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Crfter Abfdhnitt.

Sleifch: und Faften-Suppen.

a) fleifch=Suppen.

1. Sdyith-Supye.

Sdjmeide n ein Kafterol Kernfette, 2 Jwiebelhapyel, etlidie Peterfiliwiivsel,
gelbe RNitben, 1 Jellerietopfel, Limoniefhalerl, ein wenig fpanijded Keautel, 2
Lorbeerblitter, 1 Stidel Saftfleifdy, 1 Falbernen Knodyent, ein wenig Kalbsleber,
ein wenig Milz, fese e8 auf bie Gluth, und laf e8 braun roften; Dann ein
wenig Kobl, weil ex fidy fonft brennt, laf e8 ein Paar Stunden auf der Gluth
toften, bann ftofle e8 in einem Morfer ftark sufammen, gib ed in ein Hafen,
eine gute Rindfuppe Darauf, und laf e8 gut fieden;  feihe e Durdy ein Sieb,
{dhopfe Dad Fett gut davon weg, und fodhe barin, wasd du willft.

: 2. Geftofene Manbdel-Supye.

®ib in ein Kaftevol ein Stiidel Butter, ein Ffalbernes Schnibel, laf €8
fdybn braun cbften, gib e8 in eimen Morfer, pfarze 1 Kreuzerfemmel aud dem
Sdymalz, fiede 4 ober 5 Gier hart, [ofe die Dotter heraus, und gib zu dem
Schniel eie Hand voll gefdyvellte und abgehiutete Mandeln , diefes alles redt
flein jufammen geftofen, gib e8 in ein Hafen, {cbiitte eine gute Rindfupype
Davauf, und laf e8 gut fteden, Damn ein wenig Mustatblihe, feibe e8 durch
ein Sieb, und gib ed iiber gepfavste ober gebdlite Semmiel,

3. Weife Sdhith-Suppe.

®ib in ein Kaftevol einen Loffel voll gute Rindfuppe, dann 1 Biegel von
einer alten Henne, 1 Selleviefdpfel, gelbe Ritben, Peterfiliviivzel, Kohlrabi, Kokl
ein halbed Happel, Limoniefhalerl, Bafilifum etliche Bldtter; dief alled wird
gewiirfelt gejdhnittenn, und auf dev Gluth {dhon weidy gebiinftet; bann {de einen
Loffel voll Mehl Davan, und laf ed nody efnmal diinften, gib e8 in ein Hafen,
eine gute Rindjuppe baran, und laf e8 eine Stunde qut fieden, feihe ed durdy
eine Sieb, und gib in diefe Suppe, wad du willft.

: 4, Geftofene  Hit-Suppe. :

RNimm 2 Kalberhivn, siehe die Haut davon weg, fdmeide ed ju Stiidel,
walze e in einem Mehl, pfavie ed beif aud dem Scymals, wie audy um einen
Kreuger su Rabel gefdhnittene Setmmel, ftofe e8 fein in dem Mirfer, gib ed in
ein Hafen,. giefe gute Rindfuppe davan, ein wenig gangen Jmber, feilie e8 durd)
ein Sieb, gib ed iiber ein Cingebundenes, ober iber {onft etwas,

5. Krauter-Hirn-Suppe.

RNimm 2 oder 3 gelbe Ritben ober Goldmohren, 1 Jellexiefdpfel, eine
Wurgel Pafcdhfonad, pube joldyed rein und fehon, fdyneide e langlicht, wie die
Rubdelnn, gib ed in ein Hafen, gib gute Rindfuppe daviiber, und laf e {dhin
weid) fieder; und, wenn du willft, {dneibe Keldhblatter und WinterAntifi dagu,
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