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¢s warm auf einen Oreifuff, damit das Brod weiche, und reibe
ein wenig Mustatennuf davan,  Jft es Jeit anjurichten, fo
vithre ben Cperdotter mit der Suppe ab, daf fie nid)t jujammen
ln!,tfe_,_ bernadh) gief Die Suppe uber das Drod, und lalze fie,
wie fichs gebort.,

N2 42, Krauterfuppe mit Wurgeln.

Puse etwas Sauerampfer und Korbelfraut fauber in en
frifches Waffer, wie aud) eine Stauve Salat mit dem Meffer
durchfchnitten ; aju fchneide aud) 1 *Porree, eme qelbe Rube,
eine Selleviewurgel, 1 paar Peterfiliervuryeln, eine ‘Paftinate-
wuryel , flein wie Nudeln jufammen; aus diefen Wurzeln und
Krautern yufammen beveite diefe Suppe, fowie ¢s von dev Krau-
terfuppe in Mro. 5. gemeldet worden ift.

Ne 43, Suppe mit Wurjeln ohne Krauter.

Pusse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate, eine Sellerieouryel, 2
Peterfiliewuryel und eine weife Ribe fauber, und {dhnerde fie
in eine Racon oder Form nacy Velicben, laf Waffer mit Salj
fieden, lege die Wurgeln binein, laf fie im Sud ein Paar INal
aufvallen, gief das Waffer davon, lege fie troden in einen Ties
gel, und ein juvor gebratenes Hammelsbug daju, qief eine gute
Tleifchbriibe davan, und lafi es fieden, bis alles iufammen ge:
linde ift. Mimm bernad) dag Fett davon, giep gute Sleifchs
und braune Suppe davan, foviel du vonnothen baft, vichte efs
was gebabte €emmel in die Suppenfdyuffel, und reibe DNusg-
Eatennuf3 Daruber.

N¢ 44, 9Birfingsfuppe.

Qaf 4 Kopfe Wirfing in einem {cdhon ftedenden AWaffer ein
Paar Nal im Sud aufiwallen; gieff diefes Waffer wieter da:
von, und frifches daran, drucde die Kopfe gany genau aus, richte
fie in einen Tiegel mit 2 L Pfund balb geraudjertem Schwein:
fleifdy, fchneide es in 12 bis 14 Stide, nimm DdDaju eine ganye
Rwiebel, eine Sellerierwurgel, 1 paar Peterfiliewuryeln, 1 Lors
beerblatt, gqieg Daran Fleifd)- und braune Suppe, foviel fid)
fie 12 Perfonen qebore, fede es auf eine Gluth, lap es lang-
fam fieden, big alles gelinde ift, ridyte Das gebabre Brod
die Suppenfchuffel.  Jft es Jeit anzurichten , laf Tie Sdufiel
warm werden, rvidyte den Wirfing mit dem Fleifch in die Sduf,
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