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Bon Krdns und anbeyrn Sofens s

sen Gauervamypfen gut aud; alddann lege ihu in bie
Rein inein, und Taffe ihn dinften; e er-weid) §ez
g ift, fo ftaube ein wenig Mehl vavauf, und. laffe
i nodh ein wenig diinften, bann giefe Fleifdhfuppe
paran foviel du braudheft, falze fie nur ein wenig, das
wit die Soff gefchmact wird, und laffe fie nodh ein wez

wig auffochen, fo ift fie fertig, ;

Griine Weinbeerjof.

Nimm eine Weintraube, driicfe fie aud, gib dent
@aft in eine Rein ober Hferl, und feibe ihn ab’, das
it vou dev Duetfhung nichtd Hinein Fommt 3 dann niwum
it cinent Kreuger abgeviebene Semmeln, fchmittle fie auf,
und gib fie in ven Saft, laffe fie foden, und fpviidle
fie; fodamn gib cinige gange MWeinbeeyen davein, laffe

“felbe mitodhen, und vidte fie qur Tafel an, Demu fie

ift fertig.
Selleriefos.

Nimm ein Reindel, gib Butter darein, gib ein
wenig Mehl dagu , fehneide Jellevie Flein gewiirfelt , laf
pas Mehl lichtbraun werden, dann gib den Jellerie dar:
ei, gib Fleifchfupype davau, faure fie cin wenig, fo ift
fie fertig. :

Bwicheljof.

RNimm eine Rein, gib Butter Darein, fdneide ein
grofies Swicbelhdupel, wad du braudit, gib die 3wie-
beln in die Butter, faf fie Gahtbraun werden, §ib eint
wenig Mildy davan, audy ein wenig Suder, ‘baf bie
©of einen fdhbnen Glang befomuri, dann gib Fleifch)
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