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SugehSvungen su Sleifth= und Saftenfpeifen. 35

Da8 Genannte binein, ftelle es in efnen grofen Topf, wo man efn fiebendes
Waffer bereit Galt, Dece das flele, wie bas grofie Haferl mit einem paffenden
Decdel gut zu, und laffe e8 eine halbe Stunde im Dunit fteden, dbann ridyte bie
Rindfuppe an, nimm dag Haferl heraus und ftich mit efnem GHIdfFel gefditvind
RNoderl Heraus und gib fle in bie Rindfuppe, dann mit {elber qur Lafel,

185, Milz-Sdhoberl, :
~ Man fhyabe Kdlbermils fauber aus, tretbe nady Gutbiinfen eine Butter mit
einem gamgen @i und swet Dotter ab, vithre dag gefdhabene Milz hinein, etwas
Mustat und Peterfilbedutel , madye e8 mit feinen Gemmelbrdfeln an, wie einen
Knddelteig, bace ¢8 in efnem Reindl qut aus, gib e8 in eine angeriditete Supye

und e8 ift fertig. i )
‘ 186, Topfen-Sdhoberl.

Man treibt einen Vievting Butter ab, nimmt eine gute Hanbooll gefdymwellte,
~ geftofene Manbeln und um einen  Kreuger geweidite Gemmel, vithre eg mit 4
Gier gut auf, gefalzen und in ein gejdhmiertes Kafterol in Dunft gegeben, dann
in eine gute Fafttag- ober Sletfhfubpe gegeben.

‘ 2 187, Wiirtemberger-Klife.

Gtb in ein Kafterol Butter oder Fette, je naddem man viele Klofe macht
und ein Paar im Waffer erweidte und wieder ausgebriicfte Semmeln, rofte e8
auf bem Feuer gut ab, dody gib borher bfters Brdfeln, Peterfilie und Sdynitt-
laudy Davunter, dafi fie bie redjte Fefte befommen, treibe fie eine Weile ab, laffe
fte ein wenig angiehen, madye dann fleine &lbfe, ftede fie in der Rindfuppe,
walrenddem felbe sugedectt fein miiffert dann find fe fertig.

: 188, Weifgeftofene Suppe,

- Nimm 1 Pfund Kélbernes , fdneide o8 langlidy, nimim efn Reindl, {chmiere
e8 mit Butter), fde ein wenig Mebl davauf, und lege bas Sletfdh hinein, als-
Dann nebhme ein Witvgchen Jellevie, Swiebel und um 1 Kreuger abgerindelte Sem:
mel, bldttrig sevidimitten sufamiten. Dies. alled daran gelegt, und auf eine Gluth
gefest, laffe 8 fdybn lichtgeld twerben, hernady fdpitte eine gute Rindfuppe bavan,
bant [af e8 gut fieben, Daf o8 weid) wird, Lernady vird e8 hurdy ein Sieb
gefdhlagen und ein wenig Mustatbliihe genommen, dann wber gebahte Sdnit-
tel angeridhtet. ‘
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