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' Qon Rrdn: und anbern Sofien. 73

ober Krébsenterl, ober Spinatenterl, oder jierlicy ous-
qefd)mttene gefochte gelbe Niiben, oder weif gcfocf)te
Selleriez ober Peterfillmurzen,

Sunfeer Abfdhnitt,

Bon Krdn- und andern Sofen.

'QIg"rdé £ o’per Stadhelbeerenfof.

‘ mmﬁn Agragbeerer, fdpneide fie in der Mitte Vot

einanber, und gib fie in eine NRein, gteﬁe Waffer dagit,
und laffe fie fod)en dann ninum ein Stiickel Buttey und
ein wenig Yehl, werfe die Butter in dasd Mehl, und
supfe fie in die fochende Agvagbeeren hinein, und laffe
fie fochen ; alddann falze €8 gefthmract, fehtitte einen Gz
. Ibffelooll FBein davan, unbd Laffe 8 uod) einmal auffo,
den,, hernady gib fie gur Tafels

Grdipfel{of.

Nitm Grddpfelnt, fdhale fie ab, fchueide fie fein ge-
wiiefelt, nittm eine Rein, gib Vutter darein, mache
eire lichte Ginbrenn mit fein gefchnitbenen Rwiebelr,
wenit Dt fiehft dafi die Einbrenn lichtbraun wird, gebe
die Jwicheln mtd Erddpfeln davein, und laff ed ‘anlatt
few, dannt wimm Fleifdfuppe wid %emcﬁtg,“mad)e 8

gefchmack, fo ift fie fertig.
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