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76 Bon Krdn s wud andern Sofen.

Purnfof. b
Madye eine lichtbraune Einbrenn, dann fehneidy R,
Dent Pury wie gefchnittene Nubdeln, gib ihn'in die Cin
Drenn, laffe ibn anfaufert; fodann giefe cine Fleifchfupg i
und ein wenig Cffig daran, laffe fie auffoden, foif pa
fie fertig. : mi
| NRothe Niebifelfof. s
Nimm Riebifeln und faube fie von den Stielen af
dann timm abgeriebene Gemmeln, wnd giefe fovi

Waffer daran, damit die Semmeln naf werden 5 fobam €
gib die Semmeln und - Ricbifeln in eine Rein, laffe i

m
auffodhen, riihre fie Bfters um, um daf fie nidht an of
brennt ; man fann ein Stiick Buder baau geben wen. o

man thI fo ift fie fertig.
' @arbeﬂenfnﬁ : f

Nimua eine S‘tem und gib ein wenig Vutter davein
damt gib Semmelbrofeln dagu Cdie Semmelbrofeln muf
ou; aber nicht gu_fett machen), und lafi fi fie lichtbram
werden, riihre fie fleifig um, wm damit, fie nicht ay

1
brennten ; bann puge eine Sardelle, und [6fe fie von FY %
; @ratf)en aud , fdmeide fie sufammen, lege diefe auch i y
die Rein, und laffe e8 ein wenig anlanfen, giefe ci i

wenig Rindfuppe dbavan, lafje ed Fochen, umd falze o
ein yenig; o ift fie fertig.

Sauerrampfenfof.

“Nimm den Sauervampfen, pue felben, und wa
fdhe ihn fauber aus, dann nimm eine Rein, gib ein we
nig Butter oder Fette was du haft davein; fodann drfid:
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