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No 3. Jussuppe (Schusuppe) (auf einem Fleischtag flr 12 Personen)
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N2 3. Susfuppe (Shifuppe). (auf ctnen Fleifd)s
“tag fir 12 Perfonen).

Dan nimmr Dfund Mievenfett, fchneidet foldhes wir
felavtig tn einen ua,L[ Lﬁu Kafteol; dann nimme man 4 fleine
oder 2 qrofie Jwicbeln, 2 gelbe NRuben, 2 DPeterfiliemwurseln,
cine fleine Selleviewurzel, pust und wajcdhe diefelben fauber,
{chneidet fie mit dem Meffer langlich , und leget fie auf das
Micvenfett ; alsdbann nimme man 2 Pfund AKind = und 2 Pfund
Hammelfleifcd), oder in Crmangelung deffen  KRalbsfnodyen,
(hneidet, foldhes in Stucte jufammen, wafde es fauber aus,
leget 8 auf Die ﬂﬂuriuln, ftreuet etwas &aly darauf, giefs
einen Schopfloffel voll Waffer davan, und ficllet es auf di
Koblen. Man [aBe es ein wentg braun terden, fo daff der
©@aft einem ftavfen BDier ﬂhn[:r:[} fele; Darauf wird es mit
einer quten Fleifchbrube, (wicder nad) tmnjmnc[‘run Ausdruc
Bouillon) aufgefillet, und jwar mit 4 Mafi Suppe, damit
felbige bis auf 2 DMaf - langfam einfiedben fonne.  Jft das
Hammels - oder' Kalbfeifch weich, fo nimmt man es beraus,
und folches fann fiir die YMagde und O

e

Domeijtiquen vermendet
werden. Wenn man ftatt der Knochen ordentliche in Seude
gefchnittene Portionen von einer Kalbs=oder Hammelsbruft in
die Jus geben will , fo fann man foldye, wenn fie weich und
fPerausgenommen 1nu , 3u einem Cingemadhten oder jur Beys
lage, nadhdem fie quillict, oder auf dem Nofte gebraten wor-
Den, wiedetum gebrauchen; bdann wird das Fett von der Jus
(Shlt) berabgenommen , und die Suppe durd) ein Haarfied
oder Daarvtuc) gefeiber.  Dtachber ({chneidet man etwas weifes
Brod langlich oder rund etwa 30 Stludfchen von der Grife
eines Yaubthalers, Dabet es auf etmem NRoft, damit es gelb
werde, leget es in einen Suppennapf, giefit fllt} vor Dem Un-
vicheen ein wenig (Jus) ©du davauf, damit das Brod weidh
werden.  Wenn es Reit it jum Anrichten, 1"u:hfnrn.r man die
Sdu auf das geweidyte ""*:m"l, lalyet fie, und ftreuet ein wenig

Musfatenblute davauf. Fur 12 Perfonen braucht man 2 “hnp;.
Suppe.

N2 4. Edufuppe mit NReis,

Wird eben fo angefest, mwie in dem Lorbergehenden ge-
fagt roorden ift.  Nun ift ﬂ['H.’l su bemerfen, daf man fir 12
Perfonen 1 Pfund NReig b mn:f;w Diefer MHeis wird fauber
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