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Man fdneidet die Semmeln tviicfelig und 16Ht fie ettvasd roften. Dann (Gft i
man die feingefdmittene Biviebel in HeiBem Fett gut anlaufen, gieht died heifs iiber ‘}
die Cemmelivitrfel, viihrt dann ben NReidqriep dazu und itbergiept dag gange mit B
oent fodjenden Waffer. Diefe Maffe (dht man zicfa eine Stunve ftehen, damit der it
Feidgriel feft anfougen fann, um nicht tvoden und brofelig u jhmeden. Dann formt
man davaus Knodeln, die man in fiedendem, gefalzenen Waffer fochen [aft. Dabet it
ift su beadhten, day man die RKuideln einen Moment auf dem Liffel in dem
fiedenben Waffer BHialt, damit fie nicht gleih zu Boben finfen und zerfallen. Sie \
mitffenr oben jdhiwimmen und gut fochen. Man rveiht fie zu Rindjuppe. Sollten fich il
bie ®nbveln nicht gut formen laffen, dann fiigt man, fall3 der Teig zu fejt ift,
ettvag feies Waffer, falls ber Teig su weid) ijt, etwas Neehl Dei.

NRumfordevrfuppe.

2 Rilo Suodhen,

1/, &ilo Qeber,
Guppengritnes (20 pellex),
11/, Rilo Graupen,

11/, Rilo trodene Erbien,
3 Rilo Crdapfel,
Leterfilte (10 Heller),
einige gelbe itben,

; sicta 1/, Rilo Sal,

] 25 Qlter Waffer.

1 Pean [(GRt aus ben Knodhen, der Leber, dem Suppengritmen und Salz eine
; Suppe focdgen.  Fu gleicher Seit (dpt man in einem Gefdf bdie Graupen, in einem
anberen die Erbien tveich fodjen. Dann firveidht man beibed durc) ein Sieb in einen
Zopf, aieft Ddie Suppe durd) ein Sieb auf, gibt die voh) gefhalten, iwitrfelig ge-
jchnittenen Crdapfeln, die feingeichnittene Peterfilie und die fein gefdhnittenen Ritben
finein, [aft dies alles in der Suppe tweid) fochen, falzt ﬁe nod) nach) Gefdymact ju i
und qibt fie mit Brotichnitten zu Tifdh. ‘

1

Selchfleifchiuppe. i

1 Rilo Fett,

1 Rilo Gerftenmeby, (e
11/, Riter Rahm, e
gerbitete Brot{chnitten, o
25 Qiter Seldfleijchwaiier.

BWaifer, worin Seldfleifd) gefocht tourde, wird vorerft verfojtet. Sollte ez 3u
ftavt gejalzern, jebod) in einer Menge von 25 Liter vorfhanven fein, dann gieht man
pavon tveg, gicBt frijdes Waffer auf und (Gft dies nodhmald gut verfochen. St c3
ftart gefalzen, jedoch in geringever Menge borhanbden, dann gieft man nur Has
fehlenve Waffer auf und (aht e verfochen. NMun beveitet man qus dem DHeifen Fett
und IMehl eine gut durchgerdjtete Einbrenne, vergieht fie falt und mengt fie damn
; pem Gelchfleifchivafjer bei. Wenn died gut auffocht, fiigt man den Rahm bei, ver-
1 {prubdelt bie Suppe gut und veidht fie mit gerditeten Brotjchuitten. Statt des Rahms
fann man and) 10 big 20 Suppentviicfel Hingufigen.
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