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fiebet, thut man’s vom Feuer, ribrt die Cper
[angfam barein, uud ridtet ed tber gebacene
Brdcelein von YBeifbrod oder ed an., BVon

einem SKreupermed beformme man beren genug,
Wafjers Suppe mit Eyergelb.,

Man fievet fo viel ALaffer, al8 man ur

Cuppe fir 4 Perfonen ndthig bat, mit Salz
und nadhy Belieben mit einer Peterfilie . ober Sels

[erie Wuriel ab, legt die gebdbten Sdnitten

pon einem Kreuperwed in eine Suppenfdyiiffel,
giefit fo viel von dem abgefodbten LWafjer daritber, |

paf fie auffthmwellen und weid) werden, Hierauf
fndtet man ein Stid frifche Butter mit eini:
gen Mefierfpisen voll Mehl und e (elben von
3 Epern unteveinanbder, gieft das ubrige gefodte

Fafjer davauf, queclt es ftarf auf Soblen, rids |

tet e8, wenn e8 noch ein wenig gefocht bat, uber ¢

bie e fdhnitten an, und gibt ed gleid) ju Tijdye.

t Wein : Suppe.

Man 186t ein Stidlein Butter in einem
Stol:bafen oder Kacbel vergehen, rvdfiet einen
Koddffel Mebl bellgelb, gieft 2 Sehoppen ( 1
Beuteille) Wein, und 1 Sdoppen (F *Douteils
[e) Wafjer daran, thut 6 Loth Jucfer (will man’s
fifer baben, fo Eann mebr genommen werden),
dbie abgeriebene Scbale einer Jitrone mit dem
Saft, und eine Mefferfpipe vell Jimmet darein,
ABenn es jufammen fiedet, verribrt man Ddas
Gielbe von 6 Epern, giept die Suppe langfam
davan , ribet fie befidnvig, und richtet fie dann
iber ganz flein gefdhnittene Broctelein von Teife

biod an.
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