oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Bon Fleifdhfuppen. 11

- Gleifhfuppen ober am Fafttag Crbfenbrithe davan, kg

¢8 yeich Tochen, falze ¢, o ift 8 fertig.
Gine Krautvogerlfuppe.

Pate bie Bogel, wafdye fie fauber aus, unb falze
fie eint, Dann wimnt eine Nein, gib Fette ober Butter

“paran, fodann die Bogel und Riebeln hinein, und Lafje

fie Diinften, wenn fie nun gedlinftet find, o nimm die
Bbgel hevaus, und. ftofe fie im Mbrfer, fodamt gib
ein wenig  Meh! in die Fette, und Taf ed ein wenig mit
ben Swicbeln anlaufen, alddann gib die geftofenen By
gel davein, giefie fiedende Rindfuppe davam , und Laffe

¢8 auffochen , wenn du anvidteft, fo feihe bie Supye

purdh ein Gieb iiber gebahte Schnitteln an, fo ift e
fertig. : : : g _
; Gine Krebienfuppe.

Simm auf adt Perfonen adt Krebfen, fiede fie int
Galywaffer, dann Idfe felbe aus, und thue die Ddvme
pavon, gib fie fodantt im SNBrfer, und serftofe fie fehr
feir, Dann gib einen halben Bierting Buiter bagur, und
vermifche e8 vecht g{xt sintereinander, gibd fodam in
ein Raftrol ober Topf was du nun haft, giefe fiedende
Rindfuppe daran, foviel du braucheft , mache ein wenig
Butterfofi, daf ed eine veche Dicke befommt, laffe ed
fodyen, falze und feife ed durch ein: Sich iber gebdbhte
Sdnitten an, und gib ed ju Fafel. j

Gine Leberveisjupie.

N eine Falberne Reber, fhabe fie gut aus, unb
fdneide fie mit Peterfillfrduteln und 3miebel redht fein
sufammen, und gib e in ein Haferl, gib cin wenig

- Mehl dagu, und fihlage ein €y davan, perrithre €3 gut
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