Suppen. 9

und hackt e8 dann Elein, nur muf man dabey Udh-
tung qeben, daff ¢3 weder ju viel Mebl hat, nody
1u feft ift, bepdes madht die Suppe unangenehm:
bierauf wird ein BViertelpfund Butter in einer
Kadyel oder eifernen Pfanne zerlajjen, das Gebadf:
te gelb gerbftet, und mit Ealtem UWaffer oder
Fleifchbrithe abgeld{dyt, dad ubrige gieft man
beif daran, thut Eleine gefdynittene Peterfilie
und etwas Mustatnuf dareins man muf Ddie
Guppe fleifiig vithren, fonft wird fie Fnollicht.

Keine Gerfte gut 3u Foden.
Menn die Gerfte verlefen und abgewafdern

ift, thut mon ein Stidlein frifdhe Dutter in

eine Kadhel , ddmpjft die Gerfie nebft einem Kochs
Ibffel feinem Mebl ein wenig in der Dutter,
gieft ficdendes Waffer dagu, und [t e -
mer {angfam focben, Wenn fie eingele 34 i,
thut man gute Fleifbbriibe davan, nur a. ¥ i iz
mal nidht fo viel, daf fie nidyt dbergofjen werd,
und fidh Dbeffer fbleimt. Bor dem Anridhten
witd ein wenig MusFatblitthe  daran  gethan.
Thut man, ehe die Gerfte angeridytet wird, 2
bis 3 EHIbffel voll guten fiffen Rabm daran, fo
wird fie nody um vieled /beffer.

Niagere Gefundbeits:Supype,

Fir 4 Perfonen hadt man eine flarfe Hand
ooll verlefenen und  gewafdhenen Sauerampfer
nebft einer Jwiebel Flein, dampft ibn ein wenig
mit Salz und Mufeatblithe in cinem Stadden
Butter, gieft fo viel fiedendes Wafjer davam,
al8 jur Suppe ndthig ift, udd Jagt e bis jum
Anrichten fortfieden. Hierauf thut man einen
suvor in Sdyeiben gefhnittenen und gebabten




