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Bon Fleifchfuppen. 21

wadh e anbernt, hinein, gib Salz und Peffer. bavau;
made eyergrofie Kuddeln daraus, fehlage fie in die ges
fottene Roplblitter, Daf fie fehdn vumd werden, fege
fie in ein Kaftrol, gib untern und pben Gluth, aber nidt
su wiel, wenn fie auggediinftet {ind, gib gute Rindfuppe
pariiber , Taffe ed einwenig auffieden,, und gib8 ur Tafel.

Give Ulmergerftfuppe auf frangofifche 2Art.
Nimm die Whnergerfte in einen Hafen, dann fehneiz
e Giplomihren wie die Mauvaden, Sellevie Mond-
fopeinartig ,. ‘Peperfill - Wuvgen rund blattlicht,” weife
Riiben gewtivfelt, und Kohlrabi fo grofi wie die Hafels
niiffe, dief alled gib in die lmergerfte . gicfe fobann
cine Rindfupye darvan, und laffe alles weidh) genug fo-
" ¢hen, fodann falze ed gefdhmact, und vichte fie- an, fo
ift fie fevtig. © JE P

Gine weif geftofene Suppe.
RNimm Kalb- oder. Hendlfleifth, wasd onpaft , falze
¢3, brbfle ed ein, und bacfe e3 aus pem Schmaly,
winum alddann Drey -oder vier Fleine Bwiebeln, und

backe fie anch, wenn nun alles gebacert ift, fo ftofie ¢3

it einem SNorfer, und gibs in einert Topf sufamnen,
 gicfe fieDende Rindfupype darar, und Taffe e8 fiebern,
pann nimm Gyerditter fo viel du braudyeft, wann dut
¢3 anvidteft, fo feibe das Gefottene durd ein @ieb in
bie Gperdbtter, b vidte e8 diber gebdbte Semmelit
an, fo ift fie fertig. . : '

Gine Selleriefupye.

Puge den Jelferie und fehneide hn erbfengrof ges
ylirfelt, fobamn giefe fiedende Fleifchfuppe davai, unb
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