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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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Kochloffel, damit bdie Bobhnen {choén wetp bleiben. Alsdbann
gief 2 5 Maff Crbfenbrihe daran, gib das ndthige Saly und
ein wenig  Musfatennuff dagu. Sdhneide eine Selleriemuryel
und etwas ‘Porree recht fein wie Nudeln, wafdye foldes fauber
aus, lege es aud) ju den *Bobnen, und laf die Suppe langlam
fochen.  Wenn die Bobhnen weid) find, und die Suppe L IMak
eingefocht bat, febe fie vom Feuer, rofte in einem Kaftrol mit
noch) 6 Lorh Dutter einen Eleinen Kody(dffel voll Mebl, aber dasg
Mebl darf nicht braun werden. Gie von der Suppe daran,
und ribre es wobl, damit das Mebl niche fnotig werde; dann
lege es in die Suppe, [afi fie nod einige Walle thun, damit
das Mebl wobl verfoche.  ABird es Seit jum Anvidyten, fo gieg
te ia Den Jtapf, und gib fie yur TLafel,

[

N# 85, Qouligfuppe von geinen Kevnerbfen.

Wafde 11 Plund ausgebilfte Kernerbfen fauber , unbd
gib in ein Kaftrol L Pfund frifche Butter und 2 SPfund roben
Echinfen, weldyer in fleine Selfe gefchnitten fein mug, leqe
i die Dheigemadyre Dutter die ausgemwafchenen K'ernerbfen,
fhinge fie einigemal berum, und qib das nothige Saly und
ein wenig Mustatenblite davan. Wenn fie eine Liertelftunbde
tang aedbunftet haben, fo gib einen K'ochidffel voll Mebl darauf,
mifhe es wobhl unter die Erbfen, gief 21 Maf gute Bouillon
darqn, laf die Suppe fo lange fodyen, bis eine halbe Maf
eingefoche ift; dann {dlage fie durdh ein Daarfiedb in ein fau-
beres Oefdyirr, {chneide von einem K'reugerbrod 18 fleine Seiicf-
chen, lege fie in den Napf, und gief die Suppe dariber.

N 86, Guppe mit Portulak,

Pus und wafche 3 ftarfe Hande voll Portulaf fauber,
tag i einem Kaftvol 6 Loth Durter Deig merden, drucde den
Portulal mit der DHand wobl aus, damit das Waffer davon
fomme, gib ibn in die beife Dutter, lafi tbn ein wenig diin-
ften, fonad) gief 23 IMaf von bder quten Schil daran, unbd
laf die Suppe fo lange fochen, bisg 3+ Maf eingefocht Dat;
dann mimm das Fect mic dem Loffel ab, falze fie vollends,
gib ein wenig DMustatennuff - daran, fdneide von 2 Kreuger-
broden 28 fleine vunbde Brodchen, und fege fie auf einem Noft
gebabt, in Den Suppennapf, Wird es Jeit sum Anrvicheen,
[o gicf die Suppe famme den Portulaf dariber, und gib fie
sur Lafel.
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