Bon Suppen.

f@in’g frangdfifd Suppe.

%ebme eit. Steudel Kobl, Peterfil fattimit dern
Grimen, ein Korbelfrant, Sauvampfen , blde
tevigten Seller famme dem Gviinen, gelbe it
ben langlidit gefduitten, Enbdivie - Sallaf , bere
itad) toafdye Diefes alles fauber aus, thue es in
einen Topf, qief eine gute Ninbfuppe darauf,
gilbs ein tenig, Tafi ¢S qut fichen, bis das Grit=
ne weidy iff, betnad nimm von einer Semmel
die Minde, gieh von det ndmlichen Suppe dara
auf, und lafies qut figben ; wennt du 3 anrichs
feft, fo lege bon febem eftwas airf bie Suppe.

Gine gut geftoffene Suppe.

Siehme von etnerd Hendel ober Kapautret efa
mas, fioffe ¢ Elein, pfarze cine Semmelfdnitte,
ein € und Peterfil,  fiof s Flein, fiof andy
eitt toenig Mandeln , thue o8 in ein. Hiferl, gieh
fitie gute Mindfuppe daran, fyrudle e8 ab, und
Iof ¢8 gut verfieden ; fdlag ¢8 durd ein Haars
fieb , gief ¢ toicder in cin Haferl, mwiirze 3 mit
MusFatbliithe und Safratt, und fege, eine But=
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ger Darat, bantt ridhte 3 auf cine gevfarate
Gemunel :

Gine Sdhifuppe. -

RNimm eine Rein oder Raftrol, fdneide Sped
, and Sindfecten darein, wie audh ein Saftfleifd,
¢in SHaipel Jviebel mit Gewingndgeln bejtedt,
feqe audy ein Cdnittel fhroaryes Brod bavein,
und laffe e8 qut dinften; Hernad) giefe eine Rind=
fuppe “daran, [af e3> gute Reit fieden, fdhlag
8 durdy ein Haarfieh , thue e8 in- ein Hiferl,
toiivze ¢ mic Pusfatbliithe ) unbd lege eine But=
ter davan; [af ¢8 tberficden , und ridhte 3 auf
eine gepfarste Settunel an, *

Gine Linfenfuppe mit NRebhendl.

& RNebme Linfen i ¢in Hifal, (of fie weid
ficben , Bernady nimur-ein gebragenes Rebhenbdel,
ftoffe ¢3 Flein, nimm eine gepfaryte Semmel=
fdnitte , eir €, ein wenig Smwicbel , fioffe e3
pter etnander , floffe audy cinen Eoffel voll feine
Linfen darunter, thue das Seftofjene in ein HA-
fevl, rithre ¢3 mit citter guten Sbit ab, laff ¢
ein wendg fieden, fdhlag 5 durdy ein Haarfieh ; her=
nadh thue e tn ein Kafirol, gich cinen Loffel voll
fetne Linfen bavein, aber abgefichene gewityt mit
gMustatbliithe, leg ein toenig Butter dbaran, uhd
vidhte 8 auf ein gebrattenes Nebhenbel und gee
pfarte Semmelfhnitten.

@ine gefiofiene Beberfuppe.

" Rebme eine Filberne Leber, badfe ¢8 , und
fioffe o8 in ¢inem IMorfer, fioffe oud ein €y «
' / Dats




barein, ein wenig gepfdrseen Rtwichel, Weteefil,.
gepfarste Semaelfthuiteens, fioffe e5 gang Elein,
thtie- e3--ine einet Lovf , giefe eine Tidfuppe
batat , [af ¢3 gut fieden ,; fhlage es. burd) . eint
Haarfieh , gieBe o3, in-ein Diferl, gemwirgt mit
Mugkatbliithesund wenig Safran, leg ein wee
nig Bugter-datan , uud ride o8 auf. eine ges
pfarste Semimels 1 vz o e

E Eine weific Suppe. ‘
. Nebme 2 Pund Rindeifd , 2 Pfuud Kl
Gerfiife , und eit - Hubn , . alled - sofapmen jevs
badt, algbann nehme cinet Topf vou 3 Wiaf,
thue Di¢ bemelbten Stiide bareut, giefe Bdaffer
baratif, lafi ¢8 ftees fieden , foun ¢3 fauber ab;
qieh e wenig . Gafran , gange Fuskatblis -
the, = Gewiwsndgeln, gelbe Niben, 5 Peters
filwurzen, und an Sticel Jeller bagu,;. laffe eiz
tien Rapaun {hdn weich fieoen ,. lege thi auf
qepfarzte Gentnitel, wud ridhte die Suppe daviber,

“Eine ‘Hienfuppe. " WD

Rebme ¢in fberfoteenes Hivn, ffoffe e uebf
eitter gepfarsten Semmel unb ceiftem gepfavgeer
€y, cin wenig Pecerfil, uund cin wenig Man=
) Deln utifer einander, giefie eine Hindfuppe daran,
laffe ¢ eine Wetle fieden ; dan fthiage ¢3 burdy
ein Haarfieh , giefe 3w ein Hiferl, getolge
mit Muskarblithe und wenig Saftan, lea ein
wenig Butter davan , und ridee ¢s auf gepfarte
Geommel. 4 . '
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Gme é)‘tezsruppr,

‘!Bafcbz effien ?Bwrtmq Heis fauﬁcr aus 5
{gernocb thue Bateer . eine- ' Reitr > fehiiete den
Neid datein, <faffe ihn gemad dimfien , rithre
thi mancbma[ auf’, bevinad) gleGeeine mtnbruppe :
davant, und [af ibn fieden; Dimfte " geine Crbs

qen, qtege e i den Neid, lege it Stickhen

Dutter barem, getviiezt mtt Mustatbliithe, und
ein wenig Safran; wenn du 8 anvichreft ; fo

~nebme heli-abgefoctene gefeldite Whejtel, 190

fein Kuoblend dabey iff , fueide e b[att[tht
.cmb Iegc e8! auf bm Jeigy T

.g;
@tne @’:nbwwfuppe.

Ciftlid uBcvfzebe ben Enubivie ein twenig, fger; :
mcb laf ein Mehl i Butter anlaufen, und giefe
gine Nindfuppe darait 5 it die " Suppe thue ber=
nach ben Cridivie gemurgt mit Muskatblithe und
Safran,”’ fprudle die Supve mit 9Rt(cbralgm ;
Cyerdotter unb Butter: ab, und mcbte ¢ aufeitne

gepfarsee Setmmel.

Cine ﬁticfe[fuppe.'

Crithd uberBrmne it Edlberties %rte(z[
Hade ¢8 Flein, dann Icga Duster in eitte Szem,
und thue bas %mefe[ getiivt mit SmusfatEIutbe
bavein; heenad Taf ein wenig Mebl im Buceer
auiaufen, glefe eine Nindfuppe bdaran , toiirze
e3, ridite e uber eine gepfarste Gemmel, und
ffrcue Das gefgac‘te Briefel darauf.

Eine



€ine G‘iuppe o1t burc\jqefﬁlagenes
Rapatmerleber.

Nehme cine gute Rapaunerlcber , laff ¢ in
giner: Nindfuppe anlaufen ; auf 2 Leber nehme 2
!gatte Epecdeter, {foffe & burdhetnander, gief
ein Seitel Guppe daran, unbd vidte 3, obne 3
mehr ﬁcben su laffen, auf eitte qufarste @ems
stel gemwiingt mit SIRu@fathurfge an,

- Eine: ‘mﬂastefuppn ‘

@rﬁ[tcf) tiehe einen gepugten Kapautr, auchy
gin paar Tauben , fpeil alles aus, {picke dDie Tau=
ben gang Elein rtcbtc e3 in ein @aﬁro[ gief
¢in tweniq éIBem, Rindfuppe , und et wenig
Rosutatin Dareitt s Hernad) nehine %lﬁaglm, eitt
wenig Mandel, gtrbcsnuBeI Ribeben, ein Gticks
d)en Fdlbernes ‘g[ﬂrcb, unb aus bemt Sdymals ges
rofite Semmelfdnitett, {gieb von e Kapaun.
ein tenig Suppe-davan, unbd fioffe alled unters
etander ; berncu’f) mbme Das Geffoffene beraus '
gich ¢3in cin Kaffeol, Tof s auffieden 5. und’
fdhlag ¢s Durdh ein Haarfich ; “nadbem gieh 5
toieber in bas Kafirol, uebme fibetfotterre Brivs -
feln und Epbdeeertr, {hueide e2 blattlidy, Spara
aelEopf und S”x‘reBS@imtf‘e[n pazu, bernady Teqe
SHutter it ein Kaffrol;, aberdecte vas Gefchnittes
ne, vidste Die Shippe fiber-eine qepfarsee Sema!
wel, leg ben Kapaun davauf, gieh da3 Gediie’
fie I)ztum , unb Beffreue ¢3 mit %nmgteu.

Eine ﬁtcﬁsfupue

Bon fiberfottenen Krebfen nehnte die Galle
Yevaus, ftof ¢8 Flein usbi emet @gnbbp( ?me :
B e 14 nz 2




beltr, gepfarite Semmelfdiitten, ein ganges Sp
and Peeerfiltoursen, und ﬁ§l]'z ¢8 uniter einanber ,
dann gieh ¢ in einen Topf,. glef Crbfentvaffer
baran, und laf 3 gut fieben; Dann fblag ¢S
burdy ein $Haarfieb, gief die Guppc i ein Hdferl,

- unb [af’ 3 wieber fiedett ; Hertiadh nef;meuﬁtt(ot:

tene Rrebfen, fiop. Die @cba et , mache Krebs-
Butter, gich eine in bie Guppe , Mustatblithe
baran, rvidte ¢85 fiber eine gepfarzte Semmel,
Bejtrene e3 mit’ Sire&f%fcbtbe!feln und qel‘cbmttemn' :

Piftazien.
@ine ﬁzcﬁtcvﬁwpm

RNehyme einen gebackenen Jfaeoﬁtenfopf’, ftof
bt , ﬁoﬁ eine gepfarzte Gemmel, ein. gepfargz
fe8 €, cin wenig gepflauste Peterfiltvurzen ,
tote audy ein tweaig Jiwicbel und ein tnemq Man=
beltr unteveinander darunter; bernadh gich Eeb-
fenmwaffer bavan, {prubdle ¢3 aB und laf ¢3 fie=
bett 5 bann fehlag €3 durdy etn J,’aaarfteb , Gief ¢8
i ein Haferl , gieb ein wenig Safvan und Mus=

fatbluthe bagu feg-Butter bavan, und tzcbtc 3
auf eme gepfaryte Seminel, :

@ine geftoffenc ﬁ‘mmbeffuppe

Stof cinen Bierting, gefdhdlte Manbdeln, treis
be es mit einen feifdhen Waffer duvdy , unbd gieh

e i ¢in Ma afibafen, gief felbes mit frifhem ‘

Waffer voll an, leg ein Gtk Suder darart,
wi¢ and et me(.m Rimmet, und em Sti Dut=
ter , gief ¢85 mit 4(~’Egcr‘mtor ab 3" wenn du 5
mmcbteﬁ‘ fo beftreue 3 mhit Simmet uud gee
fHodtn %tﬁaatm.

Eine
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. @ine EdynecPenfuppe. _
Nehme Sehrrecen, fiberficde und puge fie fans

Ber , fhueibe fie Flein, und dinfte fie tm Btz

tev und gritnen Petecfil, dann laf einr Pebl im
DButter anlaufen, qiep Erbfentoaffer darauf qe-
iyt mit Mustatblithe und Safran und wenig
Peffer, gieh die aediinfienr Schuecen darein, und
vidte ¢8 uher gepfarste Semmel, ,

‘@ine Beifchelfuppe. 4
Nebime dag Beifchel vou einem Karpfen, gieh

3 el Hafen, gief Crbfenmwaffer und Weiik

darein, eitt wenig Egig, ein paar Blattel Nos-
mavin, ein Lovberblatt , ein toenig KSutteltraut,
ettt paar game Ndgerl , ein pasr ganze Kerndel
Bfeffer uud Citronen{dhdler ; laf e8 unter einan-

, ber fieden, brenne ¢3 mtit Stviebel ein, rithre em
paar £offel Mildeahim baran , ein Stickel Btz
ter, und ridte ¢5 auf eine gepfaryte Gemmel, !

S Cine PWeinfuppe,

 Mebme Wein und ein wenig Waffer Daju,
et wenig Citronenfdyaler, Safran, und ¢inwe=
nig Sinmet, judere ¢8, big ¢8 fiif iff; Dann
fpriidle e mit Mildrahm, Coddtter und Butter
ab, und feige es burdyein Giel auf cine gepfaraee
Gemmel. | '

— &ine Mildiuppe mit Mandeln.
Suse cine qute Mild zu, gieh gefioffene

Mandeln barein, und judere ¢, bis 8 ff iff,

bant imm ein Gtichen Butter uud ESyerdd-
ter,
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¢er, forudle e3 ungee einander aB fihreibe ¢ing
Gemmel gewwiicfele, und feige ea burxb e Sich
auf die Semmel,
@me @parge[ﬁmpe. _
Ueherfiede Spargel in Salzmaffer, 'f)emacﬁ

- nehme Pilsling und Champignon , wafde fie:

fauber qus, und fdneide fie fammt Den Spats,
gel gewiiefelt, dinfte 3 1 Butter, Dbeftaube e5
mit Mebl, qlep é}tmbfuppc oder Erbfentwaffes
davan . gewlirst mit INusEatblithe und t‘:mfmn,
und ridte ¢8 auf eine g:pfargt: Gcmme[

Cine Kaolpflippe,

Puge den Kaoly, wafthe ihn aus, 1nd brens
me i mit einem fiedenden Waifer ab Daf bas
Bittere davon Edmmt, Hernady gtep eitie. Minds

~ fuppe oder Erbfenmwaffer baran , [af b {iedent,

bis ev e iff, bann lege et S&uo[g I;eraufs anft
gepfarte @d)mttel {prubdle die @uppe mit Epere
dotter und Butter b, gewoiirst mit Safran und
Mustatblithe, und mbtc fie fiber bic Sehnittel,

Gine Bierfuppe.

Nehnte eint flifes Bier, loff e fiden, lege
Rueker darein , bis 3 fif genug ift, daun.neha
e mt[cbrafgm Eperddeter, ein wentg Muskats

nuff und Butter, fprudle 8 utter bas Bier ab,

und gief ¢ auf eine gewiefelte Samnel,

Cine Paif. Sdhmalsfippe.

RNehrte {Hroarses Hausbrod, (dueibe 8 binn
auf |, wie u cier Shmalifuppe, foneide gea
{imell-
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{bioelite Manbeln gefiftelt , und {hivelle Wein=
berl wobl ab, fdneide Sotebel Flein, vdfe thn
Cin ©dmalz, bernad) fiveue o8 auf die Schuicteln,
firene audy gerdfiere Semmelbrdfeln daran, ote
audh) Pandeln unb Weinberln , hernach toiedee
ein Brod, und fo fore, big die Sciiffel voll iff,
Die obere Lage muf [auter Brob fepn, Dann gief ¢in
gfalzencs Waffer baran, und laf €8 gut fuedests

 Gine Saftfuppe iber einen Lungens
S ‘bratten.  °
N hire einen Lungenbratten, wafde ihn aus,
#nb falze ¢8 ein, bernadh bratee 8 fbdn foftig s
simm ein toenig Saftfuppe in eine Rein, gieh
ein weaig Effig Dagu, und wann ¢6 fieder, fo
lege einen gemeblblattleten Butrer bavan , bdof
es Dick witd, bann nehme 3 ausgervafchene Sars
bellen , gerdriicke fie, gieb fie in die Sof, frie
fibe Citronenfdhaler und INuskatlliithe baran,
and laff e8 verficden, fodann vidyte ¢8 auf cine
Sdifjel, lege den gebrattenen Lungenbratten
- Darauf, nud befirene e3 mit Citronenfddler.

- Ritbernes Briefe! in einer Falbernen
i Supype,
Ueberfiede ein Briefel, mache ein Butterfie-
pel gany weift, hade grimen Peterfil darein und s
eitt Reberl ausgedriidten Kuoblaudy , Citronen=
{daler, Muskatblithe und ein rwenig Safran,
fdneide bas Driefel plartiweife in bie Sofi, lege
et Ol Butter davan, und [af 8 gut verfies
beu; toantt by ¢ anidteft, fo drinke Citronens
faft baran, ‘ £
JBon
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