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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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eine Nuf qrof Butter hinein, nimm ed auf's Feuer
und lajje es unter beftandigem Jihren einigemal
auffochen unb vichte fie iiber winfelig gejchnittenes
MWeifpbrod an.

44. Gago = Supype mit Wein,

1, Biund Sago wird etliche Mal dureh lared Waifer
gewajchen und aldbann mit einem Schopflofel faltem
Wafjer jur Hifse gebradyt; wenn diefed eingefocht ift,
gieft man /> Wiap rothen Wein nach und nady daran,
thut etwad Jimmt, dag abgeriebene Gelbe von einer
Gitrone amd '/, Piund Suder hinetn. Tiefes jujam-
men [aft man fochen, big e8 die Dice von einer Ger=
ftenfuppe bat. Wil man die Suppe nicht jo ftark
haben , fo giefit man ', Sdopyen Waffer bazu. Sie
muf in efnem gany veinen Gejcbive gefocht werben.

45. Sago - Supype mit Mild.

Man febit Den Sago mit cinem Stidcfen” Butter
und Wafjer an's Feuer, Ldfit ihn einfochen, fitllt ihn
bann mit wavmer Mildy auf, thut cin Stidden
Suder, weldyed an einer Gitrone abgerieben yworden
ift , Pagu; focht biefi langfam tweidh und ftveut beim
Anvichten etwad Jimmt davauf.

46. Bier - Supye.

2 Bouteillen Bier laffe mit 12 Loth Juder, etwasd
Jimmt und Gitvonenfchale auffochen, nimm aber
jorgfaltiy ben €chaum, bden das Bier wirft, ab.
Beim Anvichten verviihre 6 Giergelb mit etwasd jaunerm
Nabm, vithre e8 an die Suppe und rvichte fie diber
geroftetes Brod an.

47, ©iifie Mandel - Suppe.
Man ftoft eine Handvoll gefhilte Manbdeln rvecht
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fein, thut eine Hanbvoll Juder dagu und vojtet diejed
aufammen -in einer meffingenen  Pianne hellgeld.
Schitttet alsbann Milch Daran, fo viel man Suppe
Baben will, thut ein wenig Jimmt bavein unb [ajt
ed mit Diejem eine Jeitlang auffochen ; dann verriibre
man bas Gelbe von etlichen Giern, ribrt dit Suppe
nady und nach davan und vidhtet fie fiber gebdlte
Brodjchnitten an.

48. Dirre Kivfden - Supye.

3 b6ig4 Hiandewoll diivve Kivfchen werden fein geftofen,
fodann ein Stiictchen qejchnittener Wed dagu gethan,
mit 2 Schoppen Wajfer aufgefillt, vedht verfocht und
bann durch cin Haarjied getrieben. Fige alsbann eine
PBouteille rothen Wein, '/, Vfund Juder, die Schale
von einer Gitrone und etwad gansen Jimmt hingu,
lajie e8 eine Wiertelftunbe gut fochen und vichte ed
fiber gelh gerdftetes Weifbrod an.

49. Heivelbeer - Supye.

Nimm veife Heidelbeeren, fese jte mit '/, Bfunbd Jucer
aum Feuer (fie werden jelbjt Briihe ziehen). Wenn fie
weidy find, treibe fie durch ein Haarfieb, qib 3 dem
Durdhgetvicberen Jintme und von einer halben Gitvone
pag Abgerichene, nebjt 2 Schoppen Wein, lafie alles
eine WVievtelftunbe Focdhen und richte die Suppe fiber
gebahte Weifbrodjchnitten an.

50. Kalte Sdhaafe von Sdwarzbrod.

1 Bfund geriebened Schoarzbrod, 1 Piund Roji-
nen, welche gut gewajchen und mit ein Glad Wein gut
eingefocht {ind, nebft '/2 Pfund geftofenem Jucer, et-
was geftofenem Jimmt, etwad fein gehackter Citronen-
jhale unb 2 Vouteillen weipen LWein menge recht un-
teveinander unb ftelle ed falt, big e8 jur Tafel geht.
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d1. RKalte Sehaale von Wprifofen.

Nimm 24 St Aprifofen ; die Hiljte bavon fdale
vecht fchon und febneibe fie in- 2 Theile, bann foche
fie mit ¥/, Viund Jucker und ein Glas weifien Wein
qelinde, damit die gefcbdlten Aprifofen gany bleiben ;
auch nimm von allen 24 Aprifofen die Kerne gejchalt
baju, bie anderve Hdlfte aber duticte fammt ber Schale
purch ein Haarfied, dann thue das Durchgetriebene
mit 2 Schoppen weifem Wein qut verviihre in einen
@uypentopf, mit Y/, LBiund geftopenem Juder, etwasd
geftopenem immt, etwad fein gebacdtem Gitronat,
nebjt ', Kaffeetajje Kivjchentwaffer und die vorber ge-
fochtenr Aprifofern, Decke e8 qu und ftelle ed falt bis
aum Anvichten.

52. Kalte Schaale von Kivfden.

1 Pjund Kivjchen twird von ben Stielen gereinigt,
fein gejtofien unbd mit einem jujammengejchnitfenen
Oect, etwvad Citvonenfchale, Jimmt, 4 Sdoppen
OBafier eine Vierteljtunde rvecht miteinanber verfocht;
treibe diep buvch ein Haarjieh, thue ed in eine jdyidliche
Scbiifiel, giefie 2 Sdhoppen rothen Wein mit 2 Prund
Suder und etwas Jimmi daviber. Alsbann nimm
i Prund jaure Kivjichen , entledige fie der Steine und
©tiele und foche fie mit 4 Prund Sucker fury ein.
Thue fie dann auch nebft einem Eploffel voll Kirfchen=
wajjer 3u dem Obengenannten, decke fte qut ju, und
ftelle fte falt bis jum Anvidten.

Kibfe ju Suppen.

53. Gezoprte Wedttnoflein.
Man 3opft von 3 Kreujer-Weden bad Weiche her-
ausd, briabt ed mit Y, Pund heiger Butter au, [aft ed
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