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17. Suppe von Mildmer-BeifdL.
Man ftedet dad  Beifhl in einem Salpwaffer ab,

bann gibt man 8 in ein Hafen nebft einem Stitcel But-
ter, in weldhem etwad Mehl eingewirkt ift, vibhvt beides

fein flav ab, BHernadh viifet man 1/, Seidl Rabhm davan,

nebft Mustatblith und Safran, fitllt e8 mit Grbfenbrithe
an, (Bt e8 auffieden, falst e8 gefovig, und vichtet e 1iber
pie gevdftete Semmel an, Man Fann aud) biefe Suppe
mit Gierddtter abgiefen und fauern.

Sum Einkodjen in Fleifch= und Faften-
fuppen.

1. Leberhngdel

RNimm 1 Bievtelpfund Kalbsleber ober nod) befjer
eine Gansleber, f{dyabe fte von Hauten vein, fo Dap ed
ein Fafh wird , weide 1 Semmel in Mildy, dritcfe fte
gut aus, gib fie ju ber Leber auf ein Hacbrett, nimm
etwas Majoranbliithe, Peterftifeautel, ein halbed Haupel
Swiebel und fehr wenig Limonienfchalen, fdneide alled
fein gufammen, freibe Dann in einem Topf 3 Loth Ab-
{chopffette ober Rindémarf mit 2 Elerdotter, Saly und et-
was Picjfer vedht flaumig ab, menge den Leberfafdy davun-
ter, mifhe alles qut und gib nodh) fo viel Semmelbrofel
bagu, bi8 bdag man leicht §nodel Davausd machen fann
und fiebe fie eine Halbe Stunbe vor bem Anrichten in
Rindfuppe. '
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