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19 Traubengelee aus unreifen Beeren 150
20 Birnen-Gelee 158
20 Kürbismarmelade mit Aepfeln 158



Nr.
20 Eingemachte Schleydornbeeren
20 Nuitienkonfiiiire
20 Aepirlgelee mit Zitronen
21 jrZmttcngelee
21 L)u0t>ndlot
21 Apselmarmelade mit Preiselbeeren
21 Trmalenkonserven

Getnänke.
I Kiimmetfiruv

Seite Nr. Seite
153 2 Rei?tvee 13
158 10 Alkoholfreier Mailrank 78
153 10 Moulsi rnde Limonade 78
IK5 10 Walomeister^ucker 78
IK5 15 Himbursirap >18

!K5 10 Hlmberr.ssig 12k
165 13 Odstessig >50

23 Or.mgenbowle >82
23 Glühwein >82

5 24 Zilronenbowle >30
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