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11. Suauter-Gerftel in die Supye. :

Treibe ein bHalbed Pfund Butter pflaumig ab, nimm ¢ Ciebotter und 6
Loth Semmelbrofel; bdie Semmel darf aber nidht hart fein; {duneide eine Hand
voll Sanerampfen, SKerbelfrautel und Peterfil Flein ufammen, vermifde alled

~ unter einanber, falze e8, giefe e8 mit einer Suppe ab, laffe e8 nody eine Feine

Weile fieden, und vidite fe an.

12. Gebitnftete Suppe von Wurzelwerf,

Lajje RKarftol, Koblrabi, Sellerie, Peterfil, Pajdfonad und weige Riiben
in Der Rindjuppe vedht weidy Diinften, Ddiinfte audy gelbe Riiben mit Butter unbd
gebrauntem Juder redht weidy, damit Die Suppe eine {done Facbe befommt, gib
fte bagu, falze fte und laffe alled durch ein Haarfieb durdypaffiven, laffe bie Supye
bann nody einmal auffieden, und gib fie fiber gepfarste und gewiirfelt gejchnit

~ tene. Gemmel angevichtet gur Tafel,

13. Suppe mit Ragou-NRudeln. =

Madpe ein guted Ragou von Briefel, Krebsidweifer], Kalbsfopf, Karfiol,
Spargel, Schampion, odber wad man hat, nebft Salz, Mustatblithe und Pfefe
fer, fodje e8 und fdymeide ed Flein, mifde 6 ober 8 abgefprudelte Eier Davunter,
mache Fribata-Flectel ober Amulet-Flectel davon, bade fie, fdneide fte su Halb
Finger langen und halb Finger bretten Nubdeln, und gib eine braune Suppe

baran. )
: % 14. Sauevampfen-Supype. :
Puse und wafde 2 ober 3 Hand voll Sauerampfen redht vein, gib i ein
Kaftevol ein guted Stitd Butter, den Sanevampfen hinein, unbd laf ed jugededt
fo lang Ddiinften, big fid) Der Saft eingefodyt hat, gib einen guten Kodhlvffel Holl
Mebl Daran, laf ed nody eine Weile diinften, giefe ed mit einem Halben Seidel
Rabm ab, und laffe e8 iwieder eine Weile diinften. Beim Anvicdhten mifdye ed
unter die Suppe gefalyen, giefe fie mit 3 ober 4 GlerDottern ab, und gib fie

iiber gebahied Brot.
15. Briefel-Supye. :

Rimm 2 Paar Kadlberbried, wajde felbe ausd, ¢ib i ein Reindel ein
Ctiidtel’ Butter, und laf die Bried darvin nidit gar zu weidy diinften, {dmeide fie
s Ditmien Blatteln, walze fie in Semmelbrofeln, gib in ein Kafterol ein Stiicfel
Butter, laf bie Blatteln barin anlaufen, baf fie ein wenig Farbe befommen,
Dann fdyitte eine gute Rindjuppe bavan, gib ein wenig Saffran, ein wenig flein
gejdnittened Peterilfrautel dagu, laf e8 gut diinften, und wenn ed fubftans ges
ot ift, fo vidte fie an. Man ninumt in diefe Suppe audy Semmelbrofels

Knobel. ¢
: 16. Krebs-Supye.

Jimm 20 ober 30 Krebfen, ficde die Halfte davon im Salywaffer, ftofe
fte dann fammt Den ungefottenen ur dem Mbrfer felr fein, wenn jebody vorher
von allen Krebfen die Galle weggenomuen worben ift, pfarse 3 oder & Cier
und Jwiebelhappel heif aus dem Sdymals, wie audy 6 ovber 8 Semmel{dynittel,
ftoe e8 mit einem Shidel Butter febr fein unter die Krebfen, gib fie in ein
Hafen, eine nidyt fette RNindfuppe dbavan, und laf fie eine halbe Stunde fteden.
Man gibt fie gewdhnlidy durdy ein Haavfieh iber ein ﬁreb_épfauge[.* 5
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