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8 Criter Adfdynitt.

26. Krammet8vdgels pber Yerdien-Suypye.
— e Bogel werden mit etwad magerm Syedt, Jwie-
be_-In,__‘geren Nuben, frifdher Butter und ein flein wes
ng €alj gfbc:unpft; It Died gefchebent, fo nimmt man
fie bgrnué, (08t Die befien Gticte von ver "Brujt ab
fdpeivet fie in fleine {chone Stichen; das Hfbrigé
WIXd mit emander geftofen, durd) ein Sieb getriebern.
@cmhenfé Sdyvarzbrod wird {dydn in Vutter dunfel.
gelb gerofet, mit Fleifchbriibe aufgefodyt, dag Durdys
getriebene und die Stictdyen Fleifdy dazu gethan, dann

ift fie fertig.

27. Crbfenfuppe. — Man fodyt diirre Grbfen

mit fd]r?nd}cr sletfdhbribe vedht weich, treibt jie durch,
unbd fghmtft vecht Eraftige Fleifchbritbe daran, [G§t e8
mit emander fochend werden, und richtet fie fiber fols
gende Crbjen an: Man nimmt einen quten LOffel voll
Mehl, ein flein wenig Saly, madyt mit Milch und
einem Ci einen Teig an wie u einem DOmelette, thut
i eme fleine Pfanne Butter, wenn fie heif ifE fdhit-
tet man ben Leig in einen fleinen €dhaumldfiel, I35t
llgnl in die Vutter [aufen, wovon fid SKuchelchen in der
Oroge einer Grbfe bilven; wenn diefe jchédn gelb qes
bacfen {ind, werden fie in die Supyenfdhifel gethan
etwas Edynittlaud) dariiber und aufgetragen. i

28. faifergerfte. — Man verritbrt 4 Gier mit

eiftent ©Saoppen quter Ffalter Sleifchbrithe recht fiarf,

thut, wenn man es [iebt, etwas geriebene MNusfatnuf
baran, fduittet ed in ein Gefdyivy, focht e in Waffer
bid ¢8 feft ift ; dann mwerden mit einem Loffel Stiicks
chen Deraus gebrochen und in gqute braune Sletichbribe
over in andve mit Sdyit vermifdyt gelegt; dann if fie
fertiq,

20, Saftenfupype mit Vermicette, — 3 wery
ben Iwiebeln in Vutter fcdhon qelb gedamyft, dann
Zaffer darvan gefdyiitter, weife NMiiben, qgelbe Niben,
Vaudy unbd Sartoffel dagu gethan, alled recht weid gf.';
fodh, dann vurdhgetricben, Etwad Mehl wird in But-
tev vedjt |chon gelb gerofiet, Waffer davan gethan, das
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Durdygetricbene dagu gethan, gut mit eitaubder gefodt,
bann mit in Waffer und frifdher Butter gefochten Bere
micette vermifcht. Sft die Supype gehorig gefalzen, {o
wird fie angeridjtet.

30, Endiviefuppe. — Der Endivie wird gut ver:
lefenn, gewafchen und in. fhwachem Salzwafjer Halb
weich gefodyt, damit er das Vittere verliert 5 dann hevs
audgenommen, wenn er giemlicy erfaltet ift, jo gut mwie
moglich audgedriicft und fehr fein verwiegt; damu ird
er in frifdher Butter weidy gedumitet, etwas MWehl bars
fiber gefiveut , gut umgernbrt und dann mit Slet| s
briipe anfgefullt, nody eine Seitlang mit einander ges
focht , beim Anvichten mit Ciergelb und fugem Fabm
vermifcht und iiber gezopfte Brodindpfdjen, welche nod)
befdrieben werben, angeridjtet.

31. Krauteriuppe. — Man nimmt Sauerantpfer,
RKorbelfraut, Portulaf, jeded gleidy wviel, vermwiegt 3,
nadidem alled redit qut gemafcien ift, ztemlich fein,
pinftet e8 in frifdher Butter, fiillt e8 dann mit Flerjds
briibe ober Waffer auf, [aft e mit einander eine gute
Weile Fodyen, richtet 8, wenn faurer Rabhm und Ciers
gelb bavan ift, uber n Wirfel gelchnittened und m
Butter gebacfenes Brod am, tragt fie dann gleid) auf.

32. Mildhfupype mit Swiebeln. — Die Swics
beln wevden in gang dunme Blattchen gefdﬂurrgn, drefe
in etwad BVutter {chon weif und weidy gedampft, danm
qute”fiige Milch daran gefdhittet, Saly und ein wenig
'{folﬁ'r daran g{-ﬂ\ml; [-.1[;1' 05 E’lll}lgﬂllﬂ[ mit emnanper
auffochen, und vichter ed nber Weifbrod an.

33. Wiener Supype. — &3 wird ein gewohnlider
Omelette « Teig gemadht, aber febr leidht ; dann wird
Kalbfleifch fo fein wie 111E*+g,[id}_uermifgt, @gh_mr_t[m:d}
wird ebenfalld febr fein gefchnitten unter bdiefe Wiafe
gethan, Gine Pfanne [aft man Deiff werden, fduEie_rt
fie mit Syectidhwarte, [Aft ein wenig von dem Leig
pavin herumlaufenr, dbaf die Omelette {0 dinn wie Yaub
werden 3 wenn fie nun gebacen {ind, |0 werden fic wie
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