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ein Sttt Butter oder Feif, lafy es ety werden, gib 2 vder
3 Loffel boll Mehl davan, eine Handvoll flein gefdhnittenes
Peterfilfrautel, lafy e8 ein paarntal aufrdften, gib Nind-
fuppe bdaram, feihe bag Waiffer von den Crddpfeln tveg,
gib bie Crbdpfel in die Sof hinein, rithre fie wnteveinander,
baf fie gang bletben, das nitige Galz hinetn, richte jie anf
eine Sdyiiflel und gib fie zur Tafel.
Crddapfel mit Sardellen.

Wafdye und [dhile Crdipfel, ein Sttt Butter laf zer-
[dhleichen, twalze einen jeben Crdapfel im Meh!, gib fie
hinein und laf {ie 3ugedectt red)t miivbe und braun ditnjten;
dann {dymieve eine Schiiffel mit Butter, begiefe fie mit

Rahm, [chneide die Grdapfel fchon blatterig hinein, 3 pder |

4 Gardellen, wajdie fie, gib die Graten davon tveq, {chneide
fie auch ditnn und gib fie. lagewetife darunter; die Crdbapfel
miiffen allzeit gefalzen terden; jde Gemmelbrofel darauf,
aib in eine Lfanne ein Stiick Schmaly und gejchnittenen
Biviebel dazu, brenme die Crddpfel damit ab unbd laf fie
et fwenig aufditnjten.

Gediinjtete griine Fijolen.

Gdydne, junge, griine Fijolen jchueide fo diinn als
moglid), {chiitte jiebendes Waffer baritber, [af fie eine
Gtunbe im Jelben ftehen, driice fie aus, gib in eine Kafferolle
etit Stiict Butter und ein tvenig Rindjuppe dazu und laf
{ie ein ivenig ditnjten, flein ge[dynittenes Peterfilfrautel,
ein paar Loffel voll Neehl, ein wenig Rindfuppe, ein baar
Loffel voll Mildhrahm, ein tvenig gejtofenen Pfeffer unbd
Gafran, [af fie ein twenig auffieden, Salz, gib fie in eine
Sdhiiffel.

Gefiilltes Kraut mit CGrbjen.

Nidyt gar 31 grofe, aber fefte Srvautfipfe, hohle felbe
qut aug; ein Stiid gebratenes Bleifch chneide flein ge-
iirfelt, gib in ein fleines Raffernlle ein Stiid Butter,
bas gefdynittene Fleifeh und ausgeldite und gemwiivfelt ge-
[chnittene Rrebs{chiveifer!, in eten Schspfloffel voll Butter
gebiinftete’ Crblen, ein tvenig Galy und Geiviiry dazu,
mmm es bon ber Glut eg, jchlage 2 oder 8 Gier Hinein,
fillle bie Rrautfbpfe damit an, gib einen Dedel darauf,
binbde fte mit einem Spagat gut sufammen, gib fie in etne
Safferolle, giefe qute Rindfuppe darauf, lafy fie diinften,
nimm fie heraus, ben Spagat davon teg, aitf eine Schiiffel,

I

5

YN e R R A U O

BRI AL L RO

VLS (NS e Rt e B R D Y

Path &0 oy £ L L RN




	-

