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und laffe fie langfam biinften. Sind bie Krduter gut ges
binftet, fo fiille bas RKafferol entweber mit glatter Rinbds
fuppe ober aud) mit brauner Suppe an unbd laffe fie gany
langfam fieden. Snbeffen {dlage 4 ober aucdy mefrere Eier-
botter, (barnady die Suppe viel ober weniger fein mup)
nadh und nach in ein Gefdhive, ferners vidte gebibhte Sem-
mel{dhnittel in die Suppenfdhiiffel, gief ein wenig Fleijdy-
fuppe davitber, ftelle fie warm auf einen Dreifuf, damit
fidh bas Brobd erweiche, und veibe etwas wenig Mustatnuf
baran. Sft eé Seit jum Anrichten, fo vithre die Giexdotter
mit Der Suppe ab, habe aber adht, dap fie nicht yufammen
laufen, Dann gueﬁe diefe abgefprubelte Suppe iiber dasd Brod,
falze fte, wie e8 fich gefovet, unbd fie ift fertig.

3. Auf eine andere Ak,

Rimm eine grofe Handyoll Suppenfrduter, wajcdhe
alled in einem frifchen Waffer qut aud, {chneide fie fein
pufammen, bann thue in ein Rafferol { Qbffelooll gute,
fette Fleifchfuppe und ein wenig Saly, lege bie gefdhnittenen
Quauter hinein, fege es auf eine Glut, laffe fie gemach fo
longe fieben,  bid Die Rrauter gany furg eingefotten find.
Dann thue alled in ein Kafferol , fiille die Halfte mit flaver
Rindbfuppe, die andere Halfte aber mit brauner Suppe an,
und laffe fie gans langfam fieden. Jnbeffen bafe eine Sem:
mel fdhon gelb, lege fie banw in eine Suppenidiifiel, ift e8
Seit jum Anrichten, fo {dsabe ctwad Mugkatnuf auf die
Gemmel unb fhiitte duvch ein Sieb dic Suppe.

4. Kranterfuppe mit Wueseln.

Rimm etwas Sauervampfen, Korbelfraut, und pupe
biefe Srauter fjauber in frijem Waffer. Fernerd nimm
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