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ftebet laf es flein hineinloufen, [dhueide Reterfilfrautel fein

sufammen, [aff e mit der Guppe ein paarmal auffieden

und gib e auf bie Tafel. — Cbhenfo bereitet man Grief-

gerftel; man nimmt ftatt dev' Semmelbrifel Grief.
Himmeltaujuppe.

31t hetpe Butter gib zivei Hindbe voll Hinmmeltan und
laff thn tBitenr, baf ev ein wenig Farbe befommt, dann
[chiitte gute Rindfuppe davan, um die vehte Dice 311 be-
fommen, gib ein tvenig Safran  und Mustatbliite dasit,
laf3 es eint wenig auffieden und gib fic dbann in ben Guppen-
topf. Man fann bdiefe Suppe auc) von [honem Griek
macher.

Katarjuppe.

2 Biffel boll gerollte Gerftc, 2 Lbffel voll Reis, 2 Liffel
boll Gago, eine halbe Sellerie, eine aelbe Nitbe, Leterjils
tiirzel, ein ivenig Porree, 2 Lbffel voll gerollten Hafer,
bon einer alten Henne ein Biegel, ein Kdlberfuodhern, die
Jiifje bon einem Ldmmernen, ein paar Bliiten Safran,
ein wenig Sals, laf e3 3 oder 4 Stunden gut fieden und
fethe eg burc) ein Gieb in eine Schale.

Wilzuppe.

Werben nach Amzahl der Verfonen Kdlbermils, eins,
aivei pdber mehrere gefchaben und in Schmalz vder Butter
gut gediinjtet, bann nimmt man Semmel, Jiviebel 1nd
Peterfilfrautel, auc) gebaden, geftofen-und aud) davinter
gegebern, dami gute Rindfubpe, foviel man braudgt, darvan
gegeben und in einer Raffevolle gut fieben faffen. Man
fann bie Guppe zerfprudelt und gleich fo geben, oder durch
ein Haarfieb gegeben auf Semmelichnitten.

Sdynedenjupe.

Gefottene Schneden chneide 3u etnem Gehade, rojte
es in Butter, Peterfil und Semmelbrdfel, brenme eime
gute Crbfenbrithe nicht gor su dict ab, dag Gehacte mtach
auch dic mit Milchrahm und Getviivy; laffe e zufanmen
gut auffieden, ricdhte ed auf gebahte Schnitten.

Srauter=-Hirnjuppe.

2 ober 3 gelbe Nitben, 1 Sellerie, eine Wurzel Porree,
pube foldhes vein und [dhon, {dhneide es Ildnglich toie die
Judeln, gib ed in etw Gefif, gute Rindfuppe dariiber und
laf es tveid) jieden; ebenjo Kelchbldtter und Winter-Endivi




	-

