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ciber, Man fann aud) diefe Suppe ftact der Srbfenbrube
mit Waffer anfullen.

N2 55, @ben diefe auf cine anderve Art.

Richte das Brod, (wie {hon ift gemeldet worden) {dhneide
6 Joicbel fein Blatechenweife, lege fie in ein Gefchive mic 6
Loth frifdher Dutter, laf fie qelb voften, fulle fie mit flavev
Crbfenbrithe ober mit Waffer auf, laff fie auffieden, leqe Dag
Brod hinein, falze fie, und gib audy ein wenig Pfeffer und
Mustatennuf daran. Wenn fie auffodyt, {dlage 6 Eyer bi-
nein, und laf fie noch ein wenig fochen, die Cyer durfen aber
nicht ju barf werden,

Diefe Suppe fann auch mit Fleifchbruhe gemadyt werden.

N2 56. Gute Brenunfuppe ju machon.

s fonnen war Viele diefe Suppe madyen, aber Wenige, wie
fichs qehdrt, Man glaubt, wenn nur das NMebl braun gemadht,
bernach aufgefiulle und angevicheet ift, fo fen bdie Suppe gut.
Solche Suppe aber ift dem Menfchen mebhr {dhadlich, als nus-
lidh. &ie muf auf folgente Are gemadht werden. Xag n
einem ZTiegel 6 Loth *Butter oder Sdhymaly, auf etner Gilurh
verfdymelzen, und 3 ftarfe Kochloffel voll Mebl fangfam darin
fdhon braun mwerben, thue daju ein wenig Kummel, fille es
mit flaver Crbfenbribe oder Waffer an, (an einem Fleifdytag
mit Jleifchbriibe) qief fie in einen Hafen, lege Wurzelwerf
binein, (wie fhon qemeldet worden ift) aud) eine Jwicbel, laf
fie sum wenigften ¢ine halbe Stunte fieden, damit das Mebl
wobhl verfocht. Wenn es Zeit bat, und fann langer fieden,
ift es defto bDeffer, faume fie bernach wobl ab, falze fte, qib
etmwas Pfeffer und Musfatennuf daoju, {dneide die Ei‘l'ﬂl'l}ff.
flein gewiwfelt (will man ¢s Dbeffer machen, {o Fann Djeirﬁ
Brod in Dutter qelb qerdftet werden). Lege es in die Eup-
penfchiiffel, feibe die Suppe durch ein Haarfieb davuber; diefe
wird einen gany antern ®efchmact und eine appetitlichere Sarbe
baben, als jene, weldye in etliche DMinuten gefod)t wird.

JV= 57, Mildhfuppc,

feae in 2 Map gefottence Nuldy 8 foth Jucfer und et
was immet, auch Ve Schale von ciner Jitrene.  Sdyncide
die Semmel mn feine Sdntiten, bf‘.t";r fte {dhon gelb auf dem

BADISCHE =

i
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



¢ NRoft, leaqe fie in die Shiuffel, {dhlage von 8 Eyern den Dotter
in cin ®efdyive, rihre fie mit etwas heifer Mild) ab, aber nid)
e jabe, daf fie nidhe jufammentaufe; giep fie iber die Sems-
mel, und richte fte an.

@ | V2 58, Mildhfuppe auf cin andere Art.

{i taff 8 foth Qucfer in einem Hafen mit Milch etne halbe
g Stunde lang ficden, vidyre die Semmelfdnicten, wie fdon ge-
D melvet, legive fie auf Eyerdotter, feibe fte bernad purch etn
£ Haarfied tber die Semmel, und gieb fie auf den Lifdy.

g,

N2 59 Lebercoulisfuppe auf burgerlidye Art.

s Qiehe von ciner Halben Kalbs - ober Hammelsleber die
Haur ab, fchneide diefelbe in Theile, falje fre en wentg, unbd
trockne fte; davauf tunfe fie in ein wenig Mebl, und backe fte

e in 4 $oth Scdimal;, aber nidhe ju hare, damir die ieber n Der

7 Mirte ein wenig fafrig bleibe. Dann ftofe die feber in einem

. Morfer febr fein yufammen, madbe 6 foth Dutter heiB, lege 3

fi- Kodyloffel volt Miehl darcin, rofie es ein wenig gelb, fuge

in die jufammengeftofene feber dazu, fulle eg mir 2 Mah Dous
th ilfon (Jleifdbrithe) auf, und laf eg eine BViertelfiunde verfoden..

in Dann falze und rtreib es durd) ein Haarfieb , fneide von 2

08 Kreugerbroden 2 ¢ Fleine Brodehen, babe fie auf dem Rofr, lege

1q fie in den Suppennapf, und vidte die Suppe daruber an

rf

' V2 60, 2Wciffe Rubencouligfuppe.

bl Diefe Suppe wird cben fo jugericheet, wie {dhen gefagt

N worden ift. Man bereite namlidhy ein Vievcelpfund lierenfetr,

ib 3 Prund Hammel s oder Kalbfeifch ju, mwie verber gemeldet

]L‘[ worden.  Aber wenn bie Siippe angeben (braunlid) werden) will,

e8 muf} man einen fleinen Sdopfoffel voll Waffer darauf gieBen,

P damit die Suppe weill bleibe. Dann gieB 2 45 IMaR  gute

efe Bouillon darouf, laf foldye langfam fuechen, fthale 6 weipe MR-

be ben, fibneide fie wurfelartig, gib ein wenig DNehl daju, und
mifche fie unteveinander. Ferner lafy 3 BViertelpfund Sdymalj
Deip werden, bacte die weien Riben, jedod) daf fle weip blets
beny Dann wicf fie in die Suppe, und lap fte damit Fodyen
ots darauf falze fie vollends, und tretb fie durd) ein Haarfieb oder
De Haartudy.  Endlidh fchneide von der Drofame dreier Semmeln,
T (Davon das Braune abgenommen ift) 28 Soickcdhyen Drod , lege
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