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Verfdyiedene

Jufpeifen und Sofen.

1. @ediinftete grime Erbfen.

Die griinen Erbfen fibergiefe mit Heifem Waffer und
feibe fte ab, gib Butter in ein RKafferol, lege bdie Erbfen
bazein, befprenge fie mit etwad Saly und laffe fie diinften.
Staube etwad {dhones Mehl bavan, gib etwad Suder bagu
und laffe fie nody etwad mit Suppe dinften.

2. Gefillier Koblrabi.
Sdydle ben Kohlvabi, hohle ihn redt dinn aus und
planfchire ibn im Salywafler, dann fdneide vedt fein fals
berned  Fleifch, Krebé{chweifer!, eingeweichte Semmel und

etwad Rohlvabi. Nimm in einen Topf Krebsbutter, treibe

ihn ab, {dhlage Gier bavan, fo viel du braudit, dann thue
Dag Gehad hinein, treibe e nody ein wenig ab und fille
e8 in Den Kohlvabi. Jft das gefdehen, fo madhe die Sof,
namlich: Rege in ein Kafferol ein Stitdel Krebsbutter, thue
einige Staubel Mehl dagu, rithre e8 fo lang, bid e zer
laffen ift, thue bann Dagu einen fauern Rabhm und eine
fette Rindfuppe und laffe e8 fieden. Ift e8 sum Anridyten,
fo lege auf ben Rohlrabi die Dedel und gib die Sof
bariiber. :
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