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Shwarze Brotiof.

Cin Stiict Butter laf sergeher, gib biinn gefdn ittenes
$Hausbrot dazu, laf es rbjfen big e3 [dhp braunlich wird, il
fdhiitte gute Rindluppe baran, lafy e fiedett, ein tvenig: fi
Bfeffer dazu, paffiere es burd) ein Gieh und gib es i v

eiter Schale jur Tafel sum Rindileifch. i fg
' Erdipfeljof. e

Sdydle fiinf ober fechs Crddpfel, fdhneide fie flein gel &
Wwiirfelt, wajche fie fauber aug. Gin Gefdp -fiille mit Rind-
{ubpe nidht ganz an, laf fie tie harte Gier fteden; et
Stiict Buiter fo grof twie ein G lofy zergehen, gib 2 SKoch-
L8ffel voll Mehl daran, laf; e3 tiften big es {chin braun ift, ¢ b
eine flein gefdhnittene Biviebel, fprudle es unter die Crd- el
dpfel, ein wenig Cfjig, 2 Libffel voll Rabhnr, das nitige |
©alz, laf es noch ein tvenig fieden und gib e3 in efner a1
Sdjale gum Rindfletfd.

Griine Gof.

Cine Handvoll Rerbelfrant, eine Hanbdvoll Peterfil-
frdutel {chmeibe flein, mit eigrof Butter in einen . M
Webrier, ftofle Die gefchnittenen Qrduter untereinander, = 2
gib 2 Kod)ld7fel voll Mehl dazu, daf es wie ein Teig oirh, | (
gib ben Teig in eine Kafferolle, laf thn ein paarmal anf- 4+
fochen, gib Rindfuppe, ein wenig Rahm dazu. NMan aibt@ o
biele Gofy audh zu filbernen Schniteln und Sarminadeln. = 9

Gurteniof. >
Cingemadyte Gurfen fdhneide ldnglic) mwie gefdynittene i
Rudeln, gib fie in eine Rafferolle, ihittte ein wenig Gijig f
von ben Gurfen und Rindjuppe dazi, laf €3 eine halbe f
Stunbve gut ditnften, made eine gute Buttereinbrenn, riifre
bie Gof bamit fchsn Har ab, gib ein enig Rahm, Preffer,
Gafran und Salz daz, laf fte noch ein tvenig auffieden. |

Ribifeljo. %'
3 Degiliter 5 entiliter Ofrer Bein, 1 Desiliter 8 Benti- (
liter Wafler faf heify terden, ein Stitcf Butter lafy zer--
1l gebei, 4 CRIBFfel voll fein gerichene Gemmelbrifel hinein,
felbe ein twenig rojten, {hiitte den Wein dazu, eine Hhalbe |
| Stunde gut fteden, gib 2 oder 3 Loffel woll Ribifel, ein
i wentg Zuder, 3 ober 4 gejtofene Getwiivanelfen, dbann gib
| fie 3u eimem Hirfchzemmer oder fehoarzem Wildbret, ¢
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