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cin wenig Gffig und Fleifdbribe, thut etwad Peterfilie
bagu, in ein ypaar Winutent find die Streble gut. Run
(46t man fie Falt werben, bridht bie Sdpvange aus,
und ftogt alled Uebrige mift /s _sjﬁtb.‘frucherr i'Sut_ter
vecht feim; thut nun in e Gefchirr wieder etit Stucs
chen frifche Butter, [aft fie zergeben, und thut das Ses
fiogene dagu, ribrt e3 immer auf dem Feuer, bid bie
Butter eine rothe Farbe angenommen bat, Jun wird
Fleifdybriibe daran gefdyuttet, fur 3 fr. Brod dagi ge-
than, alled miteinander vedht fang gefodyt, dann durdy
ein Tuch oder feined Haarfich getvieben. Wan Fann
in diefe Suypye fleine BVutterflosdyen thun. Beim A
vichten werden die Krebsfdhwange oben auf die Supype

gelegt, -

17. Ghamypignonsdfuppe. — Die Champignons
werden gut ausdgelefen, ge[dyﬁ!f und fehr iﬂrg_falnrg
gewafden, damit fein Sand vavin bleibt, dann 1 e
Sieb gefchitttet, damit fe gut ablaufen; ift D‘f_‘;’. gelches
ben , fo werdben fie mit Zwiebel und %J*cctet*‘i[:e vedht
feit vermiegt und in frifcher Butter gedunjiet , elwas
Mehl dariber geftrent, [Aft fie nody e wenig unier
Ofterm Sifbhren angiebert, dann mit ﬁtfndjbrubc ange:
flillt, eine gute Jeit gefocht, etwad Sdju daran gethas,
dann uber gebipte Brodichnitten angevid)tet,

18. Frojdiuppe, __*@; yerben fﬁr;Jc Perjotieit
20 Frofdye genommen, dieje mit gelben Riben, Peters
filie und einer Eletnen Swiebel in frijdyer %u_t_rfr ges
damyft, nun ein bischen Sal daran getban. Sind fie
gedamyft, fo lagt man fie falboeroen; ot bas alles
febr feim, und freibtd durd) ein ,5;mnru;h;_§l}ur5r it el
Gefcyier, und fullt ed muit Wajjer over Fleifchbrube auf.
SMan macht eine geviebene Gerjte, wenu fie ved)t troden
ift, rvOfiet man fie {chdn gelb, und focht e Fxfnrpe‘r
Kroidhbrith, dann tjt fie fertig. Macht man die g;jI‘L‘Td}:
brithe mit Waffer, . fo mug man nod ein L‘:;-tucfﬁm,-
Buttey, nebj dem Saft, worin fie gebamypft haben,
sue- Brube thun,
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