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mwenig Nusfatennuf binein, und fale fie, wie es {ich gebort.
Auf diefe Are fann man auch eine Reisfuppe machen mic Wir:-
fing, fo wie auch mit weifen Riben.

N® 48. Fegirtefuppe.

Itachdem der Heis ausgelefen ift, und im Wafjer einen
Sud getban bat, o f{chutte das Waffer ab, leqe den NReis tro-
den in einen Dafen, fulle diefen auf mit quter Sleifd)bribe,
[af ibn vecht langfam fieden, rvidhte den Dotter von etlichen
Epern in ein Oefdyter; ift es Zeit anjuricheen, fo legiere Den
MNeis mit dem Eperdofter; vaf es aber nidhe jufammenlaufe,
reibe ein wenig Musfatennuff daran, und falze die Suppe fo-
viel alg notbig.

N= 49. Crbfenfuppe,

Schuitte in einen Hafen die Erbfen, foviel du nadh) Gutdiin=
fen vonnothen baft; um die Srbien recht que und gelinde ju fie-
ben, mufg der Hafen balb voll fein? qieg daran e¢in lauliches
Waffer, und laf fie fiedben. Daju lege eine gelbe NHube, eine
Selleriemwursei, eine Paftinatevurzel, und 1 paar Peterjtlierours
seln.  Wenn alles gelinde geforten har, nimm Fleifdiuppe,
feibe die Crbfen mit der Sleifchfuppe durdh, fese fie hernady
sum JFeuer, Oaf fie beif werdbe, babe die Semmel dazn und
vichte die Suppe daruber an.

N2 50. Erbfenfuppe (auf burgerlicdhe 2Art m't
2B3ur3cln).

Sdneide unterfchiedliche Wurseln fein; als 2 gelbe K-
ben, eine fleine Selleriervuryel, 2 Peterfilievurieln, ein wenig
Porree, und 2 Paftinatewvuriel wie die grobe Jtuteln, und emn
®lied lang, febe diefe Wurzeln in einen Tiegel mit 6 Loth fri-
fher Dutter auf eine fleine Gluth, (aff fie dunfien, gief die
{dhon befchriebene Erbfenfuppe an die Wurieln, [af die Suppe
fieden, bis die Wurzeln weich find, falze fie, bibe die & emmels
fchnicten, lege fie in die €dhiffel, rveibe ein wenig Mustatennuf
baran, und gief die Suppe daruber.

N2 51, Lrdinaire (qewdbnliche) ESrbfenfuppe,

MWenn die Trbfen, foviel du glaubit vonndthen ju baben,
balh gefotten find, fo lege fie in cinen TLiegel mit 1 fein gefchmir-
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