563, Guppe fiir Sdywadbriftige.

MWafdhe eine Kalbslunge fammt dem Hergen etliche Mal
fauber aus, erfdhneide fie bann in Eleine Studden, erftofe
fedh8 lebende Krebfe und thue das Geftofene nebft der Eleins
aefchnittenen Lunge, einer Hand voll KorbelEraut, eben fo vies
fem Ghrenpreis und etlichen SQuf[nttigblﬁttern (alled wobl augs
gefucht und gewafdyen) in einen Topf, giefe 2 Maaf LWafjer
dbartiber, falze e8 ein wenig, (af e8 bis auf bie Halfte eine
fochen und ridhte e8 uber Weifbrodfchnitten an. Man fann
auch Cierdotter daran rithren. Diefe vortreffliche und fhas
bare Suppe hat fchon mebreren Perfonen, weidye fich derfelben
nut vier Wochen lang bedienten, gebolfen. IMan gibt fie
oftmalé des Tages dem Kranfen lauwarm gu trinten.

564. NReidfdlerm,

Stofie in einem Morfer 4 Loth vom fchonften Reid fo.
fein al8 moglich, [af das Berftofene in einer Maaf LWafjer
fo lange Eochen, bi8 e8 anfangt dicf ju werden; dann preffe
¢8, o heif al8 moglich, durch ein Zuch und wenn ¢ talt
ift, witd ¢ Sulze feyn, Wenn man dem Kranfen davon
geben will, fo vermifche man einen oder mehrere Loffel voll
mit etroas Fleifchbruhe und ‘mache e8 wicder heif, Diefer
Reigfhleim ift fir Schwache leicht verdaulid).

65, Starfende Suypye.

Nimm ein Gi, fiede ¢8 etwas hart, fhale e8 ab und
¢reibe ¢8 mit einem Schoppen Wein und einem Sdoppen
MWaffer durdy; gib Bucker, Citronenfdalen und ein roenig
Simmet dazu, af ¢8 /2 Stunde focdhen und ridyte e$ ubee
Weifibrodfchnitten an. Lenn der MWein ju ftark fepn follte,
fo treibe man nur ein €i mit einer halben Maaf Fleifche
brithe durd) und nehme ein wenig Mustatnuf dagu.




