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cfen meil:l} werden.  Sind nu gang weich , fo nimm fte aus dem
Saft hHeraus, und {foge 40 davon in einen DNovfer vedhe fein, von
Den andern 20 werden die Schweife nebit der ‘.;.mlt nbuht mecen

“und in ten Suppennapf gelegt. ‘:l'-'l[l hernady in den Saft, in

weldyem die Sdynecten gelegen find, 2 Kodyloffel voll DNedl, wie
auch die jujammengefioBenen Schnecten , und gie 2 Mlap Srb-
fenbrube davan, madhe alles wobl untereinauder, und la {te eine
balbe *Viertelitunde fochen; dreflive das §eee bevab, fhlage fte
bm'd}_fin ig;}m-rgr:l},‘ qib bieﬁlﬁuppu in ein ceines Gefchive , und
{eBe fte an etn Koblfeuer,  Ferner ftbneide von enem Kreujer-
brode 16 Fleine *Drodchen, bacte fie in L Pfund Shmal, fchon gelb,
und lege |ie in den Dtapf ju den ,nm:n 1m,4.qu.l mitcenen Schunecten.

Wird e3 Jeit jum Anvichten, o giee die Suppe bineln,
:urerf_usﬁ {te, ob nicht noc) etwas Saly noebig fey, und gib fre jur
Safel.

N2 81, Frojdyjuppe an einem §ajttag,
Wafdhe 1.1 ok [Srofche fauber aus, dampfe fie mit .

3
‘_.]J'funt: Dutter, qlh Salj Daju aud) ein wenig ﬂ.-'l.'lli{'l.:[i”mll[l Wenn
fie etnige Dlinuten gel ﬂmpn Imban, fo [tﬂL {te auf ein Shneide:
breee, und nimm das Sleifch von den Beinen herab, und f{dneide

tmnch mit einem Sdneidemefjer vedhe fein. Dann nimm 3

Kreuzerbrode, {dneide fie Clein wiefelartig jufammen, und backe

fle in 1 Phund Sdymaly {dhon gelb, {tope diefelben in einem MMNov-
fer vedht fein, und gib fie in den Saft in weldhem die Srofdye ge
pampfe Daben. Aud) giee 2 IMap Srbienbrihe davan, und lafje
Das Brod wobl verfodhen. Dann {hlage die Suppe duvch e
Haartud), und gib fie in ein fauberes Gefhire. Das jufammens
aefchnittene Sleifch von den [rofdhen aib in den Suppennapf.
2Wird es Zeit sum Anvichten, fo gicfe die Suppe daruber, falze
fie binlanglich, rveibe etwas. DMusfatennuf darauf, und gib fie juv

Lafel,

Woblgemerfe, die Scdhnecfen- oder Frofchfuppe Fann
aud) an einem Fleifchtag gefod)t werdben, man nimme abev ftatt
ver Erbfenbribe, gute Fleifchbrube oder Jus.

N2 82, Celleviefuppe an einem Fafttag.
Tube 4 Selleviewurgel, wafde fie fauber im laulidyen Wal:
fer aus, Damit der’ESand und die Erde davon gefondeve werde;
{hieive die Wurgel Flein wivfelartig jufammen, lege in cin Ka
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en
L.Jj: ffrol mit 8 foth Deifer DButter den Flein gefdnittenen Sellerie,
o giepe eine Bievtelmaf Cebfenbritbe daran, g1b das nothige Sal;
1 Daju, wie aud) ein wenigq ‘?Z'J'imsf‘nrrnbh'lr{;-e, und laffe den Selle-
Vi g vie gany weich diinften.  Ferner fchneide 3 Kreujerbrode eben fo
Al Flein warfelartig jufammen, und backe te tn 3 Prund Schmaly
o jchon Dellgelb , dann ftofie fie in einem Iorfer febr fein, und gib
fie lte ju den weidh) gedampfren Sellerie. OteBe bierauf 2 IMaf
1 Crbfenbribe daju, und laffe die ganje Maffe noch L Stunde fo-
g en s tann fhlage die Euppe durd) ein Daartuch, und giefe fie
0, i ein 1m1lu:r££% f(’*ifnhirr. Shneide von einém Krewjeebrode 16
Fleine runde Stuckchen, backe fie in Sdmaly fhon gelb, und lege
0, ﬂ‘e hl den ‘f:":11;_1}"u‘:1lin'!pf, , E’Jﬁn_-D 03 35{[ sum Anvicheen, fo fchicee
e Dic Suppe Daruber, verfuche fie, ob nicht nody etas Salj nothig
e, veibe aud) etwas Musfatennuf darauf, und gtb fie zur Tafel.
N2 83, Celleviefuppe auf eine anbdere Avt.
1 Puse und wafdhe 4 Sellevierourseln, fhneide e ebenfalls
nn flein wicfelactig, fege diefelben in eine Lortenpfanne oder Schif-
8o fel, gib eine Hand voll Mebl davauf, mifdhe das Mehl wobl
ibe unter oen flein gefdinittenen Sellevie famme dem Mebl in einen
3 Seiber, damit das Mebl wieder ourchlaufe. Bacde aus 1
fe Pfund beigen Schmalzes die Sellerie fchon gelb, (ege die aus-
2, gebactene in ein Kaftvol, bernach (hneide 3 Kreuzerbrode auch
qes tein warfelaveig sufammen, und bace fie ebenfalls im Sdymal;
e fchon gelb, und gib fte yu ber ausgebacfenen Sellevie, glefg 2L
Gt Maf gute Schit dazu, gib aud ein wenig Musfatenblite und
o, bas nothige Saly dazu, und laf die ganje Maffe auf einem
of. 5?.1"[}[{4{1“'1* fo [nngg fochen, bis L Map davon eingefodh)t bat;
{FY: !‘mm} 11:{:':{;154@ D¢ 2uppe durd) ein Haaveueh, und qlefy diefelbe
S n et ]u‘lli[.‘ﬂ.‘l’ﬁ.‘f.:t’- I@ieﬁ:b:rr, Ichneide von einem f‘frcugfr[u'ab 16
tletne runde Brodchen, babe lte auf einem NRofte, und lege fie
Sy n Den @uppunmwﬁ iﬁirb e Xeit sum Anvicheen; fo gicf} Die
oy 2uppe daruber, und gib fie sur Tafel.

N# 84, QAcife Bobnenfuppe an einem yafttage.

St L2 Perfonen hat man 1L Plund weife Bobhnen noth-
iy E‘t{t}}{btg. n?n;ﬁ: lies fauber aus, damit nidts unreines darunter
o bi?%‘mf T\{‘tj{.‘[}t'tlf c:gtgfnml i litlxlxcl}fil ﬁbnﬁct: aus. E’nl;;
>l 1€ oohnen in- einem Kaftrol mit 6 Xoth Dutter ein wenig auf

VeI yeuer dDunften, aber unter beftandigem NRibren mit einem
:_:"t
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