
Erster Absatz.
Don unterschiedlichen Fastensuppen.

rrr. I . Mandel - Suppen«
ereite klein - gestossene Mandeln«
darnach man viel Suppen brau¬
chet , nimm geschalte Semmel«

messe eine siedende Milch daran , richte
die Mandeln und Semmel in einenDurch-
schlag , treibe es mit siedender Milch
durch , so vielMilch genommen , als man
Suppen vonnvMn Hat ^ bestreiche ein
Rein , oder Hasen mit Schmalz , richte
es darein ; lasse alsdann aussieden , ge¬
zuckert nach Belieben , ein Stück Butter,
hernach gesalzen und ungerichtet.

N . 2 . Blinde Mandel , Suppen-
Rühre in einem Hafen ein wenigMehl

ab mit kalter Milch , darunter gerührt
z. ganze Eyer , und 12. Dotter , 5. Maaß
siedende Milch , solches rühre eine haM
Stund vor dem Tisch untereinanderMW
laustet sonsten gern zusammen , gezuckert
und .ein wenig gesalzen, ein Stuck But¬
ter oder Schmalz daran , und über ge¬
würfeltes Brod angericht , wie Hie vo¬
rige.

A N. z. ,
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N . z . Mrlchreirrr - Suppen.
Erstlich treibe ein wenig Mehl ab in

einem Hasen mit frischem Wasser , und
ein wemg Essig , rühre Milchreim darein,
einen Theil Milchreim , und zwey Theil
siedendes Wasser , lasse es schön gemach
auffieden , damit das Mehl anziehet, gut
gewürzt , und gesalzen , alsdann ange-
richt.

N . 4. Wein - Suppen,
Erstlich treibe ein wenig Mehl ab in

einem Hafen mit kaltem Wein , etliche
ganze Eyer , undzweymal so viel Dotter
darein gerührt ; hernach nimm zwey Theil
guten Wein , und einen Theil Wasser,
taffe es untereinander sieden , und gieß
es in das Abgetriebene , wohl abgerührt,
laß es aussieden , gezuckert und gut ge¬
würzt mit Muscat - Blühe , und Safran,
Butter , und ein wenig gesalzen , ange-
richt über ein gewürfelt - geschnittenes
Prod Mit Zimmer bestreuet.
^ ^ 5 Dotter - Suppen.

''Me Dotter - Suppen wird gemacht
auf die Art wie die Wein^ Suppen , al¬

lein man nimmt nicht so vielWein , auch
der Zuckerund Zimmet wird ausgelassen.
Sonsten wird es in allem gemacht, wie
Pie vorige.

^ N . 6.
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N . 6. Eyer - Suppen.

Erstlich rühre in einem Hafen Mehl
ab nnt ein wenig Essig und Wasser, rühre
darein ganze Eyer , darnach man viel Sup - ^
pen machen will , nimm in das Suppen-
Wasser Wein , damit solcher mitsiede und
in die abgetriebene Eyer abgerührt , lasse
es aufsieden , damit er die rechte Dicke
bekommt , gewürzt , und Butter ; als§
dann gesalzen und angericht.

N . 7. Bier - Suppen.

Bereite in einemHafen ein wenig Mehl,
mit Bier schön glatt abgetrieben , rühre
darein i8 . Eyer - Dotter , mmms . Maaß
weisses Bier , und laß solches sieden , gieß
es langsam in das Abgetriebene , mit ei¬
nem Löffel wohl abgerührt , laß es auf¬
sieden , gezuckert , und ein wenig gesichert,
Butter , und gut gewürZt ; hernach über
ein gebähtes , oder gewürfelt - geschnitte¬
nes Brod angericht. .

N . 8 - Rräurev - Suppen.

Mmm sauber gewaschene Kräuter , als
nämlich Spänat , Kerbel - Kraut , item
Petersil , Schnittling , grüne Zwiffeln,
Sauerampfen und Pertram ; dieses schon
klein zusammen gehackt , hernach roste
dtese gehackte Krauter in Butter , oder
Schmalz , alsdann richte es in den gee

A r wöpn-
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wohnlichen Suppell -Hafen , lasse es eine
viertel Stund sieden , treibe in einem an¬
dern Hafey ein wenig Mehl ab mit fri¬
schem Wasser , einen Theil ganze Eyer,
und zweymal so viel Dotter darein ge-
rühret , auch guten Milchreim daran;
eine halbe Stund vor dem Tisch rühre
die siedende Krauterdarein , lasse es aber
hernach nicht mehr sieden , gut gewürzt
und recht gesalzen , ein wenig Butterdar¬
ein und angericht.

N . 9. Rogen - Suppen.
Schneide in den Suppen - Hafen Pe-

tersil , laß solchen sieden , hernach mit
Zwiffeln emgebrennt , in der rechten Di¬
cken , dann der Rogen machet es auch
dicker , schneide den Rogen zu Stücklein,
un- eingesalzen , richte solchen indieein-
gebrennte Suppe , lasse es wohl sieden,
hernach recht gesalzen , und gut gewürzt.
V7. io . Grüne Erbsen,Suppen mit Rrebs-

Eirerl.
Mn nimmt junge grüne Erbsen mit

samt der Schalen, lasset solche schön weich
m Butterdunsten , hernach flösse sie klein
mit etlichen gepsarzten Semmel Rinden,
und zwey oder drey Stücklein von geba¬
ckenen Hechten. Wann dieses geschehen,
bereite es mein Rein oderKasterol,sich
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re ft eine gute lautere Erbsen Brüh daran,
r- lasse es wohl sieden , hernach durchgetrie-
i- den , richte es in einen Hafen , lasse es
: , aufsieden , recht gesalzen , und gewürzt
e- mit Muscat - Blühe , und Safran , wie
r ; auch ein wenig Milchreim , mache das
re Krebs-Eiterl auf . die Art , wie hernach,
er folget ; richte es an statt des Sup -'
zt pen-Brods in die Schüssel, die Suppen
r- anaericht , geziert mit Hechten-Lebern,

und gebackenen Schild -Kröten . Man kann
diese Suppen auch geben mit gebähten
Semmel -Schnitten.

e- N . I l ^ Brssbs - Suppen mit Ragu.
llk Nimm zo. Krebsen, ^ dteft übersotten,
^ von 15. Krebsen nimm die Aederlern her-
^ aus , wie auch die Galt weggeschnitten,
" , von denen übrigen 15 . löse die Schweiflein
"" aus , und aufbehalten ; hernach stosse Ln

einem Mörser zwey kleine Stücklein von
gebackenenHechten , und etliche Rindlein

§ gepfarztes Brod ; alsdann giesse eine gu-
^ te Erbsen-Suppen darzu , und lasse es

sieden , treibe es durch , wie schon gesagt,
nt bereite übersottene Spargel -Köpflein, ge-
ch dunste Maurachen , von einem Hechten
in die Leber , etliche Karpfen Zungen , einen
n, gezupftenHechten, die Krebs -Schweiffel,
a- nimm ein wenig Krebs - Butter in ein
n, Reindl , staube ein wenig Mehl darein,
ss- Nd das vorgefchrievene darein gericht,

A z giesse
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giesse von durchLetriebener Krebs - Sup¬
pen daran . Lasse es ein wenig aufsieden,
richte die schon gut gewürzte Suppen ü-
der gebähte Schnitten an denRagu oben
auf , giebs zur Tafel.

N . i2 . Erbsen - Suppen.
Siede die Erbsen mit Petersil , und

gerösten Brod Rinden , treibe es durch,
brenne es mit Zwiffel Einbrenn ein , daß
es die rechte Dicke bekommt , saure es
Mit Mein , oder Essig , gewürzt, und auf
gebähtes Brod angericht.

N . rz . Zissolen - Suppen.
Die Fissolen werden sauber yaubt,

und gewaschen , in dem darzü gehörigen
Suppen - Hafen zugesetzet , und schön
weich sieden lassen. Man kan auch klein-
geschnittene Petersil -Wurzen darzu neh¬
men , brenne es mit guter ZwiM - Ein¬
brenn in der rechten Dicken ein , hernach
ansauerlicht gemachtmit Essig oder Wein,
gut gewürzt , und recht gesalzen.
N .I4 - Eine gute Suppe von sirssen Obers.

Nimm ein Maaß süß Obers , lasse es
in einem Reindel sieden , nimm ein Hand
voll Mandeln , die ftoffe klein wie ein
Mehl , zwey Schnittlein in Mch geweichte
Semmel auch darunter , rühre es in das
süsse Obers , lasse solches ein wenig auf-

sie-
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)- sieden , hernach durch NN härenes Sieb
t , durchgetrieben , in ein mit Butter bestri-
r- chenes Haferl gericht , ein Stücklein fri-
n schen Butter darunter , gezuckert nach

Belieben und angericht.

15 . Ziffer! - Suppen.
^ Bereite die Zisserln , so viel man von-
^ nöthen hat , richte es in ein Becken, gies-
.z se frisches Wasser daran , lasse es über
Z Nacht weichen , auf die heisse Herdstatt
' gesetzt , und zugedeckt , hernach fetze es in

oem gewöhnlichen Suppen -Hafenzu , und
lasse es wohl sieden. Will man aber die

E- , Haut weg haben,^so seihe es durch , die
Suppen aber wird eingebrennt mit Oel-
Einbrentt , und die Zifferln siede in einer

n- klaren Laugen , die den Tag vorhero ge-
b- macht wird , alsdann im frischen Wasser
^ wohl gewaschen , so gehen die Bälg fau¬
ch der weg , richte es wieder in die einge-
n, brennte Suppen , lasse es aufsieden , gut

gewürzt , Essig daran , und recht gesalzen.

s. N . 16. Maurachen-Suppen.
rs Man nimmt frische, oder gedörrte Man¬
ch . rachen , diese werden übersotten mit ei-
in ner guten Erbsen-Brüh , die Brüh wird
te aufbehalten , hernach zur Suppen ge-
rs nommen ; die Maurachen müssen etlich¬
es- mal mit warmen Wasser saubergewaschen

A 4 wer-
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werden , damit der Sand weg kommt,
schneide sie mitten voneinander , und ge-
dunst in Butter , und grünen Petersil,
ein wenig klein-geriebene Semmel -Brö¬
sel , und Milchreim , auch recht gesalzen;
und ein wenig gewürzt , mache das Faisch
also : nimm von einem Fisch das Breit,
oder Karpfen -Milch klein geschnitten , auch
erngeweichtes Brod , von etlichen Eyern,
und wenig Milchreim , ein lindes Einge¬
rührtes gemacht , stosse diese Stuck in ei¬
nem Mörser , treibe einen Krebs Butter,
oder anderen schön pflaumig ab , einen
Theil ganze Eyer , und zwey Theil Dot¬
ter , das Geflossene darein gerührt , ge¬
würzt mit Muscat -Blüh , recht gesalzen,
auch Milchreim daran , bestreiche einKa-
sterol mit Butter , streiche von diesem
Faisch den Boden aus , mit denen gedün-
sten Maurachen belegt , und also fort von
Faisch und Maurachen , wann die Kaste-
rol voll ist , oben auf mit Semmel - Brö-
sel bestreuet , mit zerlassenem Butter und
Milchreim betropst , mache unten und o-
den eine Glut , schön langsam gebacken;
nimm eine gute Erbsen - Brüh , und die
von überbrennten Maurachen eingebrennt
mit Butter -Einbrenn , nicht gar zu dick,
gut gewürzt , und gesalzen , wie auch gu¬
ten Milchreim darzu . Wann die Mau¬
rachen gebacken seynd , giebe es an statt

-es
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des Suppen - Brods,giesse die Suppen
darüber . Man kan auch an Fleisch-Tagen
diese Suppen geben , aber mit Rind-
Suppen gemacht , an statt des Fisch
nimm Kälbernes Fleisch , und Ochsen-
Mark.

N . 17 . Gehäck-Suppen an Zast-Tägen.
Man nimmt frischen oder gesalzenen

Hausen , zu kleinen Stücken zerschnitten,
lege in eine Rein ein Stückel Butter,
richte den Hausen darein , mit zwey Zwif-
fel Haupten belegt , mache unten und 0-
den Glut , und schön weiß gedünst , her¬
nach ganz klein zu einem Gehack zerschnit¬
ten, . auch darzu genommen in Salz -Was¬
ser übersottenen , und ausgelösten Hech¬
ten und Karpfen , item ausgelöste Kreb-
sen-Schweiffel , von hart gesottenen Kar¬
pfen-Milch , Capry . Wenn dieses klein
geschnitten ist , so dünste das Gehacke in
Butter,  und grünen Petersil , nimm
klein geriebene Semmel -Brösel , hernach
gieße eine gute , und lautere Erbsen-
Bruh daran , so viel als man Suppen
vonnöthen hat , lasse es aufsteden , und
gut gewürzt mit Muscat -Blüh , und Sa¬
fran , nimm auch einen guten Milchreim
daran , und recht gesalzen , richte es über
gebähte Semmel an . Man kann es mit
Hechten - Lebern zieren , und verlohrnen
Eyern , lasse es auf der Schüssel einen
Sud austhun , giebs zur Tafel-
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N . i8 . Geflossene Suppen von Hechten
oder Rarpfen.

Bereite einen gebackenen Karpfen , o-
-er Hechten , flösse denselben klein Ln ei¬
nem steinernen MörserMit gepfarzter
Brod -Rmden , richte solchen in einen Ka-
sterol oder Kessel mit geschnittenen Zel¬
ler , giesse eine gute Erbsen-Brüh daran,
lasse es wohl unter einander sieden , her¬
nach durchgetrieben, in den gewöhnlichen
Suppen -Hafen gericht , mit ButterEin-
brenn in der rechten Dicken eingebrennt,
gewürzt , und Milchreim daran , recht
gesalzen und auf gebähte Schnitten an-
gericht.

N . 19. Zeller - Suppen.
Man nimmt Blat -weis geschnittenen

Zeller , gepsarzteBrod -Rinden , undM-
terfil , giesse eine gute lautere Erbsen-
Brüh daran , lasse es untereinander weich
sieden , hernach durchgetrieben , richte die
Suppen in den gewöhnlichen Hasen , las¬
se es sieden , nimm in einen andern Hafen
ein wenig Mehl , mit frischen >Wasser ab¬
gerührt , ein Theil ganze Eyer , undzwey-
mal so viel Dotter , auch Milchreim,
treibe es wohl ab r eine halbe Stund vor
dem Tisch giesse mit der siedenden Sup¬
pen ab , lasse es nicht mehr sieden , ge¬
würzt , und recht gesalzen , ein wem

^Butter daran.
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^ N - 2v. Rauli -Suppen.
- Bereite sauber gebuzten Kauli , gepfarz-
- re Brod -Rinden , und Petersil - Wurzen,
e giesse eine gute Erbsen-Brüh daran , lasse
- es schön werch sieden, hernach durchgetrie-
, den und in allem gemacht , wie dre Zel-
l, ler - Suppen.
^ N . 21 . O'occolan-Suppen.
^ Erstlich wird das Mehl schön braun in

einer Rein gelind , hernach wird es durch-
p gefahet , nimm es in den Suppen -Hafen,
§ so viel man vonnöthen hat , treibe es mit

kalter Milch ab , alsdann bereite so viel
siedende MM , als man Suppen brau¬
chet , darein abgerührt , und lasse es wie-

« Lerum aufsieden, nimm gefahren Zimmet
- und Ooccolsre , rühre es besonberd mit
- siedender Milch ab , thue darein Zucker
^ nach Belieben , auch frischen Butter,
e Diese Suppen kan man auch ohne Lioc-

coiärc machen , es muß aber MehrerZim-
r met genommen werden.-
, N . 22 . Schwarze Bcod -Zuppen.
, Bereite eine gute klare Erbsen -Brüh
e ln den Suppen - Hafen , schnerde dünn-
- dlatlete Petersil -Wurzen darein , und las-
- se es sieden , nimm klein - geschnittenes ,
l schwarzes Vrod , brenn ein heiffes Schmalz

darüber , die Suppen gut gewürzt , und'
recht

/
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. recht gesalzen , wann es Zeit ist , giesse

es über das Brod , und lasse es aufsieden,
angericht , und giebe verlohrne Eyer dar¬
auf

N . 2z. Böhmische Suppen . ^
Erstlich siede die Erbsen schön weich,

hernach durchgetrieben , so viel man Sup¬
pen brauchet , nimm auch schönerem ge¬
sottene . Gersten darein , abgerührt , ge¬
würzt mit Muscatnuß und Safran , ge¬
salzen , und ein wenig Butter daran , las¬
se es einen Sud aufthun , angericht über
gebähte Schnitten.

N . 24. Schwammerl - Suppen.
Uebersiede die Nagel Schwammerl m

einer guten Erbsen - Brüh , seihe es durch
die Suppen , und nimme hernach zu der
anderen die Schwammerl , fünf - oder
sechsmal Ln heissem Wasser gewaschen , da¬
mit der Sand wegkommt , hernach dün¬
ste es in Butter und grünen Petersil,
wie auch geriebenen Semmel - Bröseln,
richte gute Erbsen - Brüh zu der andern,
und Mt guter Butter -Einbrenn in der
rechten Dicken eingebrennet , die gerösten
Schwammerl darein , lasse es aufsieden,
hernach gewürzt und gesalzen.

N . 25 : Schnecken - Suppen.
Nimm überbliebene , oder übersottene

Schnecken , schneide solche zu einem Ge¬
bäck,
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hack , röste es in ^Butter, Petersi'l , und
LIemmel - Bröseln , brenn ein gute Erb-
sen-Brüh nicht gar zu dick ein , das Ge¬
bäck macht es auch dicker , gewürzt, MLlch-
reim , richte es an auf gebähte Schnitten.

N . 26 . ' Bräpftl-Suppen.
Nimm ein wenig Zeller , Petersil, Kauli

gepfarzte Brod-Rinden , gebackenen Kar¬
pfen oder Hechten , giesse eine gute Erb-
sen-Bruh daran , lasse es weich sieden,
treibe es durch , so viel Suppen , als man
vonnöthenhat, lasse es sieden, eingebrennt,
wann es vonnöthen ist , es wird ohnedem
-ick , gewürzt und gesalzen , mache kleine
Krapfeln von Butter-Taig mitdemKra-
pfel-Radel , in der Grosse wie ein Gro¬
schen , backe es in Schmalz , und gieb es
an statt des Suppen -Brods.

rn . 27. Eyer -Brezen -Suppen.
Zerbrich die Bretzen in Stücken , rich¬

te es in das gewöhnliche Geschirr , eine
Stund vor dem Tisch giesse heisse Milch
daran , weniggesalzen nach und nach , daß
sie sich wohl weichen , richte es an , ab-
geschmalzen mit Semmel-Bröseln , und
verlohrne Eyer darauf geben.

17r . 28. Rrebo -Guppen.
Erstlich werden die Krebsen übersotten,

die Schwerstem ausgelöst ; das anderewird
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wird klein zusammen geflossen, mit ^ ge- <
pfarzter Brod - Rinden und gebackenen i
Karpfen , richte es in einen Kasterol , !
giesse eine gute Erbsen-Bruh daran , und i
lasse es sieden , hernach durch ein härenes r
Sieb getrieben , giesse die Suppen in den i
gewöhnlichen Hafey , nimm in ein HaferL s
ein wenig Mehl , mit frischem Wasser ab- r
gerührt , etliche ganze Eyer und Dotter ^
darein gerührt , Mlchreim . Wann die i
Krebs - Suppen siedet , giesse solche in das j
Abgetriebene , lege ejn Stucklein Butter
daran , gut gewürzt und gesalzen , aber
nicht mehr sieden lassen^

N . 29. Erbsen - Suppen mit Zeller und ?
Rehl prokuli bedeckt. j

Nimm durchgetriebene gute Erbsen- l
Brüh , schneide Zeller langlrcht , lasse sol- 1
chen in der Suppen sieden , brenn es ein <
mit guter Zwiffel-Einbrenn in der rech¬
ten Dicke , nimm überbrennte Kehl -Pro-
kuli , richte es eine halbe Stund vor dem
Tisch in die Suppen , gewürzt , gesalzen j
und angericht. 1

N . ZO. Maurachen-Guppen anderer Art- ;
Die Maurachen werden übersotten mit

einer guten Erbsen-Bruh , an Fleisch-T^ j
gen aber nimm Rind -Suppen , hernach
werden sie etlichmal mit heiffem Wäger l

ge-
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! gewaschen , damit das Sandigte weg-
l kommt , schneide es klein zu einem Ge-
, hack , und dünste es in Butter und grü-
> nen Petersil , auch klein geriebenenSem-
z mel-Bröseln , alsdann nimm gute Erb-
r sen -Brüh zu der andern Suppen , lasse
l es sieden , und die Maurachen darein ge-
, richt , rühre ein wenig Mehl ab Ln einem
e Hafen , auch Eyer -Dotter und Milchreim,
e rühre es mit der siedenden Suppen ab,
z gut gewürzt und gesalzen,
r
p N . z i . Suppen von RarpfenMr 'lch.

Backe die Karpfen - Mikch geschwind,
. stoffe auch Zeller , der in der Erbsen-
? Brüh überwtten ist , lasse es wieder in

der Erbfen-Brüh sieden , treibe es durch,
- begieffe es mit Eyer -Dotter , Milchreim,
- frischen Butter , gewürzt , gesalzen , und
tr angericht.

N . zr . Gehäck-Guppen von Rarpfen.
Nimm das ausaelöste Breit von Kar¬

ten , dünste es m Butter , die kleine
Graten weggethan : hernach klein gehackt,
auch ein wenig Capri darunter , röste
dieses Gehack in Butter , und grünen
Petersil , auch Semmel -Bröseln : das an,
dere von denen Karpfen wird zu kleinen
Stucklern gehackt , auch gedünst in Butt
ter , greffe eine gute Erbstn -Brüh - aram

und
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und lasse es sieden, etliche gepfärzteBrod - j
Rinden ; hernach wird es durchgetrieben, i
so viel Suppen , als man brauchet , rich- j
te das Gehäch darein , und lasse es unter - i
einander aüfsieden , gut gewürzt , und " ;
recht gesalzen , angericht auf gebähte <
Semmel . !

zz. Eine Asch-Suppen.
Backe ein paar Stückel Karpfen , oder ^

Schlein , wie auch etliche Semmelschnit¬
ten , und ein paar Eyer und thue dieses !
in ein Geschier mit etwas Wurzel , ein !
wenig Pasilikkim , und Kuttel - Kraut , ^
fülle es an mit klarer NWn e Mppen ,
laß 'kochen , wann alles wohlverkocht hat , j
treibe die Suppen durch , gebe sie her¬
nach in ein Geschier , um warm zu hal- '
ten , thue sie salzen , reib? ein wenig Mus- j
cat -Nußdazu , bähe die Semmel -Schnit , «
ten , oder auch Hachen , richte sie in die /
Suppen -Schüffel , giesse die Suppen dar¬
über , so wird sie gut seyn. Es kann auch ^
eine braune Fasten -Mppen dazu genoy-? ?
men werden. j

N . Z4. Eine Milch -Suppen . j
^ Setze in einem Hafen die Milch zum

Feuer , gebe ein kleine Portion Kolian-
der , ein Brockel Zucker darein , laß eine ^
halbe Stund lang sieden , richte die Sem - r

mel-
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^ Niel-Schnitten geschnitten , Hache sie schön
si auf den Rost , und salze sie ein wenig,
)- fein zu ; legiere sie auch mit Eyer -Totter,
^ oder abrühren genannt , seiWsie hernach
ld " durch ein Haarsieb , über dlk Semmeln?
ke gieb sie auf den Tisch.

N . zs . Eine gute Fasten - BduPon zu
Machen.

^ > Thue in einen Kessel , oder Hafen eine
gute Portion guter Erbsen nach Gutge-

^ dünken die Quantität Bouillron von nö-
-n then zu haben , setze sie mit Wasser zu
^ dem Feuer , wenn sie anfanaen zu sieden -

rücke den Kessel zurück , und laß sie recht
/ stark sieden , damit der BoUilliott klar
^ bleibe , hernach thue dazu vott allen Sor-
^ ten Wurzeln , aWelleri , Pastonat,Bo-
^ ry und einen ganzen Zwifel , wie auch ein

halben Mirfching Körbl , du must aber
k.' beobachten , daß die Erbsen Nicht zu stark

sieden , damit dte ' Bouillion nicht trüb
^ werde , thue hernach den Kessel oder Hafett
^ vom Feuer weg setzen , und laß ihn etliche
^ Minuten stehen , bis sich das Dicke auf

den Boden gesetzt hat , thue hernach die
Bouillion durch ein fein Haarsieb paßi-
ren und bediene dich wie folget.

^ N . z6. Eine gute Gchüh zu Machen.
te Thu ein Stückl recht frischen Butter
r- weinKaftrol , schneide ein paar grossen

B Zwi-
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ZwibeHlattelweis , belege den Boden des !
Kastrols damit , schnerde hernach von i
allen Sorten Wurzeln darauf , als wie ^
gelbe RubGchastinat , Petersilwurzel , i
Zellery uno^Bory , ein wenig Diniam , !
oder Kuttelkraut genannt , welches der 1
Schuh einen guten Gusto giebt , demnach <
thue den Fisch darauf , als wie Schlein i
und Karpfen , auch etwas Frösch , welche <
auch gut sind , und etwas Kräften geben, i
setze hernach das Kasterol -auf eine Glut, i
und laß anziehen bis unten eine schöne i
Farbe bekommt, giesse ein wenig klare -
Erbsen - Bouillion daran , und laß stark )
sieden , thue dazu ein Stückl guten Par--
masankaß ganzer , und laß auch mitsieden , -
wenn die Schuh wohl verkocht hat , Me !
sie vom Feuer , laß sie etliche Minuten ste- !
hen , hernach thue sie paßiren auf gut
deutsch durchseihen durch ein Haarsieb , '
oder Serviet , damit sie schön klar bleibe,
setze sie auf die Seite.

N . zy . Eine Böhl - Suppen.
Nehme den Würsching , oder den weis- !

sen Kohl genannt , thue ihn im Wasser )
ganzer blangiren , aber nur ein wenig , ^
thue ihn hernach in ein frisches Wasser , ^
und nachdem wohl ausdrücken, hernach ^
thue die Torten davon schneiden , binde i
ihn zusammen mit Bindfaden , und ram '
gire ihn in ein Kastrol mit Wurzeln, als '

gelbe
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^ gelbe Rüben , Pastonat , Peterstl - Wur-
r zeln , Zelleri , und ein wenig Basilikum,
e und Thimian , ein Lorber-Blat , und ei-
, nen ganzen Zwibel mit etlichen Nagerln
, besteckt , thue ein Stück frischen Butter >
r dazu , ein wenig Salz , und setze ihn auf
h eine gelinde Glut , und laß ihn kochen,
n bis er recht lind ist , richte erne klare Erb-
e sen - Bouillion , laß sie aufsieden , richte
i, auch etliche gebähte Semmel Schnitten,
t, ist es Zeit zur Tafel , richte den Würschina
re in den Suppen -Topf ohneIetten , schöpfe
:e die Fetten wohl von der Würsching-Bouil-
ck lion ab , thue sie hernach auch durch ein
r-- Haarsieb an den Würfching posiren , oder
n, durchseihen , auf deutsch , gebe die etliche
ze gebähte Schnitten in die Bouillion , laß
e- sie aufkochen x und richte sie hernach an
lit über den Wursching so viel Suppen du
h , vonnöthen , und thue sie zur Tafel serviren.
^ N . Z8- Eine Colli - Suppen von grünen

Erbsen.
Nehme grüne Erbsen ', thue sie nur ei-

isi ne Stund rn siedendem Wasser blangiren
er lassen , hernach thue sie in ein Kastrolmit
g , frischem Butter , etwas Wurzeln , wie
r , schon gemeldet , grünen Petersil , ein we-
ch nig Thimian , etwas Frösch , laß auf er¬
de ner gelinden Glut dünsten : oder auf Ku¬
li- chel - Manier zu sagen , bosiren , hernach
äs fülle es mit klarer Erbsen-Bouillion , und

B » laß
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laß sieden , backe etliche Stückel Fisch,
etliche Eyer , und etliche Semmel -Schnit¬
te« , thu es dazu , und laß auch mitko¬
chen , wenn alles wohl verkocht hat , schö¬
pfe die Fetten davon , und thu die Suppe
durch ein Haartuch postren , praparire
die Semmel dazu im frischen Butter ge<
backen , oderauch gebähet , um die Sup¬
pe recht schön grün zu machen , nehme em
paar Handvoll Spenat , thue diesen im
Mörser stoffen , drücke den Saft davon
durch ein Tuch , diesen Saft thue in ein
Kastrol , setze ihn aus die Glut , und laß
ihn zusammen gehen wie einen Topfen,
hernach giesse ihn auf ein Haarsieb , daß
das Wasser davon laust , den grünen To¬
pfen posire durch das Sieb , und wenn
es Zeit ist zur Tafel serviren , setze die
Suppen auf den Windofen , thue sie mit
dem Schöpfiöfel rühren , bis sie recht heiß
wird , und gebe den posirten Spenat -To-
pfen auch dazu , so wird sie recht grün
feyn » thue das Brod hinein , und richte
deine Suppen zur Tafel an.
N . Zy . Eine Lolli -Suppen von Rastanien.

Nehme die Kastanien , thue sie in ei¬
ner Pfanne halb bratten , und sauber
schalen , thue sie hernach in ein Kastrol
mit frischem Butter , schneide Wurzeln
daran , wie auch einen Zwibel , und ein
halbes Lorherblatt thue auch darzu , setzees

auf
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.k auf eine gelinde Glut , und laß bosiren e
^ fülle es hernach auf mit klarer Erbsen-
* Bouillion und Schuh , backe etliche Stü-
^ ckel Fisch und etliche Eyer , thu es auch

dazu 5 und laß mrtkochen , wenn dieses
, alles wohl gar verkocht hat , setze es vom
^ Feuer , und thu die Fetten wohl davon
^ abschöpfen , bostre hernach die Suppen

durch ein Haartuch , richte das Brod in
^ Butter ausgebacken , ist es Zeit zur Ta-
„ fel serviren , setze die Suppe auf das Feu-

er , rühre sie um , wenn sie wohl heiß ist,
^ thu das gebackne Brod hinein , laß ein
^ wenig anzieheu , und richte die Suppe
§ rurTafilan7 ' - -o-
ln N . 40. Eine CollL-GUppen von PLstazen»
ie Thue in ein Kastrol frischen Butter,
it schneide Wurzeln darein , thue etwas
iß Frösch dazu , wie auch etwas Fleisch
0- von einem Karpfen , setze auf eure
m Glut , und laß posiren , fülle es her-
te nach mit klarer Erbsen - Bouillion

an , und laß kochen , backe etliche Sem-
mel - Schnitten ganz leicht , und auch

. etliche Eyer aus , und laß auch mit-
* sieden , wenn alles verkocht ist , thue die

Fetten wohl davon nehmen , nehme etwas
s.! Dlftazen , thue sie abschalen , und thue sie

! stoffen , mit einem Spinat -Topfen , wel-
Ä wer schon gemeldet ist , zu machen bey der
" grünen Erbsen-Suppen , wenn sie fein ge-

Vz stoffen
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stoffen sind , rühre sie hernach mit sammt
Den Spenat -Topfen Ln die Suppe , und
thue sie durch ein Haartuch posiren , ist
es Zeit zur Tafel serviren , Me die Sup¬
pe auf einen Windofen , rühre sie mit ei¬
nen Schöpflöfel , bis sie recht heiß ist , um,
thue das gebackne Brod in die Suppe,
und thue sie anrichten zur Tafel , sie wird
recht schön grün seyn , und auch gut.

N . 41 . Eine Lolli -Suppe von Linsen.

Nachdem die Linsen geklaubt sind , thu
sie in einem siedenten Wasser blangiren,
hernach thue sie in einen Kessel oder Ha¬
fen, und fülle ihn an mit klarer Erbsen-
Bouillion , und laß sie sieden , schneide
daran Wurzeln , und thue auch einen
Zwibel , ein wemg Basilicum und Thimi-
an dazu , und backe etliche Fisch und et¬
liche Eyer aus , und laß es auch mitko¬
chen , wenn alles lind verkocht hat , setze
es vom Feuer und thue die Fetten wohl
davon abschöpfen , und hernach durch ein
Haartuch posiren , das Brod muß im
Butter gebacken werden , ist es Zeit zur
Tafel serviren , setze die Suppe auf den
Windofen , laß es recht heiß werden,
thue das Brod hinein , und thue sie zur
Tafel serviren.
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^ N 42 . Eine braune Suppe mit Faschknö-
^ - erln und Bcäurern.
! Mache ein Erbsen-Colli , wie schon ge-
. meldet ist , aber ganz klar und nicht dick,
^ thue etwas Wurzeln in feine Fülle ge-
. schnitten dazu , wie auch ein wenig Sau-
^ rampfen und Körbelkraut , laß in der
§ Suppe lind sieden , mache ein Fasch von

Hechten oder Karpfen , nehme das Fleisch
davon ohne Haut , thue es auf ein Schneid-
Brett , thue darzu ein paar Charlotten
und ein wenig Zwibel , ein wenig Peter-

u sil , Thimian und Basilicum , schneide al-
, les recht sein , rühre etliche Eyer mit fri-

c-- schem Butter ab auf dem Feuer , thue es
t- auch ein wenig pfeffern und Muscatnuß
>e und Salz , em wenig geriebenes Brod,
n und etliche Eyerdotter , mische den Fasch
i- wohl , und mache hernach kleine Knöderln
k- daraus , thue sie im Schmalz backen schön
)- gelb , thue sie hernach in die Suppen und
;e laß sie auskochen , ist es Zeit zur Tafel
g ferviren , richte die Suppe zur Tafel oh-
n ne Brod-
" N . 4z . Eine Breps-Guppe mit Milch.
§ Nehme halb Milch und halb süssen Raam

oder Obers genannt , setz sie zum Feuer,
und laß sie sieden , thue sie hernach vom
Feuer , und laß sie halb kalt werden , mit
den Krebsen mache es , wie vorher schon
gemeldet ist , nachdem sie fein geflossen,

B 4 thue
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thue sie in die Milch rühren , wie auch t
etliche Cyertotter , hernach bosire die Sup - <
pe durch ein Haartuch , gebe ein wenig r
Salz , mrd ein klein wemg Zucker dazu , s
das Brod dazu muß gebahet werden , ist s>
es Zeit zur Tafel , thue die Suppe auf b
einen Windofen , und thue sie rühren , r
me schon gemeldet, gebe das Brod dazu (
und thue sie zur Tafel serviren. t
N . 44 . Eine Suppe mir Rnöderln vom !!

ftanzöstschen Fasch . ^
Nehme einen Hechten , thue die Haut j

davon nehmen , hernach thue das weiffe ^
Fleisch von den Bratten herunter schaben
mit dem Messer , daß alle Kraten davon
kommen , thue dieses Fleisch in einenMör¬
ser , und gebe dazu etliche Charlotten , ein l
wenig Zwibel, ein wenig Petersil , ein we- e
nig Basilicum und Thimian , dieses alles t
aber sein geschnitten , hernach muß es r
recht fein gestoßen werden , hernach thue c
diesen Fisch wiederum Ln den Mörser , §
und gebe dazu so viel Fasch gleiches Ge- ?
wjcht , den frischen Butter roher , wie k
auch in einer Milch geweichter Semmel , *
Salz , ein wenig Museatnuß , wie auch ?
meisten Pfeffer , thue es hernach gut zu- l
sammen stoffen , und schlage dazu von 4
oder 5 Eyerklar den Schnee , thue es
wohl zusammen mischen , hernach staube
ein wenig feines Mehl auf das Backbrett 1

thue
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h thue diesen Fasch darauf und mache nach

Gutgedunken deine Knöderln lang oder
g rund , ist es Zeit zur Tafel serviren , laß
l , sieden in einem Kastrol , nimm klare Erb¬
st sen - Bouillion , und thue die Knöderln
lf hinein , und laß ein paar Minuten zuge-
l , decktet gah sieden, hernach muß eine klare
u Erbsen -Bouillion mit guter Schuh Heister

prapariret sepn , so viel du Suppen von-
nöthen hast , gieste sie hernach in den Sup-

" pentopf und nehme die Knöderl mit ei-
nem löcherten Löffel heraus , und gebe sie

ck in die Bouillion , thue deine Suppe zur
st Tafel servlren.
^ N . 4 § . Eine klare Spargel ^Suppe.

Ihue den Spargel sauber butzen, schnei-
rr de ihn klein , wie du willst , er muß aber

ein wenig blangiret werden , thue eingu-
§ te Bouillion dazü , so viel du Suppen
s vonnöthen hast , thue es zum Feuer , laß
e es stät sieden , biß der Spargel lind ist,
, alsdenn bähe dein Broddazu ; istesZeit
- deine Suppe zu serviren , thue das Brod
e hinein , so vieles vonnöthen hat , mit ein
> wenig fein blanchirten Petersil , welcher
h blatterweis muß gepflücklet feyn , alsdenn
- M die Suppe gut und fertig.

2 N . 46. Eine Rörbel -Rraut -Guppe.
e Nehme eine gute Handvoll Körbelkraut,
t thue dieses Ln ein Kastrol mit frischen

B 5 Butter
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Butter bosirerr , fülle es hernach auf mit 7,
klarer Erbsen -Bouillion und Schuh , ei- Z
ne Portion Frösch , laß die Suppe sieden , ^
dis sie wohl verkocht hat , schneide die ^
Semmel vierecket , groß wie ein Würfel , ^
thue dieses Brod in Butter ausbacken , A
schön gelb , ist es Zeit zur Tafel serviren , §
bostre die Suppe durch ein feines Haar-
sieb , man kann sie lagiren mit Eyertot - ^
rer , oder auch ohne Eyertotter serviren,
die gebackne Semmel kann man zu der
Suppe geben ohne aufkochen zu lassen.

N . 47 . Eine Suppe von wurzeln . ^
Nehme gelbe Rüben , Petersilwurzel , §

Pastonat , und weisse Rüben , bayrische
Rüben , Zelleri , schneide aus diesen Wim
zeln ein kleine allerhand Fasson , als nem- g
lich kleine Schampionen v iel , würfle auch ^
nach deinem Gutgedunken , alles in glei- ^
cher Grösse , thue diese geschnittenen Wur - L
zeln in Wasser blanchiren , nachdem thue ^
sie in ein Kastrol mit frischem Butter , §
thue sie auf einer gelinden Glut bosiren, q
messe hernach eine klare Erbsen - Bouil - Z
lion dazu , und laß sie ftat kochen , bis sie j,
recht lind sind , praparire das Brod , oder ^
die Semmel genannt , thue sie bähen oder §
im frischen Butter ausbacken , ist es Zeit ^
zur Tafel , thue in ein Kastrol eine klare g
Erbsen - Bouillion , auch etwas Schuhs r
laß aufkochen , giesse diese Wurzeln , aus 5
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§ ein^Haarsieb , richte sie in den Suppen-

Topfhinein , thue das gebayte Brod in
^ die Bouillwn , und laß aufkochen , und

richte hernach die Suppe in die Wurzeln
hinein , und thue sie zur Tafel serviren,

u , wenn die Schuh von den Wurzeln klar
ist , so kann man die Fetten wohl davon

^ abnehmen , und diese Schuh auch zur
Suppe geben.

ex V7. 48. Eine Salar -Suppe.
Nehme ein Dutzend oder mehr Stau¬

den Salat , thue davon die Herzeln neh-
men , thue sie hernach im Wasser blan-

L chiren , oder ausdeutschabsieden , hernach
M thue sie sauber ausdrucken , rattgire sie in
^ em-Kastrol mit einemZwibel, auch etwas
^ Wurzeln , und ein Stuck frischen Butter
7 setze es auf eine gelinde Glut , und laß

esbosiren , oder dünsten genannt , giesse
^ hernach eine klare Erbsen -Bouillion , und
^ laß es stat kochen , bis sie lind sind , rich-

te hernach die gebähte Semmel oder Brod
K genannt , oder auch im frischen Butter
U ausgebacken / ist es Zeit zur Tafel , thue
^ in ein Kastrol eine klare Erbsen-Bouil-
^ lion auch etwas Schüh , setze es zum Feu-
u giesse den Salat auf ein Haarsieb,
" daß die Herzeln schön ganz bleiben , ran-

gire sie hernach in den Suppen -Topf, thue
Das gebähte oder gebackene Brod in die

^ Bouillwn , laß es auflochen , und richte
Fs
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es hernach an , und thue sie zur Tafel ^
serviren . ^

49 . Eine Frösch,Suppe . ^

Nehme eine Portion Frösch , thue sie
in ein Geschier mit einem Stückel frischen
Butter , und Wurzel , setz hernach auf
ein Glut , laß dunsten , giesse hernach ei- ü
ne blasse Erbsenbruh darein , laß sie ko¬
chen , gebe ein Stückl Semmel -Schmolen
dazu , wann sie verkocht hat , setz sie vom s
Feuer , daß sie halb kalt werden , siede *
etliche^ Eyer hart , flösse eine kleine Por - )
tion suffe Mandelkern , mit einen wenig r
frischen Wasser , gehe die harten Eher - r
totter dazu , stoß zusammen , rühre es 2
hernach unter die Suppen , treibe sie her- t
nach durch , richte die gebähten Semmel - c
schnitten dazu , darf aber nicht mehr ko- s
chen , sondern nur heiß werden , sie muß r
gerührt werden , bis sie ungerichtet wird , t
diese Suppe ist weiß , sie kann aber auch r
braun gemacht werden . ^

N . zo . Schildkröten - Suppe . i
Nimm 4 oder 5 Schildkröten , überbretM ^

es und lös sie aus , zergliedere es schön
klein , nimm ein Schmalz in eine Nein,
mache eine Einbrenn , leg die Schildkrö¬
ten hinein , laß solche abdünsten , gieß ein ^
Pettersilwaffer darauf , Laß sie aufsieden, '

-ruck
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?i7 druck Lemvniesaft daran , auch Lemonie --
Schallerl und Gewürzt dazu , gieb ^ af-
fran dazu und giesse es über die gebähte
Semmel.

.

-« Zweyter Absatz.
ri- Don unterschiedlichenMehl-Speisen.
en N 51 . Mackeroni- Nudeln,
w Krstlich mache halben Theil geschnittene
de ^ und halben Theil gerädlete Nudeln,
r ^ diese in Salz - Wasser übersotten , und
ng mit frischem Wasser abgekühlet , hernach

recht gesalzen , das Wasser weggeseigt.
es Wreite unterdessen geselchten Hausen,
p ubersotten und klein geschnitten , wie auch
eü ausgelöste Krebs -Swweiffeln , solche zer-
'o- schnitten , geriebenen Parmasan - Käß;
uß nimm einen zerschmolzenen Krebs - But>

ter , auch guten Milchreim , rühre es un-
ch ter einander ab ; bestreiche alsdann eine

Pfanne oder Kasterol mit Butter § be¬
streue es mit Semmel - Bröseln , richte
von ubersottenen Nudeln eine Lag , Her¬

rn nach nimm geriebenen Käß , zerschnitte-
jn nen Hausen , Semmel - Bröseln , item
r , ein wenig Muscat -Blüh , Krebs -Schweif-
o- feln , die Nudeln überstreuet , alsdann
in mit dem zerlassenen Krebs - Butter und
n, Milchreim wohl begossen ^ damit sie schön

saf-
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