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Gebadene MehInoderl.
Nache einen Mehlnoderlteig, wie fdhon evtoahut, um
ettvas tweniger Butter gum Abtveiben, backe felbe, twie man
oie Crbien badt und gib eine gitte Suppe daritber.

Griegpiangel.

Stoche in Rindjuppe {dhinen Grieh, 613 er dic wird,
lafy ihn austithlen, treibe 14 Defgr. Butter ab, {chlage
4 Giev bdavam, gib ein tvenig feingefchnittenes Betexfil-
frautel und Gemmelbrofel, dann den ausgefithlten Grief
parumter, fiille e in ein gejchmiertes Kafferoll, bace es
- femmelfarbig und gid eine Suppe dariiber,

febernjangel.

Ciner Kalbsleber [dhabe bie Haut tweq, gib 14 Defgr.
Sernfett und Bviebel dazu, [djueide alles flein, gib es
in einen Weibdling, {dhlage B Cier daran, ein wenig Bfeffer,
Salz, 8 oder 4 Loffel-voll Rahm upd ein weniy Sentimel-
brofel dazu, rithre alles gut unfereinander, nimm ein
talbernes Yep, wajde e3 gut aus, falze e3 ein wenig ein
und jchlage den Fajd) damit ein, gib in eine Kafferolle ein
wenig Jett, gib pas Bfanzel hinein; wenn e3 gebaden ijt,
gib es in eine Schiiffel und gib eine Hirn- nder Leheruppe
datauf. ;

Hitnpofofen. -

Cin Hhalbes Kalbshirn {chueide mit ein twenig Rieffer,
Galy - und  Peterfilfrantel flein zufammen, jtreiche bdas
Hitn auf Gemmeljchnitte, gib ivieder ein Schnittel darauf,
jdhnetde fingerbreife Gtangeln davom, walze fie in ein
wenig abgefchlagenen wnd gefalzenen Ciern, bace fie Heif
aug pem Gdymaly und [dhiitte eine gute Suppe dariiber,

Shlidivapfel.

Giede ein halbes [dmmernes vder falbernes Beufdhel,
fchneide fefbes anit quitnem Peterfilfrautel fein ufammen,
lajfe Fett heif werden, gib ein wenig Semmelbrofel hinein,
ponn dag Gefdhnittene, lafy es gut tdjten, jhlage 2 Cier und
ein paar Loffel voll Rahm daran, gib Salz und ein wenig
Preffer dazu, madie einen gewdhnlichen Nubelteiq, nicht
i feit, twalfe thn fehom diinn aus, gib dag Gehide (5ffel:
tweije barauf, bejdhmiere den Flet mit Cierflar, {hlage thn
sufommen, fteche die Rrapfel mit Krapfenvadel jehon rund
ab, fiede jie itn einer Rindjuppe oder im Salzivaifer ab,
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