Dérfliches Leben

WAT UNSE OMA UNS TE IATEN GAFFTE

von Josef Bertels (1)

Siuermausbéllekes met Kassler Sauerkrautballchen mit Kassler
Siuermaus met witten Béonen Sauerkraut mit weien Bohnen
Baierzoppe Biersuppe
RstrT met Stangenkaneel Reisbrei mit Stangenzimt
Riewekauken, dobT Raiwenkriut Reibekuchen, dazu Ribenkraut s
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Siemel met haiter Mielk WeilRbrot mit heilRer Milch
Broetuffeln met Speck un ZTpeln Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

Appelschmaltbil’jtters met Schraiwen un ZTpeln  Apfelschmalzbutterbrote mit Grieben und Zwiebeln

Siuerlandske Potthucke, Zal6tkopp met Schmand Sauerléandische Resteverwertung einschlieflich Panhas,
gebraten, (bei der Hausschlachtung hergestellt
aus Wurstebriihe, Buchweizenmehl, Speckwiirfeln und Blut),
und Salat mit Rahm angemacht

Tuffeln-Pannekauken met gerdukertem, Kartoffelballchen mit gerduchertem durchwachsenem Speck
didrwassenem Speck (Schweinebauch)

|nge|agter Hering met Pelltuffeln un briuner Eingelegter Hering mit Pellkartoffeln und brauner
ZTpelstippe Zwiebelsofe

|sbain met Siuermaus un Stampetuffeln Eisbein mit Sauerkraut und Stampfkartoffeln
Scthnenacken met raohem Kumpest Schweinenacken mit Rotkohl und Schrotkornkléi3en

und Schrotkorenkloise

Kaiermielkzoppe met Schrot-Gerste Buttermilchsuppe mit Schrotgerste

Schialgiastenzoppe met geraukertem Schwinebiuk Graupensuppe mit gerduchertem Schweinebauch

Dickebaonen met gerdukerter SchwTnebacke Dickebohnen mit gerducherter Schweinebacke und Kartoffeln
un Tuffeln

Hailweskauken met Pumpernickel, Buchweizenpfannkuchen mit Pumpernickel, Ribenkraut oder
Raiwenkriut oder Appelkompott Apfelkompott (Apfelmus)

|é‘1rftenzoppe met Piekelflais un gerdukerter Erbsensuppe mit Pokelfleisch und gerducherter Schweinebacke
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SchwTnebacke

Pastaorenschnitzel (Pastorenschnitzel),
graine Baonen met Béllekes un Tuffelpuffer

Eggerpannkauken met Tuffelnzoppe un
Pannekaukenkriut

Aarmen Ritter (Armer Ritter)

Baielmann (Bettelmann)

Stéotetuffeln in Speckschraiwen op baien Sien
broen un débT Woolwerten

Rdsterzoppe

N iudeln met gerdsteten Twibédcken

Wibbelbéonenzoppe met SchwTnebainkes un
Browuarst

Gebroene Blautwuast met Tuffeln un Moaren

Dernain (Durcheinander) met ner gebroenen
Schnie vam gerédukerten Biuk

Biuernhiarwest (Bauernherbst) un Plundermielk

Broetuffelnverhéltnis (Bratkartoffelnverhaltnis)
met ner gurren Tasse Kaffai

Dampetuffeln in Schraiwen un Schwarte un Zalot

K allen Middag (Kalter Mittag)

Heringsstip met Tuffeln un ner briunen
Stippe met ZTpeln

Eine Art von Schmetterlingsschnitzel aus durchwachsenem
Bauchspeck, griine Bohnen und Kartoffelpuffer

Eierpfannkuchen mit Kartoffelsuppe und Schnittlauch

Eier in Milch glatt gertihrt, Zwiebécke darin eingetaucht und
Uberbacken

In der Pfanne grostete Brotscheibe mit Apfelkompott und
geriebenem Brot (iberbacken

Kartoffelplrre, auf beiden Seiten in Speckgrieben gebraten
und dazu eingemachte Waldbeeren

Ungekochte Buttermilch mit gerdsteten Zwiebackstticken und
Zucker

Gekochte Nudeln mit gerdsteten Zwiebackstlickchen gebraten

Wibbelbohnensuppe (kleine Dickebohnen) mit
Schweinepfotchen und Bratwurst

Gebratene Blutwurst mit Kartoffeln und Méhren

Wirsing mit Kartoffeln zusammen gekocht mit einer
gebratenen Scheibe gerduchertem Schweinebauch

Gedampfte Birnen mit Kartoffeln und Dickmilch

Bratkartoffeln mit Spiegelei und Salat und als Nachtisch eine
Tasse Kaffee

Rohe Kartoffelscheiben in Speckwiirfeln und graucherter
Schinkenschwarte gedampft und Salat

Griesmehl- oder Reispudding (an heiffen Tagen kalt zum
Mittagstisch serviert)

Eingelegte Heringe mit Kartoffeln und einer braunen Stippe
Zwiebelsolle

Anmerkung: Die Vokale T und & werden betont lang gesprochen
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