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SRS

fie an, frfJIngf fur 12 Perfonen 14 CEper in die Cuppu.nl’cf;u'lf
fel, lafs [u: efias mweniges mit der Suppe auf dem Feuer an-
siehens rojte foviel, als einen f{tarfen Kodyloffel voll geriebe-
nes *Brod im E-t:[;anmla, und f{treue es oben auf die Suppe.

Statt der Cper fonnen 6 DBrafwurfte, welde zuvor ge
brafen rerden, in fleine Studen gefdhnicten in die Suppe ge-
qeben mwerben,

N= 12, Faftenfuppe vom SRcis,

Jiimm L Pfund NReis, lies ihn fauber, 3 Loth Sdymals,
laf eg in fnn:ln Liegel oder ?nﬁm[ el 11HEI'D=LH, dann lege
den aelefenen Reis binein, vofte ibn 2 Minuten [1111:.3, ‘mrh {o,
daf er niche braun werde, dann fulle Diefen Neis mit 2 Maf
Crbfenbribe auf. Oiefe Cebfenbribe rivd jederyeit fo gefoche,
wie fchon im %mhﬂqf[ﬁfn‘un gemeldet worden iff.  Dann laf
Diefe Cuppe 1 Stunde lang Fodyen, thue darein efras Saly,
und ein wenig Mustatenblute, dann nimm eine Peterfilierours
sel, eine Sellerierouryel , eine gelbe Ribe. Dies alles wird
fauber gepuft, gm‘mfd}l:n, und gefchnitten, twie Jtubeln, dann
in einem aljwaffer weid) gefocdht; worauf das Salzmwaffer
abgefdhuctet, und bdie Wurjeln in die Suppe gelegt werden,
welches febr que ift.

N2 13, Legirte Mildhfuppe (auf einen Fafttagq).

JNimm 2 Ma Milch, oder nodh) Deffer fitfen Rabm, wirf
ein fleines Stid IJimmet, dann 8 Loth Jucder bdavein, und
a3 die DNilcdh fochen. Dann nimm den Dotter von 10 Eyern,
gief 3 Cgloffel voll MMild) daran, rubre es in ecinem Eleinen
Gefchive wobl unter einander, und [af es8 durd) ein Harfich
geben. Ilebftdbem nimm 2 Dundfemmeln, {dhneidbe 24 Sdynit-
ten, lege fie auf den Aoft, lege fie in den Suppennapf, gie
einige 2offel woll Ml Ddarein, damit das Drod aufweide.
Wenn es bald J[eit ift sum Anvicheen, fo legire deine Suppe
mit Dem ausge(chlagenen Eperdotter, rubre fie mit einem Yof
fel wobl berum, damit fie nicht jufammen laufe; alsdann
vichte fie an.

Ne 14 ¥cbercouligfuppe (herr{chaftliche).

Nimm eine balbe Kalbsleber, g,thL bie Haut ab, dann
fchneide fie in Theile jufammen, fo, als wollteft du 1::[{3151:
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