Supyen.

1. Sdfetnpype.
6 Defa Reibldje ober Eidamerfije — 3 ERIbffel Brofel — 1 Tefa Fett — 11/, Liter,
augd 1 Suppemwiicfel bereitete Suppe — 1/, Liter Mild) — Salj.

Man Dereitet ausd bem Suppeniviirfel eine Suppe, viihrt den geriebenen Rife
und bie in etwasd Fett gerditeten Brofeln bhinein, [EHt dies eine 1/, Stunde verfochen,
gieft bie fochende Mild) bazu und falzt dbie Suppe nad). Sollte fie nid glatt ver-
focdht jein, dann famn man fie, bevor bie Milch beigefiigt twird, durdh) ein Sieb
jtreien. Nad) Gejdymad fanm man aud) etwad geriebene Musfatnuf beimengen.

Man fann die Suppe aud) ohne Brofeln bereiten, bod) empfiehlt e fih bann
2—3 Defa mebhr Rife ju verwenben.

2, Kartoffelbreifuppe mit Kdfe,

4 Gtid RKartoffeln — 3 Defa Reibfife — 1 ChIBel Kodmehl — 2 Defa
Butter ober Schmaly — 1/, Qiter Mild) — 11/, Liter, aus 1 Nabrhefejuppentviicfel
bereitete Suppe — Ealz, Pieffer.

Die RKartoffeln werden roh gerieben. Dann vermengt man fie mit dem ge-
viebenen Rdfe, dem Mehl und dem Fett, giept die Mild) daju und verriihrt daraus
einen didfliiffigen Brei, den man mit einer ausd dem Suppeniviirfel bereiteten, fiebenden
Suppe vergieht. Die Suppe mup Hierauf unter Hingufiigung von Saly und Pfeffer
30 Minuten fodjen. Sollte jie zu bid werden, fann Suppe ober Heifes Wajjer nadh-
gegofjen werden. Vor dem Unridhten wird bie Suppe durd) ein Sieb gegofjen.

Diezu [dpt fidh aud) guted Bratenfett verwenbden.

3. Kartoffelbreifuppe mit Karotten,
1/, Rilo Rartoffeln — 1/, Liter Mild) — 2 Nahrhefewiirfel — Salz, weifer
Pieffer — 2 RKavotten — Peterfilie oder Schnittland) — 1 Liter Waifer.

Die rofh gejdhilten und in Stiide gefdhnittenen RKartoffel (it man in bder
Milch weich fodpen, ftreiht fie mit ber Mild) durd) ein Sieb, gicht ungefabr 1 Liter
LWafjer (ober Suppe) auf, lift die Suppe unter ftetemt Umriibren auffodien und
jtellt fie bann in ein HeiBed Wafjerbad, wo fie nod) gut durdhziehen foll. Jnjwijdyen
[dBt man die nubdelig gejchnittenen Karotten in Salzwafjer fochen, mengt fie, tenn
fie weid) getvorden find, zu der Euppe, fiigt feingejdinittene Peterfilie ober Schnittland
bei und bringt die Suppe ju Tifd.

4, Kartoffelbreifuppe mit Fiwiebel.

1/, Rilo RKartoffeln — 3 Dela Felt — '/, Bwiebel — 1 Kaffeeldffel feingehactes
Serbelfraut ober Peterfilie — 11/, Riter, aud 1 Suppenmwiirfel beveitete Suppe —
1/, LQiter Mild)y — Ealz, weiger Pjeffer.

Man fodht die Kartofjeln mit der Schale in wenig Waffer weid), jdHilt und
serdriidt fie. Diefen Brei [dht man, mit etroad Suppe befeuchtet und mit dem
Revbelfraut (ober Peterfilie) vermengt, auffodjen, lafit ingwifden die feingejdnittene
Bwiebel in Heiemn Fett vojten, mengt dies zu dem BVrei, giefit die Suppe auf, ver-
rithrt fie glatt und mengt die fochendbe Mild) bei. Die Suppe wird nun gejalzen
und gepfeffert, worauf man fie, eventuell mit gexdjteten Brotjdnitten, ju Tijde bringt.
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5. Kartoffelfuppe mit Sdhwdmmen.

1/, Rilo Rartoffeln — eine Handvoll frifhe ober getrodnete Sdwimme — Peterfilie
— ©al;, Pieffer — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 11/, Liter Waffer.

Man jdilt die rohen Rartoffeln, [dneidet fie wiicfeli pupt die Sdhwiamme
und fdneidet fie diinnblatteriq. Nun (it man beided in Wafjer mit Salz und
Pieffer fodjen, bid die Kartoffeln weicd) gewmben find. Jn feifem Fett [aft man die
feingejchmittene Weterfilie antaufen, gibt dad Wehl Binein, [dft es verriften, vergieht
bie Einbrenne, die licht fein muB, falt und mengt fie ju Dben Rartoffeln und
Sdwimmen. Die Suppe mup nod) gut verfoden.

6. Kodfalatiuppe.

1 Qodjjalat — 1/, Rilo Rartoffeln — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl — Sal,
Pieffer — 11/, Liter, aud 1 Nihrheferviirfel bereitete Suppe.

Der Fodhfalat wird fauber gewajden, nudelig gefdnitten, in Heifem Feit
gerditet und mit Mehl geftaubt. Diefed muf qut verriiten. Dann hadt man ben
Rodyjalat gang fein, jtreifr ihn durd) ein Sieb, gibt ihn in Dadjelbe Rod)gefdp
suriid, giept die Suppe auf, mengt bdie rof) gefdilten, FHeimwiirfelig gefdnittenen
Rartoffeln bazu und 1Bt die Suppe unter Beigabe von Salz und Pfeffer jolange
fodgen, bi3 bie Rartoffeln iveid) gewordben find.

7. Soblfuppe auf bobmijche rt.

12 Defa Rollgerite — 5 Defa Fett — 1 Rohlfopf — Saly — 4 Defa Reibfife —
11/, Qiter, aué 1 Suppenmwiirfel bereitete Suppe.

Man [Git die fiberbriihte Rollgerjte in BeiBem Fett gelblich riften. Borher
wijdt man den Koblfopf, entrippt die Bldtter, hadt fie fein, briiht fie in fochendem
Salywaffer ab unbd gibt fie dann zu ber Rollgerjte, worauf man bies einige Minuten
in Fett diinjten l@kt. Jngwifchen bereitet man aud fodendem Wafjer und dem
Suppenwilrfel eine Brilhe, giet damit den Kohl und die Rollgerfte anf und lakt
dieje Suppe fodhen, bid bdie Mollgerjte tweich gemworben ijt. Dann wird bdie Suppe
mit geciebenem Rife vermijdht.

8. Kobljuppe mit Haferflocken.
1 Rohfl — 1 Heine Bwiebel — 10 Defa Haferfloden — Sals, weifer Pieffer —
1!/, Siter, aud 1 Suppenwiicfel bereitete Suppe.

Der Rohl wird jauber gepupt, mit fochendem Wafjer Aberbriiht, audgedbriidt
und fein gehadt. Die Jwiebel wird ebenfalld fein gehadt. Nun gieht man einen
Teil der Suppe darauf und bringt bies jum Koden. Jnzwijden fodt man bie Hafer-
floden in bem anbeven Teil der Suppe auf, giept fie durch ein Sieb, mengt fie zu
bem fohl, fiigt Salz und etras weifen Pfeffer Hingu und Ikt die Suppe nod
ungejifr 1 Stunde fochen.

Man fann biejer Suppe etivad Fett beimengen.

9. Kraftiuppe mit Sellevie.

Yy Celleriewurzel — 6 Stitd Kartoffeln — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl —
Sals, Pleffer — 1 Ehlbffel Nahrhefe — etvasd Suppentviirze — 11/, Liter Wafjer.
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Man jdydlt die Selleriewurzel, fdneidet fie wiivfelig und (@Gt fie mit den ge-
jdhilien, voben, ebenfalls wiirfelig gejdhnittenen Rarvtoffeln weidfochen. Nun beveitet
man eine diinne Einbrenn, vergieht jie, mengt Sellerie und RKarteffeln bazu, giefit
die Suppe mit bem Gemiijewafier auj, falzt und pieffert fie und gibt die Ndbhrhefe
dagu.  Dieranj (Gt man die Suppe nod) mindejtend zwangig Minuten foden und
verbejjert fie fnapp vor dem Unvichten mit etwas Suppemwiirye. Diefe nabrhafte
Suppe wird mit gerdjteten Brotjdmitten gereidht. Man fann die Sellerie unbd
Kartoffeln der Suppe aud), durd) ein Sieb getrieben, beifiigen.

10. Krvautiuppe.

1 fleiner Rrautfopi — 1'/, Liter aud 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe — Salj,
Riimmel — 4 Defa Fett — 1/, Bwiebcl — 3 Defa Mehl — 4 RKartoffeln —
1 Saffeeldffel feingehacted Dillenfraud.

Der Kreautfopf wird, nadpem man bdie diden Strunfe und groben duferen
Blitter entfernt bat, gan fein gehobelt ober gehadt. Dann lift man ihn in Suppe
mit Salz und Kitmmel weid) fodjen. Jn bheifem Fett [GRt man feingehadte Bwicbel
anfaufen, gibt bag Meh( Hingu, (@Bt daraus eine braune Einbrenne gut verrijten,
vergiept fie falt und mengt fie su bem tweid) gefochten Rraut. Sollte bie Briihe zu
jtarf eingegangen fein, muf etwasd heifies Wafjer ober Suppe nachgegofjen werden.
Jngwijden (@Bt man die Lartoffeln mit ber Sdale in wenig Wafjer tweid) Fodjen,
ichdlt fie und driidt fie durch ein Sieb ju der Suppe. Dann fiigt man nod) das
Dillenfraut bei und laft die Suppe aujfochen.

Nody fehmadhajter wird die Suppe, wenn man einige Loffel Rahm ober Rahm-
erjafy beimengt.

11. KuttelflecEjuppe.

256 Defa RKuitelfled — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Peterfilic — 11/, Lider,
aug 1 Suppenwiirjel bereitete Suppe — Salz, Pfeffer.

Die gut gereinigien Kuttelflede werdben mehrere Stunden gewifjert, obei
man dad Wafjer wiederholt erneuert. Dann [apt man fie in Salzwafjer mit Pfeffer
teid) fodjen, a3 mehrere Stunbden erfordert, und jdueidet fie fehr fein nubdelig.
Nun bereitet man aud dem Fett, worin man etwad Peterfilie anloufen lieB, und
Mehl eine braune Einbrenne, vergieht fie boverjt mit ettwasd Falter, dann mit Heifer
Suppe, gibt die RKutielflede Hinein und (Eft die Suppe nod) mehrmals aufjieden.

Man fanm and) ftatt einer Einbrenne ein Stiid Brot in Suppe eriveidhen
laffen, ein wenig fein gerbjtete Jwiebel beimengen und die Kuttelflede bingufitgen.

12, Meblfuppe.
6 Defa Meh( (fann aud) Maidmehl fein) — 5 Defa Fett — 1 Eplisffel Ndhr-
befe — 4 Defa Juder — @aly — Y/, Liter Milg — 1 Qiter heifes
Wafjer.

Man [dft dad Fett in einem irdenen FTopfe Bei werden, riftet bad Webl
barin miglidhjt lang, gieft dag Beifje Wajfer langfam bazu, verriihrt died glatt und
1aBt es unter Hingufiigung der Nabrhefe 20 Minuten foden. Dann falzt und udert
man nac) Gejdmad und giept die Mildh) unter beftindigem Duirlen langjam dazu.

Wenn man Maismehl bexwendet, mup dad Mehl befonderd gut verristet jein.
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13 und 14. Milzfupype.

15 Defa Milz — Suppengriined — 11/, Riter, aus 1 Suppemwiiriel bereitete
Suppe — Sals, Pfeffer, Majoran — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl.

Die Mily wird audgeftreift, fein gefhabt und mit geputem, Heingejdhnittenem
Suppengriinem, Sal und Pfeffer sum Kodjen gebracdht. Dann bereitet maon aus
Fett und Weehl eine braune Einbrenne, vergieft fie falt und mengt fie der durd
ein Sieb gegofienen Suppe bei, die man abermald jum Wuffoden bringt. Gin
(dngeres Rocjen ift su vermeiden. Man veidht su der Suppe gerbitete Brotjdnitien
ober unterfegt fie mit ein paar gefodhlen, in Stiide gefdhnittenen Rartoffeln.

Man fann die Mily aud) durd) die Fleijhhadmajdyine treiben, mit feinge-
fhnittenen Bwiebeln in etiwad Fett anbiinften, ftauben und, mit Suppe vergoffen,
auffodhen. Ju bie fiebende Suppe focht man unter fortmwdhrendem Umriihren 2—3 G-
(Bffel Brifeln ein.

15, VYolentagriefifuppe.

12 Defa Polentagriep — 2 Dela Fett — Salz, Peterfilie — 11/, LQiter, aus
2 Guppenwiirfeln bereitete Suppe — 2 Defa Reibfdje.

Man [(dft den Griep mit dev feingejbnittenen Peterfilie in Heifjem Fett voijten
und giet die aus ben Wiirfeln beveitete heife Suppe fangfam auf, worauf die
Suppe nod) gut verfodjen mup. Bor dem Unridjten mengt man den geriebenen
Rife bei.

16. YVorreefuppe mit Kartoffeln.

5 bi3 6 Porreegviebel — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1/, Rilo RKartoffeln
— 11/, Giter, au3 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe — Salz.

Man pupt die Buwiebeln, (aht fie in fodendem Salwafier aufwallen und auf
cinem ©iebe abtropfen. Dann werden fie gang fein geidhnitten. in beifem Fett
gerdtet und mit Meh{ geitaudt, dad aud) gut verrdjten mub. Jnzwifden (dft man
Baffer fodend werben, [aft den Suppenwiirfel darin aufldfen und gieft die Suppe
auf die Bwiebeln. Man (Bt jie ungefihr eine balbe Stunde mit Salz verfodhen, feiht fie
burd) ein Sieb, legt die roh geidyilien, halbweid) gefodyten Rartoffeln ein, die weidh
werden miiffen, ehe man bie Suppe zu Tiid) bringt.

Statt die Suppe u flauben, fann man aqud) ein Stid in Scheiben ge-
idnittenes, gerdijtetes Brot mitfocen lafjen.

17 und 18, Rindsleberfupye.

16 Defa Rindsleber — 3 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Reterfilie — 3 Defa
Mehl — 11/, Liter, aud 1 Suppenmwiirfel bereitete Suppe — Suppengriines.

Man [aBt bdod Fett beif werben, gibt die feingejhnittene HBwicbel Hinein,
laBt died verrditen, mengt bdie feinbldtterig gefdymittene Leber dagu umbd laft fie,
nady Bebarf etwas Suppe hinzufiigend, gut bdiinften. Donn ftaubt man das Meht
bei, laBt ben Sajt verditnjten, gieft Suppe auf, fiigt dag gerwajdene Heingejdnittene
Suppengriine bei, Likt diefes in ber Suppe weid) fodyen, jeift fie durch, jalzt und
bieffext fie exft jept und veicht fie mit feingeBadter Peterfilie und mit geriiteten Brot-
idnitten ober mit feparat in Saljwafjer gefodjten, Feingejchnittenen Hohinubeln.
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Wil man die Suppe mit der Leber und dem Suppengriinen zu Tijd) geben,
dann [dRt man nod) ein fleines, mit fiedendem Wafjer iiberbriihted und feingejdinittenesd
Rof(hiuptel mitfodjen. Jn diefem Falle ijt die BVerwendung einer weiteren Suppen-
einlage iiberfliiffig.

19. Rumforderfuppe.

fnoden — Qeber — Suppengriined — 5 Defa Rollgerfte — 5 Defa trodene
gelbe Erbjen — 1!/, Rilo RKartoffeln — 1 gelbe Rilbe — Salz, Reterfilie —
11/, Siter Waffer.

JRan [apt aud den Knodjen, der Leber, bem Suppengriimen und Saly eine
Suppe fodjen. Ju gleider Beit [Gfst man in einem Gefif die Rollgerfte, in cinem
anderen die Crbjen weid) fochen. Dann ftreidt man beides durd) ein Sieb in einen
Topf, giekt die Suppe durd) ein Sieb auf, gibt die voh geihilten, Halbweidh ge-
fodyten, wiirfelig gejdnittenen Rartoffeln, bdie feingeichnittene Peterfilie und bdie iiber-
fodhte, fein gejdnittene Riibe finein, [t bied alled in der Suppe rweich foden, falzt
fie nod) nach) Gejdmad zu und gibt fie mit gehadter Peterfilie und eventuell Brot-
fhmitten zu Tijdh.

20 und 21. Saunerampfer: und Krdnterfuppe.

Ungefihr 10 Defa Sanerampfer — 5 Defa Fett — 1/, Swiebel — 4 Defa Weeh!
— Peterfilie — Salz, Pleffer — 1 Epioffel Efiig — Buder — 2 EHlbffel Rahm
ober Rahmerjap — 1/, Liter Waijjer.

Der Sauerampfer wird von den Stengeln gesupft, gerwajden und fein ge-
fdnitten. Dann (Gt man dad Fett heih werben, [Gft bdie feingejdnittene Jiebel
und Pelerfilie darin roften, gibt basd Mehl hinein, Iift diefed jehr gut (yiemlidh
lange) verrdjten, fitgt den Sauerampfer hingu, gicht died mit etrwas faltem Wafjer
auf, verrilhrt alled glatt, gieBt HeiBes Wafjer auf, mengt Salz, Pieffer, Eifig,
Buder nad) Gejdymad und Rabm bei und 1Bt die Suppe gut verfochen.

Srdjtiger wird die Suppe, wenn man fie mit aud Suppentviirfel bereiteter
Suppe bergiept. : d

Jn gleidher Weife bereitet man aud Suppenfriutern, efiwad Epinat, Gunbdel-
rebe, Rerbelfraut u. dgl. (alled jujammen im Gewidie von 10 Defa) Rrduter-
fuppe, nur wird bieje Suppe durd) ein Sieb geftrichen.

22, Seefiychiuppe. .

Ropf, Sdwany und Griten von einem Fijd) (ober 1/, Rilo Fijd)) — Suppen-

gritneg (Peterfilien- und Selleriewurzel, ein Stiid gelbe NRitbe, 1/, Bwiebel) —

Salz, Piefferforner — 1 Lovbeerblatt — 4 bisg 6 Rartoffeln — 1 GHloffel
Parvabeidmart.

Man entgritet den Fifd, zerfleinert die Stiicke, bebdlt cinige jbonere Fleifdh-
ftitde guvitd, unbd (it die anderen mit den Grdten in Waflfer mit €alz, Pfeffer-
fornern und einem Lorbeerblatt gut ausfochen. Dad Euppengriine wird jauber ge:
wajden und nubelig serjdnitten. Die Kartoffeln werben gejdbdlt und in Stiide geteilt.
Wenn die Fijditide urd Griten gut ausgefocdst find, feiht man die Brithe bdurd
ein Sieb, gibt dbad Suppengriine und bdie Kartoffeln in die tlave Euppe, lifit diefe
tocdhen, bi3 die Rartoffeln weid) geworben find und man fie zerdriiden famm, gibt
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cine Bielelftunde vor bem Unriditen bag juviidbehaltene, in Heine Stiide gerteilte
Fiichfletich und a3 Paradbeismarf dazu und 4Gt die Suppe verfohen. Man muf
thren @efdmad pritfen, um eventuell Salz und Pieffer nachjugeden. Nad) Gefdhmad
fanm' man aud) Wajoran nud Thymian dex Suppe Geim Kodjen beimengen.

28, Seefifchfuppe, braun.

Stopf, Sdwang und Griten von einem Fijdh (oder 1/, Fijd)) — Suppengriires
(mie in Dber vorhergehenden Rodvoridrift ongefithet) — Salz, Peffertorner —
| Sorbeerblatt — 5 Defa Feit ober Sped - - 4 Defa Mehl — Parabeizmart.

Man behandelt ben Fijd) wie in der vorhergehenden Kodvoridrift angegeben
tit. Dad Suppengritne wird fein gejdhnirten und in heiem Fett ober wiirfelig ge-
{dnittenem Sped jugededt miglidhit lange gerdftet. Tann ftaubt man Mebhl daju,
laft e8 aud) gut verrdjten, gieht bie Fijhbriihe durd) ein Sieb auf, Iaft dies gut
verfodjen und mengt eine BViertelftunde vor dem Unridhten das Fijdfleijd) und das
Parabdeismarf dazu. :

Beive Suppen lafien fidh and) aud Stodfijd und Salsfif) bereiten, nadjbem
die Fijche entiprechend borgerichtet tourben.

24, Wurzelinppe.

I gelbe Ritbe — 1 tweife Riibe — 1 Koflriibe — 1 Stitdden Sellerie —

1 Porreegoiebel — 1/, Bwiebel — 3 Defa Fett, am beften Abjchopffett —

3 Defa Mehl — Peterfilie — Salz, Pleffer — 11/, Liter, aus 1 Nabhrhefemwiirfel
bereitete: Suppe. b

Man [GRt dag Fett heify terben, div feingefdynittene Biiebel darin anlaufen
und bdie Riiben, Sellerie und Porree, alled nubelig gejdhnitten, darin braun riften. Nun
jtaubt man bad Meh( bavauf, gieBt beife- Suvpe auf, falzt, gibt ein Reterfilien-
jtrdubdyen hinein und [(ifit bdie Suppe gut foden. Wenn bdad Wurzelwerf weidh
gemorden iit, wird dad Peterfilienjtriufdien entfernt und die Suppe nad) Geihmad
gepjeffert. Man fann die Suppe aud) durd) ein Sieb ftreidhen.

Nody) {dhymadhafter ird die Suppe, wenn man 2 EHidfel Parabeidmart Hin-
jufiigt. Man fann aud) ungefihr 5 Defa abgebriihte Rollgerfte mitfochen Tlafjen.

Suppeneinlagen.

25. Grieifnodel obne @i.
5 Defa Brofeln — '/; Bwiebel — 8 Defa Fett — 1/, Liter Griefh.

- Man (@Rt die Brofeln und die feingefdnittene Jwiebel in heifem Fett an-
laufen, viibrt Dann den Grief Dinein und giefit einen Halben grofen ESchipjlifiel
fodjenbes Waffer dariiber. Tiefe Mafie [aft man zirfa eine Halbe Stunde ftehen,
bamit der GrieB fejt anjaugen fann. Dann fodht man davon Knddeln in die fiedende
Suppe ein, Man muf darauf adjten, daf bie RKnideln nidht su feft, aber audy
nicht weid) find. Jjt die Maffe feft, filgt man nod) etwad Waffer Hingu, ift fie
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weid), bann fann man fie mit etwas Mebl fefler madpen. Sehr gut find biefe
Rnuodeln, wenn mat jtatt Fett Schinfeniped ober Bratenfett sum Rojten verwendet.
Audy fann man jtatt Waffer Heige Suppe oder Heife Mild) verwenbden.

Bur Bereitung diefer Fnobeln ausd Reig- rder WMoidgriep 1dEt man den Teig
eine Stunbe ftehen.

26. Suppennoderin aud Maismebl.

6 Gploffel Maidmehl — 6 EHldfel Wafjer — 3 Defa Fett — 1 G — Salz.

Man bringt dad Wafjer jum Koden, mengt dad Fett und eine Prife Salz
bei und fdiittet bag Weh( unter ftetem Rithren langjom binein. €3 iwird folange
gefodyt, bis ber Brei glatt ift und fidh von Lffel und Kafferolle Hjt. Nun (djt man
ihn falt. werden, mengt dbad Ei bazu, verriibrt died fehr gut und fidht mit einem
in beifes Wafjer getaudpten Lbffel Noderin aus, die man in die fiedenbe Suppe
einfegt und filnj Minuten focjen (&Rt

Die Noderln laffen fih aud) ofne Ei, nur mit Fett und 2—3 ERIbffel
Rild, bereiten.

27. Suppennocferin audiTapiofamebl.
3 Gploffel Tapiofamehl — 2 Defa Butter — 1 G — Sals.

Man treibt die Butter gut ab, mengt dad i dbazu, treibt aud) died gut ab,
filgt dag Mehl und eine Prife Salz bei und fdhligt bden Teig ab. MNun legt
man bdavon Noderin in die fiebende Suppe cin, laft fie auffoden und verfudt,
bevor man bie Suppe auftrdgt, an einem Noderl, ob fie durdygefocht find.

28. Suppennndeln aus Maidmebl.
1 G — 5 GRlbffel Maidmehl — eine Prije Sal; — etwasd Weizenfodymehl —
5 CRlbffel MWaffer.

Man fdjiittet bag Maidmehl in dad fodenbe Salzivaffer, laft e unter ftetem
Rithren 5 Minuten foden uud dann auf einem mit Weizentodymeh! beftreuten Brett
erfalten, mengt bad Ei bei, Inetet einen feften Teig ab; walft ihn qud und jdyneidet
ifn zu Nubeln. Wird dasd Brett aud) mit Daidmehl befirent; bann wird der Teig riffig.

PMan fann ftatt ded Eied aud) 2 Defa Fett beimengen. Die Nubdeln laffen fich
aud) ofne Ei bereiten, bann muf ber Teig jedod) befonders gut burchgefnetet werben.

Seefifdye.

29. Bauernfaviar.
1 Hiring — 1/; Rilo Butter — 1 Jwiebel — ieifer Pleffer — 1 Kaffeeldfel
Senf — etivad Suppenmwiirze.

Der gepupte und entgrdtete Haring wird einige Stunben gewiffert (nod) befjer
in MMild) gelegt), ebenjo die Hiringdmild) ober der Rogen. Dann wird alled fehr
fein gefdhabt ober burd) die Fleijhbadmajdine getrieben. Die Swiebel wird ebenfalld
fein gejdhabt, mit bem Diving, Pfeffer, Senf unbd etwad Suppenwiirze vermijcht
und bdiefe Maffe gut mit der frijhen Butter verviihrt. (Uhnlid) wie Savdellenbutter.)
Sdymedt auf frifche ober gerdftete Brotfdhnitten gany ausdgezeichnet.

B4.
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