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Bouillon uud Suppen,

1. Gemohnliche Bouillon.

Nimm 2 Phmd Ochjenfleifely, 1 Bfund 3erbauene
Snochen, audy ehwad von einem alten Hulbn, jene
alles sufammen mit 3 Maf Waifer auf cin fravkes
Feuer und {chaunte ¢8 vein ab. Ihue dann Sellerie-
wurzel, 1 gelbe Riibe, etwad Wirjiug, Veterfilienmurzel,
1 Stengel Laudy, Kevbelfraut, nebjt belicbigem Salz
pazu. ©cdyaume vies und lafje es langfom fochen, bid
Dagd Fleijdh weich ift, und feile: ed durch ein feinesd
Haarfied; fo fanw man e8 dann in Tafferr oder aucd
alg Suppe geben.

2. Jus oder braune Saftbriibe.

©dhtieibe 2 Phund Rindfleijh, 1", BVrund Kalb-

fleifth) unb etmwad &Edyinfen in finberdicke Scheiben,

fete e8 mit Y/, Piund Butter, in Scheiben gefchuittener

Fiebel, einer gelben Mitbe, Beterfilienmwuryel, einigen
1
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‘Lpﬁnfmuun unbd (“nuumulfm, in einem Gafjerol
auf bag Feuer und Ilafje e8 eine |tl\nnv braune Farbe
befommen, {hiitte alddann dag Fett rein ab und fille
e§ mit 2 ‘J_h‘a]'; faltent 2Wafjer oder Falter Fleijdhbrithe
auf, fchaume e8 fleifig ab und lafje es langjam fochen,
big bag Fleijcy weich ift und lafje die Brihe duvch ein
Haarfied laufen; fie fann dann nad) Belieben ver-
wendet werden. ;

3. Neid = Suppe.

Nimm "> Prund Neid, reinige und wafche ibhn,
brithe ibn mit focdhendem Wajjer 2 big 3 Mal ab,
thie ein St Butter Dbinein, vibre ibu damit ab,
fitlle ihn nach und nach mit Fleifehbrithe auf und lajje
b weich focben; auch fann man eine Swiebel, mit 2
Delfen \]tf_“il‘rf, mitfochen lafjen und ihu beim An-
vichten mit 3 0i8 4 Giergeld nebjt Musfatnup an=
rithren

4. Neig mit Jus.

Diefer wird auf bdiefelbe Avt jubereitet, wie obiger,
nur mu]\ er_gauy bleibent und ftatt mit weifier Bouillon
mit Jud aufgefallt werden.

5. Neig- Suppe auf gewdhnlide At,

RNimm Y, Phund NReid, veinige und wafche ihn,
ftelle ibn danu mit etivas faltem Waffer jum Feuer
hi8 er focht, fehiitte hievauf dbas Waffer ab und mache
e8 noch zwetmal auf gleiche Weije, und nimm dann ein
eigrop Butter und ruhre den ?h‘t‘i?» pamit ab, fille
ihn wt\nm nach und nach mit Fleifchbrithe auf und
[afie it weich fochen. Gine Stunbe vor dem Anvichten
rithre ein Teigehen von efnem fchwadyen KochlHffel voll
E‘!Jn-l)l unb etiwas Mildy hinein unb {affe Den Neis noch
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recht Fochen; beim Anridhten fann man ehwasd Muskat-
nuf und Scdmittlaudy davauf geben,

Neig mit Crbienpurée,

PWenn Der Meid abgebriiht ift, wird er mit efnem
Sticchen Butter geddmpft und mit Fletjchbrithe nach
urd nach weich und did gefocht, jedocy nidyt vervitlee;
richte 1hn damn mit verdimntem Crbjenpurée an, Eielye
Nr. 23

Sago = Suppe.

Wajdhe den Sago 3 big 4 Mal in Heiffem IWaffer
und jege ihn mit etiwas faltem YWafjer auf's Feuers
ift ev Dicf gefocht, bann vithre ihn mit einem Stitck
Butter ab, [ulh ibn mit Flerfchbrithe nady und nach
auf und lajje ihn 2 Stunben fodhen; beim Anvichten
ribre i mit einigem Gigeld und jauerm Rahm
ar,

8. Gerften - Suppe.

Cete Vo Piund Gerte mit einem Schoppen Faltem
una]\u au|‘» Feuer, ift fie dic gefocht, Dann wihre
jie mit einem \[mt “wm ter ab, aiefe Fleijchbriihe da=
s und lafie fie langfam Fochen; eine Stunde vor
Dem Anvichten vithre ein Teigchen von efnem Kool
voll Mehl und etiwasd DViilch Hinein, aucy fann man
fein  gehactte Peterfilie und Schmittlaudy pavauf
,‘u‘l‘l‘i‘L.

Krebs - Suppe.

RNimm qu einer guten Suppe etiwva 50 :nmgur
frebje, wajche fie jorgfdltig und foche fie '/, Stunbe
in Safywafjer, giepe bierauf das Ealzwafjer daven,
1.
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jhunetbe bie Schnduge ab, die Scymwanslein aber breche
aud und {dydle fie forgfaltiq; den tbrigen Kovper jtofe
nun ju einem Feig; gib jest '/ Bpund Butter in
ein Gafjerol, thue die geftofenen Krebfe nebjt einent
Sochloffel woll Mebl hinein und lajje ed eine Beit
lang bampfen, bid Ddie Butter voth wird, giefe nun
gute Fletjchbrithe davauf unbd laffe fie Fochen, hievauy
hebe die BVutter dbavon ab, treibe die Brihe durch ein >
Haarfied und ftelle fie wieder auf Kohlen bid fie fochf.

Ginige Minuten vor dem Anvichten thue gevdjtete
WBecjchnitten hinein. Nun thue dbie abgejdyspfte Krebs=

butter in die Suppenjchitfiel , vithre 6 Giergelb, etivasd

fauern NMabne, etwad Mustatnuf und fein gehacte
Peterfilie daran, fdiitte die Suppe unter beftindigent

Jtithren bimein und lege die ©dwdnze darvauf. ©8

fonnen alle Avten Kdje ober did gefochter Neis daju

gegeben werden, :

10. *Piangerl - Suppe.

Rabre '/, Piund Butter jchawmiq, nimm 3 Gier,
4 Ghloffel Miehl, vibre tmmer e Gi und einen
Gfslofrel Mebhl hinein, ftreiche ein Auflaufbledy mit
Butter aud, faile die Majje hinein und lafje ed auf
Koblen ober im Badofen fchon gelb werben, feuchte
8 fodann mit faltem 2Wajjer an, fchueide e8 in viers
ecfige Stuickchen und fodye ed in gquter Fleifechbriihe
QLU

11. Aujgezogene Suppen.

©dyneibe 1 ober 2 Krengerwede in Sdinitten, wie
gum Ghoften, verelbre bann 5 Gier tidytig mit 1/,
Gdyoppen jitfem ober fauerm NRabhm , thue flein ge-
{chnittenen € chnittlaudy ober Peterfilic, Salz, Mus-=
fafuufp bdaran, lege bie ©chnitten bavein, beftreiche
ein Gafferof {tarf mit Butter, lege die geweidyten Schnits
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ten barauf und laffe e8 auf Koblen oder im Badofen
aufytehen , Doch darf e nicht 3u braun ywerden. Hier=
auf fticht man ed mit einem Loffel heraud und thut es
i die Suppenjchnfiel, febuttet gute Fleifchbriibe bariiber,
perrithrt bad Gelbe von 4 Giern mit etlichen Loffeln
faerm Mabm und giefit e8 fiber bie Suppe.

12. Jtudel - Supye.

Nimm 2 big 3 LWifel voll feines Mehl und 2 Hig 3
Gier, wirfe biefed unter einanber ju cinem Teig und
arbeite folchen o lange, bid er vecht glatt ijt; dann
wird er in melreve Stitcfe gerichnitten und gang dimn
gewalyt, auf ein veines Tudy gelegt, bisg er abgetrocfnet
ift, jufammengerollt 1nd nach Belieben fein gefchnitten
und in der Fleijehbrithe aufgefodt.

13. Korbel - Suppe.

Der Kovbel wird gelefert und vein gewajden , ald-
dann fein gebacft und in ein weniq frifcher Butter mit
etem Kochloffel voll Mebl gedamypft, mit Fleijchbriihe
abgeldjcht und aufgefocht, bann fiber gerdjteted Ieif-
brod angerichtet und 3 Giergelb nebjt 3 GHloffel voll
jauerm Rabm davan gerithrt,

14. Sauerampfer - Suppe.

Wird gang auf biefelbe Art Dbereitet, wie die Kor=
Del-Eupye.

15. Ginlauf- Supye.

giir 6 big 8 Perfonen nimm ecine Hanbvoll Weifi-
mehl und etwad Ealy, vithre es in einer Schitjjel mit
figer Milch wie einen Spagenteiy glatt an, fhlage 6
big 7 Gier davan, bid e8 ditnn wie ein Flidleinteig ift,
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faffe e8 burch einen Suppenjeiber in gute Fleijehbriihe
laufen ; wenn fie gefocht, veibe Musdtatnuf Ddavein
unbd ferive fie.

16, Durdygejchlagene Krduter - Suppe.

Reinige 2 Stengel Laudh, 1 Selleviewirsel, 2 gelbe
Ritben, 3 Kartoffeln, Y, Kovf Wirfing, eine Handwvoll
Peterfilie und cben fo viel Kovbelfraut, nebft 3 Hinbe=
poll Brodelerbien, {dineibe Ddicfed alled recht fein, fefse
¢8 dann mit einem Sthd Butter auf das Feuer und
lafje e weich Dampfen, giefe alddann Fleijdhbriihe
Davan und lajje es %mluu, M*miu, wenn das Wurzel=
werf gang weich ift, Shwarzbrob hinein, lafje es aud
mitfochen und treibe e8 hernach durch einen Durch-
fchlag und beim Anvichten legive- e8 mit 3 Giergelb
und jauwernt Ralhn,

1%, Hirn-Supye.

2 ﬁ‘al[\ﬁhim werben mit Heifem Wajjer gehautet,
fein gebacft, dann %mu[ul und ‘\tmn ie in Butter
soeich qedamypft, dag Hirn nebjt einem Kodlofel voll
Mehl Binein gethan, und wenn ed alled jujammen
gebamypft hat, fo [dfche e8 mit der nothigen Fleijhbriihe
ab, richte o8 {iber gebahte Wedjchnitten an und legive
6 mit 2 Gievgelb und etwas jauerm Ralm.

18. Feldhubhn - Supype.

1 ober 2 gereinigte und ausgenomniene Feldhiihner
werden mit etwad Schinfen, einigen fleingejchnittenen
Awiebeln, uuqm Prefferfornern, tmvuuuvlfm etivas
Fhymian und ein Gi qwr Butter i1 einem pn]umm
®ejchire jcbon braun gedamyft; nimm dann bdie Felb-
Bithner aus dem Gefhire und vithre 3 bis 4 Kohlofiel
voll Mebl in das Fett, worin die Hibuer waven, lajje
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¢8 ein wenig damyfen, die Felbhithner aber ftofe jammt
bem Korper ju einem Teig, thue fie aldbann ju dem
gedampften Mehl, falle es8 mit der nothigen Jusd auf,
jchneibe 2 MWedfe in diinne Scheiben davein und lafje
¢8 1, Stunbe mitfochen , treibe aldbanun alled burch
ein Haarfied, fese fie nochmald auf's Feuer und viche
fie ftber witflicht gevifteted Brod an.

10. LWilo - Gnten - Suppe.

Auf diejelbe Art,

20. Lerchen - Suppe.

Dedgleichen,
21. Griine Crbien- Suppe.

Nimm ein Meflein audgebrodte grime Grhbien, febe
fie mit faltem 2Wajjer, etmad Saly, einer Hanbvoll
Peterfilie, Sellerieblattern und einigen jungen gelbemn
Ritben auf bad Feuer und lajje fie weidy Fochen,
{chutte al8dann bag Waijjer ab und treibe fie durdy
ein Haarfied, verdiinme fie dann mit der nothigen
Sleifchbrithe und vichte fie tiber gerdfteted Brod am.

22, Diivre Erbien - Suppe.

RNimm '/, Maglein divve Grbjen, veinige fie, fepe
fie mit faltem 2Wafjer jum Feuer und [ajje fie mit
etivad Sellericwuriel, Gelberitben und Jwicbeln weidy
fochen ; hievauf treibe jie durch ein Haarfieb, verditnue
fie mit Fleijchbriihe und rvichte fte itber gewditjeltes,
in Buiter gerdjtetes Brob an.

23. Kartoffel - Supye.

Nimm firr 8 Verjonen 8 bis 10 Kartoffeln, fchmneide
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jede in 4 Ctiicfe und foche fie in Fleifchbriabe weidh,
treibe fie hernach durch ein Haarjiedb und dimpfe ehwasd
fein gebackte "Bmiﬁlit, Fwiebel, Sellerie-Blatter in
Butter weich und thue einen Kochlsfelvoll Mehl und
die dburchgetrichenen .\.mm\ el Dinein, fille fie mit der
nothigen Fleijchbrithe auf, legive fie mit 3 Gierbottern
und jauerm Nabm und vichte jie itber gewnrfeltesd in
etwas Buiter gerdftetes Vrod an.

24. Guppe a la Reine,

Jwel alte Hithner werben mit Wafjer beigefest und
nebjt Sellerie, Lauch, Petevfilienwuryel und 1 qelben
NRibe weich gefocht Man [aft dann efliche Swiebelt
nebft Sellevie in Sceiben gefchnitten in cinem Stid
DButter weicdh dampfen, Fallt diefes mit Hithnerbrithe
auf, jchneivet 2 Semmel davein und (Gt e8 eine Seit-
lang fochen, (08t algbann dag Fleijch der weich qefochien
Hithner ab und ftdft ed fammt 6 hart gefottenen Giex-
aeld 3u, einem Teig, vibrt e8 dann mit 1 Scdhoppen
figem Ralm ju den gefochten Senmeln unbd treibt ed
nebft etwwas Muskatnuff und Saly durch cin Sieb.
Die Suppe darf nun nicht mehr fochen , jondern nur
nod) warm gebalten und bdann Gber gerdftetes Brod
angerichtet werdei.

25. Griine Kernen - Supype.

Gin bald Pfund grine Kernen werben mif etwas
faltem ‘li{nﬂn' beigejent; wenn ed eingefocht ijt, wird
e8 mit einem Stiudchen Butter abgeriihrt, mit Fleifch-
brithe nad) und nady aufgefitllt und mit ‘J}Luml(c
Gelleviebldttern und 1 gelben *lmbe, Jujammengebunden,
vmh gefocht, fmauu purdy ein Haarfieb getrieben,
mit 2 Giergelb und fauerm Nahm legive und fiber
geroftetes TWeifbrod angerichtet.




26, Baummwoll - Suppe.

ir obngefalhr 6 Perjonen wird '/, Piund Butter
leicht gerfihrt, hievauf 4 Gier darein gefchlagen; wemnn
Diefe wobl gertthrt find, werden 5 fleine KohlHffelvoll
Neehl, Saly, Mustatnuf und 4 GHloffelvoll fiifrer
Rahm bazu gethan 5 fobald bie Fleijchbriibe focht, wird
Der Teig mit Dem SKock6ffel hineingegettelt und gerithyt
bid fte wicder focht. Die Suppe barf nun nidyt lange
mebr fochen,

7. ®ries- Suppe,

Laffe 2 Hianbe voll Gries in fochende Fleijchbrithe
laufen, doch muf Deftandig davin gertihrt werben, bid
er focht; beim Anrichten thue 2 Giergelb wund fauern
Nahm davan.

28. Flavlein- Suppe.

Nimm 6 Kochlofel voll Mebl, ribre ed mit ein
wenig Mildy glatt, {hlage bievauf 4 Gier daran unb
verdiinne ed mit Milch 3u einem ditnnen Omeletten-
teig, Deftreiche algbann bie Omelettpfanne mit einer
@pypedbatte und backe die Fladlein recht dimn, jdhneide
fie wie qrebe Nubeln und foche fie in guter Fleifch-
brithe auf.

29. Ciergerften - Supype.
Mache einen vecht fejten Nubdelteig und veibe ihn
auf dem Neibeifen, lafje die geriebene Gerfte aldbann

trocfnen, in die fochende Fleijchbrithe laufen und einige
Pinuten fochen.

30. DBerlorne Cier- Suppe.

2 Sreuger-Wede werben gewdiefelt gefchnitten, ver-
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vithre al8bann 6 bi8 7 Gier in einer Sdiiffel, laffe
4 Loty Buiter davan vergehen, thue ein wenig Saly,
Mustatnuf, etwad Schnittlanch , dann bie gejchnit-
tenen 2Weee Dinein und [ajje ed eine Vievtelftunbe
ruben, fodbann fese fo viel Fleifchbrihe ald nothig
auf, wenn fie focht, bringe Obiges in einen Klum=
pen hinein und lajje e8 langjam fodhen,

31, Franzojijche Suppe.

Man nebme, wie die Jalresyeit ed qibt, 2 Laudy-
ftengel, 1 Sellevienurgel, 2 Veterfiliemwurieln, eben
o viel gelbe Jqiben, emige Schwarywurieln, ein
Etodben Enbivien, 3 Kartoffeln, einen halben Kopf
Wirfing, 3 Hante voll grine Grbfen, etwas Blumen-
ober Jtofenfonl, fchneide Ddiejed alled vecht fein in
balbfingerlange Stidchen und dampfe e§ mit cinem
Gtitcfchen Butter weich, fille ed Dievauf mit der
nothigen Fleifchbdrithe auf und lajje ¢8 nody vecht
fochen; 4, Stunbde vor dem Anvichten thue man ges
babte Weckjchnitien binein.

32. Fifd) - Supye.

©dyneide von einem weipflindigen Karpfen oder
Hedht, nachdem er forgfdltiq qeveinigr und audge-
nommen ijt, bag Fleijch der Lange nady von ben Gra-
then berunfer; bdieje jammt bem Kovfe, '/, Lrund
Echinfen, einige Swicheln, Sellerie - und Peterfilien-
wurieln werden in einem Stitd BVutter einige Minu-
terr geddampft, Dbievauf 2 Kochloffel voll Mehl Ddavein
getibrt, mit der ndthigen Fleijchbrithe aufgefillt, ei-
nige Gewhrgnelfen, ctwas ThHymian und ein Lorbeer-
blatt bavan gethan, und nachdem folches tichtig ge-
focht Hat, wird e§ durch ein Haarfted getrieben. Das
Fifchfleifch wivd in fleine Wiirfel gefchnitten und nebft
fein gehacten Swiebeln unb Peterfilie in ein wenig
Buiter wohl gedbdmpft, bdie durchgetviebene Brithe
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pavan geqofien und nody eine Halbe Stunde durchye-
focht; Dbetm Anvichten werden einige Giergelb daran
gerithrt und bdie Suppe iber gerdjteteds Brod anges
richtet. ,

33. Geroftete Mildybrod - Suppe.

@Ginige harte Milchbrode werben geviebenr und in
einem pajjenten Gejchive in einem Stickchen Butter
gelb gevoftet, mit der udthigen Fleifchbribe aufge=
fillt und fo eine Viertelftunde aufgefocht; beim An=
richten riihre einige Giergeld und etwas jauern Nabhn
nebft Schnittlaucy und Musfatnuf davan.

34. Steinpil - Suppe.

Gtwasd  feingebactter Peterling: wird in einem Gi
grof frifcher Butter einige Minuten geddmpit, jodann
werden eine ftavfe Hand voll Eteinpilze fauber ge-
wajchen unbd flein gewiegt und jammt etwas geftofes
nem Preffer su bem gedampften BPeterling gethan und
auch nody einige Minuten damit gedampfr; man fiillt
ed nun mit fo viel Fleifchbrithe auf als nothig ift unbd
lafit ed noch eine Viertelftunde damit fochen. Beim
Anvichten ywerben 4 Glergeld davan gerithrt und bdie
Suppe 1iber gebahte Iedjchnitten angerichtet.

35. Linjen - Supye.

Man fest 4 Miplein Linfen mit faltm Waijer
sum  Feuer, thut Selleviewuriel, Peterfilienwuriel
und gelbe Niben dagu und [aft fte fochen, bis fie
weich {ind, dann werden fie durdh ein Haarfieb ge-
trieben, Dhierauf werben ein wenig feingebactte Jroie-
bel, nebft einem Kochloffel voll Mehl in Butter qe=
pampft, bie burdhgetricbenen Linjen binein geribrt
und mit ber jur Suppe novthigen Fleifchbrithe aufgez
fitllt, noch ein wenig damit aufgefocht und tber wir-
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felig gefdhnittened
angevichtet

und in Edymaly gerdjteted Brobd

36. @uppe a la Tortue over Sdhildfrdten-Supye.

Nimm  (in Crmanglung der Echildfréten) einen qe-
brithten Kalbsfopi, 3 Vrund Ochjenfleijch, 1 altes
Hubu, Y, ‘Efunb Edhinfen, 1 Handvoll Schalotter,
| \,lltlllll‘lll\tl ‘l\m11tlmnvum{n 2 ®elbertiben,
einen halben .\mm Wirfing, einige Preffertorner, Ge-
“wnrinelfen, etwad NMusfatblithe, eine in Scheiber
gejchnittene Gitvone und etwad Eals, fetse diejes alled
i einent pajjenden ejchive mi 4 Maap taltem ‘Jbauu
gum Feuwer, jchaume ed fleiig ab und [afje ¢8 lang-
jam fochen Dbid Dder Kalbsfopf weidh ift, nimm ihn
algbann beraus, [oje dag Fleijch von dem Kuochen
ab und fdneide e in Fleine vievedige Stlicfchen, den
ql\mlb*‘\un Stnochen lege mun wieder in die Brithe und
Lafje ihn nebit dem ‘btm,u Sletjeh jo lange rmrtmlun
big bas Fleijch gany wewh und die VBrithe fury einge=
fodht ijt. Lajje jest '/, Biund Butter jevgeben, vibre
4 ftarfe Sochloffel voll Mehl hinein und vofte ed auf

pem Feuwer hellbvaun, {dhittte bievauf einige Loffel voll
Jus nebjt der eingefodbten Brithe durch ein Haarfied

pavan und laffe ¢8 fo 1 &tmbde vecht fodben, hebe
bievauf dad Fett vein ab, thue den qejchnittenen
Kalbstopf nebjt 1 Bouteille Mabdeiva darein und lafje
die &uppe noch ein twenig damit auffocdhen, nun
thie Dbeliebige Kloschen (fiehe Kidschen) und in
9 nrd geichnittene  Jviiffeln in die Schifjel und
richte Die Euppe dariber amu.

37. Kaftanien - Suppe.

ESdyile 5 bid 6 Hanbe voll Kaftanien und fode fie
mbft einent in Scjeiben qefhnittenen Wed und en
mwenig Butter in der’ Fleijchbrithe weich, nimm dann
pag8 Gelbe von 6 hart gefottenen Giern und freibe s
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jammt den Kajtanien durdy ein Haarfieh, fulle o8 mit
ver udthigen Fleijchbrithe auf, thue ehwas Musfatnuf,
Saly und nody eine Hanbvoll gefochte Kajtanien da=
ran und richte die Suppe fber gerdfteten e an.

38. Faften - Bregel - Suppe.

Lege 6 Fajten-Bregeln in falted Wafjer bis fie gang
weich find, Driice fie aud und foche fie mit ein wenig
Fletjchbrihe und einem Stidchen Butter auf, treibe
fie alddann durch ein Haarfieb, veveibre einige Gier=
gelb mit efwad jauerm Rapm und ein wenig Mustat-
nuf und vidhte die Supye unter beftandigem NRihren
Davitber am.

39. uftern - Suppe.

@8 awerben verhaltntfmapiy Auftern auf dem Nojt
gebraten, bann verwiegt man ein halb abgefottened
falbsbrieslein, nebjt Jwicbeln und Peterfilic gany
fein und jtofit dief mit Der Halfte ber ujtern im
Morfer ju einem Brei ; nun [apt man verbacftes Nie-
renfett , tn ber Grofe eined Hibnereies, beip werben,
piinftet dag& Werwiegte barvin, legf einige gebabhte
Brodfchnitten daju, giefit gute Fleijhbrithe baran und
[aft dief sujammen ', Stunde fochen; beim Anrich=
ten verviibrt man bad ®elbe von 5 Giern, gieft die
CGuppe durdy ein Haarvfieb davan, thut einige Yoffel
Sus dbazu unbd legt die iibrigen Aujtern auf dbie Supype.

40. Riiben - Suyppe.

Stimm 12 gelbe und 4 yweife Ritben, {chneide fie
nebft 4, Biund Schinfen in dinne Blatichen . und
dampfe Diejed in '/, Bfund Butter fhon gelb und
weich, alsbann fiille e8 3ur Hilfte mit Jud, zur
Hiljte mit weifer Bouillon auf und lafje e8 noch Y,
Gtunbde langjom miteinander fochen, treibe ed hier=
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auf dburch ein Haarfied, thue nody etwad Saly hinein,
rijte etwad Weifbrod in Butter {dhon gelb, thue es
in Die Suppenichitfjel und {dhittte die Suppe bariiber.

Sdywarzbrod = Supye.

@©dneide Y2 Phund Schwaribrod Flein jujammen
und foche e8 mit einem i grof Butter, einigen ju=
fﬂl]l!lllllqt[‘ltilt’tllt‘ll Peterfilien = und Selleriebldttert
in weifier Bouillon weidy, treibe fie dann durdy ein
‘Immurh unbd jalze fie, vertiifre win 6 Gi iergelh nebit
etivad. Musfatnuf und {hiitte dle Suppe unter be=
jtandigenmt Jithren binein,

42, Bermicelli oder italienifche Nudel - Supye.

1 Brund Vermicelli werden in Salywaijjer einige
Minuten gefocht, alébann abgegofien, in ein dagu
iehictlichs8 Gejecbire gethan und fo viel ald nbthig Susg
fochend bariiber gegofien, etivas qumnu ‘bmv
ud €aly bavan gethan unbd eine halbe Sunbde lang-
fam gefocht, Dbeim Anvichten wird etwas geviebener
LParmefantdd davauf gejtreut.

Siifie Suppenu. Lalte Schaalen.

43. Wein = Suppe.

Nimm 1 Ghlofiel voll feines Mehl, 4 Giergeld, 'y
Prunbd geftofenen Juder, etwasd (vammrhalc, unL
ﬂJhnmpmc Jimmt und rithre diejes mit 2 Schoppen
weigem MWein , 'f, Cr{)kul Waffer und 2 Clofrel
voll fiifem Stabm i einer Gafjerole glatt an, thue
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