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bicfen Gufp einen Mefjevviiden bid iiber die Torten und (HEft ifn
langjom trodnen; dod) darf er ja nidjt dicfer fein, bdamit er fidh
bon felbft egal zieht. Man verzievt ihn mit dem in Nr. 1 an-
gegebenen Guf und belegt thn mit Fritdten,

3. Dother., 125 gr fein gefiebten Buders, den Sajt
bon 'y Citvone, dag Weife von 1Y, Giern und 1 Fheeldffel
boll Sajt von vohen, geviebenen NRothebeeten vithrt man jufanmen
15 Minuten und benuft bann den Gufy, wie bei Nr. 2.

Wan fann aud) ftatt 1 Theelsffeld voll rohen Rothebeetenfaft
ben Effig bon gefodten Nothebeeten benuben, mufi daun abey
1, Gfliffel voll nefuen.

4. Yiother andever Avt, 125 gr fein geficbten Suders,
bag WeiRe von 2 Cievn, cinige Tropfen RKivfdfaft und den Saft
bon 1 Gitvone vithrt man zujommen 15 Minuten.

o, Qillm, 125 gr fein gefiebten Suders, dasd Weife von
1 Gi, den Saft von 1 Gitrone und 1, Theeldffel voll Bidbeeven-
joft vilhet man jujommen 15 Minuten, und benut dann den
Guf, wie ber Nr. 2,

Sriihfiicks

1. Groguettes, Man nimmt ctwas Kalbsbraten, Sunge
und Fleijd) von Oeflitgel, fdjueidet Ales in Feine Wiirfel
und giebt LTviiffeln und Champignons fingu; dann fod)t man von
eincr Fedftigen Salbfleifdbriife eine dide, weife Sauce, welde qut
ausfodjen muf, weil fie jonft mehlig jdhmedt, thut dasd Sefdnittene
und etivad Gelatine hinein und [dft e8 falt werben; davon mun
formt man Gvoquettes, planivt fie und badt fie in gutem, Geiffem
gett. Vet Tijd) giebt man eine falte Sauce daju.

2. @ievfdaje. 1 Qiter Mild) und 12 gamge Gier twerden
mit etner Juthe gefdjlagen; bdann giebt man ehwad Saly und ein
bigdjen Juder in eine Kumme, die man mit Butter audgeftridien
hat, fept diejelbe in cinen Topf mit focdhendem Waiffer, und lift
e3 fo lange fodjen, big e8 fteif ift; audy faunm man einen Dedel
mit efiad Feuer davauf geben. Dev Ciertdfe wivd mit frijder
ANild) und einer feinen Obft-Cauce gegeffen.
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196 ®etrinte.

3. Omelettes (anj jranibiijde Weije), Cinige fein
gefadte Bwiebeln feht man mit Vutter ju Fewer und [EFt fie
langfant, ofie daf fie braun werben, gar braten; nimmt danu
3 gange Gier, {dldgt fie in cine Kumme, und giebt 3 Loffel voll
Piehl, etwad fein geftoRenen, fdpwarzen Pfefjer, Wustatbliithe wnd
©aly hingu; diejed giebt man m eme Pjanne, badt Kuden, vedt
it und fellgeld, von der GrisRe eined fleinen Tellerd, und giebt
fie warm ju Zifd).

& ,,
Getrdanke
1. Punjd=Ertract, 1 Flajde Citvouenfaft, 1 Flajde
Brunnemvafjer, 3 kg Buder und die von 2 Citvonen bdiun ab-
gefdjilten ©dalen (At man tn etner Cafferole jufammen auffoden,
nimmt 8 vom gFeuer, |{ddumt e ab, giebt 6 Flajden Num dajzu
und fiillt e8 n Flafden, welde man feft uforft und verladt.

Den Citvonenfaft lafit man guvor duvd) ein Lappden laufen,
welded man mit dem angegebenen Wafjer nad)jpiilt ; die Citronen-
jdalen nimmt man fevaud, wenn e8 vom Feuer fommt. Vil
man diefen Cytvact gebrauden, jo redmes man auf 1 Thetl Ertract
3 Theile fodienben 2Bajjers.

2. UvvaczPunjd). 1Y, kg Buder fest man mit 2 Liter
Brunuenwafjer ju Feuer und (Gt e auffodjen, {ddumt e8 ab,
giebt 6 Flajden Weifwein hingu, felst 8 auf’s Feuer, [ift o8
gut Beify werdenw, und giebt dann 1 Flajde Wrvac und 1 Glas
Jothein Hingie; davauf fiillt man diefen Punjd) in Flajden; will
man ihn gebrauden, o evwdrmt man thn auf Kohlen oder in
einem e mit fodjendem Waffer.

3. UrrvaczPunjdh) andever Art, 1Y, kg Buder [Gft
man mit 1 Flojde WeiRwein eben auffodien, jddwmt e8 ab,
giebt 3 Flajdjen NRbheinwein und Y, Flajhe Avvac hingu und fiillt
¢8 in Flajden.

4. MadeivazPunjd), 1Y, kg Buder Mt man mit
Iz Liter Brunnemwafjer cben auffoden, jdaumt ¢8 ab, giebt
dann 4 Flajden WeiRwein hingu, fept e8 auf’'s Feuer, lafit e gut
beify wevden, giebt dbann 1 Flajde Mabdetva finguw und fitllt e in
Slajden.

PDean fann aud) zu diejem Punjdh 1 Weinglas wvoll Arrac
geben.
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