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eine Staude Salat und fdneide fte, aud) einen Porry,
eine gelbe Ritbe, ein SellevieFdpfel, ein paar Wurzeln
Peterfil, eine Pajtonatwurzels alle diefe Wurgeln puse
fauber, fdhneide fie gut fammt Den obigen Srautern flein
gufammen unb verfahre damit wie oben Obei Dev braunen
Guppe Nr. 2 ift angemerft worden.

5. RKeldyfuppe.

RNimm fo viel Kelchfopfe ald Perfonen find, ober um
ein paar mehr, laffe in einem Hafen oder Kafferol Waffer
fieden, thue die Kelhfopfe hinein, und laffe fie ein paar
@ud bavin thun, bdann giefe dad ftedende Waffer davon
weg, in einem frifhen Waffer aber druce die Kelchtdpfe
gang gut aud. Jft def gefcheflen, fo richte die Kopfe in
ein Rafferol, thue dagu ein Stitcel halbgefeldhtes Sdhwein-
fleifch, einen gangen 3wiebel, 3 Gewiivynelfen, eine gelbe
Ritbe, einen Jellerie und ein paar Peterfilwurgeln, Dann
audy ein Lovbeecblatt, giefe eine Fleifhfuppe bavan, fese
alled auf eine Glut, laffe e8 langfam fo lange fteben, bid
alled [ind ift. Snbeffen rvichte in die Suppenfchiiffel das
gebahte Semmelbrod juvecht. Jft Jeit sum Anvidhten, fo
ftelle die ©chiiffel warm, lege auf dad Brod ben Keld
und dag Fleifh. Die Suppe, worin dad Fleifdh und dev
Witefdhing gefotten hat, reinige anfanglich von Ddem Fett,
feie fie Dbann burdy ein Sieb und giefe ed auf den Wikr-
{ching und bad Fleifch. 3Jft diefe Suppe nodh nicht aus-
veichend, fo- thue nody ‘andeve Rinbfuppe daju. Wer fein
Licbhaber von Gefelchtem ift, fann  ftatt Ddeffen ein
Etird Hammelfleifd dagu  nehmen. Aucd fann man von
Sraut ober weifen Ritben eine Suppe auf bdiefe Art ju-
Deveiten.
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