e

—_—— —_———— - ——— —_— - ——

Criter Ab)hntt.
Suppen.

A. Zleifthhuppen.
1. hiudjuppe.

Sur 6 clserjonen  bendthigt man o/, kg Hmdflend,
tlopyt es nut dem Fletjchflopfer, qibt e3 jammt dem Buwag-
| | rajfjenden qlajterten ‘Topf, leqt Die
e, 0as Fsletich ‘\manf, thut ©alz, ene “ﬁth‘l‘-—-
2el etne aelbe Yitbe, etne ;F[[t“l‘iﬂfllﬂl bet, qrept Die

nothige Weenqe weiches 28aljer dazu, Ddecft e3 zu und [(djst
wetcd) fodjen. Der braunflocdige Schaum, der jich bald
bildet, daxt nicht ﬂuqthl aumt 11L1Dt"ll, er enthalt tTitr Dre
grnahrung wertoolle Stoffe, Salze, Ctwei 1. Die Suppe
wird darum dod) midht trith, da ver Schaum bald verfocht.
Meare gept wabhrend des Kocdjens jo viel Wafjer zu, dajs
man ote geniigende Mienge Suppe erhalt. It dag Fletjch
wetd), 10 jetht man dte Suppe ab, entweder durdh ein Sieb
poer durc) etn jchon dazu beftimmtes weifes Letnentudh, weldes

man jedoc) vorher in HetRes “*Mmu taucht. S die Suppe

(1)
wird eme beliebige Suppenjpeife eingefodt.

2. draune Suppe oder Bouillon.

Dazu mmmt man etn jauber gepuBted und qut audaqe-
wajdjenes alted Hubn, eine ebenfo Hevgerichtete alte Taube,
L kg hmdjletich) nebjt einem Stitd  Leber und IMil3,
weld)e man zwetmal durd)jdhneidet, qibt alled zufjammen in

etmen  glajterten groperen Topf, fitllt diefen faft randvoll

ut Wajjer, thut dazu etwad Salz, eine Selleriefnolle, eine
Lseterjilienmurzel, etne qelbe Nitbe, ein Halbed Haupthen
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LD am, sodbuch. |
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