3% - Guppelm

* Jwiebel : Suppe.

. Man fdneidet eine grofe Hand voll Jwiebeln
#lein, thut ein"Stidlein Dutter in cinen Stolls
BHafew oder eine Kadyel, rbftet einen Kodyloffel voll
SNebl bellgelb, dadmpft die Swicbeln darin, gieft
Gleifdbrithe daran, o viel man jur Suppe nbs
thig bat, thut etwas Mustatblithe darein , und

186t ¢8 wobl fodyen; alsbann treibt man es durdy, -

sichtet ed iiber ;gany fein gefdynittene Sdynittlein
an,  [46t die Suppe nod) ein wenig auf der S ol
fe anzicben, gieht 2 Cyergeld damit ab, und gieps
ﬁﬂ bﬂtﬁbﬂ"

Iﬁ&nppenﬁﬁﬁﬁﬁﬂ‘%ﬁt' obér Suppenflofe.

Butter: Bndpflein.

10 Gl Biectelpfund Butter wird weif gerdbet,

nodh diefem fhldgt man 3 Eyer barein, thut 5
Kodlbfel voll feines Webl, Salz, ein wenig
SRustatnufi’ davan ; legt die Kndpflein.in gute
Fleifhbribe ein, und dedt fle i Sie tdnnen
auf jeve Suppe gegeben werden. Che man big

Snbpflein in die Fleifchbribe legt , madt. man
quodrderft mit Cinem derfelben cine Probe. Wenmw
es jeefdllt, mup nody ein Kochldfiel Mebl inbew

Taig gerithrt werden,

3u Sleifdy» Endpflein |
gtitb. cin Pfund Kalbfleifh vom Schlegel obder

adhbraten genommen, rein gebdutelt (von dey
Haut gefdubert) , ju Eleinen Brddelein gefhnits
ten, eine Jwicbel, etwas Peterfilic, = Loth friz
{thes Odpfenmart oder ein Stitlein ungerdudyers
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