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einem 2bffel fleine RUoBhen aus, und thut jie in die
fochende Suppe.

75) SemmelRlofden. 60 Gramm Butter werden
s Gahne gerithrt, dann 1 Gt und 1 Eigelb nebjt ein
wenig Buder dajugerithrt und der Mafje durd) geviebene
Gemmel Bujommenhalt gegeben. Hievauf jticht man mit
einent LWffel RbBchen Ddabon ab und thut fie in die
Guppe, toorin fie nod) eine Wierteljtunde fochen mitffen.

76) SopfRlope. '/, Qiter Milch, 12 Liffel geriebene
SGemmelfrume, 40 Gramm DButter, 3 feingewiegte Man-
deit und 4 Gier terden in einem Topfe gequirlt, bdiefer
sugedectt, i einen Topf mit Heiem Waffer gejebt und
langfam eine Stunde gefocht. Danmn werden die KbHhen
audgeftochert und auf dad Gemiife oder in bdie Suppe
gelegt.

77 Budterk(fden. Mit dem Schaum von 4
Eternt und 150 Gramm Jucer vervithrt man feine Brod-
pber Gemmelfrume zu einem Teig, formt Hievaus KIop-
der und Gt fie in Dutterbeftrichener Form fchon geld
braunen. ®ute Beigabe in verfchiedene IMilchjupper.

RKapitel 12. Gemitfe.”)
(Bexgleidhe Kapitel 3.)

78) Griine Wohnen. Die feingefdynittener Bohnern
(Gt man einige Male in Salzwafler aufroallen, danrn
werben fie abgejchiittet und veichlich frijche Butter, Bohnen-
fraut und etwasd fochendes Wafler dajugegeben. Wenn
fie teid find, vithre man etivad Mehl an bdie Brithe, und
{hrente die Bohnen mit Peterfilie.

79) Sdineidebofhuen mif Repfeln. Die Bohnen

*) Die Guppentddhin behersige dasd in Einleitung von Kap.
9 iiber Bermwendung der Abgupwdifer Gefagte, und fie wird mit
ihren ©Suppen dopyelte Ehre einlegen.
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