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Peterfilieblattchen ab, und fodet fie ohne Saly im Wafjer, da-
mit fie fchon grin Dbleiben, Lor dem Anvidyten fommt folce
Peterfilie in die Suppe. Wenn es Jeit iff anjurichten, fo falze
fie vollends, und vetbe ein wenig Miustatennuf davauf, Diefe
Suppe fann man bei Souper oder lachteffen geben,

N2 37. Macaronifuppe (auf italientfche 2Art).

Sdyneide 3 qroffe NRiben flein und langlid) wie Dludeln,
hernach fese 2 Map guter Bouillon jum Feuer, lege die Niben
binein, und lap fie fieden, bis {ie balb weich find. Mach Die-
fem brich 3 Pfund Macaroni, fo dic als ein Finger in Ffleine
Sthicfe, und L Stunde vor dem AUnvichten in die Bouillon,
worin die NRuben find, wie auch 6 Bratwurite , welche zuvor
abgebraten, in Sdyeibchen gejdnitten, und sugleich in die Sup-
penfchiiffel qeqeben werden. Laf hernad) die Macavoni 7 bis
8 Minuten lange fieden, ridyte diefe Suppe uber bie Dratwurfte
an, und qib fie sur Tafel, Aud) gibe man einen geriebenen
Parmefantafe befonders auf einem Affiete (Lellerdyen) dazu.

V2 38, Bericbene Kaftantenfuppe.

Man blanchivet 3 Pfund Kaftanien, obder voftet fie ein
weniq in der Pfanne, bis die Haut und Sdhalen herabgeben.
Dann lege fie in ein Kaftrol, gib 6 Loth frifche Dutcter, auch
eine Peterfiliervursel, eine Sellerierourgel , eine Daftinate, eine
gelbe Niibe, alles fauber gepubt, gemafdhen und gefchnitten da-
iy fese alles auf ein ftaces Feuer, und faff ¢s nad)y und nach
angeben. Hernach gief 2 1 MMaf gute Schut oder ftavfe Bouil-
[on dartiber, fchneibe foviel als ungefabr 1 Kreuzerbrod in Lheile
swufammen, bacfe es in 8 Loth Sdymaly, aber niche febr braun,
und thue es dazu; du fannft audy eine Kalbshadfe hinein legen,
und mitfochen laffen, damit die Suppe befto- fraftiger werde,
MWenn alles wobl verfocht ift, fo hebe es vom Feuer, damit
das Jett in die Hobe gehe, dann nad) fauber abgenommenen
Tett drange es durd) ein Haartuch, und fese es auf die Leite,
bis es Reit anzurichten. DHier fchneide aus einem K'reugerbrod
16 fleine runde Stiucdchen, babe folche auf dem Kofte oder
in einem WVackofeu, und thue es in das Suppengefaff, Jft e
eit anjurichten , o gief die Suppe darauf, falze fte hinlangs
lich, und rveibe ein wenig YMusfatennufy davauf.
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