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jees = feingefchnittencr Peterfilie dazu, fteeut o oviel
bbe & ebl daviber, als jwifhen 3 Fingern gefaft

e werden Fann, dampft die jufammen, giefit qu-
fe F te Fleifchbribe davan, und Fodyt es bis jum An:
el vidhten. CEhe e8 nun tiber gerbfietes Brod anges

emt £ ridhtet wird, vereibet man 4 Cyergelb mit 4 P
(e & Ibffeln ooll {ifem Rabm, jieht dief mit ver
ik Spargel: Sauce ab, und ridytet die Suppe tiber
B L Ddie Sdynitten an,

v Spinat - Suppe,

Sk | Sir 4 Perfonen hact man eine farfe Hand-
g ooll gewafdyene Spinatblltter mit 4 hartgefottes
¢ nen Enern und einer juvor abgericbenen bhalben

ul Kreupers Semmel oder einem Wedt fein, ddmpft
n e8 mit cinem Eleinen Koch(dffel voll Mebl in eiz
] nem ©tide frifder Dutter, qieht dann fo oiel
(d £ Sleifchbribe darvauf, als jur Suppe nbthig ift,

; [4Bt es redht durchfochen, treibt e8 durdy ein
1 $aarfieb, ridytet fie hber gebdhte (gerdftete) Sems

+ 8 mel: oder Teckfchnitten an, und veibt ein wenig
8 & Muslatnuf dariiber.

4§ Anmecfung. €8 ift bey jeder Suppe, dle nicht
) sum Anffochen beftimme {ff, qut, wenn die Schnitten
fl mit Flarer Fleiihbrithe fibergofien fiehen bleiben, damit
D¢ £ fie weich werden, bid die verjertigte Suppe dartiber ans

i gevidier, und gleich su Tijche gegeben wird,
Weie Wafjer: Suppe,

3 Sur 4 Perjonen madht man 3 Shoppen
11 Wafier fiedend, thut aleidy bas nbthige Sal;,

n ein ‘wenig Peterfilic, Pfeffer und Jngwer, vo
< § ben S [eptern Stiden jufammen nur eine Mef:
pi b ferfpipe ooll davein, und ribrt bievauf 5 Cyer
L wobl tn cinem Gefdyivr, Sobajd das Waffer




