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2 Zafjen Ha= | Waffer eine halbe Stunbe gefocht. Dann wird Alles

ffl'1f_1}[;§i"-_‘ | burdy ein Haarfieb geviihet, wieder heifi gemacht und,
Jg“ilr*ﬁc‘f‘"uadjbr:m Die Suppe mit Juder und Gitvonenfaft abge-
Gitvonfchle. i]:{mtuﬂ ift, fiber Jwiebact ober gebratenen Brobdjdheiben

4 Qoth Jucter, | angevichtet.

Bievfuppen,

golgende Bierfuppen find fiir 1 bid 2 Perfonen bevedhnet.
46. Bierjuppe mit Brod.

R—4  Loth Dad Brod wird in Stide gebrodhert und mit dem
Weifbrod | 9Waffer: und Jucder 3 big 10 Minuten gefodst, Dann
nbctgg‘ffbﬂﬁf;'ucr bad nicht qu bittere Bier nebft Giern, Butter und cin
vf%’,“gﬁaf,-m'wcnis Gifrnncnﬁi;dc bagu gegeben und Alles g_nfmns
Juder, men auf febr rafchem Feuer: mit einec Ruthe b8 jum
2 Loth Bufter, | exften Anfange ded Kochensd gejblagen. Man giefit
Yo &. Bier. |pie Suppe fhnell in bie Tervine, {dhmedt fic mit
‘:1’25(}23;[? Gi. | Juder, ein wenig Saly und Wein ab und giebt
1 @6ffel Wein, | Swiebact babei hevum. 7
Den Wein fann man jedoch auch weglafjen.

A7. Bierjuppe mit Giergrithe oder Sago,

1 Zajje Sago Der Hlein=fornige, braunliche Sago ober die Giers
Dbf’f Gier- geiibe wird unter fortwdabvendem Riibren in einiqen
; SUUBE. | Minuten mit wenigen Waffer gar gefocht, Dann Jude,
K. Bier, el & .
9 Qotly Butter | Dutter und Saly dague gegebent, das nicht ju bittere Bier
Slltft‘t:. bavauf gegoffen und bei ftetem Mmriihren auf rajchem
1 Gigelb. . seuer big eben vor's Kochen gebracht, Nun vithet man
1 Prife SaB- | vie Suppe mit dem gefchlagenen Gigeld ab und giebt,
ift fie nod) nicht firf genug, noch etwas Jucer daran,
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36
Milchfuppen.

Fofgenve Milchfuppen find filr 2 b1 5 Perfonen bevedhnet.

48, Buttermild) Suppe mit Sdyil-Gerite,

% B Sddl- Die feinfte und Dbefte Schalgevite witd mit unge-
l&l&’ffﬂ;; fabr einer Kanne weichem Waffer - Feuer gejest
2 3?&{‘3““”’ und wenigfteng 2 big 3 Stunben mit demfjelben ge-
%::l:f!cr}'ubcr | linbe gefocht, wenn man fie nidht jchon vorher einige
E’:J&;rop_ Stunben in Waffer an einem warnen Orte eingemweidt

hat, Darauf fept man fte auf ftarfeved Feuer, giept

bie Buttermilch bdaju, bringt fie {o vajdh wie moglich
bei fortwdlrendem Rihren in’8 Koden, und [Apt fe
mun fo mit der Mildh nodh einige Stunden langfam
fortfochen.  Man fdhmedt fte mit Juder und wenigem
| Salze ab, und vithrt, wenn bie Buttermild) nicht feit
|war, beim nvichten nod ein Heined Stid Buiter
| Binein.

Anmerf, Man fann  audy ftatt ded Juders
' ©yrop und ftatt der Schalgevite gvobe Perlgraupen
| nefymen,

49. Sago=Supye mit Mileh,

6 &b Sago. Die frijche Milch wird {hnell in’d Kodyen gebracht, Der

1 K. feiibe | flein-fornige brdunliche Sago trocfen, nter fortwdl-

S?fhlc{a venbem NRibren, Dbinein geftrent und dann nod) rajdy

éltlw;lg Sals, finf Minuten damit bdurchgefocht. ~ Man {hmedt die

Ganehl. Suppe mit Jucter und ein wenig Saly ab und fiveut
beim nrichten Canehl daviiber.

50, Mildhjuppe mit Gried- ober Clergrithe.

1 & Mildy, | Die frifche firhe Mildh wird rafdy in's Kochen ge-
6-8 Lihy. Giev=| bradyt, bad Gried ober die Giergriipe unter fortwal-
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