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1, Braune Supype,

s’ann fdyneibet grofie Widtter Spedt, legt fie in ein
Kaftvol oder Rein, daju ein Stiit Saftfleifdy, Leber,
und gute Beine, in Stiiden zerfhlagen, swei Huptel
Swiebel, ein paar gelbe Riiben, SKoblrabi, Kobhl, Peter-
filic, Sellerie, alles in Scheiben gefchnitten, bazu legt
man nody etwasd ganzen Pfeffer und Neugewdivy ; deckt
bad Kaftrol ober Rein mit einem Deckel 3u, und lafit
bas Gange auf Kcbhlenfeuer fo lange diinften, big ed fdydn
braun wird. Damit e aber nidyt anbrenne, befeudhtet
man eé juweilen mit etwad Vulibe, riibet ¢3 aber nie
auf, damit die Suppe flar werde. Cine Stunde bevor
man felbe braudyt, fiilit man 8 mit Vriibe auf, laft
vann bag Gange langfam fortfodyen, damit die € upype
brdftig werde 5 feibe fie dann ab, madyt Fleifhfniveln
barein, ober wad fonft beliebig ift.

2, Brot-Supye.

- Man nimmt guted Haudbrot, fdneidet davon febr
biinne Seynitten 3 gibt in eine Rein etwas Abfdydpfiett
ober Butter, IGFt ibn heif werden, audy etvasd Flein ge:
{dnittenen Bwicbel hinein, GGt ibn anlaufen, dann das
gefdhnittene Brot dagu, (gt felbes ebenfalld ctwas toften,
gibt dann gute RNinbfuppe darauf, etwas geftofjenen Pfef-

fer, und ein_flein wenig Mustatbliithe , 1GHt die Quppe’
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