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Hionfag: Krautjalat mit Kartoffein und Flelfcytibhchen.
Ilieu:g: Tomatenfuppe, - Hoferfloden-Blinfen mit Apfel-
Mitfwody: Karto t3fe mit Meerrettidbeigup, Safai
von roten Ruaben. >
Mﬁﬂq:' BWirfing mit Sdhioplenfleiid - und Kartoffel-

Jreifag: Linfen mit Sped, Selleriefalat.

Sevunabend: Haferflodenfuppe, Heringstartoffeln.
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einem Teeloffel Salz eim und [Gft ihn eine Weile jo liegen.
Unterdefjen bereitet man bie bagu- geborige Fiille; man
riibrt einen CHldffel Margarine (nody beffer ift natiirlicy
Butter) jdaumig, tut dagu drei el geriebene Semmel,
einen Teeldffel gewiegte Peterfilie, elwas feingemiegte
Bmwiebel, Pfeffer und Salz nady Gefhmad und bie Hilfte
ocn etnem . gequiriten Ei. Berfeinern fann man bie Fiille
nody mit Pilgen, getrodnete Pilze, bie mom mehrere Stunden
in faltem Wafjer hat weiden lafjen, wiegt man fein unp
Laft fie in etwas Fett turge Jeit dimpfen, ehe man fie unter
bie fFrite mifdyt. Mit der fertigen Wifdung fillt man bie:
Baudyhohle bes Fildes uyud mibt denady hie, Sffnung mit
einem weifen Faden ju, wie bei der ge albsbruft.
Den Fild) beftreidit man munanit dewn iibrigen gequirlten Gi,.
wenbet ihn bonn in ciner Mifdyung von halb Panier-, halb
anberem el um, fo baf mibglidft viel baran Hingen.
bleibt, legt ibn in eine Pfanne mit I)-cigem Fett, am beften;
Palmin, und (dht jhn etwa eine halbe Stunbde braten; er foll:
bann ringsum Ma]n bellbraun ausfeben; man muf thn fenc
vorfidtig ummenben, bamit er nidyt gerbridht, und ipn wdh-
rend bes Bratens dfters mit beigem Fett begichen. Bor
bem Anridten zieht man ben weifien beraus. Ju bies
fem gebratenen fFifdy fann man, anftatt Rotfraut unb Sals:
tortoffeln, aud) Sartoffeljalat geben.

Bienenffid-Ruden. Diefer jog. ., Bienenftich”, der wohl
nur in Sadyfen betannt ift, ift ¢in befonders feiner, toftfpie-
liger, breiter Sudjen, den man in den vergangenen Jahren
faum irgendmwo befommen haben wird. - Junidft ift dagu
ein feiner Hefenteig ndrig; man ftelit ibn her aus einem
Pfund weifiem MWeizenmebl, 1/, Liter Mildy, 40 Gramm
Hefe, swei verquirlten Eiern, 14, Bfund Butter (oder Mar-
garine), brei Chliffeln Juder, einem Teeldffel Salz und et-
was abgeriebener Jitronenfdale. Den aufgegongenen Teig
rollt man gleidmiBig ous und befireidyt ibn furz, ebe man
gn i ben Dfen fdyiebt, did mit folgendem Cui: 14 Tid.

utter [aft man jum RKoden tommen, tut 35 Pfund Juder
bagu, [dft beides ein paar Minuten toden, fiigt 14, Phund
ungefdylte, geriebene fiife Manbdeln, ebenfo 15 Gramm bit-
tere MManbeln und brei Ehlifiel Rofenmwaffer zu und [kt
hle‘(Ee Maffe etmas austiihlen, ehe man den Kuden gleidy:
:maBig bamit beftreéidyt. -
| fileiner vunder Strewfelfuden, iri bder Torten- ober
r Springform gu baden. Aus awei Taffen Mebl, einer halben
| Laffe Juder, einer tnappen Tafie Mild, einer Mefferipife
Sal3 und einem Badpulver rilhrt man einen aglemlidy wei:
den Teig, fiillt diefer: in bie eingefettete Springform und
verteilt gleihmifig Streufeln darauf, bie man aus 100

@ramm Mehl, (einer Dbertaffe voll), 50 Bramm Butter und
50 @ramm Juder bergeftellf hat; man tnetet diefe bdrei Ju:
taten om beften mit ber Homd, bis eine triimelige Maffe da-
raus wird. Wan bidt diefen einfaden guten Streufeltudyen
miglidft bodgeftellt, in der Rihre bei mﬁﬁiﬁg&r Hige unges
fabr eine halbe Shunde lang; er foll hellbriunlidy werben.
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