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46 Vonben in Faftenfuppen eingufochenden Syeifen,

fobann gib ben Syinattopfen dbarein, {dhlage Eyer day.
an, -falze ed gefbmact und verriibre o8 gut unterein:
anber; aldbann verfahre fo damit, al8 wie bey bden
vorhergehenden Wanveln verfahren worden ift; bu
Fannft diefe Wandeln audy in eine Krduterfuppe geben,
fo. find fie fertig.

-
VY.V VVVVVV.V."N

) Was in die Faftenfuppen eingefocht twerden Fann.‘
%ar’)crifd)e‘ MehlEnddeln.

Nimm eine. Feine Bidfe Mundmebl in einen
Weidling und falze 8, fhlage ein €y in ein Haferl,
foriidle e8 ab, unbd gib laulichte Milch davitber, nimm
2 Loffeln: Germ dazu, viihre alled untercinander, und
giefe e3 in Dad Mehl, mache <einen Teig davon, und
fchlage ifm gut ab, dann nimm wieder faulichte Milch,
und madye einen vedht linden Dampfuudelteig daraus,
und laff ihn aufgeben, wenn er aufgegangen ift, fo ‘gib
Sdymaly in eine Pfanne, aber nur Daumbhod , wenn
nun dag Schmaly heif ift, fo nimm einen Eleinen Schopf:
Ioffelvoll eig, thue ihn in dag Schmalz, dann nimm
wieder einen Loffelvoll Teig , und gib ihu auch in das heife
Sdhmaly hinein, {o viel bu hinein bringen fannit, decfe fie
Dann mit einem Dectel 31, baf fie nicht braun werben, fehre
fie um, und laffe fie ausbacten , nimm fie hevaus, und
fabre fort fo wicl bu braudyft, wanu du anvichteft, o
gebe fie in einen Suppentopf, giefie eine fiedende Suy-
ye baviiber, und gib e8 gur Tafel.
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