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/e K°<hmepte s>U ffr *'er krso«e*

fog ja'l(fine*
1g I Wasser * *

1 Lorbeerblatt
7 A/e/ke

7 TL Sah

1oOg genebeher Strinz

*t El Mittk
1 dl geschlagener Kabm

Das Sagemehl helibra«* roste*,,

pas passer dazugiesse* Lorbeerblatt,
Nelke und Sah zufüge*- Sine Stande
leise koche* lasse**

- De* Strinz mit der Mttch. in der Lappen

Schussel verrühre* Den (geschlagene*
Kahm dazu gebe* • Mit der hetsse*

Suppt ubtrgitSSf* Sofort Kr/leren

f2 kg Textitreste*
(Baumwolle keine Kunstfaser*)

Sog Brat butter
1 EL Schweinefett

Z grosse Zwiebln / gekackt
7~ü El Kummelsame*

2 M°tte*kugtl*
Salz

Die TextUreste* Siede* und i* dünnt

Streife* Schneide* *

pit Zwiebel* in Butter un d fett gtasig
dunste*.
Die Textilstreife* zufüge* Mit Kümmelf

Mottenkugel* und. Salz würze* und unter
häufigem hdende* (gut anbrate*
Zu emem Küche* zusammen schiebe*
Beidseitig cgoldbrau* brate* fca. 2qMiw

Auf fme vorgewärmte Blatte Sturze*.
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V^ei$ka.rtOn friz*

Ulil!ki.rto*i (c4. So0g]

fau.ce

Sah, Pfeffer
1 Prise Zucker
1 £L frhf
2 fL Kumm e!

ft EL bJeiSfaemfSS'ir
3 EL 0/

1o g Butter
1QQ g faisfhägei

~ Pen k/fl/kdrton ih grobe
Stuckt hd<ken und Sehr

-fein hobeln

- im kochen der* falz W SS er
kurz bldnchnfrtn. und m
e'h Sieb Jessen
^drnth<rhe Zutaten flit die
fduce ZUfdmwe*. verquirlen(
den g*t abgetropfte^ h/eil-
kirton zufügen «n<{ forgßlticr
mischen. ' A

Pit RtiSShtlQPel m der Butter
braten und über den

Salat
^

verteilen Mindestens
3Q Minuten ziehen lassen.

&Orkfh. käftr -toc^>
-JQQ jk ßrunnCn kreSSc

2QQOf Borkenkäfer
1 TL ZitrOnenSdft

1 dl Mayonnaise
2 EL Ketchup

Paprlkd / Pfeffer
liorcesterSduce

dl $thlciyfrdkhn
1 Ei Hognu
tf Oliven
Zitronenscheiben

i pris e Cdyen n epfeffer

CoiktäHgÜser mit der geujdsebenen
Brunnenkresse auslegen.
Borkenkäfer mit ZitronenSaft
marinieren m die Glaser verteilen.

Mayonnaise mit Ketchup unci änderen

Zutaten gut mischen erst zuletzt
den fahnn darunterziehen.
Vit Borkenkäfer damit über giessen t

mit Pdprikci bestauben uU mit den
Zitronenscheiben und Qlirtn
a^garnleren,
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' SrifMfd//
fudungj

tQo^ Butter
2 Schalotten, gehackt

'/l B**d Kraterf g^haM
(Petersilie

t Dilli M&)Ordn f Thymi ahJ

l<SQg Kalbs brit
1 Stheibe Toiftbrotf <?W Rwcte/ eingelenkt

2 El Rahm

n/emg Paprika V
*|y|

H alte Brieftaschen
(/cm Brockums odet fiohmarkt]

£ S'hetbet,t Rokschmken.

f kltmt Salbei blatter
Sah, Pfeffer Paprika

1 El M*bl
I £ifr / Mrqui fit

1 Zhteiqe PtitrSiht t getickt
jalz

Er it butter zum Braten

- Schalotte* In ie> farte Pau2- iu^{ieh'
Kräuter zufügen, kurz hut dunsten. und

auskühlen lassen.

-Mit te* ifalbshrit Je* gut abgedruckte^
To&tbfek UhM den\ Rakt* vertcneten unci

kurzen.
- pie (gewaschenen Brieftaschen, offnen t flach.

Auslegen, und mit H'lfe eines Brettchens
dun* ausstreithen

- Eint Scheibe Rohschmkem quer über dtt
Brieft urien legen

-Die Füllung auf die untere Hälfte der be-

legten. Brieftaschen Verteilen den Roh.-
Schinken, darüberkUfijoen und mit ftne^
Salbeiblatt belegen.

-Piß obere Brieftäuhenh'itfte c( Ar'überlegen f
die Rinder gut andrücken, und rmt einem
Zahnstocher fixieren.

" Biß Brieftaschen beidseitig würzen,
/ mit

Mehl bestauben, und. im mit Petersilie und
falz verquirlten. £i wenden..

- In der erhitzten. Bratbutter langsam
goldgelb brüten,

j$r9hi)03
*">SR?£ tow®

-I*

vi -TTitrirn i -VJO

SSS

< jO. J*

2iPg ZZitungSfAfrir
fk/irtuhtft${f(i der tili,

CasK oder Financial FmesJ
Z-3 dl heases klasser

1 Yhabziget StbckhY1oog}t
ßer^ffelt

tfQQg Brat butter

f t Qemüstbouillon
ft ßund Schnittlauch f <^ehAckt

- Pas Zeitungspdjpler m kieme

Stücke reis seh W* dem

blasser Überglessen und etnas

stehen lassen -

- }ßn Ziffer darüber verteilen

Und das Qanie in der {rktzteh

Brat butter ftk roste*
"* Mit BOuii\or\ &bloS<-kec\

lo Minuten kotkeih lassen.

Yor dem Servieren mit
Schnittlauch bestreuen,.
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khniiifti

£oO g Kompost

}0g Butter

30g Mehi

IM Milch
\ nil Sussrvxost

1 dl Rahm
Sak Pfeffer, flmkithust
1 Petersilie, gehackt

2. Eier
T-Q % Qruyere f geriefch

Qi fur da5 llfc-k

Ql Qitt $ratbutter zum Srate^

-Vt* Kommst in \fitl falZNiiser

knapp g^ärkochen

-In der Zwisckehzett das Mehl m der

Butter dün ften / ohne es färbe Zn-
nehmen Zic IdSSPn.
Vom feuer nehmen unter ständige^
Rühren mit Mäch t

SkSfmOSt Und hin

lbloschen Und aufs fener Zurückstellen
1o- Ii Minuten kbtktln ksyeh,h/uyZen,

^Pen Kompost lyi fin Sieb Jessen,
gut otbfcfopfen lassen und mit der
Sau Vermischen

" Pettrsilit tier und KaSt mischen,
unter die Nudeln ziehen eeehtut//
häthnlürzen,

- Die. Masse auf e,ü mit Ol ausge-
P'KSeltes Backbleck ausstreichen
to't Klarsichtfolie abdecken una
vollständig auskühlen lassen.

- /« Vierecke oder Omdra tc Schneiden
Und im ernteten Öl oder in der
Britbutter goldbraun brateH

Ytaljnitr -ß$<.hn'itzkts
tH— &d? asl

JBl t\\\« *. *mm

1 Indien der (ca. S00g)
1 feingehäcktz Zwiebel

1 EL Butterfett
fOO g Ck ä Mptgn°n S

K EL fiehi
1 dl k/tissh/ein

£ dl fleisch bruh-t
'/z dl f^dhni

Kümmel, Streun/ürif f Pfeffer

- Ptn Kniender m Quadrate Vom Schneiden,

-die Champignons m Scheiben Schnitzeln. Zwiebel
im Butterfett dunsten, Champignons dd in,weiter dämpfen.

•pie Kälendertedt beifügen und alles etn/a f M<n.
änzieken. Mit Mehl bestäuben, und yme dem Kein
ablöschen die Bouillon, und den Kumme/ hmzu-
fh^en und alles gedeckt zehn Minuten leuht
kochen, (ziehen) lassen
Zuletzt mit Rahm verfeinern und mit ftreuirfurze
abschmecken.
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