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- N2 73,  Qoulisfuppe von Teldhihnern.

DMan dbampfet 2 Feldbhubner in einem Tiegel oder Kaft:
rol mit 6 ¥otlh Buccer, gibt ibhnen etwas Saly, (GfE fie fo
lange dunften, big fie weid) find; dann (A man fie falt wer-
s ben, [ofet Die Briftdhen beraus, und fTofE das anbere in einem (
Morfer gany fein, Sofort fdhneidet man 3 Kreuzerbaode wii-
felavtig, bacfet fiein L Pfund Schmaly etwas braun, und ftoft
fie in dem DNorfer fehr fein. Dann legt man die jufammen:
geftoffenen Feldobhubner und das BDrod in ein Kaftrol oder einen
Liegel, gibr 6 geftofene MNagelein, 1 Lorbeerblate, 2 ganje
Zwicbeln und etwas Saly dagu, und fillet es mic 2 1 Maf
Douillon oder guter Schir auf, [apt die Suppe langfam eine
Lievtelftunde verfodhen, und fdhlaqe fie durd) ein Haartud.
Die DBrifthen werden Flein vievediq oder (Anglich gelchnicten,
und in den Suppennapf geleat, Dann nimmt man 2 Kreu:
yerbrode, reibr das Braune davon ab, fdhneiver 18 fleine runde
Droddyen darvaus, badet foldie in 6 Loth Ducter, und legt fie
auch in den MNapf.
| St es 3}’“ jum ’l[l!rid;;r-:n, fo gieft man die Suppe da-
vitber, und veibt ein wenig Mustatennufi darauf.
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N2 74, Painadejuppe vom fdyivarien Brode.

NReib efwa ein Pfund Haugbrod auf einem NReibeifen, rofte
¢8 mit 6 Loth Sdymaly oder Butter, aber nicht [anger als eine
balbe *Uierteljtunde, fdhneide 2 fauber gepuBte und gemwafchene
Selleriemuryeln vecdht fein, lege fie in die Suppe, ndmlich in
2 Map Schu oder weific BDouillon, [(af fie einigemal auffochen,
fo find fie weid); dann gief die Suppe auf das gevdfte Brod,
lafg fie nur einige Minuten focdhen, damit dag Brod fich nicht
verfodhe ; falze fre vollends, und reibe ein wenig Nustatennufl
darvauf. Man fann fie aud) mit einigen Epern legiven, wenn ]
man will, oder aud) gange Cyer hineingeben ; imgleichen gebra-
tene Dratwurfte.

ABill man diefe Suppe auf einen Fafttag geben, o nimmt
man ftatt ©dyu oder Bouillon Srbfenbribe.

N2 75, Sabergricdfuppe sum Nadyteffen.

Rofte ein Wiertelpfand Habergries in 6 Loth fdhon vers
{dhmolzener Dutter eine halbe Biervtelftunde lang, [(af ibn aber
nicht braun werden; dann gieff 2 Maf Douillon oder Fleifchs
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