‘
i
!

A R A S

T T I T T B e A

@rﬁe %btbctluug

Borerinnertng,

gtemt:d’)‘?ﬂr an fich felbft unbd an dem @Efﬁf)tl‘hg
gefune BDeurtheilungebraft bey Jubereitung der
vorhabenden &peifen ohne vieler S“unﬂelu) 5 ein
guter ridhtiger Sefdymack ; dann hauslicheWirths
{daft ofne Kargheit, und endlich flinfe Belyins
pigfeit find die Daupteigenfdaften , die jevem
Krauenjimmer , vas fich ber eblen KochEunft ju
widmen Willens ift, bovguglich jue @mpfe[g[ung
bienen folIen. :

éBsm Suppen an Sleifhtdgen.
~ Allgemeitte Rindfuppe. |

1Im eine gute gefdmacthafte uad allgemein bes
licbte Rindfuppe gu erzielent, muf bas Fieifch nebft
einigenfraftbeinenin ifremSefife, e8 mag gleich
itebent — ober gut bYerginnfern K Supfergefchivve
fenny im frifden Waffer, gut get"a!(;en jum Feuer
gefest mrben, man [afi¢ ed gang gemachlich fieven,
wobey ¢8 ofme veinlich abzufaumen iff. Wenn |
es ein Mahl inr Sube ift, vicke ¢8 vom Feuer, um
alle ?qumalfung gu vechinbern, -unb Iaffe ¢ fo
fangfam eine gute Seunbde fieden ; dann lege nady
diefer §rift vas fowohl gefunde ald8 Gefhmad ju

- ectheilende AWurgelweek, alé einige gelbe Rubent,
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Kobl, Deterfillourse, Jeller, famtnt dem Sriiner,
etwas Porie und Jwiebel daran, verfofte es, ob

¢6 binldnglidh gefalyen, und laffecs demnadh mit -

biefen Angrediengien noch beyldufig sweyStunden
gan gemachlich fout fieden, Dis e8 Peif jum Ans
tidhten voird. Alsdann feige fie burdy ein Sich, und
du baft eine ESftlicheSuppe,mit weldher du madren
gannft, was du will [t Eodhe datein nadh) Delicbens
Anmerfurig. o
~ Stan hithe fid, fo viel mbglich, das Rindfleifdh
poy dem Zufesen andjuwafden, weil dasfelbe febr
piele Rraft vecliert, die fonft ver: Suppe gn Theil

witrbe; e wdve dann, daf felbes von fidh felbf un=.

rein, ober im Sommer lange Seit in der Sonne ges
bangen bdtte, wo fich dag Fliegen{dymeif um fels
bes gefammelt, und fomit durd ibre Unreinigeiten
batte bemacfelt werden fonnen, Ju diefem Falle
handle mit Befdeidenbeit ; denn 1o e3 die Noth cra
fordert, da fildet aud Feine Regel fatt,
Abgegofiene Supype.

NReinige grinnPererfill famme veffzn Wurjeln,
Qeller, Kobl und Koh'riben, gelbe Rirben, Pas
ftonat, Swiebeln , und lege diefe Stircfe ufams
men inDad qut gefalzene fiedende Rindfleifch, laffe
¢5 mit felben Eodhen, Dann ridhte dich nadh dem
Peoucfnif der Unrichtseit, feige die Suppe durdh
ein Daarfied ab, und bereite ingwifchen nach Pros
portion, alé bu&Guppen auf die Tafel geben mufe,
Die Enerdotter, gut abgerifyrt in ¢inem befondes
ren@efdfe, von welchen gemeiniglich vier auf eine
Maf Suppen genommen werben, laffe die durds
geficaene Suppe nodh etwas fieden, giefe die abs
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 gevifieten Gyerdbtter bamit ab, fdhiitte fie iber

gebdeté Semmelfchnicten , odber auch gepfarjce
Semmel, gib etrvas Semwiirge dagu, tind die Sups
pe wich E6ftlich fepns Dod ift die Erinnecung
nidht aufier Aht ju laffen , fie nicht mebr jum
Feuer ju fesen ober fieden ju faffen, wenn fie ein
Mah! nrit pen Eperdiecern vermenget ift; weil fié
fonft gerinnen miirdes
Shwarse Brots Suppes
 Nebmet ben@elegenhieit fHwarges Brot, fchneis
be e& felse biinn, und laffe 6 fodann, wie immer,
dotre werben; denn o Bar ¢4 vor dem frifhen und
neugebactenenBrote einen grofen Borgug. Wilf
du nun eine folche Suppe geben, o fannff du bor
diefem geddretenBrote int ein Gefdfe thun, fo viel
ou glaubft ndthig gu Haben, und felbes in guter
Rindfuppe auffieden laffen 3 oder man gibt bow
diefem Brote in eineSchiffel, und gieht die fiedens
be Rindfuppe daviber, Dann wenn 8 Jeit jung
Slurichten wird, fhldgt man nad) BDelieben aange
€yer Davan, belegt fie mic gefhnittenen Brats
wouritftictlein , die die Suppe viel gefhmacFer
maden; al8 die gefelchten Wirftlein 5 mit gediine
ften und in Eleine Sticfe jertheilten Brifen und
Aeuterln, bann Dfeffer und Serwiirze nad) Mafis
gabe , und f{o sugerichtet auf die Tafel., Diefe
Guppe wird Ehre einlegen, :
Falbshirn - Suppe,
Direnne oder fothe bas Kalbshicn gut ab; als:
dann hacke felbes febr Elcigg mit granen Pecerfilf |
: 25
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permenget, aud) etmas Butter und Musfatens
blithe, Wenn biefes Gemengfel in ihrer Richtige
feit ift, fo fhneide Semmel in fehr dinne Sthcle,
pfarge felbe in Shmalz und fiveiche dag Gehdckel

‘darauf, belege ed mit einem anderenSemmelfin,

twie man die Pabvefen ju macdhen pflegt, vidyte fie
auf vie Shiffel, giefe gute Rindfuppe dariber,
gemiirge e6) {0 viel al8 nothig, laffe ¢s fonach aufs
fieben , und gib fie auf bie Tafel,
T Hicnfuppe mit Aeuterl,

Nimm das Hirn, fiede ¢5 exftens, vann dinfte
dasfelbe im Dutter. Mittleviveile ftofe 1/2 Biers
tel gefchwellteTManvel und drey gepfarite Semmels
fchnitten in‘einem Mbrfer, laffe Das Seftofiene in
guter Rindfuppe ficben , und treibe ¢6 algdann
fammt dem geditnfteten Hirn durch ein Haarfih,
gib Sewiirgndgert und MufEatbliif gefioffen, und
ein Stitcflein Dutter varan, fo haft du div unters
befjen die Suppe beveitef, Dann (dreite ju dem
Hirn Yeuter: Siede ein ganges £albernes Hirn,
veigige felbes von allen Hauten, treibe cinen Biers
ting Dutter ab, fhlage dren gange Enevund drey
Dbtterdarein, und rithre fie mit dem Dutter gdfh
a6, dann weide bieSdHmollen von 2R reuserSenis
meln in Milch, flofie einen Bierting gefchwelite
SRandel over Rierbesniiffel febr El¢in, diticke die
gemweidyte Semmelfchmollen gut aus, und gib fie
fammt den geftoffenen Manbeln in den mit Enern
abgetriebenen Butter, {alje und gemitrje ed nadh
Erfordernif, rihre alles gut durdheinanper,
fhmieve ein Kaftvol ober Neindl mit Sehmaly,
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fitlle fel6es Hhalb voll,-und fese e6 auf das Kobls
feuer, doch unten weniger Glut ald oben, damis
¢ fidh nicht danbrenne, und fo backe e8, wie eim ane
beres Schiber], bann gib ¢, wenn eé audgebas
- cfen ift, auf die Schirflel, und ridyte die oben bes
reiteté Hicnfuppe daviber, (o iff vas Hivns Yeuter!
und bic Suppe , wie ¢ foll

Oeftoffene weiffe Suppe.

Nirit von einem gefotcenen ober aud gebrats
tenen Kapaun, odber alten Hifne die Halfre, oder
audh et obex andered gang, nachdem du die Sups
pe melyr ober veniger fubffanids macdhen willft,
fioBe il in cinem INofer fehr Flein, du Eannft
and) etliche gefthwellte und abgefehdllte Manbdeln
und Piftazien mitunter ffofen, famme ein paar ges
pfargten Semmelfdhnitten, wenn nun alles ju eir
nem Brey oder Kod jufammaeftofien iff, giefie
eine halbe Maf oder dren Seitel gut gewirjte
Rindfuppe daran, mifche alles qut untereinander,
und treib ¢8 durd) ein Sieh, laffe e8 in einem Kar
ftrol ober Hafen beim Feuer ftehen, dbaf ¢6 warm
bieibe, nicht aber fiede, und vicdhte e6 alébanu,
nachbem du ein Eleined Stircfdhen Butfer dbavein
aeleget Haft, uber gepfarste Semmelfdeiben an.

; Eine anbere: ,

Dimfreineinem micUbfd)spifette oder aud fuis
fher Dutter guet gefchmierten K aftrol oder Reine
eine alte Hihne famme fdlber » oder [Gmmernen
Sleifch mit gelben Riben, Juibel, Peterfill und
Jeller, alles tlein gefdhnitten, {dittte gleidy Ans
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fuppe, bis vag Fleifhwerf weich wird daran, bar
mit ¢8 fich nicht anbrennen Edune Fenn e endlich
weid) genug ift, fo giefe fo viel Rindfuppe dayan,
alg du fite die Tafel gu bevlifen glandft; dann
nelyme die Dbteer hon 6 hare gefortenen Enern,
und einen Bierting gefchwellte abgefdhallee Mans
bel, ﬁoﬁe benbe Srirce febyr Flein, und lege fie mit
bon einer ﬁ‘reuger: Mundfemmel gefchnittenen
Gdyeiben in dad Kaftrol ober NRein, laffe alled gut
unter einandet fieden; dann nehime bie Hihne und

pas Gleifdh, ftoffe 5 3u einem Kok, feige die ges

puanftete Guppe ab, und treibe bdas gefroffene
Fleifch burch ein &ieb in bie Suppe, baf fie etwwas
ik werde, und frelle eg fo jum Seucr, laffe ¢8
aber nicht fieden, fie votrde fonft gevinnen, falze
fie nach Exrforvernif, und gebe MupEatblithe auch
. etwas weniged von anderem Gerolivge darein,
dann ridre fie iber gepfarzte Semmel an, und fie
wird BDentall finden,
Gefioffene Kapaun - Leber Suppes

~ Mimm Kapauncu Ceber, mebr oder tveniget
nah (frforoermﬁ, uberfiede fie; dann nimm den
Dotter von einem gefortenen En und pwenSdhnits
tel von gepfarster Semmel, ftoffe fie mit dex Lo
ber fehr fein unter einanbder, giefe ein Seitel qute
J!mbfuppc baran, {dhlage alles dburdy ein &ich,
lege ein Stirct Butter, dann S)?uﬁfatblubebaran,

frelle e8 yum Feuer, laffe es aber nicht fieden, und /

fo gut gefaflgzn vichte es fber gepfarjte gemurfelte
_ Senunel an, und fie iff guts

fangs, und fo nach und nech imnier etwas Rinds
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Seftofferte Suppe auf eine andeve Act.
Nimm ein (chdnes junged Hubrn, bube und reis

nige ¢, 4 Coth gefhwellte und abgefchallte Mans

peln, 3 Snittel gepfarjte Semmel, 2 gebackene
Ener, dann 12 {chendige Krebfen. Diefes alles

~ ftoffe in einen Mbejer ju einern Brey, ¢ib e8 in

ein RKaftvol, fulle es voll mic Rindbluppen an, und
{afje 8 gut fieden, Oenn ¢8 endlid) genug gelots
ten, {dhlag es burch ein Gieb, und gib es nochriabl
in einKafteol, faljeund gewdirge e nad)Erforders
nifi, und laffe €6 nodh ein wenig berfieden, dann
richte ¢4 an ber was du willft, fie wicd gut fepne

Geftoffene Suppe mit Eleinen Bigerln,

Schwelle eirten halben Bierting Manbeln, und
fdhdlle fie ab, dann nimm ein fletfdiges junges
Hubn, backe ¢s in gutem Sthmals, fo rie audh
einige Semmelfchnitten, laffe beybe Stircfe aber
nicht su braun werden, und ftoffe alles Elein jufams
men. Wenn nun aud) diefes gefhelien, gib alleg
in eine gute Rindfuppe, und laffe e8 mit einanbder
fieben treib es endlich durch ein Sieh, gervitrje und
falje €&, und richte e fo uber gebdete Semmels
{dreiben, pder was dir immer beliebig , an, LUne
terdeffen aber miffen die Eleinen BVogerln im
Gdmaly gerdftet werben, die bann auf die Suppe
gelegt, und mit einer guten Vortion {hon gelb ges
tofteten Semmelbrdfel 0berfdet werden miffens
Die Guppe echdlt dadurdh ein qutes Aufehen,
und veiet ben Ganmen, .




Suppe mit Brieg,

Du mufit vas Bried gut fizden; und dana Flvin
backen, falje es demuach, und aib etwae Pleffer,

Geivites » Naaerln uno MugFacdlihe, afles ges

flofien Dagu, thue e& in ein Kafivol, {dHicte qure
Rindluppe daritber , und laffe e8 noch ein wenig
aufbimften; dann vichte es auf eine Schiffel, lege
ein Elein Sk Butrer darein, und gib ¢8 fo in die
Suppe , pfavge Flein gewfirfelte Semmel paju,
und Bries und Suppe witd [dhmakhafe befunden
weroel,

Seftoffene Krebs . Suppe,

Nt 6 Krebfe, fieve fie, vann I6fe fie aus,
bie Sddllen davon ftoffe mit einigen gefhmwellten
und ausgeldsren Mandeln famme einer Sehnitee
gepfarjter Semmel fo Flein alé miglich, giefie eine
gute Nindfuppe daran, dann falze e8, was ndthig
ift, und faffe ¢s auffieden, dann fhlage e8 dburch
eitt &iel, gib Geriirge mit einem Gtiicfe Krebss
butter baran, und vidyte e6 fo ther gepfaryte over
gebaeteGennel{cheiben an, und fie wicd gut feyn,

s @uppe mit FleifchEndderln,
Nittun 1 PF. Katbffeilch, 15fe vas Hdutige das
ven, bann 1/2 Vierting Nieenfette, und {hneive
bende Stircbe quf dem Brect felyr Elein, ftoffe dems
nadh grinen Peterfillfraut, Kutteleraut , ‘von
fedent nur ein wenig, und ein oder hidftens groen
- Gdyalloten in einem Mbefer, voeiche eine Kreugers
femmel in INiich, dvucke fie aus, wnd miftye alles
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* voohl unter einander, dann gib Saly, Mugeatblis
Be und Ndaer( Flein geffoffen famme erwas Pfefs
fer dagu, fchlage bren Eperflar gu einem Edmnee,
und veemenge alles noch ein Mahl; formiere die
Kndbderln in der Grdfie einer Nup , fiede fie in
Elave: Rindfuppe , vud gib fie auf vie Tafel.

‘ Eine ondere piel beffere. :
Bratte ein junges Hubr, (Bfe vas Fleifch von .
demfelben;, nimm Mark, und (hneide beydes auf
dem Brette felyr flein, bann treibe etwas Duiter
ab, {ehlag ein ganges €n und jroen oder dHren Dits
tev darein, und fo viihre befagte Sticke jufammen
mit etvad Semmelbrofeln in den abgetriebenen
Butter, falye ¢8 gut, gib ein wenig Pleffer und
anveres Gemwiivge Dagu, Hermenge ¢8, und forme
Kndderln davaus, vann fiede fie in der Rindfuppe,
wie bewufit.
Semifchte Suppe,’
~ Ffle ein laimmernes Drhftel, nadh) Belieben,
Dann 1[4 PF, Reis, reinige ihn, und wafcdhe ihn
mit fiebenden AWaffer, und fefe ihn alddann im
warmen IWaffer jum Feuer, ex darf aber nur ein
Paar Mah!l Gbderrallen, giefie diefes Waffee ab,
und afde thn mit Ealten WWaffer nody ein Mabhl
aus, Nadidem nimm ein Seitel grine Erbfen,
brithye fie mit ficoenten MWaffer ab, und laffe fie gut
abfeigen. Dann thue Reis, Erbdlen und bas gefullte
- BDreaftel inein Kaftrol, giefe Rindfuppe dariiber,
falge und gewiieze eé nad) Bedlefnif, und laffe ¢
* {o lang ficven, bis alled weidh und gefodt iff,




- UimerPung,

~ San Fann diefes audh in braune: Suppe machen,
- und fie wird um vieles beffer, wenn man Sdibeys
Enoden dagu nimunt, .

Braune Supye, ;
Su biefer beliebten Suppe nimm nach Eefors
dernifi fo viel dbu braudheft, ein oder auch 2 Plund
mehr mager al§ fettes Rindfleifch, {dhneide e ine
Gdinige, Flopfe e8, bis fie gany mirbe find, und
iiberftreue fie mit Meh!, Jerlaffe in einem Kafteol
Dutter, lege diefe Gdinige Rindfleifch hinein, und
Taffe fie {o lange viften, b8 fie ganj braun find.
Dann giefe gute Rindluppe daran, falje und gesr
© wiicge e8, qib Peterfill » und Sellerrourgel, Kobls
und gelbe Ruben , und endlich etwas gerafpelted
Dirfdhhorn dagu, wenn du fie fchon Elar haben
willft, und laffe fie gut fieben, nimm ihr aber von
Reit ju Jeit bas Fette ab und bann feige fie ju beie
tem Gebraudie durd) ein Haarfieh, und fodhe dae
rein, wag biv Delfebt. Sie bertrdgt fich mit jeder
Suppenfpeife alsSdydberln, Reig, Maaconie, ¢,
Wursele Suppe mit NReis. :
Dierju nehme Qeller s und Peterfillmurien, gels
be Rhben, Koplriiben und Daftonat , puse fie
veinlidh), unb wenn foldhe Idnglidye gefdhnitten, lafs
fe fie im Waffer aufodhen; ingwifchen faubere den
Nei6 , und gib ifm fammt vem Wurzelgemengfel
in guteRindfuppe, laffe ihn gemdblicy {teden; bann
bereite die qriinen Peterfill, tbecbrenne ihn mie
fiebenvem Waffer , wafdye ikn wicder im Ealten
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“Raffee auyund Tege ifin, wenn ‘e8 Jeit ift jum
Unvichten, in den Neid, dann gut gefalzen und mit
etwas geftoffener Mufifacblithe over audh geries
benerMufitatnuf befprenget,gib ifn anf vieTafel.

Eine andbere.

Nimm Paftonat:Jeller und Peterfillouriel, eis
ne gelbe und eine weifie Ribe, ein Stiwck Kobl und
eine halbe Kohleiibe, fdubere diefe Stircfe veins
fich, {hneive fie gang Flein, aber [dnglicht, Dana
{chneive ein Kdlberbries gang vlnn in Scheiben,
und diinfte es farmt ben TWurgeln in einem Kaftrol.
FBenn bu eb endlich weidh befindeft, befde ¢ mit
e, und faffe ¢6 abermall eine Furge Jei ditne
ften, Dann fafjeund gewiivge e8, gib o viel Rinde
fuppe bavauf, al8 bu ndehig ju haben glaubeft,
Taffe e8 gut verfieben, und vichte es endlich ubex
gebacfene Semmelfdynitten an.

Suppe mit SemmelEndoecl.

Nimm Elein und wieflig geldnittene Munbfems
mel, giefie etmad fette Suppe darauf, fthlage 3
ober 4 Eper daran, und bermengees mit fein ges
fhnittenen grinen Peterfill, gibSaly und Preffes

dagu was billig ift, und forme bie Fleinen Knddel /

daraus, pann backe fie fchon gelb aus Heifem
Sdymalj. Wenn gefdehen; thu fie in ein Kaftreol,
gib Fleifhfuppe dariiber nach Bebdirefnif, und
1affe fie fangfam ficden, brenne bir abér unterdefs
fent gritnen Peterfill mit fiedenten Waffer ab; und
gib ihn, yoean du anridtelt , ‘bavein, ‘
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2Iuf cirte andbere Art.

Biede ein SriicESchinten, bas niche ju fett ift;
fo lang big eg weich ift, dann jevichneide felbes
auf dem Brete jueiner feinen Farfe; reibe GSents
melbrdfel, und f{hlage erliche Enor daran, nimm
Elein gefdinittencn Peterfill, unb vermifdhe ihn
mit der Farfe und ven Semmeoedeln. Dann
madyeTndover!, gib fie que gefalen in ein Raltrol;
und {affe fie fieben, wenn du anvichteft, gib es
toltrge finein, und auf die Tafel, \

Oelackel; Supye. }

Qimm Fdller. ober [dmmernes Fleifch, Ceber
und Mager von-Hibner, oder auch Ganfen, mi¢
einem ABort : von was immer fiac GSefliigel, diins
{heed, und bann gerhacfe oder {hreide ¢6 auf dem
Brett, qib fein gerfchnittenen und dann imButter
gerdfteren grinen Peterfill davunter, vifre etwas
Mehl bavan, und laffe es nochmahl dunften, bann
fdiittefo viel Rindfuppe darauf , alé du ndehig
Daft, laffe e6 gut verfieven, unh wenn du anvichs
teft, (hlag 3 ober 4 Enerdeter in ein Gefthirre,
berrithee fle gue, und giefie mit felben bie Suppe
ab, unb gib eé fo auf bie Sdiffel , oder Iopf.

< Srauter » Suppe,

Nimm Sauerampfer , ' Rerbelbraut und Sars
tengros bon jedem cine Handvoll, und nachdem
alles vein gewafchen, thue es von den Gtdngeln,
{chneide alles fein jufanmen und diinfte es im feir
fchen Dutter; dann befde e mit Mebl, und gib
etwas Rindfuppe daran, und rwenn du 6 qut uns
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- fer einanber getfnbrf?i:baﬁ-, laffe ¢8 Mrfpd?en.
Dann gib alles in ein Kaffrol , und fo viel Rinde

fuppe dacan, als du glaubft, und laffe es fo ges

mddylich fieben, Sngwifdhen fhlage 4 Eperddtter

~in ein ®efchive, (prudle fie qut ab, gib ein wenig
Saffran und Gewiege davan, giefe die Suppe
mit ten Enerpdteern ab, vithre fie aber flcifia;
afi fie nidht gevinne, und vidhte fie {o tber gebdete
Semmel an, i3

Guppe mit Ktaneretpdgeln,

Gtofie fo viel Keanewecvdgel, als dbu willft,
nachdem fie ausgeweidet und fauber audgewafden .
wotden find, und mit ihinen Semnelbrdfel von
einer Rreugerfemmel {chon gelb, dann fioffe fie,
bas iff ; bie Kranemwerer mit einemBierting auésges
wafdyenen Manbdeln famme den Schalen in einem
Morfee gang Elein, und roffe 0as Geftofiene nochs
mahls in frifhen'Butter, giefe ein wenigNindfup »
pe daran, und faffe ed mit einanbder fieden, jhiag
e6 endlich burdh ein Haarfieh, und die Sappe ift
bereitet, Linterdeffen brate fo viel Rranewweter,
dbie aber ganlich ausgeweidet und aefpicker fenn
mitflen, alg du Perfonen haft; wenn fie nun in
Gaft gebraten {ind, lege fie in die burdhgefdhlagene
Guppe , ¢ib Muffatblithe , Cewiltrgndgeri und
neued Gewiirge hinein, und laffe e noth ein wenig
indem Kafteol auffieden, Dann vidte fie an, gib
ie Kranemweter in bie Mitte, und gepfaryte Senis
mel um fie hevum, Diefe Suppe wird Bepfall
futben, o
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3 Sdhnepfen Sitppe.

GBean ber Schnepf reinlidhy gepust iff, nimm
a8 Jngeweide mit allem und jeden hevaus, fdneis
de e8 Flein, lege felbes in ¢in Kaftrol, und laffe e8
im Butter anlaufen, gib Gemmelbudfel, Limos
nienfchdler, und etivas reniges Cimonienfaft vars
aufy fteeiche vas Schriepfengehdck:[ auf gebacte, -
uitd in Mildh geweidhte Semmel{hnineln, lege fie
in ein Kaftrol, gib unten und oben Slut, und lafs
fees fo {dhon gelb bacfen. Fnywifchen brate den
Gdinepfen, (Sfe ibhm, wenn e gut ift, vie Bruft
aus ; und ftoffe felbe mit gepfargter Semmel ,
Swiebel, gelber Rike und Limonienfchdler in eis
nem Morfer, giefe gute Rindfuppe darauf ; dann
gut verfoden treibe ed entlich durd) ein Sieb, und
vidhte ftean, belege den- Topf oder die Schiffe!
mit dem gebaheten und befteiechenzn Sechnepfens

- gehackel fo wie mit den Hinteren Biegeln, und

gib e8 auf die Tafels :
Die braune Schir - oder Saft, Suppe.
Schmiere ein Kafteol gut mit Butter, lege eis

© fige iinne Gtiife GpeE und Sechbplenfleifch ,

gelbe Riben,Iellers und Peterfillrourgen, Jwiebel
datein, fchirtte einen Schdpfloffel voll Rindfuppe

-bavan, und [affe alled mit einander fo lang fieven,

bis von der Guppe nidhts meht vorhanden, und
Das ubrige nur noch i der Fette praffelt. Dann
giefe nad) und nach Suppe darvauf, laffe ¢3 fort -
fieden, bis fie braun ift; bann gib fo viel Rindfups
pedavein, alé du gw gebraudhen vermeineft, laffe
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8 enblich auffiedert, und feige fie burdh eir Sieh,

gewirge fie nad Iﬁeheben, und fod)e ¢m, was
dir gut diunfe.

Arimerbung.

Diefe Safts Suppeiff die Witrze und i alien
Eingemadyten ju verroenden.

Weife Shits oder Safts @uppe.

 Gdwelle einen Halben Bicvting Mandel oder
Sirbesniffel , und wenn- fie tein abgefd;a(t find,
ftoffe fie gu einem Bren, dumuft fie aberwahrend
biefem mit TWaffee befpritien, daf fie niche ohlig
werben; dann nimm 3 bié 4 farte Eyer, von eis
nem gebratenem jurgen Hufn oder Kapaun das
Gleifdh, gebackene Semmel, und ein Stirct Duto
ter, flofie btefeé ebenfaﬂﬁ wie die Mandeln, und
dann gib alles in ein Kafirol, giefe gute Rindfups
pe ddrauf, und laffe es fieven, bis du fie anjus
vichten Baft, dann treib es burd) ein Daarfied, ges
wiivgees mit Muftatblinh, und vidhte fie iber ges
pfavste Semmel an,

Die fogenannte fatfer ='@uppe,

Nimm gur Jeit, wenn die grinen Exbfén find,
2in Seitel von fold;en, ein gebratenes Iammernes
Kerndl, oder aud ein gebratenes junges Puhn,
etliche geroﬂete Semmel{dnitten, und &erﬁ'oﬂ'e
alles in einem Movfer, Dann gib ¢8 in ein Kas
fheol. Snjwifdhen fieve Carviol, f‘obIruben, gels
be Riben, Kreaut, Spargel und eine meife R+
be, bon jedent etwas , [anglidhe ger(Dnieten , in

74
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ber Rindfupye, und (Hitte diefe Brife, wenn

alles qut gefoche ift, indas Kaffrol iber das Ges

ftoffene, laffe ¢5 algdann reche ftaxf fochen, und

teeib e5 durd) ein Gieb, lege ein &Stiicf Butter,

TMutatblith und das erforderliche Salj daran,

und vidte fie fonach ber gebdete Semmel an,
Cine foftliche Saft » Suppe.

Nehme 1 Pf. Saftfleifch, ohne e8 audjuwas
fchen, fhneide es ju ditnnen Schnien, Elopfe eb
mit dem Mefferehicken fehr mirbe, und aib e qlés
dann in ein Kaftrol, weldhes-vorfer gut mit Abs .
fchbpfrette qefchmicet und mit etlichen Schniben
Gpect belegt fenn mufi, hiegu ¢ib jroen gefhallte
und gefchnittene Joiebeln , Stherriibrn, gelbe
unbd weifie, bann-Kohleitben, grinen unt blauen
Qobl, Refler und Peterfill, fesz es gugedectt/auf
pie ®iut, und laffe es braun dlnften, rihre e8 5fs
tecs um, und giefie endlich gute Rindfuppe daran,
fo viel du Graucheft, und wenn es dir {cheinet ges
nug geFochet ju haben, {dHlage fie durdh ein Haar=
fieb , und Foche datein, was Ddiv beliebt,

- Eine anbere.

Caffe cinige Seherviben , FHein gefchnitten im
fiebenben TWaffer ¢in paar Mabhl aufwallen, giefe
2as Waffer ab, und wafde fie im frifhen Waffer
nodimahbLgut aué, gib fie in einKaftcol mitSdhops
fen ober Schreinfleifch, belege fie mit Sewitejnds
ger!, gelbe Ritben, Pererfillourgen, Seller, wics

el und Lovberbidteer , Dithite alles auf einem
Robifeusy, 6i6 e8 eine {hone Farbe hat; dantt
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il Das Fleifd ()étauﬂ, unb 5erﬁnﬂ'¢ 808/ %Bure
gelwerk, giche Nindfuppe darvan, 1und fhlage e6
durch bas Haatfich, fese es nothmabl jum Feuer,
big bu anvichteft, dbann gib dasd fS-!eli'd) in denTopf,
Tege ge bafte Semmel heeun, und fchurce bw@upr
pe gewirrget unbd qur gefaljen darhbers

Dlto - Suppe, ,
Diefe ftarfende Suppe wird auf foIgenbe Art
gubevarter ;. Dian, nimme 0 ‘sin grofes Kaftvol
Gpect oder aud) Keenfette, daju legt man.Kalbs
fleifch vont Dals in Siipfe 5¢rfd)mtteu, pang auch
gebratenes, fowohl von&Sd)dplen, als anberen@es
flugel, weldyes man will, oder Igat ferner ganjen
Smtebcl griinen und blauen @obl, ein St gels
be unid weifie Ritbe, grofie Deterfillourgen, Jeller,
gange Muftarblify , fese e8 auf ein Rotp!reueb,
und laffe es mitfammen diinften, bi6 e8 eine {hine
Sacbe hat, und anfdngt ju Eradhen, dann gib et
was von einer Saftfuppe daritber ; Hat es endlich
- Die “,"arbe, oie e foll, fo giefe das ﬁafhol mit eie
uier ordindren Flcifchfuppe bey 3 odex 4 Maf voll,
unbd laffe ¢8 gang guuacbhm fort ficoen, bis bas
Fleifch fammt den Krduteen foff ju ememﬁod} ger
yorden iff, bann laffe ¢s durd) ein Haarfieh in ein
anderes Gefchiree, und reidhe es in Bederln pumt
Keinen, findeft du fie aber ju ftavk, fo gib voneis
see andeen Guppe, fie mag gleich weié over braun
{eyn, Daju, Gis fie o wird, wie du willft,
Anmerbung.

ati Fann von eben Hiefer Suppe diein guifen
Fucheln o febe benétbtg%@laﬁe juberciten; nup
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ift dabep! gu beobadten, Daf die Fette rein davon
abgesogen merden wuf, Wenn du davon '

i 55 die ®laffe

Machen willft, o laffe die Suppe Falt werden ;
pann nimm ein paar frifhe€ner, jerdructe fie, und
thue fie fammt benSdhalen in bie Falte Suppe, fer
tse ed auf ein ffarEes Kohifeuer, und viifre fie fo
lang, bis fie ju fieden anfangt ; hat fie etlichemalyl
aufgewallet , {o nimm fie vom Feuer, feige fie
vurd) ein feines Haarfieb, und fehe fie wiederun
auf die Glut, thbre fie aber immer, und faffe fie
foctfieven, Bid fie fo dicke wird, daf fie (id) an vas
Raftvol oder Gefdhivre anhdnget , nur muft du
bie Borfidt gebrauchen, daff ¢8 nidyt anbrenne,
Mt diefer Saffz Eannft du dieEingemadhten obne
Unferfchien Beftreichen, fie ertheilt denfelben ein.
fchdnes Unfehn und madyt fie Eraftvoll und wohle
fchmecEen, : :

Gie vienet audh auf Reifen, Ym Falle, daf
man gleich einer Suppe bendthiget wdre , fo lege
man ein StitcElein davon in eine Schalle oder Bew
cherl, und giefe fievend Waffer vqriber, fo hat -
man eine gute und Fraftige Suppe.’

fraft - Suppe.

Madybem du eine alte gut gemdftete. Habne
fauber gepufit und ausgemafden hait, fhneide fie
bey aflen Sefenfen in Theile, und gerfhlage alle
Mark und Rébrbeinz, lege fie mit 2 Pfund Kalbs
und Rindfleifch in ein Kafteol oder Hafen, giefe
{o viel frijdhes Lafler, al6 ou Suppen ju haben
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wunfdeft, barauf falze fie gany mwenig, gib eine
LWurge Peterfill, ein Sticf Jefler, eine Smwiehele
und_gelbe Ribe, pann Muptatblif , einige Ses
witegndgecln und RNeugerwiieg davein, und pecfe fie
demuady ju 5 den Deckel aber mufc du febr gut.
erfieben, daf Fein Dunft davon entwifdhe, uns
{o fuffe €8 in einem fore. finf big fechs Stunden
gang wobl fieden. Nad) diefer Frift Sffne dos Ges
{dhicre , feige fie durd) ein Sied » und macge Ger
braudh vavon, 5

- Die Cago s Supye.

Nimr ein Plund Rindfleifdy in ein mittelmss
Biges Raftrol; und wenn felbes Halbgeforten iff 4
gib efn [dmmernes Brirftel hingu, falze es, fege
Petecfill, Jriebel , Seller , Porie und andeves
Wurjelwert mehr, und etroas gerafpelten Hirfdys
Yoen dagu, und faffe alles mitfanm fo lange fieben,
bis, eé. Eodhroeich ift, dann feige die Guppe vom
Fleifch, und Foche den Sago bavein, belsandle ifn
mit dem Sube, wie bie gerolite Gerften; es iff.
¢ine anfeudhtende Suppe fiir die Keanten

Die Keer - Suppe,

Nimm ein qut gefchoptes junges Hubn , und
nacdhdem du e6 geveiniget, fille e8 mit Neié und
Elein gelchnittenen, gut-gereinigf, und abgebrenns
ten Mauradyen, und laffe es in einer guten Rinds
fuppe fieven. Jndeffen beveite dir fo biel Suppen,
alé bu brauchft, nimm ein paar (SFel voll Mitchs
raun, und groen Enerditter, fhlag fie mitfamm
&b, unb menn e6 Jeit ;um%nrid)teu ift, Tege bag
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Hubn in die Schirffel, feige ihre Suppe ab nimm

pon der jubereiteten Daju, giefie fie mit bem?)?dd)s
raum und Eperdottern ab, dann falze und wivge
Afie nach Exforderniff, und vichte fie tber dasHubn, ~ ¢ ©
Diele Suppe ift gut, und fhadet’ t‘emcm NRelis
gionsverwandten,

 Dte gebacente Lebers Guppe.
- Serfdyneive die Leber, nachdem du fie veinfid)
- ausgewafthen haft, in ditnne Stucke 0derShnise,
 falze fie, was vecht ift, SDann, aib auf den Boden
eines Kaftrole Zmichel, igtiinen Peterfill, Limos
nienfthdller und Semmelbrofel, ’%’mtebel, Petere
{illgrinn und Limonien{chdller, {am”\nt einem Stick
Butter, fehe eé quf die Glut , und laffe: 6 gut
Dinften, MWenn ¢8 Jeit jum Anrichten ift; fo gib
in den Suppentopf ober Schirffel gebahete Sems
mel, unbd di¢ gediinftete eber gehacFene Leber daxs
| auf mit.allen anrebtengwn, und fo biel Beife
| Rinbfuppen dariiber, alg ndehig ift, fi ue \mcb gang.
veclaglich Benfall finden,
Die Eoftliche Kalbfleifd) - @uppe
imm ¥ Dfs Kalbfleifc, mafﬂ)t ¢8 rein aus,
false uno fiede e¢, bann madye ein Gehackel dars
aug, thu es in ein Kaffvol, treib uncerdeffen gwen
Enerddeter iny Ducter ab, auc wenig Mehldas
runtery gibein wenig LWein Dagu, und fo biefes jus
fammen u dem Gehdckel in das Kafteol, fchirtte
Guppe daran, und laffe ¢6 dbimften, @ilb alles
endlich in ben)lnr;d‘)ttopr, auf gepfarite Semmel,
& und Rindfuppe mit MuGEatblish Defprengt dove |
vb:n fo ift ¢s gut,
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Die Hatfergerfre su machen.

Riibre frifhen Butter in einent Kaftrol ab,
fhlag 4 oder 5 Eyer daran, gib Rindluppe, abee
nidht ju biel, bagu, und falzees gdng wenio. Weann
qun alles gut vereiiheet ift, gib den Defel davauf,
aber bag ec fich gut {hliehit, und fete tas Kaftvol.
in fiebendesMaffer, du mufit aber acdht haben,baf:
Eein Waffer hineinflieft, nod) daf ¢6 umfalle, und
{0 [afje e6 2 gange Stunbden fieden. FWenn du ¢&
endlich geben willft, fo gib in das Unrichegefchiee
gute Rindfuppe, fese 3 auf die Gut, und nimm
mit einemufoffel die Gerfte ftiickweife Heraus und
in-die Suppe, je grdfer die Seacke fenn Fonnen ,
je {choner find fie, und bann gibs auf bdie Tafel mit
etwad MufEatbliily befprengt.

LeberEnddel 1n der Suppe, | ,
~Nimm Leber, hiaute fie gut ab, dann Marf und
Biebel, hacke alles flein untereinander , dann
treibe MarF in einem Gefchivee ab, fhlag 2 Eype
~ Dagy, qib Saly, Pfeffer, Semmelbrofe!, Schmalg
und etwas Mehl bagu, bodh daf fie nicht zu fefte
werben, und vevmifche alles gut mitfamuresn, fore
mixe fie gang Elein, und gib fie in die fiedendeRinds °
fuppe , wenn fie genug gefotten haben , endlich
avuf- bie Kafel, et
Dte Raifergerfie ouf eine andeve Arf.

Nimm  ein Halbes Seitel Falte - Nindiuppe
- {dblag ein ganges &y datein, fpruble es vecht que
ab, und giefie ed algdann: in ein Sefdhire, (alte 6
was exfordeclidh iff, und decke ¢5 gut gue Dann
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fefse 8 in ein fichendedMaffer, laffe es eineStunde.

lang fieden, fo iff e8 gqut.
| Ote Ebftlichen Marfendderin.

‘ - Buke vor 3 Fr, MavE rein vor den Eleinen
Beinlein, fchneive e in diinne Theile, laffe o# ein
wenig beym Feuer gergebn, und treibe eé pflaus
thig ab. Dann gib um 1f> fr, in Mildy gerveichte

\ Bemmelfchmolen dagu, rihre e6 darunter , und
authy gange€ner, jedes befonbers que eingeriibre,
false €5, und vermifhe mit allem vorbefagten
nod) die Brdfel von einer Kreuberfernmel gericben
famme Muffatblith, und formiere die Rnddering
feige in ein Raftvol Elare Rindfuppe , falje fie,
und lege-die Kudbderl darein, laffe fie ¢ine Biers
telftunbde fieden, und fie find gue.

Suppe mit Leberpfansel.

Nimm in ein Sefchirre einen (5l Mundmehl,
viibre e& mit Oberd ab, dann nitm 4 ganje Ener
und 3 Ditter, und rihre ed abermabl fammt dens
borigen in-ein Geitel Dbers ab, false ed gut, dann
{thmiere ein Fleines Neindl ober Kaffrol mit Buts
ter, thu bas Abgerhfyrte darein, gib gang renig
®fut darunter, laffe 8 gemach gufammen geben ,
unb giefe eine Suppe, welche du will ft barfibers

UnnterFung. <
Biiefes Leberpfangel Tann fowobl an Fleifd)- als

Hafitdgen gegeben werden; e hdangef immer nng
davon-ab, in welder Suppe du s geben willf,

Suppe mit einem Edlbernen Hgel.
Nimm gebratenes ober gediinfletes Kalbfleifch




[hneide es auf bem Bret febye fein jufammen mic
einer in Milch geweichten KreugersSemmelfchmor
fe und etwas geinenPetevfill; dann treibeSdhmaly
in der Grofe eines €y ab, {Hlage nach und nach
3 gange Ener davan, verrihre e8 gut, und gib bas
Seldynittene darein , auch etroas Mukacbling ,
und falge ed, binbe e& dann in ein reined Gerdiet
gatij runde, und faffe 6 in felben in der Suppe
fieden; wenn du ¢6 anvichteft, gib Suppe dariiber,
die div gutdbinkef, :

Guppe mit Hivnwandeln.

. Nimm von einem gangen Edlbermen Hirn die

vothe Haut veinlih ab , wafde e gut aus und
fiberfiede e8, bann feige ed ab,und laffe ¢b ausile
Ten, Treibe einen Bievting Dutter pflaumig ab,
{chneive pas Hirn fein jufammen , und rubre es
mit um:z Er, in der Mildh geweidhten und audges
pructten Gemmelfchmolen., wie audh) 6 gangew
Eyerndavan  ¢ib aber Adhe, vaf e8 nicht jufams
nien louft , {alze e8, und fhrmiere die Wanbdeln
gut it Dutter, falle fie nidht gar voll; und fese
{ie fobann in einen Kaftrol , in weldhem nur einesd
Kingevglieves hodh Waffer {enn darf, hber bas
Kohifeuer, decke fie ju, und laffe fie eine Biectels
 flunbde fieden. Wenn fie nun audgefotten find ,
vichte fiein bie ©dhirfjel, und gib Suppen darlibery
toeldhe by wiflff,

Die Mark » Supype.

- Pelege ein Kafteol mit etwad SpecE, mit gés

fehnittenem Srwiehel; Peterfills und Jelerrwurgen,
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“ gelben Niben, bann Edlbernen Briefel, ober aud)
Sehnisel, was ou lieber haft, fehirtee ein wenig
4 Rindfuppe davan, und laffe s diinfren, babe aber
Hi Atht, daf e8 nidht braun werde, foudern bielmehe ! ¢
| fchon weis bleibe. Aenn es geriug gediinftet hats
bl fulle as Kafteol mir Rindfuppe an, loffe et gué
L fieden, feige e8 duedy ein &ich, gib og abermabl in
vag Rafteol, und lege um 3 br, Mark, gut gefdus
bere daran, faffe e8 bomit verfieoen, unb vichte
8 gewirset iber gebdfere Gemmel an,
DOte fogenannte franzdfifche Suppe:
b Dube 3 oder 4 Peterfilloucsen , fo grof fie
i find, audy Jeller, gelbe Riben, Kobl, alles :
H langlicht gefhnitten, wafde es veinlich ; dbann lafs
feein Seid Butter in einem Kafteol jeegelyen ,
. thue biefes alles Binein, und faffe ¢z vimften, vafs
» s fich) aber nicht anbrenne; dann ffaube q (dffel
Wehl baran, [affz ¢ abermahl vinften, falge e3,
und {chistte endlich Rindfuppe darauf, fo viel du
braudieft, gib Mufibatblith vagu, loffe es verfie
e, und ridyte fle dann ber gebacfene Gemmel
burd) ein Haarfieb an, o
Halberyes Aeuter] in der Suppe.
~ Giebneive ein Plund Schnittel, nachder du ¢s
abgehdutet und vein ausgewafdyen’ haft, Dagu
grimen Peterfill, und um 2 feeuzer Mark, nimm
aud) nm 2 Kreuger in Milh gerveiches Semmiele
fhmolen, treibg eien Bierting Burter pflaumig
ab, und verrithre dae Fleifch famme der Gemmel
gut davinnen 5 bann fehlage 5 gange Eoer, jeves
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Gefonderd gut vereiihet, davan, und false ¢8, gib
auch etwas MupEatblith dagu, Nun fchmiere ein
veines Serviet qut mit Duceer, vidite das Ses
riifte darein, und binde ¢s feft jufammen, thir
¢6.in ein RNafteol mic fiedendem Wafer , laffe b
gegen ¥ /2Scunbe fieden, gebe eg auf eineSduffel,
und tidyte eine Suppe dartiber an,welche du wuliff.
Gemifchte Suppen.

Nirim 2 Gberfottene Briefel, eirien Obergoutn
ein Yuter! , und 2 Kalberohren , darn gepubt,
und fp binne, alé ¢ {epn Eann, Glarteliveife ges
{chniteen ; alsbann ™ fiberfottenen Rarviol oder
Spargel, wirfelartig gefchnitten, Dann gib eis
nen Biecting Butcer in ein Kafteol, dinite eliche
audh diinne gefdhnittene Schampignons oderMaus
radien fammt wenig qritnen Peterfill , qib dad
Dbige alles varein, audh Saly und Muffarbliafy
bagu, unb laffe e¢ mitfammen ein wenig dinften ;
Bann fdhitte Rindfuppen darauf, {o vie! du braus
heft, laffe e8 verfieden, ¢ib etwas weniges Gan
fran davein, und ridite o6 endlich fiber gebdete
Gemmel(dyeiben an. o

e s i T

Bon Suppen an Fafitagen.
Gefundheits: oder Einbrennfuppe.

nn ou eine qute Sinbrenfuppe madi.tn willf,
fo roftein einem Plandel auf drep Seitel Waffer
brey RKodjibffel voll Meht gang gelinbe, bis felbes
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Braunlidy wird, legefo viel Butter davein, als die

gut diinfet, gib audy etwas Kimmel dagu, und
| Brennees fo fort gang gemddilich, Jft e8 endlidy
| fo,wices foff, fo gie@e Die@inbrenn in das bereitete ' °
i reine MWaffer , lege Peterfill und Sellevwurgel
1. famme einem Quicbelhapthen dagu, und laffe e
il eitie gute halbe Stunde Fochen, fchaume fie fauber
ab,und falge fie; vichte fie alddann Giber gerdftece
&emmel an, nathbem du vorher Mufbatblith und
MuEatnuf gerieben famme etroas wenigen Plefe
fer barein gegeben Haft,

Sardellen » Suppe,

Gee in einem Kafteol bey einer Maf Waffer
1mb in felben gefchnittene Peterfill und Jellerwurs
gel jun Feuer, laffe e8 fieden, gib cin wenig guten
MWBein dagu, und brenne e6 gang gering ein ; Dann
nimm bier gue ausgewafchene, und von den Grds
fen gelSfte Savdellen, fein gefdnittene Limoniens:
fdhalen, qrinen Peterfill, ein Jdher! Knoblaud),
1ind hacke biefe Gtitce Elein durdh einander, rifre
‘diefeeGehdctel mit einem halbenSeitelMilchraum
gut ab, und fchirtce es in die eingebrennte Suppe,
falze und witrze fie, und richte fie tber gebdete ober
auth gecdftete Semmel an,

Tyroler Brod - Suppe.

Nimm ein Stk {Hwarges Brod , veibe mit
felben einen Simonie gut ab, Eoche das Brod fo
Tang im Waffer, 6is ¢s ein Kody iff 5 dann (hlage
¢é durch ein Sieh, {prudle e8 mit gwen Eyddtter
ab, giefie cin Blas voll guten weifen Wein davan,
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und fafie es noch ein Mahl gut auffieben, richre
{ie dann Hber wieftlich gefhnittene und gerds
ftete Semmel an, beftreue fie mit Jucfer und
Simmet, und gib fie auf dbie Lafel,

Erbfen - Suppe,

Nimm ein Seitel dérre {hdne Erbfen in cine
gute Halbe Waffer, ganze Mupkatbliily, gangen
Qngwer, etliche gange orber undPecerfillyouryen,
und laffe 8 in einem Kaftvol eine aute Srunve
lang fieben, dann ffoBe ¢8 it einem Mbrler, {dias
ge ¢8 durch einSieb und falze es, fo ift fiegut, uud
ou Eannft fie gu allecTen Gpeifen-berwenden,

Mild) » Suppe.

&ib in eine Maf Mildh etwas mebr afé einen
hatben Bievting Jucfer, und ein halb forfh geflos
fenen Jimmet, laffe e8 fieden, und riifire fodanm
6 Eyerdbeeer tn etwaéMildy ab, gib ein wenig ges
ftofiene MNaglein dagu, laffe es noch ein wenig
ubetficben und giefie ¢6 fo durd) ein Sieb Uber ges
baete Semmel. 9

Milchraunts Suppe.

Nimm ju einem halben Seitel Milchraum Hrey
Eleine Loffel Mebl, viifre fie durd) rinander, und
giefeed fobannin drey Seitel Waffer, und laffe
et unter beftandigen Rubren qut fieden, bann
nimm 3 Eyhotter , vithre fie wohl ab, feige die
Suppe durdh ein Sieb, und giefe fie mit den En»
vdtcern ab, 1af fie nochmah! fibexfieden, und vichee
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fie {iber Semmel an gcb etwaé Gewitge vas
vein , und. fie iff gut,’

“ 0 Obers - Suppe.

Sdywelle einen halben Bierting Mandeln ,
- fchale und {toffe fie febr fein, dann gib in ein Kas
fivol eine Maf Obers, thu bie Mandeln und ets
was Jimmet Dagu Hinein, und laffe €8 mitfammen
etlidye Mabl auffieden, treibe 6 endlich duedh ein
Gich, gib etwas frifden Dutter hinein und Jua
cfer nach Belieben, bann rvidyte 8 Nber geroﬁete
Gemmelfdhnittens an.

Mandel» Suppe,

Sdhwelle einen Bierting Mandel , und nacha
e fie gefchdlet worden, ftofie fie vecht fein, fie
miifjen aber ingwifdhen mehrmalylen angefeudatet
toerden, Daf fie nicht oBlig werden ; dann nimm
die Sdimolen von 2 Keenser @emmeln unb freis
Be fie fanimt den geftoffenen Mandeln mittelft eis
nee Maf fiebender Mildh durdy ein Sieb, uckere
fie nach Delieben , und gib fie in ein mit Butter
beftrichenes Rafteol , laffe fie auffieden; gib ein
- Stk Dutter dareit, erwas Sewiirg, und vidhte
fie fobann fiber gebdete Semmel, Smteﬁacf, pbee
auch BDifkoten an.

Falfche Mandel » Suppe.

Nimm 2 oder 3 Kohloffel voll %?ebf, unﬁ
rubre ¢ famme einem gangen Ep und vier Dottee
in £alter Mildh ab, guckere ¢8 nady Qieheben,
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Dann giefie oren Halbe Maf fiebende Milch
bavein, fprudle e6 gut ab, Damit eé nidht gevins
tie, gib etwas Butter in ein Kaftrol, laffe ¢s
auffieden , und rihre fie’ wber Semmel an,
weldye du willft,

Chofolade » Guppe.

Nimm, nachbem du Derfonen gur Tafel Haft,
Dren oder vier Reltel Chokolade, gerfdhneide fie
Elein, nimm audy 1/2 Loth geffoffenes Rimmet,
unb riihre hende Stirce mit fievender Milch ab;
dann {chlage drey odervier {ffel voll Mehl wit
Ealter Milch ab, vilre fie in jwen INaf fiedende
Mileh, und laffe fie gut auffieden; mifdhe den abs
gevithvten, €hofolade davein, lege ¢in Stick Sus °
cfer unb auch Butter darein; und vichte fie fo Nher
gevoftete oder gebdete Semmel an. ~

Salfthe Shofolade» Suppe,

Du Eannft ofmgefdby auf eine Mag Mildh
oren gute COffel Holl Mehl nehmen 3 diefe rofte
aang braun, gib gefloffenes Simmet und Sucfer
Yon benden ein Lorh dagu, gieBe bie fiedende Milch
dariiber, und fprudle fie qut ab, faffe fie alédann
nod) eine Biertelffunde fieben, feige fie durch das
Daarfieh , und vichee fie fiber gewnrfele , ober
aud) in Seheiben gefdhnittene Semmel an,

Abgegoffene fifle Suppe. -

_ Dtimm ein Maf Mild), und efroas Waffer
bagu, laffe ¢5 mitjammen ficoen, aléoann thue

N
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geviehene Semmelordfel dagu , fhlag es durd,

giefie e6 mit 3 Endoteer ab, laf es noch ein wenig

fiberfieden, richte fie iber gebdete Semmel an, gib

Simmet und Jucker davauf, und fo auf die Tafef,
Shwabifhe Brod « Suppe.

Giede Peterfill und Bellerwurgel in einemTWafs
fer, falze 8 gutund gib neues Gewiirge darein,
bann ridhte fehtoarg fefye blinne gefchnittenesBrot,
wenn foldyes doree ift, witd es beffer, auf eine
Gdufel, giefe die Wuvrgelfuppe darhiber ; Lrenne
bann heifies Shmals, worinnen Iroiebel Graun
gevdftet find, darein , gib etwas Mildiraum das

3u, und laffe e6 nodymah! auffieden, walhrend des

sre bu einige Ener, wenn du willf, davauf fdhiar
gen Eannft. Man pfleget audy, um ihr einen beffes
ven Sefdhmack ju erefeifen, einen (Sffelvoll TWein
" pavein ju atefen, und felben mit verfieden faffen,
Eine gute Krebs - Suppe:
. Nimmvon 8 oder audh 10 in Salywaffer ges
fottenen Rrebfen bie Schalen famme ben Mitcels
thetlen, dann 3 oder aud) 4 Iebendige Krebfe, 2
gebackene@ner und etwas gepfarste Semmel, und

ftogie alles in cinem Moefer ju einem Bren ; Dies

fes Gemengfel laffe gutin einev Erbfenfuppe vers
fieden, bann treib eé durch ein Gieb , gib etwas
Krebsbutter davein , falze e8 , und laff es noch

ein weniq verfodyen, gib Gemwitry davein, und fie v

ift €bftlich. Qn odiefer Suppe Eannft du Krebss
Azucecl ; Kvebsichober! oder audh) Ragouty was
bic immer beliebt, aufiesen, i
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“frebsbutter su machen,

Mimm bie Schdaler von § ober 10 gefottenen
Rrebfen, nachdem du mehv oder weniger Butter
machen willft, secftofie fie fehr fein, und viffe
fie in einem halben Pfund frifden Dutter fo lang,
bis Dag fich derfelbe votly gefdrbet hat, dann laffe
ifin durd) ein Sieb laufen, und behalte div ibn 3u
ferneren ®ebraud),

Das Rrebs, Schoberl.

Nitm nad) Proportion, als du fefbes grofer
ober Eleiner haben follft; benldunfig 20 ausgelSfte
Keebs » Schweife und Scheeren , dodh denen
Sdweifen mufit du die Balle, bas ift: den fhwars
gen Faden benehmen , und jerfdhneide fie gang
Elein, dann {dhneide aud) eine Kreuzer » Semmel
in febr fleine LBirfel, treibe etwas Krebsbutter
ab ; {dhiage 3 ober 4 Syer bavein, vithre bie ges
fhnittenen Kvebsfchweife und Semmel mit dem
abgeteiebenen Krebsbutrer gut untereinander ,
falze s nach Sutdiinen, unb.formire e8 ju einem
Sdyiber!, bann laffe in einem Kafteol Schmaly
Deif wexden, gib. es hinein , und backe 8 fhon
gelb , thenn ¢6 gut gebacten iff, faffe e8 efwas
abEablen, und gib es, wann ¢8 Jeit jum Anrichs
ten ift, in bas Gefchirve, giefie die heifie Krebsfupe
pe davitber, und du wivft Ehre bamis einlegen,

Das Srebs » Aeuterl.

Diefes fo beliebte Krebd » Aeuter! wivd faft
auf eben bie Avt, wie bas Sdhdber! , subeveires,
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D nimmfE die Elein gefduittenen Keebsfchiveife
in M- geroeichee Seminel, treibff den Kuebss
butter ab, und {hiaalt vie Eper dagu, wie du bey -
pem Sbdber! gehdet haft. ABennigun alles gut

 permenget 1ff, fo beftreiche ein vemlidhes Zudh

mit Butter, und binde das Ueuter! feft in jelben

fu amiien, lofje €8 im fiebenden XWaffer fodhen ,

svenn ¢6 auégefocht iff, gib e8 auf die ScHuffel,

pber mic 1mmet, giefe die heifie Krebéfuppe das
rhber, belprenge e8 mit feiner IMupEacblih , und
bann auf bdie Kafel,

_ Das Krebs » Ragout,

- Nadydem du die Keebsfuppe beveitet haft, fo
sinum enslich einige SHambions und Mauvas
then , veiniae fie wohl, und dinfle fie, dann
fberficbe Spargeltdpfe oder grine Erbfen, nadys
Dem bir in det Jaberaseit Oiff, nimm aud Dechr
tenleber wnd einige Stick vom Hechten over Kare
pfen, fiee fie im- Salgwaffer, 15fe fie nadhdem
fie aenug gefotten, von den Grdten, nimnt -quss
gelbste Keebicnfdhmeifz, und macbe ans alf diefers
ein. mictelmagiqes @ehdckel. ©ib alled juforam
in ¢in it Krebsbutter Wberfividhenes RKaftrof und
etwas Mehl derfiber famme Srbenfuppe, und
laffe ¢ dimnftrn. TWenn du anvichteft, qib die
Peife Keebsjuppe auf aepfargte Semmel in den
Anrichttopf, und das Ragout darauf,

Die gebadenen Erbfen,

Um folde u madhen , nehme in ein halbes

Geicel fiedendes Waffer ein Eleines Seuckivin



&chmalz, und loffe e8 jecqefien. Mit dlefem fiee
denden®Baffermache von 3 oder 4 CHffel vollMehi

reifin gut abpBamit ev fein und gang flifig werde,

einen Reig a’%dﬂagez ober 3 Ener datan, tilys

Answifdhen [€6e Schmaly iber die Glut, wenn

felbes heifs iff, fo treibe dburd) ein Nubdelfied von -

biefem Telge immer etwasd meniges in das heifie
Gchmaly, und bereite dir auf foldhe vt fo viel

Erbfen, alé du ndthig Haft, backe fie aber fdhon.

gelb , und verfafyve micifhnen nadh) BDelieben und
Eeforbernifs, \ ;

Erbfens Suppe mit \geﬁ»acfénen_ .(Erbf'eu.

Nifam bon der vorne angefabrten Erbfenfups
pe, fo viel du bedarfft, gib Salz und Semwiirze
bavein, fo biel ecfordeclic)-ift, brenne fie mit ets
was Jwiebel ein, baf fie gelb wird, gib die gebas
denen Eebfen auf die Scdiifel, die Exbfenfuppe

bavitber , und fo auf die Kafels

Sifchbeifdhel - Suppe.

- Diinftein einem Kaftrol das Deifchel'von ets
tem Karpfen im Dutter, gib Lorbevdldtter, Kuts
telfeaut und einen gangen Jwiehel dagus TWenn ¢s
nun genug gedinftet hat, thu es in Eebfenfuppe,
fiede 6 noch eine Ieile, und bann brenne e {dhn
9elb ein, fege Swiebel baran, fdure ¢ mit Egig,
816 ' Galy und Gewiivse daju, und ritfre endlich
Mildyraum davan, laffe e& nod) étwas weniges
fieben, und gib fie nber gepfavjter Semmel auf
pie Tafel, & S

-
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i @efioﬁme -berﬁtenfuppe mit Semmels

Hnoterin. ?g

RNimm ein Stick Hecditen, und bade xt;u*
fommt einiaen Semmelfhnitren n& braun als:
gelb, Dann nimm 2 oder 3 Enerd,
Mbefer ,-1/4 PF. Jierbesnhifel, und_ftofe dizfes
fomme detn gebacfmm {,S-tfrb und der Semmel gut
jufammen, 6ib €8 in ein Kaftrol mit Waffer, leg
Seller und Peterfilliwurgen davein, und lafje es qut
fieden, dann fhlag e durdy ein Sieb , und bdie
Guppe ift beveit. Nun reibe bHie Semmel, treibe
efwas Butter ab, und {hlage 2 oder 3 gangeEner
batcm, gib die Semmelbrdfeln und etwas Mildh
dagu, falze fie, und wenn du alles que bevmenget
Haft, fo formive die Kndter!, und Eoce fie in dev
-ﬁtd)tenfuppz , fo ift alles volfendet,

Gehacfel - Supye.

Su diefer nimm gebacfenen Fifch ,; welder ea
lmmer fez), 18fe ilyn vou den Grdten, bann Berette

“dic einige Maurachen und Schambions, geinen

Peterfill und einige Hechtenlebern ; hacke: diefe
Stucke gang Elein,und dinfte fie lm%utter. Wenn
8 div gut u fenn fd)emet, gicfie hon Der borers
wafnten Ecbfenfuppe, fo viel du ju brandyen
glaubft, baran, mache eine fchdne Einbrenne, und
giefie damit die Erbfenfuppe ab, gib Mugkatblith

et in einen’

und anberes Gewnirze famme Sals darein , und -

Dann Gber gebdete Semuel auf die Tafel,

: . Fifolen - Suppe.
Dimm auf eine Maf Waffer ¢in Seitel Fifor

A}
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fen, ficbe fie ftivje aber den Deckel auf das Kas
ftvof, bamitfie fich qut abbdlgen, Zreibe fie nachs
hec burd) ein Sieb, viite in der Einbrenn cin wes
nig wiebefund vermifde fie gut mic ded burchges
fiblagenen ©uppe, dann gib Salj, etwas Dfeffer

~ und ‘nad) Belieben audy ein weniy EgRig Davein g

vidite fie \tber Semmelfchnitten an, und befde fie

mit gerdfteten Semmelbrdfeln , und gib. fie auf
Den Rifch, o ,

Gerftenfuppe mit Shwammerln.
- Nimm ein Seitel {hdne Fleine gevolite Gerfle,
fiede fie in einer Maf' frifhien Waffer, giefie aber
gleich ; voenn fie ju fieden anfingt, einen £5ffel voll
€Big daran, damit fie weif bleibe, Dang reinige
und {dneive Scdywammen, E;getﬁ)e bu willft, odee
baft, fie:mbgen frifth ober boree fenn, dinfte fie
farame géfinen Peterfill im Dutter, It die Sers
{te bann weidh genug, fo gib die gediinfbeten
Sdywammerin davein, etwas MufEatbinh dagu,
und ridyte fie an. :
5 Wein - Suppe. =

RNimm u einer halben Maf guten weifien
MWeinr ein Seitel Waffer , gib ucfer, naddem
bu fie mehr oder weniger {1f madhen willft, und
Simmet darein, laffe ¢ fieden, und giefe fie mit
6 ober fo viel Eyddtter ab, als dic gus dinfe,
und fie wird dehe fenn. ‘
: Bier » Suppe. :

Sieve bas Bier, vas du jur Suppe GeftinmfE,
in einem RKaftrol, gib ‘Bemfgﬁ und Jusker baran,

2 : 2 ' :
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foruble 6 ober 8 Enddtter in einem Halben Seite
Obers wobl ab, und giefe fie unter wafrenden
Gpeudeln in Das fievende Bier , Fofte 8, ob eb
fiifi genug, im wivrigen Falle helfe durd) Jucker
ab, und gib fie fiber gebdete Semmel angeridytet
auf bdie Tafel, :

X Sfrauter » Suppe: :

Bafde grinen Peterfill, Saurampfen, Kecs
beleraut und Gartentrds {auber aus, {dneide
von den 3 fefiteren von jedem eine Handboll, bom
Peterfill aber nur etwas weniges fehr Elein, blins
fte fie im Butter , vibre einen £offel oll Mehl
daran , wnd dann faffe fie in einer Erbfenfuppe
auffieden, gib Muffatblify undb Sewiirse dagu,
fprubfe 4Eyodtter mit einem Seitel fifen Milchs
raum gut untereinander, giefie fie damit ab, leg
ein paat Safranblithen davein, thive fie nod) ein
wenig benm Feuer, und richte fie fodanniber ges :
bhete Semmel an, :

Krofdh - Suppe,.

D muft dieFrdfhe fehr fauber ausmafdyen,
danh nimm  ein Stird BDutter in ein Kaftvol, lege
griinen Peterfill, Spargel, wenn ¢8 {epn faun,
auth Srhambion und Maurachen famme den Froe
fchen bavein, gib etwas Mebl dardber , fhatte
@chfenfuppe dagu , und laffe fie diinften, Weun
fie genug geblmftet find, gief Exbfenfuppe daran,
fo biel bu gu geben SBillens bift, false und gewiws -
3¢ fie nach Dediiefnif, und vidhte fie endlich fiber
gut gebdete, und mit, Mufifatnuf beriebene
Gemmel{chnitten ans
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Suppe mit HechtenFadterln

£6fe 2 grofie Gtick Hechten von Sedtan, und -

fdhneibe fie voher gufammen, die Haut aber muf

vorber aud) abgenommen'twerhen ; nimm um 2 fr,

in Mild) geeichte Semme!fhmolen, von 3Enern
ein Eingeclfirees, feln gefdnittenen grimen Peo
terfill, und mifdhe alles gut untereinander. Dann
treibe einen Bierting Dutter ab , vibre nady udd
nach 3 gange Ener und 4 Ditcer famme wenig
Muf€atblith daran, gib nodh 2 CofFel Obers obder
Mildyraum , und Saly daju, madhe aber den

Teignidyt ju feft, formire enbdlich Fleine Kubterl,.

biefe Eannft on backen, oder in dee Exblenfuppe,
oder aud) im Salgaifer fieden, ¢ib, wenn du fie
anvitheeft, eine Suppe daju , welche dir beliebe,
fie {ind in jeber gqut,

Anmerfung. e ‘

Anf diefe idhmlidbedre, und von den nahmliden
Beftandeheilen werden and) die {o febr beliebten
Heditenwitrfeln gemadt; nur Fomumt ed immer auf
die Quantitdr an, ald du braudeft, wornad aud
die Sugehor ju vergedfern iff.

SGuppe mit gebacfenen Semnrelfadterln,

Zreibe 6 Loth Schmals pflaumig ab, riihre
um 1 fr. in TMildh geweidhte Semmel(hnolen dare
unter, fo roie audh 4 gange Ener, jedes befonders,
und Semmelbrifel, falze ¢s, und mifhe 8 gut
gufammen , nur habe Acht, daf der Teig nicht ju
feft merde; formive bie Kudterl, und bacfe fie
aus bem Schmaly, Eine halbe Bievteltunde vor

et e v 1.
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 pem Anvidhten faffe fie in der Suppe ein paars

. mahl aufficven, gib etwas Gewurge daviber,

und auf den Xifdh. ! 3 it
AUnmerfung. .

Ptan fann fic nad Belicben in gefloffenes

ﬁ@[gixlfltp?e) ober in Elaver Exblenfuppe geben.

Eyergerffel mit Schampignons.

Auf ein mittelmdfiges Kaftrol nimm um jwey
Rrenger gericbene Semmelbrdfel, thue fie hinein,
{hlage § gange Ener darany gib ein Sl Bute
fer dagu, false es, unb vermenge ¢é gut unfereins
anber, dann gib cine gute Ecbfenfuppe dagu, und
faffe eb verfienen, fele didh aber vor, baf ¢& fich
nicht anbrenne. Unterdeffen {Bneide 6 fauber ges
puste Sehampigrons ntit geimem Deterfill, und

etwas geftoffener MufEatbliith, gib es dazu, laffe
ed t1och ein weniy mit Yerfoden, und vidyte fie an.
Rlare Schlein - Suppe.

Bace joey Schleine im Schmal jhin gelb
und groen Jmiebelhidppel ; fhneide gwey gepubite
Peterfillourgen in der Mitte entjwen auf viex
gefpaltene Theile , fo auch 2 Seuck Seller und 2
gelbe Nabden, pfargefie im Schmaly, und gib es
fomme den Sehleinien in einRaftrol, auch Exbfens
Guppe dagu, laffe es qut auffieven, falje 5,
unb beffreue e8 mit ein wenig Muffatblih, dann
‘vidhte es fiber gebdete oder gepfarste Semmel an.

Seftoffene Fifch » Suppe.
Nimm cinen Hechten.» oder Kavpfentopf , abee
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-ouch wblden Fifch immer, backe ihyn im Schmaly,
pfarge audh um 1[5 fr,Semmel{hnittel, und frofe.
dief afles in einemMbrfer fammt jrwep gebackenen
Enern, thu alles in einRKaftvol, {dhircte hinldnglis
he Echlenfuppe davein, und laffe eé mitfammen -
gut verficden. Dann {hlage 8 durdy ein Sieb,

falye 8, gib MuBEatblal und ein Stirckel Butcer

batein, laffe e6 nochmah!l Gberfieven , und vidyte

fie an fiber wad dbu wilff. :

Geftofiene Erbfenfuppe.

Sicde 1/2 Maf Exbfen gang weich, fege Pee
terfillmurgef, Seller und gelbe Ruben daju ; Sios.
fe'fie Dann, und teeibe fie burch ein Sieb mit bem
€rbfenwaffery 0af fie melyy dicE als diinne find,
Dann thue fie in ein Kaftrol, falje fie, und laffe fie
-abeemabl auffieden,ingwifdhen laffe etwad Schmaly
in eine Pfanne heiff wevden, madye mic 2 Kodys
[6ffel Meht eine fchone gelbe Einbrenne, fhneide
ein halbes Srviebelhappel , vfte es, und gib 28
tamit in die Suppe, lege ein SticE Butter und
etwas Muffatblih Hinein, und laffe es verfieden,
nadhoam richte e8 fiber gepfarjte Semmelbrocke!
an. Du Fannft aud) gebacfene Jedfche in diefer
Suppe. auffesen, Sy
: Braune Shit: Suppe.

®ib in einRaftrol fo gut mit Dutcer gefhmiert
fenn muf, gelbe Nitben , Rwiedel, Jeller, unp
Peceefifl, und Hevecke deffen Boden mit biefen
Wargelmwert§ dann fege Fifhe, flickoeife gers

{dhnitten, fie mbgen von einer Gattung fegn, von
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“welder fie wollen, dariiber, ober, wenn e8 belies:
big ift, fogar gebactenen Karpfen: fehiitte fobann

- ¢inen Gehdpfiofel voll Eebfenbrithe davan, lafje
¢% biinften, bis e8 gu prafeln anfdngt, und gang
Braun ift ; nady diefem gib fo viel Crbfenfuppe
paran, al8 bu haben willft, und febe ¢ nochmah!
_auf pas Feuee ; iff ¢8 enblich genug gefocht, feige
o6 purd ein Sicb, lege cin Stuc Butter baran,
falze und geiirje es, und foche darein, was du
willft, alles wird fehr {hntacthaft bavon werden,

Weife Sdhit« Suppe,

- Bu biefor nitm ¢inep Halben Bieveing Jierbiss
nitfel oder Mandet, {hwelle , {hale und ftofie
fie febr Elein , pann gib 4 hact gefottene Ener,
einen gebackenen Hechien, ober was fonfk fire ¢is
nen §ifdh , gebacfene Gemmelfdinitten unb ein
Stk Butter in Sen Morfer, und frofees eben
fo Elein, wie die Manveln, dann thue alles jufams
men-in ein Kafteol , giefe Erbfenfuppe darauf,
1afi e8 gut fieven, falge und gewiege es mit Myfs
fatblihe, treibe es duvd) ein Sieb , und vidhte

fie fibey gepfarjte Semmel anm, :

Seaft Suppe. :

Nimm  fein geviebene Semmelbrdfel , und
Foche fie in einer halben Maf fiedenden Waffer,
fo fang, bié felbes anfdngt dicte ju werden, Dann
ai0 ein halbeaSeitel guten weifienWein, einGtirek
ganyes Jimmet und Limonienfchaler darein, lafje
s nodhmabl auffieven, riifve efroas Mebl mit 2
obey 3 Eoevtitter- und ein. wenig Limonienfaft



fammt fein geflofenen Sudler ab, fprubdle bdiefes

abgerithree in die Suppe, laffe 86 nod) ein twenig

anffieden , und gib eé pann auf die Tafel.
Ginecfen - Suppe.

Nimm Schnecfen, fo viel du willft, fiede fie,
dann [bfe fie aud, und benehme ihnen den Stein,
und bie Schweife, und hacke fie fammt Peterfills
geinen gang fein. Snywifdhen freve Peterfillours
geln im TBajfer, und brenne fie mit Dutter gany
geting ein, banu backe ein &tad Fifd) , welder
6 immer iff , und etlidie Semmelfdnitten, jers
{tofie fie {m Tidrfer, thue es in bie Suppe mit
¢in paar Safeanbliithen, und laffe es gut fieven.
SWenn ¢8 eif gum Anrichten ift, {hHlage fie durd)
ein Siebd, unb vidhee fie gut gefalzen und mit geries
bener Mufikatnuf befprengt fiber gebdete Sems
ntel an, Die gehackten Sehnecten laffe im BDutter
anlaufen, gib ibnen etwas Pfeffer und Suppe
- Davan, und alsbann in die angerichlete Guppens
{dirfel oben darauf.

Erbfenfuppe mit Jeller und Brocerln.

Sicbe Echfen gang weich, fhlage fie durd) ein
Sieb, unpd fese fie jum Feuer, laffe fie mebhrmal(
fieben, gib MuEatblih und einige Dliihen
Gafran daran. Hernad) puse ein Sticf Jeller,
fc_f)ncibt ihn famme dem Grimen blanweife, Dann
wimn aud) Brocferln, fo Eein alé du fie haben
Fannft, Gege in einem Plandel Schmaly auf,
wenn e fheiff iff, vihre einen £offel Mebl darad,

rofte ¢6 fchin gelb, faffe-etwas flein gefdhmittenen
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Biiebe! in der Enbréann anfaufen, und thue fie
in bie Eebfenfuppe, Eine Biertelftunde bevor
du anvichten follft, ‘aib den gefdhnittenen Jeller

~ . und die BrocFerln davein, laffe fie mit der Suppe

gut vecfieden, falge fie, uud lege ein Stk BDuts
 tev fugleich baju) hernady vidte fie fiber gebdste
und mit MuBtatnuff tbesviebene Semmel [hnite
ten an, und gibs auf bie Kafel,
: Die Lombarderfuppe, :
Nimm Zarvi, Karniol ,* Kobleiben , weifie
und gelbe Raben, Spavgel , ein &eick vom
figen Kvaut,  {hneive alles [dnglidhe , und
brenne 8 etflichemabl mit fiedenden Faffer ab;
Dann dinfte fie mit. grinen Srhifen im Dutter,

gicfe Cebfenbrithe barauf, laffe e8 mitfammen

aufficden, feige e8 hernach durd) cin feines Haavs

fieb, gewiiege und fale fie, und gib fie fiber ges
baete Gemmel jue Lafel. : '

Anmerfung.
Diefe Suppe Fann mif Krebspfangeln, oder
Krcogfndterin, oder gud einem Krebsfhober!,
gegeben werden. : ;

Swepte Abtheilung.
Bon
Bletfch - Speifen, - _
Das gedbampfte Rindfletfch.

1Im biefem BefiebtenGerichte all jenenSefhmack
niitgusheilen, bec Dabey erfordert 1Witd, fo nimm
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