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Bon Fleifchfuppen.

el it cin Haferl; giefe Fleifchfuppe barein, ninnn ein

wenig Butter dagu , und laffe e8 gut verfieben , nimm
algdann auf drey Pevforen 3wedh Eyerdbtter in ein Ha-

ferl and ein LBl voll Mild davan, und fypriidle e

gut ab, wenn du anvichteft, fo giefe die ficbende Krduz
terfuppe in bdie Eperddtter, fyvidle ed gut ab, und
feibe ¢8 burd eine Seihpfanne 1iber gebdpte Sehnitteln
an, fo ift ed fertig. '

Gine frangdfijche Kvduterfuppe.

Nimm Spcterﬁﬁiﬁurgen, und fhneide fie rund, dann
den ellerie und fdhneide ihn vieredig, hernad) Golbs
mohren, welde wie die geftugten Nubeln gefchnitten wer-
den, fonady jungen Koblrabi, welcher wie Die fleinen
Hafelniiffe gefchnitten wird; bamn weife Niben werden
wie bie Peterfillmwurgen gefcdhnitten, und Kolch, Der wie |
die gefchnittenen RNudeln gefdhnitten wird, diefed wird |
alled ufammen in eint Sg‘&fer[ pber Kaftrol gethan, giefe
gfite Rindfupye daran, und laffe ¢d weidh fieben, dann
gib gefochted Ianglicht gefchnittened  Rindfleifch oder .
RKalbfleifch Davein, dann. pfare vieredigte Semmel:
fohnitten ous dem Schmalz, und vithre e8 iiber Die
CSdnitten an, fo ift e fertig. Menn man. will, {0
fann man audh Fleine Ulmergerite inden Subd geben, oder
einten eis, fodann bleiben die gepfarsten Shnitteln aus.

Gine Karthdufer - Suppe.
®ib in cin Reindl Butter, fhneide wicbeln Hein,
ober ©chalotten, und gibs mit allen Grimen in ein Kaz
ftvol, Taf 8 lichtbraun biinfen, alled muf gefdhnitten
_goerben wie die Nubeln, wann ed lichtbroun ift, fo
gib eine Handvoll Geviten odey Reif davan, dann gib
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