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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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brithe darauf, laf fie eine halbe Stunde fodhen, und falze fie
vollends, Will man anrvidhten, fo reibt man ein wenig DNusfa-
fennufy darvauf.

0
3 N2 76, SKlave Hopfenjuppe.
Lieg 2 ftarfe Hande voll grunen Hopfen fauber, und laf
f ibn im Salywafjer etlichemal auffochen; fchicte ibn nachber in
- ein Haarfieb, {chwemme ihn mit faltem Waffer ab, und lege
n ibn in ein Kaftrol oder einen Tiegel mit 4 Loth beif gemorde-
X ner Dutter.  Man fann audy etwa ! Pfund m[h.n*@cl}infen
¥ binein thun, und damit dunften laffen. Dat diefer Hopten und
T Schinfen eine balbe Stunde gedunftet, fo gib 21 IMaf gute
). Bouillon oder Schit dbavauf, mit ein wenig Saly und Musta-
’ tennufz, laff die Suppe bis auf eine Vievtelmaf einfochen, fo
bag 2 INafy bleiben. Dann nimm das Fett ab, und fondere
\e ben damit gefochten Sdhinfen.  Hievauf {chneide ein ﬁ"rfuiep
ie brub in 18 fleine vunde Brodchen, babhe ﬁL auf den Roft, nud
lcqe fie in den Suppennapf nebit einigen fein gefd)nittenen
2 @dymninur:f) It es Zeit anjurichten, fo richte die Suppe
dacvuber an, verfofte fie jedoch, ob nicht nod) ein wenig Salj
nothmwendig |ci.
e N 77, Cuppe von Fleinen Jrvicheln
e DNan puget 2 Hande voll Fleine Iwiebeln in der Grife
o eines 3 K'reuzerftucdds fauber, und blanchive fie ein wenig, D. b
o man [aft fie Emn]r:nm[ auffochen. Dann lege die JImwiebeln in
1, ein Kaftrol oder einen Tiegel mit 6 Loth Ducter, und qlht eine
, halbe IMaf fette Bouillon daju, fehe fie auf ein gelindes Feuer,
¢ und laf fie weich dimnften, h....»cf}nmbe aus 1 .ﬁ‘rmljfrhruh 16
uf tleine runde Sdynitten, und bahe diefelben auf einem NRoft, da-
e mit fte fchon gelb werden, lege fie in den Suppennapf, gief ei-
3 nen fleinen Sdyopfoffel uu[[ von der Suppe auf das "7‘11130, ba-
mit es weich werde; dann nimm die Jwiebeln aus dem Fett,
2 und lege fte in den Alapf. ~ Man muf aber Acd)t geben, damit
die Zwiebeln gany bleiben ; dann gief die ubrige Scufuppe
dDavauf, falze fie [;rmhmghcf}, veib ein mwenig MMusfatennuff da-
vauf, und gib fie yur Tafel,
E: Wohlgemerke, "stu1+. Suppe fann man auch mit {chwar:
o pem Hausbrod geben.  Das Brod muf Elein qefdhnitten fepn,
6 Wie man ¢s 31.11}1}91111:1} ju einer ©uppe ;u |dneiden peget;
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