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Butter tn ber Grofe eines Cie8 flaumiq ab, etwas flein
gejdynittenie griine “Peterfilie hinein, ein ganzes Gt und dret
POotter, alle8 gqut verriifvt, bdie (Erbapfd aud) dazu fammt
etivas @aig, mad)t dann Knoddeln wie eine Nuf grof, walst
fie i feime Cemme[ﬁtufefn und biadt fie in Sdmals {don
gelbli) aus, ridhtet fie inm den Suppentopf an umd giefit
@Ibﬁpfeﬁuppe daritber.

31. Wiehljhoberl.

Man nimmt 7 Defa (4 Loth) Butter und tretbt ihn
flaumig ab, {dhldagt etn gamges Ci und 3wet Dotfer eimnes
nach demt anbern gut vervithrt Hinein, qibt fo viel Pteh!
davein, daf eim leicdhter Tetg tvird. Vo den jwet Crevflarven
witd ein Sdmnee gefdlagen und mit etwas Saly leidt
davunter qerithrt.

32, Hirmwandein,

Bwet Semuteln werden abgerteben, tn Witld qemt'uf;t
dann qut ausgedviidt, tiw etnm Meindel gegeben, 1/, Litfer
(1 Seibdel) Niilch davauj gegoffen. Unter beftindigent ERnljren
[ifit man e8 ju eimem Kod) fodenm, gibt e8 vom Feuer
weq und [t e8 austithlen. Unterdeffen trveibt man ein
Ctiidel Dutter flaumig ab, jhlagt nad) und nad) etn ganges
Gt und dret Dotter hinein, qibt ju dem Kodh) etwad Sal3,
und treibt e8 eine halbe Stunde ab. Rulest qibt man den
fejtgejchlagenen Scynee vonm den bdret Cievflavem bdaju, be-
ftretcht dte AWanbeln mit Vutter, beftreut fie mit feinen
Semmelbrofeln, qibt ettoas vonm dem Wbgetriebenen hinein,
i der Miitte fiillt man fie mit dem {chon Rubeveiteten,
qtbt vteder vom Ddemt Wbgetrtebenmen davauf, doch) diirfen die
Wandeln nidht gang voll werden. Dag Hirm wird vorher
in Salswaffer gefodhit, abgehdutelt und mit einem Stiic
Butter und griiner flein gejdnittener Peterfilie abgediinftet ;
etivag ©alz und Peffer ommt aud) dazu. Die Wanbeln
qibt man m den Dunft, wie in Nr. 15 bejdyrieben it
[t fte eime Halbe Stunbde bdiinjten, jtitryt fie dbann feraus,
qibt jte in den Suppentopf und nun braune Suppe davauf.




