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Bon Fleifhfuppen.

ab, giefie die abgefdlagenen Eyer in bie Suppe und
richte fie fber gebdbte Schnitteln an, {o ift £8 fertig.

Cine Jdgerfuppe.

Sihneive pon allen Griinen, was du haft sufanumen,
dann nimm eine Rein, ¢ib Fette oder Butter davein,
dann dad gufammen gefdnittene Griine pinein, laffe €8
fichtbraun biinften, bann giefe ein wenig Rindfuppe
daran, um damit bag Griine weich wird, fodann fhnei
ve foviel du broudft fhwarzes Brod auf, und gib ed
in Das Gedlinfte hinein, giefe Fleifchfuppe davan , und
Laffe €8 gut mitdiinflen , al8dann nimm gefodhtes Kalb:
fleifh und RNiudfleifch, ober was du haft, und fhneide
ed fléin gewiivfelt gufammen, und gibg i die Supye,
laffe ¢8 gut fochen, falze 8 gefhmack, und ridhte s
an, fo ift e8 fertig,

Gine. [dgerfuppe anf andeve Avt.

Nimm Fleine Bogeln, puse felbe, falze fie ein, gib
i ein Reindl ein Stiickel Butter , gib die Bigeln hinein,
diinfte biefe bid fie ein wenig Farbe befommen, gib
etliche von den Bogeln in eine Sdhiffel, dann ein Paar
Loffel voll in Butter angelaufene Semmelbrofeln, ein
Paar Handvoll Schnitteln von einem fhwarzen Brobe,
dannlwieder eine Lage Bigeln, und fo fort, bid fie gar
find, giefie eine gute RNinbfupye daviiber, ein wenig
fein gefdhuittene Peterfillfyduteln, und Yfoff e8 auf der
Glut eine Bievtelftunde auffieden,

Gine Kaiferfuppe,
Nimm aquf eine Perjon swey Eyerdotter, gibs in
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