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Supyen und Gallerte.

Allgemeine Andentungen.

men Hauptbeftandtheil einer jeben guten Fleifdhfupye,
fie fep audy noch fo jufammengefest, liefert ‘ftetd das
Rindfleifd. — Alte Hihner , Hahnfleifd und 1iber=
haupt bas fogenannte Junge vom Gefligel, Kalbss
beine, Sdffaiific und vovgglidy Qeber, erhbben,
wenn fie niic eingefotten werber, die Kraft und den Wobl-
gefhmack bev Rindfuppe, fllv welde jene Fleifdtheile,
weldye man unter ben Ausdriden: sSdhwangel, Riet b
und Sdal-Ortel,s inder BVank ju Bewd)nen dfiegt,
die empfeblensdertheften (ind.

Der Briibe von Shopfens und Sdweirifleifd, be-
bient man iy bey ungwobl nie in anftdndigen Hdujern
al8 Suppe und eignet fid) ald folde, jum Genuf fii
Kvanfe und Genefende , dutdaus gav nidt.

Ulled Fleifd) von frifdy gefdylacptetem Wieh, ferbf
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DewSefliigel, mufi erfedie thievifhe dime und den
vaudyenden Dampf verlieren und nidt eher an das
Seuer gefelt werden, ol bis es inveidjend movtifi-
cirt ift, es bleibt fonft an und fhr fich ferbft, nicht nux
3abe, Davt und {dywer verbaulidy, fondern fiedet audy
Eeine gute Suppe, auf die wiv bier unfer Haupte
augenmerE ju ridhten haben, Die Jeit: wie Ialig ]
eine Fleifhart mortificiven;, bas beift Hdngen oder lie:
gen muf, ebe es fhmackhaft jubereitet, ohne 1ible Fols
gen genofjen werben und eine gute Suppe geben Earm,
bexubt: aufdem Grade der LaugenDaftigheit oder der Neix
gung - die.ed gur faulen Gdhrung bat, und auf verjdie-
benen d’uf;ere_h Umitanden , durdhy welde bdiefe mele
ober weniger-Be]‘c!;[euniget wird, feaae
Demnad) [dfe fid) unmdglidy flix jedesd Klimaund :
jeb e'_&‘Bitterung, eine_gleid)e Dauerber Mortification
annebmen , je beifer ber Crditvidy iff, um fo weniger
batt ficdh bas Fleifdh und um fo eber muf es genofien wer-.
den. I, Sommer. bey fdwiilen Tagen und bey Gewitter-
Tuft, ift ohne guten Cigeller, oft ein RKag,. bei
Eleineren Tbiergattungen, namentlidy  Geflligel , oft
nu e-in halber binreidend, das Fleifdh faul und das
burd) ungefund ju maden. Jn Falten Ldndern oder bei
ftrenger Winterfalte, Eann das Fleifd) [d nger hHangen
oder  Tiegen unbd fpdtev ehne Nadytbeil gefpeift werden.
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' 2 v bedingen mithim fiix Kanfenfuppen: ein Flei(d,

bag weber 5 u. frifd), nodfdhon ju lange eingefdladitet

ift, unb in diefev festen Cigenfdaft beveits ju sblatelne
— wvenia sit verbo — anfdngt. ) ;

ANes. aus.: der Bank fp,nu:’n'_mbe' Sleifd), . mag man
awar-wobl w af den, es aber nie im MWaffer.cinige
3eit  liegen laffen, woburdy -die. beften, ©dfte verloven
geben. Man  fege e8 mit ‘VEaItem, veinent, wo.mdglich

weidem Waffer ju, torin, eé: {dhmacEhafter und
: r_m’ir_ﬁer,, a¥§;i|n gemr’:'rbulipbeu-%r;{rllne\nmaﬂ'er wird., und
{chBpfes fobald, 8 ju-fieden anfdngt, n'atb und nady den
Sdaum rein ab. — Crft. wenn diefer gany befeigigt ifty
Tege manbas. @ viine — Deterfilie,’ Coucyund einHAupt:
d)e_rj BWilfchEohl — nebft dem I8 uvge Lw evfe— gelbe
Ritben,,. . Selleries. ,--ﬁnhimbég-;r:, bazu und. verhiithe
basl ftavEe Koden, weil eine Suppe, bée VoI ¥eis
- nevy fhoner. Favbe und gutem Gefhmad feyn-foll, nu¢
Langfam fieben, nidt ju ftavE verdbdnften, uih
_gat md)t nadgefillet feyn darf. — : -
fi)er, befonbers in HandbwerEshduifern beuf&{:enbe
Gebraudy, @afrran in bi¢ Rindbriihe su geben , es
groeckt weiter nichts, - als einer fhledhten , triiben Supye,
ein etwag appetittlicheres Anfeben yu verfdhaffen.
Um die, in jeber ordentlihen Kidhe ftets im Woi-

vath. ju Daltende Wouillon, vor: bem Sauerwerden ju
2
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fihern, mup man die, jur Suppe beftimmee Fleijdbriihe
exft eine Biertelftunde vor dem Anvidhten falyen.

v eine gute Suppe ift das magere Teifd) dem- fet-
ten vorguzieben, Dad vidtigfte Berhdlenif auf ein
StiicE von vier big fiinf Prund, find flinf bis fehs
Maf Waffer. Siedet ‘man vom Gefiligel, RKalbsbeine
und Knodhen mit, fo muf eudy ber Topf im Werbaleniffe
grifier fepin, - : S

~ $Hat das Fleifdy jwey Stunden,  ftets wofl juges
deckt, langfam fortgefotten, fo Fanm man bdag Fett davon
abfchdpfen, bas nie ma b8, amwenigften aber fdr ﬁranfe,
eine Suppe gut und Fedftig made. : :

Gé biliefte wobl nidt am unvedhten Orte feyn, bier
ein paar $Borte dber die Anwendung der Gewiivie und
Festigheiten bei den Sypeifen ﬂﬁetbaupt, mit emf{xebeu
3u laffens : b
Der Hauptgwe aller Gervlivge, beren man fidh bey
ben ©peifen bedient, ift: theils die Werdbauung derfelben
§u befordern, theils aber aud), ung die Gentiffe (dhmack:.
bafter ju- madyen und ipnen das Sabe, febe bald EFel
(‘Erregenbe ju Denebmen, was ganjy ungewuvste
@petfen an fidy baben milgten.

Unter allen Gewtivgen, deven man fidy in unfern Kife
den, nur ju oft obne ridtige Lahl des Homogenen
und foft fiets in 3u gvofem Mape bedient, gebiibre
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unftreitig dem Salye ber evite NRang, denn ohne
Salyund ohne ivgend eine FettigEeit — diefelbe
Geftehe- nun in Butter, Ninds= oder Sdyweinfdhmalz,
Olivendhl vber den vom Fleifdh abgefddpften Fette —
wilrde man nur wenige Speifen unferm Gaumen ans
paffen Fénnen, tiberdief Haben bepdedas Werdienft, daf
fie die Speifen miivbev maden, mithin jur Ieicbteren
SBerbauung gewiffermafien vorbereiten,

Allein ,“wie Gbevall ,- ift audy bier fedes uf)ennaﬁ
{chddlich , und dief tritt fogleich eim, wenn man nid¢
bey ber, febv leid)t ju trefenden Dofis ftehen bleibt, bie
allein guy- Crreihung jenes guten Zweckes hinldnglich ift.

©o bebarf allerdings fettes Fleifdh, weit mepr Saly
alé mageres ; am ipm den wiberliden GefhmacE ju e
nehmens aud ib'eba‘rf' evfted Dey dew Bubereitung . weis
tev Feiner Jettigeit. Dagegen enthdlc alles LWilbpret
{honvon Natur aus, mehr Salitheile in fidy, als jahs
med Fleifdy, es wiivde demnady wollig berfalyen werden,
wenn man im Salyen nidt den nbthigen Unterfdied ju
treffen wiijte,

SJevody wird in unfern Kiden, nodh) immer mit
beir Salze ber m.inbefte Migbraud) getrieben, weit
gegriindeteve Urfache haben wir, ung fiber bie ju ver[dywens
bevifhe Anivendung ausldndifdyer Gewlivge und alley
Settigheiten ju beFlagen, weil fie {hon den gefunden

»
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Suftand febr vieler Wenfden, auf eine gefdbrlicdhe
Atk beeintradtigen; = “die Haupturfachen fo- mandyper
febensldnglichen Ceiven obder wobl audy {hnell hinvafjender
Krantheiten werden, und daber v orytiglid) in der Sus
Bereitung bder @peifen filv Kranbe und Senefende
wenigftens eine eben fo grofe %or[‘:’cbt Peifdien follten,
als bee BVerfehr - mit was immer - fiie tobt!uf)eu Gift=
- waaren. SRk ks B0 - R

PMoan Hat in meuern Jeiten: vetfd)tebene %orfcbtaqc ‘
gemadht, die fremben, und-aus Ot und Weftindien
Jugefiibreen Gewtivge,  burth einbeimifhe. gany 3u vevs
. brdngen und nennt fliv diefen Jwek: Salbei) Thy-
mian, Majovan; Sdalotteny Wadolder:
beeven, 'ﬁi‘mmel, Koviander, Antesd, Fens
del, Saffran, Quendel, Suttelfraut, Love
heeebldtter, Bafilicuwm, @fe’fr‘fevfr-au-t,
DB, Paprifa ..

©6 gibt wobl Eeine Haushaltung, in ber man
bieje einbeimifchen Wiirzen nidht Eennt und un vielerley
Fdllen von ihnen Gebraud) madt, wo dann die ausldns
bifdpen TWitrgen fliglic) wegbletben Edunen; allein ob
diefe vaterldndifhen Sduven und Krduter, die ibrer mes
biginifden Kraft wegen, von ber Homdopatif eben
fo unbedingt, als alle auslindifden Gewtirge vevwore




: o 21
fen werden; den fdon gu fehy verwdhneen Saumen jue
fagen 2 ift eine Frage, die fich {dywer bejaben Tafe.

Cinfadheit iff die voryliglichfte dbiatetifdhe Regel,
fowobl in Hinfige der Augwadl und Jubeveitung, ald
in dem Genufie bev Speifen; eine Degel, die unsd die
- DNatur Gbervall, am deutlidhften aber bey den, nach
ihren unverfdlfdhten Gefegen lebenben Thieven vorzeihnet,

Cinecinfade Speife Fann in Hinfide der Na:

tur ihrer Sufammenfesung und bder hievauf fih grinbens
ben Nabrungsfaigteit und BWevvaulidbeit, Teide wnd
vo [[Eomme n beurtheilt werdens tiberdieh (Aft fie e Lo
ten, wegenihres gleibfbrmigen Neiges, eine UberTadung ju
und wird um fo {dhneler und volifommener aufgefdloffen,
was begreiflih audy den Affimilations-Progef vereinfadhe
und abbtvyt. ;
o Bufammengefelte Speifen entftehen eigent.
tiy badburd), daf mebreve. Stoffe bey ihrev Bereitung
angewendet wurben. Cine andere Avt von Sufainmens
fegung findet bey dem Genufe mehrever Speifen
bey einer Mableit ftatt, . man Ednute diefe Ave von
Sufammenfeung, vieleidt beeidhnender »Wermifdungs
nennen ? . i

Beybde Arten von ufammenfefungen, Haben bas
Nadtheilige, - daf man ben gehdrigen Grad ber Nabe
rungsfaigeit und Werdaulidhbeit nidye fo teidt meh
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Seurtheilen fann; ~= baf vieleiht nadtheilige Wer:
tifhunggabinderitngen  und Serfefungen vor fidh geben,
vie nur febe fdhmwer eBannt und beftimme werden Edns -
nen, — bdbaf der NReiy von verfdiedenen Stoffen,
ungleich meby jur ﬁberfﬁuung anlocft, al3 ber homogene
Neiy einer einfacdien ober ungeEdnfel ren Speife.—
C8 it daber eine gewdhnlide, didtetifhe Sinde un=
ferer Tage, burd) die fonderbarften Gemifde und durd)
eine Neihe von mandevley Syeifen,  unfere Ges
fhmactgnerven in cinem-fteten Taumel von wedfelndern
angenehmen Cindrdicken ju verfeBen, um ja gewif ju dem
Biele einer tobdtenten ﬁber[abung su Eommen unb jebe
Cnevgie bes Geiftes und des Kovperd, rvedit fuiibe durd
Wollevey su vernidhten,

L TR

Nr. 1.

Kraftfupype,

Die Wor(dhrift yur BVeveitung der Keafefuppen, fins

bet man tn jedem RKodhbude. . Die Hauptfade berubet

batauf, daf man eine grofie Menge Fletfdy in wenig Wafs
fer gufepet und langfam und anbaltend fiebet.

Man verfabrt am Beften, -wenn man das Fleifdy

in mehrere Eleine Stlicke erfdhneidet,  und einige ger-

backre Knodhen barunter -nimme.  Nadhdem das Fleifdh
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fange genug gefotten und ailler &aft herausgezogen wor-
ben ift, wird es duvdy ein Tud) gepreft, und von ber
ourdgelaufenen Bridbe bas Fett nady einiger Jeit abges
fhopfr. Um bdiefen Suppen einen angenehmeren Sefhmack
und nady BVelieben audh niediginifhe Krdfte mityutheilen,
Eann man allerhand Keduter und Wurieln mitfieden laf
fen , audy Gewiirze bingufeten.

Diefe Suppen enthalten ywar den: thievifden Nab>
vungsftoff in ber concentrivteften Fovms allein fie {ind doch
bieferbalb nodh nidht bag angemeffen ft e Nahrungsmit-
tel aller gefdwddten uud Nabrung bebdrfiger Kranken.
Sie find fd wer guverdauen, erforbern dbaber {dhon etnen
¢ uten Magen, und dlivfen nurKaffehtaffenweife,
ofters oy mit Waffer verdlinnt, mit Senebmigung
besg Arg'tes genoﬁ'én werben , ber fie juweilen ‘noc{)
durd) Gemwniege {dhdrfen 1dt.

€8 folgen nun einige befondere Wor{driften ju Gals
Terten, weldhe im Grunbde nidyts andered find, alg folde
nue nody mebe eingedicfte- Kraftfuppen, und von benen
in Anfehung ver WerdbaulidhEeic das eben Gefagte gilt, —
€8 ift aber nothig, mebreve Arten derfelben ju Fen:
nen, ba bey anbaltendem Gebraude, ver Patient ofters
einer @peife 1berdriiffig wird, und man bdaber ju einer
anderen, jevod) dhnliden Speife feine Jufudt neh:
men nuf, o Denn dagjenige Nahrungdmittel - weldes
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vort bem Kreanben nit aljugropen Witerwilen wnd Chel
genoffer wivd, Famn: unmoglicy gut gedeiben.

Wi T ;
@uppe von Repphihbnern fiiv Ruanfe g
Cin gebratenes:Repphuhn, bas jedody-gar nidh ¢ ge=
fpicEt-fepn darvf; Dace Elein jufammen, ftofie s fo-
banit, wenn e8 Falt ift, vedht fein, thue es in cinen veis
nen $Hafen, giefe gute Hihibnerfuppe und ein wenig -
LWaffer davan; laffe-ed langfansfieden, unbdwenn e8 genug
gefotten ift, fo treibe ed durdy, wiirge e3 mit Muskatbliihee,
Taffe e8 nod) ein wenig auffodyen, und ridyte ¢8 -mit ges
bapeten Semmel{dhnittzn an,

Nr. 3.

Froctene %qucbhdbe, Potage » Kudhen, Fleifdbyribe-T
feldyen, Tablettes de Jus de viande, Bouillon en
poche, Bouillon sec.

E)j?an nimme. gwsIEPfund faftiges, aber-nidyt ju
fetted Dtindfleifdy, - einem guten; in Stitcke - gefpaltenen
MavEEnodien , einen Kalberfuf, -und jwey alte Hiibner,
famme benp im Morfer geftofenen Knoden vevfelben ;
ein halbed Quentdhen Mustatenbliithe , eben fo viel weis
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fiet Pfefer und Snghiet ‘und ‘biek oder Fnf Corbeerbrt:
ter; *) gieft davauf fo viel Waiffer, als ju einer guten,
ftavfen Fleifd)briibe gewdbilidy evfordert wird. ' Spbann
Fodyt man alled gufenimen, tneinem woblzugedecFter, trbia
nen: Topfe odey ‘Hafen, bey einem. gelinden Koblens
feuer, yw ol f Stunden Tang, vithret es von Jeit ju Jeit
um ; und {hdume ed ab, Hievauf (4t man' die Ve
burdy ein hdvened @b laufen, und prefit dag NRicktdin-
bige 'in einem veinen, Teinenen “Tude wohl aus. ~Nad
dem: Erfalten nimme: man das Selt vein ab, feht bdie
entftanbene Gallevte in einem irdenen oder poryelanenen
Topfe oder Hafen, auf ein gelindes Koblenfeuer tnd
Lapt ‘die Feuchrigbeit Tangfam vexdampfen, bis die Gals
Tevee ‘gebdrig ‘Verdickt it Mtan fdiittet diefelbe auf eine
f Lo dye Sdyiffel und' {hneivet fie nady dem Crfalten in
mepreve Eleine, vievecFige ©tlicEdyen. In einem BVacofen,
aus bemr’ [hon bas Brod hevaus, unbd der nidyt mehe
s Deth ift, ober nodh beffer, auf demfetben, [dfe
man ‘biefe Tdfelden- vollends- austroctnen und vermabret

*) Uber diefe 'wnd dio Anwendiing dfulicier” Gemwitye,

o ift 1edodh allemabl nody ausd e Eli dh Des Argtes bes

fondere Buftimmung evforderlich, weil der Gebrauch

hibiger Gewiirge yur “Witgeit, fowohl ben Kranken

al$ bey Reconvalegcenten, von hodit naditheiligen Fols

gen fepn und oft ploslich die fdhbuften Hoffuungen bal:
Diger Derftellung gang vereiteln Faun,
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fie dann aneinent £vo & enen Orte yum Gebraude, Bey
bem. Trocknen im-.Bacfofen, muf man fich vor dem Ver-
brennen berfelben in Adt nehmen.

€3 gibt nody mehrere Bereitungsavten diefer twc&mn
Gallerte, fie find aber blof davin von: der eben angegebenen
unterfchieden, baf fie ned) mebr jufammengefetst find. Man
Fann .ﬁe einige Jabre Tang, ohne dah fie  fdhimmeln,
aufbewabren, und dbamit an allen Ovten, und ju jes
detr Seit, befonderd auf Neifen, die ftdrfiten Kraftbrids
ben maden. Um eine redit gute Suppe ju bereiten,
lafit man gewshnlidhe Suppenbrduter und Wurgeln, als:
Sellerie, Peterfilie, Knoblaud), Kerbel , Sauerampfer
und dergleihen, nebft etwad Saly in Waffer fieden, unbd
I8fet al$bann bdiefe Fleifhbriibe - Tafeln in bem durdge:
feibten Abfude derfelben auf, Ein Qoth folder trocfes
nen'Fleifhbriihe veidyet Hin, 3mwen; Teller voll guter und
Frdftiger Suppe jn beveiten, in weldher man dberdief,
wenn man wilf, nod ein Epdotter abfprudeln Eann.
Diefe Suppen Fann dev Avgt fehr leigt mit argneplidhen
Krdften fdwdngern, indem ev ftatt der gewdhnlichen
SGuppenkrduter, die, feiner AL[cht entfprechenden TWurzeln
und Krduter im Waffer Fochen, uud darin in diefem Ab-
fube bdie Fleifdhtateln aufldfen (dft.

e e
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Nr, 4.
Sleifdgallerte.

PMan iyt einen guten Kapaun oder eine alte Henne
ab, unbd vupft diefelbe, obne fie juvor mit fiedenden
Waffer abgubriiben, trocfen, HMan nimmt Hierauf die
Geddrme hevaus, trocfnet fie imwvendiq gut ausg, nimmé
bas Blutige am Halfe weg, und backt fie mit den Kno=
dherry Lober, Magen und Hery gany Elein. - Diefes alles
‘thut man in eine ginnerne Flafde, bdie ungefdhr anderts
balb 9Maf bdle. Dan f{draude die Slafdhe feft yu, in=
bem man ein SticEden veine Leinwand um die Sdraube
Tegt, und fege fie in einen Keffel voll Waffer. Diefes
Waffer 145¢ man ungefdbr gwey Stunden lang fieven.
Alsdann nimme man die Flafde beraus, und drtckt mit
einem hdlzernen Q8fel den Saft aus dem gefodyten Fleis
fdye wob!l aus. Man vevmadit die Flafde aufs neue, wie
guvory und [éfit e8 nod) ywep bis drey Stunden lang in
dem Keffel voll Wafer Fodhen, Hernady thut man qlled
in ein veined, leinenes Tudh, und prefic ¢8 ftark aus. Dies
fer gulett ausgeprefte @aft, mit dem vorhin ausgedriicEs
ten vermijdyr, gerinnt auf einem porgellanenen Teller ju
einer vortvefflichen Gallevte,

Der Kranfe geniefit davon einen Lbffel voll, in ei=
fier verhdltnifmdgigen Menge fievenden Waffers verbiinne.
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Galrevte von SdildEvdten,

Gin Dalbed Pfund mageres Kalbfleifdy, bdie Leber,
008 Hevrg, Das Blur und das Fleifth von einer gewdhn:
Iid’)eﬁ SdildErdte, werben einige Stunden Tang , unges
fé.’bf in _brey Seitel Waffer: gefodyt, bis ed die erﬁvige
Dicke beEdmmt. Man feihet e durdy und (3Gt eg erfals
ten, —- Cinen Lffel voll 18t man in einer Taffe diin-
ner Fleifdbuibe auf, und [dft den Kranfen ecinige Taffen
voll tiinken. ; -

“Aus yem:@efcbtecbte ber SdildErdten werden viev
Gattungen. gegeffen, - ndbmlich: die Niefen- oder Sees
{dildFrdte, die Kavvet[dildErite, die FruffdidEebee und
Sdlamm{dildErote. Von allen diefen Eomme bey uns
eigentlid) nuv die Fluf{dhiloErbte, und biefe giemlid) fel=
ten vor,

N 6.
@allerte von Krebfen und Sdhneden.
Man nimme ‘drepfiig Krebfe und eben fo viel Schne:
cfert , veiniget fie woll, jevftéfe fie, unbd febt fie mit eix
nem Qotly Butter auf ein ‘gelindes Feuer. Alddann wirft
man px"ep iein gehackre Kalberfiife binju, und fhiittet

jwen Maf Waffer daviiber. Pan (@Gt alles zufammen
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fo: Tange Eodhen, Big nuy inodhein @‘eit_c'{g_ﬁigfilje,ﬂiwig
bleibt. - Algdann wirft man. ein Dalbes Quentden 'ges
ftofiene MusFatblibte , und. eine Hanbvoll Kbebelfraut
dagu., [dGE e3 nody etnmall auffieden; preft es duvdy eine
ftavbe Leimwand, und fest e hievaufsin den Keller, um
e3 ju einer Gallerte gevinnen gu- Taffens. 05
Man_gebraudyt. diefelbe-auf : die-vorhin befdriebene
Avty in Fleifch odber Hiihnerbytibe aufgeldi'ts = . -
Bon diefer Gallerte Eanm cinKronker, der. nod) que
verdauet, Morgens, Mittags und Abends, jedesmahl ey
CRIdfTel voll, in ungefdhr fecys L8{Teln voll ungefaljener
Hubner « oder Kalbfleifhbrribe aufléfen und fie trinken;
mit: biefem Worvathe fann man vier big fiinf Kage aug:
Eommen. . €8 ift -aber bé‘enrieﬁ_, ben: Gebraud ein paar
- Wodpen fortyufeien, undzu dem Enve muf die Gallerte
trey = big vievmabhl jubereitet werben, :

. Der Krebs ift bag eihi jige Infebe, dag wiv € s’
ropder effen; bie gewsbulichfte Art bey ung ift: der
SlubErebs, der feinen Aufenthalt in alen Flifekr
und fiigen Waffern. bat.. Cr Fomme aber aud in Lande
feen und Teidyen fort. - Man Fann_ ibn fogay in Kellern
mit Brenneffeln und Odhfenteber lange evhalten, -jus
mabl wenn man ihn jugleidy mit Cffig und Bier befprengt.
. Die Mild) {oll den Gefdhmack der Krebfe am Tleckerhaftes
ften madyer, wenn mean fie bamit flteert. Sonft lebt
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er von Schnecten , Febfden, HAfern, fa {elof von feines
eigenen Brut  und wird oft einen Falben Schub Tang,
Die gvofien, welde CodelErebf e genannt werden, find
{dmwdrylidh ober dunFelbrauner als die anbeven, befommen
abev butdy das Sieden eine hodrothe ober vorhfdhwarylide
Tarbe; die Eleinen beifien Steinfrebie und Werden -
burdy bas Sieden weiflidy oder bleidhroth.

Der Krebs Pat ein havees, [dwer verdauliches,
nidt fonderlid) ndhrendes Fleifdys sumah!ver fogenannte
EbieLEveD 85 beflerift bas eined mittleven’ F1up:
frebfeda s R

Glv den woblidhmectendften HAlE man ven B o s
Evebd, dbann den Flufbrebs und julest den Teid:
Erebs. Dad)y diefer Stufe ver SdhmadhafrigFeit; imag
fich wobl audy der Grad ihrer Werdaulidskeir vidyten.

Die mandyerley dblidhen Suridytungen, madhen Krebfe
als @peife fdpwer verbaulidy -und mithin" ungefund,
wenn gleidh febr fdmacdhaft und: bisweilen veds nabrs
baft.  Die "befte Krebsbrti he ober: Krebs fup pe' filr
{dwathe und Evanke Perfonen; die aber dod) Eein
fraxfes Gieber baben dtivfen; médte die oben
angegebene fepn, wenn- dev Avyt fonft Eeine Vedenklidys
Eeiten gegen ibven Genuf hat.
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"o, 7.

HividhbornaGallevte mit %IGaffév.
%?altt'I&ﬁt ein Dalbes Pfund gerafpeltes Hirfdhorn,
in einem gut 3uqemad)tm Jopfe ober Hafen mit drey
©eitel %Barfer, viet Stunben !ang bey gelinbem
Sever Eocben, fe:bet es fobann bure[y, und Idft e8 in
einem Eublcn Q;te gerinnen. Damtt biefe @auertc fcbﬁn,'

Bell und Har werde, fann man fle mit einem Comeif
oder etwas ,Sttmncn: ober Eunomenfaft EIaten. :

Rir{dbhorn-Gallerte mit Wein.

Man Fodt ein Halbes Pfund ,gemfpeftes,.@irfd)bo.rn
auf die eben befdrichene TWeife mic 2Baffer, bis e f}icﬁz
lidy avivd. 9Man feibet es blrlrcb,h und Edrt e mit vem
Weifien von einem Ey.  Alsdann thut man ein Dalbes
Pfund feinen weifen [ucfer, ein grofies Seitel guten
alten Wein, unbd ywep. CHlbFel voll Sitronens oder Lie
monienfaft bingu, und [si’ﬁt' es un Keller exEalten,

Ne. g
Rivfdhorn-Gallecte mit Mandelmild, ober

Blanc manger,

9Man derftoft in einem warm gemaditen MBrfer,
brey Coth abgejdhdice, fhife IManbeln, wund anderehald
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‘Qotb Sucfer gang Tem, Alsdann giefit man nacd) und
nady ein Seitel, von ber unter N, 7 Befcbuebemn Hirfdy=
horn: Gallevte twarm I)m,gu, uub fd)uttet am GCnbe e
nen Dalben £ofrel voll Gpnmemnhenblut{) %aﬁer barai.
Mant Iaﬁt alles bmcf) em mnes Cteb Iaufen, unb in
' emem pmg,e(lahenen (Bef 1,e an emem Eublm ,‘31 te geum_
nen lefe SJ?tfd;uug bat bag 2[1|fe[)cn unb bte Coni’
ﬁen, elnter (Sallmte, tﬁ afm weiff unb unbuxcbrd)ttg.’
l[bugehé hat blefe @pe[fe emen febt angenebmen Ge-
fdhmack, barf aber eben fo wemg alg bie bm{)e\gel)enbe,
obne ausbriicEliche Crlaubnif Ddes Avzfes, befonders in
acuten .Rranif)etten, genummen werben. s

$Renn man mlII, ‘Eamt man ftatt'ber Hirfdborns
Gallerte audy eine mi S%‘dlbexfufsen, &)u[pnem u. dgl.
beee/xt_e»te ainfcb-@aﬂe}te nehmen. - &

SN0,

-~ Kraftbriiben mit Weinuhn 8" Gewtiv;.
San nimme einen wobl jerquetihten Rd;;aiui 5 ywBIf
Qrebfe; ein hatbes Prund TWeifbrod, bdas diber Nadye
in il eingeweidht worden ift; Eleine Nofinen. (Kovine
then ober %einbeﬂn) und gpinien,. vou iébem gwey Lothy
xotbe %:uﬁbeewn unb Cebeﬁen (fd)wmge Bruftbeeren),
von 1ebem 3wnlf @tucf Setgen pier @tucF, Carbomps
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men, Gubeben , Musatenbliithe und Simmet  von
jebem ein albes Loths Enbdivienfalat und L‘dtt‘id&, von
jedem cine Handvoll ; ft8Gt alles Flein, thut es in eine
gvofie ginnerne Flafde (oder in Crmanglung berfelben
in einem ivbenen ober povyellanenen Topfe, deffen Deckel
man aber gut vevfleben muff), gieft drey Seitel Waffer
und ein Seitel fifen Wein davauf, f{raubt die Flafde
feft gu, und fest {ie (oder den Topf) in einen Keffel mit
Waffer, weldes man {ed)8 Stunden lang Eodhen Idft.
Atsdann briche ‘mra“n a_IieS in_ber Flofhe Cnthaltene,
ourdy ein Tudy, hopfe bas Fekt-ab, und Ir’iﬁt bie Gal-
Tevte an einem Eiiflen Ovte gevinnen. — Sie wird ebens
falig mit diinner Fleifdbrdhe ober warmen Waffer vers
bifnnt genoffen.

Ne. a1,
Wipernbribe.

Dan nimmt ein junges, nidt ju fetted Hubn,
Cidovien , Pimpernellen, Kevbel und Lattidy, von jes
bem eine Handvoll, eine in Studen gerfhnittene Bie
per; — Kopf, Sdweif, die @e;o&rme und: die Haut,
weldhe man-abgeyogen-hat, werden weggeworfen, Hery
und Qeber aber bleiben dabep, Alles jufemmen wisd in

einer binldnglichen SMenge Waffer geFodt, unbd hievouf
3
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bie Bribe flavk audgedriickt. — Jndef haben Wipern
und Cidedyfen, den friiberen Glauben an ihre befons
beve mebizinifhe Kroft, in unferen Beit groftentheils
verloven,

Nr. 13
 Sdnedenbribe =

Man Eoht swey Qotb,@rasmﬁrgein, ‘und eben
fo viel Wureln von Pfaffenydhrlein, mit einer bhine
anglidhen Menge LWaifer, eine halbe Stunde lang f{o,
bofi eime Dutbe 9 af tibrig bleibt. Wenn man
biefen Abfud burdigefeibet hat, werben vier ober flinf ges
wafdhene und gerftofene Sdhnecken fo lange geFocht , bis.
fie gany aufgeldf’t {ind. Nadybem man o8 ab&mab!ﬁ
vurdygefeibet Hat, mifht man vier Loth Nofenpo-
nig, obder ein balbes Seitel frifdhe Mild) bavunter.

M. 13,
Potageludhen von Shneden.

Die Shnecent, beren man fidy jur Syeifebedient,
find bie Weinbergd- ober Gartenfdhneden, Sie
fibertreffen alle anbdern an Grdfe, indem f(ie oft fo grof
wie e¢in Hiibnerey werben. Man Bale fie audy filir die
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woblfcbmecfenbﬁen, weil fie vom . FelbEdtmmel, Polei ,
Doften und andern gewirybaften Krdutern Teben, bie B
ten einen beffeven GefdnracE mittheilen, Sn vielen Ge:
gendben Deut(dhlands pflegt man die Schnecken audy ju mde
fen; man fammelt fie ndhmlidy im Sommer und Tegt in
. Zeidien ordentlidhe Schnecfenberge au,'ober begt fie in
LBebdltern, die mit Gittern von Cifendrabt bebecft find,
wovin man {ie orbentlich mdftet, um fie fifv den Winter
in der Kiidhe bentiten ju Ednnen.

Um aber ju allen Seiten von den @cbnecfen Se-
braucb madyen su Fdnnen, Yerwandelt man fie in einen
Breyund trocknet diefen auf folgende Art:

; Man nimmt eine beliebige Menge gefoftener , von

ipren Hiufern und Unreinigkeiten gefduberter Sdhne-
cfenr, thut fie in einen Sack von fFarfer Ceinwand und
prefit fie aus, u jedem Pfunbde biefer gallertartigen
Brithe, fest man dann vier Loth gepulvertes , avabis
{des Gummi und adyt Loth geftofienen weifen Suder,
mifdt alles forgfdltis untereinander und raudht es bep
gelinden Feuer fo weit ab, big die Maffe nidt mebr an
ben Hdnden Eleben bleibt, madt dann Tdfelden davaus,
beftreut fie mit @tdvfemehl, damit fie niche an dasPa-
pier Efeben, trocnet fie bey gelinder Wdeme und ver:
wabrt fie an einen trocEenen Orte,

Diefe Tdfelen Eann man ehenfalld zu Suppen,




36
Saucen, Geleen und dergleidhen braudhen ; Kranke aber,
alle Morgen ein bis jwey Loth Eauen und verfdlucen
ober in MilG, Fleifhbribe, KrduterivinFen aufgeldft,
tvinfen laffen.

Auf diefe Ast jubereitete Sdnecen genoffen,
find gewip febr Leidyt verdunlid) und nabhrhaft und Feis
nediwegd. it den gebratenen, gebacferen ober gefillfen
Snecen-und andern-audy dem ftdrEden Magen nodiheis
Tigen Suvidhtungen besfelben , yu-vergleiden.

Nr. 14,

Nodh eine Kr aftfuppe fliv Kranke

Man fiedet in ciner halben Maf Wafler, ein palb-
gebratenes alted Huhn, dag man fodann EFlein gehackt
bat, gibt ein S,Siertet Pfund gefdydlte, frifie gefto:
~fene Manbdeln nebft etwas Jimme dazu. ‘Nady dem Koa
den feibet man die Briihe burdy ein Haarfich wiber ges
bdpte Semmeljdnitten.

Nr. 15.
StavEenbe Suppe flir Genefende.

Man treibt ein, nur wenig havtgefottenes (Eet ns
weidesd) Cy, entweder mit Wein, Jucer und Jimme
ober mit Fleifhbutife, in die man etwas weniges Muska-
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tenbliithe gegeben Bat, duvd). Bon biefer dber gebabhtes
Mildhbrot ober Semnreln angerihteten Suppe gibt man
vem Patienten alle Morgen. Dad €y und Gemniry Eann
audy weggelaffen und die, in etwasd Wein oder Jitros
nenfdure exweichten Brotfdhnitten mit dlinner Fleifdbribe
ubergoffen wevben.

ﬁh‘. 16,

- Brofbribe.

Man nimme dagu blof die Sdyenkel von Frifden,
und ywav entweder diefe allein , oder mit Hiihner s, Kalbs
ober Qamm = Fleifd) vermifdht, fest audy nad) Belieben
bie gewdhnliden Suppenbrauter und Wurgeln daju,
Eodht 3 mit einer geovigen Menge LWaffer ju einev BVriihe.

Dev von fo vielen Arten der, Frofde efbave, bep
ung jur Sypeife gewablte, ift dev grine Waffevfrofd,
audy Rililing , Marrgaer genannt. Cr unter{dheivet fich
von ben tbvigen baburdy, daf er byei gelbe Streifen
tiber den Riicken Dat.

Das Fleifd) der Frofde {dmecke beynahe wie bas
von jungen Hilbnern, €8 iff ywaretwas fetter unbdiweidy
Tidher, dod) biefe MWeidhlichEeit mehr angenehm als widrig.
€8 enthalt wenig Gallerte und eben fo wenig. Laugen:

Daftigeit, fein Fleifd und Fete ift gart und fein, Daher
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Esnnen Frdfdhe nicht fdhwer “verdaulich feyn, “man muﬁ ;

fie im Gegentheil fife febr ‘gefund Halten.

Wil man die Frofde felbf f&ngeu und bann zubes
reiten, fo fdhneidet man bdie Bordertheile und ben Rumpf
gang @b, zieht bdie Haut von den Hintertheilen, hackt
ihnen die Jehen weg, whfert fie gut aus, falit fie woht,
Eodyt, bratet und ridytet fie fonft nod verfcbiebentlicb TR

- Gebodite FrofdhFeulen mit. Neis, Grdupden,
Hivfe, imgleihengebratene und fricCaffivteFrofd-"
Beulen mit verfdyiedenen Samcen wie junge Hiihner yuges
ridhtet, fo wie aud) ¢in NRagout von Srofd)feuleﬁ, find
gy unfdhadlide Speifen.

Allein die g ebadenen %wftheu[en, bie Frofdys
carbonaden ; die Srofdhpotagen , Frofdpafteten unbd. jene
Buridtung, welde die Franjofen de Grenouilles en ce-
rises (Frbfche auf Kirfthenart) nennen, {find febridwer
berbauficbe Seridyte. -

Nr, 1.

Hilhner: oder Rallbf[eiftbbriibe mit Cyern,
Man Eodht ein junges Huln, oder einbalbes Pfund
Ralbfleify mit einer 9Maf Waffer und den gewdbnlichen
@uppenrdutern , ungefdpe gwey Stunden lang , fesst
algbann ein Lot Waigenmehl, und eben fo wiel Vut:
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fer 31: » 4Gt e8 nody eine Bievtelftunde Eoen; und riibri
die Brdbe mit dem Gelben von ywey Eyern ab.

Nr. 13
%Ie;ftﬁbriibe fir Sdwind- und Qungen-
: fudtige

Swey '-pfunb gevElopfees Kalbfleifdy, unbd vier
Loth rveine Gerfte, werben jufommen in einem  wohl
ver[dloffenen Gefdfe, mit jwey Mafi %aﬂn brep
Stunben  Tang gefodt; julest werben nody acht
Loth Scoryonevwuryeln, eben fo viel Lammerlactidh, und
ein Dalbes Pfund gemeinen Lattidy hingu  gethan, wors
auf man es noth eine Bievtelftunbe lang ‘aufivallen [af,
und fodbann duvdyfeibet.

Diefe Briihe wird den SHwinbdflidtigen von Bo e v
baoe alle ywey Stunden zu einer Taffe voll empfoblen.
 Bem fie -3u nabrbaft und yu dick ift, der fonn fie
nady Belicben mit warmen LWaffer verdiinnen,

Ne. 19,
Krebsbredbhemit Wuvgeln und Kedutern.
Drey Pfund Tebendige, juvor wohl abgewafdene
Krebfe, wevben eine Stunbde fang in drey Map
Waffer gefotten; alsdamit nimmi man fie Hevaus , gers

S e
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ftbpt fie fammt den Sehalen, und fodyé fie vo neuem
vier Stunden lang in bem napmlidhen Waffer , jedod fo,
daf man von Zeit ju eit-etwas Waffer jugiept. Hernady
{eibet man es bufcb, thut vier Loth Suckerwuryeln,
adyt Loth Haberwurgeln, gwey Loth Odhfenzungentidts
ter und drey 80(1’) %Qt"retfd) bingu, (4Gt s nodj ein
paar IMabl auffieden, und feihet es durch,

Gleidhfalls von Boerhave, und wird 'wie dad
Borhergehende gebraudpe,

Nt. 20, _
Eine gute Vrtibe bep Lungenfdwiven,

9Man nimme eine wollgereinigte Kdlberlunge, einen
2offel voll Reis , vothe Bruftbeeren, {dwarie Bruftbees
ven, grofie Rofinen , Datteln und Feigen, von jedem
gwep Loth, und swen Vorftorfer= oder Mafdyansler-
dpfel. - Nadhvem alles” wobl gereiniget, gewafden und
Elein jerfmitten worben ift, wird e in einer Hinldnglis
den Menge Waffer einige Stunden lang gebodyt, und
fobann duvdgefeibet.

Man trinft davon alle ywen Stunden eine obder
ey Taffenn voll.
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Ne. ux.
Sforbutbrdpe.

Man’ nimme Loffelbraut , WVadbungen , Kreffe,
Erbraute und @eﬂerie, vor jedem 3 wey J’gc’inbe voll ;
bitteve gﬁommngen{cbalen etn D.uentcben, wilben Nie
benfaamen ein Coth; gwey zerfdnittene Kalberhera
en; bie Sdweife und Sdheren von einem Dus
send SKvebfen. Ales sufammen 14he man in einer PHina
Linglidyen Menge %Baﬂ‘er foqwn, und verbraudit es in
ey Tagen,

€5 werden diefer Briihe {dleimyertheilende und urine

- treibende Krdfte jugefdrieben.

Ne. 2a, _
Sleifdfuppe miteinem Cy.

Man fprudelt ein Cybdotter in warmer Sleifchbriipe
ab, thut etwas MusEatenbliithe daran, wenn bder
Magen fie ju vevtragen im Stande ift, und
vidytet es diber gebdhte Semmelidnitten an.

N, 23,
Sleifdfuppe von Habergrige.

Man Eodht eine Sand voll Habergriite mit einem
Sticfden BVueter i’ Waffer, und 18ee o8 giemfidy Dick
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einfoden. Hievauf vibrt mon ein guted Stk Buster
daran, giefit binldnglih Fleifdhbriihe dasu, falit e8 ein
wenig,. thut ein wenig MusEatenbliithe davan, und {prue
velt am Enbde cin Epdobter darunter.

Die Suppe ift ein berrlicges Nabrungdmittel fiix
Sdwinds und Lungenfidtige.

Nr. 24,

Krduterfupype. .

Man nimme die jungen Bldtter und Stengel bdes
Lattidy, Gnbdivien, Portulak und Praffentbhrlein, von
jebem eine Hanbvoll ; Sauerampfer eine Halbe Hand
voll, wifdt fie mit warmen Waffer ab, und prefit basd
Laffer gelinde aus. Hernad) ot man fie langfam mit
biinner Fleifdbriihe, thut Butter, Saly und nady tmnftdn:
ven etwas SNuskatnuf dagu. : :

Nv, 25,
Reid mibvbe ju Eodhen,

Man nimmt eine zinnerne Kugel, bie oben eine
Offnung hat , und in luelcbé aufs bﬁtbﬁc fed 8 bis
adt Qoth Neif geben. Bor dein jedesmabligen Gebraudyes
muf biefe Kugel inwendig und auswendig wobl gevei-
niget werden. Alsbann thut mannur jwey ober viev
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Loth NReis binein, weil er im .@od)eil ftarf auftauft.
Man fetst diefe KQugel in den Topf ober Hafen, worin
Sleifdbriibe Focht, ungefibr 3wey Stunden, naddem
fie abgelddume ift. Wenn der Neis genug gefobt, und
bie gebdrige Confifteny erlangt hat, nimme man die Kue
gel Deraus , und man wird den Neis gang weid finden.
Gr madbs bie Fleifdbriibe weif, obre ifr einen dbeln
Gerudy mitjutheilen, Wenn man Beine sinnerne Kugel
bat, fo Fann man ben Neis -in einé Serviefe {0 eins
binden, baf jwey brittbeite Lelever QRaum bleiben, und
biefelbe in den Topf ober Hafen, worin die Fleifdybriibe
fiedet, Bdngen. Denn die gange Abfidht diefer RBeveitungss
art gebet dabin, den Neid vedyt diE ju Fodhen, und
vennod) ju verblten, daf er nicht anbrenne, weldes bey
ber gewspnlidhen Art, ihn ju Eoden, Leidyt gefdyieht,
Auch wird der, auf die hier vorgefdriebene Ave geFodyte
Beis weider, und bleibt fhdner weif,
Nv. 29,
Reidpanabe.

Man_ gerreibt vier Loth ouf bie eben Befdyriebene
Weife geEochten NReis, in ciner Eleinen Sdiiffel mit dem
E8ffel, wnd 145t ihn bievauf in Waffer oder Fleifdbripe
Fodhen, unbd gibt vor dem Anviditen ; nady Crlaubnif des
Aryted, ein Flein wenig geriebeney Muskatnuf dariiber.




Nv. 27,
Reisfdleim,

Man (8¢ vier Loth Reis im Mvfer ju Pulver,
145t ihn fodann in einer Halben Map Waffer fo lange Fo-
dhen, big ed endlidy yu einerflaren Briihe geworden ift,
die man gany beif durdy ein Tud) drickc, unbd ftarf augs
preft. Sie hat die Confifteny einer Gall.tte, man vers
mifche davon etlide L8fel voll mit waymer Fleifdbribe.

Nr. 28,
Ndhrende Sulge von Haberkern,

FWdffere ein Pfund Haberkern in 11, Maf Waf-

fer drey 'Eage lang, giefe alle Tage ywepmabl
bas Waffer davon ab, und wieder frifdes davan, den
vievten Tag rubre ed mbb[ unter einander und prefle
e8 durd ein leinened Tud in eiﬁe wobl veryinnte Caffercle,
fhneibde die @cba[én von gwey Pomerangen und einer Li-
monie ab, driicfe ben Saft von beybden; in die Sulze, und
wirf die Scdalen nebft Juder dayu, laffe alles jujammen
cine Dalbe Stunde Eodjen, giefe ef durdy eine Serviette
in eine ©dyale und laffe es Ealt werden, RERdelid) der
Porrevangen » und Limonienfdalen bedarf ed jedoch juvor
einer audbyicEliden Billigung ves Aviies.,
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Nr. ag,
%rotgdnerte.

Sedsgehn Loth Weifbrot werben eine Stunbe
Tang in brey Seitel SﬁBaﬁw gebodbt und burdygefeibet.
Das Durdygelaufene laffe man dber geIirfbém Feuer o
Tange verbampfen, big es bicklich wird, bdann evFalten.

Aug diefer Brotgallerte Eann man mit IMildy, %Ieifdj,
briibe, Wein ober Bier, ﬁacf) Umftdnden ver{dicdene
woblfdmecende Suljen beveiten.

Nr. 3o.
Brot fuppe.

Man ger®dft drey Loth Harten JmwiebacE ober jere
veibt eben fo viel berbes unbd aItBacEénes NRoggenbrot ,
Eod)t e mit einem grofen Seite! Waffer, unbd fefet die-
fer Mifdhung den Saft von einer Limonie und drey Loth
Sucker ju.

Ober:

Man Eodht die geriebene Brotrinde in gwey Theio
Ten Waffer und einem Theile Wein, und - thut bernady
etwag Jucfer und Kimmel hingu,

Obey: :

Man Fodht vier Loth wiebacE in einem grofien
Seitel Waffer, big der Iwicback binldnglidy evweidpt ift,
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] =

thut ywen bis brey EHIOFel voll Wein und ein Hals

bed Qoth Sucer, den mon mit einem Cydotter abs
rubee, hingu,

Dieh 'iﬂ: eine angenehmfdmecende, nabrendeund
Teidyt gu verbauende Speife. l

Nr. 31,
Gervftenfdleim.

Man [dft gewafdene Gerftengraupe (gerollte Ger-
fte)in einem irbenen Gefdfe, fedh8 bis fieben Stune
ben Tang im Waffer Fodhen, bis fie zu cinemdiinnen Brey
geworden find, Diefen Eérep fann man mit warmen Wafs
fer verdiinnen, und durdy einen Zufak von Limonienfaft
und. uder angenehm madyen.

Auf eben diefe ArtFannmanaud Haber{dhleim
beveiten.

Nr. 2.
Wafferfuppe.

Man Eocht vier Qoth PWeifibrot mit cinent grofien
Seitel Waffer, fent diefer Mifdung etwas Peterfilie,
Portulaf, BVoret[d, gelbe Riben und Saly ju, und
feibet e durd, ;




47
mt'. 339 e .‘
Mildpanade,

Man nimmt gecftofenen Swieback oder feines weis
Bes DBrot, dag auf dem NReibeifen gericben worden ift,
Fod)t es eine Palbe big bren viertel Stunben lang mit
Wafler, bis es gang biek wird ¢ und verdilinng er hernadh
mit warmer IMNildy, ‘ :

Dief ift befonders eine gute Nabrung filr Eleine
Kinder, und weit putrdglidyer als der Mefibrey.

L

N, 34.
Teinfpanabde.

Man reibt weifes Brot auf bemn Reibeifen , gieft
fiebende Freifhbriibe dariiber, und 3Bt e3 eine Wiertels
ftunde lang, unter befdndigem Sprubeln Eodyen. Ain Enbde
wirft man ein Elein wenig MusEatenblithe dagu. “Audy
Eann man’, wenn ¢f ndhrender fepn foll, ein Cps
botter daran riifren,

Nr. 35.
Weinfuppe.

Cin balbes Seitel Wein und ebent fo viel Waffer,
eitfe Binldnglide Menge Sucker und etwas gangen 3im:
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met ober Mustatbliithe, werben mit einander gefotten,
Atgbann vithet man gwey Cybdotter gut ab, jdhiittet nad
uitd nady den fiedenben Mein unter beftdndigem Spris
deln bajit, gieht diefe Suppe dber gebdbie Semmzlfdhnit-
fen unb genieft fie nad) Anordnung des Arztes,

Ny, 36.
Bierfuppe. _

Man (5t ein Seitel Vier mit einer Dinldnge
Tidhen Menge Sucer unbd einem Stiick Jimmet oder etwas
Muskatblilthe fieben. Dann fiebet man in einer Pfonne
¢in halbes Seitel Mildy, fdidat in einem Topf odet
$Hafen drep Cperdotter divd) einander, gieht nadh und
nad) unter beftdndigem Sprudeln die Mildh und endlich
bas VBier hingu.

28, 89 S
 Buttermildfuppe.
SNan Fodht ein g v o f ¢ 8 SeitelButtermild) mitvier
Qoth geviebenem Roggenbrot, drey Qoth Korinthen, unbd
gwey Qot[) Ruder.

Nr. 38.
Mildfuppe.
Sie wird aus jwey Loth Weifibrot bereitet, wel-

dyes man mit einem grofen Seitel Mildhy Foht, mit
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5mci) Epdotter abuldfee und mit einem Loth Suder

verfupt.

Nr. 38,
KatbarvSuppe.

3u einer Map Waffer nimme man ein Bievtel von
einev alten Henne, ein halbes Pfund RKalbfleifdy, einbal-
bes Pfund mageves Odfen= oder Rindfleifdy, wey gelbe
Niiben, einen L5ffel voll NReid, eben fo viel HaberEorn,
Ldft alles big auf eine halbe IMaf einfieden , dann  burd
ein Tud) burdpfeiben , und tdglich brey Kaffeebecher
voll frinfen.

Nr. 39,
Krebsfuppe.

Man nimme eine Betrddtlihe Menge lebendiger
Krebfe, evftickt fie in Eodyendem MWaffer, fEGE fie fernady
in einem Movfer, und Eodht fie in Kdlber s oder Hiipner-
briibe mit ven gewdhnliden Suppenbrdutern , bis fie roth
werben. Dann feibet man die éﬁrﬂbe durdy ein leinenes
Tud) ober durd) ein Sieb, unbd fest cin wenig BVuteer,
Saly, und etwas MusEatnuf yu.




Ny 40,
Butterfemmelfupype.

Man nimme zwey Loth Butter, vubre fie gut ab,
mifdhe 3w ey Eybotter, einen Lbier voll Mildh, ein
wenig ©aly ud in %urfﬂn gefd)mttene@emmel barein ;
186t ein wenig frifdyes Sﬁmbﬁetfcb in einem iteget Braun
siserden , thut diefe Mifdyung hinein , brdunt fie auf beys
ver Seiten , unbd [4fE biefen  Kudjen beenadh in: Fleifdh=
Helibe auffieben. Jebodh wollen wiv bei Krantheiten, die
augvem Magen entfvringen, weder ju diefer
nod der vorhergehenden Suppe rathen.

Nre 4.
Weidfelfuppe.
Man nimmt adyt Loth getronete oder frifde
aBeidhfeln , Eodht fie mit einem gvofen Seitel Waffer,
oviicEt ben ©aft von eimer Limonie hinen, feibet fie
durdy, und ver{iftfie miteinemn Bievtel Pfund Jucer.,
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