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16. Ginlauwfjuppe.

Wan rihrt 2 Loffel voll Mehl mit falter Fleifchbrithe (in
devet Grmangelung mit Waffer) vedht glatt an, jdhlagt amwet
Gier dagu unbd vithrt e3 vedht dburdjeinander. Der Teig muf
jo fein, daf er lauft. Wenn nun die Fleijchbriihe, die man
bagu gevidjtet hat, fiebet, fo Gt man den Teiq unter be-
jtandigem Rithren Yineinlaufen, [(aRt einen Wall auffodyen,
vidhtet fie an, ftreut fein gejdnittenen Schnittlaud) dariitber
und tragt fie auf.

17. Reidjuppe.

Der Neid, welder einigemale gebritht fein muf, wird in
einem Gejdyive, in weldes man ein Stiicfden jrijhe Butter
und eine fehr fein verwiegte Bwiebel gethan hat, etwasd ge-
binjtet, dann mit Fleifdhbriihe -aufgefiillt und vecht weid) ge=
fodht. €3 Tann aud) Eievgelb davan gethan erden.

18. Reigjdleimjuppe a la Francaife

Wean nimmt 1/, Pid. (250 Grm.) Kavolinenveid, wajdht ihn,
britht denfelben ab, gieft hernad) gute Fletjhbriihe darvan, in
weldjer ein alted Huhn gefodht wurbe, jtveicht den Reid durdh
ein Sieb, madt ihn guredh)t mit nod) etwad Brithe und
gutem fligen Rahm, verfdineidet dag Bruftfleijh des alten
Huhn in jdhone Stickhen, mad)t beliebige fleine KIdRden,
legt Alle3 in bie Suppenjdhiiffel und gibt den Schleim dagu.

19. Gerditete Supype.

Wan [apt Butter heily werden, vdjtet jo viel Wehl, al3
man gum Gebraud) nothig hat, jhon Hellbraun und thut s
parein, gieBt nad) und nad) nad) BVebarf Fleijchbriihe ober
Lafjer davan, fjalat fie und I[dBt die Brilhe ziemlich lang

bie Suppe damit an und fdyittet jie Wber in Wiirfel ge-
Jhnittened und in Butter gebactened oder gebahted Brob.

20. Kreb3fupype.

Aut 12 Perjonen nimmt man 2 Pfd. (1 Kilo) Suppentrebie,
wajdt fie jauber, 3ieht den Darm heraus, ficdet fte dann einige |
Winuten i ein wenig Wafjer, Gffig, Saly und Peterfilie.
Sind die Krebje gar und falt, fo bricht man die Schweife

!
! fodjen. Verrithrt etwad jaurven Rahm und Eiergelb, rithrt
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