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 Jugemiifen ¢, 89

giefie ein wenig Fleifchfipye daran, falge o8, und laf
¢8 fodyen, {0 ift er fertig.
Gingemachter C:Bparget.

- Putse den Spargel wie bewufit, fepe ihn mit fies
pendem Waffer gu, falze ihn, unb laf ihn Fochen ; damn
madpe eine gute.Butterfof in einer Reine, falze fie ge-
fhmact, wenn der. Spargel gefocht ift, fo feihe die
Sofie dariiber, fo ift er fertig.

. Gprungeln.

Nimm Fleine Sprungeln, puse fie und wafde fie

 fanber aug, Cwenn die Syrungeln ju grof find, fo muf

man fie abbremen), gib fodann cine Fette oder Butter
und Fl¢in gefchnittene wiebeln Ddavan, fobann Tege
pie Sprungeln davauf, und laf fie weid) genug diinften,
giefie bfterd einen GFIoffel voll RNindfuppe davan, das
mit fie nicht braun werden; wenn fie nun yeid) genug
gediinftet {ind, fo ftaube ein wenig Mehl davan, und
{af e8 mitbiinflen; al8bann giefe cin wenig Fletfchfupye
pagu, damit e8 die vechte Dicfe befdmmt; falze e8 ge:
fhmadk, und fie find fertig.

Gebraunter StitckelEohl.
Rimm fehne KREGIhdupeln , fhneide fhine Spalten

dardus , wafdhe fie gut aus, und brenne fie mit fieden-

vem Faffer ab, damn nimm fie heraus, und gib fie in

eint Kaftrol oder Hifen, oder wad du haft hinein, her

nad) false fie, und giefie fiebendes Waffer darauf, und
Taffe fie weidh fieden,; wenn fie weid) genug gefotten find,
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