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e8 gqut ab, feihet e8 durd) ein Sieh, qibt etwag Mustat-
bliithe und Saly hinein, beftreicht die Wanbdeln mit Butter,
fitllt dag Abgerithrte hinein, und gibt fie in Dunft wie in
Jtr. 15 angegeben ift. Sie miiffen eine Bievtelftunbde fochen,
damit fie feft werdem, dann werden fie im Suppentoyf ge-
ftiivgt und eine gute Suppe daviiber gegeben

24. Semmelfansel.

Dean treitbt 7 Defa (4 Loth) Butter flaumiq ab,
{dlagt zwet Cierbotter und ein Ganges bhinein, fhmeidet
bret abgerichene Qaiferjemmeln in fleine Wiirfel, gieft etwas
Odymeten davauf, bdbaf fie feud)t werden, qibt dann die
Gemmeln in die abgetviebene Butter, vervithrt fie leicht, be-
{tveid)t ein Jeinbdel mit VButter, gibt dag Famel binein,
obent und unten Gflut. Wenn es gebaden ift, fo giefe ein
wentg falte8 Waifer bdavauf, jdmeide e8 dann in jierlice
Ctiide und gebe es in die fiedende Suppe.

25. Ausgebadene Semmeln.

BVon adyt Mildhlaberln wird bdie Rinde abgerieben, ein
Deder[ oben abgejdhnitten und qut ausqehohlt. Die INilch-
laberin terden Jammt dem Deder( [ichtbraun aus dem
Sdymaly gebaden, eime abgediinftete Gansleber, dret hart ge.
fottene Gier und bdie Sdhmollen von vier Milchlaberin.
Diefe wird in Butter gelbli) gevdjtet, wird in  Fleine
Wiirfeln gefchnitten, qut gemengt und in die ausgebadenen
Gemmeln gefitllt, bdie Dederln davauf und bdie {icdende
Guppe davitber angerichtet. Pan fann ftatt der Leber Krebs-
jdhpeifeln, Spavgel oder quitme Grbjen nehmen.

20. Gebadene CGrojen.

Wan laft 1/, Liter (Y, Seidel) Mild) fochen; wenn
fie ftedet, o vithrt man fo viel Miehl darein, bdafi es ein
fejter Tetg wird. Dag Niehl muf auf dem Feuer qut ver-
vithrt tevben; mnum  dedt man dem Tetg miit einem mit
Dutter beftvichenen Papier ju, bdamit er Ffeime Haut be-
fommt, und [aRt ihn ausfithlen; jdhlagt ein gamzes Gt und
jiinf Dotter, jedes muf gut verviihvt twerden, nad) umd




