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12. Erbyenjubbe. 1 Prund gelbe &rbien werden nady Der=
[efen mit Fochendem IDajjer gut abgebriiht, dann mit 2 Citer
fochenCent IDajjer angejeft und mngefdihr 2—3 Stamden anf
chwachem Feuer ohne Sal3 l}.‘nm;’mri gefocht. Darvanf werden
Sie €rbien mit dem Waffer durch ein_Sieb gerithrt und mit Salj
und 1—2 E€iloffel Vutter verjefit. SHu der nun Tmtmut Suppe
fann man noch Hartoffeln und jwar am beften Pe Ifmtomin
ageben. 2n Sleijch gibt man dasu Schweinepofelfleijch, Raudy-
1L1]‘1* over WmH fen.

W1l man die Suppe nmur als Dorgericht (ohne Sleifch) geben,
dann focht man die Halfte der D‘ﬁl,mlga.a_hhunn llenge und fuat
m IDiirfel gejchnittenes, gerdjtetes 1IDeifbrot hinzu.

2. LQinjestjubbe. 34 Pfund Linjen werden, nacdhoem {ie
jorgrdltig verlefen {ind, 1 Fochendem IDajjer abmumfd?a:n, mit
einter lefjeripise doppelt Tohlenfaurem Latron in Fochendes Waj-
jer aufaelefit und ca. | Stunde langjam f..'thCh.I]L J.Lmb Gejchmact
fann man 4—6 Stid mittelgroie, i1 je 4 Teile m}{*nttmu
und fichtia abgebriithte Hartoffeln mit den £injen (i 1l bis 9/
Stunde) gar Fochen. ooulest rithrt man 2 geftrichene u._,hfcmi
(20 ®Gramm) 2lehl, m | "flefl (00 Gramm) Butter ge-
ichwifit und nad L‘F:L]:I mact Efjig an die Suppe.

Gefalzen wird erft furs vor dem Anrichten, weil nach Bei-
mijchung des Salzes die Linjen nicht nmehr weicher werden.

Als Beilage hiersu aibt man Blutwurit, Briihwiirftchen, Brat=
wurjt oder :d]m imepofelfletfch

4. Bohuenjupbe. 15 DPfund weife Bohnen werden vers
lefen, gut mit Fochendem IDaffer gebriitht und dann n [ Lifer
fochendes IDafjer gejchiittet, tn welcdiem fie in 2—5 Stunden
langjam weichgefocht werden. In 50 Gramm Butter wird da-
1::mr 10 Gramm el )L gelb gejc l‘ll‘lti}f 1und mit dem lD:J”LL pon
cen Bohnen (1 ..,ufn} verfocht, auch wird nun 1 E{léffel Salz
hinzugefiigt.

Lady BVelieben Tann man 15 Stunde vor dem Anrichien
6 Stic gefchdlte zerfchnittene 1nd gut abgebriihte Kartoffeln
in den VBohnen gar Fochen.

2. Cinjadie Krebdjuppe. 50 Gramm Vuiter werden ge-
fchmolzen und dazu etwa 1/ Liter 2Tilch langjam sugegofjen,
bis die Shiffigfeit eine agelbe Sarbe erhalt. Hiersu jchiittet man
| Liter heiffes Waffer langjam 3u — aim bejten bon dem, worm
Ote Hrebfe gefocht wurden, und gibt dann 111eb:f~.f1umnjL unod
Scheeren fowte Weigbrot=Klofchen nach Belieben 0azu.

Schwad) gejalzen {chmecdt die Suppe delifat und fann vor
dem Servieren noch ein &igelb drangerithrf werden.

16. Weinjubpe. 1 Liter weiffer Tifdhwein wird mit 1o Liter
Wajfer gemijcht, aut aufgefocht, ein 2 CLentimeter langes St
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