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Ne 73, Couligfuppe von Feldhubhnern.

Man dampfet 2 Feldhibhner in einem Liegel ober Kaft-
vol mit 6 Qoth Butter, gibt ihnen etwas Saly, (At fie fo
fange dinften, bis fie weid) find; dann aft man fte fale wer:
den, [ofet die Veriftchen heraus, und {toft das anbdere in einem
Morfer qan fein, Soforet fdhneidet man 3 Kreugerbiode wir:
felartiq, badet fie in L Pfund Sdhmaly etwas braun, uno ot
fie in dem Morfer febr fein. Dann legt man die jufammen:
aeftoffenen Feldbitbhner und das Brod in ein Kaftvol oder emen
Tiegel, qibt 6 geftofene Magelein, 1 Lorbeerblatt, 2 ganje
Qwiebeln und etwas Saly dayu, und fullet es mit 2 5 Map
DBouillon oder quter Schit auf, [(fc die Suppe langfam eine
Viertelftunde verfochen, und f{dhlage fre durd) ein Haartudh.
Die DBriftchen werden Flein vievedfiq oder [anglich) aefchnicten,
und in den Suppennapf gelegt, Dann nimmt man 2 K'reu:
serbrode, veibt Das Braune davon ab, fdneiver 18 fleine runde
sBrovden davaus, badet folde in 6 Loth Dutter, und legt fie
auch in den dtapf.

Sft es Jeit jum Unridyten, o gieft man die Suppe bda-
eliber, und veibt ein wenig Musfatennuff Ddavauf.

N 74, Painadefuppe vom fdywaryen Drode.

NReib etwa ein Pfund Hausbrod auf einem NReibeifen, rofte
¢s mit 6 Loth Scdhmaly oder Butter, aber nidyt langer als eine
halbe Wiertelftunde, fdyneide 2 fauber gepuste und gewafchene
Selleviemwurseln vedht fein, flege fie in die Suppe, namlid) in
2 Mag Syt oder weifie BDouillon, (af fie einigemal auffochen,
fo find fie weich; dann gief die Suppe auf das gerofte Brod,
[aff fie nur einige Minuten fochen, damit das Brod fich nidyt
verfoche ; falze fie vollends, und veibe ein wenig Mustatennuf
parauf. Man fann fie aud) mit einigen Epern legiven, wenn
man will, oder aud) ganze Eyer hineingeben ; imgleidyen gebra-
tene BDrarourfie.

IBill man diefe Suppe auf einen Fafttag geben, fo nimmt
man ftatt ©chit oder Bouillon Erbfenbribe.

N2 75, Habergricdiuppe jum Nadytefien.

Rofte ein BViertelpfand Habergries in 6 Loth fdhon ver:
{dhmolzener Dutter eine halbe Wiertelftunde lang, laf ihn aber
nicht braun werden; dann gieg 2 DMaff *Bvuillon oder Fleifd)-
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