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12. Sgdgred med Saftevand,
Irsk Stuvning med Kartofler:

Forret, Gruppe IL.%: 45 1 Skummetmeelk,
‘ 54 kg Bygeryn,
Salt.
Biretter til Forret: (16 1 Vand).
6 - Saft,
550 g Smgr,
2500 - Melis.
Efterret, Gruppe V.53: 12,5 kg Smaaksd,
‘ 0,9 - Margarine,
26 - Kartofler,
26 - Hvidkaal,
10 - Gulergdder,
Krydderier.

13. Gulerodssuppe med Brgdterninger,
Spreengt Oksekod med stuvet Hvidkaal og Kartofler:

Forret, Gruppe VIL.2%: (45 1 Vand),
15 kg Gulersdder,
3 - Suppevisk,
1,35 - Mel,
1,35 - Margarine,
. Krydderier.
Biyet til Forret: 3 - Franskbred.
Eftérvet, Gruppe 1.39: 20 - Oksekgd.
Biyetter til Forret: 26 - Kartofler,
26 - Hvidkaal,
22 1 Skummetmselk,
1 kg Mel,
0,7 - Margarine,
Krydderier.

14. Mannagrynsvaelling,
Ragout med Gulergdder og Kartofler:

Foryet, Gruppe IV.20: 45 1 Skummetmeelk,
2,25 kg Mannagryn,
Salt.
Biretter til Horret: 2,2 - Sukker.
Lifterret, Gruppe V.77 12,5 - Oksesmaaked,
: 12 - Guleredder,

22 1 Vadske,
1,35 kg Mel,

0,9 - Margarine,
1 - Agurk eller Asie,
Krydderier.

Biret til Efterret: 39 - Kartofler.
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