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26 Kartoffeln Mit Gemüse gefüllt 205
26 Reis mit Aprikosen 205
27 Bodenkohlraben in der Form gebacken 2i3
27 Apfelcreme 213

Küche«, Torten, kl. Backwerk.
1 Käsekuchen
2 Wiener ikoch
3 Wasseibiskuittorte
4 Gleichschmer
5 Kümmelkuchen
6 Heidelberger Ziegertorte
7 Biskuitrolle
8 Gerübrte Linzertorte
9 Oslerfladen

10 Ei sacher Rhabarberkuchen
11 Haferbiskuil
12 Einfacher Erdbeerkuchen
>4 Aprikosentorte
15 K rschpfannkiichen
16 Feiner Kirschkuchen

«
14
22
3»
3»
4?
54
«2
7»
7?
86
93

110
11»
126



Nr. Seite
17 Zwetschgenkuche» 134
IS Traudentorte 142
19 Großr Apfelkrapsen 159
29 Preißelbeerkuchen 158
Zl T)uittenkuchen 185
22 Billiger Gugelhopf 174
23 Rüvlitorte 182
24 Kastanientorte 199
25 Kriegsdisluit 198
2« Llnzertorte 295

Weihnachtsgebäck.
2« Guteli 298
28 Ziironenringlein 298
28 Haserdrot 298
28 Fruchlkugeln 296
28 Luzerner Lebkuchen 298
28 Stuttgarter ScdniKbrot 298
27 Sächfischer Weihnachtsstollen 213

Gingemachte Früchte nnd Gemüse.

19 Rhabarberkonfitüre mit gedörrten Aprikosen 78
12 Ungekochte Erdbeermarmelade 94
12 Rode Erdbeeren 94
18 Erdbeergelee 192
13 RirschmuS nach Simmenthaler Art 1<>2

18 Pilze 192
14 Aprikosenmarmelade 1l9
14 Kirschmarmelade 119
14 Kirschen â l'alArs-àoun 119
14 AprikosrNgelee 119
14 Johannisbeermarmelà 1>9
14 Stachelbeeren 1l9
15 Himbeergele« 118
15 Gemischte Johannisbeermarmelade M. 1l8
15 Aruchtsast in Flaschen 118

Rr. Seite
15 Da« Dörren von Gemüse 119
16 Verschiedene Beerenaricn als Schüttelfrüchte

und Gelee 128
18 Früchte mit Zucker und Senf 127
18 Bohnen in Salz 127
17 Brombeer-Gelee 135
17 Zivelschgenkonfiiüre 135
17 Soya (Champignon-Extrakt) 135
17 Salzaurken 135
18 Apfelgelee 142
18 Holunderlatwergt 142
18 Tomaten einzumachen 143
18 Gewürze für den Winter l43
19 Holunderbeergelee 159
19 Üsterävfelbonig 159
19 Kürbismarmelade 159
19 Most oder Saft alkokolsrei aufzubewahren 151
29 Traubengelee 158
29 Gelee von Moosbeeren 158
29 Hagebuttenmark 158
21 Eingemachte« Apfelmus 166
2l Kürbis in Essig 186
21 Vuittengelee 166
22 Ebereschengelee 174
22 Nuiitenschnitze (auch ohne Zucker einzu»

machen) 174
22 Randen 174
23 Juittengelee 182
24 Birnengelee 199
24 Birnen auf einfache Art ohne Zucker ein¬

gekocht 199

Getränke.
1 l Maitrank 86
14 Moussierende Limonaden 119
1« Himbeirsirup 128
13 Moussierende Zitronenlimonade 142
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