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Ehamprgnons-Suppe.

Mian diinfte in einer Cafjerole mit 70 Gramm (4 Loth)
Butter vier grofie, geveinigte, blattweid gejduittene Champig-
nond, ein wenig Ilein gejdnittene, gritne Peterjitie, eine'Selleries
und eine Peterjtliemvurzel, weldje in ditnne Streifden ge-
ichnitten werden, nid)t gar zu weid), {taube einen KodylHffel
poll Mehl daran und giefe, nadydem e3 ivieder etwad ge-
biinftet, 1'/s Qiter (1 Map) gute Fleijdbrithe dazu. Naddem
biefelbe qut aufgefotten, wird {ie iiber gerdftete Semmel-
ober Brotidmitten gegeben. Sn Crmangefung diefer Gattung
Sdwdimme fann man and Bifze nehmen,

Stexgexfle. '

Pan vervithre in einem Hafen zwet Hdande voll fein
geriebente Semmelbrojeln gut mit drei gangen Giern, dann
gieBe man Todjende Fletjchbrithe Darvauf, gebe etwad WMugs
fatbliithe Davein und lafje fie nur ein wenig auffiedben.

Soten = Snbund.

Man fiede ein Talberned Hirn, hiiute e3 vein ab, {hneide
e mit dret, in PMild) geweiditen und twieber ausdgedriiciten
abgetriebenen ©emmeln und etwad griiner Peterfilie fein
sjammen. Nun verrithre man s Ko (Y/, Pfuud) Butter
mit vier gangen Giern und drei Dottern ved)t flawmig, gebe
bag Gejd)nittene barein, jalze e8, binbe €8 in ein mit etwas
Butter beftrichened Tud) nidht gar 3 feft, und lafje ed n guter
Fletidhbrithe anderthalb Stunden Toden. Dann legt man e3
auf eine ©djiifjel, (Ofet dad Tud) behutjam ab, und gibt e3
in fingerlange und zweimal o bdide Streifen gejdhmitten in
braune oder weige Brithe. Man fann aud) den Teig in
einer mit Butter Dbeftridhenen Cafjerole baden und dann
itiichweife dneiden, oder thn in Wanbdeln gefitllt im Dunite
fieben und in die Suppe geben.




