il

fem alle braune Haut abgeldft, und dasd Fleifch im Movs
fer Plein geftoffen , wie audy vier havt gefettene Gyer da-
su. Wenn diefed alled Elein geftoffen ift, legt man ein
wenig Butter in eine Rein, 1aft ibn warm werbden,
gibt ein Loffelooll feines Mehl bagu, wenn s ein yoenig
angelaufen iff, gibt man baé Geftofjene hinein, rithrt
¢8 cinigemal um, fiillt die Rein mit guter Fleifch{uppe auf,
und (6t ed eine gute Stunbe verfodhen. Man fann audy
ein wenig Muskatnuf hinein geben, und fie fber Hirn:
wandeln anridyten.

17, Suppe mit Griednocterlu,

@3 werben vier Loth Butter, ober Abfdyopfiett gut
abgetricben , trei gange Cyer und swei Dotter darein
perriibrt , dann cin Seitel Oried bineingegeben , etwas
gefalzens nacdhdem Ddiefes alled gut vermengt, werbden
bie Noderln nadh Belieben mit einem EHIGFel in bie fie-
bendbe Suppe cingelegt.

18, Suppe mit Butter-Nockerln,

Man nimmt vier Loth Butter, treibt ihn recht pflau-
mig ab, riibet Dann vier Cyerditter, einen nady dbem an-
bernt Daran § gibt von vier Cyerflar ben Schnee, etwas
Galy, und acht Loffelooll feines Mehl Paju. Sur Vor:
forge Fann ein Nockerl probirt und in fiedende Fleifhfuyp-
pe eingefocht werbens wenn 8 gerfallt, nimmt man noch
ein enig Mehl dazu ; legt dann die Nocerln mit einem
@HIffel in bie fiedende Supype, deckt fie ju, laft fie eine
balbe Biertelfftunde fieden, gibt fie eingecln dann in Sup-
pentopf und gute Kaulifuppen dariiber.




