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bag bgefrieberie mit ein”twenig” Hein gefchnitferien SPeter-
filcautl und Salz, madje die ®nodel und Ilaffe ﬁe in Dex
Suppe ein paar Mal aufroallen. '

8. Spedibnddel.

Driicte weifes in Milch ober Waffer -geweichtes Sem-
melbrod: gut aus. Daun fhade einen halben BVievting Spect
mit etwad  Swiebeln und einer Halben Hanbvoll Peterfil-
fraut vechi fein jufommen. Rofte hievauf dasd auggebriicte
Brob ein wenig mit einem Stitcel Vutter, vithre juerft den
mit dem Gvritnen gehacten Spect nebft Salz, o viel ndthig
ift, bann noch vier big finf Gier an Ddad leicht gerbdtete

‘Brod, unbd lege die davon gemadyten fnddel in gefalzenes

Waffer ober in eine Fleifhjuppe und lafie fie eine E)a[be
6tunbe fteben

9. Tiroler-Kndbdel.

Scneide Mundfemmel auf Fleine Wiirfel, rofte fie
fdhdn gelb in Schmaly und gib fte auf eine Schiiffel. imm
beinabe ein Bievtel Seidl fife Mildh, {hlage Ddavein 3
Dotter und ein ganges Gi und fprudle ed recht durcheinan-
Der, giefe 8 bann tiber die Semmel, decte e8 ju und laf
es eine Weile ftehen. Schneide wibhrend biefer Jeit 4 Lwth
gefochtes Selbffeif auf gany fleine Wiirfel und gib ed
in bie Scbiiffel, dazu nodh fein gehacte Peterfilie, Mus-
Fatbliithe, vibre alles duvcheinander, beftaube ed mit fei-
nem Mehl, mache, nachvem ed gut abgetvieben ift, Snovel
bavaus und foche fie in Rinbdfuppe ein.

10. Tajdeln.
Bleibr div ein Stiidchen Braten iibrig, fei es Lamm:
braten ober Salbsfleifth, hacke ed veht fein gufammen, gib
in ein Safferol cin Stid frifche Butter und laf fte Heif
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