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bie Galle weggenoninten worden ijt, bacte 3 vder 4 Eier
und Biviebel Heih aus dem Gdymaly, wie aud) 6 ober 8
Semmeljchnitte, ftofe es mit etnent Stitct Butter fehr fein
witer bie Sveble, aib eine nicht fette Rindjuppe darawn und
[} fie eine halbe Stunbe jieden. Man gibt jie qewshulich
burdy ein Haarfied iiber ein Krebapianzel.

Kraftiuppe fiiv Krante.

Simm eine qute alte Hene, nachdent bu felbe fauber
gepubt und ausgemajdern, fo jchueide alle ®liedber (08,
fege fte mit /s Ralbjleifcy, */, Rindileijd) in ein ®Gefdl,
giefe jopiel dbu Suppe brauchit, Waifer barauf, gib ein
tentg Salz, Peterfiltourzel, Borvee, gelbe MRitben, ein
Gttt Gellerie dazit, bece darnad) felbe 3, bafy fein Dunit
pervausfommt, laf e3 sivei ober Dret Gtunden fteben, und
{eife e3 burd) ein Haarjied. Diefe Suppe gibt man getwdhi-
lidh Kranfen.

Gagofuppe fiiv Krante.

S eine gute Rindfuppe qib Peterfif, Porree 11D
Gellerie hinein, dann ein junges, gefitlltes $Henbdel, laf es
fo Yange bi3 €3 red)t weid toird fochen, feihe die Suppe
ab und laffe ben Sago barin ivie eine gerollte Gerjte fiedern;
e3 ift befonbders fiir Qranfe eine anfeuchtende Supye.

Leberfuppe.

Gine Kafbaleber zu Sfitctel jchneiden, walze fie in
9ehl und backe fie mit ein paar Semmeljchnitten Heth aus
pem Sdymalz, jtofe jie feint i dem Mdrier, gib eite gute
Rindjuppe davan, ein wenig Safran und Jngioer, faf e3
qut {ieden und feihe es burdh ein Haarfied iiber abgetrieberne
Qeberfnidel.

Reisjuppe.

Reig, wafche felbern, gib eine gute Rindjuppe baraif
und faf ihn gut fodjen, dann gib ein fajdhiectes Henbdel
barein, lafy es mitlieden nebjt ein venig Mustatblitte und
Safra, gib in ein Gefdp 2 oder 3-Gibdotter, giepe Die
Guppe damit ab,gib bas Hendel in einen Topf und die
Gutppe Ddariiber,

Eiergeritel.

Gee eine gute Rindjuppe um Teuer, aivet faange
@ier, ein tenig falte Rindjuppe, zwei Chloffel voll Sent-
melbrijel, vithre folches vecht fein ab, iwenn die Suppe
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