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78. Sdleimjuppe.
n 125 Gramm Gerfte wird gewajdjen, mit eimem Stiict-
. chen Butter gedimpit, mit Rafjer gut aufgefodht, frdftige .
4 Fleijchbriihe nachgefiillt und die Kbmer 2—3 Stunden :|;i
A gefocht. Dann wird die Suppe durch ein Sieb gegeben, i
> per Sdhleim mit Fleijchbrithe verdiinnt, aufgefocht und i
nach) Belieben diber Cigelb angeridjtet. Bei ruhractigen fiil
Srantheiten nimmt man Fur Fletjchbriife ftatt Ochienileijch 'f I
— Hammelfleijh vom Hald. Cbenjo wird Reid-, Sago, il
I Hafer= und Griinfernjchleim zubereitet. |
{2 il
n 79. Griesdjuphpe.
b _ 3u s Rter todjende, trijtige Fleijdbrithe twird ein i
; Qbffel Gried eingeriihrt und die Suppe 1 Stunde gefodt.
80. Ginlaufjuppe.
Bon einem jhivachen Kaffeeldifel Mehl, 1 €1, eitvad
Sals und twenn nbtig, einigen Tropfen Mild) wird ein
1 Teiglein gemacht, in '/ Liter fochende Fleijdhbriihe em-
- qexiifprt und etwad getodt.
n Eara sl
)t 81. Tajjerjuppe.
D Dag Weiche bon einem Stiit Schwarzbrot wirh in
13 Brojamen zerlegt, in Butter gelbbraun gerditet, mit 1
Qiter Wafjer uud ettvad Salz '+ Stunde gefodyt, pureh-
gejeift und die Vriihe gut abgejettet.
82. Butterjuppe. Bl
1/ et toicd in feine Scjeiben gejchnitten und mit
einent Stiictchen Butter gelbbraun gerdjtet. Danu nimmt il
man das Brot heraud, wajdht die Pioune aud, damit fein i
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Suppen fiiv Kreanfe.
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gett darin bleibt, gibt ba8 Vot tvieder Hinein und focht
€8 mit o> Qiter Wafjer qut weich. Nach) Belieben fann
1 Gigelb und /> Lffel jaurer Rahm an bie Suppe ge-
xiihrt terden.

83. Nahmjuppe.
Bon = Wed nach) Nr. 49 zubereitet
ober:
Sanermildyjuppe.
1 SRajfeeldfel Mehl und 1—2 Eigeld twerden mit
s Liter {liger Mild) und Y4 Liter Sauermildh angeriihrt,
auj'é Feuer genommen und o lange geriifhrt, Hid e3 focht.

84. Weinjuppe.
2Wird bon einem RKaffeelibffel Mehl, einem Stitcchen
Butter, Y+ Liter Wein, etwad Wajjer, einem LHffel
Buder und einem Stiifchen Jimt nad) Nr. 60 Fubereitet
und fiber Jwiebactitiictchen angerichtet
ober:

Y2 Wafjertwed ioitd in Wiicfel pder Sdeiben ge-
idnitten, in Vutter mit ettvad Mehl Hellgelb gerditet,
mit Ys Liter Wafjer eichgefocht, /4 Liter Wein, Jucer,
Salj, 1 CStiifchen Jimt dazugegeben, die Suppe tochend
BeiB werden lafen und iiber 1 Gigelb angerichtet.
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