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brithe darauf, faf fie eine balbe Seunde fodyen, und falze fie
pollends. Will man anvichten, fo veibt man ein wenig DNusia-
tennufp darauf.

@ Ne 76, Slave Hopfenjuppe.

Rief 2 ftavfe Hande voll grimen Hopfen fauber, und laf
ibn im Salywaffer etlichemal auffochen; {dyutte ibn nadhher in
ein  Haarfieb, fchwemme ibn mit faltem Wafjer ab, und lege

| ibn in ein Kaftvol oder einen TLiegel mit 4 ¥oth beif gerworde-
; ner Butter. Man fann auch etwa L Pfund voben Sdchinfen

binein thun, und damit dlnften laffen. Hat diefer Hopfen und
_- Schinfen eine bHalbe Stunde gedinftet, fo gib 21 DMap gute

Bouillon oder Schit darvauf, mit ein wenig Saly und DNusias
tennufi, laff die Suppe big auf cine Biertelmafi einfocdyen, fo

: baf 2 Maf bleiben. Dann nimm bdas Fett ab, und fonbdere

i den damit qefochten Schinfen.  Hievauf {dyneide ein Kreuger:

brod in 18 Eleine runde Brddchen, babe fie auf den Reft, nnd
lcge  fie in Dden Suppennapf nebff einigen fein gejdnittenen
Sdnittlauch. It es Feit angurichten, fo rvidhte die Suppe
dartiber an, verfofte fie jedoch, ob nicht noch ein wenig Salj
nothroendig fei.

Nt 77. Cuppe von fleinen Itviebeln,

: Man puget 2 Hinde voll fleine Jwiebeln in der Grofe
: eined 3 Kreuzerituds fauber, und blanchive fie ein weniq, d. D.
, man [t fie einigemal auffochen. Dann lege die Jwiebeln in

ein Kaftrol oder einen TLiegel mit 6 Loeh BDucter, und gibe eine
halbe Maf fette Bouillon daju, fehe |te auf ein gelindes Feuer,
und laf fie weich dunften, Sdyneide aus 1 Kreuzerdbrod 16
fleine runde ©dynitten, und babe diefelben auf einem Roft, Da-
mit fie fchon gelb werden, lege fie in den Suppennapf, gief el
nen fleinen ©dyopfoffel voll von der Suppe auf dbas Brod, da=
mit es weich werde; dbann nimm die Iwiebeln aus dem Fett,
r und lege fie in den Alapf. Man mufp aber Acht geben, damit
bie ZJwiebeln gany bleiben; dann gief die ubrige Sdyufuppe
Davauf, falze fie binlanglich, rveib ein wenig TMusfatennuf da-
vauf, und gib fie jur Tafel,

Woblgemerfe, diefe Suppe fann man aud mit fhwarvs
jem Dausbrod geben. Das Brod mufl Elein gejdanitéen feyn,

! wie man es gewodhnlidh) ju einer ©uppe ju (dneiden pegers
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man fann es in frifder Butter voften, oder audy auf einer Tors
tenpfanne im Ofen trocen voften [laffen.

JV= 78, Guppe mit flein farcivten Semmeln. o~

Beftelle bei dem Backer fleine Semmeln, (je fleiner .:'i-t‘-'_"

{choner ), die {hon rund geforme find obngefabr in der GyroRe
eines Dalben taubchalevs, veibe fie vingsberum gany leidht ab,
|thneide dann aus jeder ein rundes Blatechen, fo gqrof als ein
12 fr. Sk ; nimm die Brofame ganjlicdh Deraus, und lege
Die ausge[hnittenen Vecfeldyen rvedt genau wieder auf jede.
Madhe ein Ragout, weldes man Salpicon nennt, nimm 2 blan.
chirte Kalberpriefe (Kalbemild)), wie auch ein gefortencs Kalbgs
euter, oder aud) ein Dalbweidygefochtes Kibeuter, weldes aber
nicht gar su gelinde feyn darf; diefe Priefe und Suter miffen
Eleingeurfelt gefdhnitten mwerden.

Secner legt man eine fleine Handvoll Movdyeln, ein wenig
Champignon, ein wenig Spargel und eine fleine Handvoll griine
Crbfen, wenn fold)e ju baben find; (gibt e8 aber feinen Spars-
gel oder grine Erbfen, fo fchneidet man etwas Pererfliefraue
Darvunter) tn ein Kaffvol mit 6 $oth frifcher Dutter oder Krebs.
butter, und wurjet es mit Saly und Prleffer. Diefes [3ht man
Dernady auf dem Feuer paffiven oder Dei angeben, und ftaus
bet einen fleinen Kodyloffelvoll feines Debl, oder gqicBe ftate
Des DNebls eine Achtelmah von der angefebten Coulis daran.
Hernad) gieBe eine Wiertelmap guter Bouillon davauf, und (af
es fodhen, bis alles gelinde ift  fegire es Dann mit dbem Dot
ter von 3 big 4 Eyern und feBe ¢s auf die Seite, bis es fale
wird.  Fulle Dievauf die ausgehoblten Semmeln damit, bdecte
fte mit den auggefd)nittencn Dlatechen wieder ju, beftreidye fie
mit einem gelinden Teig von einem Ey und ein wenig Mebl,
aber nur foweit beftreidye fie, als fie ausgefchnitten {ind, und
bacfe {te in gutem und rveinem Sdymaly {don gelb.

Wil man diefes aber nidht, fo muff man die Semmeln
mit frifcher *Dutter beftreidhen, foldhe bernad) auf eine Tortens
pfanne legen, und in einem Ofen {chon gelb backen.

2Wird es Zeit jum Anrichten, fo [aBt man eine gute Bouil
fon in den Suppennapf paffiven, leget die gebactenen Semmel
Dinein, und lae {te davin eine halbe Wicrcelftunde vor der Tafel
auf einer flemen Oluth weid) werden, jedod) fo, dah fie {dhon
gang und doc) durchaus Deip auf die TLafel Fommen,
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