh) verzogen Hat und dasd
Del zu praffeln anfingt, wad wohl eine Seit bon beinahe 2 Stunben
brauchen wird, da jind fie aber aud) gewif weich und die Bléttchen
lafjen fic) hevaussiehen.

Jhun fommt in jede Avtijchocdenmitte gerviebener Pavmejantife,
dann focht man fie nodhmald in Oel auf und fervivt fie.

Tomatenjalat,

: Die frijcdhen veifen Tomaten werden zuerft gejddlt, wad mnan
fich Jehr exleichtern fanut, wenn man fie zuerjt eine Minute in heifes
Wajjer taudht, wie Gurfen in Sdeiben gejdnitten und mit gehacktem
Bwiebel und Olivend, und ift man ein JFreund ftavfer Sduve, and
mit Cjfig angemadht, ganz jo wie man e3 mit Gurfen madt.
Buweilen gibt man auch Kimmel und Bfeffer davan.

Suturnptorte.

= Riihre 122 Granm Polentanehl mit 157 Gramm _Buder,
+ Dotter nebjt dem Safte vou 2 Limonien durd) eine Halbe Stunbde,
dann witd von 2 Cierflar Schuee gejhlagen und [leicht davunter
gemtjcht. Im audgeftrichenen Tortenveif gebacken.
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Maccaroni.

Mean brennt jie mit jiedendem Waffer ab, bamit fie fich biegen,
fod)t fie daun in reidhlidjem Salywajjer, bis fie weid) find, gibt fie
auf ein Nudelfieb und reichlich faltes Wajjer davitber, jhmalzt fie
bann ab, ftreut Parmejantife daritber und richtet fie an, ober man
berwendet fie jur Garnitung von Fleijdiveifen, in welchem Falle
per Rdje wegbleiben fann.

Siothe Griie ang cingefocdhten Frudytjdjten.
(Brenfijd.)

Man fodge °/, Liter Waffer mit */, Liter Himbeerjajt und
/o Niter Johanuisbeerfaft einmal auf, gibt 200 Gramm Reisgries
bimein und Idft e§ unter beftindigem NRithren 3u cimem nicht zu
difen Brei focjen, fitllt denfelben in eine mit Waffer ausgejpitlte
dorm, ftivgt ihn erfaltet und jervivt Schlagobers dazu ober aud
nur Obers.

Gollte die Gritge nicht it genug fein, o muf nod) Bucer
hinzugefitat werden.

Gebr Dhitbjd) mad)t es fid), wenn man eine Ringform wahlt
und den leeven Rawm Hodhgethitemt mit Schlagobers fiillt, weldjem
man nad) Gejdmad Geruchzucer beigefiigt Hat.

Eine oftprengijde Sypeije.

Cine Sdyitffel frijher Kaulbarjche werben mit 2 Liter Wafjer
und dem nbthigen Salze jolange gefodhyt, Hid bas Fleifdh fid) von
pen Griten [68t, damt wird die Vrithe durch ein Sieh paffirt, fo
baf die Gviten u. dgl. uriicEbleiben.

Die Brithe wird dbann aufd Neuwe and Feuer gefest und nad
Belichen Carfiol, Spargel, etwas Sdywarzioury, eine ganze Swicbel,
jowie etwas Veustatnufbliithe und einige Korner eugewiiry bet:
gefiigt und das3 ®Gange folange gefocht, bis bie Gemife recht
teid) find.

Snbefien fodht man etlide grope Krebfe, von welchen man
©djeeren und Schweiferln, audgejdhdlt, in die Briihe gibt.

Die Krebsjchalen werden mit feinem Senmelfuidelteiq gefitllt,
ebenfalls in der Briihe gefodht.

Jndeffen bereitet man KBFe ausd gehacdtem Rindjleijch, 3 bis 4
Defa Butter, swet Cier, ywei Semmeln, Salz und Hiringe nad) Be-
licben. Wenn die KIdFe uud bdie gefiillten Krebsfchalen in der Briihe
gar gefod)t ind, wird nod) ein guted Stitd zerlafjene Krebsbutter
fodjend. in bie Brithe gegoffen.
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Leber anf Sdweiger Ant.

Awicbel werden in frijdher Butter anlaufen gelajjen, eine fehr tif g
frijdje Kalbsleber wird in jehr feine gleidhmipige Blattchen ge- i
jdnitten, und wenn bie Swiebeln gelb find, davan gethan. Sobald il
bie Leber die Farbe verloren hat, fommt etwas Miehl, Salz, Pieffer ik
und Fleijchertract dazu. Beim Unvichten werden 2 CHlbfjel Roth- A §
eirt darvan gegeben. [}

Dasd Gericht mup in 3 Winuten fertig jein, Ddie Giite des-
jelben hangt eben von der rvajhen Beveitung ab, ein rvajdies Feuer
und eine weite Cajferole find dagu nothendig.

Pilav (tirtijd).

Man gibt etwa 1'/, Liter Wafjer in eine Bratpfame und (dft ed
fochen, dann gibt man %/, Stilogramm Reis Hinenr, gut gejalzen, und
i liigt e3 wieder fochen, 015 alled Waijjer vom Reid aufgejogen ift.

Nun wird in einer Pfanne '/, Kilogramm frijdhe Vutter ge-
jhmolzen, i3 fie fiebet, und iiber den Neisbret gegoijen, die LBiamne
sugedect und in ein Stitd nafjes Seug eingeidhlagen, um Dampj
und Avoma eingujchlieBen, und moglid)it warm gejtellt. Jtach einer
balben Stunde ridtet man die Speije am, nadhdem man fie mit
einer Gabel gut verrithrt Hat.

Adschém Pilavi.

177 ﬁlfng,lmnm Sdydpienileijch wird m grobe Wiirfel gejchnitten,
und uu'ml es mager ijt, mit etwad Butter geriitet, fettes Schvpjenileijd)
gibt jelbjt Fette ab mﬁ braudjt feine Jugabe von Butter.

Wenn Ddad Fleijd) eine goldgel (be Farbe befommen DHat, gibt
man e8 mittelft eines Gd}mml[onclg in ein anbdered Gejcdhirr, in
pem Tette aber (iRt man 3 —4 feingehadte Bwiebeln vijten, dann
, gibt man das Fleifch wieder dazi, davitber eine Handvoll Pijtaien,
i eine Handvoll Eleiner Rofinen, einen Kaffeeldffel voll Gewitvy und
davitber 1 Rilogramm bded Dejten feinjten NMeijes. Auf bdie Maijje
gibt man nebjt bem entjprehenden Salz 2 Riter falted Waijjer,
et e8 mit cinem gut paffenden Decfel zu, verflebt die Deffnung
mit Teig und (Gt das Gange fmfjeu, bi3 man glaubt, bdafy Neis
und Wafjer innig vermengt find. Damr OHfjuet man den Decel,
ovitdt ben Meis in einen mit Wafjer au»‘qtitflmufttu pber [leicht
mit Butter bejtvichenen NModel und jtirgt die Speije auj eine heiBe
Sdyiiffel.

Cuglijder Fleijdyudding.
Je ein Dalbes KRilgramm magered NRind-, Kalb-, Sdwein-
und ﬁummt{r[md) werden voun allen Sehuen befreit in I}mﬁqwm _;
flache Stiide qejchnitten. i




Jnbeffen wird ein Dupend RKavtoffel gefhilt, in Sdyeiben
gejduitten, abgebritht und nad) einiger Beit dad Wajjer abgegofjen.

Subdefjen {chichtet man auf dem befanuntew, GHevmetijdh 3u vers
jchliependen Pudbingtopf, in weldhen man */, Kilogramm Butter,
eine Jwiebel, Pfeffer, Neugewiiry Hineingelegt hat, die Fleijchitiicte
fagemweije , legt auf jede RLage Fleijdh eine Sdjeibe Speck, damn
eine Lage Kavtoffeln, Gewiiry, gejdnittene Swiebel, dann wieber
Sleijd), Sped, Kartoffeln und jdylieflich °/ Liter Waffer.

Dev Topf wird mun  Hermetijd) verjdhlofjen und duveh brei
Stunden im Whafferbade gefocht, damn anf eine Sdhiifiel Heraus-
geftitvzt und jervirt.

Odjenbhivn mit Wnjtern.

€in frijhed Ochfenhirn wird gut audgewdfjert, in ein Tud)
gebunden und eine Viertelftunde gefocht.

Sodann jchueidet man e3 mittelft eines Fadens in fingerdice
Sdjeiben.

Cine Borzellanjditffel wird mit Butter ausgeftrichen, mit
Niehl gngeftaudbt, aud) etwad Citvonenjaft davauf gedriickt.

Sovant fommt eine Lage Hivn, daritber Savdellenbutter, danm
cine Lage audgeldster Auftern, nun wieder Hirn, Sardellenbutter
und Wijtern. Die Schiifjel wird auf die Glut geftellt und folange
gefodht, big bie Auftern nicht mehr voh find.

Menu
Srithitiide uud Jaufen.

Staffee und Thee mit Num wnd Oberdjhaunt. — Blitudhen
und Theejdnitterr. — Butterbrot und Honig. — Schinfen mit Afpic.

Thee mit Rum und Oberdjdaunt. — Englijches Theegebiic.
— Weidje Cler. — Kalter Jnbdian.

Thee mit Rum und Theegebdcf. — Mavinivter Fijdh. — Kalter
sajan. — Stradyino.

Thee mit Mum und ThHeegebick. — Beeffteafd mit Spiegels
eiern. — Sarbdellenbutter und Cavtarjdnitten. _

Chocolade mit bohmifdhem Strigel. — Gemijchte Torte nit
Gtrohwein. — Drangenfaum oder Aprifojen-Kaltjchale. a

Ghocolade mit Vanillefipferln. — Orangen, Feined fiiped
Gebid. — Sdmalztorte. — Gefrornes ober Vanille-Créme.

Staffee mit Gugelhupf. — Berlinevfuchen. — Friichte, Bidquitz
bigen und Anisjchuitten. — Gefrornes oder englifher Wips.
Cisfaffee. — RKivfdenfuchen. — Compot mit Schupjdynallen.
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