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foldye auch im Sdymal;, leqe fie in den Suppennapf, rvicte

bie Suppe daruber an, uud veitbe, ebe felbiae auf den Tifd
Pt r r g

geaeben wird, ein wenig MMusfatennuf davauf,

N2 26. 2Burielnfuppe (auf einen Fafttag)

€38 mwerden eine gelbe ube, eine *Pecerfilterouryel , eine
Selleriewvurjel fammt efwas Porvee, aud) etwas Sdnittlaud)
fauber gepufit, gemwafden, und mit dem Schnittmeffer febr
fein jufamnten gefchnitten. Dann laf 6 Yoth frifche Dutter
vergeben , wirf die gefchnittenen Wurgeln binein, und vofte fie
ein wenig; darauf fchutte 2 Maf Cebfenbrithe dazu, laff es L
Stunde fochen, falze diefe Suppe binlanglich , ffreue aud) ein
wenig DMMusfatenblice darein, dann {dneide von 2 Eleinen Sem-
meln langlide Sdhnitten, etwa 18 Stucd, bade fie ebenfalls
aug dem Sdymaly, lege fte in das Suppengefaff, und gief die
Suppe daruber,
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N2 27, Durdygetricbene Limfenfuppe.
Lieg 1 4 Pfund Linfen, und wafdye fie fauber; lag fre in

einem 3 magigen Hafen fochen, lege ein Lorberblate, eine fleine
Qwicbeln, eine Peterfilievuryel, aud) ein wenig Knoblaud) und
ein reniq fogenanntes Hubndyensfraut dazu; wenn die Linfen
recht weich {ind, fo nimm 4 Loth ©dymaly in eine Pfanne;
wenn es beif ift, vifte 2 grofe Kochloffel voll Mebl ein wenig
dunfelgelhb hinein, fo daf es einer braunen Syt (Jus) gleich
fiebt, fdhutte es in die Linfen, rubre es aber wobl ab, damit es
nicht Knotenartig werde, falye fie vollends, {tofie 6 Jtagelein,
und rirf fie dagu binein, Dann treibe Ddeine Suppe durch ein
Haarfieb ober Seiber, gie fie in Eilwn_?.m:fﬂ und lege nod
ein wenig gefchnictene Peterfilic hineiny fchneide ein Semmels
chen Elein und wicfelartig, bade foldyes Brod in 8 Xoth Schmals,
lege es in die ©Suppenfchiffel, und ridyte die durdgetriebene
Suppe darauf an, — Wenn man aber diefe Yinfenfuppe niche
durdygetrieben haben will, fo fann man es auch, aber Dann
bleibt das Brod Dhinweg.

N2 28, Sdymwarge Drodfuppe. (auf einen Fafttag).

Sepe 2 Map Crbfenbrihe oder aud) Waffer jum Feuer,
{hneide ecine Sellerieroursel , eine ‘J)ftu._zrulmmn.ﬁe[, auch etwas
Porree fo, wie man die Judeln {dhneidet, wafche foldyes alles
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aus, und lege es in die Suppe, falze diefelbe, und reibe etwas
Mustatennufy hinein, Ddaju ein wenig weiffen Pleffer, weldyer
auch flein gejfoen werden muf; {(chneide bierauf efwas von
etnem weien Hausbrod (wie {chon vorber gemeldet worden) babe
folches im Dadofen, damif es eine etwas gelbe Farbe befommt,
L Stunde vor dem Anrichten legt man das BDrod in die Suppe,
und [aBt es ein wenig damit focdhen; dann fchneide 2 grofie
Awiebeln tlein, vofte fie in 3 ¥oth Sdymaly {chon gelb. denn
s Jeit ift, vichte deine Suppe an, und ftreue die Rmwiebeln
davauf. Auc) fann man Eper, wie bei der §leifchfuppe binein
geben , und ftate der Zwiebeln fie mit gevdftetem Brod auf-
fchmalzen,

N2 29, Legivte Weinfuppe.

Yege in 2 Map Wein eine RJitronen|chale, ein flein Selicks
chen Zimmet, foviel als 3 Loth frifdye BDuccer und L Pfund Ju-
fer, lag den Wein fochen, {chlage 12 ober 14 Cyer aus, madye
eine ¥iafon (wie {dhon bei JNvro, 5 angemerft worden) fdhneide
2 Mundfemmeln flein und winfelarvtiq, thue fie in das Sup-
pengefa. Wenn es Jeit ift, leqire die Suppe mif der Lidfon,
bebe fie aber wobl mit einem Zoffel auf, damit fie niche ;ufam-
men laufe, dann rvidyte fie uber das ‘Brod an, und gieh fie

auf die Lafel.

N= 30,  SKaffefuppe.

Rofte 1 Pfund Kaffe fo, als wollteft du davon Kaffe
sum Trinfen machen, und mable denfelben; fee ibn dann mit
I 3 9Naf Waffer jum Feuer, und laf ibn langfam einfochen,
bernach rvude ibn vom Feuer hinweg, laf ibn {teben, bis er febr
bell 11t, giep ibn ju 1L YNai abgefottenem fufem Rabm, mifche
denfelben darunter, und wicf 10 Loth Rucfer Daju. Oann
nimm 2 Semmeldyen, {dhneide das Braune berab, das iibrige
Weie {dyneide flein und wiefelartiq, thue es in das Suppens
gefap, und ridyee die Suppe daviiber an.

N= 31, Cbhotoladefuppe.

~ Neibe L Pfund Chofolade auf einem NReibeifen, thue ibn
f)}'fl‘ﬂllf in 1 Sdyoppen queen Rabm oder Milch, und [af ibn
ein wentg fochen, dann gief noch 1 L Maf Mild)y darauf,
mmm ein wenig BVanille, aud) 8 Loth Judfer daju, und laf
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