Bohunenjuppe
Rinodfleijdh jowie Wild mif Polentapudding
Salsbucger Nodetln

1 s

12 dkg Bobhnen in ' LQiter Wajfer fehr
Bobhuenjnppe weid) fodhen, pajjieren, in eine lichte Ein-
Drenn, in der man Peterjilie audrditen

fie, giegen, mit Guppe, die aus Grimgeug Hergejtellt wurbe, auf-
giegen. ©alz, Pfeffer, Cfjig nad) Gejdymad. Wiirjteljcheiben alsd
Cinlage geben.

Gine Beize aud CGfjig, Bfeffer, Jwiebel,
Rindjleijch) fowie Wild | Wurzelverf, cinem Lorbeerblatt focher.
(Obne ©alzg.)  Beinjderzelfleifd) cinige

b Tage in ber Beige liegen laffen. Frifches Wurgelwerf rijten, das
| qejpicte, gebetzte Fletje) Dineinlegen, diinjten, mit ber pafjierten
: Betge und etiwas Rahm bergicgen. Wenn das Fleifd) gefdhnitien ijt,

wieder in dbie RKafjerolle guvitdlegen und dann anridten.

1o Qiter Meehl, mit 4 Dotter und */u Litex
Polenfapudding Rahm fprudeln, jalzen, den Sdnee der
4 Rlar dagumengen. Gine Pubbingform

mit Butter ausjtreichen, jtauben, die Majje hineinfillen, . Stunde
im Dunjt fodjen, jtiivgen, mit heiger Butter begiepen und mit Par-
mejan bejtreuen.

e 1 @glofrel Suder mit 1 Eplbffel DButtex
Salburger Toderln und 6 Dotter flawmig tveiben, 1%/, LWoffel
Mebl mit dbem Scdnee bon 6 Klar leicht

dagumengen. Sn einer Kafjerolle Mildy mit etiwas Butter fieben, die
Maijfe Bifelveife einlegen, /s Stunbde baden, big die Noderin Farbe
pefommen, mit Bucer bejtreuen.
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