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Sletjchipeifen, Fleijdjuppen.

: Gdiibjuppe. b

Gdynetde Kernfette, 2 Bwiebel, etliche  Peterfil-
titrzel, gelbe Nitben, Sellerie, Simonefchale, ein wenig
fpanifches Kriutel, 2 Qorbeerblatter, 1 Stiidt Saftfleifch,
1 falbernen Snochen, ein twenig Kalbsleber, eint tvenig
Milz und laf ed braun vbften, dann einr twenig Kohl, weil
ex fich fonft brennt, laf es ein paar Stunden voften, dani
fiofie es in eimem Nedrfer fein sufammen, gib eine gute
Rinduppe darauf und laf es gut fieben; feihe es biech ein
Sieb, [chbpfe das Feit gut davon weg wid foche darin Ve-
liebiges ein.
: Abgegoifene Hirnjuppe.

Gin Ralberhivn, bie Haut davbon weg, jchneide zu Stiice;
walze es im Mehl und bade es fheip aus dem Schmals,
ftofie e fehr fein im Mbrier, qgib gute Nindjuppe baraif
1id lafs 8 ftark fieben; feihe es bureh ein Haarjieb, jete es
sum Feuer upd laf es wieder fieben; bamit gib tn ein ®efil
9 pber 8 Gidotter, darnach nan viel Suppe braucht, fprudle
fie gutiab und {dhittte die fiebendbe Suppe daretn, febe ite
nody ein wenig zim Feuer, aber {af fte nicht mehr fieden
wnd gib fie itber gebahte Semmeln.

Bratwuritiuppe.

8 pher 10 Bratwiirjte, ein ivenig flein gejchnittene
Qintoine, geftopenen Koriander, b1 einer Limone den Saft,
bann eiie gute Rindfuppe, laff eine falbe Stunde gut jieden,
mache eine lichte Buttereinbremt, gieBe bie Suppe damit
a, gib bie Bratviivite in einen Guppentopf, feihe die Suppe
burdy ein Haarfieb dariiber, baf ber Koriander dabon weg-
fonmmt. :
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