4 Eriter Abjdynitt.

jind, mit etwas frijder Butter, Selleviemwurzel, gelbe Ritben
und einer fleinen Bwiebel und Waffer sugejet, vecdht mweidh
gefod)t, wdhrend dem RKodjen mit sleijdbrithe nacdhgefiillt,
pann durd) ein Haarfied gefricben. Der Reis wird, nadydbem
er ebenfall3 gebritht worben, in Fleijhbrithe fo gefocdht, dap
er gwar weid), aber dennod) hon gany Hleibt,  Die Linjen
werden nun unter den gefodjten Reid geriihrt, und 10. efite
Weile auf dem Herd ftehen gelaffen, bdaf er lich qut ver-
mijdht. Wenn man will, fann man Heim Anridten etwasd
Sdit dbavan thun.

13. Wiener Shdberinjupype.

/o Pid. (125 Grm.) Butter wird {haumiq gerithrt, hernady
nimmt man 6 Cier, 6 ERIB{fel voll Mehl, jedoch tithrt man
¢d j0: 1 Ci und dann einen GHIH{fel voll Mehl, thut etwas
Salg davan, fjtveidht ein Bled) mit Butter, qibt bie Maffe
hinein, jtveiht fie aueinander, dodh darf fie nid)t hoher fein,
alg einen Finger dick, bact jie dhon gelb, jdhneidet jie in
Wirfel oder in jonft eine beliebige Fovm, focht die Sdyoberin
mit Fleijdhbrithe auf, thut fie in eine Sdyitfjel nnd gibt nod
etmag fraftige Bouillon davan.

14. ED'urcbgctrieﬁ ene Kavtofjelfuppe.

Die Kartoffeln werben voh gefdhalt, jauber gewajchen, mit
gletjchbrithe 3ugefest, vedh)t weidh gefodht, dann durdy ein
©ieb gedriictt, mit Fleijchbriipe verdiinnt, einige Gidotter und
etwad jauver Rabm davan gethan, dann {iber in Witrfel
gejdnittened und in Butter gebactered Brod angevichtet.

15. Braune Karvtoffelfupype.

Wan [GRt einige gejdynittene Rmwiebeln in Butter langjam
jdhon braun werben, thut dann Fleijohbriihe varan; RKartof-
feln, welde in Sdnite gejdhnitten und gut gemwajden {ind,
werden bagu gethan und o gefodht.  Unterdefjen baht man
gutes Haudbrod auf dem Rojt, thut e aud) au den Kar-
toffeln, Taft beibed vedht weich fochen und jtreidht e3 dann
burd) ein Sieb, verbiinnt 8 mit quter Sleijdbrithe , ober
wenn man braune Brithe hat, ift e3 nod bejfjer, und fo
mwird fie aufgetragen, |
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