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Braune Suppe.

$Hiegu nimmt man 2 bid 3 Pfund fleifdiges
Ddhfenficifdy, fdneidet s ju diinnen Schnitten,
legt e8 in-eine tiefe Kadyel, madyt ein Stid
Sdmaly vedt beiff, und gieft es iber"bas
Sleifdy, alle Sovten Wurgeln und ein Stid
Brodrinde werden audy dagu geleat; diefed alles
(86t man jufammen vedht gelb werden, giefit dann
das Fett wieder davon ab, gute Fleifhbritbe dars
dber, und (36t fie Fochen, bis bdad Fleifd) redt
weidy ift, ein paar ganze Swiebeln; ein Yorbeers
blatt, ctwad ganze Ndgelein Fommen aud) daju.
Sobald das Fleijcy gang weidy ift, wird es durdh
ein Haarfieb gegoffen, dasd Fett von der durdyges
l[aufenen BDrithe vein abgenommen, und diefe wie:
der auf Koblen geftellt. Bon AWeif- odver Mildy-
brod rbftet man nun Sdnitten gelb im Sdymalj
(Sdymelibutter), und ridtet die Suppe dariber
an. — Folgende Kndpflein (KIdfe) jdiden fid
audy zu diefer Suppe. E$ wird namlidy ein alts
gebactened Mildhbrod auf dem NReibeifen geries
ben, und mit fifem NRabm angefeudtet. [ft der
Rabm nicht gang dic, fo wird ein wenig BDutter,
fo grof wie eine DNuf, daju genommen, Wenn
ed ein wenig geftlanden ift, {hldgt man dad Wseife
von 3 Epern ju Sdnee, vithrt e8 mit Saly und
Mustatenblitthe an, madyt gan; Fleine tunde
Snopflein davaus, und badt fie im Sdymaly gelb,

Suppe vYon 5rocfeierbfelt,

Drey HAnde voll Brodelerbfert nebft gefchnits
tener Peterfilic dDampft man in einem Stiadlein
DButter, gieft Fleifchbribe davan, und (3Bt fie
fo lange Fochen, bis fie weidh fiud; bierauf wets
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