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6 Loth *Dutter , vofte die Gerfie ein weniq, qief 2 Maff qute
gleifchbrube darauf, und laf es langfam fochen, dann fann
man eine Cellevierouryel , aud) eine gelbe Ribe, eine Peterfi-
=8 liewurgel darein legen, aud) efwas Salz, und 4 Ndagelein. Dief
== laf fochen, bis die Gerfte fehr weich iff, dann fdhlage fie durd
ein Haarfieb. Wenn die Gerfte einfodyt, muff fie wieder mit
sleifchbrube aufgefullt werden, damit bei dem Anvichten 2
Maf bleiben, auch fann man beim Anrichten den Saft von 2
oder noc) mebr Jitronen nad) Gufto darvan trdufeln.

N= 20, Eperqerfie.

Sege 2 Maf qute Bouillon mit etwas weniq Dutter
(bei uns ein Butterrvecfchen) zjum Feuer. Wenn folche fiedet,
nimme man ju 4 Eyer 4 CHIofFel voll Semmelmehl und einen
Pleinen CRloffel voll feines DMebl, ribrt foldyes mic den Eyern
und ein wenig falter Jleifchbribe an, und laffet es unter lang-
famen Umrubren in die fiedbende BDribe laufen. Wenn eg eine
fleine 1 Stunde lang gefocht bat, wird Sdhnictlauch. in den
Suppennapf gelegt, bdaviiber angericheer, Musfatennuff davauf
gevieben, und felbe vollends gefalsen,

N2 21, @Guppe von weifem BVBrod mit Eyern.

Man madht von 2 Semmeln 24 Schnitten, und babet fie
auf dem NRoft.  JIn der Fleifchbribhe werden allerhand Wurzeln
gefotten , wie {dhon mebrmal gefagt worben ift. Dann Edmmt
bas Brod in den Napf, und die Suppe wird dartibergegofjen.
Dicvauf febe fie ein wenig auf die Koblen; ift felbige ¢in toeniq
abgetublt, fo nimme man 4 Eyer und 6 Loffel voll fifien Rabm,
vubre folches wobl durcdheinander, und [afze es in Die Suppe laufen.
Cnblich veibet man ein wenig Mustatennuf darein, und falet fie.

N= 22, &agofuppe mit Mildy.

10 Loth Sago fauber gewafdyen fefe mit Falcem Waffer
an bas Feuer; wenn er einige Male aufgefoche ift, fo {chucce
ibn ab, fuble ibn mit faltem Waffer ab; Ddann wird er jum
sweiten und dritten Mal eben fo mit faltem Waffer jum Feuer
gefeht, und allejeit einigemal aufgefocht, Dief qefchieht des-
wegen, damit Der ©Sago {dhdn bell mwerde. Dann nimm ju
bem Sago 11 Maf Mild) (bier braucht man feine 2 Maf,
weil der Sago fur fich {dhon viel ausqibe) qief Milch, welcde
aber juvor abgefotten fein muf, auf den Sago, lege ein Eleines
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