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Hopfeniofs.

Weitt -t Jrithjahre. ber Hopfen nod) flein it wid
woch fein Qaub davin ift, fo ntmm die Stengel davon, jiede
fiein Galzivajfer ab, aib in eine Kafferolle ein Stitc Butter,
vithre 2 Loffel voll Mehl davan, ein wenig flein gefdhuit-
tenes Peterfilfvdutel, vifte ed bi3 es femmelfarb ijt, gib
Rindjuppe und Rahm dazu, dafy es die rvedhte Dicte be-
fommt, den Hopfen Hinein, laff e3 aufjjieden und gib diefe
@op in einer Schale zum Rindfleifd.

Kaprijof.

Cin Stitct Butter laf zerfchleichen, gib 2 oder 3 Liffel
voll Meh!l hinein, rihre e3, big esd ein wenig gelblich vird
eine Handvoll gefchnittene Kapri laf ein wenig mitrditen,
fehittte eine Rindjuppe, Weineffig und ein paar Lojfel voll
quten Rahnt hinein, Salz, ein wenig Safran, laf es ein

¢ paarmal auffieden,

Gof 3u jungen Hendeln.
Weidje bie Semmel{chmollen in Waffer und ftofe fie
mit 2 oder 3 hartgelottenen Cibottern fein ujammen,
paffieve fie durc) ein ©Sieb, in eine RKafferolle ein Otiic

“Butter, laf zerfchleichen, gib das Durchpafiierte hinetn und

laf e3 anlaufen; dann Suppe, etiwad Mustatbliite und
ein wenig Limonefaft dazu. Man fann aud) diefe Sof zu
gedlinjteten Hendeln nehmen.

Kalter Kren.

Giede 3 ober 4 Gier hart, [Bje die Dotter aus, ge-
riebenen Sren dazu und rithre dies mit Himbeereflig {chon
flar ab, ©alz, ein twenig geftofenen Juder und ein tvenig
fein gefchmittenen Schnittlanc) dazit.

Semmeltren.

Rindle die Semmel ab, jchneide fie flein gewiivfelt,
{chiitte gute Riudfuppe davauf, laff fie twie et Panavel
fehon Far focher, retbe Sren foviel al8 nbtig it dazit, Mildh-
rahm, ein wenig Gafran, Sals, ein Stitd Butter, vithre
alled gut durdheinander und laff ed3 nod) ein ivenig auf:
fteDetn.

MWeehlfren.

3 pher 4 Loffel voll Mehl vithre mit gutem Rahm ab,

qib geviebemen Kren und ein wenig Semmnrelbrdjel dazu,
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