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Noft, lege fie in Die C‘-Bd'.rf:ﬁﬂ, chlage von 8 Epern Den ’E}ﬂ{tcr
in ein ®efchive, ribre {ie mit etwas DerBer *_J)I_l_ld}rab, aber nidt
s jabe, taf fie nide gufoammeniqufe; giep |ie uber dDie Cems
mel , und richie fte an,

N2 58, Milchfuppe auf cin andere Art.

(af 8 foth ucer in cinem Hafen mit Mild) eine Dalbe
Stunde lang fteden, vidyre Die iﬁcnumlnhl_nrt-:n, wie {dyon ge
melvet, legive fie auf Eyerdocter, feibe fie Dernach .bm'cl} ein
Haarfied iber die Semmel, und gieb fie auf den Tifd.

V2 59. Lebercoulisfuppe auf burgerliche 2Art.

Siehe ven ciner Dalben RKalbs . oder Hammelsleber die
Haut ab, f{dhneive diefelbe in Theile, falje fte ein wentg, und
trockne fie; davauf tunfe fie in ein wenig Mebl, und bacte fe
in 4 foth Sdymaly, aber nidyt ju Dart, damic die feber in Der
Mitte ein wenig fafrig bleibe. Dann ftoffe die feber in einem
IMorfer febr fein jufammen, madhe 6 foth Ducter heiB, lege 3
Kodyoffel voll Michl davein, rofie es ein wanig gelb, fuge
die jufammengeftofene feber dazu, fitlle es mit 2 INap Bous
tllon (Sleifd)briihe) auf, und laf es cine Biertelftunde verfocben.,
Dann falze und rreib es durd) ein Haarfich , {dneide von 2
Kveuzerbroden 24 fleine Brovaben, babe fie auf dem Roft, lege
fie in den Suppennapf, und vichte die Suppe dariber an.

2 60. Weiffe Rubencoulisfupype.

Diefe Suppe wird cben fo jugerichtet, wie {chen gefage
worden ift. Man beveite namlich ein Wievtelpfund Dltevenfetr,
3 Pfund Hammel: oder Kalbfleifch ju, wie vorber gemeldet
worden. Aber wenn bie Suppe angeben (braunlidy werden) will,
muB man einen fleinen Schopfoffel voll Waffer darauf aieBen,
damit die Suppe weif bleibe.  Dann giep 2 V4 IMaB  gute
Bouillon darauf, laf folche langfam Fochen, fhale 6 weige NRu-
ben, {chneide fie wurfelartig, ¢id ein wenig Mebl dagu, und
mifdhe fie unteveinander. Ferner lafp 3 Wierrelpfund Sdymalj
Deiff werden, backe die weifen NRiben, jedody daf fie weif bleis
benn; Dann wicf fie in die Suppe, und laB fie damit Fodyen;
Darauf falze fte vollends, und treib {te durch ein Haarfieb oder
Haartud).  Endlidy {chneide von der BDrofame dreier Semmeln,
(Davon das Braune abgenemmen ift) 28 Seuckchen Drod , lege
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¢8 tn den Guppennapf, reibe cin wenig Musfatennuf darauf,
und {ducte die Suppe darnber.
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J¥= 61. Wirfingfuppe auf bivgerliche Art.

Edneide aus 3 Stauden [honen Wirfing die Dorfdyen,
wafhe ibit fauber, und dricke ibn wobl aug, fdneide ihn wie
Nudeln, und blanchire ibn im Salzwaffer, das hete: foche ihn
etroas weid),  dann f{dytee das Waffer ab, leqe den Wirfing
n einen Topf, gice 2 Maff Bouillon davauf, falze ihn, veib ein
wenig Musfatennuf daran, (aff die Suppe noch cine Viereelffunde
fodyen, fchneide von 2 Kreugerbroden 24 Fleine ‘Brovdyen, in der
Grofe eines balben taubthalers, babe fie auf den NRoft, lege fie
i‘r}- 0w Suppennapf, und wenn es Jeic ift, vidye die Suppe dars
uber an.

Hig

l.. P

f-1
-'JI .1‘i'll-.l

:'; ST

.J;'u!

'li
IR

—wrem
I-.I-:-.
e
S
e o
=
e,
e B
.
=
1.-,1-
iy
L i y ‘
b
e
e
.I'I'-'.'
-
=
m

i
i
b

E .:Illl

P TR

JV= 62, Wriffe Cou idfuppe auf burgcerliche vt

Edineide das Weifte von 4 Semmeln, daven das Vraune
abgenommen ift, in fleine Theile jufammen, lege fie in ein Ge.
(chitr, gicB einen Sdyoppen Mildh Daju , und [ap es weidhen
dann fiede O Eyer Hart, nimm den Dotter aus, und 4 $oth Dut.
ter Daju.  Qper und Vutter werden in einem Movfer jufanrmiens
geffoBen, und ju dem Brod gemifche; qich 2 Maf Vouillon davs
auf, wnd falje fie Dhinglanglidy. Diefe Suppe darf aber nidt
langer als eine WViercelffunde fodyen, fie muf immer nric dem Kodhs
[offel, damit fie nidhe jufammelaufe, herumgeriihree, und durdy ein
Daarfieb getrichben werden.  Edineide audy 2 Kreugerbrode in
24 Vroddyen, und babe es auf dem NRoft, lege es in das Sups
pengefaB, und ridyte die Suppe dariiber an.
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N= 63, Champignonfuppe.

Wafdhe 3 Dande voll Champignons fauber, rvifte fie eine
LBiertelfftunde lang in 4 Loth Dutter, gicf 2 Maf Bouillon
barauf. lafi fte ein wenig Fodyen, und freib fie durd) ein Haar-
fieb.  Dann fdhneide 2 Kreugerbrode in 24 Schnitten, bibhe
foldye auf einem Roft, lege fie bernad) in den Suppennapf,
und gief, mwenn es Beit ift anjuvichten, diefelbe dariber, reib
auch ein renig Musfatennuff darvauf.

IN®= 64, SKaltefchale.

Reib 4 Kreugerbrode auf einem NReibeifen jufammen in
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