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No 42. Krautersuppe mir Wurzeln
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¢ warm auf einen Oveifuf, damit das Brod weiche, und reibe
ein wenig PNustatennuf daran, Ift es8 Jeit anjurichten, fo
rubre den Cperdotter mit der Suppe ab, daf fie nidhe jujammen
laufe, bernach) gief die Suppe Giber das Brod, und falie fie,
wie fichs gebore,

N= 42, Krauterfuppe mit Wurgeln.

Puse efrvas Sauerampfer und Korbelfraut fauber in ein
frifyes Waffer, wie audh) cine Stauve Salat mit dem Meffer
durdhfdhnitten 5 Daju fchneive auch 1 Porree, eine gelbe NRibe,
eine Sellevieourzel, 1 paar Peterfilievurseln, eine Paftinace-
wurzel , flein wie Jtudeln jufammen; aus diefen Wurgeln und
Krautern jufammen bereite diefe Suppe, fo wie es von der Krdus
terfuppe in Jlro. 5. gemeldet worben ift.

N2 43, Guppe mit LWureln obne Krduter,

Puse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate, cine Selleriervuryel, 2
Peterfilievursel und eine weiffe NRibe fauber, und fdneide fie
in eine Facon oder Form nach Belicben, laf Waffer mit Sal;
freden, lege Die Wurgeln binein, [af fie im Sud ein Paar Mal
aufwallen, gief das 2Waffer davon, leqe fie trocfen in einen Ties
gel, und ein guvor gebratenes Hammelsbug daju, gicf eine gute
Sleifdhbrithe daran, und [(aff es fieden, bis alles jufammen ges
linbe ift, limm bernad) das Fett davon, giek qute Fleifchs
und braune Cuppe davan, foviel du vonndthen baft, richte ets
was gebabte €emmel in die Suppenfchiiffel, und reibe Mugs
fatennuf bdaruber.

N= 44, 9Birfingsfuppe.

Lafi 4 Kopfe Wirfing in einem fchon fiebenden Waffer ein
Paar Mal im Sud aufwallen; gief diefes Waffer wieder da-
von, und frifdyes daran, dricke die Kopfe gany genau aus, ridte
fte in einen iegel mit 2 L Pfund bhalb gerducdhertem Schreins
fleifd), fdneide es in 12 bis 14 Stude, nimm dazu eine ganze
Swiebel, ecine Sellerieroursel, 1 paar Peterfiliervurseln, 1 Lot
beerblatt, gieg daran Fleifd)- und braune Suppe, foviel fich
fur 12 *Perfonen gehort, fese es auf eine Gluth, l(af es lang:
fam f{ieden, bis alles gelinde ift, vichte das qebabte Brobd in
bie Suppenfdhuffel. It es Jeit angurichten , laf die Schiffel
warm werden, vidyee den Wirfing mit dem Fleifdh in die Schuf,

=l
I':.-l
il

Baden-Wiirttemberg

LANDESBIBLIOTHEK



	Seite 20

