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Aug den Snochen, der Leber, dem Suppengrituen, Saly und Piejfer (Rt
man eine Suppe fochon. Die Gemiife und Crdiapfel pubt man, fchueidet fie wiirfelig
und fiberbritgt fie. Die Graupen werden ebenfalls iiberbritht, bann lafst man fie
in Waffer aufwallen. Jugwifden laBt man bdie feingefdynittene Bmiebel im flein-
gefcnittenen, Beifen Spect gelb roften, gibt dann die Gemiije und Graupen Hinein,
(afst Dies unter Pinsufiigung von etwad Suppe erft anvditen, gieft Dhievauf bdie refte
(ihe Suppe auf und fift alles toeic) fochen. Wenn man fein Fleifch zur Mahlzeit
reicht, fann man tn diefe friftige Suppe nodh) Wiiritel dneider.

Lothringer Crddpfelfuppe.”
/s Rilo Crbipfeln,
1 (Eidotter,
U Qiter Mildy,
Revbelfraut,
©alz, geftofener foeifer Pfeffer,
2 Guppenwiirfel,
‘ : sirfa 1%/, LWaffer.
| Mean focht die Erdapfel mit der Schale und fehalt und zerdritdt fie. Diefen Bret
(aft man, mit eftwas Wafler befeuchtet, und mit feingehactem Kerbelfraut (oder
Beterfilic) vermengt, auffoden, verrithrt die Mild mit demt Gidotter, giefst bied
bagu und mengt mun die aus den Guppenwiirfeln bereitete Guppe bei. Die Suppe
witd mun gefalzen und gepfeffert, worauf man fie nod) aujfocjen (4, um fie
mit gevbjteten Brot: oder Semmeljduitten zu Tijd) su geben.

Meblfuppe.”
9 Defa Weizenbrot- ober Meaismeh!,
5 Defa Felt,
1 Eploffel Jeabhrhefe,
4 Defa Juder,
1 Prife Saly,
Ly Riter Mild,
1 Qiter Geifes BWaffer.
Man (Gt das Fett heifs werden, thjtet das Meh( davin mbglidhit in einen
ivbenen Topfe, gieht das Beife Wafjer langfam bdasu, verrithet dies glatt und [aft
| e3 wunter Hingufiigung der Nihrhefe 20 Minuten fochen. Dann falzt und gudert man
| nad) @efchmad und gieft die Mild) unter Lejtandigem Duirfen langfam dagu.

WMWeilchbobuenfuppe.*

1/, Rilo Bohuen,

3 Defa Gerftendbrotmel,
. 1/, Qiter IMild,
| : 11/, Qiter Waiier,

Sals, geftofsener Pieffer.

}‘ Die Bohuen werden in einem tiefen Topf in Wafjer weid) gefodht. Dann
| treibt man fie durch ein Sieb, gichit etwas Waffer auj, ftaubt dbag Wehl dazu, ver
giefit dann bie Suppe mit der mit Wafjer verditnnten Mildh und falst und pfeffert
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