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Griter Abjdynitt.

©pargelerbjen, ebenjo viel in NRoddden getheilten Blumentolhl,
Wenn Alled gut weid), aber dod) nod) gany ijt, falzt man
fie gehdrig, gibt etwad Sdit hinein und vidtet fie iber
etwad gebahtes Brod an.

4, SQuyppe von Wildbenten.

Auf 10 bid 12 Perjonen wird eine Wilbente genmommen;
piejelbe gut gepupt, in ein Kajjelvol gethan, mit Sped,
frijdher Butter, Bmwiebeln, gelbe Ritben und etwad Saly dhon
wet gedbampft; 1)t died gejchehen, {o wird fie heraudgethan,
und wenn fie falt ijt, dag Fleijdh davon in diinne [anglichte
Stitcke gejdhnitten. Die Knodjen werden in einem Mdrier
vecht feim gejtoBen; dag Fett, worin die Ente gedampit wor-
pen, wird zum Theil aud dem Gejchivr “gejchitttet, und in
bem Uebrigen in dem Kafferol 2—3 Loffel Mehl Herumge-
vithrt, die Wurgeln dabei gelajfen, mit Fleijdhbrithe aujge-
fitllt, dag Gejtopene auch dagu, und nod) wei in Sdjeiben

© gefchnittene Kreugerbrobe. Diep Alled (At man etwa ene
o0 Stunde lang gang langjam fochen, dann wird ed durd) cin

Tud) ober fehr feined Haarjieh getrieben und bid yum Anvid)-
ten red)t warm erhalten; aber ja nidht mehr fodhen lafjen,
weil e3 fonft vauh wiirde. Die Stitckchen Fleifdh) werden nun
hinein gethan und jo mitjammen angevidytet. Die Suppe
muf wie ein leihter Sdhleim ausdjehen. |

®
5. Braune Suppe mit Mataront und Parvmejantas.

Die Nudeln werden in leicht gejalzenem 2Wajjer gefodt,
bod) mitffen fie gany bleiben, Dann werden fie auf ein @ieb
gethan. Sind {ie gut abgetroctnet, jo thut man fie in Ddie
Suppenjdiifiel, jdhiittet von der jdjon gezeigten braunen
Bouillon darvan, Hid e3 genug ift, veibt Parmejantdas, bden
man auf einen Teller bejonderd gibt, und tragt dann Bei-
ped auf.

6. Gipfeljuppe.

Man {tdRt Gipfel ober jonjt miivbed Brod fein, vdjtet
etiwad davon mit einem Stiit BVutter geld, nimmt den NRejt
Brod dazu, vithrt e8 mit Fleijchbrithe an, joviel man Suppe
ndthig Hat, thut Sdhit dbavan, lakt fie eine RBeit lang Tocpen
und vidtet fie dbann mit Gigelb und jauvem Rahm an,




