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BVon Suppen.

Krauterfuppe.

Jlle RKreauter, die man su einer guten Kredus -
terfuppe braucht, als befonders: Sauerams
pfen, Kosbelfraut und ein pasr Sehampion ,
wafdht man tein , fdneer fie flein, dann
[aBt man ein St Butter heif merben, lafit
die Krauter damit angehen , ffaubt etras HLehl
baran, giept Suppe barauf, laft e3 fieben
fprudelt fechs oder acht Eperdiiter , einen
Mildyrahim , und ein gutes Selick Butter mits
famien ab, gibt es in die GSuppe, und laft
fie nod) fieden , big fie dichter wird , falget und
witrget fie nun , und gtbt fie Gber gebabte
Gemme[fd)mttm' auch fann man einen - Ka-
paun, eine falberne, oder limmerne %tuff,
oder ein Hendel darein geben.
A 2
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Stoffe eren Halhen Bierting Dtandel odar
Burbesniffel , und befeuchte fie mut Waffer,
damit fie nicht ohlicht werden ; dann fdnede
von einem Huhn oder Kapaun dag Fletfch ,
ftoffe €8 mit funf oder {ichs harten Epdjriern
Elein sufammen , gib ein St Butter dajy,
[af Daun Gemmelfhmollen in weiffer Suppe
fteden, bis fie fich durdhireiben laffen, gib bas
geftoffene Dinein , und [off ¢35 noch einen Sud
aufthun,  JFept feblage die Suppe durch ein
Haarfieb , false, wirge fie mit Musfatblithe,
und qib fie fiber.gebihte Semmeln,

INB. Wenn die Guppe einmahl durdyge-
{chlagen twird , fo Darf fie nicht mebr fieden,

foudern blof an - einem twarmen Orte flehen

bleiben, ‘ :
Braune Shitfuppe am Fleifdtage.

Schmirre eine Rein mit Butter, lege einis
ge Blattel Spect und  blattelt  gefdhrittenes
Rindfleifch, wenn vas Guine grof iff, fo
nimm nue eine Peterfilwurge, eine gelbe Kibe,
und ein Sruck Celeri, audy Bwviebel; iff aber
vas Grime noch flein, fo nimm mepreres das
pon ; nimm nun gu obigen etnen halben Schopfs
Ioffel voll Suppe, lof e5 einfieden , bis es in
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Der Fette praffelt, fehlifte nuu tmmer efwas
Guppe nach , bis e8 Kaftanienbraun wird.

~ Wenn es braun genug ift , fchistte Rindfuppe

darduf, fo viel du braudift, dann lap e$ gut
auffieden, feibe €8 durch ein Sieb, fo ift die

. Guppe fertige In diefe Suppe fann man nidyt

nuy focdhen , was man gni[i, fondern fie audy
ju verfdyiedenen Eingemadyien gut gebrauchen,

Braune Shifuppe am Fafitage.
Diefe madhe man, tie Ddie porige, nur
werben fFatt des Fleifches, Weiffifchel oder
Giblein , audh. allenfalls oey Stitckel gebaces
ne Karpfen, und flate dec Rindfuppe, Crbfens
fuppe genonunen,

Braune St am %aﬂtage. auf eine
anbepe vk, -

epupte und gefhnitene Peterfilourgen,
Bwibeln , gelbe Ruben ; Scherruben und Ce»
feri (afit man im Beiffen Schinals fo lange ans
geben , 613 alles braun wixd , gieft dann Erbe
fenfuppe darauf , gibt einen gebadenen Hech-
ten oder Schlein pinein , (Gt e8 wobl ausfies
den, falst und miirgt es dann , und gibt diefe

Schlifuppe tiber gebahte Gemmeln an, oder

man fann diefe Schi gu andern Suppen ober
Speife acbraudyen.
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Saftfuppe,

Diefe Suppe wird eben fo wie vorber die
! braune Fafttags » Schlifuppe auf die erfe Art
! gemacht , nur werden nebff dem Gbrigen Gl

blauer Kohl, wenn es emen gibt,
nommer,

afchefuppe an einem Sleiftbtage.

Gdhueide emen Falbernen oder was immer

- fur einen andern Braten, fo wie audy griinen
Peterfil * fein, vinfte hn im Butter, ffaube

- ey Kodbliffel ool Mehl daran, laf ihn ein
wenig dimflen, fehlitte einen Schdpfilfel Rind-

[

fen voll Rindfuppe an, gich das gedinfrete his
nein, laff es nod) ein wenig fieden, und ridys
fe e5 uber gebabte Gemmel{chnitten an 3 auch
fanaft du, um diefe Buppe recht qut ju mas
chen, in einem Hefen drey oder prer Ditter,
e Stad Butter, und etwas Mildrahm
abfpeideln, und die Suppe damit abgicfien,

- Dafdefunpe an einem Fafitage,

£ofe cin Stid gebackenen Hediten oder
~ Rarpfen pon Grédten ab, puse dann Scham-
pion oder Wiauracgen fauber, und [dhneide

nen noch Koblriben , weiffe Riben, \ﬁo_bl und:
vaju ges

=g' fuppe arauf 5 fulle nun einen gehdrigen Ha-
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alles mit dem  Schneidemeffer lein , dinfle
fie mit griinem Peterfil im Butte?, Sfaube swey
Kochl5ffel Dbl dagu, dunfle €8, gieffe ein
gutes * Erbfenwaffer ‘darauf, foviel nahmlich
als b Guppe braudyft, thue e in einen Ha-
fen , nimm Ptustathblithe, laf ed gut fieden,
und richte die Suppe dann uber gepfarzte Sems
melfchnitten an ;- audy diefe Guppe fann tie
bie vorige mit Eperdottern und Milchrahm ab-
gegoffen werden, - :

Guppe mit Kaifergerfiel.
Ptan fhlagt in eine Halbe haltendes Ha-

(ferl neun gange Gyer, falgt und fpeidelt fie

guf ab. Wenn. das Haferl muit Epesn gur
Hilfte beplaufig angeflllt iff, fo fillt man dad
Hiferl mit falter ober mit warmer Kindfuppe
voll an, und frellt Das Haferl fammt dem Sers
frel in einen mit fiedendem 2Waffer jur Halfre
gefiillten Hafen , beded't ef mit einem Dafen-
decfel gang, und [(aft e feff fieden, HNun
fticht manges mit einem EHIoffel heraus , daf
e3 Die. Form vom £offel brfomme, und giefit
eine Fleifch - oder Faftenfuppe daritber, * Will
man das Kaifergerffel mit Obers machen, fo
nitmt man in einen Hafen jwep Loffelvoll
Dtundmebl, et s mit einem Seitel Obetrs
wobl ab, giebt ebenfalld neun CEper hinein




(elche gefolyen und gqut abgefpridelt merden))

und fiedet €5 wie oben. Wil man dad Gers
ftel nicht gerftechen, fondern gang baben {p
{chmiert man ein Haferl mis Bulter, giebt a3
Gerfiel binein, [aft e3 mwie oben fieden, und
-giefit eine Faflenfuppe dariber,

Hitnfuppe.”

Dran wafdye ein ganges Falbernes Sien
fauber aug, nehme Epergrof Butter in ein
Kemdl, und Ddimfle Dag Hirn, nehme jtoep
Sdyopflffel, Rindfuppe, eine gelblich gepfarse
te Gemmel, bade yroey Eper weidh 'in Schmaly,
ffoffe die Dbtter, loffe alles dief im FHeindl

feden ; und wenn e gefotten iff , treibe man

e3  mit einer Rindfuppe  dure ein Sieh, und
thue 5 in einen Hafen, dodh muf es, wenn
e$ durdigefchlagen ift, nicht mehr fieden, fons
dern nur ‘warm bleiben; dann falze man die
- Guppe , lege etwas Musbathblithe Darein
und ricdhte fte dann liber gepfarste Semmeln
Dirnwandeln, Confume, Pavefen an,

Dirnfuppe auf eine andere A,

Jimm ein gdnges oder -ein halbes Hirn '
fdneide e5 in gwep oder Drep Zbeile, und
Bere 5 in abgefchlagenen Epern um , wdilze

5

e in IMebl, und backe €3 aus dem Sdymals;




rfarge (5rmmelfcbmiten, fopiel ‘man nihmlich
Guppe braudt, in Schmals; fioffe dann vasd
Hirn' famme der Sermel imt IMbrfer recht fein,
fege  ¢5 in einen Hafen, gicffe Rindfuppe darz
auf, laf e§firden, und fdslage esyhernach
recht gut’ durd) ein Sieb , daf es did wird,

feblitte es wieder in den .f)afen, laf es ein ivds.
nig fieden, [lege ¢in Stlhcfel Butter , und ge-

ftoffese EDTuéFathutﬁe baran, unbd vichre die-  4

Gupoe dann uber gepfarste Semmeln an,

Bravme Suppe.

Cin Stak Kernfette, Riendfleifch, , Kalbs
fleifdy, Kalberbachfen , auc{) Celeri, unb Ders
gleihen fchneide man blattelt , thite es in eine
Rein, (aﬁ'e i3,y nahdem man unten Glug ge=
geben Hat, braun bunﬁen, doch braudye man
die Borfidht es umguriibren, und cinen Saft
rachgugeben, bis 5 Braun witd ; Pa es fichy
fonft anlegt,  TWenn 8 braun tﬁ, gieffe man
eine' ©uppe darant, laffe fie ansficden, fehlage
fie durch ein @eb, uud foche ein, ma6 man
will,

Spargelfuppe,

Rimm ein Sticf Bureer , ein Kodhlsffels
poll Sehl, abplanfdbettere Spargel und Frd-
fibe in eine RKein, laffe ef dinften , gieffe ei-




W e

ne Crbfenfuppe darauf, laffe es fieden, mitr
, - gey falge s, unbd richte die nun fertige Sups
: pe itber gebabte Semmeln an,

Suppe mit Dechtentnidel.

fofe drey grofe Stiide Hecten von den
Graten , und fdhneide fie rober sufammer, [0z
fc bie Haut davon , fdyneide dDarunter um cin
K. in Mildh geweidhte Semmelfdhmollers und
feingefchnittenen grinen Peterfil:  Fot creibe
einenr: Bierting Buttet vecht gut ab, gieh drep

falge “e3 , und mache aus biefem eig, der
Dody “nicht ‘gar gu feft fepn darf, Knoveln,
bache ober fiede ‘fie tn einer Erbfenfuppe aus.
NB. Bon diefem nabmlichen-Seig Fann

- man aud) Wirfteln machen. <

Gemifdte Suppe an cinem Fleifchtage.

Ueberfiede srwep Ealberne Briefiel und jwep
Kalberohren , puse und fdhueide fle geblattelt
{o Ddinn al8 es fepn fann, lberfiede gewiir-
felt gefdhnittne Spargl ober Kauli,  Nun
nimin i cine Kein - einen Bierting Butter
pinfie dinne blattlet gefdhnittene Schampion
oder Mauradhen wiit ein wenig grinen Peter> -
fil. darein, giefie alled obige hinein , gieb et
was Galy und Pustatblirehe dagu, dinfle eg,

‘gatze Cper und etwas Musfatblliiche Hinein, - A
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ftoube gwep Kohloffel voll Brebl datein, din-
fte es abermabls, giefie Stmbfupne varduf ,

* fo viel al$ du Bmucbﬁ fille £8 in einen Hafen,

lof €3 gut fieden, que dann ein fenig Safz:
fran daran, und richte e fiber gcbabte Semz-
meln an,

Suppe mit gebacfenm@emmelfnbbe[n.

Cechs Loth Schmalz freibt man pflaumig
ab , rubrt um. ein Kr. in PMild) geweichte

- Gemmelfchmollen , - vier  Eper (jedes gut vers

ety und Gemmelbrofl davein, (Voch darf
diefer - Teig’ nicht su feft werden) dann falze
man ibn, macht Haddeln daraus, badt fie
aug dem Scbhmals, und [aft fie eine halbe
Gtunde vor dem Anvichfen in der Suppe aufe
fieben , man fann aber audy Sehlein vder {"Ias
Te @rbfmfnppe dariiber ancichten,

~ @in Srebseutest in der Suppe.

Dan weiche die Rinde von einer Semmel
in Milch, mache ein Eingeriihrtes von einem
€y, gebe Peterfil , Krebsbutter und  Krebs:
fcf)mnfel bawnter, fchneide alles jufammen ;=
and) ein Sk Fifth , welcher vorher ausges
pautelt, und redht flein qefcbntffcn ift, dann
treibe man ein S Butter ab, fchlage drep

+ €per Dinein, und viihre Dag Gefdynittene dars
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unfer, wirge und falje e dann funfe man
ein Eichel in eine Guppe, gebe die Halfte des
Gerlihrten davauf, auf diefes lege gefchnittene
Rrebsfchreifel , und auf diefe die anbdere Salfs
te de3 Serithrien , - binde 3 dann zufammen 5
und fiede e5 im Erbfenwaffer.  Wenn ¢3 ges -
fotten ift, gebe man ¢35 in einen Sopf, fpicke
e§ mit Yranveln oder Piffagen, und vidyte eine
Guppe darliber, : -
Balfpe Ofi.

Celesi , Peterfiltoursen , gelbe Riben,
 Siberrliben und - Kohlrabi puge man fauber ,
fehneide jedes -ingbefondere und planfdyire s,
gu Diefem gebe man noch rein gepusite Sries
beln, ~ Knoblauch , fuffes Krauty Kocdbobl
und biasen Kohl, giefe cine braune Sehii ,
oder eine andere Supype darauf, gebe ferner
ein Giiicfel gebratenes Rindfleifdh, einen fhoba
jenen Seblegel “oder Gdyunfen, audy rinen
gangen. Schweinfufi oder Obren, weldhes al
Les worher iberfotten twird, dann Laffe e s
fdben fehs uno acht Srunden ficden , laffe
auch- am Ende im Thchel eingebundenes Ges
wiivs, - Gaffran;, IMagelein, Pleffer, Muss
Eathblithe , Jngwer, mitfieden, mache audh
. eine fleine Ginbrenn, damit es dicer werde.
Audy fant man, um ¢s nodh fdhmacthafter zu




madyen, Hafen, Kebhubner , eitten gebrates
nen afan, Kapaun , oder Enten mitficden
laffen, Wenn ¢§ nun gefalzen iff, feibt man
die Oli rein ab, und giebt’fie in Bechern,

- Weifie Sdftfuppe wie eine O,

Rimm ein junges Hubn oder ein Paar,
je nachdem du viel Suppe braudhft , serglies
dere fie, aud) Fleine Scniel von Kilbers
fleifch s nimm bann nody falberne Hachfen,
und dinfte alfed jufammen, daf s fehon rweifs
bleibe, Wenn es nun etwad uberdinflet iff,
fo lege’ Dagu einige GSticfe weiffe Ritben, ein
paar Gelerimurgen , eine gelbe Rube blattelt
gefchnitten, und wenn du etwas altes Bratel ,
Hithnerfligel oder Hithunergerippe haft, gich fie
auch- dazu.  Ules laf weich dinflen, nimm
eine gute Rindfuppe darvauf, lof es jugedectt
ficven , thue ¢in paar gebacfene Eper eine
Handooll gefdhwellte Flein geftoffene Diandeln,
laf e$ fieden, Driicke fie durch ein Fuch wohl
aus, und wirse es.  Jun Fannfl dDu e dber
afles anrichten, was du in der Suppe machen
willft, du Fannft fie auch, “wean die Seit bars
nach tff, jum Bepfpiel: gur Fafchingsseit
- Nbends in Becherln gur Tafel geben,
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Braune Suppe.

Pran nepme  Rindfleifch , serfchneide es
blattelwrife und tlopfe e2, nebme Kernfette
Daju, lafie e quf einer gafen Giut dinften ,
Dafi 'e5 fchon braun werde: dann nehme man
bre grimen Gachen, die jur obigen Guppe er-
forderlich find , audy fann® man Ddie gritnen
Gaden als, 3, B, Endivien, Celert, gelbe
Kitben und Kohl avarte im Butter vunflen,
und dann in die Suppe bineinlegen,

Keebfenfuppe,

Auf eine Maap Waffer nimm finfsebn ,
oder  (wenn ‘fte Flewn find) goansig Krebfen ,
fiede fte .in einem Galjmwaffer abr, Iofe fte
aug, fdneide die Krebsfhweifeln langlidhe,
und nachdem du das Sdywarge perausnimmfi,
lafie fie fieben. tun floffe die Krebsfhaler
fetn, thite etwas Butter Darunter, und menn
fie geftoffen find, gieb fie aus dem Wioefer in
ein Reindel , ftaube ettwas Mepl barauf, und -
laffe fie diinften, Jpt nimm ein oder swep ge-
badene Eper, einige gepfarsee Gemimelfdhnita
ten darunter,  (foffe die gebacfenen Cyery Sems
meln in einem Sorfer Elein, giefe cine PMaofh
Suppe dareiny gieb in felbe ebenfalls die ges
bunfteren Srebsfbaler , laf dann alle in cis
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nem opfe fieden, od) nur fo viel , Daf €3
eine. fhone Farbe befomme, f{chlage €8 bann
durdy ein Sudy, freibe es mit einem Kochlofs
fel mwobl darch , und richte e$ uber gepfaryte
oder gebacfene Gemmeln an, die Krebs(dhmeifel
aber lege auf dDie Semmelfchnitter, und gieb

es jur Zafel 5 du Fannft es mit emer Fajtens

over Rindfuppe machen,

Svvebfenfuppe auf eine anbere Art.

~Ptan fiede finfzehn Krebfen, Ofe bepliue
fig von jebn Decfelben die Schrweifeln aus,

1bfe auch die Galle davon, und laffe fie fle-

hen; bdie ubrigen Krebfen ffoffe man fammt
swep Sticfen von einem gebacdtenen Hechten ,
und einer halben gepfarsten Semumtel tm Didre
fer-qut ab, gebe Das Gefloffene in ein Hafen,

und fchutte Erbfenfuppe darauf; dann nehme

man ein wenig MusPatblithe daju, laffe e3

fieden, treibe es gulept durd) ein Such gus

burch, Der Ragout , ber weldjen man  Hies

fe Srebsfuppe geben fann, witd auf folgende

Art sugerichtet + Nan nehme uberfottene Spare
gelfopfe, gedinflete Maurachen oder Scham:
pion und gwey Siuc von einem in Salywafs
fer iberfottenen und von Srdten gejupften
Hedhten, nebfidem die oben aufbehaltenen
flein gefdnittenen SKrebsfehwcifeln , lege ein
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wenig Krebsbutter in ein Reindl,' franbe einen

Kochloffelvoll Dlehl darein,  un gebe man

bas Ragout hinein, giefle etrvad von Der durdh-

getriebenen @rbfenfuppe Darvan, laffe es auffies

Ders Dann tichte man die durdhgetricbene Sup-

pe auf gepfarpte Gemmeln an , und gebe
vas Ragout darauf. ,

Sdyofolabefuppe,

Ftimm in einen Hafen swey KochlSffelvoll
Mehl, fdilage e mif Ealter PMilcheab, und
feibe 5 in etnen anbern Hafen.  Fun, rithre
eine Paf fiedende Dild) nach und nadh hinz -
el , laB es gut auffieden, Sucersund Sims
mer nimm{t ou nady Gedinfen : ferner nimm
3wep oder Drep Beltel Sdcyofolade , twelcher
vorher befonders mit fiedDertder Mildy abgerithre
tird , gebe Suder und ein St Butter das
zu, und vidite fie auf gebabete Semmeln an,

- Salipe Schofoladefuppe.

Diefe Suppe wird wie die porige gemadhf,
nur wird efiwad mehr Jimmet genommen, als
bep dec vorigen, foviel Bimmet nahmlicdy und
Sucfer , daf' die Suppe fuf genug werdes
Schofolade fommt fener dazu, fondern auf
eine Paf werden ungefahr vier Kochloffelooll
Wehl vecht bramm gerdffet , fiedende IMileh
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darauf gefd)uttet , eine Q?tette[ﬂunbe [ang fies
den - gelaffer, Dann  abgefeibt, und iiber ge-
pfarste Semmeln angervichtet, |

Rlave  Cebfenfuppe  mit gcbacfenm
Crbfen. ,

Giede Erbfen, fo piel du brauchff, mit
gepupten Peterfiloursen, Eeleri und gelben
- Riben vedht gut, feibe eine balbe Stunde
vor dem AUnricyfen fome[ Suppe in ein Hifen,

als du brauchff, mache eine gelblichte Einbrenn

mit Swibeln, brenne. die Suppe damit eitt,
false fie, lege geffoffene PMustatblivhe daran,
und laffe fie gut fieden, Die gebacfenen Erbs

fen richte aber auf folgende Art ju s Gief in

" ein Keindel ein Seitel Waffer und eine Ruf=

grof Schmalz, ,unb laf es miteinander fies

e, Fimm in einen  Weidling drey gute
.Roc{)[uﬂ’elbo[[ Prehl, ritbre das fiedende Waf-

fer mit demi Schmaly nady und nach darein, \

mache cinen guten Brandteig an, arbeite ihn
mit dem Sochloffel gut aB, fcblage drey gange
@oer, jedes gut verriiprt, Dinein, daf der
Leig fdhdon fein- wird, und falze tbn Run
lag in einer Pfanne SHmaly heif werden ,
gieh obigen Zeig auf ein holzernes Feller, und
madje Hocferln daraus, bade fie in die Sehitf-
fel , und giefe bio OUPPE dariber,

Lieferinn Kochb. 2, 6 ,55

&




=5

P 18 —

Riare Shleinfuppe.

Puse ywey Schlein oder einen cingigen,
fdneide fie fHickelwas. Jpt nimm eue Koy
belege fie mit gefchnittenen Swibel, einigen
Blattel gelben Riben und Peterfil » etwas
Butter, lege den  Fifch davauf, frge s auf
ein Kob!fener, laf es gelbiicht dunfien, fchiite
te gefochre Eibfenbrihe darauf, fo viel man
nithig hat, laf es eine Jeittang Focper, {dlae
ge 8 durdh, fo ift fie fextio, Du fanuft auch
in diefe Suppe Mebfpeifen einfochen, odex
- gebactene Grbfen darein geben, gieb audy ets
was Gewilvg dague ‘ :

Framofifhe Suppe. .

- Puge drey oder vier Peterfiloursen, Celeri,
gelbe Riiben und Kobl, fhneide alles Langlicht,
foafthe ¢8 fauber aug, laf es im Butter weid)
dinften, doch fo, Dag fich €5 nidht anbrennt,
diinfie e$ ein wenig, nimm Salz, Mustat:
bliithe und Hindfuppe, foviel erforderlich if,
laf die Suppe gut avsfieden, und ricite fie
fiber gebacfene Semmeln an, :

Srandfifige Krauterfuppe.

RNimm Koblrabi , Spargel., gelbe und
weifle Riben, Kauli und dergleichen fehners

S
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be_alles Langlicht, fiberfiede es ; dinfle €3 mit
grunen Grbfen im Butter , gief eine Rinds
oder braune Guppe darauf, wiire, falje fie, -
und ricdhte fie uber gebahete Gemmeln an,
- NB. Der Gpargel , der 3u diefer Suppe
genommen wird , muf eber abplanfdhirt wer:
- et und er wird erff vor dem Unridhten in-
die Suppe gegeben. :

~ - Kaulifuppe,

_ Dian fiedet einen Kauli in der Rindfuppe,
body weder ju weich, nodd ju bart, madt
Dann eine Butterfof , gieft die Rindfuppe
' vom Kauli davan, giebt auch den Kauli hins
ein, wlrgt und falst die Suppe, und’ vichtet
fie auf gebahre Semmelfehnitten an.

Semifthte Suppe von aIIetba‘nb'@rﬁf
= - nen. -

Bon einem Stick Kalbfleifeh, Mark ges
weidjter Semmel, und einem Dotter macht
cman einen Fafch, {dneidet ihn flein, Fidt
Dann von Vererfil und Celeri die Kerne Hers
ous, und fallt fie mit Fafh an. Int Lafit
man in eite Rein ein. Stid Butter jergehen,
giebt Das Fafdbirte Hinein, Lafit 8 braun wers
Den, gieft eine Kindfuppe darauf, I4ft es
fieden, wirgt und falst €5, legt ein Stk

DB 2




Butter hinein, und richtet die fo verfertigte
Guppe liber grbahte Semmein an,

Cerfenfuppe mit Pilsling oder 6fi)am‘
piof.

Sman fest eine gevolite Gerfe, welthe nody
nicht ausgemaichen wurde , gu, und lapt fie
weidy fieden ,  fdhneldet bunn Pilsling ' oder
6tbmnpmn fein , und [3ft fie im Butter mit
grinen Pete fil anloufen , die gefortene Gerfte,
Gewiliry, Saly und ein Silld %utm Dajily
fo ift bie Suppe fertig,

Gute Brodfuppe an einem Fafitoge.

Gicve Erbfen, gepuisten Peterfil, Celeri,
gelbe Riben, ein gebackenes Ep D" eint
@tucf Fifch in einem Hafen, laf dief alls
eine  Stunde oder langer 5ufmnmen fleden 3
bann {dineide Brod nach Sedinfen, riffe e3 |
im Butter, gib Getviiry und Salz dazu, wie
auch geblatilet gcf’d)mttme Sdyampron , laf |
e8 guf aufficden ; made ferner Whrftel von eis
nem Stiick ‘gs]cf) , f{dhneibe fie geblattlet ; gieh
Gper davauf, und rvichte die Guppe dariiber,

Qinfenfuppe  an  Fleifd) = und Sofitag,

Man fiede fauber geflaubte und gewafches
ne Liufen, falze fie, und mache eine braune |



Gihlt.  Un Fafitagen nchme man einen ge-
bacfenen Hechtenfopf, Schlein, oder Kare
pfen, an Fleifchtagen ein gebratenes Rebbith-
nel ; eikes oder Das anbere ffoffe man mit efo
ner - 1m Schmaly gebacenea Semmel redht
Blein, gebe etwas DButter daju, macke Die
Shit davon, JIpt madye man mit Butter
eine Ginbrenn , gebe die Einfen und das Ges
fioffene mit Der Schit darauf, Iaﬂ'e e$ fieden,
diefe Gubrenn fann wegbleiben , ‘wenn man
vie Sdyir mit Schunfen oder Kalbfleifh madht:
an_einem Fafttage aber laffe man ﬁe gut fiee
ven, fdjlage fie durdy ein Hearficb, false
- und wurge fies Un einem Fleifchtage hingegen.
fann man fie mit Wildenten , Kebhihnel odex
$afon, am_Fafitage aber mtt .bed)tmfafd)
und grbac&net Gemmel geben. 2

S Gehnectenfuppe.

Man - fiede einige Schnecen, pupe ﬁe
“thue ibien die Haut ab, und 0vas %embc[
tweg , dann fdhneide man fie flein, und fdh:eis
De ettwas griinen Peterfil darunter. Jpt neb-
me man eine Rein, lege ein Stuck Butter dars
ein, gebe obiges (S)cfc{)mtteneé bineun, lafe es
im Butcer dinften, {taube. einen RUd}[DﬁEIUOH
epl daranf, laf eé nod) ein twenig Minflen,
und fchutte. eine Crbfenbrube daran. Nun
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pfarge man emige Semmelfchnitten, bade jiven

" Eper darauf, laffe dich etwas mit einander fo-

then, dann- fdblage man e$ durch ein Sieb
~gut durdh , und richte 3 uber gepfargte Sem-
melfchnitten an,

Ginen Flelfdfale) in der Suppe g1 moz |

- then.

Gdincide ein Stuck Kalbfleifeh fein, bann-

fioffe es in einem Pidrfer, nimm es dann pers

aus., {chabe 3, und numni auch alle Fafern,
Deraus.  Jgt nimm PMart, eine in Pilch ge-

weichte Semmel , thue dief alles unfereinans

ver, floffe alles 1m E!Rorfrr feinr ; numm dann ‘

vin wentg Wutfer 'in einen Weidling , treibe
fie {chon faumig ab, thu das Gefdynittene hins
einy fdylage 3twep gange Eper Darein, rithre es
untereinander und falge ed. - Nimm dann ein
~Zuch, benee es mit Waffer, binde den Fafdh
ein madie ihn Linglidht, verbinde e, lege
e5 ineine Guppe,. und laffe e5 fieden, Bes
vor Ou anncbteﬁ, nimm e$ heraus, {dyneide
Stideln, fo viel du brauchfi, lege fie in Den
Zopf, gebe Schit- oder eine andere Suppe
darauf. Bon diefem - Fafch fannft du auch

fleine Knoderln , oder wenn du e8 mitielft Des

Reibeifens durcy eine fiedende Suppe treibft,
fo wird es wie ein Reig; audh iff diefer Fafch
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allen gu gebrauchen , su falbernen Karbo

nabeln, Ealbernen Bigerln,

g Confumee an einem Fafitage in
die Suppe ju mahen,
SRimm 3wep Stiicke Fife, backe firy nachs
dem du die Grdten ausgeldft paft, und fdneis
de fie Plein; nimm Ddaju drey Gchampion ,
grinen Peterfil ; um einen Kr, in Mildy ges
meidyte: Semmel , wovon die Rinde tweggenoms

“men feyn muff, alles diefes {chneide gufammens

dann nimm eine Rein, bafive ihn, fchirte
cin Geitel Guppe daran, [af €3 ein paarmabl
gut auffieden, bapire es burdy ein Sieb gut
durch , in diefe durcdhgefdhlagene Sof, fchlage
bernach fechs Eperdbiter, vor ein Kr. Opinats
topfen , und {chlage das Gonfiimee mit Den
Dittern und Spinat nodh ginmabl Ddurch ;
fehmiere nun die TWandeln mit Butfer , und

. fiille fie gur Dalfte an, fege fie in pine Rein
it fiedendem Waffer, gich unten und oben

®lut dagu, bdaf die TWandel ftocken, &oll
nun angerichtet werden , fo richte Die. Wandel
in einen Topf s gich die Faftenfuppe dariber ,
und gieb fie gur Tafel. :
Cine gute Schunfengoli ju maden.
Gieb in ein Kaftroll einen frifchen Butter,




faf 1thn 5€tgeben ¢ und belege, wenn er zers
~ gangen ift, bdas Kaftroll mit Blattel gefchnits
~ tenen Bmwiebeln , und. ridhte auch Ralbfleifd)

darany des Kalbfleifeh belege ist mit dtnn

gefdnittenen Sebinten , *gelben RKiiben, und
fepe €8 auf einen ‘Drepfuf , girh Feuer dars
unfer, und laf es fehon gemach geben. Wenn
bu fiehefl*daf das Kalbfeifch fich fehdn braun
anlegt, fo gieb mit einer flaren Guppe oder
Gt einen Saft, und laf ed wieder einges
ben.  Wenn die @olli eingegangen iff, fo
ritbre flinf oder fed)s £offel voll Dbl darune
fer, {dhiitte eine Schii darauf, laf es wohl
ausfieden , thu ganze Gewiirgnagel und Viuss
fatblithe daran:. Wenn folches ausgefoffen ,
und dag Fleifdh und die Sehunken fehsn weich
find, fo feibe die Golli duvely ein feines Haars
fieb 2in ein Kaftroll oder in einen Weidling
fo ift fie fertig. g

NB. Wenn Hithuer - oder Kapaunerfliigel
bep Handen find , fo Fann man fie mit gutem
Crfolge 3u diefer Golli nehmen ,* welche ju al:
len €ingemgchten oder Bufpeifen brauchbar iff,
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