10 Griter Abjdnitt.

$Haut geveinigt und auf einem weifien Brett fein gejdhnitten,
mit dem Gelben von 8 hart gefodjten Giern fehr fein geftofen,
hievauf wird von 2 Kreugerbroden alled VBraune abgerieben,
etwad geridynitten und mit 1 Maad (11/, Liter) von der Brithe,
in ber bie Hithner gefodht wurben, nod) eine Jeit Yang auf-
gefodit, nad) diefem wird bad geftofene SHithnerfleifdh pazu
gethan, durd) ein feine8 Haarfich geftrichen; jollte bie Suppe
au dick fein, fo verdinnt man fie mit ¥rdftiger Brithe, vich-
tet fie 1tber Tleinwitrflidh gejchnittened Brod an.

30. Pfannenfudenfupype.

68 werben bdiinne Pfannentudjen gebacken, diirfen aber
nid)t fett jein, legt diejelben aud einanber, fticht mit einem
vurtoent Audjtedper Fleckden aug, thut fie in die Suppen-
Lerrine und giefpt Ffodjende, gehdrig gefalzene Kraftbriihe
bavan; aud) fann man die Pfannenfuden in breite Nubdeln
jdnetden.

36. Gubivienjuppe.

Der Enbivie wird gut verlefen, gewajhen und in jhwa=
dem Salzwajjer halb weid) gefodht, damit er dad Bittere
verliert, dann herauSgenommen; wenn ev giemlid) evfaltet ift,
1o gut wie mogli) audgedriictt unbd fehv fein verwiegt: dann
wird er in frijher Butter weid) gediinftet, etwad Mehl dar-
iiber geftveut, gut umgerithrt und dann mit Fleijehbriihe auf-
gefullt, nod) eine Reit lang mit einander gefocht, beim An-

vidjten mit Ciergelb und fjiigem Rahm vermijht und iiber-

gegupften Brodindpfen, welde nod) bejdhricben werden, an-
gevidhtet.
3(. Krduterjuppe.

Wan nimmt Sauevampfer, Kdrbelfraut, Portulaf, jedes
gleih) viel, verwiegt e, nadjdem Alled vedh)t gut gemwajdhen
ift, siemlid) fein, diinjtet e8 in frijher Butter, fitllt e8 dann
mit Fleijdhbriihe ober Waffer auf, (ARt e8 mit einanber eine
gute Weile fodjen, vidjtet ed, wenn faurer Rahm und Giers
gelb davan ijt, iiber in Wiirfel gefdhnittened und in Butter
gebacfened Brod an, tragt jie dann gleid) auf,

38. Reidfuppe mit jungen Hithnern.
1B, (', Kilo) Kavolinenreid wird rein gelefen, mehrmal3

- gewajdjen, mit fraftiger Fleijdhbrithe, einem eigrofen Stiicfchen
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