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Eine französisch Suppe.

!

3 ? ehme ein Steudel Kohl,Petersil sammk .dem
Grünen , ein Körbelkraut , Saurampfen , blat-
terigten Zeller sammt dem Grünen , gelbe Rü¬
ben lattglicht geschnitten ., Endivie - Sallak , her¬
nach wasche dieses alles sauber aus , thue es in
einen Topf, gieß eine gute Rindsuppe darauf,
gilbs ein wenig, laß es gut sieden, bis das Grü¬
ne weich ist , hetnach nimm von einer Semmel
die Rinde , gieß von det nämlichen Suppe dar-
auf , und laß es gut sieden ; wenn du es anrich»
Lest , so lege von jedem etwas auf die Suppe.

Eine gut geflossene Suppe.

Nehme von einem Hendel oder Kapauner et-»
was , flösse es klein , pfarze eine Semmelschnitte,
ein Ey und Petersil, stoß es klein , stoß auch
ritt wenig Mandeln , thue es in ein Haferhgieß
«ne gute Rindsuppe daran , sprudle es ab , und
laß es gut versieben ; schlag eS durch ein Haar¬
sieb , greß es wieder in ein Häferl , Würze rs mit
Muskatblüthe und Safran , und lege ein/Vm-

A 2 " ter
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ter daran , dann richte es auf eine gepfarzte
Semmel.

Eine Schüsuppe.
Nimm eine Rein oder Kastrol , schneide Speck

und Rindfttten darein , wie auch ein Saftsteisch,
«in Haipel Zwiebel mit Gewürznageln besteckt,
lege auch ein Schnittet schwarzes Brod darein,
und laste eSgut dünsten ; hernach gieße eine Rind¬
suppe daran , laß es eine gute Zeit sieden, schlag
es durch ein Haarsieb , thue es in ein Hafer ! ,
würze es mit Muskatblüthe, ! und lege eine But¬
ter daran ; laß es übersieden , und richte es auf
eine gepfarzte Semmel an.

Eine Linsensuppe 'mit Nebhendl.
Nehme Linsen in ein Hafer ! , laß sie weich

sieden , hernach nimm ein gebratenes Rebhendel,
stoffe es klein , nimm eine gepfarzte Semmel¬
schnitte , ein Ey , ein wenig Zwiebel , flösse es
unter einander , stoffe auch einen Löffel voll feine
Linsen darunter , thue das Geflossene in ein Ha¬
fer ! , rühre es mit einer guten Schn ab , laß es
ein wenig sieden, schlag es durch ein Haarsieb ; her¬
nach thue es in ein Kastrol , gieb einen Löffel voll
feine Linsen darein , aber abgesiehene gewürzt mit
Muskatblüthe , leg ein wenig Butter daran , und
richte es auf ein gebrattenes Rebhendel und ge-
pfarzte Semmelfchnitten.

Eine geflossene Lebersuppe.
' Nehme eine kalberne Leber , backe es , und

stofferS in einem Mörser , stoffe auch ein E- »
, Lar-
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Harem , ein wenig gspfarzten Zwiebel , Petersil,.
gepfarzte Semmelschnitten , flösse ' es ganz klein,
thue es - in . einen Topf , gieße eine Rindsuppe
daran , laß es gm Wen, , schlage es durchwein
Haarsieb , gieße es in ein Haftrl , gewürzt mit
Muskatblüthemnd-wenig Safran , leg ein we¬
nig Butter daran , und richte es auf eine ge¬
pfarzte Semmel.

Eine weiße Suppe.
Nehme 2 Pfund Rindfleisch , ,2 .̂ fund Kal*

berfnße , und ein Hnhn , alles zusiWnen zer¬
hackt , alsdann nehme einen Topf vog z Maß. ,
thue die bemeldten Stücke darein , gieße Wasser
darauf , laß es stets sieden , faum es sauber ab;
gieb ein wenig Safran , ganze Muskatblu-
the , 2 Gewürznageln , gelbe Rüben , fz Peter-
silwurzen , und ein Stückst Wer dazu ;̂ lasse ei¬
nen Kapaun schön weich sieden lege ' ihn auf
gepfarzte Semmel, nnd richtedie Suppe darüber..

Eme Hirnsuppe . ' '
Nehme ein übersottenes Hirn , flösse eS nebst

einer gepfarzten Semmelund, einem gepfarzten
Ey , ein wenig Petersil , und ein wenig Man-

i deln unter einander , gieße eine Rindsnppe daran,
lasse es eine Weile sieden ; dann schlage es durch
ein Haarsieb , gieße es in ein Haftrl,' . gewürzt
mit Muskatblüthe und wenig Safran , leg ein
wenig Butter daran , und richte eS auf gepfarzte
Semmel.

Eine .
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Eine Reissuppf.

Wasche eiben Vierting Reis saubre aus,
hernach thue Butter in eine Rein , schütte dm
Reis darein , taffe ihn gemach dünsten , rühr^
ihn manchmal auf , hernach gieße eineRindsüppe
daran , und laß ihn sieden ; dünste grüne Erb¬
sen , gieße es in den Reis , lege ein Stückchen
Butter darein, gewürzt mit Muskat,blüthe , und
«in wenig Safran ; wenn du es anrichtest , so
nehine heiK - abgesottene geselchte Würstel , wy
kein KnobMG dabey ist , schneide es blattlicht ^
«nd lege es-' auf den Reis,

t-s , ! '

q Eme Endiviesuppe.

Erstlich übersiede den Endivie ein wenig, her¬
nach laß ein Mehl in Butter anlaufen , und gieße
eine Rindsuppe daran ; in die "Suppe thue her¬
nach den Endivie gewürzt mit Mnskatblüthe und
Safran / ffprudle die Suppe mit Milchrahm,
Eperdotter und Butter ab , und richte es auf eine
gepfarzte Semmel . .

Eine Brieselsuppe,

Erstlich überbrenne ein kalbernes Briesel,
hacke es klein !, dann lege Butter in eine RestH
und thue das Briesel gewürzt mit Muskatblüthe
darein ; hernach laß ein wenig Mehl im Butter
anlaufen , gieße eine Riydsuppe daran , würze
«s , richte es über eine gepfarzte Semmel , und
flreue das gehackte Briesel darauf.

Eine
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Line Suppe von durchgeschlagenem
KapaUnerleber.

Nehme eine gute Kapaunerleber , laß es m
einer Rindsüppe anlaufen ; auf 2 Leber nehme r
harte Eyerdörter , stoffees durcheinander, gieß
ein Settel Suppe daran , und richte es , ohne es
mehr sieden zu lassen , auf eine gepfarzte Sem «?
M gewürzt mit Müskatblüthe an»

Eine Pistaziesuppe»

Erstlich nehme einen geputzten Kapaun , auch
ein paar Lauben , spei ! alles aus , specke die Lau¬
ben ganz klein , richte es in ein Kastrol , gieß
rin wenig Wein , Rindsuppe , und ein wenig
Rosmarin darein ; hernach nehme Pistazien , ein
wenig Mandel ^ Zirbesnüßel,Zibeben , ein Stück¬
chen kalbernes Fleisch ^ und aus dem Schmalz ge-
rößte Semmelschnittett , lgieb von dem Kapaun
ein wenig Suppe daran , und stoffe alles unter¬
einander ; hernach nehme das Geflossene heraus
gieb es in ein Kastrol , laß es aufsieden , ' und
schlag es durch ein Haarsieb ; nachdem gieß es
wieder in das Kastrol , nehme überfottene Brie-
seln und Eydöttern , schneide es blattlich, Spar¬
gelköpf und Krebsschweiseln dazu , hernach legs
Butter in ein Kastrol ^ überdecke das Geschnitte¬
ne , richte die Suppe über eine gepfarzee Sem - '
mel , leg den Kapaun darauf , gieb das Gedüns'
ste herum , und bestreue es mit Pistazien . -

Eine Krebssuppe.

Von übersottenen Krebsen nehme die Galls
heraus , stoß es klein nchst einer Handvoll Manf

deln.
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deln , gepfarzte Semmelschmtten , ein ganzes Eh
und Petersilwurzen , uttd ftosse es unter einander,
dann gieb e§ in einen Topf , gieß Erbsenwaffer
daran , und laß es gut sieden ; dann schlag es'
durch' ein Haarsieb , gieß die Suppe in ein Haferl,
und laß es wieder sieden ; hernach nehme übersot-
tene Krebsen , stoß die Schaler , mache Krebs-«
Lutter , gieb eine in die Suppe , Muskatblüthe
daran , richte es über eine gepfarzte Semmel,
bestreue es mit Krebsschweifeln und geschnittenen
Pistazien.

Eine Hechtensnppe.
N<hme einen gebackenen Hechtenkopf, stoß

rhn , stoß eine gepfarzte Semmel , ein gepfarz-
tes Ey , ein wenig gepflanzte Petersilwurzen,
wie auch ein wenig Zwiebel und ein wenig Man¬
deln untereinander darunter ; hernach gieß Erb-
fenwasser daran , fprudle es ab , und laß es sie¬
den ; dann schlag es durch ein Haarsieb , gieß es
in ein Haferl , gieb ein wenig Safran und Mus¬
katblüthe dazu , leg Butter daran , und richte es
auf eine gepfarzte Semmel.

Eine gestoßene Mandelsuppe.
Stoß einen Vierting, geschalte Mandeln, trei¬

be es mit einem frischen Wasser durch , und gieb
es in ein Maßhafen , gieß selbes mit frischem
Wasser voll an , leg em Stück Zucker daran,
wie auch ein wenig Zimmet , und ein StückLut¬
ter , gieß es mit 4Eyerdötter ab ; ' wenn du es
anrichtest , so bestreue eS mit Zimmet und ge¬
hackten Pistazien. ,

Eine
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Eine Gchneckensuppe.

Nehme Schnecken , übersiede und putze sie sau¬
ber , schneide sie klein , und dünste sie im But¬
ter und grünen Petersil , dann laß ein Mehl im
Butter anlaufen , gieß Erbsenwasser darauf ge¬
würzt mit Muskatblüthe und Safran und wenig
Pfeffer , gieb die gedünsten Schnecken darein , und
richte es über gepfarzte Semmel.

Eine Beischelsuppe.

Nehme das Beischel von einem Karpfen , gieb
es in ein Hafen , gieß Erbfenwasser und Wein
darein , ein wenig Eßig , ein paar Blattel Ros¬
marin , ein Lorberblatt , ein wenig Kuttelkraut,
ein paar ganze Nagerl , ein paar ganze Kerndel
Pfeffer uud Citronenfchaler ; laß es unter einan-

, der sieden, brenne es mit Zwiebel ein , rühre ein
paar Löffel Milchrahm daran , ein Stückel But¬
ter , und richte es auf eine gepfarzte Semmel . /

Eine Weinsuppe.

Nehme Wein und ein wenig Wasser dazu,
ein wenig Citronenfchaler , Safran , und ein we¬
nig Zimmet , zuckere es , bis es süß ist ; dann
sprüdle es mit Milchrahm , Eydötter und Butter
ab , und feige es durch , ein Sieb auf eine 'gepfarzte
Semmel . . ^

^ Eine Milchmppe mit Mandeln.

Setze eine gute Milch zu , gieb geflossene
Mandeln darein , und zuckere es , bis es süß ist,
dann -nimm ein Stückchen Butter und Eperdö-

ter.
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Ler , sprudle es unter einander ab , schneide eim
Semmel gewürfelt , und feige es durch ein Sich
auf die Semmel.

Eine Spargelsuppe.

Uebersiede Spargel in Salzwaffer , hernach
nehme Pilsling und Champignon , wasche sie
sauber aus , und schneide sie sammt den Spar¬
gel gewürfelt , dünste es in Butter , bestaube es
mit Mehl , gieß Rindfuppe oder Erbfenwasser
daran , gewürzt mit Muskatblüthe und Safran,^
und richte eS auf eine gepfarzte Semmel.

Eine Kaolyftrppe,

Putze den Kaoly , wasche ihn aus , und bren¬
ne ihn mit einem siedenden Wasser ab , daß das
Bittere davon kömmt , hernach gieß eine Rind¬
suppe oder Erbsenwasser daran , laß ihn sieden,
bis er weich ist , dann lege den Kaoly heraus auf
gepfarzte Schnttkel , sprudle die Suppe mit Eyer - ^
dötter ' und Butter ab , gewürzt mit Safran und
Muskatblüthe , und richte sie über die Schnittet.

Eine Biersuppe.

Nehme ein süßes Vier , laß es sieden , lege
Zucker darein , bis es süß genug ist , dann . neh¬
me Milchrahm , Eyerdötter , ein wenig Muskat¬
nuß und Butter , sprudle es unter das Vier ab,
und gieß es auf eine gewürfelte Semmel.

Eine kais. Schmalzsuppe.

Nehme schwarzes Hausbrod , schneide es dünn
auf , wie zu einer Schmalzsuppe , schneide ge-,

r schwell-
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schwellte Mandeln gestistelt , und schwelle Weiy-
Lerl wohl ab , schneide Zwiebel klein , röste Lhy

j irr Schmalz , hernach streue es aufdie Schnittelg,
streue auch geröstete Semmelbröseln daran , wie
auch Mandeln und Weinberln , hernach wieder
ein Brod , und so fort , bis die Schüssel voll ist,
die obere Lage muß lauter Brod seyn, dann gieß ein
gesalzenes Wasser daran , und laß es gut steden.

Eine Safrsnppe über einen Lungen-
bratten . ^

N hme einen Lungenbratttn , wasche ihn auS,
Md salze es ein , hernach bratte es schön saftig;
sitmm ein wenig Saftsuppe in eine Rein , gieß
«ein weaig Essig dazu , und wann es siedet , so
lege einen gemehlblattleten Butter daran , daß
<s dick wird , dann nehme Z ausgewaschene Sar¬
dellen , zerdrücke sie , gieb sie in die Soß , fri¬
sche Citronenschaler und Muskatblüthe daran,
und laß es versieben , sodann richte es auf eine
Schüssel , lege den gebrattenen Lungenbratttn
darauf , und bestreue es mit Citronenschaler.

Kälberne ? Briefe ! in einer kalbernen
Suppe.

Uebersiede ein Briefe !, mache ein Vutterffie-
pel ganz weiß , Hacke grünen Petersil darein und
ein Zeherl ausgedrückten Knoblauch , Citronen¬
schaler , Muskatblüthe und ein wenig Safran,
schneide das Driefel plattweise in die Soß , lege
ein Stuck Butter daran , und laß es gut versie¬
ben ; wann du es anrichtest , so drücke Citronens
sast daran.

Von
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