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b) Gofen.

Brunnenfreliof.

Sdyneide die BVrumnentrefje recht fein ufamment, ein
Stitct Butter, eine Handvoll feine Semmelbrofel, lafy brawn
erden, gib etnen Kochloffel voll Mehl nach und e es
braun ift gieRe 3 mit Nindjuppe wud etiwas Ejjig ab, gib
der Brunnenfreffe ein Glas Wein und Salz daziw ud
{afy €8 noch qut aufiieden.

Kalbsfiiefop.

Siede zivet hal[mru),n‘ recht weich, fchneide fie vedyt
fetn gufammen mit Biviebel, “nnmu‘]d ale und ‘Peteriil-
trautel, mache eine fm,c *‘mrrvnnh, gib die Fiipe hinetn,
giefe he niit Nohnevefig (Note-NRitben-Cifig) ab, jalze fie,
laf fie aufjieden, gib fie auf etine Schitfjel, daf es nur
ntefferciictendict wird - lafy es juizen, {chneide es damn vecdht
flein getviirvfelt, gib ‘bie Gtiictchen in eine Sopichale und
mit Cjfig, Oel, Pfefier und Salz zur Tafel.

Pomeranjenjof oder Kren.

NReibe von einer grofen Pourevanze die gelbe Sdhale
auf demt Neibeifen qut ab, gib jie in etie Stokicdhale, reibe
etite Handvoll geriebenen Kren, den Ponterangenfaft, eine
Hanbdboll feine Bistuitenbrofel, Cijtg und Sucer dazu, daf
es fitf genug ivird.

Limone|nf.

Btwet Handvoll vecht felie Senmelbrojel laf tn Butter
braun toerden, veibe an einer gangen Limone ein Stiid
Bucer ab, gib den Fucer hHinein, giefe es mit Wa jjer ab,
gib von ber Limone den Saft dazit, daf er aber fiif gutug
wird, und laf e3 noch vedht gut auffieden.

Sunge BVohnenjol.

Sunge Vohuen fiede in Salzivaifer big fie weich {ind,
jeihe dag Waifer davon weg, die BVobhuen in faltes Wafjer
damit fie den Geruch verlieven, einiStid Butter laf 3er-
gefen, viihre 2 Kochloffel voll NMehl davan, laf es rdjten,
big es braum ivird, Td)nmo,‘p[c Bohuen iie die qem)mt
tenent Jeudeln, gib fie in:die Kafjferolle und Rindfuppe
pazu, ein wenig Cflig wnd ?Hu[m, bag, nitige Salz, laf
jie auffteden uud qgib fie zum ﬂﬁuhf[ciitﬁ.
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