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2 BVon Fleifchfuppen.

ein, fobann nimm eine Nein gib Fette oder BVutter und
die Brief hinein, laffe e8 dinften, wenn man fieht daf
die Brief gebiinftet ift, fo ninm 8 hevausg, und franbe
eint wenig Mehl in die Butter und laffe fie nodh ein we-
fiig Dinften,: Dann giefe Fleifchfuppe darvan, laffe. ed
gut foden, gib ein wenig Limonie - Saft bagu, fodann

Die Brief mit den gebdhten Semmeln in den Suppen:

Toyf, und feibe die: Suppe durdy ein Sieb davitber an,
fo ift e8 fertig.

DBricfel- Suppe auf andeye Avt.
RNimm 3wey Paar Kalberbrief, wafde {elbe aus,

gib in ein Reindl ein Stitcfel Butter, und laf ¢8 nidht:

gar 3u weidy diinften, dann fdhneide fie ju dinnen Blat-
teln, walje fie in Semmelbrifeln, gib in ein Kaftrol
ein Sticfel Butter, laff die Blatteln darin anlaufen,
Daf Diefelben ein wenig Farbe befomuten, dann {chiitte
eine gute Hindfuype davan, und laf es gut diinften,
ein wenig Safran und ein wenig flein gefhnittene Pe:

terfillfrduteln, wenn ed fubftany gefocht iff, fo vichtet

man fie an, man nimmt in diefe. Suppe aud) Semuels
brofelt und Kndveln, ,

Gine biHmifdye Brodfigpe.

Nimm ein Reindel, gib Fette oder Bufter darein,

bann fdhneide eine Swiebel flein, fodamt nintm Peters.

fill- und Sellevie - Wurgen und gelbe Ritber, und fchneis
be fie flein gewiirfelt, und gibs in dag Jeindl und
{dhneide aucy ein Rindfleifdy Elein gewilivfelt, und gibs
dagu Pineia, und laffe es lichtbraun diinften; al8bann

fhneide win Hausbrod auf, giefe Rindfuppe  daran,
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