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Bon Krdnz und andern Sofen. 77

den Saunervamypfen gﬁt ‘aug ; algbann fege ihn in die
Rein Hinein, und laffe ihn diinften; wenn ev yoeidy gez
nug ift, fo ftaube ein wenig Mehl parauf, - wubd lafje
ihn nodh ein wenig diinften, dann giefe Fleifchfuppe
daran foviel du braucheft, falze fie nur ein wenig , das
mit die Sof gefchmact wird, und laffe fie nod ein we-
nig auffochen, fo ift fie fertig,
‘ Grime Weinbeerof.
Nimm eine Weintraube, dride fie aud, gib den

@aft in eine Rein oder $Hiferl, und feibe ihn ab, das
mit von der Quetfhmg nichtd hinein Fommt ; dann nimm

‘yim einen Kreuger abgericbene Semmeln, fihnittle fie auf,

und gib fie in den Saft, laffe fie focpen, und fpviidle
fie; fobann gib einige gange TWeinbeeren davein, laffe
felbe mitfocen, wnd vidhte fie guv Tafel an, denn fie

. ift fertig.

, . Belleriefof. :

RNimm ein Reinvel, gib Butter darein, gib ein
wenig Mehl deggu, fehneide Jellevie flein gewitrfelt, laf
pad Mehl lichtbraun werden, dann gib den Jellevie dar:
ein, gib Fleifchfuppe daran, fauve fie ein wenig, {o ift
fie fertig.

‘ Swiebelfofi.

RNimm cine Rein, gib Butter davein, fhneide ein
grofes wiebelhupel, was du brauchit, gib die Jwie
beln in die Butter, [aff fie lichtbraun werdert, gib ein
wenig Mildh davan, audy ein wenig Sucer, daf die
Sof ecinen fhdnen Glang befommt, dann gib Fleifchs
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