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Crbenbrithe dararn, bHag nitige Galz, fafi es eie Viertel-
jtunbe fieden, viihre es gut unteveinander, dap es fchon
tHar wird und richte es fiber gebihtes Brot in eine Sehitfiel.
MWan Fann auch 2 oder 3 Liffel voll Milchrahm dazu
nehmen.

Srebsidiil.

Ma fiede 10 Kreble, [Hfe die Galle aug, {toge fie fein
sufammnten, nimm etergrof Butter dbazu, domn in ein Kaf-
{erolle mit einigen in Sdymalz gebadenen Gemmelfdynitten,
3 bis 4 Biviebeln, 4 halbe gebacfene Hechtentdpie oder
2 bhalbe gebacerte Rarbfentipfe, ein Stiict Rrebsbutter,
bldtterig gefchnitterne, gelbe 11d teifje Ritben, auch Kopt,
laf alles qut diinften, mit einer JRindjuppe oder Grbien-
brithe, o viel man braudht, aufgegoifen, dann purd) ein
Gieb gejdjlagen, Muskatbliite 1tmd Galz Ddarangegeben;
bernad) toitd Reiz in Meilch gefotten umd in die Suppe

mit Dem Jeis iiber gerbitete Semmelfdhnittchen gegeben.
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