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uf, einen Mapf, qib L Loth geftofienen Ftmmet daju, nebft 1 PrO.
fauber gqepufster und augqemafchener Weinbeeren. sBlandyive
fie bernach ein wenig, 0. L [af fie einigemal nutfpd}ﬂn, und
feibe fie ab.  Dann lege fie in den Jlapf, veib 2 Ritronen auf

m, 1 Pfund Bucker ab, 1[::@{- den Jucer fammt dem Abgericbenen
yig auch daju, gief 2 Mafz flﬁfm baran, und rubre es untereinans
Hin ber,  ©ollte etma nod) ein wenig Suder feblen, fo gib folchen
ng noch dazu.
:';'*; N2 65. Champignonfuppe auf cinen Fafttag.
)er Waidhe 3 Hande voll Champignons fauber, fchneide fte
|te sufammen, rofte foldhe mit 4 Loth Scdhmaly; dann gftﬁ ok
1 Mafi Eebfenbrithe daran, pue und wafdye 1 qelbe ﬁtl_ubr:, |
Peterfilicrotivyel und 1 Porree fauber, fchneide fie wie die T
beln, lege foldhe in dre Suppe, laf fie eine balbe t-::enfnbe fo-
dyen, fo bdaf eine halbe Maf einfodyt, falze fie hinlanglich, und
ne aib etmwas gefchnittene Peterftlie daju. Dann nimm iﬁ‘rfu-
0 serbrode, fchneive 18 fleine Drodchen, bade foldye in Schmalj
n; fo, dbafi fie fchon gelb feben, und [-:-*gf: fie in Den k‘:uppt:mmpf.
it TWenn es Jeit ift angurvihten, gief die Suppe darauf, und
w33 ftreve e¢in weniq geftofenen wetfien Preffer hinem.
-111;,: N2 66. Guppe mit Karfiol.
1) Puse 2 Stauden Karfiol fauber, {dhneide ihn in fleine
1 Theile, laf Waffer mit ein wenig Saly fodhen, wafde Den
In Karfiol beraus, fege ibn in tas beife Wafjer, laf ihn eich
ps fochen , fchutce ihn ab, und fege ibn in den Suppennapf.
Schneide 2 Kreuzerprode in 20 fleine Brodchen in der Grofe
eines balben Laubthalers, babe fie auf dem Noft, und lege fte
au dem Karfiol; dann nimm 2 OMaf gute *Bouillon, oder von
ne der angefeften Sl (wie {chon mebrmal gefagt worbden i),
o MWenn folcdhes focht, und es J[eit ift anjuridyten, gief es in
1's den Mapf, falze die Suppe bhinlanglich, und veib ein wenig
he Mustatennuf davauf, oder gib emvas geftofene Mustaten:
f, blute daju.
< N2 67, Champignonfuppe auf eine andere 2Art,
Pukie und wafde 3 Hande voll Champignons fauber, tnd
fchneide fie feiny dann [af 4 Loth Dutter in einem Tiegel oder
in Kaftvol bheif werden, flege die Champignons binein, und laf
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