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tem Weigmehl und Niusfatnup !, Stundbe lang zu
etner  fetmigen Guppe gefodt., Beim Unridhten 3zieht
man Ddiefe Guppe mit einigen CEidbottern ab und giekt
jie itber miirflicht gejchnittene und in Sdymalz oder Butter
gerdjtete Semmeln oder giebt feine KIbRchen dazu.

21. Suppe von getvodneten Erbien.

Sur 8 Lerjonen jest man 1/, Liter verlefene Crbien
mit faltem Waffer, Salz und einer Mefferipite voll
poppelfohlenjaurem Natron zu, weld) KLehtered ihr bal-
diges Weidhwerden bewirft. LWenn fie weid) find, werden
fie burc) einen Seiber getrieben, mit Fleifchbrithe auf-
gefocht und iiber in Sdhmalz gerditete Semmeljchnitten
pber Wiirfel angeridhtet. Man fann fie aud) mit ge:
raudjertenmt Rind- ober Scyweinefleij) oder mit Vicel-
fleijd) tweid) Tochen und Stitcdden zerjdnittener Shiveins-
junge i die Guppe geben. Obder man vermifdht bdie
Erbjenbrithe mit ettwad tweid)gefodhtem NReis. Paffende
Betgaben find ferner feingehadte Peterfilie nber Sdinitt-
[auch oder eine Prife feingerviebener Wtajoran, oder man
focht mit dent Crbien eine gelbe Riibe und ettvad Sellerie
teid) ober giebt eine in Butter gedambpfte SiviebelFdazu
und dritcft jie zugleich mit duvch.

22, Linfenjuppe

ird auf die ndamliche FWeife beveitet. Bu empfehlen
t, emmen EBloffel voll in Vutter braunlid) gerditetes
Neeh! mit den durdhgetriebenen Linfen aufzufochen und
piefe ftatt itber Brot itber in diinne Sdeiben gejdnits
tere Bratiourit, die vorher gebraten ober gefod)t mwurbe,
amgurichten.  Aud). braudht man nidt alle Linfen durd)-
sutveiben, foubern fann etiva einen Dritteil ganz laffen
und auf dieje YWeife itn die Suppe geben.”




