R S BRTE S B A e

%Boﬁ@uppen.

a)ta__rfrup_be und Rinderbruft mit einer
oo &ofie.

imm auf gwangig Perfonen eine Ninderbeuft
bon gebn Pfund, und jwey Phund Mankae
Enodhen, nimm aber Robefnochen, in welden das
weiche MaE befindlich, aueh nimme man jut Beplage
ber Rinderbeiift noch ein halbes Dfund Butterfnoe
chen. Man feset die Rinverbruft in. einern gerdumie
gen Topfe mit Walfer und Gals an, und fhduntet
0a8 Fleifch recht vein, ‘thue alsbann etliche Mongolds
und Peterfiloureln, voch nicht mehr al8 dren Seitce
Yon jedem, Dagu, und l4fit es immer langfam Forhen s
giefiet aber gleich fo biel Waffer darauf, ala man
Drilhe ju brauden gedenkt, Wenn bie Rinderbruft
gac ift, fo legt man diefelbe in eine breite Kafteroll
auf die Geite, wo fie bepm Anrichten nunteh auf dep

- Sdhliffe! Ebmmt; fegt auf vem Boden der Kafferoff - -

timonienfeiben, unb ein Griick Burter, Man nimme
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peflen, die gleichfalls cine hafbe Stunde gewdfjert
und recht fein gefdhuppe, ein Halb Seitel weifen
Wein, und von der Rindfieifchbrithe dagu, die aber
von Dem Fletfdh abgefchdpfe rerden muf, ehe die
Mongold » und Peterfihourgeln dagu Eommen. Laf
bas Fleifdh mit biefer Briihe langfam Focyen, Dis es
vbllig weich iff. Brate hievauf griinen Peterfil im
Butter aus, und laf fie in einem Durchfthlag abs
feocknen. SBenn du antichtenwillft, fogiefe die Brils
Je gur Suppe durd) ein feines Haarfied, thue fiewice
per in den Topf, und lege 0as Mark hinein, Daf es

auffocht, (8 wird gleich gar, und perEodt fich wenn o
ealange focht). Alsvannnimmes hevaus, flidhes in

Gtiicke wie Semmelfnddel groff ab, und lege ¢s in
pie Schitffel, lege abgefodyten Kavviol dagu 5 alsdann
yichte die Prithe davitber an, WBill{t du fie etwwas mur

§10e1) gewdfferte Hivinge, dle eitié @.tunﬁt im 9:3&{7‘&
fer gelegen, die Daut abgejogen , und mit etwad
Butter vecht fein gefchuppt, audy ein Bievtel Sars

i
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Afigt haben, fo nimm das Gelbe vonvier Epeen, fpriids

Ye ¢ mit einer Mefferfpipe Mehl vedht Elein, und gies
fie e bor bem Anvichten in bie Fochende Brithe 5 rifre
Semmelfiheiben vedyt gelbbraun, und gib fie in dev
Guppe warin jur Tafel. Das Stitck:-Rindfleifth vichee
sum DBoveyjen an, fhneive halbe Limonienfdyeiben,
fhneide die Bruft oben ein, lege immer in einent
Schnitt eine Cimonienfcheibe, und in andern gebratés
sie Deterfil, thue etwas Briifye auf die Schiiffel, und

gavniece fie mit gusgebackener Peterfil, und linglich
gefchnittenen Simonienfchalen, Aflein Du muft ju ders

felSen etwag Semmelbrdfel thun, Daf fie etwas dick
wird ; alsdann gib dieiibrige Briihe in dev Gaugiere
Berum. Huf diefe vt fhmece die Rinberbruft weit
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| fuliftiger, ol wennman fie Blof Focht, und Briibe
_apart mache,

Braune Suppe mit SagoEnddelchesn.

Dagu nimme man vier Pfund mager Rindfleifh,
fihneidet e8 in Sejeiben, und Flopfe es miirbe. Alss
dann Fefyrt man 8 in MNehl um, und lege e8 in eine
Raftevoll in heifen Butter , thut efivas geffofiencs
englifches Gewiivg dagu, und [GfE es braten, Hies
auf fest man drey fund anderes Rindfleifch auf das
yeuer, falzet unbd fchaumet es, chut ein Bund Bajile
fum und ecliche Peterfiliourjeln davan, und Gt ed
Eochen. TWenn das NRindfleifdh gebraten, fo madhe
man eg wie ben andeen braunen Suppen, und_giefet

bon der gefocheen Briibe immer nach und nad) dagu.
Alsdann nimme man Sago, verliefet und wafthetdefra
felben, und fodht in mie etwas Fleifchbrithe. e M
madcyt ifn etwas feudhte, daf erin Falten jufdtmen
backt, und legtibn fo in die Briihe. Man’ Eann ifn
aud) mue Frapp einfochen laffen, fo gelen die Falten
nicht auseinander, und man Fann fie abffechen, daf
bie Falten niche auseinanbder geben ; diefelben legt
man, ywenn fie gar find, in vie Schitffel, giefer die
braune Brithe durch ein Fleifhiich auf vie Sagofals
ten, thut abgefochren Blumenfohl (Karviol) dagu,
{0 ift fie fettig. ;
Wafferfuppe mit Keebfen.

RNimm in Ecmanghung der Fleifehbrithe ein-Halk
Dusend Krebfe, Foche pwen Theile Davon mit Salz
ab, Brich bie Schwdnge oder das Fleifeh aus e
Scheren, nud den Abgang fiofie in cinewm IMbefer,
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thue die Hélfre vavonin Wafer, und [af ¢8 einehale
B¢ Gtunbe fochen, ffofie ben cinen Thetl Krebfenfes

Denbig, und thu fie yu dem Fochenden Waffer, die ans
dere Hlfte geftofene Rrebfen brate im Butter. Alds
dann Foche ein viereel Pfund Gries mic Waffer und
Putter halb gar, foche in ven Graupen etlide Staus

* Bhen Blumenfohl (Karviol), giefe die gefochite Krebée

. brithe vaju, thue vie Krebsbutter aud) dagu, und laf

<, eé it etnander burdyfodyen, fo wird es eine {chone .

Suppe. Ftwag geffofiene Mustarblitthen Fommen
bepm Ynrichten dariiber, '

s Kraftfuppe.

.- an feset ein und ein Halb Maf Wafler auf
Hagiyeuer 5 wennes Focht, wird gut gevichene Sents
melBazu getfian: diefes muf fo lange Fochen, bis ¢8
wiegin dickes Mus iff. Alsdann nimmt man ¢in halz
bes Geitelweifen Weln, cin halbes Seitel fchwarjes
Rivfhenwafier, die Schale von einer Limonie, und
ein StlicE gangen immtet; diefes [Aft man nod) eins
mabl auffodben, fpritbelt denn von frocy Eyern das
Gielbe, ven Saft einer Limonie, etwas getiebenen
Queker, unbd einenhalben Loffel Mehl in einen Topfs
fpriioeltdie Suppe wieder fyingu, und wenn ¢s wieder
gufochen anfdngt, vichtet man bie Suppe an.

Nody eine andere gute Suppe.

Man Focht proen Theile Milch und einen Theil
$Baffer mit einanbder, und thut afsbann geviebene
Gemmel daju; wenn die Semmel vecht Elein gefodht,
sird fie durch einen Durchfchlag gegofien, mit dem
@elben yon einem Sy abgefpriivelt, das Weifie ju
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Sehnee gefcbfagen, und auf bie Suppe gethan, und

. mit Bucker b Fimmet beffreuet.

Eine Brotfuppe.
Man Focht ein Btiick fhroaryes Drof mit einee -

~ ganjen abgeciebenen Cimonienfchale mic TWafjer, wenn.

¢3 weich gefocht, wird es durd) einen Dirvchfthlag ges
riifet, mit Dem Gelben von einem Ey abgefpriidelt, -
und efwas weifen Wein dagzu gegoffen. Die Suppe
muf wieder auffochen 5 algdann wird fie mit Jucker

#und Jimmet beftreuet.

Eine febr woblfchmecende Krduter{uppe.

Man nimme Spargel, Kerbel, Sauerampfer,
griinen Peterfil, Endivien, alte Peterfilmuvgel,

Spinat, alten Seller, alles Elein gefdhnitten und

vein gewafchen: gieft fo biel Fochende NRindfleijchs
briibe Darauf , als man gu effen gewolnt ift, ldpt
biefes alled eine Stunbe jugedecEt von fern Benne
Feuer fleben, dafi es nicht fochet, fondern nur ies
bet; wenn die Kraft apsgejogen, wicd die Brils
e durd ein feines Sieb gegoffen, und entweder mit
Nubdelit oder Reis gefocht, oder audh mit einem Ey
abgefpritdelt, und audh mit Semmelfchnitten gegefe
fen. Diefe Suppe fhmecke voutrefflich, allein man
muf fie vocher Foften, ob die Kraft auch ausges
gogen, fonft mufi man fie nodh linger fiehen laffen.

G3ute Linfenfuppe mit Seldymwueft,

Wafche gute Linfen, Foche fie in Taffer aB_,' gie,'-'
fie algdann gute Rindffeifchbriifie davan, wund thueges

- fehnittenen Geller dagu; hierauf mache Mebl in Buts

ter braun, fafi es mis den Sinfen durdiEachen, .wwafche
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bie Geldmwurft ab, und vidhte die Imfen dariiber it
en Suppentopfan, =Se >
Wafferfuppe mit Peterfil,
Lafthe gritne Peter(il, die demfelben Tage
gefdhnitten , {Kherbe fie recht fein, und Foche fie mit
AWaffer, Butter und Saly; alsdann fpridle vas

BRaf Suppe mit bem Gelben von groey Snerri ab, 5+
fte Semmelfdnitten gelbbraun, und vichee bie Gup-

€hotoladefuppe.

Huf einen drey Map Hafen nimm ﬁier Kochlofs
fel Mebl, und fthlag es mit Ealter Mildh ab, fei e8
in einem Hafen, bernady viibre dren Maf fiedende

. Milh nach und nach daran, und wieder gut auffieden

Yaffen, bann nimm ein §ald Coth geffofenen Jimmet,
ey oder drey Jelten Eliofolade, undriibre fie befons
ders mit ficbender Milch ab, lege Jucfer und ein
Stiicflein Butter datran, alsdann vidice fie auf gebihs
fe Semmel an. =

LWeife Sditfuppe. =

€ine NRein mic Ducter befdmiert, lege etliche
Cchnisel Specf, [viebel ,, Peterfilwurgen , gelbe
Riiben, Seller, ein Halb Pfund Safefleifh, audh
Kalbfleifeh, oder Hafen, alles blatteleis gefthnic-
ten, bineins cinen halben &cdhopfofel voll Rindfups
pe darauf gegofien, nimut, wenn man Hon Hendelns
oder fapaunensFlitgeln oder Magen hat, felbe daju,
becfe den Dafen ju, und laf es diinflen, ¢ib aber
woh! ad)t, daf es nicht braun witd, immer;u Suppe
wadhgegofjen, bis das Fleifth ausgefottenift. Sehitee
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 Rindfuppedarauf, fo viel man braudht, und laf ¢8
" gut ausfieden, forach durchein Sieb in einen anderr
Hafen gefiehen, ftelle ¢s gum Feuer, bis Jeit guny

Anvichten iff, alddann vichte es fiber Einbund oder

‘gebibte Semmel an. Aber mache den Einbund alfo:

fehneide um jen Kreuzer Semmel famine der Ninde
Flein gemiicfelt in einem ABeidling, in cinem Hafen
fechs gange Ener genommen , daju ein grof Seitel
Milch, foritdle e8 ab, gief alles iiber die Semumel,
Taf ¢8 erweichen , treibe ein Ep mit einem  grofen
Stilcf frifchen Scdhmaly in einem Leivling pflaumig
ab, g¢ib die geweichte Gemmel, etwas Sals , ge=

-~ fdhnittenen griinen Peterfil, und gewiirfelt gefchnits

tenes Marf hinein, riibre es unter einander, fthmies
veein Tuch mit Butter, feg s Davein, bind ed jus
fammen, [af ein Wafjer in cinem Hafen cine gute
Stunde fieden, fodann in eine Schliffel gelegt, und
vie Suppe dariiber gegoffen. Den Sinbund fann man
injeve Faftenfuppen geben, aber Fein Flej{dh wird das
ju genomimen, : ,

‘Braune Shiifupye am Fleifhtage.

Mit Dutter eine Rein gefchmiert, ober mit Ubs
fchOpffette, daveinlege etliche Blattel Speck, bldees -
Tich gefchnittened Schaffleifih, roenn das Seiine grof
ift, fonimm nuc einePeterfifwurge, eine gelbe Rite
be, e¢in Stircklein Seller ;s ift s aber Elein, fo nimm
mebreres, und einen halben Schopfoffel voll Suppe,
Iaf eseinficbent, big in der Fette praffelt, darnach

- immex ein renig Suppe nachgefchlittet, bis es faftas -
~ nienbraun wird; wenn e nun Graun genug iff, fo

febiitte Rindfuppe davauf, fo viel bu brauchft, Hers
nadh Tafi e8 que ausfichen; Dann with eé duve ¢in




Gieb aefielen, unbdfo iff fie fertig. SDu famiff Darin

fochen, was duwillft, auch ju berfcf)tebenen @mge;l_; i
_madhten braudyen,

Kraftfuppt fiie .ﬁran{"e

- Man nimme éin veche gutes altes Hubn, fhneir
et ¢s in allen Gelenfen f08, unbd Enicfet die Knochen
alle entywen. Hernach nimme man ey Pfund Rinds
fleifch, und gwey Pfund Kalbfleifd),. thut s jufoms
men ineinem Topf, nur gany wenig Salg dagu, und
fo viel Waffer darauf, dafes mit dem Topf gerabe
ftehet, nachdem man viel Suppe haben will; dodh
muf der Topf nidhe ju grofi feyn, fonft wird bte Sups
penidyt Fraftig. Alsdann beckt man den Topfyu, und
fesset ihn i cinen Keffel mit Lochendem Waffer 5 das
Baffer muf bis an den Rand des Topfs gehen. Jn
bie Briifse thut man ein wenig gange Muskatenbliiche
" und gange Nelben, Elebt alsdann den Topf ju, und
1dfit 8 fiinf 6is fechs Stunden Fochen, ¢6 darf abet '
Fein Faltes Taffer dagu gegoffen werbden, Su[egt wirp
die Briihe durchgegoffen. =

Fifchbeifchelfippe.

Das Beifchel in Butter mit einetm halben Snvies
Belhapel gevimnftee , etwas Kudelfraut, und einem
Sovbeerblattel ; wenn es gediinftet bat, nimm 2as
Lorbeerblattel und Jwiebel heraus, das Bifchel lege
im gehbrigen Hafen, gies i poll mit Ecbfemvaffer
an, ficoe es gut, fhneideein Smtebelhapclﬁm, lafi
ein €y grofics Schmalzbrdctel im Pandel heif wers
den, rifie mer.ﬁocbloffe! poll IRehl bis braun wird,
Tege ben Bwiebel baran, daf ex fhin gelb wird, brens
nedic Suppe damit ein, dann fdurees mit Effig, fale




3e_'e§;'ﬁimﬁt; et wenig Gewiiey, und ein. Halbes |
Geitel Rabm daju, lof nodh gut fieden, hernadh
tichee ¢3, {iber as beliebt, an,

Klare @rBf’enfup‘p.e.

Sicbe Erbfen fo viel dbu brauchft, mit gepubten
Peterfilourjen, Sellev und gelben Ritben vecht gut,
eine falbe Stunde vor dem Anvichten feibe fo viel
Guppe in einen Hafen, alé du braudhft, madie mit
[mwiebel eine gelblichte Einbrenn, und die Suppe daz
mit eingebrennt, falze fie, fege geftofene IMuskatblits
the baran, und [af es gut ficden, '

MarEfuppe.

~ Eine NRein mit wenig Speck belegt, einen Hapel
Quiebel blattelweis gefdhnicten, gepusten Peterfils
wutjen, efwas gelben Riiben, Seller, Eilberne Beis
ner oder Schnigel; auf alles diefes giefe ein wenig
NRindfuppe, laf es dlinften, gib aber acht, Daf es
nicht braun wird, fondernweiff bleibt; wenn e8 ges
oitnft hat, fo {chitcce die Rein mit gucer Rindfuppe
voll an, laf es ausfieden, alddanndurd ein Sieb ges
fielienin dem Hafen, nimmum dren Kreujer gepusis
tes Mark, laf es ficen, big Jeit iff jum Anricheen,
Bernach vidyte es diber gebihte Semmel an.

Suppe mit Obers (Rahme) {dhoberl,

Thue einen Offel voll Mundmebl in einen Hafen,
. tlibre ¢8 mit Obers ab, fchlage drey Ditrer und vier -
gange Ener barein, giefe ein Seitel Obers davauf,
tiifire ¢8 gut ab, fihmicre mit Butter ein Reinbdel,
thue Dad davein, unten nyy cin wenig Gluth, faf eg

o




¥o

gemach jufammen geben, gib: es in die @cf)uﬂ'ﬂ, :

und vichee was file eine Suppe ift, dariiber.

Suppe mif Kaifergerfel.
S einen Halbhifer! fchlage gdlf aange Ener,

“falze fie und fpriidle fie gut ab, wenn bas Hafer!

mit Den Enern Halb voll ift, fo nimm faire oder
soarme Rindfuppe, fo mié a3 Hdferl bis auf den
Ranfe voll wird, bHernady fpeiidle es gut, fillle eis
ne Rein mit halb fieoenden Waffer, frelle das Hds
ferl mit Dem Gerftel davein, decke cine grofie Has
fendecke davauf, vafi alles bedecfet, laf feft fieben,
vann ftech es ‘mit “einem EElOffel Heraus , damie
¢ vom COffel den Form GeFomme, giefe eine
Sleifchs ober Faftenfuppe davitber. Man Eann auch
pas Kaifergerffel mic Rahm madyen ¢ Thue gwen

SDffel voll Mundmehl in einen Hafen, vithre es mit

einem Seitel Rabm woll ab, die godlf gangen Eyer

- bavan, wenig gefalzen , fpritdle e8 mit dem NRalyme

gut ab, fernadh) fiede ¢6 wie oben ; wenn bu e
aber nicht serftochen, fondeen gany faben willft,
fo fchmiere mic Butter ein Hafecl gut, vag Gers
frel davein , und [af ¢ auf obige Urt fieden, und
giefe ebenfalls eine Fleifdh over Faftenfuppe dar=
fiber. o s

SWafferfuppe mit SKrebfer.

SNan 146t etwas Butter aufbraten, thut MehE
parein, (Gt es eine Efeine SBeile braten , gieft
algoann fo viel Waffer dagu , als man gur Suppe
ju braudhen gebenfe, thut einen guten Theil Hrebss
Butfer und Krebsfthwinge dagu, etwas Salg, etz |
Tiche Cicronienfifieiben ynd Seller, fpritble fie mie
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dem Selben von eclichen Syern ab, und thffet Sems
melfefieiben , aveldhe ‘man bey Anvichten der Suppe
einlegt, Man Fann auch die Gemmelftheiben in
mit Mebl gefpritveltes Enerklar legen und fie im
Butter braten, und foldhe alsdann in Die Suppe
Tegen, - ,

Keauterfuppe am Fleifthrage,

€ine Hand voll Sauerampfer genomimnen, um
einen halben Sreujer Rorbelfraut, um einen bals
ben Kreuzer Gartenfref, Yon diefen wird es qges
{hmacboller. Wafihe die Krduter fauber aus, fie

_ gufanunen gefdhnitten , und im Butfer geodiinftet,

jobamn einen KochIbfel voll Mundmeh! daran ges
ftaube , gut umgeriibre, und nodh ein wenig diine
ften laffen, bdann einen Schipfloffel voll Rindfuppe
davan gefdhiittet, 1af s algdann auffieden, hernadh
giefie in einem DHafen Rindfuppe darauf, fo viel du
braud)ft , nimm ein wenig geftofiene Mustatblits
the, lag fiedens  Wenn du die Guppe recht gut
machen willf, fo nimm auf ejn Maf Suppe injeiz
nem befondeven Dafen drey Syerdieter, falze fie,
fpritdle fie vedht que ab, fchirere bie Suppe nady
und nad) dacan, wmd fpriivle ¢8 wohl, nitwm ein we-
;i? ?a’fran Dagu, alsdann vidhte es an, fiber was
eliebt. :

Keauterfuppe am Fafttage.

Diefe witd wie vorbergehende Kriuterfuppe
am §leifthtage gemacht, aber nuy anftact Rinbdfuppe,
witd Eibfenfupye genommen.

P
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Keduter oder Shiifuppe.
Ein Kafteroll oder eine Rein', foldie it
Butter beleget, nimm Jmwicbel, gelbe NRitben und
Peterfil , ‘nimm Saftfleifd), und in dinne Ednits
~ gel gefdinitten, lege ¢8 auf die eingerichtecen Krdus
ter, nimm Kalbfleifch, Kapauncefliigel, und gib es
dagu hincin, fese es auf ein Kohlenfeuer, und laff
es bitnflen, vithre e8 aber nicht viel um, und wenn
bu fpiiveft , Daf das iﬂclfd) und der- Jwichel {ich
fchdn angelegt , und eine Farbe befomme, fo gib |
bon der Fleijthfuppe einen Saft darauf, und wenn

- e nicht braun genug iff, fo laf ¢8 nochmabl aufe

dlinften:  Wenn die Farbe gut iff , fo filll e6 mic
Rindfuppe an, und laf es gut ausdfieden, hernach
feifie es durch ecin Sieh, gicfe in einen Hafen,
fchopfe die Fetten gut ab, frelle €8 in ein warmes
Drt, bis du e Braud)ﬁ, und vichte es auf gebah-
 te Semmelfehniceel an. Die Keduter ju diefer Sup-

~pen: Nimm Sauevampfen, Kirbelfraut, gelbe
Ritben und Peterfil, fhneide es wie die Mudel,
diefe Stiicfe werden aBBIaufd)trt, die Krduter mit
paffict, und in die Suppen mit angericht. Du Fannft -
aud ¢inen Kalbsfnodyen, [dmmernes Briiftel, juns

ge Diihnerp oder vwas ou willft hinein geben. Diefe =

Schir Fannft du gu allen Speifen braudyen, um ifynen
damit eine Farbe gu geben. ‘

SGriine Eebfenfuppen.
Nimm bdiicve Sebfen, laf fie weich fieden ,
Tege cin &tiict Kalbfleifch darunter, damit die Ecbs
fen gefhmactvoller werden , {dhlag ¢8 mit einer
Rindfuppen famme vem Kalbfieifeh dureh, Lernach
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n‘imjm‘“ einen @pinattopfen, fhlage die Febfenfuppen

" it famme den Spinattopfen nodhmahls durch 2aé

Gich, bamit es gang DicE und grin witd , hevnash
gicfe ¢s in cinen Hafen wnd ffelle e gum Feuer,
pamit ¢8 warm \bleibe, falge e, und gib etwas
SMuskatenbliiche darein , unb ridhte ¢b frevnadh auf
gebihte Semmelfihniceel an. Den Spinattopfen ju
machen,  DNimm um ein oder ey Rreuger Spis
nat , gupfe ihn von den Stingeln , hernad) wafhe
ibn fauber aus, und fiofie ibn im OMorfer , dricke
das Geftoffene durch ein Tuch, den Saft aber gies
e in eine Pfanne, und Taf fieben , hernad) giefe
dag Gefottene auf ein Haarfieb, 0 faft du Dew
vetlangten Topfen. Diefen ‘Topfen fannft du ju
allen Einmachfofen , welde du ariin haben willf,
Brauthen, :

Braune Saftfuppe.

Man nimme um ey Kreeuger Nindfette,
{dhneidet fie in diinne Bldcteln, und beleget eine
mittere Rein damit. Etwelche Bldtcel Speck, bann
ein PfundsSaftfleifch, ofneed ausgiafchen, fchneis
et man ¢8 ju ditnnen Schnigeln, Fopfet 3 wolt

- mit cinem MeffevviicFen, dann vidhtet man es it
eine Nein, gibe ein Paar gefhalte Riebelfhdpel
mit Ndgerl beftecke, etweldye gepubite Scherrile
Den, eine weifie gefchdlte Nitbe in Stiicklein gefchnits
ten in die Nein, dann feser man 08 auf eine Eleine
Slutly, decFet ¢ ju, und lafc e8 braun ditnften 5
wenn ¢6 anflingt braun gu werden, ffaubt man eine
guee _-banb boll Mehl parauf, und lafe es woh! uts

 ter ¢inander tiffen, man viihee e wigber uiy uid
gicfit cine gute RNindfuppe daran, di¢ niche viel ger
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falzen ift, bann TAgE wan s eine gute Weile fiedew.

Hernach flofet man ein Halbesviercel Prund Mans

pel, und bdas gediinfte Fleifth aus der NRein' bazu,
und ftofie ¢8 aud) Elein unter die Mandel; Hecnach
Tegt man e8 wieder in die NRein und [dFt ¢8 noch
* eine Weile fieden, das Gefottene fhldgt man durch
ein Haarfich, und giefit es in ein Hiferl, man muf
aber im Durcdhfihlagen ein wenig nadgichen, daf
die Suppe in dev Dicke vecht wird; man wirrget
- mit MusFacbliithe, und geffofenen Ndgerl, und
falget fie was recht iff, Dann wird fie gugedectt, und
gang von ferne gu dem Feuer geftelle, damit fie niche

i &
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mefye fiede. Nachdem nimme man ben einem: hals :

ben Pfund EFdlbernes Schnisel , wifhe es vorher

vein aud , und Hacket es fehon Elein, Dann nimme
man ‘¢ine Hhalbe Mundfermmel, fchneidet die Rinden
vorfier weg, weidet fie im frifchen IWaffer oder

IMilh, und driicfet fie woll aus, dann wen Stlies

fel fchones ausgeldftes Marf, ein gany olinnes Ein-
geriifyetes von einem &y, und cinen Halben &y grof
DButter , alles diefed wird Elein unter einander ges
hadfet. Hernach nimme man ¢in Halbed Ey grof Bute
tev in cinen MWeidling , viibve ifn cin yenig ab,
aibt vas Gehackee Hinein , fthldge sren ober drey
Ener davan, jedes voobl jerviifyee, man wiirget s
mit Mustacbliiche, Nagel, und falzec was. recht
ift; afsdann nehme man ein Paav Loffel voll Has
von, um Kndderl oder Witrftel ju madhen, die
tnan bacfen oder fieden Eann, Hernach nimme man
von einemt Edfbernen gefottenen @iterl das Fette,
fchneidet e mit ein‘Paar Briifeln gewiivfelt, nimme
¢8 gufantmen in einem Weidling, ju dem Teig jroen
Abfel voll Milchrahm, und wivd alied wohl nntex
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 einander geefifet s datn fcf)mierét man éine Fleine
SRein mit Butter, leget den Teig hinein, {chin gleich

in bie Hobe , feget es quf eine Eleine Sluth, gibe
aud) oben @luth, und 1GFE es fehin gelbliche bacPex.
Alsdann nimme man ein Falted Edibernes Brdatel,
am-einen halben Kreuger Kappern, etwas weniges
Mavk, und Hacket alles Elein untex eiander ; fers
nady nimme man ein Stlicklein Butter in ¢ine Rein,
gibt das GebacFte hinein, daju cine Hand voll Sems
melbrofel, efwas gefchnittene Simonienfchalen, Ges
ywilr; was vecht iff, von einem. falben Limoni oew

' Gaff, wie aush um einen halben freuger Kappern »

man et e auf eine Slutl, und {Gfit e8 Diinften,
glefiet ein wenig FWein daran; damit 8 aber nicht
su flicGig wwerde s Hernach nimme man vas Geback
Hon dex Sutl, und 1afe es abEiiflen. Alsdann nimme”
man ein feines Mundmebl auf ein Dret, brdsle ein
halbespiertel Pfund Butter davein, theile ¢6 in Der’

~ SRitce von cinander, man falze e8 was vedht iff,

fiblage cin ganjes y davan, und giefe groen mittere
Gehalen Wein oder e Milch dagu; Dev Teig wird
gu einem -Flecken gewalfet wie ein dlinner Mefjers
vitcben 0icE, barauf wird bove und da ein Eleines £offeel
voll von dem Gehiick gelegt, man befiveidet s mit
Eperlar um und um, dann fricht man €8 mit einem
mittleven Slag aus, und formivet fic wie die aufz
gefesten Dafteteln, Man backe fie fchdn gelblicht
aus dem Schmaly, boch ‘nicht su gdh. Wenn Jeit
ift anjuvicheen, fo vichte man die braune Gaftfuppe
Hiber gebiifte Schnittel an, lege das Plangel in bie
Mitte, oder gefpicite Tauben , einen gebratencn
obev gefottenen Napaun, oder {thon bramnin Sders
siiben geviinftete Maurashen over Kouli gediinfiely
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foie die Knbdect und Wiiefrel, Den Schilffelvane
vegulivet man mi¢ den Pafteteln, und dann iff die
Suppe fertig.

SKrebsfuppen.

Nimm drenfig Kvebfen, fiebe davon jwangig
ab, ldfe die Sehweifel und Scheren aus, bernach
fiofe die Krebsfchdler famint dem Jngeweide jus
fammen, wafthe bdie ibrigen Lebendigen aus, und

ftofie fie Elein, Hevriad) nimm um einen Kreuger qes |

pfarste Gemmel , dren gebackene Eyer, und ftofe |
e5 wie Das andere, ¢ib in einer Rein ein Stiih
Butter, gib vas Beftofene Hinein, und laffe ¢s auf
einer gemachen Gluth wobf dburdjeinander abdiinfren,
Deenach ftaunbe einen Kodbloffel ol Meh! davan, -

Fehre e noch ein Paar Mabl um, und giefe mit
Fleifchfuppen an, laffe es qut ausfieden , feifse es
durch ein Haarfied , .gib aber wobl ache, dag Ecine
Sdyiler durchlaufen , giehe bie Fette ab, falze e, -
und gib ein wenig Musfacbliihe davan, laffe ¢8
aber nicht mehr fieden, lege die ausgelegten Krebss
fchweifel in den Topf, qib gepfarzte Semmel{chnits
ten Binein, und rvidyte die Suppen daviiber an. Am
Safitage wivd s auf eben diefe Avt gemacht, nur

mit dev Ausnafhime, baf es mit Eebfenfuppen anges

fiille wird, : :

DBratne Suppe.

Man nimme ein Stiictlein Kernfette, ein halb
Pluad Rinofleifch, Kalberfitfe, Kalbfleifch, Schafe
fiifel, allechand Beiner , etwas Peterfil, Seller,
gelbe Ritben, diefes alled hacket und fhneider man
fein bldtclicht, und gibe e in eine Mein, unten

W o 4
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@Iutb,.unﬁ [aft es braun Oilnflen, damit es abep
nicht anbrenne , vithre man e Bf{ers um § fvent
alles {hbn braun iff, gieft man eine Suppe dare
an, [GBt es wobl ausfieden, Hernach fhldge man
¢ durch ein Sieb , fodt ¢in , was man will, und
fie ift fevtig. -

~ Béhmifhe Suppe.

Man nehme Kauli, Kobhivabi, wilfhe Bros
#oli, gelbeNiiben, Sparge!, fraut, weige Riiben,
und fchneide alles fein ldnglich, bann iibexfieder man
¢8, und diinftet ea in Buctcer mic griinen Eebfen s
Pernach giefit man eine NRindfuppe davauf , oder
man Fann auch braune Suppe nehmen, damit fie
eine Favbe befdmme, bann wiktzet und faljet man
fie, und gibt fie auf gebifite Semmel angevichees
gur Kafel,

Kronabetosgel{uppe.

Man nimmt adh)t Kronabetvigel , wafcht fols
e fauber aus, und nimme den Magen. hevaus,
bernach 1dGE man ein Balbesviereel Phund Butter
in ciner MRein gergehen , dann fegt nan die Kros
nabetbogel darein , und fage fie vdffen; wenn fie
eine fchione gelbe Farbe Haben, fo nimmt man eine
gute Hand voll Gemmelbridfel , 136t €8 auch damit
fchon gelblich viften, nach diefem nimme man ein
Balbesviertel Dfund Mandel in Moefer, vorhin mig
eiten Tuch vein abgewifche , und flofec fie Flein
fommt den Schdlern ; hernadh nimme man die Keos
nabetodgel famme den Brdfeln ju ten Manbdeln,
und ffofet alles Flein unter einander, vann [AfE
man wieder ¢in Ey grof Butter in ¢in Neindel jers

-]
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gehen , thut bas Seftofene hinein , AfE es‘menig;i
toften, gieBet ein wenig Saftfuppe daran, [Gfct es’
ol unter einander fieben, Hernach fchidgt man es
ourch ein DHaarfieb , bdie durdhgefchlagene Suppe
gicit man wieder in ein NReindel, und witrget fie.
mit efroas Musatbliithe und Ndgerl, dann legt

man ein oder gwen Rebhithner im Saft gebraten,

binein, wer will, fann fie aud fpicken, over einen
gebratenen Fafan , oder Kronabetvdgel , dazu ge-
ben , man muf aber die Migen davon herausnehy

men, damit. oie Guppe niche bitter werde; Diefe

Suppe lafit man noch efwas weniges fieben , und
richtet fie auf gebibre oder gepfarste Semmel an,
man fegt die Rebhiibner oder was davin iff , in die
SRitie, und vegulivet den Ranft mit gemifhten Sems
meln , halben Kronabetvigeln ober Eleinen gebras
genen Bogeln, fo iff fie fertig.

Keine Gerfren mit Si{tﬁfcberlruppén.

Nimm eine feine Ulmergerften, wafthe fie faus
Dev aus, dritce einen Halben Limoni barauf, das
mit fie nicht voth wird, fied e8 mit LWaffer, daf
e gut auffchwiillt , Teere ¢8 in einen grdfieren Har.
fen, und gib eine gute Suppen daran , erhalte ¢6
aber {hon weifi; wenn g weid) genug ift, fofthlag
es mit einem Stiicklein Dutter qut ab, il Mus-
EatOlitche und Suppen hinein, damit ¢s in der Dicke
recht iff; eine viertel Stund bevor du anvichteft,
wafche die Mifcherl fauber aus, und gib den LWein
pinein , hernadh) fese in ein NReindel ein Stiicklein
_ Butter auf, lege die Mifcherl inein, und laffe es
diinften, bis fie aufgegangen find; wenn fie
-offen find, fo Idfe fie aus, Dafi aber der Saft in
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dem Neindel  Oleibe, ‘gieﬁ. ¢ in bie Gecflen, und |

- gib etwas Limonienfaft daran.

- Oliofuppen.

Nimm,. in eine grofe Rein eine Kernfette odee
Gpect, lede in Stitctlein gefthnittenes Kalbfieifh
pom Hals davauf, du fannft audy, was du tmmer
von. Giebratenen Haft , daju nehnien, als: Ein
Gedpfencs , Kapauner, Fafan oder Rebbithner ;
dann nimm einen gangen Fwiebel, eine Staude

" geiin , und ein wenig Blauen Kobl, ein Stilck weis

fie und - gelbe Ritben , grofie Peterfilourgen, etwasd
Geller, cine gange Muskatbliithe, piinfte diefes alles
auf einem Koblfeuer, bis es cine fthone Farbe bes
Edmmt ; wann s Fvadjt, fo gib cben einen Saft
pavauf, hat e8 Farb genug, fo gief s mit einer
prdindren Fleifhfuppen ey diee Maf an, und lof
¢s'gang fHill fieven, big Das Fletfth famme den Krdux
tevn weich iff, Hernach feifye ¢6 dureh e¢in Haarfied,
und gib es in ein Becherl ju trinfeny wenn fie ju
ftack ift, fo Eannft du e8 mit einer weifien oder
braunen Suppen angiefen. Bon eben diefer Suppen
wivd auch die GSlag gemadht; nur ift ju merfen,
daf3 bie Fecte vein weggegogen werden muf, LWenn
ou eirte Slaf davon machen willft, {o Taffe die Sups
pen £alt werden, und nimut ein Paav Ener famme
ven Schalen, gerdriicfe ¢8 mit der Hand, und. gib
¢ in die falte Suppen, hevnadh fese ed auf ein
flavkes Rohlfeuer, vilhre es aber fo lang, Dis es
anfdngt ju fieden, und ein Vaar Sud aufgethan,

- hernadh nimm ¢3 vom Feuer, feilie ¢5 durdh ein

feines Haarfiel , . hernach felie es wieder auf die
Glutly, viihre fic immer , und laf es ficben, bis o
% 2. T
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vicf wivd, dag es fich. an vas Gefchirr anlegt, gib
- aber obadht, Daf e fich nicht anbrennet, IMic vies
] - fev Glap fannft du die Eingemadite beftreidhen, fie
t feben fhon aus , und madht alle Speifen Eidftig;
i mart Fann fie aud) auf Reifen nebmen, wo man
nicht gleich eine Suppen Haben Fann; man lege
Ihi adhmlic) ein Stitcklein von diefer Glaf in ein Bes
’ dherl, und gib fedendes Waffer darauf, fo bient fie
frace der beften Srduterfuppe.

Suppen von Spargel, fafthirten Salat und
Maurades. e

Rimm Spargel, fihneid e bie Kbpfe in der L4ns
ge wie ein Glied ab, alddann nimm cinen Salat,
€8 fen ein Dappel oder Andify ,\puse , und fibers
brenne ifn famme dem Spargel, feibe ihn ab, und
i Tege ibnin ¢in frifhes MWaffer, algdann nimm einen ;
Galat bavon, fdhneide ibn wie die Nubdel, fthneide
j : audh) fauber abgesvafhene Mauradhen Darunter, und

feibe den Spargel auf ein Sieb gut ab; dann nimm

- dn eine Kafteroll Butter, gib das obige  hinein,

biinfte e3 ein wenig ab, ¢ib Sewiivy Dinein, und
flelle ¢s auf die Seite; wann bdie Schit ausgefotten =
(ift, fo feife es ab, und lafi wob! ausficden, ben =
ibrigen Salat fafchive , uud laf ibn aud) jugleich
:
1
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mit fieden, eine vievtel Stund bebor du anvideft,
9ib bie gebdlte Gemmel hinein, und falje es. Shen
auf diefe Art macht man die Sellers, fafdirte, Kobls
und andere Krdurerfuppen. =

Kndderl in einer Faffenfuppe.

Man nehme ein Karpfen oder Hecheenfafch, eie
ne geweidhte Semmel , und efwas griinen Pecerfil,

i .
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‘ bi_.efgé fhreibet man {chbn fIcirt‘; hernach freibet

man ¢in Stiicflein Dutter ab, {chldge ein Ey und ein
poer jwen Ditter binein; diefes mifche man alles
unter einander , gibt Gewiivg und Saly dagu , und
madjt Knbderl daraus, die manin der Suppe Fodt,
und fo guc Tafel gibe.

- GpectEnsdel.

@in piectel Pfund Speck Elein gefdhnitten, und
ihn wob!l abgecrieben , fthlag ein ganges €y und
dren Ditter darvan, um gwey Kreuger abgeriebene
Semmel genwitirfelt gefchnitten, und mic fiifen Rabm -
angefeucht 5 qib e in den abgetriebenen Speck,
ffaube drey. Kodldffel voll Mehl daran, gib ein
wenig gritnen Deterfil, falze fie, und lege felbe in
Die fiedende Rindfuppe, madhe fie aber nicht ju grof,
und wann du anvichteft, fo gib Kalferfleifch dvavauf,
fie merden frate den Eingemachten gegeben. Man

Fann fie auch in die Suppe geben,

Spargelfuppe.

. Man nimme ein SelicElein Duter in einer
NRein, Spavgel und Febdfche, [(afe e8 dilnften, und

- ftreuet etwas Meb! daran, nachdem gieht man eine

EcOfenfuppe darauf, laft fie wobl fieden, man wiivs
4e und falget fie, und vicheet fie auf gebahte Sents
melfchnitten an, fo ift fie fectig.
-~ ®ute Brotfuppe am Fafttage.
Man fiede Ecbfen in einem Eleinen Hafen, und

-~ gebe Dagu gepusten Seller, gelbe Ritben, cin ges

bactenes @y, ein Stiicklein Fifch und ein Stlicklein
Schmal.  Diefes it man alles gufammen cine
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Stunde oder aud) [dnger fieden 5 fernadh fehneide man‘f

DBrot nady Sutacdhten , rifte e in Schmalz, gebe

giemlich Gewlivg dagu, und falze 8, dann gibt man

Sdhampion bldtelich gefthnitten binein , (a6t e8 gut

auffieden, man madhe bon ein wenig Fafch Wikeftel,

- backe fie, {chneibe fie bldtelich, und gebe auch Ener
bavauf, dann ift fie fertig. - :

Rinfenfuppe ant Fleifdh- oder 'Saﬁffage.

- Man wafehe geflaubte Linfen fauber aus , fies
et und falzet fie, hernad) machet man eine braune.
Gt An einem Fleifehtage nimmt man ein Rebs
bitbnel, vas gebraten ift; am Fafttage aber einen
gebackenen Hedytenfopf, Sdlein oder Karpfen. Eis
ne¢d oder das andere ftofie-man mit in Schmaly ger
bacfener Semmel vedht £lein, und gibt erwas Duts
ter Daju , davon macht man die Schir.  Alsdann
madht man mit Butcer ein Einbrenn, qibe die Lins
fen und das Geftofene mit der Schit davauf, diefes
136t man fieden; wenn man die Schit mit Schuns
Fen und Kalbfleifch macht, Fann man die Einbrenn
auslaffen. An eincm Fafttage aber [ife man fie gut
verfieden, und fduert fie etwasd nach Belieben, dami
foblagt man fie burch ein Haarfieb, falzer und wites
aet fie. Am Fleifhtage Fann man fie mit Rebhiths
ner, Wilddnten oder Fafan,  am Faftcage mir Hechy
tenfafth und gebackener Semmel geben, ’

Faftenfuppe.

Man [bfec von einem Karpfen oder Schlein
Bas Fleifeh aus, befchmieret ein Kafterol! mit Dits
ter, und feget es hinein mit Smwiebel, Vererfilrurs
3¢l gelben Niiben, Seller, Kuvelfrau, Bafilte
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fert, fur cin wenig Sewiicy, dasd iff : gerdruckten
Peffer , Jngwer, IMuskarbliithe und Nagel, dies
fes [4ft man gehen big es braun witd. TMan gieht
Erbfemwaffer oder eine andere Faftenfuppe davauf,
lafit es gut ausfieden, {hldge fie duvch und falgec fieg
und dann gibt man fie mit gebdfiter Semmel.

- Weifie Schiifuppe.

Man ffofict ¢in halbsviertel Phund Mandel,
ober Qirbesnitffel , und befeudhtet fie mit Waffer,
Daf fie niche dhlig werden, feenad) fchneidet man
pon einem Stapaun oder bon cinem jungen Hithnel
pas Fleifch, und ftofie es mit flinf oder fechs hars
ten Epobeter Flein gufammen, ein Stiick Butter das
su, hernadh ldfit man Gemmel{hmollen in weifer
Guppe fieben big fie fich ourchteeiben laft, vas
@eftofiene gibt man alles hinein, ldft s noch einen
Gud aufthun , und fhidgt fie durd) ein Haarfieb,
banit fafjet und witvset man fie mit Muskatbliithe,
und gibt fie mit gebdhten Semmelfchnitten,

KaiferEnsoel.

U gwey Kreeuger Semmel , und ein bievtel
Phund Kernfette vecht Elein gefdhnitten , fie mit fite
ger Milch angefeucht , nimm flinf gange Eyer, ein
wenig Saly , und efwas wenig , aber widr ju piel
E}S%MQI / hevnah) viibre alles gut ab, und madhe

nodel. :

Mandelfuppe.

Man frofie abgejogene Manbel , jo viel man
brauthet, und befeudhte tie, 2aB fie nicht Dhlig wevs
ten, bann gibe man fie mit Rabm in cine Kaftevoll,
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#troas Jimet va
burdy ein Sieb,

gut, wnd BGft 8 auffiever, ehidgefie

gibe ibm einen Gerudy wie man

will, Sucfer dazu fo viel genug. ift, und fhldgt swen
oder drep Enddtrer davein, man fpriivele es gut ab,
unbd [af fie Beiff wevden; wenn fte anfangen will ju
fieden, gibe man fie mir Bisfoten over gebdhter

Semmel.

NReisfuppe mit Cremor Tartari.

 Man wifche den Neis mit Ealtem Waffer, und
briibt ibn mit Fochendem ABaffer ab, alsdann Foche

man ibn mit guter

Rindffeifchbriifie, unb thut, wenn

man bald anvidten will, ein 6ia goey Mefferfpise

(nach Bechalenif

.mor Tartari dagy

ber Denge der Suppe) voll Cre-
I, und lage es auffochen, fo ift fie

fertig, und hat einen angenehmen fauerlichen Ges
fihmad. Diefe Suppe ift fur Perfonen gut, die

viel fliegende Hige haben.

Kobmfuppe mit Keebfen.

Man nimmt

cin Mandel oder 15 Kvebfen, Foche

fie mit Waffer uny ein wenig ©al;, fo viel alé man

awifchen zoey Fin

gern nefymen Fann, und fchaumet

fiefleiBig; algbaun mad)t man bag Bittere aus ben

Jafen, und fidge vas brigein einem Mivfer vecht
Flein, Focht ein Seitel IMilch, thut die geftofienen
Krebfen hinein, 146t es wieder auffochen, und riibre

8 gurweilen um, fi

lagt c8 aledann burdh einen Durchs >

flag, giefit cin Seitel Rahm vazu. Lenn 8 jufams

mengefoddt, wird

die Suppe mir drey Gelbes von

Enecn abgequitlet, ein Stiice Jucker hinemgethan,
und beym Anvichten ‘mit Sueker unb Jimmt defiveut,

et G
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san Eann auch etwas-abgeriehene Jiteonen fhalendas

g thun,

Suppe von Grdbeeren,

Man wafche die Felbbeeven vedht vein, giefet
einfialbes Seitel Wein, und ein halbes Seitel Wafx
fer auf cine balbe Kanne Erdbeeven, 1t eé auffochen,
und viifoee ¢8 durch einen feinen Durchichlag, lat es
nodh ¢inmabl auffochen, thut ein wenig LBein und
Sucfer dagu, uad vidjtet die Guppe iber gerdffete
Gemmelfheiben an. TWer die Briihe Elav Haben
will, giefit die Suppe durch ein leinenes Tuch, und
pritce fie nur gang fachee aus. IMan Fann audh anftatt

per GSemmel harte Juckerplanchen ju diefer Suppe

Berum ‘geben s Binein muf man fie aber nidht vors

. ber leaen, fonft gichet fich bie Suppe binein, und

dief {{f auch ver Fall bey ben Semmeljtheiben, s
fep denn, baf fie in Butcer gebraten worden,

Kéebelfuppe. =
Der Korbel wird hiersu gewafchen, Flein gee

~ hacke, und alfo in die Fleifthbriihe getban; wenn s

parin etwas aufgefotten Har, Eann man die Briifye
mit Musfatenblumen, Angber u. i w. abmitrgen,
und mit Eyerdotter abyichen.

Ober man Fann den Elein gelhackten Korbel in
DButter over Rinderfette abfchwiten, und in bder
Fleifchbriihe auffieden, die man fodann mit Eyern
obquirrelt, und iiber gerdftece Gemmelftheiben ans
vichtet. Yuch Fann man iiber den in Dutter oder
Fect gerdfteten Kovbel Eebfenbonilion gicfen, es
aufamumenfieden laffen, und in Loiiefel gefhnictene.
Semmel in Schmaly dogw abbaskens e




Sitppe von Spinat.

PMan ot vas Sefliigel, was man in die

Suppe nehmen will, wie gendhnlich, mit ein nes

nig Saly und Perfilie ab; unterdeffen fann man
Den Spinat veinigen und febr fein hacken ; auch eis
nige griine €cbfen, o hart gefortene Ener und einige

eingeweichte Seiicke bon Weifibrot ffofen, und dare

unter mifchen, fodann ein SticE Butter in einem

Safteroll heiff madhen, einPaar Lofel Mehi pag

fehiltten, und endlich bas obige gritne Gehlcke davs
in durchfdhwisen laffen; wenn die aefhehen, giekr

man gute Byiihe darauf, It ¢6 nodh) jufommen

" durchfochen, und freibt es endlich durch ein Haars
{icd, Wenn man nun anviditen will, muf man jus

erff einige Sdnitten gerbifete Semmel in Elarer

~Briifye mitoniven, dann Das Geflitgel jieelich dagn

binein legen, und gulest die griine Brithe dariiber
giefen. :
Suppe von Sauerampfer.

- DBiv Eimen freplich am Eiivzeften bavon, wenn
wit blo den jungen Gauerampfer abfteeiften, grobs

Tid) hacEten, und in einer guten Fleifehbrithe, bie |

wir mit Salz, Mustatenblumen, aud) nach Gefals
len mit Suedfer abwitegen Edunen, gar Fochten, und
endlich iiber gerdffete Semmelfcheiben anvidjteten;
wit feben aber leidt ein, dafi biefe Guppe febr eins

fach iff, und daher uncer die gemeinen Guppen ger

hove s wollen wiv felbige aber etwas Fiinftlider ma
ehen, und ifren Gefthmadt exhihen, fo miiffen wic
5 folgenver Seffalt verfiuchen :

|
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L oBenn it ben Saugrampfet, wie borher pras
parirt haben, fo fonnen wiv ihn mit Duteer auf
oem Feirer abfchwiten, eiien Bl Teh! vaguthun,
Bonillon darauf fitllen, und den Gauerampfer vollz
ends davin weich fochen laffen. Wor dem Anridhren-
{thiGat man 3 Enerdotter flar , legirt bie Guppe
vamit, und eithrt fie nodh einige Uugenblicke iiber
pem Feuer, fodann Eann man fie entweder {iber gee
vbifere Semmelfcheiben giefien , ober audh verlorne
Eyer davein madyen.

GSuppe von Nrtifthoden,

 Qufbrderft mitffen wir die Urtifchocfen ot die
Hand nefimen, denStiel nebff ven @pigen der Bldts
ger abfchneiven, fo iwie Das inmenbige Sdferichte,
sworan et Gtiel geffanden, wegnelmen; wenn Die
gefchuben, roollen wiv die UvtifchocEenboden entywen
fehyneiden, wnd mit einwenig Wehl und Flein gefdnitc
nen Quoiebeln in Spect braun riffen; ferner Briifye
ton grilnen oder andern Ecbfen, wad wiv bey Det
Kabeggeit eben ey der Hand Baben, davauf fitllen,

_und gut miteinander auffocen laffen. Beym Ans

vidhten gibt man die Buiife iber gerdftete Semmels

» fchnitten, [egt. Die Artifdhockenbdden darauf, und

garnirt, wenn man will, ten and dee Sdhiiffel
foch mit gebackenen Yrtifchocken.
Suppe mit Blumenkohl.

- TWenn wiv einige Stauder Blunenfoh! abges
vqi}t'un‘b in Gtitcben gefdhnitten haben, {0 fonnen
wit ifn in Geifem TBaffer ein wenig blandhiven,
fodam aber in gutern Bouillon vdllig weich Fochen.
Alsvann wuf man in cinem vievtel Pfund Dutrer
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6 Loth abfthwiten, und fo viel Bouillon alé man g

au 0ev Guppe nidehia hat, davauf fiillen, TWenn ¢s
nun jufammen hinldnglich durchEodic iff, © wird die
Guppe mit cinem guten Theil Enerdotrern abgejos

gen, mit Galy und Muskatnuf abgewiivst und Gber

ven Blumenfohl, weldher fihon lange aus der Brit«
ber heraudgenommen, und in die Lerine gelegt wors
ven, weil er fonft su Brey Fochen wiirde, angerichs

tet, audh, wenn €3 beliebt, gerdftete Gemmelfiheis

ben, Dotagentlife ober bevgleichen Daju gelegr,
TRan Eann aber aud) diefe Suppe nodh pers

e

Leffern, indem man ein fagivees Hubn oder Rilbers

bruft barein legt. Hat man viel Blumenfobl, fp

nimmt man nur die beffen und grofiten Stauden,

und legt fie, nachdem fie abgeFocht find, in die Brits

De, bie fleinen StitcFe aber, weldhe abfallen, wer:
et mit etwas Faltem Braten, ein Paar Bart ge-
tochten Epern, einigen Hinde poll Manveln , und

eingeweichter Gemmel, gebackt und in einem Mpr- |

fer fein geftofen, fodann in Bouillon gefocht, und
Durch ein Haarfied getvichen, LWenn man fie nun

gelidrig gefalzen und mit Muskarnuf gewiirje fiat, ;
fann man noh fo viel Flaren Bouillon, ald man
nbehig hat, dagu thun, bierauf aber fiber den Blus

menfobl das fazivee Fleifch und tvas fouft noch in
vie Suppe Fommen foll, anvicheen.

~ Dawman ju ver Jeit auch Srebfe haben Fann,
fo wollen wiv audy diefe noch bagu nebmen, fo wie
aud) jutige Hiibner.

LWenn die Dithner gehivig surecht gemache und
geforht werden, legt manfie in ein Kaftecoll, fo wie
blanchirten Blumenfohl, auch ausgemachte Krebgs
{hwinge uad Seheren, paffives qlles in Dev Butter,

»
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und gieft Hernach gute Fl¢{dbritbe nach, wovin
man ¢ vollends weidh dampfen (aft. Die frebse

~ fchalen werden mittlerseit in einem Mbrfer geffos

fien, in Butter gerdftet, und durch ein Haarfieh
in das obige Kafteroll daju gedriicFt, woju man
auch noch Muskatennuf thun Fann.  Auch Hiergn
laffen fich Semmelfchnitten, Potagentlvje , Eyers

Elumpen w. f f. anwenden, :

KIsfe von Blumenkohl.

Den BlumenFohl muf man dagu vein madyen,
mit Rindsmark Flein Hacken, Dann mit Sricfimehl
und geviebener Semmel, welde in der Butter ges
voftet worben , vevmifchen, auch geElopfte Eyer,
Sewiiey und Saly dagu thun; und wenn diefes
burdjeinander geriibre worben, Kidfe daraus mas

- chen, .und fie in der Fleifchbrithe Fochen diefe Kibs

fe Eann man nun entwebder in eine Potage brauchen,
ober trocfen fegen, unb mit einer belicbigen Briihe
auf den Kifch bringen. .

Suppe mit WWalfchEohl.

- Man pust den Kobl gebbrig ab, brithet ihn,
Dact ibn Flein, und fehwise ihn in Butter mit ets
wag Mehl ab, algdbann fiille man guten Bowuillon
varauf, thut Butter und Mustatenbliithe dagu, und
It ¢8 fo fort Eochen. BVor dem Anvichten jieht maw
oie Suppe mit Eyerdoteern ab, und gibe fie iibex
gebihte Weifbrotfthuitten, mit weldhen may fie ¢in
wenig mitoniven dfe, dann ift es gut,




- Guppe von Delonen.

Man wahlet eine vedie veife Melone dagu, und
fdneivet von felbiger Das Fleifh, nacdhdem fie ges
fcf)ait worden, und das 3nmenbtge fgeraus gemache
ift, in ABlicfel, und lGpe fie in ihrem eigenen Saft |
gav {dhywisen ;- fodann fitllt man Ra[ﬁﬁetfd)bsutﬂon

pavauf, frveicht ¢s endlich dburdh ein Haarfieh, und
Tegivt es mit Enevdottern ab, Beym Yneidyeen gibe
man e8 1iber Gemmelrinden. :

Unftatt des Bouillon Fann nran audh fisen
Sahn nebmen, dodh muf alsbann Butter, Jucker |
und Jtmmer dagu Fouimen, audh wobl ¢in Paar
Koenchen Saly; iibrigens wird e8 eben fo durdhs
gefivichen und mic Eperdoteern abgesogen. Wenn
€8 Deliebt, Fann man einen Loffel voll Melonen hers
augnehnten, ehe man deu @abn pavauf fiillet, und

-Denfelben begm Anvicheen mitcen in die Suppentes

vine legen.
Eine herelide Suppe iff ¢8, went man bdie
Pefonen nicht blog in ihrer eigenen Briihe gar Fos
chen 1dft, fonbern den Saft von ¢in Paar Jitronen
barauf driicket, etwad Jucfer dbagu thut, und fie als
fo ourchfchroisen [dft : man Eann hier ebenfalls eir
nige L0ffel voll jum Wnvichten bey Seite legen.” Anz
ftatc 0es Safyns oder ber Builihe wird = Maf Rheins
wein genommen, und mit Juder, abgeriebener Jis
tronenfdyale uiid Jimmet abgerwiirit, fodann durd) ein
Haartuch gefivichen , und mic Enerdottern legivt..
Beym Anrichten gibt man fie nach Belieben, aufer
per wicflich gefhnittenen juvitcfbehaltenen Limos
anen, iiber Bisquic, Makronen , gardffeces Frange
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Hrof und dergleichen. Ter das Sisfe lieht, joEana
nogh der Saft bon einer Jittone dagu gedriicke werdens
Bierfuppe,

Su ciner Halbe Bier nimm 1 LBffel voll Mehf,
riibre ¢g mit einem Bffel voll Mifdhrahm glact ab,
vann {chiitte das Bier Ealt davauf, feg ein Stirckel
Qucfer bagm, nimm auch etwas Mustatenblithe,
Gafran , und ein Stiickel Butter, laf alles fieven,
dann fprudle 2 Eyerdotter ab, gief ed alsdann ab,
richt ¢8 quf gebahte Semmelfchnicteln an, und fiveue
geftofienen Rimmet darauf, und gibs jo aufdieTafel.

“RNiernfuppe.

‘Man nimme die Nieven aus einem gebratenen
RKalberMierenbraten, oder auch indeven Ermanges
Tung von einem Schweine odet jungen Rind, und
pampft alsbann felbige vother ab; hackt fie alsdann
mit Petevfilfraut und Jwiebeln, doch ywenn man
bie lestern nicht liebe, Fonnen fie auch wegbleiben,
vermifcht das Giehacite mic feinem Mebl, wiivget
¢8 mit etmwas Mustacenbliithe oder einem anbernt
beliebigen @ewiivy, falzet e fo viel ndthig iff, Foche
¢8 mit genugfamer guter leifchbriihe auf, und giefit
¢8 {iber gerdftete Semmelfchuicten. :

Suppe mit gebacfenen Semmelfchnitten.

Man fhneivet Semmel in diinne Schnitte,
tunket diefe in fiife Mildh, Febr fie hievauf in wolls
verflopfte Ener {0 ein, daf fie gang damit iibergos
gen werden, und bade fie im Schmalz. Man fege
fie algdann fo wie fie gebacfen worden, nady und
nad) in eine Sehiiffel, in weldher fie auf ven Tifth
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getragen werden follen, in einer 1cf)1cfhc[)en Dr‘oe
nung, giefet auf dicfe Shnitee fo biel gute fiedens
ve Heifie Fleifchbriife, wovin einiges Turgelwerf
_abaefotten worden, fellet die Schitffel auf Koblen,
und lifit diefe Suppe noch wenigftens eine hHalbe
Stunbe lang fodhen, big die Schnirte vBllig evweicht
ﬁnb Ufsdann belegt ntan fie eben mic dem guvor
in der Fleifthbrithe gefodyten Wurgeln Sellevie, gels
ben SRiiben, Peterfilien, 2c. und gibe fie auf den
Kifdh. Diefe Suppe ift niché nur woblfhmeckend,
fondern auch bald ju bereiten und vornehmlich bmu«f):f
bar, wenn man von einem Gafte unerwartes und
nidhe lange vor der Gpeifegeit fberfallen wird. Su
ungefahr 12 Loth Semmel braudht man 4 &mr

Kaffanicafuppe.

Man fiedet fchone  Kaffanienim Wafer, big .
fie weich find , nimme die Schale und -baut dadon,
und ftfet die abgefchdlten Kevn in einens Mirfer
gan; tlein, treibt fie mit fiifen Nahm und Wein
pureh cinen Durch{thlag, thut Sucker, Jimmet und
NRofenwaffer hingu, [afe fie ‘fieden, und vichtet eé
{iber gerofteten Weifbrot an.

Minoritenfuppe anf BEbmifdh,

Ginitee von {hvargen Brot werden in Butter
gebrdunt, und in einer guten Rindsfuppe gangweidh
gu Brey gefotten, ‘_Die Guppe davauf durch ein Haats
fieb gelafjen, wieder indas Kaftevoll gechan, Pfefr
fer, MNelfen, MusEatenblumen und Butter Dagu ges
nommen und auffieden laffen, mun fchoarses Brot

in fleine Iitefel gefchnitten, in @d;mul; gevofter,
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' mit ngratenen Brafwiivfien in die (Ed‘)uffel gtt[gan :

und die. Suppe darauf: gegnﬁen

Manbelfuppe nit %pomerangenraft fur die
Kaftetr..

ﬂﬁan mmmt Mandeln’ nach Belieben, mbet
ifnen bie Hout ab, und fibft fie Flein. ARach Diefens. .
gieft man gute fiedenbe Mildyin die Mandeln, treibs
fie durch ein enges Sieb ober ‘fiudy, und [afE ¢6 eins
mabl auffochen, driicFet von ¢iner Pomévanjen den
Saft hinein, und madht ¢s mic Jucker fiif, - Als»

- Dann_riftet. .man Gemmilfchnicte , lege fie m b:c

Shiiffel, fhreuet Eleine ‘;')ief en ‘batuber, unﬁ gieft
auf fe[btge imnnbelfdp‘pe

S?affef)fuppe

~9Nan nimme 8 Soth ﬁ‘aﬂ’efgﬁofgnen, eben jo
viel getrocnete und gefthnittene Sichorientwurzel mie
gleichoiel Weikien, Dief gebrennt, Doch Daf ¢s {hon
braun aber nicht {hwary witd, gemablen, in die
fiebende fiiffe IMildh. gethan und gefocht, einige sevs
{chlagene oder flar ‘geFlopfte Enetdotrer Davan ges
vithee ,  die Guppe durch cin Siebgelafien , Den
Grund weggeworfen, Jucfer, Jimmer, und gefdhnits
tene Jitronenfchalen daran gethan und auffieden lafe
fen, Semmelfhnitte am Feuer braun gerdftet , .in
?ie Sehiiffel gethan, und die Suppe daveuf gegof
en. ~ £ -

b Leberfuppe. :
Man nimme eine geFochre Kalbsleber, odec

~ o man nidhe viel Suppe brqudht ; nur ein Stitdk

dabor, folhes. erftlich: fein gevichen, Dann in einen
‘ ¢
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Ropf gethar, und mit etwas Wein gerithet und ges
rieben , Daf ¢s wie ein ditnner Brey wird , dann
folches durch ein Tud) oder Eleines Sieb geﬁrld)m,
und fein gebacften Sitronenfchalen, Sucfer, Stm-
met, Eovinthen, und {0 man will, auch ¢in wenig
Saftan durdhgefodht, ann-mit ein Paar Eherdots
ter. ablegirt oder abgeriibret; und fo viel Saly als
udthig. iff, jugemworfen. Man Eann fie auch fo dicke
‘ober ditnn machen, ‘als man wifll, und fodann audh
- in Wiirfel gefhnittenes und gebratencs %Betﬁbrob
Darein gethan,

/ S:u,ngenfunpe fiie g:scrfonen, die eiite fcf)wad)e

Bruft und den Hiuften Haben,

€ine Kdlberlunge -nebft dem Hery wird it
 Griicken ger{thnitten, dagu werben gethan 6 RKrebfe
lebenbig gerffofen, eine Handvoll Recbel eben diel
Ehrenpreispieclidie Blatcer Huflactig, alles wobf
gemafthen o Hievauf wird ein Maf Waffer gegofs
fen und gang {hwady gefalien, Die Brith muf bis
auf e Fnappes Noffel einfochen. Diefelbe wirdiiber
geriftete Semmel{hnitten aufgegeben. Diefe 4 IWor
chen lang tdglich gegeffen, Hat einem Kranfen vors
treffliche Dienfte gethan ; man Fann fie aud) mlt ¢is
nem Eydoteer abquivlen. neih

Sdnepfenfuppe.

Der Sdnepfwird vein gepust, dHas Jngemeis
be mif allem und jedem Kevausgenommen, flein ges
{chnitten, und inein Kafteroll gelegt, dann laffe e8
in Dutter anlaufen, ¢ib Limonienfchdler, efywas Lir
monienfaft und Semmelbrdfel darauf, fireiche das
©emmelgehdcel auf in Mild) gerveichte und gedals
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te Semmelfhnicte, Tege fie in ein Kafteroll, unten
und oben Gluth, und Taffe ¢6 {o fchin gelb backen,
Knoeffen brate den Sdhnepfen, twenn ex gut ift, (s
fe ibm die Bruft aus, und ffofe felbe mit gepferse
ter Gemmel, Jwicbel, gelber Riibe und Limoniens
fthafer int SRorfer, und gieBe gute NRindfuppe dars
auf 5 wenn ¢8 berfotten iff, treibe es durch ein
Gieb, und vichee fie an, belege die Schiiffel mic
bem gebafiten und beftrichenen Schnepfengehdcfel
fo wie mit den hintern Biegeln und ras von Schnes

Weinfuppe.

RNimm Weit, fo viel du braudhft, die Hilfee
fo biel, oder auch weniger Waffer dagu, Musfats

‘bliithe , Safran und Jucker, fo biel du wilft, laf

e wohl unter einander fieden; Ddann fpeiidle in
einem Topf 6 Eperdotrer ab, und gief ein Seitel
fiecdenden Rahm davein; b@ﬁ'é obige Dagu, und vichre

e mit gewiirfelten Sémmelfdhuirteln an, obenquf
~ feeue Jimmet.

\

R i s

Bon Jufpeifen,

|8

%raﬁnfobl mit gebratenen Kaffanien,

mei)t guten TWinterfohl genommen, der geforen

hat, fEeeift ifm ab, und wdfcht denfelben, fhneives

ibn, und thutifn alsbann git etyoas Duteer in ciner
5 ‘
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