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Durdygetricbene dagu gethan, gut mit eitaubder gefodt,
bann mit in Waffer und frifdher Butter gefochten Bere
micette vermifcht. Sft die Supype gehorig gefalzen, {o
wird fie angeridjtet.

30, Endiviefuppe. — Der Endivie wird gut ver:
lefenn, gewafchen und in. fhwachem Salzwafjer Halb
weich gefodyt, damit er das Vittere verliert 5 dann hevs
audgenommen, wenn er giemlicy erfaltet ift, jo gut mwie
moglich audgedriicft und fehr fein verwiegt; damu ird
er in frifdher Butter weidy gedumitet, etwas MWehl bars
fiber gefiveut , gut umgernbrt und dann mit Slet| s
briipe anfgefullt, nody eine Seitlang mit einander ges
focht , beim Anvichten mit Ciergelb und fugem Fabm
vermifcht und iiber gezopfte Brodindpfdjen, welche nod)
befdrieben werben, angeridjtet.

31. Krauteriuppe. — Man nimmt Sauerantpfer,
RKorbelfraut, Portulaf, jeded gleidy wviel, vermwiegt 3,
nadidem alled redit qut gemafcien ift, ztemlich fein,
pinftet e8 in frifdher Butter, fiillt e8 dann mit Flerjds
briibe ober Waffer auf, [aft e mit einander eine gute
Weile Fodyen, richtet 8, wenn faurer Rabhm und Ciers
gelb bavan ift, uber n Wirfel gelchnittened und m
Butter gebacfenes Brod am, tragt fie dann gleid) auf.

32. Mildhfupype mit Swiebeln. — Die Swics
beln wevden in gang dunme Blattchen gefdﬂurrgn, drefe
in etwad BVutter {chon weif und weidy gedampft, danm
qute”fiige Milch daran gefdhittet, Saly und ein wenig
'{folﬁ'r daran g{-ﬂ\ml; [-.1[;1' 05 E’lll}lgﬂllﬂ[ mit emnanper
auffochen, und vichter ed nber Weifbrod an.

33. Wiener Supype. — &3 wird ein gewohnlider
Omelette « Teig gemadht, aber febr leidht ; dann wird
Kalbfleifch fo fein wie 111E*+g,[id}_uermifgt, @gh_mr_t[m:d}
wird ebenfalld febr fein gefchnitten unter bdiefe Wiafe
gethan, Gine Pfanne [aft man Deiff werden, fduEie_rt
fie mit Syectidhwarte, [Aft ein wenig von dem Leig
pavin herumlaufenr, dbaf die Omelette {0 dinn wie Yaub
werden 3 wenn fie nun gebacen {ind, |0 werden fic wie
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Criter Abidhynitt.

breite Mubeln. gefdinitten , in brauner Fleifchbriibe ein
paar Wall nuf;efud]r pann angerichtet,

34, GOute Rubenfuppe. — Man fesst nady An:
2abl der Perfonen n:rr:i[;e itben mit Waffer und Fleifdys
brube jum Feuer, [agr fie vecht weich verfochen. Uns
terbe[ﬂn fchieidet man aqud. weifen Riben Sdynisen -4
in der Grofe wie bder achte Theil eined Borsdorfer
Apfeld, fiedet diefe Schnige in gefalzenem Waffer ﬂltmﬁ
lich weich, doch daf fie {chon gang bletbeny man nimmt
fie nun beraus, [agt fie falt werden, unh bacft fie in |
Butter fddn gelb; sugleich madt man einen guten |
ﬂmbe[mg, wallr thn febr dunn aud, und fchneivet [aus
ter wierecfige Plasdien daraus, weldie man in Fleifds
brithe fieder. Dbige Niben werden nun, wenn fie
vecd)t weich find, durd) einen Durchichlag gert:cbfn bag
Durchgetriebene wird nun auf {dwachent Feuer mit
eintem Stuckdhen fnr'dwr Butter qut abgerubrt, bann
vor der Vrube, worin die Warfeln gefotten , baran
i gethan, ein wenig nody gefodhyt, dann E,u]ammcu in
= etient L oyf qerlmn und big jum Anrichten rvecht heif
s erbaltenn. Die gebacfnen Riben  werden i bie Suyp:s
2! venfdyiffel gethan und dag Uebrige baruber angeridytef,

! 35, Oebacdene KIofluyppe. — 4 Loth Butter
| werden mit 2 Giern vedht fchanmiag gernbrt, naddem
2 Loffel woll IMebl und ein ffarfer Loffel woll faurey |
L Rahm darunter gevihrt, und ein wenig Saly it den <4
1 Tetg gethan . Nun nimmt man mit dem Loffel
eine Welfdynug. grof, und [aft ed in Dbeifier Butter
langfam bacfen. Sind nun alle Klofdyen gebacten, Jo
werden fie in die Supypenichufjel gethan , Fleifchbrithe |
mit etwad St daviber gefchittet und gleich aufge: ot
fragen,

# 36. Panadelfuppe, — &3 wird Weigbrod in But:
ter gebacfen, dann mit Fleifchbribe lange gefocht, durd
b g ein Sieb geftvichen, wieder mit Fleifchbriibe verdinnt;
betm nvichten mit Eigelb und etwasd jaunern ANahm
anaerubye.
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