4. Gerjtenmef!- qfa Einbrennmeny,

Damit ba3d erftenmed! bei Her Ginbreithe nicht su Heinen Klitmpdien
wird, wenn die Ginbrenme aufgegofjen wird, muf man das &ett gut durdhs
tdften lafjen, damit e3 griefeliger wird. Wenn man baa AMehl zum Stauben
berivenden mwill, foll e3 etjt angetvdrmt werben,

5. @emmerbtéfelerfatg.

wenn man Mild) fparen il

IL. Suppen.

—

7. Saunere Mildhiuppe,

'/, Siter Wajfer,

4 2bjfel gemijchtes Mehi,

Yy Riter abgerahmte Mild)y und je eine Mefferipige Saly und
Siimmel,



b

Dad Waffer wird in einem irdenen Topf foden gemadit, Saly und
Stitmmel Hineingegeben. ud dem Mehl und ber Mildh) madht man ein
Feigerl, bad einige Minuten gefprudelt werden muf. Kodit dad Wafjer,
jo Focht man unter beftdndigem Sprudeln das Teiger! ein. Nad) 5 Minuten
ijt bie Guppe fertig. Man ipt {ie mit [Divarzem Brot oder gerditeten
Semmeln.

&, Polentagriefjuppe.

2 Defa Feit,
1/, Biviebel,
fitv jede Perfon 1 Chlofjel Polentagrie.

Man roftet die feingefdnittene Froiebel in Fett, bis fie gelblich ift,
fitgt ben PolentagrieR bei und lift ihn mifrdften. Dann gieft man fiiv jebe
Perjon /g Liter Wajjer dagu und fod)t die Suppe mit Nihrhefewiirfel auf.

9. Falidhe Gemiifejuppe auf Schiveizer vt

1 Stohlfopf,

4 Defa Felt,

2 Defa Gerftenmeb,
1Y/, Qiter Wafjer,
Sal,

15 Defa Kartoffel.

Sohl wird nubelig gejdhnitten, mit Fett ohne Wajjer teich) gediinftet,
bann geftaubt, wobei man dad Mehl qut anvdjten lajjen muf, mit Wajjer
aufgegofien, gefalzen und gut verfodt. 1/, Stunbde vor bem Cfjen gibt man
bie mwiirfelig gejchnittenen Kartoffeln Hinein und Gt fie mitfocdhen. Jux
Lerbefferung der Suppe fann man aud) Scdheiben vbon Franthurteriviiviteln,
Brativfivften, Selchfleif) ober anbderen Fleijchrejten beifilgen, wodurd
ein Geridyt entfteht, bas eine Abendbmallzeit ober ein Crjap fiir eine Fleifdh-
jpetfe fein Fann.

Wie aud Kohl, jo fann man aud) aud Kraut und Kodyjalat eine dhn-
lidje Suppe Herftellen.



10, Simmelfuppe.

b Deta Sjweinefett,
6 Defa Gerftenmel!,
Salz, Kitmmel, Waier. :
Mehl und Kitmme! gibt man in bas Deifie Felt und 1aft e3 braun
tijten, bann gieft man erft mit Taltem, bann mit Heifem Waffer auf und.
lagt bie Suppe gugededtt mindeftens 1 Ctunde fdhwad) Foden. Oerdftete
Gemmel oder Brotiiirfel bagugeben. ;

HIL Fijdye.

11, Giidgulajd.

1 Qilo Seefijd,

12 Pefa Buiter,

2 Heine Hiuptel Bwiebel,

5 Liffel Paradeidmart, Salz wnd Paprifa,

Der Fijd) wird entguiitet, die Haut abgegogen, in Heine Stitde ge-
{dynitten und mit der Vutter und den feingefdmittenen Siviebeln gediinjtet, -
bann efwas IMehi anftauben, Paprifa und Paradeismarl dazugegeben
und mit Waifer oder Suppe bergofjen,

Bum Sdup fann man Parmefan dariiber ftreuen.

12, Fiid in Ginmadgtunte.

Jn nidht biel melr Waffer, als man sur Tunte beredynen mup, werden
2 grofe gecjdynittene Biviebeln, 1 grofe Peterfilientourzel, 1 Lotbeerblatt,
12 @ewilrztdrner und ein tenig €alz ¥/, Stunde lang gefodht. Dann gibt
man ben Fifdy, in Streifen gefchnitten, Hinein und laft ihn gar fodjen. Der
Sifdy toird bann Derausgenommen, ebenjo das Gewiirg, bann with dac
Griingeng durdy ein Gieb gepreft. Aus Mehl und Fett wird eine 1weife

rd
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