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2. Rrebsfuppe.
Mache fte fo, wie fie unter den Fleifchfuppen Seite
5 ‘angegeben ift, nur nimm ftatt der Rindfuppe Crbienbriife.

3. Wabmfuppe.

Kode Limmel mit Waffer ab, gib in ein andeves
Hitfen mefrere WiFel voll Mep!, gib faueren Rahm bavan,
unb riifre beides feiw ab. Syprudls ed mit dem Kimmel:
waffer gut ab, falie e6 und laffe e8 nochmald gut fieden.
Rady Wunfh fann man diefe Suppe mit Gffig fauern
und ridte fte fiber gewiivfelt gefchnittene Semmel an.
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4. Jalfthe Rindfuppe.

Nimm ein paar Handsoll Grbfen, etwad Peterfilwiir-
sel und - Rrdutel, Porri, einige in 4 Theile gefchnittene
gelbe Ritben, 1 Jelievietdpfel, einen abgefcdhuppten und
gut audgewafdyenen Fifdy, etwad Gewiiry, 1 Stitl Butter,
Saly und wenig Safran, laffe alles jufammen gut fieben,
feibe e8 burch ein Sieb, und ftelle die Brithe nochmals
gum  Feuer. - Hievauf Ffann man - geriebened Teiggerftl,
RNudeln, RNoderln ind dergleichen einfochen.

5. Sthwammuppe.

Sdneide Pilze oder Champignons in feine Blotter,

gib fie in frifhe Butter und laffe fie dinften, dann falze

fie,-ftaube, fte mit feinem 9Mehl ein, gib ein Bischen ge-

ftofenen Sftmmel unb griine Peterfilie dagu, laffe fte nodh

~einige Minuten Dbitnften, darnady {hiitte Fochendes Waffer
barauf, in welchem, Sellevie, Peterfilie, gelbe Ritven, 3wei .
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