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12. Suppe mit Gebick.

Wafche ein Kalbermily rein aus, fiveiche Dden Fafdh
aug, gib gefdhnittene Limonienfchalen bavunter, dann laffe
in einem Raffevol ein Stiickel Butter sergefien, gib eine
Handvoll Semmelbrdfel darein und laf fie ein wenig an-
laufen.. Dann gib Fleifh von der Mily finein, la 8 fo
lange voften, bis e8 die Favbe verlievet, nimm ein wenig
Pfeffer und Salz, ein wenig Mildrahm und freeiche es
auf gebagte Semmelfchnitten, vithre in einem Hafen 2 Lof-
felooll. Mehl mit Milchrahm ab, fhlage 10 oder 12 Gier-
botter Davan, fyrudle ed mit guter fiebender Rindfuppe ab
und gib 8 durch ein Sieb fiber dbie Schnitten.

13. Ulmer- ober gerollte Gerfelluppe.

Nimm nad) Bebar [Hine, weife Ulmergerfte, wafde
fie aus obder gib falted Waffer bavauf, laf fie langfam
fochen und vithre fte fleifig um, damit fie fich nicht ans
brennt, fdhiitte nach und nadh Rindfuppe dagu, - bié fie
weid) ift. Vor dem Anrvichten nimm 1 Kochlbffelyoll Mehl
unt einige offel fauven Rahm, fprudle beided ab unbd
vithre ed unter die @evte und laffe 8 nodhmal auffochen;
audh fann fie mit Limonienfaft gefduert werden,

14. Reisfuppe.

Nimn 6 Loth RNeis, wafde ihn in Heifem Waffer
sweimal und in faltem Waffer nod) einmal aud, giv 3 Lotly
Butter auf ein afievol und laffe ben Reis vavin dinften,
_xiifre ihn aber  Hfter um, nacdh einer Weile giefe einen
Loffelvoll, Rindfuppe barauf, und laf den Reis fo lange
bimften, bi8 er weid) wird, jedodh muf ev Sfter umgeriifhrt
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