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Bon Fleifchfuppern. i5
Gine durdygefchlagene Reisfuppe.

Klaube den Neid von der Unreine und wafde ihn
fauber aud, und-fege ihn i der Fleifchfupye su, laffe
i aber nicht- weidy fochen, gib datn eine gange Li-
. monie Darein, und vilhre den Reid Ofters um,: damit
ev fidh nicht anbremnt, ehe duibhn anvidhteft, fo {hlage
ipn durdh ein Durdhfchlag, alddann gib den durchichlas
genen Neid wieber in-ein Kaftrol odber Topf, und laffe
ifn nody einmabl fiederr, dann gib gwey oder drey Eyer:
potter in ein Haferl, fdhlage fie mit. ein wenig Milch
oder Suppe ab, wenn. du min anvidteft, fo giefe die
purchgefdhlagene Rindfuppe in die abgefhlagenen Eher,
und richte fie in den Suppentopf amw, und gib es ju
Zafel, : s e ; :

Gine gelbe Riibenfupype.

Nimm gelbe Ritben, puse fie, und fdhneide fie wie
bie gefchnittenen Nubeln, dann nimm ein Reindl, gib
Fette oder Mardh und die gefchnittenen Riiben darvein,
Taffe fie diinften, abey nicht braun, alddann gib Mehl
varan , undlaffe’es fo lange mitbiinften, bis e feinen Ge-
tuch wom Wehl mehr hat, giefe Rindfuppe daran, und
laffe o8 fochen, bis fie weid genug gefochet find, dann
vidhte 3 iiber gebdhte Schnitteln an, {o ift ed fertig.

Gine toeife NRitbenfuppe,

Schneide weife Ritben ; wie die geftubsten Nubelit,
gib Butter mit' ein wenig Flein gefhnittenen iwiebel
vavan, Dann Die gefthnittenen Ritben , laf ¢ biinften,
baf fie lichtgelb werden, Dann gib Fleifchfippe davai,
loffe e8 fothen, Daf ‘fie bie vechte Weithe haben , false
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