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Sdhneide Semmel Flein gewiirfelt, falze fie, gerlafe
fo Mavey obex frifde Fette, giefie fie iiber die gefehnits
tenie. Gemmely und vithre beydes untereinander, dann
gl Peterfill oder Scnittling Elein gefdymiften Davunter.
@ollteft du-aber eite fette Fleifchfuppe, bie im Sube
ift, Haben, o Brenne ftatt bent Mavehy oder dev frifthen ;
ette, mit bicfer fiebenden Fettfuppe 'die Semntel ab, : ﬁ
" fo aber, Dafi jebed Schnittel hievon naf wird, viihre fie -

SBann du fie braudft, fo {hlage 2 GEyer auf eine Kreus
ger's Semutel ; uud mache bie Kndoel damit an, fdhlage

andh gefelchted 8Ieifd)' bagu geben, ober in die Suppe, \

Nimm Rindfleifh, unb. teinige foldhes mit einen 1

beln flein gufammen, rveibe auf ein Pfund Rindfleifch : »
wou einer Rieiger s Semmel die Rinde ab, und weiche fie |
in bie Milch; wann nun vad RNindfleifd gehadt ift, fo

dyiicte Die Semmel qus der il ans, und Backe fie dars

unter, bann treibe Butter ober Fette, was bu Baft, ab,

unb gib fie unter das gebackte Fleifch, und verriihre ed

| gntereinanber, falze nun bas ®ange , und matﬁ)e eélmit

2 gangen Gyern auf ein Pfund Fleifdh an, fdlage Dann

vie fnddel in Das fiebende Faffer, laf fie qustodhen,

b fie find fertig. A5

Subdel vom Kalbfleifd.
RNimm- ein Pfund Ralbﬁeif@ , fhabe 3 gut ahs,

Bon verfdhicdenen Germipeifern. 253 i

anteveinanber, decte fie ju, und laf fie gut abbdinften. H

fie in fiebendes Taffer, und laf fie austocer. Du fannit Il

Meffer von den Hiuten, dbangt acte Peterfill und Jwies i

o Abgebrennte Kuidel vhne Mehl. i

wie b willft. B R I
Kubvel vom Nindffeifdh it
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