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Bon Grinfpeifen, 61

Raftrol oder NMein, gib Fette odee Butter Hinein,
vas Reaut darauf, und laffe ed weidh) genug din:
fen, gicfe ofters ein Egioffel voll Fleifdfuppe

‘paran, nm damit ¢8 nidit braun witd, (Denn ed

muf voth bleiben ), wenn die Sranthiupel 3u grof
find , fo fannft du fie in etlidhe Sthicke jer{chneiden,
um Damit fie beffse ju diinften find, dann ftaube
ein wenig SNebl daran, und laffe e8 mitdunften,
fodann giefie ein wenig Kleifdfuppe daran, um

. bamit die Briibe die redte Dide befdmme; dann

falze e8 gefdymad , und 8 ift fertig.
Gedimften Spinat.
Rirpfe cin fhonen Spinat von den Stangeln nud
wafdye ibngut aus, dann brenne ibn mit fiedendem
9Waffer gut ab und fese ihn mit fiedendem TWaffee
su; uud falze ibn, wenn ex weidh genug gefotten
ift, fo feibe ibw vom Waffer ab ntd backe ifn mit
cinem Wicgmelfer anf ein Hacbrett jufammen, foz
Sann nimm ein Kafteol oder MNeine, gib Fette oder
Butter Dinein, dann ein wenig Meh! daran und
{afi o8 ¢in wenig anlaufen; al8dann gib den ge:
Dackten Spinat davein, und lafi ibn ein wenig ditne
ften, Bernadh giefe ein wenig Fleifdfuppe davan,
wm Damit e8 Die redte Dicke befbmmt, falze ibn
gefhmact und fafe ibn nody cin wenig aunffodyen,
underift fertig.” o
Syinat auf frangbiifhe At s dinften.
Puse die Gtangeln weg, wafde ihn aus und
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 prenne ibn mit ficdendem TWaffer, feibe ibn gut

ab , dann nimm ein Raftrol ober NReine, gib Fette .
ober Butter davein wnd ein fein gefdnittencn Swie:
bel dagn, dain gib Den Gpinat vavanf, und laffe
ibu diinften bis er weid) genug wied; feDee ibn bf-
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