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< Wobhlgemerfe, fur 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 Map Suppe nothwendig.

Diefe Broddhyen Fann man aud) (tate Paftetchen oder Hors
d’oeuvres geben. i

: N2 79, QBogelcouliduppe,

: Rupfe und puBe 2 Kluppet Halb- oder GHanzvogel fauber,
oreflive und Hammive fie, und faB in einem Kaftrol 6 Loth
Dutter oder Sdhmaly DHeif werden, lege die Vogel Dhinein, gib
etwas Saly daju, und lafje fte langfam fertig werden; dann
lege die Wogel auf ein Sdhneivebrert, und {chneide von den S
Logeln die Bruftdyen beraug, das ubrige, als die Rippen ftofe
in einem Morfer recdht fein yufammen. DVann jer{hneide 4 Kreu-
serbrode wiicfelartig, backe fie in 1 Pfund Sdymaly vecht braun,
und ftope (te in einem DNorfer rvedht fein jufammen. Die jufams
mengeftofenen Wogel und das Vrod lege in ein Kaftrol, giefe 2
Map guter Schu darauf, und laf es langfam fodyen. &3 darf
aber nidyt mebr einfochen, als ein ViertelmaB.  Sonady {hlage
die Suppe durd) ein Haaveudy, thue die durchgefhlagene Suppe
in ein jaubeves Gefdhive, und fee fie an einen gemapige warmen
Ort, damit fie nidye ju ftarf foche.  Die Briftchen werden reche
fein: der fange nach gefchnitten, und in den Suppennapf  qelegt.
gerner {dncide von 1 Kreugerbrode 16 Fleine Sdhnitten, backe (e
ineinem Wicetelpfund Edymaly {hon gelb, und lege diefelben aud)
in den Dapf.  Fit es Jeit yum Anvidieen, fo giefe deine BVogels
coulisfuppe davein, und gib fie gur Tafel.

Nt 80, Odyneckenfuppe an einem Fafttag.

Eefe | Shodt Sdnecen mit heifem Waffer jum Feuer,
wenn fte einige Walle gefodyt haben, o jiehe die Sdnecfen aus
Den Hausdien Deraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer
fauber: aug, damit der Sdjleim daven fomme.  Dann faffe in
einem  Kaftrol oder Tiegel 1 Wievtelpfund Butter Heiff werden,
lege 3 Rmwiebeln, 3 Peterfilicourzel, | gelbe NRitbe, eine Selleries
wurgel weldyes alles juvor gepusit, gewafdyen und in Sdyeibchen
ge{dhnitten feyn muf, in die Durter, yitlebt auch die Echnecten,
gib Salj, cin wenig Musfatennuf dazu, aud) 12 Nagelein, und
und eben fo viel weiBe Pleffecforner. Dann laffe die Shnecen
etne halbe Stunde dimften. Wenn fie ein Flein wenig gedampfe
[ind fo gief cine Wiertelmaff Crbfenbrithe daran, Damit die Schnes
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