oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



fehlendbes Saly nady Belieben bHingufitgen. Al Einlage
geviftete Semmelwitrfel.

Nr. 36, Suppe vou Brunnenfrefie.
Wird wie Nr. 35  DYergeftellt. = Die Bldtter der

Blumenireffe ohne fie 3 haden davan geben.

Ny, 37, Sauncrampier-Suppe.

Sanerampier, Mehl, DButter, Wafjer, Sals
Pilangenextratt,

Gin Teller Sauerampfer wird gewajden, gehadt wund
mit 1 Gploffel Mehl in Butter oder Palmin gediinjtet,
pann mit Waffer und Pilangenertraft langfam aufgefodt,
bas fehlende Saly hingugegeben und sulest mit 1—2 Cigelb
abgerithrt und mit gerdjteten Semmelwiivfel angerichtet.

Nr. 38, Spavgel-Suppe.

1 Piv. Spargel, 30 g Butter, Mehl, 2 1 Wafjer,
Saly, Sahue, 1 6i, Peterjilie,

Die gepubten Spargel fdhneidet man in fingerlange
Stitte und Fodht diefelben in Salzwafjer weid. (Die
Kopfden gebe man fpdter Hinein als die unteren Teile
ves Spargel). Dan madyt von Mehl und Butter eine Mehl=
fdwite und qibt den Spargel mit dem Wajjer dagu, ldft
wodh) einmal auffocgen und vithrt mit 1 Eigelb und jauver
Gahne ab. Bulebt gebe man nod) etwas gehadte Peterfilie
davan.

Nr. 39. Junge Grbjen mit KISFden.

Grbjen, Butter, Palmin, Wafjer, (Sdotenbrithe),
Mehl, Salz, IJucer,

Sind die Grbfen ausgejdhotet, fo nimmt man die
savteften Sdoten, entfernt die Blittenbldtter, wdidht fie
und bringt diefelben in faltem Wajfer auf das Feuer, fodt fie 2
Stunden und gieft die Brithe ab. Die Grbien erhist man
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