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Srauterjuppe,

Die dazit gehbrigen Qrduter Wafdhe fauber ans, jchueide
fie fein sufammen, gib eine gute Rindiippe davan uid laf
lie gut fieden; 1 Lbffel voll Mehl viihre mit Milchrahm gt
ab, {dhlage 2 pder 3 Gidotter bdara, viihre es gut und
fbrubdle die fiedende Guppe darai, fefie ea noch ein weniq
gum Jeuer, aber nicht nehr fieden, feihe es dltrch) ein Sieb
itber gebdhte Gemmel; wenn man Will, gibt man ein Stijct

- Butter davan.
Gediinjtete Guppe von Wurzelwert,

Laffe Karfiol, Stoplrabi, Selfevie, Leterfilie, Porvee und
Wweifle Niibeu in der Rindjuppe vecht toeid) ditnften, ditnfte
aud) gelbe Nitben mit Butter und gebrdunten Bucer recht
teidh), bamit die Guppe eine fthine darbe befommt, gib
fie bazut, falze fie wnpd laffe alles durch ein Haarfteb durch-
paffieven, lajfe bie Sutppe dann nod) etnmal aufjieden 1nd
aib fie {ibey gerbitete und gemwiirfelt gefdhnittene Semmel
angevichtet sur Tofel,

Sauerampferjuppe.

Pube und wafde 2 pder 3 Handvoll Sauerantpfer redt
reit, gib in eine Kafferoife ein gutes Stiit Butter, den Sawer:
ampfer hinetn und lafy 3ugedectt o lang diinften, bis fich
ber Gaft eingefodyf Yat, gib etnen guten Kodh55fel volf Neehi

paran, [off es nod) eine Weile diinften, giele ©8 mit einem
Dalben Seidel Rahm ab’ und (affe es ieder eine Weile
diinften. Beim nvichten mifche es nnter die Suppe ge-
falzer, giefie fie mit 2 pper 8 Cidotter ab uubd gib Jte {iber
gebdhtes Brot.
Briefeljuppe.

2 PBaar Kalberbries wajche aus, gib i ein Reindel eirn
Gtiit Butter und laf} die Bries darin nidt gar-3u doeich
ditnften, dhneide fe U ditnnen Blatteln, alze fie mn Sem-

melbrifeln, gib in eine RKafferolle ein Stitct Butter, [af die . -

Blatteln darin anlaufen, dafp fie ein wenig Farbe betommen,
bann fdyittte eine gute NRindfuppe daran, gib ein tvenig
Safran, ein twenig fleingefchnittenes Beter|ilfrautel Dazll,
Tap es gut ditnjten wnd wenn es getocht ift, fo richte ite an.
Man nimmt in diefe Guppe atc) Semntelbrifelfnsdel.

Krebsjuppe.
20 pder 30 Krebfe fiebe in Galzivaffer, ftofe fie bann
in-MNbrfer fehr fein, wenn jedoch borher vou alfen Krebien
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