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Sriter ALYy nrtt.

nur Dad Mitrbe, und fiedet qie i guter Fletjchbriile,
wenn fte weich find, jo gebt man fie ubey gebalyte Brodz
jchnitteir, fal3t fte, und grebt fie n,[mh auf den Lifch.

39, Wlein-Supye,

Man nimmt 1 Kochliffel voll Mehl n etne Schuijel,
rithrt e 3art mit “*'Hnnn an, qiebt 3 Creragelb und emen
Sdhoppen quten 2Wetn daju, 11"11;11 ed aut unt, jchuttet ed
it elt reined ]U#fhnuhiu, ﬂ,iL[‘t Juefer, Jimme and Hage-
fein dagu, vithvt diefed auf dem Feuer, daf ed nicht uberz
focht 1mb vichtet ¢8 itber n,n[mhha. oder tn ABurfel gefhnit
tened, tn BVuftter gerojtetes Brod an, und giebt ed jogleid
auf den Zijd).

40, Bettele - Supye.

Man nimmt 1 tﬁtmn[ﬂr’m[ voll Miehl n eine Schitffel,
jchlagt 1 Gt daju, rviihrt ed redht javt, nmmmt noch 1 Ei
dazu, daf der Teig vecht Lauft, uud rvubrt thn dann in
fochende gute Fletjchbrithe.

Snopflein und andere BVeilagen u

GSupyen,

1. Vlumentohl m die Supye.

Der Bluntenfohl wird fauber gewafjchen, gepubt, die
weifien nflein davon erlefen und in Sulywajjer abges
]"L'-rh.n:, bmm macht man einen, guten Cierteig, fehrt den
Blhumenfohl darin um, und backt thi m Schmaly, d. b.
i audgefochter “‘uunu., beim Anvichten garnivt nmn bie
Suppe mit diefem Blumenfohl. Man Fann audy Syinat
oDer andere feine Gemife damit 3ieven.

2, Brod z Knopflemn,
Man weicht 1 Kreuzerbrod n falted afjer e,
yoenn e weidy 1jt, druckt man ed aud, macht 3 Xoth

o
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Vutter 1 ernem ]}me et warmt,- thut dad Vrod hinein
und rithrt ed auf dem .,_u,u.ubt, big e8 vecht feur f, und
fhlagt 2 Gier binein; dann fann man die Kuopflemt
bacten ober in Fleifchbrithe fochen. Diefe Knopflen Ton-
nen i alle Suppen gegeben werden, audy Fann man {ie

e Pafteten mit Fleifcy ober Geflitgel geben.
3, Brod: Knopflein anderer Urt,

Man vithre 14 Bievl, Vutter recht wetf, {chlagt 2 ober
3 Cier bﬂmn, ml t ¢ und thut fo viel gericbened Veif-
brpd Doz, Dap man fleme runde ‘suw:pfmu “rmann
formiven fauw, al8daun fiedet man fie Y/, Stunde m
fochender Fletjchbntlye,

4, Gefillte Brodlein.

Man nimmt BVierhefen-Leig, mwie ju den 7‘"‘*m11pf111r
Delnny wenn.man feime B Iulv*’ﬂmm[un hat, fo mmmt
man ein Kelchglagd, madyt eue 511[11 wie ji-einer Salbs:
bruft, Obringt ed mitten tm Den Letg und At es gany

heben 5 dann fann man fie in etmem Ofen auf Bled) oder
in ©dymtaly bactenr.  Auf 1 Perfon vedhynet man 3 Stiick,

5. Dutter - Knopflein,

Man vibre V4, Pfo. Butter rvedht leicht, nithrt nady:
einander 3 gange Eier und 3 Kochloffel voll eehl dajus
wenit diefed recht untercmander gewntt 1t, 1o [apt man
¢ed 1., Stunde in beftandig gugedectter Fletjchbrube fochen.

6. Butter - Knopflein anderer Art,

Wan viubrt 14 Vreerl, Butter redht ab, {dylagt 2 Crer,
cined nady dem anbdern hiety Dann rubrt man ed ene
UBetle und veibt 1 Kreuger: (b_’nprul’ Davan, faljf €8, und
qiebt Griined nach BVelieben dagu, der Letg darf aber
nicht su feft werdeny dann macht man fleine Knopflein
Davausd und focdht fie m Fletchbribe.

7. Yoy ecine Wrt Butter - Knovflein.

Marnt {chneidet 1 Kreugerbrod in Luvfel, fchuttet 3 Loth
frifche Butter davan, jalyt es, glebt efwad Gritmed und
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