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Een weich werden.  Sind fie gang weich, fo nimm fie aus dem
Saft beraus, und ftofe 40 davon in einen IMorfer red)t fein, von
Den andern 20 werden die Schweife neb|t der Haut abgefdnitten
= und in ten Suppennapf gelegt.  Gib bernadh) in den Saft, in
weldyemn die Scynecten gelegen find, 2 Kodyloffel voll Mebl, wie
aud) die jujammengeftoBenen Schnecken, und gief 2 Map Erb-
fenbrithe davan, madye alles wobl untereinander, und laf fie eine
balbe Wiertelftunde fochen; dreffive das Fect berab, fchiage fie
dburd) ein Haartuch, gib die Suppe in ein veines GSefchive , und
feBe fie an ein Koblfeuer. Fevner {dhneide von einem Kreujers
brode 16 Fletne *Broddben, badke fie in L Pfund Sdymaly {dyon gelb,
und lege fte in den lapf ju den jufammgefdhnittenen Schuecten.

Wird es Zeit jum Anvichten, fo gieBe die Suppe binein,
;Erlfu{ie fte, ob nicht nod) etwas Saly nothig fey, und gib fie jur

afel.

Nt 81, Seofdyjuppe an cinem Fajttag.

Wafde 11 Sdod Frofdhe fauber aus, dampfe fie mic 2
Plund Dutter, gib Salz. daju aud) ein wenig MMubatennuf. Wenn
te einige MMinuten gedampft Daben, fo lege fie auf ein Shncide-
bretf, und nimm das Fleifd) von den Beinen herab, und fdhneide
Daffelbe mit einem Sdyneidemeffer recht fein. Dann nimm 3
Kreugecbrode, {chneide fie flein wicfelavtig jufammen, und bacFe
fte. in 4 Prund Sdymaly (dhon gelb, ftope diefelben in einem IMor-
fer vecht fein , und gib fie in den Saft in welchem die Frofdye ges
bampft Daben.  Aud) giefe 2 Maf Erbfenbrithe daran, und laffe
Das Brod wobl verfochen. Dann {dlage die Suppe durd) ein
Haartud), und gib fie in ein fauberes Gefdhire. Das jufamniens
gefchnittene Sleifch von den Jrofchen gib in den Suppennapf.
Wicd es Jeit jum Anvidhten, fo giefe die Suppe dariiber, falze
]'zie Fi{nlﬁnglid}, tetbe ctivas Musfatennup darauf, und gib fie yur
Latel,

Woblgemerfe, die Sdhnecen- oder Jrofchfuppe Fann
aud) an einem §leifdytag gefodyt werben, man nimme aber ftatt
Der Srbfenbriabe, gute §leifchbribe oder Jus.
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¢ 82, Celleviefuppe on einem Fafttag,

Pube 4 Selleriewurzel, wafthe fie fauber im laulihen Walf-
fer aus , damit ber'@::mb und die Erde davon gefondert nwerde;
(hneide die Wurgel Flein winfelaveig jufammen, lege in cin Ka-
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1 ftrol mic S foth DBeifer Butter den Flein gffdmirrfnen Sellerie,
q'ul?,:: cine Vievtelmap Sebfenbriihe daran, gib das nothige t.._.anIg,

i dagu, mwie auch ein weniq Musfatanblirehe, und laffe den Selle:
In vie gang weid) dunfien.  Ferner fdhneide 3 jxu:n}uhm‘u eben fo
:’:E fletn n‘rmtulmug sufammen, und bace fte in % fund Edymal;
D=

(chon bellgelb, dann fiofe fie in einem MMorfer febr fetn, und glb
e jte ju den weid) gedampften Sellevie. Gicpe hmmr 9 Mak

e Erbfenbrithe Daju, und laffe die ganje Mafle noch 1 Stunde fos
D chen'; dann {dlage tie Suppe durd) ein Js;jnm[mh, und giefie fie
- 3 in cin fauberes Gefdive. Edhneide von emem Krewjerbrode 16
0, Eleine runde Seuctehen, backe fle im #._.n.’l‘mnlj fchon gelb, und lege
fie in Den Suppennapf.  AWird es Jeit yum Anvichten, fo {dyutte

Ly die Suppe dariber, verjuche '[u:, ob nicht noch) etrwas Saly nothig
o fei, reibe aud) etwas Dustate Darauf, und gib fie yur Tafel.

N2 83, Gelleviefuppe auf eine andeve Art.

\ Pube und wafche 4 Selleviervurgeln, fdhneide fie ebenfalls

4 flein wurfelactig, lege diefelben in eine ':m'tutpfqnm oDer ©chuf-

a4 fel, gi[‘r eine Hand voll NMebl davauf, mifche das Mebhl wobl
. unter den flein aefhnittenen Sellerie famme dem OMebl in einen
D,E Seiber, bdamit das Mebl wieder duvchlaufe. Bade aus 1
T’ Pfund [:n:i|§1:n Sdhmalzes die Sellevie fcdhon qelb, lege die aus-
T gebacfene in ein Kaftvol, bernach fdhneide 3 K'reugerbrode auch
;l'?' tlein wirfelartig sufammen, und bacfe fie ebenfalls im Sdymal;

e rf[}lfﬁll qelb, und gib fie ju dev ausgebadfenen E%c_ﬂ_cr_ie, g{ifﬁ 25
| Map qute Schut dazu, gib aud) ein wenig DMustatenblitte und
bas nithige Saly daju, und lag die, gange Maffe auf einem
Koblfeuer fo lange fochen, big L IMaf davon eingefoc)t bat;

Pl dann {hlage die Suppe duvch ein Daarvtudh, und gief diefelbe

lje in_ein fauberes Gefchive, {dhneide von cinem Kreuzerbrod 16
»d fleine vunde Brodchen, babe fie auf ecinem NRofte, und lege fie
in den Suppennapf,  Wird es Jeit jum Anvichten, fo giep die
nn Suppe daruber, und gib fte jur Tafel.
att
N¢ 84,  QAcige Dobnenjuppe an einem Fajttage.
sur 12 Perfonen hat man 1L Pfund weife Bohnen noth:
wenbdiq. ‘E}wﬁ: lies fauber aus, bmmt niches unveined darunter
afs bleibe. &.miu:i;:f fte eintgemal tm {nu[lc[;en ‘iBn]Tcr aus.  Yafs
ot die Bobnen in einem Kaftrol mit 6 Loth Butter ein wenig auf
(s dem Feuer dunften, aber unter Deftandigem Kubren mit einent
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