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6 Loth Butter, rofte die Gerfte ein weniq, gief 2 Maf qute
Sleifchbrihe davauf, und laf es langfam fochen, dann fann
man eine Sellevierourzel , aud) eine gelbe Ritbe, cine Peterfis
liewurgel davein [egen, auch etwas Salz, und 4 Iagelein, Dief
lafg fochen, bis die Gerfte febr weich ift, dann fdhlage fie durd
ein Haarfieb.  AWenn die Gerfte einfocht, muf fie wieder mit
Sleifdhbrithe aufqefillt werben, damit bei bem Anvichten 2
Maf bleiben, aucd) fann man beim Anrvichten den Saft von 2
oder noch mehr Jitronen nadh Gufto davan traufeln.

N2 20, Evnerger|ie.

See 2 Maf qute BDouillon mit efwas mwenig “Dufter
(bei uns ein Buttermwed'dhen) jum Feuer. Wenn foldye fredet,
nimme man ju 4 Eper 4 ERloffel voll Semmelmebl und einen
fleinen CRloffel voll feines DMebl, ribre folches mit Den Eyern
und ein wenig falter [Fleifchbreube an, und laffet ¢s unter lang-
famen Umrubren in die fiedende BDrube laufen. 2Wenn es eine
fleine ! Stunde lang gefocht bat, wird Schnittlauch in den
Suppennapf gelegt, daviber angeridhtetr, DMusfatennufy davauf
gerieben, unbd felbe vollends gefalzen,

N2 21, Guppe von weifem Brod mit Epern.

Man macht von 2 Semmeln 24 Schnitten, und babet fie
auf bem NRoft. Jn der Fleifchbribe werden allerhand Wurzeln
gefotten , wie {chon mehrmal gefagt worden ifft. Dann fommt
das ‘Brod in den Japf, und die Suppe wird dbarubergeqoijen.
Dievauf feBe fie ‘ein wenig auf die Koblen; ift {elbige ein wenig
abgefublt, fo nimmet man 4 Cper und 6 Loffel voll fufien Rabm,
rubre folches obl durdyeinander, und lafie es in die Suppe laufen.
Cndlich reibet man ein wenig Musfatennuff darvein, und falzet fie.

N2 22, Eagofuppe mit Mild.

10 2oth Sago fauber gewafchen fege mif faltem Waffer
an dag Feuer; wenn er einige Male aufgefocht ift, fo fchutee
ibn ab, Euble ibn mit faltern Waffer ab ; dann wird er jum
sweiten und Odritten Mal eben fo mit faltem Wafjer jum Feuer
acfesf, und allezeit einigemal aufgefocht, DOief gefchieht Des-
wegen, damit Der Sago {hon Hell werde. Dann nimm ju
bem Sago 12 Maf Milch (bier braucht man feine 2 Maf,
weil der Saqo flr fich fdhon viel ausqibt) gieff Mildh, reldye
aber juvor abgefotten fein mufi, auf ben Sago, lege ein tleines
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Studdien Zimmet oder Banille hinein, und laff es darin fodyen

¢ ; . .

: auch etma 8 ¥oth Rucfer, Wenn der Jimmet oder Lanille
2 gefod)t, und roieder herausgenommen ift ; vichtet man die Suppe
; an.  uweilen fann man aucd) ten Dotter von 10 Eyern neh-

f men, und die Suppe ein wenig damit legiven, wenn felbe nod)
' Deffer werden {oll.

1
9
5 N2 23. Gagofuppe mit 2Wein.
8 Loth Saqo eben fo sugerichtet, wie im vorigen Abfdynite
gefagt worden ift, laf mit 1 L Maf Wein fiedend werden,
{chneidbe vedht fein eine fufe Pomevanien - oder Cicronenfdyale
o hinein, und laf fie Davin fodhen, Dann nimm fie wieder her
[, aus, wirf X Pfund Juder binein, und laf den Sago etva L
1N Stunde mit dem AWein fodhen. DHernad) madhe von 10 Eyern
n etne ¥iaifon, (wie mebrmal gefagt worden) [eqire die Suppe,
1- verfofte fie, ob nidht etwa nod) mebr Juder nothig fei, und qib
¢ fle auf die Tafel.
1
if N= 24.  TSus:odecr Sdufupye.
Gief 2 Maf von der oben gemeldeten Schitfuppe in einen
: Sopf, 1ﬂc£;ms:*ihc einige Wurzeln binein (wie fdhon ofters gefagt
worden iff) in Form der Jtudeln oder auch febr flein wirfelar-
e tig, wafdye fold)e fauber, und reinige fle im Salzmwaffer, fdyucte
i uber fie in einem. €ieb oder Seiber faltes Waffer ab, und
3:'-“ lege fie in Die Suppe.
3 N2 25, Crbfenfuppe von Fifchrogen,
oy ~ Wafche den Nogen von 2 grofien Karpfen fauber, Foche
% ibn in Salywafier ab; dann lege ibn beraus, daf er falt werde.
2Wenn er falt ift, fo zer|chneide ihn in fleine Theile, fhlage 2
Ener aus, vereubre fie, dunfe in diefelben die Eleinen Theile des
i .E'?Eug_f_nﬁ, und darvauf in geviebenes Brod, bernadh bade f{olde
£o im Sdymaly, und lege fie in das Suppengefaf., Ferner {dyneide
9 in 2 Maf Crbfenbrube eine gelbe NRibe, eine Sellerieruryel,
o eine Pecerfilievurgel und efwas Porree; wenn alles fauber ge
3 pust und gewafchen iff, fo werden fammeliche Wurseln gefdnit:
o ten ID{E Jtudeln, dann npd;unm[ gemafchen, und in die Suppe
G geworfen. Wenn _ﬁe' weid) find, und es gszltji nnauric_bten,
e falg,e Die Suppe ibmlnng[:d;, {hneidbe 2 fleine Semmeln in 24
A fleine runde Broddhen, gleid) einem balben Laubtbaler, bade
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