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P s oinnitbhiaoe o dem Dedel ber Najjerolle. Dann jtirgt man ihn auf eWE T
(ﬁﬂl“t”l“u;ﬂgcf.‘: 2 umgibt ihn unten mit Orangevierteln und ferbiert DA CH
Samme und Biivjten qusd Celluloid ober Eilbeggreinigt man [ojenjauce mit Orvangengejdmed.
in laufpavmem Wajjer, dem man efivas iEEtIl—ilii'il?'f}l‘ﬁi‘ gufLgt.
SHolgbitrften verlieren Gierber Teicht bie Farge, darum Degniige s s e
man fich) in diefem Falle mit Wafjer und TKife. <1 Allerlei r_ﬁ'lllﬂjm’&ﬂ (=&
8te tft unbenubtes Silber vor dem Gelbwerben zu be: 1. Natiel
walren? JIndem man e3 fo reichlich mit Mehl bededt, daf s _ "_‘-“Iﬂ':f*_ ; _ . cepent
bollig parin bergraben ijf. ; Adieblid) madi’ in der Flut id empor, den E".'JEu:miui_]ﬂi_l_ﬁ{” E_-:,,;fﬂi.“‘
geined Pilowmenmud, DMan nimmt 1500 Granmun reife Wenn ihr ein Jeicdhen vertaujdht, bring’ id) den SAjrjrer =
Bilaumen, Jhalt §ie und Dbefreit fie bon ben Steinen. Dazu
'!_f_'gii;[t"r:_w.'iI_s1__=.|_1_ull!ij.:.lf._'&h'._:['.mll.l .'ll_i’,_li__lif.i_;:\t',k t:u‘l}i Die 'ﬂthE'u.t]t_llh;-u,Jm_if gangen 2. Verierbild,
gimned parnt, 015 es e oides Wus 1y, uno Tullt es m Glajer.
2earmer  Saviofpelfalat mit Sped. Die Salatfarioffeln
iveroen m oer Edale gefocht, dann abgezogen, in Edieiben ge-
fdnitten und moglidhit warm mit folgender fvaumer Sauce ge-
mijdht. Ein qut ©tid fetter Eped wird in fleine Wiirfel ge-
jGuitten, - ausgebraten, die Grieben feraudgenommen und oaii
gefalien, jvalhrend man i demt fliffigen Felt aztvei Hid brei iu
Ifeimes Wiicfel gejdhnittene Fvicbelhen gar jhmort (fie miiffen
aber foeily bleiben). ®azu gibt man etivad milben Ejfig, am
bejten Bitrobin, eltvad ©alz, Iveiken Bfeffer, eine Pefjeripibe
Suder und elfoad joure Salhue, [hmedt ab und {dhiittelt die Kor-
toffelfdietben gut Damit durd.
e a la Portugal, Dan fodjdt 400 big H00 Gramm
jdionen Reid, focht 1hn m Waifer, in fveldhed man den Saft bon
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cinigen Jitvonen itraufelt. - Die Korner miifien gang bleiben und s R s,

fonutten dann mn eine Stajjerolle mit 200 Gramm Butfer und bem
notigen Buder, worauf man den Dedel auflegt und die Kafferolle
ing Yol jtellt, D18 alle Feudyiglet ped Merfed oufgejogen ift.
Nun fommt er in eine andere Rafjerolle und fird mit givet
2ojfeln Orvangenguder, 100 Gramm Smbrnatraubenrojinen und
einer  Mijchung bon eingemadyten Fruditidhalen gemengt, das
aus n Wurfel gejdmittenen Sdjalen bon Fifronen, Orangen und
Pomerangen, foie aud) einigen L6ffeln Piftazien bejteht. Hier-
auf rithrt man nod) den ©dinee bon zvei Eitweig und 7—-8 Eigelb
hinein. Wan gieht die PMafle in eine mit Butter audgeftridiene 2

sornt, jtellf jte in eine Sajjerolle, die gur Halfte mit {iedendem : Iy
Wajjer gefuillt ijt und fodt ben Pudding im NRobhr mit Feuer auf 'z ‘alofgrallogy — aloaaajjogs ‘T M

oerr Leutnant, fehen &ie dbod) mal nad), wariil
weif fignalifiert wivb!”
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+Mein Gropbater jtarh tm U SERGTAL Ul e e SR Srau (U Sl 3
Ulter bon 94 Jahren!” | o N e | AREetn g wiederfolt LOH f,:ui '

LAlnd meine Grofmutter war S neee e e e e i wingigen Halel Jgp
108 SZabre alt, al3 jie jtach!® o n Gt e begreife Did) _ﬂ senl 2t

s2as it gar nidtdl  Sd el s i v St Du Dit 1 mnlt‘-l- '
habe Lerwanbdte, die fiberhaupt s B M e i e S N freiben [aft!
nod) gar nidyt tot find!“ ' 1 A ' , Mot 1
% R e 71 Miferftandent oty
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Rettlehrer: ,Nun, Gie P o von_ ihrer @F:'.;::Igcrfww,;;tb :
fommen 3u Fuf nad) Hausd, Herr bie pet mﬁtm‘,}.f- pie *
Starrunfeljtein?’ — Sommis: ,8 Pferd bHat gewollt weiter, ich die ,Nonigin der Nadit” bdie grofe Arie jingt, 1. ,/’?,/
babe geiollt nad) Haus; hab i) durdgejest meinen Willen!” anberen; ,Du, fo {dhdn Hab i no nie jodeln @HOF __—Tgeelif
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