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Rost , lege sie in die Schüssel , schlage von 8 Eyern den Dotter
in ein Geschirr , rühre sie mit etwas heißer Milch ab , aber nicht
zu jähe , daß sie nicht zusammeulause ; gieß sie über die Sem¬
mel , und richte sic an.

58. Milchsuppc auf ein andere Art.
Laß 8 Loth Zucker in einem Hafen mit Milch eine halbe

Stunde lang sieden , richte die Semmelschnitten , wie schon ge¬
meldet , lcgire sie auf Eyerdotter , seihe sie hernach durch ein
Haarsieb über die Semmel , und gieb sie auf den Tisch.

^V- 59 Lebcrcoulisfuppe auf bürgerliche Art.
Ziehe von einer halben Kalbs - oder Hammelbleber die

Haut ab , schneide dieselbe in Theile , salze sie ein wenig , und
trockne sie ; darauf tunke sie in ein wenig Mehl , und backe sie
in -t Loth Schmalz , aber nicht zu hart , damit die Leber in der
Mitte ein wenig saftig bleibe . Dann stoße die Leber in einem
Mörser sehr fein zusammen , mache 6 Loth Butter heiß , lege Z
Kochlöffel voll Mehl darein , röste es ein w >nig gelb , füge
die zusammengestoßene Leber dazu , fülle es mit 2 Maß Bou¬
illon ( Fleischbrühe ) auf , und laß eS eine Viertelstunde verkochen . .
Dann salze und treib es durch ein Haarsi -b , schneide von 2
Kreuzerbroden 2 4 kleine Brödeben , bähe sie auf dem Rost , lege
sie in den Suppcnnapf , und richte die Suppe darüber an

^ 60. Weiße Rübmcoulisfuppe.
Diese Suppe wird eben so zugerichtet , wie schon gesagt

worden ist . Man bereue nämlich ein Viertelpfund Niercnfett,
3 Pfund Hammel , oder Kalbfleisch zu , wie vorher gemeldet
worden . Aber wenn die Stippe angehen ( bräunlich werden ) will,
muß man einen kleinen Schöpflöffel voll Wasser daraus gießen,
damit die Suppe weiß bleibe . Dann gieß 2 ^ Maß gute
Bouillon darauf , laß solche langsam kochen , schäle 6 weiße Rü¬
ben , scbneide sie würfelartig , gib ein wenig Mehl dazu , und
mische sie untereinander . Ferner laß Z Viertelpfund Schmalz
heiß werden , backe die weißen Rüben , jedoch daß sie weiß blei¬
ben ; dann wirf sie in die Suppe , und laß sie damit kochen;
darauf salze sie vollends , und treib sie durch ein Haarsieb oder
Haartuch . Endlich schneide von der Brosame dreier Semmeln,
(davon das Braune abgrnommen ist ) 2,8 Stückchen Brod , lege
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