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einen MNapf, ¢ib 1 Loth geftofienen Jimmet daju, nebit 1 Pfo.
fauber qepuBter und ausgemwafcdhener 2Weinbeeren. *Blandhire
fie bernach ein weniq, d. 1. [aff fie einigemal auffochen, und
feibe fie ab. ©ann leqe fie in den lapf, reib 2 Jitronen auf
L Pfund Sucfer ab, lege den Jucfer famme dem Abgeriebenen
auch dazu, gief 2 Maf Wein davan, und rubre es unteretnans
ber. ©ollte efwa noch ein wenig Jucker feblen, fo aib foldyen
noch Daju.

N2 65. Champignonfuppe auf cinen Fafttag.

Waidhe 3 Hande voll Champianons fauber, {dneide fie
sufammen, vofte folche mit 4 Loth Sdymaly; dann gief 2
Maff Eebfenbriibe daran, puge und wafhe 1 gelbe XRube, |
Peterfilievursel und 1 Porree fauber, {dhneibe fie wie die Dlu-
beln, lege foldye in die Suppe, lafi fie eine halbe Stunde fo-
chen, fo btaf eine balbe DNaf einfocht, falze fie binlanglich, und
gib etwas gefchnittene Pecerfilie-dazu. Dann nimm 3 K'reu:
serbrode, {chneide 18 fleine Broddyen, bade folde in Sdmals
fo, daf fte {chon gelb feben, und flege fie in den Suppennapf.
Wenn es Zeir it anguvidhten, gief die Suppe darauf, und
ftreue emn wenig geftofienen wetfzen Pfeffer binein.

N2 66. Suppe mit Karfiol.

Puke 2 Stauden Karfiol fauber, {dhneide ibn in fleine
Lheile, lag Waffer mit ein wenig Saly fodhen, wafde den
Karftol beraus, lege thn in das beiffe 2Waffer, laf ihn weid
fodyen, {chutte ihn ab, und lege ibn in den Suppennapf.
ESdneive 2 Kreuzerprode in 20 fleine Brovchen in der Grdfe
eines Dalben ¥aubthalers, babe fte auf dem NMoft, und lege fie
su dem Karjiol; dann nimm 2 YMafi qute Bouillon, oder von
der angefetten ESdyu (wie {chon mebrmal gefagt worden ift).
Wenn folches focht, und es Reit ift anjuridhten, qief es in
ben Japf, falze die Suppe binlanglidh, und reib ein weniq
DMusfatennuf darvauf, oder gib etwas geftofene Mustaten-
blute daju.

N® 67. Champignonfuppe auf e¢ine andere Art.

Pule und wafde 3 Hande voll Champignons fauber, und
(thneive fie fein; dann [aff 4 Loth DButter in einem Tiegel oder
Kaftrol beitf werden, lege Die Qbhampignons binein, und laf
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