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und fethe es burch etn Sieb iiber getvitrfelt gefdhnittenes
Brot und gib ein wenig Pieffer davauf. |
W {11
Bohmijdhe Suppe. ;lui
' Giede Grbien [¢hon tveidy, treibe felbe durd) et Sieb, bHay
gib ein gefottenes Ulmergeritel davamn, et wenig flein ge-
[chuittenes Reterfilfvdutel, ein Sttt tm Mehl getvalzene
Butter, Salz und ein twenig Gafran und richte felbe fiber

gebdahte Semmel an. 2;0
ane
Sdmwarze Brotjuppe. : gib

©dtvarses Brot {chneide in diinme Sdyuitten, gib es gt
in eine Sdhiiffel, jolze es, {chittte eime qute Crbienbriihe 1“11
oavitber, {djieide 3ivei Biviebeln Hein sufaminen, vifte felbe. L%)a
tn Sdmalz, brenne bdie Guppe damit ab und laffe felbe °©
anffiedenn. Wenn man will, gibt man verlorne Ciev darduf. | MM

Linfenfuppe.
Cin CStiidt Butter, Fwiebel, Peterfiliviivzel, Sellerie,

gelbe Nitben, Qohleabi undb Kobl alfes Flein gefvitefelt ﬁll}
gefdynittenr und mit eiem Sarpfenfobf fchtn braun ge- 0o
pitnitet, gib ein paar Schvpflifrel voll gefottene Linfern ail
baran, vhjte felbe mit ein paar Rffel voll Mehl, gib noch i

ein Gtitcf Butter dazu, fhittte eire gute Crbienbriihe dar- = py
liber, Galz unb ein wenig Preffer, feihe es burch etn Sieb,

ie

gib 2 ober 8 Lofiel voll gefottene Linfen davein und richte Im
e8 in etne ©djiiffel iiber gebihtes Brot,

Abgegoffene Suppe mit Beujderl. E &

Gib in die Crblenbriife Sellerie, gelbe RNitben, Peterfilie n

und ein 'Stk Butter, ein paar Loffel voll Meyl, vithre B
mit 2 Kochlbffel voll Rahm Har ab, banit fhlage 8 ober &
4 Cidbotter bavan, und wenn es Reit gum. Anvichten ift, -~ o
foigiefe bie Guppe ab, gib Galz und .ein fwenig BVutter 16
Dozlt.  Dann  bereife Has Beufdjerl.  Cin  Mildyner- S
Bettfcherl twafdhe fauber aug und fiebe es in Galztuaffer

0b, {chneide es ff)ein gelvitrfelt, gib in eine Kajfernlic ein Gtiict

Butter, ein tvenig Semmntelbrifel daran, dann bHas ge-

{chnittene Beufcjerl, laf e3 qut anlaufen, gib ein fvenig al
tlein gefdynitteites Peterfilfrautel, Galz, Pieffer und Milch- i
rahm bdaraw, ftreiche es auf gebdhte Sdhnittel und feihe by
bie Guppe durch ein Sieb daritber. 1
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