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Awiebelchen, blof i Wajfer und Cfjig gefocht, gut u NRind-
und Sdopienyletjd.
Oriine Sauce.

Dtan Hacke Rilo Kapernt, eine Citrone und eine Hand
poll Spinat vedht fein ujammen, dann lofje man Butter redht
heify werden, rofte drei Ej8lofjel voll feingeriebener Sennmelbrojeli
et weniq, qebe dag Gehiade und etwad geftoRene Muscatbliite
bavein, qiefe e8 mit Peterfilientvafjer auf, jalze e8 und lafje e3
auffochen. Mtan fann diefe Sance 2t Fijchen oder audh zu Gebra
teent  qebenr, nur nehme man damn  gute Fleijdhbrithe um
AufgieRen.

1/
/8

Sauerampferfance.

PNian feueidbe etne qute Handvoll Sanerampfer fein ujam:
neit, faffe e8 i Vutter anlaufen, ftaube etnent ¥offel voll Wiehl
basi, giefe 8 mit Fleijdhbrithe und Rabhm auf und lafje es
qut verfodjen.

fjopfenfauce.

Man nehme tm Frithjahre die jarvten Hopfenfjtengel, e8 darf
noch fein Laub davan fein, fiede fie in Salzwaffer, gebe i etne
Gafjerollc Vutter und wenn fie zergangen ift, ftaube man Niehl
dbavein, rithre 8 ofters umi, i es fellbraun ift, gebe IMinbdjuppe
und Wiilhrahme und den Hopfen Hinetn und lajje ¢S fieden.

Dillfonce.

Gine Handvoll Dill wird mit Fletjehbrithe und etwad Eijig

{iberfocht, dann etn Loffel voll Miehl in Vutter over Schmalz

braun qerdftet, dag Sraut fammt der Vrithe bineingeaqeben, gqut
banrit vervithrt und qut verfodt.

PMAcerrettiyg:
ooy IRXrecnjuauceit

Griiner Rrern.
NMar fchueidet quime Bwicbel, Peterfilie und Scnittland
vedht fein, [dfst fie in Butter anloufen, gibt Senmmelbrojeln wno
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etioag geviebenen Qven dajit, vojtet e8 mnocd) ein wenig, giept gute
Sletjdhbrithe davauj und [ajst fie eine Stunde Fochen.

Apfelbren.

PDan nimmt et jhone Apfel, am beften die Jogenmannten
Yaglinger, fdhalt und veibt fie fein, qibt dann eine Handvoll
Wieerrettig dagu, macht thn nut Cfjig und Of an wnd gudert ihn.

Mandelkren.

Man vithre einen Voffel voll Mehl mit 1/, Liter Nl
anf dem Feuer jo lange, big jie focht, dann gebe nan 70 Gramm
abgezogene und feingejtoRene Deandeln nebjt etwas Buder davein.
Bor dem Anvidhten verviithre man einen  Loffel voll Kren
gut bouit.

fialter Alandelkeen.
Dean nimmt /g Kilo Diandeln, fdhdlt und {toft fie fein,

vithrt drei havte Gievdotter davunuter, madyt die Sauce dann mit
Cijig und Ol an mnd wiivgt fie mit Suder.

Marmelavekren.

Man diinfte et fdhone Apfel vedht tweidh, gebe einen Riffel
geviebenen Krei bdazu, pafjiere fie, gebe einen bfjel Mavillen
mavmelade fineur, zucdeve e8 und gebe aund) etwas Saly daju,
vithre e3 bann mit Gjjig und O ab und gebe es falt jur Tafel.

finoblandyhren.

Cine Semmel, fein bldtterig gefdhnitten, wird mit ein
paar Oliedchen Snobland) in fetter Fleijchbriihe jo lange gefocht,
bi8 f{i) bdiefelbe vedht fein abfprudeln (afst, dann wird fie mit
et Voffel voll feingeviebenem Krven vervithrt und angevidytet.

Erdiipfelkeen.

Die gefottenen und feingervichenen Grdépfel werden mit O
abgeviihrt, dann wit hHalb Gijig, halb Waifer begofjen, etroad fehr
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feingefdnittene Swiebel unbd gritne Peterfilie, ie aundy Salz und
Bucer dagugegeben und jo zu ijd) gegeben.

Eflighren.

Gine vein abgejchabie Srvemourjel wird fein gerieben, mit
Gijig, ctwad Salz und Rueer angemach)t und oben ein weniq
feines O daraufgegebent.  Nan fanm, wme oem qeviebenen Sren
die Sehirfe gu benehuen, denfelben mit Fochender Brithe begicken,
etivas ftehen faffen und felbe dann wicder abfether.

@untrancen,
fiife, warme und Ralte, fitr Jileifd)- und AWehlfpeifen.

Warme Hagebuttenfance sum Wildbret.

1/g ilo Hagebutten, aus welhert die Kerne uud das Raube
qut Gevausgenommren, wird in /g Viter Wein und ebenjovielem
Waffer mit etnigen Citvonenjchalen nnd etwas Buder vedht weid)
gefocht, danm durd) etnen Durdhjdhlag getvicben und nodymal jo
fange gebdiinftet, bi§ e8 die gehdrige Dide evhalt.

Orangenfatce.

Qidyte. Dan lifst Buder in Rindjchmaly gelb werven,
banm Brifel anfaufen, gibt Wein, Orangenfaft und am der
Sdale abgeviebenen Suder Ddagu, (djgt es gut verfochem und
pafjiert es8.

Dunfle. Die gelbe Shale einer bitteren Orvange wird
fein  abgerommen, feinftiftelig gefdnitten, i Waffer gefocht,
Samn it einem Deciliter rothen Wein, Orangen- und Citronen
faft, Cayennepfeffer wnd etvas Auder in friftige braune Sauce
gegeben.

Paradiesipfelfance.

Man fiede die gereinigten Paradiesipfel in fo viel Wafier,

ie gevade bebdectt {ind, wenn fie weid) find, paffiere man fie,
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