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Rindjuppe mit Fleijdytajchetin
Rindfleijdy mit Sdynittlandhjauce und gejtiicsten Kartofjeln
Pragee Kabhmbdalien

Rind it Su der Nindsjuppe werben jolgende Fleijch-
ﬁllglf%lfgl?gjelaln tajdierin  gemacdht: Nubdelteig fein aud=
walfen (der Mudelteig fann obhue Gi ge-

- macdyt werden), etivas Biviebel aup Fett rojten, cin Stiidden des

jertig qefochten Fleijehes fafchiceven, ebenfalld vojten, giemlid) viel

ettt bagu, jalzen, pfeffern. JIn den audgeradelten Nubdelteig legen,
Tajdierln maden und in der Suppe einfochen.

Rinvfleiidy mit Stgerliletjch ober  gut abgelegenes Jticdedel
Sd;:ileﬁliidﬂrﬁ:ce i der Suppe 3 Stunden fochen.

4 robe Dotter, s Liter Suppe, 4 dkg Butter,
©alz und Jitvonenjaft, etwad oeigen
Preffer miteinander bermengen, in Wafjer-

Suniftlaudhjance
(auf feine Art)

babe bis aum Didlidhwerden jdhlagen, bann falt tweiterviihren,
mit dibrig geblicbenem Eiflar die Menge audgiebiger maden, viel
gebadten Sdmittlaud) dagugeben.

2 gerdriidte gefocdhte Kartoffeln mit einem
pajjicrten  Harten Dotter und dem fein-
gebactten, gefodhten Cuweif mit Ejjig, Oel,

Sdnilflaudjauce
(auf billige Art)

Salg und SBuder vermengen.

Fertigen Kartoffelfdhmarrn in eine gute
Gejtiicste Kacioffeln mit Fett ausgefdhntierte, mit Brojeln aus-
aejtrente Mein drivden, im Yobr Dacen

und ausjtiirzen.

 Liter Nabm mit 14 dkg Mehl verquirin
Peager Hahmdalfen (von dem NRabm etioas guriidlajjen). Mit

7 dkg SJuder, 2 Dotter, etwad Salz und

dem Sdynee der Eiflar berrvithren. Jn ciner Dalfenform Fett Heif

werden lajjen, einen ERloffel voll von dem Teig Hineingeben und

baden.  Jede Dalfe mit Porwidl bejtreidhen, mit fitem Topfen be-
jtreen und mit dem vejtlichen Mahm Detraufeln.
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