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Ju einer Aufgesogenen Suppe

fdhneidet man ein AWeifbrod ober einen Kreupers
wed in runde Sdhnitten, al8 wenn man’s rdiien
wollte, alddann verrdbrt man 5 Eper redht mit
einem halben Schoppen {ifem oder faurem Rabm
(Sabne), thut Flein gefdynittenen Sdhnittlaudy
ober Peterfilic, Saly, Muffatenblithe darunter,
[egt die Sdnitten darein, befireidht eine Kafirol,
Casserole) ftarf mit ‘Dutter, legt die geweidyten

dhnttten darauf, und [&ﬁt e8 auf Koblen aufe
giechen, ode thut es in einen BDadofem, doch darf
ed ja nidht ju braun werden, Hierauf fhd)t man
ed3 in dbie Suppen{difjel berausd, {dittet gute
Sleifhbriibe davitbPr,, verrithrt dag8 Gelbe von 4
Cpern mit etlidhen Loffeln fMifem Rabm, und
gieft e8 1iber die Suppe, welde man aber nun
nidhyt mebr Fodyen lafjen datf.

Baumwollen : Supype.

3u 6 Perfonen wird ein Viertelpfund But:
ter leicht gerithrt, bievauf fbldat man 4 Eper da:
vein; wenn diefe wobl gerithrt find, werden b fleis
ne Kodyldffel voll Mebl, Salz, Mufcatnuf, und
4 Cgloffel fifer Rabm dazu get[)un, fobald die
Sleifhbrithe Foht, mird der Taig mit dem Kohs
[bffel bineingezettelt, Die Suppe darf nidyt Iau{b

ge fodyen, fo ift fie fertig,

Diev s Suppe,
Xn einer Pfanne wird ein Stidlein Butter
iber dad Feuer gefent, cin Fleiner Kodylbffel voll
L0flerin Sodybud) L. 1, (1)




