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22. Semmelkrenn.

Scnittle eine Semmel in einen Hafen, gib fo viel
Rindfuppe bavan, bid ed ein bider Brei wird, fiede ed
bann und fprudle e8 mit RNahm ab, bid 8 eine dide Sof
gibt. Salze e8 und vor bem Anrichten menge geviebenen
Krenn und etwad Safran Darunter.

23. Habhmbrenn.

Gib in ein Haferd 3 ober 4 LWffelvoll Mehl, riifyve
¢8 mit gutem Rabm gut ab, gib geriebenen Lrenn und
ein wenig Semmelbrifel dagu, {diitte cine fiedenbde Rinb-
fuppe baran und laffe ifn e¢in wenig auffocen. Gib ein
Stitctel Butter und nod ein wenig Mildhrahm bagu, laffe
iin noch ein wentg beim Feuer ftehen, bann richte ihn an.

24. Mandelkrenn.

Gib in ein meflingenes Pfandel 3 Lochloffelvoll fcho-
ned Mehl, vifre e8 mit einem Seidl Oberd ober guter
Mil) ab, fepe ed auf bie Glut und laffe ed unter be-
ftanbigem Rilhren fiebend werben, gib 12 ober 15 geftofene
Mandeln dagu, Suder, baf ed genug {if wird, ein EStidl
Butter, nicdht gu grof, und julept ein ivenig geriebenen
Srenn.
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