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eine ©chufjel Semmel ober Brod wefdnitten, ein gutes
Stud Butter, Salz und fein gerviegre Peterfilie darauf
gelegt, ein Theil Eochended Waffer daritber gegoffen, bie
Odyuffel zugededt unbd das Aufgebrithte vne Eloine
- LWeile weichen gelaffen, das fbrige Waffer Fochem 4113
gegoffen und qufgetragen.

Wafferfuppe, gePodte, €3 tird eing

Kanne LWaffer mit etwas Salz ansd Feuer gefest , ein
halber Loffel Mehl, cin Ci und Butter in ein roenig
Ealtes LWaffer vecht {dhaumig eingequiclt, unter ffarfem
Ruirlen in bag Fochende Waffer gegoffen, nody ein wes
nig am Feuer anziehen gelaffen, aber dburdyausd nidt
tange, weil ¢8 fonft mufig witd, und dber gefchnittene
- Semmel ober Brod angerichtet,
- Wafferteig, gebrannter, Diefn Teig
gebraucht man su abgefesten Pafieten, als Hafen,
Rebbhubnern, wilden Cnten uw. . v Man nimmt das
gu eme IMege ordindred Weizen= oder Roggenmeh,
bringt e$ auf einen WVadtifch, thut ein StaE Buttes
in dag Mehl und gieht immer etwas Eochendes Waffes
dazu. AWl man wiffen ob der Teig gut ift, fo Eneips
man mit den Fingern etwoas in die Hobe, bleibt ev
fteben, o madyt man ein tunded Brod daraus, wik
Belt ibn in eine Serviette und (At ibhn fo liegen, denn
warm fann er nidht tweiter behandelt toerden.

Weidhe Licer, fiche Cicr, weidhe.

Weinbrube, Cin balbes Nofel Wein, eben
fo viel Waffer, ein Sthdden Suder, eine Hand vol
theine Rofinen. und cinige Jitvonen[dheiben werden gea
todt, mit gwei Cidottern und etwag Mebl abgequivle




