
Die Suppen.

Eine Kräutersuppe mit Wurzeln.

Schneide gelbe Rüben , Zelleri , Petcrstk-
rvurzel , Pastinakwurzel , alles gliedlang ge¬
schnitten , als wie die Nudeln - schneide auch
.etwas Mirsching , oder gelber Köhl genannt-
und auch ein wenig Salat dazu , setze ein
.Wasser auf den Windofen , und lasse es sie¬
den , thue hernach diese Mprzeln und Krau¬
ler hinein , und lasse es einen Sud aufthuu,
.gieße es ab , thue es in ein frisches Wasser,
amd gieße es hernach wieder ab ; nachdem thue
es in ein Kastrĉ l mit ein wenig frischem But¬
ter , thue dazu Sauerrampfen , und Körbel-
kraut , auch ein wenig durchgeschnjtten mit
dem Messer ; lasse hernach diese Wurzeln und
Kräuter zusammen auf einer kleinenGlut possie-
.ren , oderaufdeutfch zu sagen,dunsten; nachdem
fülle es an mit kfarer Erbsen - Bouiston , und
etwas ^ chüh , aber nicht zu viel , damit es
au der Farbe nicht zu stark wird ; lasse es
stark sieden, His die Wurzeln und Krauter
Und sind, nachdem thue das Brat dazu rich¬
ten ; man kann das Brot,  yder auch die
Semmel , auf dem Rost backen .- oder auch in
Butter ausbacken , ist es Zeit zu serviren zu
der Tafel , kann man das Brot mitunixen.
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oder auf deutsch zu Lagen , aufkochen lassen.
Einige Herrschaften lieben es nicht , sondern
die Fetten wohl , von der Suppen abgenom¬
men , und hernach das gebackene Brot hinein
gekhan - und in den Suppentopf angerichtet.

- Eine fein geschnittene Kräutersuppe ./

' Nimm Sauerrampfen und Körbelkrauk-
fchneide diese Kräuter mit dem Schneidmes-
Ler fein , hernach thue sie in ein Kastrol mit
frischem Butter , setze es auf eine gelinde Glut,
und lasse die Kräuter possiren oder dünsten,
nachdem fülle cs mit klarer Erbsen -Bouillon
und Schüh an -, und lasse es sieden . Ist es
Zeit zur Tafel zu serviren , so thue die gebacke¬
ne Semmel in die Suppe , oder sie kann in
Butter ausgebacken werden ; lagiere hernach
die Suvpe mit etlichen frischen Eyerdoktern,
und richte sie zur Tafel an ; man muß aber
wohl beobachten , daß die Eyer üicht zufam -?
men laufen . Zu dieser Suppe kann man auch
die Kranker nur ein wenig mit dem Messer
durchschneiden , und hernach machen , wie vor¬
her gemeldet , und ohne lagieren vyn Eyern
zur Tafel serviren.



Eine K 'örbelßrautsuppe . ' ' -
^ ' >

Nimm eine gute Hand voll Körbelkraut,
thue dieses in einem Kastrol mit frischem Büß¬
tet po -ssieen , fülle es hernach auf mit klarer
Erbsen - Bouillon und Schuh , und eine Por¬
tion Frösche ; lasse die Suppe sieden , bis sie
wohl verkocht hat , schneide die Semmel vier¬
eckige , so groß wie ein Würfel , thue dieses
Brpt schön gelb in Butter ausbacken ; ist es
Zeit zur Tafel zu servieren , sopassire die Sup¬
pe durch ein feines Haarsieb ; man kann sir
lagirenmit Eyerdotter , oder auch ohne Eyer¬
dotter serviren , die gebackene Semmel kann
man zu der Suppe geben , ohne aufkochen zu
lassen , oder auch aufkochen lassen.

Eine Suppe von Krautern.

Thue Peterstl und Zellerikrauk blattelweis
fein brocken , in ein frisches Wasser , hernach
setze ein Geschirr mit Wasser zum Feuer,
wenn es siedet thue hernach diese zweyKräu¬
ter hinein , und lasse sie sieden bis sie lind
sind , thue sie hsknach abgießen , und lege sie
wiederum in ein frisches Wasser,  richte her¬
nach eine klare Erbsen -Bouillon und Schuh
in ein sauberes Geschirr richte auch die Sem¬
mel dazu , gebähter , oder in Butter geba-
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cken ; ist es Zeit zu ferviren , so lasse diese
Bouillon aufkochen - gieße hernach die Krau¬
ter ab , thue sie mit dem Brot in die Suppe,
und richte sie zur Tafel an.

Eine klare Hohfensuppe.

Lhue den Hopfen schön weiß putzen , her¬
nach im Wasser bilanzieren ^ auf deutsch ein
wenig absieden , nachdem gieße ihn ab , thue
ihn mit ein wenig frischem Butter in einem
Kastrol auf einer gelinden Glut dünsten las¬
sen , fülle es hernach auf mit klarem Erbsen --
Bouillon und Schuh , lasse ihn sieden , bis
er lind ist , thue die Semmel dazu richten,
gebähter oder in Butter , gebacken ; ist es Zeit
zur Tafel zu serviren , so thue das Brot in
die Suppe , und richte die Suppe an.

Eine Hopfensuppe auf eine andere Art.

Thue den Hopfen sauber putzen , wie schon
gemeldet , thue ihn hernach wohl blangieren
in Wasser , oder sieden lassen genannt , nach¬
dem thue frischen Butter in ein Kastrol , thue
den Hopfen dazu , mit fein geschnittenem Pe-
tersil ; nimm auch etliche abgesotteue Fisch¬
leber , als von Hechten , und ein Paar Stü¬
cke! Karpfen Milchner , schneide dieses klein
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gewürfelt , und thüe es auch zu dem Hopfen;
du kannst auch etliche Krebsschweifeln dazu
nehmen , thue es hernach auf dem Feuer pof-
siren , und staube ein klein wenig feines Mehl
datan , oder auch anstatt dem Mehl ein Löf¬
fel voll Colli , gieße ein wenig Schuh daran,
und lasse es kochen , gib ein wenig Mußkatr-
nuß daran , und ein wenig Pfeffer ; wenn
der Hopfen lknd ist , thue es lagiren mit et¬
lichen Eyerdottern , und lasse es hernach kalt
werden , nimm hernach kleine Semmel , thue
die Rinden davon ganz fein abraspeln , und
sie schön anshöhlen , und die Schmollen wohl
heransnehmen ; nachdem thue sie mit frischem
Butter bestreichen , lege sie auf eine Torteu-
pfanne , setze sie iu den Ofen , und lasse sie
schön gelb backen , nachdem wenn sie kalt sind,
thue sie anfüllen, ^oder auf Kuchel- Manier zu
sagen , mit diesem Hopfen faschiren , richte
hernach in ein Geschirr eine klare Erbfen-
Bouillon und Schuh , lasse die Bouillon auf¬
sieden ; ist es bald Zeit zur Tafel , so thue
diese faschirte Semmel in den Suppentopf,
oder Pokoulli genannt , gieße die Bouillon
darüber , und lasse sie wohl mitoniren , öder
deutsch zu nennen , recht heiß werden , damit
die Semmeln in der Mitte auch heiß werden,
hast du aber keinen silbernen Topf oder Por-

>zelan , so mache es auf diese Manier in einem

X
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Kastrol , aber im Anrichten wohl Acht gegeben,
daß die Semmeln ganz bleiben , sonst wird
die Bouillon trüb.

Eine Suppe von Würsching.

Nimm denMürsching , oder den weißen
Kohl genannt , thue ihn im Wasser ganzer
blangiren , aber nur ein wenig , thue ihn her¬
nach in ein frisches Wasser , und nachdem,
wohl ausdrücken , hernach schneide die Torsen
davon , binde ihn zusammen mit Bindfaden,
und rangire ihn in ein Kastrol mit Wurzeln,
als gelbe Rüben , Pastinak , Petersilwurzeln,
Zelleri , und ein wenig Basilicum , undThi-
nlian , ein Lorberblatt , und einen ganzen
Zwiebel mir etlichen Nager .ln besteckt , thue
ein Stück frischen Butter dazu , ein wenig
Salz , und setze ihn auf eine gelinde Glut,
und lasse ihn dünsten , hernach gieße eine Schüh
darüber , und laß ihn kochen , bis er recht lind
ist , richte hernach eine klare Erbsen - Bouillon,
lasse sie anfsieden , richte auch etliche gebähte
Semmelschnitten ; ist es Zelt zur Tafel , so
richte den Würsching in den Suppentopf oh¬
ne Fette , schöpfe die Fette wohl von der Wür --
sching - Bouillon ab , thue . sie hernach auch
durch ein Haarsieb an den Würsching passi-
ren oder dnrchseihen , gib die etlichen ge-
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bähte « Schnitten in die Bouillon , lasse sie
aufkochen , und richte sie hernach über den
Würsching an , so viel Suppe du vvnnöthen
Haft , und servire sie zur Tafel.

Eine Suppe von Portulack.

Mücke den Portulack blattelweis , wie auch
etwas Sanerampfen und Salat ; nachdem die¬
se Krauter sauber gewaschen sind , thue sie in
ein Kastrol mit frischem Butter , und lasse sie
auf eines gelinden Glut possiren, hernach gie¬
ße eine klare Erbsen - Bouillon daran , und
auch etwas Schüh , lasse die Suppe langsam
sieden , bis die Kräuter lind sind , präparire
die gebähte Semmel dazu , oder auch in fri¬
schem Butter ausgebacken ; ist es Zeit zur Tafel
zu seüviren , so nimm die Fettp von der Suppe
sauber herunter , lege das Brot hinein , lasse
es aufkochen , und thue die Suppe zur Tafel
servirou.

Eine Suppe von Wurzelm

Mmm gelbe RubeN , Petersilwurzel , Pa¬
stinak , und weiße Rüben , bayerische Rüben,
Zellen,  schneide diese Wurzeln klein , in
allerhand Fasson , als nämlich kleine Scham¬
pinion viel , würfie auch nach deinem Gut-
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dünken alles in gleicher Größe , thne diese
geschnitienen Wurzeln in Wasser blangiren,
nachdem thue sie in ein Kastrol mit frischem
Butter , thue sie auf einer gelinden Glut pos-
siren , gieße hernach eine klare Erbsen - Bouil-
lon dazu , und lasse sie langsam kochen, bis
sie recht lind ssnd ; praparire das Brot oder
die Semmel , thue sie hernach bähen , oder
im frischen Butter ausbacken ; ist es Zeit zur
Tafel , so thue in ein Kastrol eine klare Erb-
sen- Bouillon , auch etwas Schuh , lasse es
aufkochen , gieße diese Wurzeln aüf ein Haar¬
sieb , richte sie in den Suppentopf hinein,
thue das gebähte oder gebackene Brot in die
Bouillon , und lasse es aufkochen ; richte her¬
nach die Suppe in die Wurzeln hinein , und
seroire sie zur Tafel . Wenn die Schuh von
den Wurzeln klar ist , so kann man die Fette
wohl davon abnehmen , uttd diese Schüh auch
zur Suppe geben.

Eine Salatsschpe. '

Nimm ein Dutzend , oder auch KoH Mhd
Stauden Salat , nimm davondte Herzel , thue
sie hernach km Wasser blangiren ',' oder auf
deutsch äb sieden , hernach drücke ste sauber aus,
tangire sie in ein Kastrol mit kinern Zwiebel,
auch etwas Wurzeln , und ein Stück frischey
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Butter , sehe es auf eine gelinde Glut , uM
lasse es possiren , oder, dünsten ; gieße hernach,
eine klare Erbsen' Bouillon daran , lasseste,
langsam kochen bis . sie lind sind , richte her¬
nach die gebähte Semmel oder Brot, auch
im frischen Butter ausgebacken ; ist es Zeit
zur Tafel , so thue in ein Kastrol eine klare
Erbsen-Bouillon , auch etwas Schuh , , sehe es
zum Feuer , gieße den Salat auf ein Haar?,
sieb , daß die Herzel schön ganz bleiben , rau-
gire sie hernach in den Suppentopf, thue das
gebähte oder gebackene Brot in die Bouillon,,
lasse es aufkochen , richte es heruach an , und
thue sie zur Tafel serviren.

Eine feine grüne Erbsensuppe.

Nimm kleine ganz feine grüne Erbsen in
ein Kastrol mit frischem Butter, ganzen Awi-
Lel , thue sie possiren , hernach füllc es mit
klarer Erbsen - Bouillon und etwas SchüH,
lasse es siedrn, bis die Erbsen lind sind, thue
den Petersil blattelweis brocken , und ihn her¬
nach im Wasser blaugiren , bis er lind ist,
thue die gebähte über .in Butter ausgehacke --
ue Semmel in die Snp^ e, , lasse es aufkochey;
thue auch hernach d ? sl blangirten Petersil,.
und ein klein wenig Muskatnuß darein , mch
fervire die Suppe zur äafel. . . . . -u -
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Eine Suppe auf Flammandisch.

Nimm etliche Köbel Würsching , oder wei¬
ßen Köhl genannt , wie auch etliche Köbe!
oder Häpel Weißkraut , auch gelbe Rüben,
Pastinak , Peterstlwurzrl , Zellen , diese Wur¬
zeln in 2 oder .4 Stücke geschnitten , ohne
den Kern , hernach nehme das Innere von den
Kobeln sammt diesen Wurzeln , thue alles zu¬
sammen in Wasser blangiren , und danu wohl
ausdrückcn , thue hernach in ein Kastrol ein
Stück frischen Butter , richte das Köbel und
die Wurzeln hinein , auch einen ganzen Zwi-
bel mit 2 oder Z Nagerln besteckt , reibe ein
wenig Muskatnuß daran , und salze es ; setze
es hernach auf ein^ gelinde Glut , lasse es
possiren , oder dünsten , fülle es hernach mit
klarer Erbsen - Bouillon , wie auch etwas Schüh
an , lasse es kochen , bis alles wohl lind ist;
ist es Zeit zur Tafel , so schöpfe die Fette wohl
davon ab , richte es hernach in den Suppen¬
topf an , ohne Brot,  wie auch nicht gar z»
viel Bouillon.

Eine Suppe von Zellen.

Nimm etliche Zellen , und thue ihn blattel-
weis sauber schneiden , oder auch in Fülle
geschnitten , thue ihn hernach in ein Kastrol

B



mit ein wenig frischen Butter , poffire ihn .-
gieße hernach eine klare Erbsensuppe daran,
wie auch etwas Schüh , lasse es langsam sie¬
den , bis der Zellen lind ist ; ist es Zeit zur
Tafel zu servikkn, thue die gebähte oder in But¬
ter nusgebackbire Semmel in die Suppe , las¬
se sie aufkochen , und richte sie hernach an.

Eine Suppe mit kleinen Zwiebeln.

Nimm eine gute Portion kleine Zwiebeln,
putze sie sauber , nimm ein frisches Wasser,
und blangire es ; nachdem thue die erste Haut
wieder davon , thüe sie hernach in ein kleines
Geschirr mit frischem Butter , und ein wenig
Lemonisaft und Wasser , setze es zum Feuer ,
und lasse sie langsam sieden, bis sie lind sind,
schneide hernach von der Semmel rundes Brot
wie- ein Zwanziger groß , und backe es im
frischen Butter heraus , thue hernach in ein
Kastrol eine klare Erbsen - Bouitton , wie auch
^etwas Schuh , und lasse es aufkochen s ist es
Zeit znr Tafel zu serviren , so thue das Brot
in die Bouillon hinein , lasse cs noch einmal
aufkochen , richte es hernach in den Suppen¬
topf an , gieße das Wasser von den Zwiebeln
durch ein Haarsieb , und gib die Zwiebeln zu

.dieser Suppe.
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Eine Suppe von weißen Rüben.

Nimm weiße Rüben , auch bayerische.
Nachdem sie sauber geputzt sind , setze eiu
Wasser auf ' den Windofen , wenn es siedet,
thne die Rüben hinein , laß es einen Sud
aufthun , damit der bittere Geschmack davon
kommt , thne sie hernach wiederm in ein fri¬
sches Wasser , gieße sie hernach ab , thne es
in ein Kastrol mit einem Stücke frischen But¬
ter , wie auch einem ganzen Zwiebel , setze sie
auf eine Glut , und lasse sie dünsten , bis die
Rüben anfangen tzelb zu werden ; hernach fül¬
le es an mit klarer Erbsen - Bouillon , wenn
die Bouillon nicht zu hoch ist in der Farbe,
nimm auch etwas Schuh ,dazn - und lasse
sie sieden , hernach thne das Brot zu der Ru-
bensuppe in frischem Butter ausgebacken , ist
es Zeit zur Tafel zu serviren , so thüe die Fet¬
te von det Rubensuppe wohl abschöpfen,
thne es hernach durch eine Serviette passiren,
und gebackenes Brot darein , und thue sie zuk
Tafel servirem

Eine Reißsuppe auf Jtalicinisch.

Nimm eine gelbe Rübe , wie auch Pasti¬
nak , einen Zellen , Petersilwurzel , wenn sie
geputzt sind , thue diese Wurzeln klein gewür¬
felt wie den Reiß schneiden, und hernach ein
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wenig im Wasser blangiren ; wenn heruach
der Reiß sauber geputzet und blangiret ist,
thue den Reiß und die Wurzeln in einen Sup¬
penkessel oder Hafen , fülle es au mit klarer
Erbsen - Bouillon und Schuh , aber die Bouil¬
lon darf nicht zu braun fcyn , fetze es zum
Feuer , und lasse sie langsam sieden , bis al¬
les lind ist , aber wohl Acht gegeben , daß die
Suppe schön klar bleibt , hrocke hernach einen
grünen Petersil blattelw eis , thue ihn im Was¬
ser sieden lassen , bis er lind ist ; ist es Zeit
zur Tafel zu fcrviren , thue diesen grünen Peter-
sil in deine Suppe , und richte sie zur Tafel an.

Eine Colli suppe von gelben Nuben.

Nimm schöne gelbe Rüben ,, wenn sie ge¬
putzet sind , thue sie auf dem Reibeisen rei¬
ben , hernach thue sie in ein Kastrol mit fri¬
schem Butter , thue auch etwelche andere Wur¬
zeln dazu , wie auch einen Zwiebel , ein wenig
Thimian , oder Kuttelkraut genannt , auch ei¬
ne Portion Frösche , setze es auf eine Glut , und
lasse dünsten , fülle es hernach an mit klarer
Erbsen - Bouillon , und lasse es kochen , backe
hernach etliche Stücke ! Kisch aus , wie auch et¬
liche Cyer , thue es auch mit in die Suppe,
und lasse es mit verkochen ; wenn alles ver¬
kocht ist , schöpfe die Fette .alle wohl von der.



Suppe hinweg , und thue sie hernach durch ein
Haartnch passiren , thue auch eine Handvoll
kleine Zwieberln sauber putzen und blangirey-
und im AZasser lind sieden , mit ein wenig
Lemonisaft , damit sie weiß bleiben , auch thue
grünen Petersil brocken, und im Wasser wohl
absieden , daß er lind ist , richte die . Semmel
dazu in Butter gebacken, ist es Zeit zur Ta¬
fel zu serviren , mache die Suppe wohl heiß,
muß aber gerührt werden , gib das Brot da¬
zu , wie auch den Pererill , und richte sie an,
quf die letzt gieße die Zwiebeln ab , und gebe
sic schön ganzer in die Suppe , und thue sie
zur Tafel serviren.

Eine weiße Colli - Süppe.

Schneide in ein Kastrol Wurzeln , wie schon
gemeldet , auch einen Zwiebel , etwas Fleisch
von einem Karpfen und Frösche , gib ein Stück
frischen Butter dazu , und setze cs ans eine
Glut , lasse alles wohl zusammen dünsten,
aber nur weiß , fülle es hernach auch mit kla¬
rer Erbsen -Bouillon auf , und laß kochen , thue
hernach von einer Semmel die Schmollen
auch dazu , und laß alles wohl verkochen,
schöpfe hernach die' Fette davon ab , und laß
ein wenig kalt werden , aber nicht gar zu kalt,
stoße ein wenig süße Mandeln mit frischenz
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Wasser oder Milch , daß sie öhlicht werde »,
siede etliche Eyer hart , nehme den Dottor da¬
von ) stoße sie auch Mit den Mandeln , auf
die letzt verrühre diese Mandeln in die Sup¬
pe , und thue - sie hernach durch ein Haarsieb
passiren -, richte däs Brot oder die Semmel
gebühter zu der Suppe , ist es Zeit zur Tafel
zu ftrviren , thue das Brot in ein Kastrol mit
ein wenig klarer Erbsen -Bouillon , und laß
aufkochen , setze die Suppen auf einen Wind¬
ofen , thue sie mit dem Schöpflöfel umrüh¬
ren , damit sie nicht zusammen laufe , wenn
sie wohl heiß ist , gib das Brot dazu , und
thue sie zur Tafel anrichten.

Eine weiße Colli -Suppe mit Reiß.

Diese Suppe wird gemacht auf die näm¬
liche Art , wie die vorher bemeldte , nur muß
man einen Reiß nehmen , nachdem er sauber
geputzt und blangirct ist, mein Geschirr thun,
und Mit klarer Erbsen - Bouillon anfüllen,
und langsam kochen lassen , bis er lind ist,
wenn es Zeit zur Tafel ist, setze die Colli auf
das Feuer , rühre sie wie schon gemeldet um,
hernach thue den Reiß anstatt dem Brot in
die Suppe , daß sie nicht zu dick ist, und thue
sie zur Tafel ftrviren , es ist auch eine gute
Suppe.
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Eine Colli -Snppe von grünen Erbsen.

Nimm grüne Erbsen , thue sie nur eine
Stunde im siedenden Wasser blangiren las¬
sen , hernach thue sie in ein Kasirol mit fri¬

schem Butter / etwas Wurzeln , wie schon ge¬
meldet , grünen Petersil , ein wenig Thimian,
etwas Frösche , lasse es aufeiner geliiiderr Glut
dünsien , oder aufKuchelmanier zu sagenpos-
siren , hernach fülle es mit klarer Erbsen-
Bouillon , und laß sieden, backe etliche Stü¬
cke! Fisch , etliche Eyer , und etliche Schnitten
Semmel , thue es dazu , und laß auch mit¬
kochen ; wenn alles wohl verkocht hat , schö¬
pft die Fette davon , und thue die Suppe
durch ein Haartuch passiren , prapürire die
Semmel dazu im frischen Butter gebacken,
oder auch gebahet ; um die Suppe recht schön
grün zu machen , nimm ein Haar HandvolL
Spenat , thue diesen im Mörser stoßen- dru¬
cke den Saft davon durch ein Tuch , diesen
Saft thue in ein Kasirol , setze ihn auf die
Glut , und laß ihn zusammen gehen wie ei¬
nen Töpfen , hernach gieße ihn aufein Haar¬
sieb , daß das Wasser davon lauft, , den grü¬
nen Topfen passire durch das Sieb , und wenn
es Zeit ist zur Tafel zu serpiren , setze die Sup¬
pen auf den Windoftn > thue sie mit dem
Schöpflöffel rühren , bis sie recht heiß wird.
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Uttd gib den possirten Speuattopfeu auch da¬
zu , so wird sie recht grüu seyn , thue das
Brot hinein , und richte deine Suppen zur
Tafel an.

Eine Colli -Suppe von ged 'örrten Erbsen.

Nimm eine Portion Erbsen in einen Sup¬
penkessel oder Hafen , setze siemitWasscrzum
Feuer , und lasse sie sieden , thue dazu Wur¬
zeln , wie schon gemeldet , wie auch einenZwie-
bel , ein wenig Basilicum und Thimian , ba¬
cke etliche Stückel Fisch, und auch etliche Eyer,
und dieses thue alles dazu , und laß mirko-
chen , wenn alles verkocht hat , setze es vom
Feuer , und thue die Fette wohl davon schö¬
pfen , passire die Suppe durch ein Haartuch,
thue die Semmel dazu scheibenweis in But¬
ter aüsbacken , ist es Zeit zur Tafel zu^servireu,
mache die Suppe wohl heiß , thue das geba¬
ckene Brot dazu , uud thue sie zur Tafel ser-
viren.

Eine Suppe auf andere Manier.

Die Suppe auf andere Manier gemacht
gleichwie diese vorhergemeldte , nur muß viel
Thimian dabey seyn , sie muß einen starken
Geschnsack haben von Thimian , und das Brot
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muß dazu klein gewürfelt geschnitten werden,
und im Butter gebacken , und hernach znr Ta¬
fel serviret werden , wie die vorbemeldte
Suppe.

Eine Suppe auf Böhmisch.

Nimm ein Geschirr , einen Kessel oder Ha¬
fen , nachdem die Erbsen schönausgelöst find,
Ihne sie in das Geschirr , es muß das Ge¬
schirr just halb angefüllet seyn mit den Erb¬
sen , gieße ein laulichtes Wasser daran , setze
sie zum Feuer , und laß sieden , sie dürfen
nicht zugedecket werden , sondern nur langsam
sieden , und zu Zeiten .herumgeschwungen wer¬
den , sie müssen auch allezeit kurz sieden , wenn
sie aber das Anfüllen brauchen , so fülle sic mit
Schüh an , hernach schneide etliche Zwiebel in
Fülle , thue sie ein klein wenig im siedenden
Wasser blangiren , nur einen Sud , hernach
lasse sie trocken ablaufen , und thue hernach
mit frischem Butter schön gelb rösten , backe
auch ein wenig klein gewürfelt geschnittene
Semmel in Butter schön gelb auH , ist es Zeit
zur Tafel zu serviren , richte die Erbsen in den
Suppentopfan , gib die Zwiebeln darüber , wie
auch das klein gebackene ^Vrot,streue es darüber,
aher beobachte , daß die Erbsen nicht zu dick
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sind , sondern als wie eine Suppe , servire sie
zur Tafel , sie sind gut auf diese Art.

. Eine Eolli -Suppe von Kastanien.

Nimm dieKastanien , thue sie in einer Pfanne
halb braten , und sauber schalen , thue sie nach¬
dem in ein Kastrol mit frischem Butter , schnei¬
de Wurzeln daran , wie auch einen Zwiebel,
und ein halbes Lorberblatt thue auch darzu,
setze es auf eine gelinde Glut , und laß pofsi-
ren , fülle es hernach auf mit klarer Erbsen-
Bouillon und Schuh , backe etliche Stücke!
Fisch und etliche Eyer , thue es auch dazu,
und laß mitkochen , wenn dieses alleH wohk
verkocht hat , setze es vom Feuer , und thue
die Fetten wohl davon abfchöpfen , paffire her¬
nach die Suppe , durch ein Haartuch , richte
das Brot im Butter ausgebacken ; ist es Zeit
zur Tafel zu serviren , setze die Suppe auf das

' Feuer , rühre sie um , wenn sie wohl heiß ist,
thue das gebackene Brot hinein , lasse es ein
wenig anziehcn , und richte die Suppe zur
Tafel . .

Eine Colli - Suppe von Pistazen.

Thue in ein Kastrol frischen Butter , schnei¬
de Wurzeln darein , thue etwas Frösche dazu.



ivle auA etwas Fleisch von einem Karpfen,
fetze es auf eine Glut , und lasse es possiren,
fülle es hernach mit klarer Erbsen - Bouillon
an , und laß kochen , backe etliche Schnitten.
Semmel ganz leicht - und auch etliche Eyer
aus , und laß auch mitsieden ; wenn alles ver¬
kochet iss , thue die Fetten wohl davon neh-'
men , nimm ^etwas Pistazen , thue sie ab scha-
len^ , und thue sie ssossen mit einem SpinM
topfcn , welcher schon gemeldet iss zu ma¬
chen Hey der grüne .n Erbsensuppen , wenn
sie fein gestoßen sind , rühre sie hernach mit
samt dem Spinattopfen in die Suppe , und
thue sie durch ein Haartuch passiren , ist es
Zeit zur Tafel zu serviren , stelle die Suppen auf
einen Windofen , rühre sie mit einem Schöpf-
löfel , bis sie recht heiß ist mm , thue das ge¬
backene Brot in die Suppe , und thue sie an -°
richten zur Tafel , sie wird recht schön grün
feyn und auch gut . . . .

Eine Colli-Suppe von Zinsen.

Nachdem die Linsen geklaubet sind , thue
sie in einem siedenden Wasser blangiren , Her¬
nach thue sie in einen Kessel oder Hafen , und
fülle ihn an mit klarer Erbsen - Bouillon , und
lasse sie sieden , schneide Wurzeln daran , und
thue auch einen Zwiebel , ein wenig Basili-
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cum und Thimian dazu , und backe etliche
Stücke ! Fisch und etliche Eper aus , und lasse
es auch mitkochen , wenn alles lind verkochet
hat , setze es vom Feuer , und thue die .Fette
wohl davon abschöpfeu , und hernach durch
ein Haartuch passiven , das Brot dazu muß

'im Butter gebackeu werden ; ist es Zeit zur
Tafel zu serviren , setze dieSuppe aufden Wind¬
ofen , laß es recht heiß werden , thue das Brot
hinein , und servire sie zur Tafel.

Eine braune Suppe mit Faschknöderln und
Ksäutern . '

Mache eine Erbsen - Colli , wie schon gemel¬
det ist , aber ganz klar und nicht dick , thue
etwas Wurzeln in feine Fülle geschnitten da¬
zu , wie auch ein wenig Sauerampfer : und
Körbelkraut , laß,es in der Suppe lind sieden,
mache eine Fasch von Hechten oder Karpfen ,
nimm das Fleisch davon ohne Haut , thue es
auf ein S chneidbret , thue dazu ein Paar Char-

. lotten , und ein wenig Zwiebel , ein wenig
Petersil , Thimian und Basilicum , schneide
dieses alles recht fein , rühre etliche Eyer mit
frischem Butter auf dem Feuer ab , thue auch
dazu ein wenig Pfeffer , Mußkatnuß und
Salz , ein wenig geriebenes Brot , und etliche
Eyerdotter , mische den Fasch wohl , und ma¬
che hernach kleine Knöderl daraus , thue sie
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in Schmalz backen schön gelb , thue sie her¬
nach in die Suppen , und .laß sie auskochen;
ist es Zeit zur ' Tafel zuserviren , so richte die
Suppe zur Tafel ohne Brot . .

Eine Suppe von ganzen Lunsen. ' -

Diese Suppe wird gemacht auf die näm¬
liche Art , nur muß man ein kleines Häferl
mit Linsen e^tra zusotzen , solche müssen recht
lind gesotten seyn , und hernach wenn die
Suppen passiret ist , müssen die Linsen dazu
gethan werden , und noch ein wenig kochen
lassen , damit sic einen guten Geschmack be¬
kommen , man thut ein wenig fein gewür¬
felt geschnittene Semmel in Butter dazu aus-
backen , wenn die Suppe schon angerichtet
ist , denn die Semmel muß erogant bleiben

Eine Colli - Suppe von Krebsen.

Schneide in ein Kastrol Wurzeln , wie
schon gemeldet , nimm frischen Butter dazu,
wie auch etwas Frösche , setze es ans eine
Glut , und laß es dünsten , fülle es hernach
auf mit klarer Erbsen - Bouillon , und laß eS
kochen , backe ein paar Stücke ! Fisch , wie
auch etliche Eycr , und ein paar Semmel-
schnitten , thue es dazu , und laß auch wohl



mit verkochen , nimm kleine Snppen -Kreb^
selu , nachdem , du Suppen vonnöthen hast,
thue ihnen lebendig die Scheren und Schweif
abschnefden , hernach thue dqs andere klein
zerstoßen im Mörser , setze deine Suppen vom
Feuer , und laß ein wenig auskühlen - schö¬
pfe die Fetten davon ab , thue hernach die
gestoßenen Krebse dazu , und thue sie durch
ein Haarsieb passiren , auf deutsch durchstrei¬
chen , die Schweifeln von den Krebsen thue.
absieden , und hernach ausschälen , und in
feine Fülle schrwideu, gih sie hernach zu der
Suppe , die Semmel dazu thue bähen , oder
in Butter ansbacken , ist es Zeit zur Tafel zu
ferviren , so setze die Suppe auf einen Wind¬
ofen , thue sie mit dem Schöpflöfel allezeit
führen , wenn sie anfangen will zu kochen -
thue sie vom Feuer , und gib das Brod hin¬
ein , und thne sie anrichten , so wird ' die
Suppe schön roth und gut feyn.

Eine Krebssuppe auf eine andere Art.

Mache die Suppe , wie vorher gemeldet
auf die nämliche Art , nur daß man kleine
Semmerl nimmt , und thue sie aushöhlen,
und hernach mit frischem Butter schön gelb
backen , nimm die Krebsschweifeln , thue sie
klein gechürfelt schneiden , wie auch Karpfen-



Milchner und Maurrachen , schneide ein we¬
nig Petersil fein , thue ihn mit ein wenig
frischem Bukker in ein Kastrvl , laß ihn ein
wenig poffiren > ein wenig Salz , und ein
wenig Pfeffer und Muskatnuß , staube ein
Mehl daran , und gieße ein wenig Schüh,
oder Erbsen - Bouillon daran , laß aufkochen
etliche Minuten , thue es hernach mit etli¬
chen Eyerdottern lagiren , und laß es hernach
kalt werden ; nachdem thue die kleinen Sem-
merl damit fafchireu , thue sie in den Sup¬
pentopf , und gieße eine heiße klare Erbsen-
Bonillon darauf , ist es Zeit zur Tafel zu ser-
viren , so mache die Suppe heiß und wohl ab-
gerühret , daß sie nicht zusammen laufet,
und gieße sie an die faschirten Semmerln,
und gib Acht , daß sie schön ganz bleiben,
und zur Tafel serviret werden ; es ist auch»
eine gute Suppe.

Eine Krebssuppe Mit Milch.

Nimm halb Milch und halb süßen Rahm
oder Obers genannt , setze sie zum Feuer,
und laß sie sieden, thue sie hernach vom Feuer,
und laß sie halb kalt werden , mit den Kreb¬
sen mache es , wie vorher schon . gemeldet ist,
nachdem sie fein gestoßen , thue sie in die
Milch rühren , wie auch etliche Eperdolter,



hernach püffire die Suppe durch ein Haar¬
luch , gib ein wenig Salz , und ein klein
wenig Zucker dazu , das Brot dazu muß ge-
bähet werden , ist es Zeit zur Tafel , thue
die Suppe auf einen Windofen , und thue
sie rühren , wie schon gemeldet . gib das Brod
dazu , und thue sie zur Tafel serviren.

Eine Suppe mit kleinen Semmeln.

Nimm die Semmeln , thue sie schön aus-
höhlen , und mit frischem Butter schön gelb
backen im Kastrol oder Windofen , nachdem
nimm die Krebsschweifeln , thue siefein schnei¬
den , mache auch einen Krebsbutter , weiche
eine Semmel in Milch ein , wenn sie gut
geweicht hat , thue sie ausdrncken , und mit
etwas Krebsbutter auf dem Feuer possiren,
thue die Schweife ! auch dazu , wie auch ein
wenig Salz und ' Muskatnuß , auch etliche
Eyerdottcr , laß es auf dem Feuer anzieheu,
fülle hernach die kleine Semmeln damit , thue
sie in den Suppentopf , und gieß eine heiße
Milch darüber , damit sie weichen , wenn es
Zeit ist zur Tafel , so gib die nämliche Suppe
von Milch , wie schon vorher gemeldet zu
machen , darüber , und thue sie zur Tafel
serviren.
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Eine Suppe mit Knödeln von französischem
Fasch.

Nimm einen Hechten , thue die Haut da¬
von nehmen , h/rnach thne das weiße Fleisch
von den Graten herunter schaben mit dem
Messer , daß alle Graten davon kommen ,
thne dieses Fleisch in einen Mörser , und gib
dazu etliche Charlotten , ein wenig Zwiebel,
ein wenig Petersil , ein wenig Basilicum und
Thimian , dieses aber alles recht fein ge¬
schnitten , hernach muß es recht fein gestos-
fen werden , hierauf thne diesen Fasch wieder
M den Mörser , und gid dazu so viel Fasch
gleiches Gewicht , den frischen Butter roher,
wie auch ist einer Milch geweichte Semmel,
Salz , ein wenig Muskatnuß , wie auch wei¬
ßen Pfeffer , thue es hernach gut zusammen
siossen , und schlage dazu von 4 oder ^ Eyer-
klar den Schnee , thue es wohl zusammen
mischen , hernach staube ein wenig feines
Mehl auf das Backbret , thue diesen Fasch
darauf , und mache nach Gutdünken deine
Knödeln rund oder lang , ist es Zeit zur Ta¬
fel serviren , laß es sieden in einem Kastrol,
nimm klare Erbsen - Bouillon , und thue die
Kuöderln hinein , und laß es ein Paar Mi¬
nuten zugedeckter gah sieden , hernach muß

, deine klare Erbsen -Bouillon mit guter Schub
. , C



heißer präpariret seyn , so viel du Suppe von-
nöthen hast , gieße ße hernach in den Sup¬
pentopf , und nimm die Knöderln mit einem
löchrigen Löffel heraus , und gib ste in die
Bouillon , und thue deine Suppe zur Tafel
serviren.

Eine Suppe mit Kn 'ödeln auf eine andere
Art.

Nimm etwas Fleisch von einem Hechten,
wie auch etwas von einem Karpfen , thue
es auf ein Schneidbret , mit fein geschnitte¬
nem Peterstl und Charlotten , wie auch ein
wenig Zwiebel , Basilicum und Lhimian,
schneide alles zusammen recht fein , thue dazu
eine in Milch geweichte Semmel , wie auch
ein Stückel frischen Butter , Salz und Pfef¬
fer , ein wenig Muskatnuß , und etliche rohe
Eyerdotter , stoße dieses alles zusammen im
Mörser , bis die Fasch wohl gemischt ist , her¬
nach Krebsschweifeln und Hechtenlcber , wie
auch Karpfenmilchner , Maurachen undScham-
pignon , alles dieses klein gewürfelt geschnit¬
ten , und hernach in ein wenig frischen But¬
ter dünsten , und wenn es hernach kalt ist,
unter diesen Fasch mischen , thue dem Fasch
hernach auf ein Backbret mit ein wenig fei¬
nem Mehl , mache daraus Knödeln rund oder
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lang , nach deinem Gutdünken , thue sie in
Eyern herumkehren , und mit geriebenem Brod
paniren , und im Schmalz ausbacken , ist es
Zeit zur Tafel , thue eine klare Erbsen - Bouil-
lon mit Schuh intern Kastrol , setze es auf
einen Windofen , und laß es kochen , thue
die Knödeln hinein , laß sie sieden , aber ganz
langsam von Ferne , bis sie gar seyn , her¬
nach thue die Fetten von der Suppen herun¬
ter nehmen , gib ein Petersilkraut blattelweiß
gebrockt , und wohl blanschirt im Waffer in
deine Suppe , und thue sie zur Tafel servi-
ren ; es ist eine recht gute Fastensuppe von
gutem Geschmacke.

Eine Knödelsuppe auf Schweitzerart . .

Schneide eine Semmel klein gewürfelt,
die , Hälfte davon thue schön gelb in frischem
Butter ausbacken , mische sie hernach zusam¬
men in ein Geschirr , thue ein Stückel Hech¬
ten ausbacken , wie auch Karpfcnmilchner,
und Hechtenleber , und thue den gebackenen
Fisch klein pflocken , daß ja keine Graten
dabei ) bleibet , thue es aych zu diesem Brot,
die Krebsschweifeln thue gewürfelt schneiden
und auch dazu , wie auch ein wenig fein ge¬
schnittenen Petersil , Salz , und ein wenig
Pfeffer und Muskatnuß , schlage daran etli-

C 2
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che Eyer ganzer , und gieße ein klein wenig
süße Milch daran , thue alles zusammen mi¬
schen ^ mache hernach runde Knödeln daraus,
chue diese Knödeln schön gelb in Schmalz
ausbacken » ist es Zeit zur Tafel zu servilen,
thue eine klare Erbsen - Bouillon mit Schuh
in ein Kastrol oder Suppenkessel , setze es zum
Feuer , laß es sieden , thue hernach die Knö¬
deln hinein , und laß sie kochen , bis sie gar
sind, nimm die Fetten davon , und thue deine
Suppe zur Tafel serviren.

Eine Suppe auf Spanisch . ^

Die Spanier und Italiener thun ihren
Fische in gutem Öhle aüsbacken , welcher viel
delikater und eroganter ist , als wenn er in
Schmalz ausgebacken wird , hernach thun sie
in einen Suppenkessel oder Hafen eine klare
Erbsen - Bouillon giessen , von diesem Back-
ohle etwas dazu , und setzen es zum Feuer,
und lassen es bis Z Stund langsam sieden,
hernach nehmen sie von allen Sorten grünes
Gemnß und Wurzeln , stückwcis geschnitten,
die Torsten davon , dieses alles muß eine
Stunde im W,asser blanschirt werden , her¬
nach sauber ausgedrückt , und in diese Erb¬
sen-Bouillon gethan , thue es salzen und gib
auch ein wenig meisten Pfeffer dazu , und

i
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laß dieses Gemäß kochen , bis alles lind ist,
doch nicht zu stark , setze es vorn Feuer , und
laß es eine halbe Stunde stehen , bis es un¬
gerichtet werden darf , doch allzeit warm
gehalten ; ist es Zeit zur Tafel servir ? n , thue
es schön anrichten in den Suppentopf mit
sammt der Bouillon , und gib es zur Tafel.

Eine Suppe mit Maccaroni.

Thue eine klare Erbsen - Bouillon mit Schuh
in ein Geschirr zum -Feuer , und laß es sie¬
den , nimm große Maccaron - Nudeln ^ thue
sie in kleine Stückel zerbrechen , setze ein Was¬
ser mit Salz auf einen Windofen , und laß
es sieden , thire die Maccaroni hinein , und
laß einen Sud aufthun , thue sie mit frischem
Wasser abkühleo und hernach in die Boujllon,
und laß sie langsam kochen , bis sie lind sind,
dicke müssen aber nur so lauge vor dem , An¬
richten gekocht werden , daß sie just fertig
werden zur Tafel , denn wenn sie lang ste¬
hen , so werden sie zu weich und sind nicht
mehr so gut , thue sie hernach anrichten , gib
ans einem Teller extra einen geriebenen Par -'
mesankas dazu , und thue sie zur Tafel serviren.
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Eine andere auf Italienisch.

Nimm einen Zellen , Pastinak, gelbe Ru-
, ben ^ thue diese Wurzeln in kleine Fülle schnei¬

den , aber nicht gar fein , thue sie hernach
blanschiren in Wasser , dünste sie hernach in
frischem Butter , und . gib so viel klare Erb¬
sen « Bouillon nnd Schüh dazu , so viel du
Suppen von nöthen hast , die . Maccaronr
mache wie vorher schon gemeldet , und thue
sie auch dazu , und laß es mit einander aufko¬
chen , wenn es Zeit ist zur Tafel , thue deine
Suppe serviren , und gib den geriebenen Par-

x rnesankäs eMa zur Tafel,

, Eine Nudelsuppe.

'' Man macht die Nudeln , wie sichs auf
deutsche Art, gehört, aber nicht lang geschnit¬
ten , sondern kurz , und auch nicht so fein,
hernach kannst du deine Suppe machen auf
die nämlichen zwey Manieren , wie schon ge¬
meldet vorher ans Jtaliänisch,

Eine Suppe mit Fleckeln . .

Man schneidet kleine Fleckel mit dem Back¬
radel , oder auch kann man ganz feine Bän¬
der schneiden , und die Suppe machen , wie

i
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die vorherbemeldten , mit Wurzeln , und ohne
Wurzeln.

Eine Suppe von Wein.

Nimm einen guten rpeißen Wein , thue
ihn in ein Kastrol mit einem Stück Zucker
und ein wenig Zimmet , und auch die Schale
von einer Lemoni , laß den Wein sieden,
hernach thue etliche Epcrdotter , nachdem du
Suppe zu machen hast, in ein Geschirr , thue
die Eyer mit frischem Wasser abrühren und
dürch ein Haarsieb passircn , thue hernach
dazu ein Stückel recht frischen Butter , schnei¬
de Semmel dazu , und thne sie in Butter
ausbacken , ist es Zeitzur Tafelzn serviren,
so rühre die Eyerdotter in die Suppe ,
rühre sie mit dem Schöpflöfel auf , ' und sehr
sie ans den Windofen , aber nicht mehr ko¬
chen lassen ', thue hierauf das gebackene Brot
in die Suppe , und richte sie zur Tafel an.

Eine Weinsuppe auf eine andere Art.

Thue ein Stück Zucker in ein Kastrol,
und laß ihn zu einen Carmel kochen , her¬
nach gieße den Wein dazu , ein wenig Zim*
met , Lemonischale , und mache die Suppe
zurecht , wie die vorher bemeldte , nur anstatt
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der gebackenen Semmel nimmst du ViscoLeu
dazu , '

Eine Prennsnppe,

Thue ins Kastrol ein Stück frischen But¬
ter , setze es anfeine gelinde Glut , mache
ein Paar Löffel voll . Mehl schön gelb - fülle
es hernach an mit klarer Erbsen - Bouillon,
wie auch etwas Schuh , daß sie schön in der
Farbe ist , gieße ste in einen Kessel oder
Hafen , und setze ste zum Fener , und laß es
langsam kochen , thue dazu Wurzel , wie schon
bey andern gemeldet ist, wie auch einen gan¬
zen Zwiebel , ein Mattel Mnskatblüte , 2 Ge-
würznägerl , laß die Suppe zwey Stunden sie¬
den , und allzeit wohl abfaumen hernach
schneide eine Semmel klein gewürfelt , thue
sie im Butter ausbacken , wenn es Zeit ist
zur Tafel , passire deine Suppe durch ein
Haarsieb in den Suppentopf , und gib das
Brot dazu , und fervire ste zur Tafel,'

> Eine süße Brennsuppe von Milch.

Mache ein Mehl gelb mit frischem But¬
ter und einem Stückel Zucker , wenn es schön
braun ist , fülle es an mit süßer Milch , gieße
es hernach in einen Kessel oder Hafen , setze.

l
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es hernach zum Feuer , und laß es sieden,
bis das Mehl wohl verkocht ist , thue auch
dazu ein wenig Zirnmet , auf die letzt die
Schalen von einer Lemoni , ist es Zeit zur
Tafel , thue deine Suppe paffiren durch ein
Haarsieb in den Suppentopf , gib eine geba¬
ckene Semmel dazu , wie auch ein wenig
Salz , du kannst auch anstatt Semmel Bis-
coten dazu nehmen.

Eine Mlchsnppe auf Französische Manier.

Nimm eine Portion süße Milch nach Ver-
hältniß so' viel du Suppe ponnöthen hast,
gieß sie in einen Kessel oder Suppenhafen,
setze sie zum Feuer , und laß sie sieden , thue
dazu ein Stückes Zucker , ein halbe Coffee -
Schale ganzen Colianda , laß die Milch mis
diesem einem Stunde ganz langsam sieden, auf
die letzt , wenn es Zeit ist zur Tafel, -gib
die Schalen von einer Lemoni dazu , wie'
auch ein wenig Salz , thue die Milch durch
ein Haarsieb in den Suppentopf passiren ,
und gib gebackene Semmel - Schnitten dazu,
oder auch anstatt Semmel Biscotem

Eine Milchsuppe auf eine andere Art.

Nimm etwas süße Mandeln , thue sie fein
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stoßen mit Milch , daß sie nicht öhlrcht wer¬
den , hernach nimm halben Theil süße Milch
und . halb süßen Raam mit einem Stücke!
Zucker , ein wenig Zimmer , die Schalen von
einer Lemoni , laß es hernach aufkochen,
nachdem es aufgekocht hat,  setze es vom
Feuer , und laß es halb kalt werden , her¬
nach thue zu den gestoßenen Mandeln H oder
6 harte Eyerdokter , thue es hernach mit die¬
ser Milch abrühren , und hierauf durch ein
Haarsieb passiren , wenn es Zeit ist zur Ta¬
fel , setze es in einem Kastrol auf den Wind¬
ofen , nnd thue es allzeit mit dem Schöpf¬
löffel aufgießen , und herum rühren , bis die
Suppe recht heiß ist , aber nicht kochen lassen,
gieße sie in den Snppentopf , und gib geba¬
ckene SemmelschniUendazu , oder auch Bis-
coten . -

Eine Milchsuppe auf andere Manier.

Nimm halb Mandeln , und Pistazien , thue
sie mit Milch fein stoßen, wie auch etliche harte
Eyerdottcr dazu , und ein wenig Citronat,
stoße alles fein , setze halb Milch nnd süßen
Raam auf das Feuer , und laß es sieden,
gib ein wenig Zimmet , und die Schalen von
einer Lemoni dazu , wenn es gesotten hat,
setze sie vom Feuer , und laß sie etwas kalt
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werden , hernach thue die gestoßenen' Man¬
deln mit der Milch abrnhren , und durch ein
Haartuch passiren , schlage hernach von etli¬
chen Eyern das , Klare so viel du vonnöthen
hast , zu einem Schnee - gib ein wenig fein
gestoßenen Zucker dazu , und setze mit einem
Eßlöffel den Schnee auf ein Papier , und auf
das Blech , thue es in einen Backofen , wel¬
cher nicht heiß ist , und laß diesen Schnee
schön gelb werden , nachdem thue ihn mit
dem Messer schön ganzer abschneiden von
dem Papier , ist cs Zeit zur Tafel zu serviren,
werfe ein wenig Zucker in die Milch , und
setze sie in ein Kastrol auf den Windofen,
und thue sie mit dem Schöpflöffel Herum
rühren , Und beständig , aulgießen , wenn sie
recht heiß ist , gieße sie in den Suppentopf,
und thue den Schnee darein anstatt dem
Brot , und gib sie zur Tafel ; es ist eine
Nachtsuppe.

Eine schwarze Brotsuppe auf Deutsch.

Schneide schwarzes- Hausbrot ganz fein
wie sichs zu einer Suppe , gehört , thue eS
hernach in frischem Butter schön gelb rösten,
thue hernach Eyer verlieren im Wasser , so
viel du vonnöthen hast , wenn es Zeit ist
zur Tafel , setze in ein Kastrol eine klare Erb-
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sen - Bouillon mit . etwas Schüh auch dabey
auf den Windofeu , und laß es sieden., thue
hernach Brot hinein mit ein . wenig fein ge¬
schnittenem Petersil , laß es aufkochen - richte

,die Puppe hernach an in den Suppentopf,
und gib die verlornen Eyer dazu , und oben
auf die Suppe gib eine gute Portion schön
gelb gerysie Zwiobel darüber,

- Eine andere / auf französische Art.

Schneide das schwarze Brot zur Suppe,
wie sichs gehöret , schneide etliche Zwiebel
dünn battelweis von der Hand, , thue sie ms
Kasirol mit einem Stück frischen Butter,
friß sie rösten , bis . sie aufangen fchjer gelb
Zu werden , gib hernach eine klare Erbsen-
Bouillon daran ^ soviel duSuppe vonnöthen
hast,laß es aufsiedcu , gib 'hernach dasBrod hin¬
ein , thue es salzen , und auch pfeffern,
schlage etliche Eyer daran , und thue sie zup
Tafel ftrviren . v -

Ein Panadel auf Französisch.
. .. - ,

Nimm eitle runde Semmel , thue die er- '
sie Rinden davon abreiben , hernach schneide
es in der Mitten von einander - thue das
obere The.il davonaushöhlen , das die Schmyl-



len davon kommt , bestreiche die halbe Sem¬
mel hernach mit frischem Butter , thue sie in
den Ofen , oder auf eine Glut oben pnd un¬
ten , und laß ste schön gelb werden , die ans
dere Semmel daran - und die Schmollen thue
fein schneiden , in ein irdenes Geschirr , oder
auch in eine silberne Suppenschalen , und gib
einen frischen Butter dazu , wie auch ein we¬
nig klare Erbsen - Bouillon , setze es auf eine
kleine Glut , und laß es kochen , bis die Sem¬
mel gut verkocht und eine schöne gelbe Kru¬
sten daraus wird , stst es Zeik zur Taselzuser-
viren , thue die in Butter ansgebackene Sem¬
mel darauf setzen , und fülle es an mit heißer
Erbsen - Bouillon , thue es salzen , gib ein
wenig Muskatnuß dazu , thue den Butter
von oben ein wenig abschöpfen , und thue sie
zur Tafel serviren , wenn man will viel von
diesem Panadel machen , so muß man meh¬
rere Semmel haben , und ein größeres Ge¬
schirr , und die Krusten muß hernach heraus¬
gestochen werden in den SuppeNtopf , wo
man sie zu serviren hat , und hernach die
Bouillon daran gegossen , wenn es vonnö-
then thut.



Ein , Panadcl auf Italicinisch.

Thue eine Semmel fein reiben , und her¬
nach in frischem Butter schön gelb rösten,
fülle es hernach an mit klarer Erbsen - Bouil-
lon , und laß es eine Stunde lang kochen,
es darf nicht zu dick , und auch nicht zu dünn
seyn , sondern es muß wohl ausgekocht scyn,
thue es salzen , und reibe ein wenig Mus¬
katnuß daran , und thue es zur Tafel serviren.

Ein Panadel auf Deutsch.

Thue die Semmel fein reiben , sehe her¬
nach eine klare Erbsen - Bouillon zum Feuer,
wenn ste siedet , streiche die Semmelbrösel
hinein , und laß es auch eine Stunde lang
sieden , hernach wenn es Zeit ist zur Tafel
serviren , thue es salzen , und reibe ein we¬
nig Muskatnuß daran , und thue es mit et¬
lichen Eyerdottern und ein wenig frischem
Butter lagiren . Man kann auch die Sem¬
mel nur fein schneiden , nimm einen Segel
oder Kastrol , und dann eine klare Erbsen --
Bouillon daran gegossen , aber nicht zuviel ; ,
wenn es eine halbe Stunde gekocht hat , thue
es mit einem Löffel wohl rühren , und thue
es hernach anrichttn , wie das vorher Be¬
rn eldte.
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