Suppen. 33

Durdgetricbene éuppe von YWreifbrod
oder YWect (Semmel).

BVon 2 Kreupermweden wicd die obtré minﬁi

L, gan; diinn abgefdhnitten, und nebft Sellerie, Pas

flinat, gelben Ritben , Peterfilien - Wurzeln und
cinem Viectelpfund Butter sufammen in einer
Kafirol oder Kadhel verddmpft, Fleifdhbribe das
ran gegoffen ,. und fo lang gefocht, bis alles weidy
ift. ©odann treibt man es durdy, fdyneidet bie
abgefdhdlten Weden ju Schnicten, rdftet fiegelb
auf dem Roft, und ridytet die durdygetriebene

Ouppe daviiber an.  €s fdnnen audy Sndpficin
davauf gemadht werden,

Suppe von allerley Yurseln,

Drey Peterfilien: Wuczeln, eben fo viel gels
be Ritben, 2 Sellerie:, ein paar Scywar; Wurzeln
und 2 Endivien: Stddlein pupt man fauber,
[ueidet fie ju eines halben Fingers langen Stids
lein, wafdbt dief alles jufommen fauber, thut
ein Stidlein Butter in cine Kaftrol, die Wurs
¢in und den Endivien darein, und verddmpft es
gut, giet dann Fleifdbribe davan, -fo viel man
jur ©uppe ndthig hat, nimmt etwas Muslaten
-Dagu, undlagt 8 fo lange Fodyen; bis alles redyt
weidy ift.  Nun madt man von gewdpnlidem
Pautbrod gang feine Schnittlein, fept foldye.in
ber nebmlidhen Sdiiffel, worin die Suppe aufs
getragen wird , dber ein Koblfeuer, und richtet
bie gefodyten Wurgeln dariiber an. Sobald bie
Guppe redit aufgetodit hat, wird fie gleidy anf
ben Tifd) gegeben. e i BB

AnmerFung, Wer gerdfteten (gebdhten) MWec obet

Meifbrod licber mag, Fann e8 fatt des (owa ber
Rudenbrods gur efm mbmm.ﬂ“ (o 'W'?
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