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S et

gefchnittere  Linoue, fdhmiere ein Staffevolle mit Vutter,
belege e3 mit Peterfilfrautel, dann rithre die geriebenen
Crddpfel unter dbas Abgetriebene und laf3 €8 fchin langfam
baden, {dyitte Rindfuppe baviiber, [afy es ein paarmial auf-
fieden; einen Rochliffel voll Meehl vithre mit Nahm Fein
ab, nimm von 2 oder 8 Giern das Gelbe, fprudle es witer
pie Guppe, [af es beimt Fewer unter beftdndigem Nithren
ftehert, gib bas PBfamgel in eine Gdhitffel und die Suppe
bavitber. Jit fiir 8 Perfonen.

sajtenjuppen.

Fiidjuppe.

Cin Stitd Schleirt, von einem Sarbfen und Hechten
bie ‘Ripfe, gelbe Riibern, Porree, Sellerie, ztemlich viel
Peterfilie, dann Salz, Safran und Neustatblitte, gib foviel
flave GCrbjenjuppe bdavanm, als man braucht, lafy fie eine
Weile fieden, feihe fie dDann ab; gib ein Stiid Butter hinein
und vidyte fie iibev gebihte Schnitten an.

Crbiengollig.

Cin Gtiid Butter und gewiirfelt gejcdhnittene Krduter
wie bei der Fifchiuppe, ein Stiict Sdhlein, ein Stitct gangen
Sngiver, ein baar Schopfioifel voll gefottene Erbien, laf e3
pamit {hin§braun diinjten, dann aib es in einen Morfer
und ftofie es vedht fein sufammen, aib ed tvieder in bas
Safferolle, {chiitte eine gute Crbfenbrithe bavan, gib Galz
und Limonejchale dazu, laf es auffieden und fethe e3 durch
ein Gieb iiber gebactene Grbjen oder Semmel,

‘ e Rogenfuppe.
A Den JNogen von einem Karpfen wajche Taubpr aus,
7 ~ |dhiitte  Grbfenbrithe bdavan, Limonefchale und eine mit

Jeelten gefpidte Biviebel, laf ez gut fieden, [chiitte ein
ivenig Weineflig daran, madje eine Butteretnbrenyn, baf
pie Guppe die redhte Dide befommt, ein wenig Safean,
etn fvenig Neugeiviirz, etn paar Loffel voll Rogen: [laf
es gut fieden und gib ed itber gebahte Semmel,
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