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Subpen.

17, Cieraerjten=Supye.

1 Ci witdb mit Mehl auf dem Nubelbrett zu einem
feften Teig vevavbeitef, auf einem Reibeifen fein gerieben unbd
pag Geriebene auj einer Platte ausdgebreitet, damit ed gut
trodnen fann. Y Stunde vor bem Anridhten with Had
®eviebene in focjende Fleifdhbrithe gefchiittet und langjam
by gefocht.

18. Verlovene Cier:Suypye.

BWafjer mit Salz und etwasd Cjjig wicd tidhtig gejdhlagen,
pann gange Gier vorfichtis BHineingejdhlagen und dad Gange
gefocht. €3 wird dann in Fleijchbrithe ecingejdhopft. Fitv
jede Perjon 1 Ci.

, c. Buppen wit Gemiffe-Ginlagen.
19. Sparael-Supype.

Bur Suppe nimmt man Zarte, ditnne Spargeln, jchalt
fie und jchneidet jie in 1'%2—2 cm lange Stiide. Darvauf
tut man ein Stitdden frijdhe Butter, etiva nubgrop, tn bden
Topf, lapt jie ein wenig auffocdhen, gibt 1 gefhauften Tee-
(6ffel NWiehl davan, diinjtet das, fiillt mit lauer Fleijdhbriihe
1 auf und [t bie zerfdnittenen Spargeln darin weidfodjen.

Man vichtet die Suppe auf Eigeld unbd jaurem Rabhm
ai. @evojtete Brotjduitten Tonnen aud) dajugegeben werden.

20. Herbel:Supype.

Cine grofie Handooll Kerbel und etlidhe Sauerampfer-

; blatter terden gewnjhen uud bdann fein gehadd™ Davauf

; macht man ein nupgropes Stiicf Butter heifs, tut ein wenig

i Mehl davein und riftet e3 BHellgelb. Alddann fommt der

i gehactte Kerbel und Sauerampfer dazu und wivd mitgediinitet,
dann wird mit Fleijdhbrithe aufgefitllt.

Dieje Suppe Tanun aud)y ohne Fleijdhbriihe, nur im
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Wafjer gefocht werden. Jn diefem Falle nimmt man mebr
NButter dazu.

{Tber feingejdhnittenen gerdfteten LWeifbrotichnitten, einem
Cigelb und jauvem Nahm richtet man dieje Suppe am.

21. Salat-Suypype.

Der feingefdhnittene Salat muf 1 Stunde dampfen; im

{ibrigen with biefe Suppe wie Kerbelfuppe gefocht.
22, sranzdjijche Supye (Julienne) L

Man nehme 2 Lauchftengel, 1 Sellerieknollen, einige
zarte Gelbriiben, 3 Kartofjeln, 1 fletnen Wirjingfopf, etwad
Peterfilie, drei b3 bier Handooll gritne frijche Erbien, eton
10 Stiit zarte frijche Bohuen, etwas Blumentohl, wenn man
qur Hand bat: dad alled 1mb mit Ausnahme der Crbien
Fein gefdhmitten und ing Waffer gelegt. Jun gibt man ein
tleines Gtiidchen Butter E'.i “711 Topf, legt bie aud bdem
Waffer Herausgewajhenen Gemiije hinein uno (iipt 1n' eid)-
bimpfen. Dazu bebarf e3 etiva 1 St the. Jebt wicd mit
Sletjchbriihe aufgefiillt und bdie Gemiije miifjen lan ngjom
weiter davin focdjen. Yo Stunde por dem Anrichten gibt
man bie feingejdhnittenen Ravtoffeln dagn und [ift e lang-
jam weichfochen, doch fo, bap fie micht zu Brei iperden: man
muf Ravtoffelftiicthen jeben. Die Gemiife werden fo, toie Tle
find, in bie Suppenjchitfiel gechipit, und jollte die Suppe 3
bict jein, dann gibt man nod Fleijchbriihe dozu.

Eine angenehme ‘?unm[n AU “m]cl Suppe findb vor-
fihtig gebdhte Mildybrotjchnitten.

23. Sranjdjijehe Supye (Julienne) IL
Reinige 2 Saudhjtengel, 1 Sellerietnollen, 2 elb-
vitben, 3 Rartoffeln, Yz Kopf Wirfing, eine Handooll Peter-
filie nebjt dret Handvoll griine, frijche @rbjen, Bolhnen,
freide bied alles mit Ausnahme der Crbjen recht feim, febe
¢3 Dann mit einem Stiifchen Butter aufd Feuer und lafje
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Suphen.

8 weidhdampfen, giefe Hievauf Fletjdhbriithe bdavan, foche
0a8 Wurgelwert weid), jdhueide dann Sdhwavzbrot Hinein,
laffe dasjelbe mit auffochen, freibe sulest alled durd) ein
Sieb und richte mit Cigelb und jaurem Rahm an.

Unftatt Scharzbrot mitzufochen, faun man die Briihe
ither Cigelb und Rabhm anvichten und ftellt geridftete Weik-
brotwiivfel dazu auf.

2%, HoniginsSupype (Soupe a la reine) I.

Cin Hubhn wird in frajtiger Fleijdhbriihe gefocht; aber
auch) obne fjoldhe Fleifchbrithe wird bdie PHithnerbrithe gut.
Meehl wird in Butter geddmpft mit Broiebeln, Land), Sellexie,
®elbritben, @alz, Bieffer, Nelfen, Lorbeerblatt und wird mit
der  Dithuerbriihe aufgefiillt, NReid bdazugetan, ber bvorher
jhon angefodyt wird, alled qut durdjgefocht. Dann wicd die
Guppe burdygetrieben, mit € und NRahm angerichtet, mit
gerdjteten Wediwiirieln abgejdhmilzt und das fleingejchnittene
Hithnerfleijdh dazngetan.

25. Wonigin-Supype (Soupe a la reine) IL.

LQaud), Sellerie, Kartoffeln, Swiebeln, Gelbriiben, Schin-
fen werben in Stiide gejdhynitten und in Butter ganz weid)-
geddmpft, bann wird etwad Mehl bdaritbergeftvent. MWan
[dft dag @emijdh anziehen, treibt ed durd) ein Sieb und
fitllt e8 mit Fleijchbrithe auf.

NB. Mit dem Salzen der Fleijchbrithe mup man fehr
vorfichtig fein, da bDie Suppe durd) den Schinfen leicht zu
jdharf wird. Stott Sdinfen faun man zum Crjep aud
Sdyinfenfnochen mitfodjen.

d. Buppen von Hiilfenfridien.
26. Griine Crbjen:Supye.

Cin Yiter griine Crbjen werden aud ben $Hiilfen aus-
gefernt und gewajchen. Cine (hwade Handvoll Peterfilie
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