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Sibrbel over ©dmitlaud) oder aud) geriebenen LBarmejarn=
pper Sdyiveizertds.

4. Griedjuppe.

Nean rvithrt auf je eine Perfon eine gefd)lojfene
Hanvboll nidht zu feinen Gried in {iedende Fleijchbrithe
etn und (aBt ihn 1/,—3/, Stunben focden, damit er ge:
horig aufquillt und gar mwird.

3. Nudelnfuppe.

Vean treibt von Nubelnteiq, wie er in dem Kapitel
per Teige bejdyrieben ift, ditnne Bldtter ausd, die faden-
artig gejdnitten, tn gefalzenem, fodjendem afjer ab-
getwellt, auf etnem Durd)ihlag mit faltem IWajfer iiber-
goffert und bann mit einer Gabel langjam in fiedende
vletid)brithe eingelegt und 5 WMiinuten darin aufgefodht
werden, — Den Jeuvelnteig fann man aud) in bievedige
Blattden fchueiben, in weldem Fale man die Supie
sledelnjuppe heift,

Alle italientfhen Teigforten, wie Faconnudeln
(5velt) Sternlti, Maccaroni und dgl. twerben in
gleicher Weife 3u Suppen verwendet und gewdhnlich) ge-
riebener Warmefan= ober Schiveizerfdsd aufqeftellt.

G. Gehardte Eievgerite.

Cin fejter Nubelnteig wird mit dem Hadmeffer fein
pertoiegt, pas Gehadte in focdhende Fleifchbrithe ein-
gerithrt und unter fleiBigem Abjdhdaumen eine Halbe
Stunbe lang gefodht. Pajfende Beigabe: Schnittlauch
oper Parmefantds,

7. Krauterfuppe,

Wean pampft vein getvajcdhenen, fein gehactten Sauer-
ampfer undp Korbel in einem irdenen Gefchirr in etivas



