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18. Erdipfeliof.

RNimm mefhreve Grdapfel, fhneide fie, nachdem du fte
vein gewafchen und abgefddlt, gewiirfelt in einen ZTopf,
ber fo grof ift, al8 bu Sof braucdft, gib davauf Rind-
fuppe, einige offel fauern Rahm, ein Bischen Majoran,
gebadte griine Petevfilie, (af alles ufammentochen, bis die
Grddapfel gang weid) find, nimm ein Stid frijhe Butter,
mache eine gelbliche Ginbrenn, paffive bie Grdapfelfof darauf,
(af Die Ginbrenn verfochen, fo baf feine Ginbrennftiicel
barin bleiben.

19. Erdipfelpiive.

Edneide gepupte Crdapfel in Stitde, gib fie in ei-
nen Topf, gicfe Waffer Darvan unbd falze fie. Nachvem fie
gefotten find, feihe dad Wafjer ab, servithre die Crdipfel,
giefe ftedenbe Milch davauf, fo viel, bid daf e8 Pamit um:
gertifiet einem Dicfen Brei gleicht, danu [affe e8 mit einem
&tid Butter einmal auffochen.

20. Buwichelfof.

RNimin AbfHOpffeit, gib e8 in ein Lafferol, mache eine
gelblidhe Ginbrenn, {dhneide Jwiebel fein, gib fie Darein,
laffe diefe ©of braun werden, gib Suppe und fauern Rahm
bavauf und paffive fte durdy; auch fann man fte fauern.

21. Sdywammerlfof.

" Gchneidbe Champignon ober Hervenpile auf Blatter,
dinfte fte in Butter, guiner Peterfilie, geftofenen Kitmmel,
ftaube fie mit Mehl ein, (af fte gut diinften, gib einen
Loffel Rindfuppe davauf, laffe fie verfochen, vor tem An-
vichten vithre 2 Gloffe! fauern Rahm Ddavan.
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