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bon der duvchtriebenen Sof tnnter vben auf, big die Weich:
feln recht durchgetrieben jind (es fann aud) noch ein tvenig
Wein dazuw genommen twerden), dann |chiitte die diued)-
getriebene Sof in ein anbdered Gefchivy, agib fobiel Jucer
bis fie fify genug ift, andy Bimt und flein gefhunittene
Limone{chale bazu, rofte ein twenig Nehl davan und laffe
fie nodh eine BVievtelftunde fochen. Man fann auch jtatt bes
Mehles ein Stiict toeifies Brot in Schmaly bacten, gleid)
mit ben geftofienen Weichfeln fochen laffen und daun mit
durchtreiben.

c) Gemitje.

Gediinjtete Brodel.

PBuhe und wafdhe die Brodeln vein und {iede fie im
Galzwaffer ab; wenn fie miibe {ind feihe fie ab, [chiitte
einige Qiter faltes Waffer bdariiber, daf fie den Gerud
verlieren, gibin eine Kafferolle Butter oder Fett, bie Brodeln

_ binein, lag fie fo lange biinften bid fie jhon miirbe {ind,

ftaube 2 oder 3 Loffel voll Mehl davan, Taf fie noch etne

Weile diinften, gib die nitige Rinbfuhpe dazu, ein wenig

©alz und Pfeffer und aib fie sur Tafel. :
Gediinjtete griine Crbien.

Rlein gefdhnittenes Réterfilfriutel, ein Stitd Butter,
laf Die Butter zerichleichen, aib einen Hhalben Liter gute
Budeterbfen Hinein, laf fie zugedect eine Halbe Sturnbde
biinften, {de ein twenig Mehl darauf, gib Rindfuppe dazu,
ein wenig Buder, laf fie noch ein twenig aufdiinften und
atb fie in eine Sdiiffel.

Diirre Grbien.

3 Deziliter Crbien fiille mit faltem Waffer an und
laf3 fie vedht tveich fieden, {dhopfe dbie BVilge bHfterd dabon
tweg, falze fie, feihe dag Wajfer davon ab, gib fie tn eine
©dyiiffel, gerdftete umd getviirfelt gefdhnittene Semuel
Daran und brenne fie mit Schmaly und Biviebel ab.

Crddapfel in der Peterjiliof.

Wafche und fchneide die Crdapfel ivie die vorigen,
fiede fie im @alzivaffer weidy, dann gib in eine Kafferolle
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