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 Jugemufern 2. 81

gefotten find, fo feibe fie durd einten Durcdhichlag, dDamit
bas Taffer. von den Grbfen wegkdnimt, dann jertreibe
die @tbfen mit einemt Kochloffel duvch den CDurd)fd)Iag,
und giefe eint wenig. Rindfuppe baran, damit der yb-
fenritfcha Dick bleibt; algdann nimm, ein Kafteol ober
‘Rein, gib Butter, ein wenig Mehl; Hein gefhnittene
Swiebeln und, Limonie pavein, und laffe ed ein: wenig
piinftens, nun gib den Erbfenvit{cha darein, giefe eip
wenig Fleifhfuppe daran, und laf fie verbiinfren; wenn
pu anvidhteft, fo nimm Dag Fleifth und {hneide 8 in
ordentliche Stiicfelnn, dann vidte den Erbfenvitjha auf
eine Schuifjel an, und Tege dag Fleifth. aiexlich auf den
Ritfha I)erum, und gibs aur SZafeI

‘®ediinfte (Erbrufaen.

Pupe die Erbriben und fd)nezbe ﬁe Ianghcbt wie
pie Scheerriiben, nimm- ein. Kaftrol, gib Fette oder
Butter davein, und leg fie hinein, und lafje fie licht-
braun und weid) genng diinfren, ftaube: ein wenig Mehl -
davar, und Tafi.e$ mitbiinften, giefe fo viel Rindjuppe
baran, Damit ed bdie recdhte Dicte exhilt, falze e8 ges
fdhmack , yoenn du willft, fo fannft du es auch 3udem,
und fie fiud fertig.

Grine %tfoleu.

 Nimm Fifplen, reinige fie, and fepe fic in @a[sc

waffer su, und laffe fie weich fochen, dann ninum eint

Rafteol oder NRein, gib Butter und Flein gefdhnittene

Jwiebelnt Darein, und laf fie ein wenig anlaufens: dann

gib ein wenig Suppe und Cffig davan, fobann feihe

208 Waffer wou den Fifolen weg , und gibs in Dag
&
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