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feihe es durdh ein Sieb, gib f[ie in ben Suppentopf und
vichte eine gute Suppe davitber an.

Grief{dhober].

Treibe ein Stitd Butter pflauniig ab, [dhlage 2, Cier
hineinr, 8 CRloffel voll {hiinen Grief, ein wenig Saly wd
geftoBene Mustatblitte dagu, gib in eine Kafferolle in tenig
Sdymalz, laf e3 heif werden, fiille dag Abgetrieberne hinetn,
bacte eg, gib. es in eine gute Suppe, lafs es ein tvenig jieden
und richte es am.

Meehlidhoberl.

14 Defgr. Butter pflaumig abireiben, {hlage 2 Cier
Dinein, jedes gut vervithrt, vier CRlHffel boll [hones Meh!
und ein wenig Saly dazit, rithre es untereinander, daf dev
Teig {hon Har wird, in eine Kafferolle ein wenig Schmalz,
laf €8 heif twerden, fiille den Teig hinein, bace es, daf e3
Farbe Dbeformmt’ mtd [dhon Hoch aufgeht, gib es in eine
Sdhitffel und eine gute Suppeé bdaritber.

Gricgwandel in Dunit.

Sn eine gute Rindfuppe fodhe Grief ein, daf es ein
biders Roch mird, laff e3 oustiihlen, gib in einen Weibling
Rrebs- odber aud) andeven Butter, treibe ihn bflaumig ab,
nimm dann jo oft einen guten CHlHfel boll Koch, ein wenig -
geriebenen Mustatnuf, ein wentg Saly, rithre alles witer-
einanber, jdhmiere die Wanbel mit BVutter, befde fie mit
Semmelbrofel, fitlle fie halh voll an, dann fege fie auf ein
Rlattel, gib in eine RKafferolle ein paar Schvpflofiel voll
Waffer, febe das Plattel Hinein, gib einen Decel darauf,
bap fein Dunit aus fann, laf ed eine Hhalbe Stunde fochen,
ftitrze felbe in einen Suppentopf und gib etne gute Suppe
daritber. Man fann auch diefe Wandel im Ofen bacden.

Fleifditrudel in der Rindjuppe.

Gin Stit falteg gebratenes Ralbileifch [chneide redht
fein aujommen, aud) ettvad Scnittlanch) und Peterfilie
barunter; dann {chneide 14 Defgr. Sped recht fein in eine
Rafferolle, lafle ihn nicht gar zu heify werden, dann 4 Hand-
voll Semmelbrofel darunter, laffe ed vbjten, gib dbag Bu-
fammengefchnittene dagzu, rvithre es Ddurcheinander, daun
[affe e3 {o ftehen, mache einen Strudelteig von & Deziliter
3 Bentiliter Mehl an, ziehe ihu fein aus, beftreiche thn mit
gelprudelten Eievit, dam gib dag Gerdfte davauf und mache
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