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tperben, worin bann dag gehadte Fleifh unb ein EQlofrel
geticbene Semmel fommt. Laf e8 ein wenig dinften, gib
ettvad Mustaibliithe und Peterfilie nebft einigen Lffeln
Rindfuppe Dazut und laf ed {o lange diinften, bid ein dides
Haché wird, {dhlage nod ein @i darauf, vifre ed mit
1 2offel voll Rabhm, Saly und wenig Pfeffer vecdt um
und [af e8 bann falt werden. Madje fodann einen Nubel-
teig, walfe ifn fein und beftreiche ifm mit Gievflar unbd
lege Davauf mit einem Sochloffel fleine Haufchen von ber
gebiinfteten Fille, fdhlage ben anbern Theil ded Teiged
Daiiber, {chneide gleiche, vievedige Tafchel, fode fle in
reine Rindfupype und vichte dann Suppe dariiber an. Willjt
Dut fie aber in eine braune Suppe geben fo bade fie in
Schmaly {hon geld aus.

11. Abgetricbene Meblnodserl.

RNimm 8 Qtlh Butter, treibe” ifm  flaumig ab, {hlage
6 gange Giex Davam, jebed gut vervithret, ebenfo 3ivei
Qffelvoll fauern Rahm, gib dann 6 CHoffelvoll feined
Mehl darvan, falze und mifdhe alled gut miteinanber ab,
tauche den Gploffel in fiebende Rindfuppe ein und fdlage
die MNocterl in die fodhende Suppe, dede fie su und laffe
fic einige Minuten fieden, driide fle mit dem Kochloffel
auf Ddie anbere Ceite unter unb laffe fie nody ein paar
Minuten fieden.

12. Abgetricbene Griesnodherl.

8 Qoth Rindfhmaly treibe mit 2 gangen Giern, 2
Dottern und 2 Gploffel voll fauern Rabhm flaumig ab,
menge 1 Seidl fhdnen Gried davunter, falze unbd madhe
fogleich Moderl daraus, weldhe in Der Suppe eine gute

Ringer Rochb. 8, ufl, 2
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