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brithe-daran, daf fie die vedhte Dicde Hat, jalze fie und
feibe jie duvch ein Suppenfieh. Die Kuovdel mache alfo:
L Rilo Fifch, die Grdaten bdavon iveg, ftofe dasd Fleifch
tm Mirfer fletn, 2 Schnitten in ‘“u[d) qcmud)fc SGemmrel
wie aud) 3 Eploffel voll ausgetithltes Kindsfoch, jtofe es
gut aufanumen, jdhlage 4 Cidotter davan, {alze e3, jdhlage
von 2 Ctern die RKlav zu Schuee und vithre esd darunter,
nache fleine Knbdel, ﬁvhv felbe in der Suppe und gib jie
gcftf)minb B Tafel. Diefe Quantitat Suppe ift fiiv zehn
ober 3wblf BVerfonen.

Sagojuppe mit rotem Wein.

14 Defgr. Sago tn Waffer fochen, jedoch nicht gav u
weid), feihe das Waffer dabon tweg, [chittte halb roten Weii
und halb Waffer dazu, Lintonefchale, 811Lfel, baf es fiih
genug ijt, lafy es jolange fieden 0id der Sago ganz weid
itd, dann nimm die Limonefdhale iveq, ein venig Jimt
dazir und qgib es v Tafel. Diefe Suppe ift aueh fiiv
Krantfe fehr geeiguet.

Krapferljuppe.

Cin veniqg Gellerie, Beterfilie, Brotrinde, gebadene
Rarpfen oder Hechten, giefe {oviel gute Crbienbriithe daran,
fovtel du Suppe brauchit, lafje alled tveich [ieden, treibe
es durd), laffe die Guppe ivieder fieden, brenme fie ein
e e3 notivendig ift, {ie Wwirtd ofhnehin dick, wiivze und
jalze fjie, mache fleine SKrapferl von Butterteiq, bace fie
1 Schmalz und gib fie anjtatt des Suppenbrotes.

Swiebelfuppe.

14 Detgr. frifche Butter laf zer{chleichen, dann nimm
12 fleine Biviebeln, {chneide fie und gib fie in die Butter
{af fie vojten, {chiitte eine gute, fiedende Crbfenbriihe ober
Peterfilwurzelivajier davan, lafy es -fieden und jalze eg,
dany feihe ed durdh ein Suppeniieb itber gebdhtes Brot.
Diefe Siippe it fo gat wie eine Rindfuppe, ijt fitv adyt
pder newt Perjonern.

Porreefuppe.,

14 Defgr. Butter [afy Heify werden, jdhueide 4 Porvee
mit bem Scyneidenefjer flein zujommen, gib ihn su dev
Butter und laff ihn w]ten big er toeid) itd, ftaube 2 Rodh-
(BFel Mehl davan, laf thn noch ein memﬂ roften, {chittte
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