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Geftofene Erbfenjuppe.

GSiede 2 Hanbdvoll Erbjen, gib Fwiebel, Lovbeerbldtter
und Limonejdale dagw, lafy es gut fieden, madhejeine gute
Buttereinbrenn mit Ziwiebel, daf die ZSuppe tdie redhte
Dice beformmt, gib ein wenig Weinejjig, Safrai, {Sal;
und Jngiver dazu, lafy ed gut fieden und feihe e dbuvdh ein
Sieb iiber gebactenes Brot.

Shwammerljuppe.

Schwanmerl wafche gut aus, jciitte eine gute Crbjen-
brithe davan und laf jie gut fieden, mache mit Eleti ge-
fhmittenem Peterfilfrdautel eine .Buttereinbremn, pap Ddie
Guppe die vechte Dide befommt, gib Galz und Mildyrahm
hinein, ein wenig Safvan und Pieffer und vichte jiefitber
getviicfelt gefchuittene Semmel an.

Selleriejuppe.

1 Gtiid Butter, 17 Ziviebel, 3 oder 4 Kbpfe Sellerie,
alfes blatterig gejchnitten und fehdn braun gediinjtet, ftaube
ein paar Loffel voll Mehl davan, Salz und ein wenig Mild)-
rahm, laf es gut jieden, feihe e3 dburch ein Sieb, gib flein
gelchnittenes Peterfilfviutel hinetnn uund gib es iiber ge-
bahtes Brot.

Weinfuppe.
B2 Ginen halben Liter Wein und einen Teil Wajfer, ein
wenig Sintonejdjale und ein twenig Jimt, laf fiedemn;
fprudble 5 Cibotter, ein Gtiid Butter, Huder; bafy es iR
genug ivird, giefie die Guppe damit ab, feke fie nod) ein
wenig um Feuer, laff jie aber nicht ntehr fieden und gib
fie dburch ein Haarfieb iiber ein gebdhtes Vrot.

Bierjuppe.

3 eine Halbe eifes Biev gib Limonejchale, ganzen
Bimt hinein und laf es gut jieder, gib in ein Hiferl 4 Ci-
botter, giefe die Guppe dbamit ab, gib noch ein Geidel
fiebende Milch davan, ein Stiid Butter und Jucer, daf
Jie jitp genug twird wnd fethe fie iiber gebdhtes Vrot.

Rahmiuppe.

Getie Wafjer zum Feuer, gib Kitmmel hinein, laf es
jieden, gib in ein Gefdp 8 Loffel voll Meht, rvithre e3 mit
einem Geidel Rahm fchon fein ab, dann ein wenig Wein-
ejfig, vithre das fiedende Waffer hinein und lafy es ein
paarmal auffiedern; lege ein Stitt Butter davan, falze es
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