6, Federviehs Supye.

Ben allem fibriggedlicbenen Federvieh, gebraten und
gedampft, fann man fymacdhafte Suppen bereiten. Man
nimmt dag Kleifch von dem NRumpfe weg, hackt die Knoe
den, den Hals u. {. w. gang flein, roftet alled in Butter,
fdhlittet Fleifchfuppe oder Waffer bingu, thut ein Paar
Milchorodcdhen, Salz, Citrone, Muskat und etrwas Sellerie
in bie Brithe und [afit es vedt burchochen. Die Suppe
wicd durdh ein Sieb gelaffen, etliche Giergelb zugerithrt
und angervidytet.

7. Krammetdodgel s Supype.

04 Rrammetsvégel werden abgefocht, dann Ddie Bruijte
augaefchnirten und fdFe daraus beveitet.  Dasd Uebrige
serhackt und erftoft man, Eodyt e8 mit 10 Pfund NRinde
feifdy su einer ftarfen Bouillon, gaiefit folche durd ein
Haarfieb und ridhtet dann die Kiofe damit an.

Q. Guppe a la Reine,

Man nehme zwei alte Hubhner, Kalb= und Rindsteule,
pon jedem ein Pfund, dampfe Ddiefes in Butter nebft einer
Swiebel und einer gelben Ritbe; gicfe Waffer hinzu, thue
Sals, Musfatbllithe und etwas Breitlaudh in die Suppe
and laffe fie Eochen, Nad) dem Durchfeihen mwerden Froei
eoffel Mebhl mit der Suppe angerithrt, dag Selbe eines
Gies dazu gethan und angericheet.

9, Favennudelns Supye.

9Qenn die Fleifhbrihe Eodht, fo nimmt man die trocfes
nen Kabennubeln, bridyt Ddie Rolchen einmal durch und
(§Ft fie fticroeife nach mnd nady langfam unter beftdn:
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