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II. Suppen und Kaltfdyalen,

40. Krinterjupype.

dwet Hinde voll Sauevampfer, einen Kopf Gavtenjalat
und eine Hand voll Gavtenforbel, alled gut gewajden und
nidgt 3u fein gewiegt und mit einem Hithnerei grofen Stiict
Butter in einer Kaffevole itber einem lebhaften Feuer 5 Minuten
baden gelaffen, Dann 1 Flajde Waffer, Salz und Peffer da-
gugethan, giebt eine Suppe, die man nod) 3/, Stunden lang
fodjen [t und dann in eine Suppenidifiel gieft, in welde
vorher 4 Cidotter und 125 Gramm frifde Butter jhon gebracht
und gut abgerithrt worden waven. Dad Aufgiepen Her fiedben:
den Guppe mufs unter ftetem Rithren gefdhehen, um das Brodlig-
werben der Ciev zu verfiiten,

41. Guppe a la tyrolienne.

Bwet mittelgrope Gurfen werden abgefdhdlt, dann der
Linge nad) in 4 Stiide gefdnitten, von den Kernen befreit, in
Wiirfel gefdhnitten und fammt 33 Gramm Butter in eine Kaffe:
vole gethan. Dagu fitgt man wei Hinde voll gewajdenen und
gewiitzten Sauevampfer, einen Kopf Salat und eine Hand voll
Portulaf und ftellt das Gange aufs Feuer. Nad) etwa 5
Minuten fest man nod) eine Flajhe Wafjer, ein halbes Liter
feine Judeverbfen, Saly und Pfeffer zu und [dft dies 3,
Stunden focden. Unter fleifigem Umvithren gieft man Ddann
die fiebende Suppe in eine Suppenfdiifiel, in welde man vor-
her {dhon mittelgrof geicdhnittene Brotwiirfel, 4 GCidotter und
125 Gvamm Butter gethan.

42. Quantfupype.

Man jdneidet einen halben Krautfopf fo fein als moglid,
den Strunf abgerednet, und Ddiinftet Has gejdhnittene Kraut mit
einem guten Stiid Butter, i3 e3 braun zu werben beginnt,
giegt Waffer, fept Saly und Pfeffer zu, lift eine Stunve
fieden und ferviert mit Brotjdnitten.
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