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Gd)nube gelbe Stu{ven, Bcﬁer; ‘;Dttﬂ”‘

yourgel, Pafiinafrouvgel , alfed glicdlang ge-

fdhnitten, al$ avie die-Tudeln, {dHugide “audh
jefwas SJ?wfcbmg, oder gelber KoL genanng,
and. aud)ein wenig, Salat dagir, fese ein
élBaﬁcr anf den Windofen, b laffe. e3 ﬁec
Ben , thue bernadh diefe %m‘ge!n and: Krdusz
Jer binein, uud laffe es cinen Sud anfihur,
.@wﬁe ¢ aby, -fhue es-in ein frifhes Wafler,
and gleﬁe e8 bernad, mwieder ab; nadypem thue
¢5 in ein Kafirol mit ein wenig mfd)em%ur_
ter, thue daju Gauerralupfen, nnd Kovbel
Fraut, aud) cin wenig durdgefdnitten mit
Dem. Meffer ; Iaﬁ'e Bernady diefe Wuvzeln und

ﬁrdutet_ sufamiten auf eitier Eleinen®lut poffies -

xet, oder auf deutfeh ju fagen, ditnfien ; naddent
fitlle e an uit-flaver Crbien-Bouillon, und
eloas Cﬁcbﬁb, aber nidt 31 viel ;, damit e
din. ber Torbe nidht ju ftark awird 5 lafje ¢8
[fmf fieben, . big die: Wurzein 1und Keduter
Lind find, naddem thue das Bros bagu tidy
ten; manfanun dad Brof ,. oder. auth die
Semmel, auf dei Soft baden; oder and in
Butter andbacken, iff e Jeif gu ferviren fu
Ber Zafel, Fann wan das Brot mituniren,
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oder auf dentfh: su-fagen’, anfloden laffen.
Cinige Sjerrfd)aftcu lieben e8 nidit , fondern

- bie-Getten wobl von der Guppen abgefiom=

mett, amd bernad) Dad gebadene Brot binein -
getbqn, and in den & uppentopf augencbtet.

@Eme fem gn*fdymffenc J"muterfuppe./

S}hmm Gauerrampfen und ﬁorbcl?muf,
fd)nnbe diefe: Krduter mit- dem Sdhneidmef=
{er fein; bernaththue fie in-ein Kafirol mit

- fuifchent Butter, fepe 8 auf cine gelinde Glut,

und loffe die Krduter poffiven oder ditnfen,
nadvem fitlle ¢ mit flarer Crblen=Bouillon
and Sdith any uud laffe ed fieden. I e
Seit yuv Tafel juferviren, fo thue die gebackes
ne Semutel in dic Suppe , oder fie fann in
Butter-auggebacten werden s lagiere hernadh
dbie Suppe-mit etlidien frifhen Cperdottern ,
and vidte fie gur Fafel an; man muf- aber
wobl-beobaditen , daf die Eyer fidht jufams
men laufen. Bubdiefer Suppe Fann man audh.
pie Krduter nur ein wenig. mit dem- Meffer
durdfdneiden, nud bevnadh madyen, wie vors
Her gemeldet, und ohne lagieren von Epern
aue Zafe[ fervireu:
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v o Cie Rehelfrantfuppes 10
RNintin eine gute Hand voll Korbelbraunt,
thuediefed ineinent Kafitol mif frifdém But
tee-pofiiven, firlle 8 bernady auf mit flarer
Grbfen-Bouillon und Sdith , und eine Por=
tiorw uofihe: laffe die Suppe fieden, pid fie
wohl verfocht bat, fhneide die Gemmel vier=
ecfigt; fo grof wie etn Wikefel, thue Ddicfes
Dot {ddn gelb in Butter ausbacten s iff e8
Beit3ur Tafel su fervieren, fo pafjive bie Suype
- pe b ein feines Haorfieh ; man fann fie
Lagiver mit Gperdotter , vder aud) ohne Epers
dotter: ferniten , die gebacferne Semuel faun
sait jit der Suppe- geben, ohne auffoden gu
Tafien; ober aud auffoden lafjen. '

- Cine Suppe von Krdutern.

‘Fhue Peterfil und Sellerifant blastelmeis
fein brodes, in ein frifdes Waffer, hervady
- fese cin Oefibire mit Wafjer jum Feuer,
e s iedet thie hernadh viefe ywey Krdu=
ter hinein, und: lafje fie ‘fieden bis fie lind
find, thue fie Héenad) abgieen, und lege (ie
woicoernm i ein frifdes Waffer , ridite- her-
nad eitte Elare Erbfen-Louillot und Shith
in ein fauberes Gefdive. vidte aud die Sentz
wmel daju, aebabter, ober in Butter geba=
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et ift 28 3eit jn ferviten , fo loffe diefe
Bouillon suffodien , gicfe hernad) die Krdu=
ter ab, thue fic mit dem %mt in die Suppe,
uub ridte ﬁe sue Zafel an,

@me Flave -fgobfenfuppe

$hue den .f)vpfcn fchon mem pupett, Here
nady im Waffer blangiereny, auf deutfd ein
wenig abfieden , naddem giefie thn ab , - thue
thit mit . ein wenig frifdem Butter in eineny
-~ Kaftrol aufreiner gelinden Glut dinften laf
fen, fitlfe s bernady auf mit Flavem Gebfens
Bonillon. und Sdith, laffe ihn ficben , bis
er lind ift, thue die Semumel dajuw ridhten,
gebdbter oder in Butter: gebadken ; iff es Jeit
uv-Zafel g1 fevoiven ; fo thue dag Vrot in
pie Suppe, und ridie die Suppe an.

Cine Hopfenfuppe auf eine andere Are. |

Zhue den Hopfett fauber pugen, wie fdhon
gemeldet , thue ibu bernad) wobl blangieren
in Waffer, oder fieden lafien genaunt,  nad=
dem: thue frifden Butter in ein Kaffrol, thue
den Hopfen dasu, mit fein gefdnittetem Pes
terfil; nimm aud) eflide abgefottene Fifdh=
feber, al8 von Hedten . und ein Vaar Stit=
el Savpfen Mildney,. fhueide Ddiefes Flein
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gewitefelt unb tI)uc 03 aud) 31t dem Hopfen s
vu Fannft and etliche Krebsfdhreifeln dagu
wehmen , thue 8 Hernad). anf dem Feuer vof
fiven, und {taube ein Flein wenig feities Mehl
daran, oder and) anffatt dem Mebl ein Lof=
fel voll Eolli; giefe ein wenig Shnh darat,
und lafje ed focpen, gib ein wenig Muftate
anfi Daran, imb. ein roenigs Peffer 5 wenn
der Hopfen lind ift, thue es lagiten mit etz

fidhen Gperdotfern, und laffe es hernad) falt

werdben, nimm beenach Eleine Semmel, thue
bie Rinden davon gaug fein abrafpeln, und

 fie fdhon anshoblen , und die Sdhmollen wobl

Herausnehmen s naddent thue fie mit frifdem
SButter befireidhen , lege fie anf eitté: Toviens
pfanne, foge fie in den Oferr, und Taffe fie
fdhom gelbbacen, nadydem wenn fie Falt (ind,
thue fie anfirllen , ober auf Kuchel-Manier 51
fagen, mit dicfem Hopfen fafdhiven, ridyte
Yernadhy in ein Gefchire: eine Flore ijbfen—
DBouillon und Shith, lafie die Bouillon auf:
ficen ;s it ¢6 bald - Seit gur Tafel, o thire
diefe fafdirte Semmel in den Suppentopf s
oder Potoulli ‘genannt; giefe die Bouillon
Dariiber , und loffe fe wobl mifoniven, oder
deutfch v nennen, recht heif werden, damit
vie Semmeln i der Mitte auch Heif werden,
baft du aber Eeitien f{ilbernen Topf oder Por=

geldu, fo madve es aufidiefe Manier in einem
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~ Kafecol , aber im Hnvidieen wohl At gegeben,
Daf: bie. Gemmeln gans bleiben , fonfi misd
_die Bouillon ¢rib. ,

Eine Guppe von Liivfhing.

RNimt den Whrfhing, oder den weifien
KobI genannt, thue ihn im Waffer gamger
Dlangiren., aber nur ein wenig, thue iht hevs,
nady in. ein frifdes Waffer., und uaddens
mnb[ auébutcfcn, hernady. fdhueide die Torfen
, .banon, binbe. b gufamumen mic Bindfaden,
und rangire-ibn in. ein Kaffrol mit Wurselu,
als gelbe Ruben, Pafiinak, Peterfilmwurgeln,
Belleri, und ein wenig Bafilicum , und Thi=
mian , ¢in Lorberblat ; und einen gamzen
Swiehel mit etlichen Hagerkn beftecke, thue
ein Gl frifdhen Butter dagit, ein menig
Galy, - und fepe ihn-auf cine gelinde Glut,
und laffeibu diinfren, bernad) giefe cine Shiih
daritber, und laf ibn Eochen, bis er recht [ind
ift; vidhte bernad cine Elare Crbfen-Bouillo,
Iaffe fie auffieden , ridhte auvdy etliche gebabte
Gemmelfthuitten ; iff es Seit gur Tafel, fo
ridpte den Wirr(ching in ben Suppentopf ohe
ne %ette, fdhopfe dic Fette wobl von Der Wiire
fcbmg DBouillon b, thue, fie bernady aud
durd) ein Haarfieb an den Wiefching paffiz
ven - ober durdbfeiben , ‘gib die etlicdhen ge=
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habtett Sdhaitten it die Bouillon, laffe fie
auffodient, und ridhte fie bernady itber Dden
Wurfding an, fo viel Suppe dut vonndthen
Baft, und fervire fie jur Tafel.

Eine Suppe von DVortulack.

- Qftircfe den Portulact blattelweis, wie aud
¢tivas Sanerampfenund Salat; naddem die-
fe Kranter fauber gewafden find, thue fie it
¢in’ Rafirol mi¢ frifdem Butier, und laffe fie

“atif ciner gelinden Glut poffiven, hernady gie-

fe cine Elove Evbfen-Bouillon daran;’ und
andh efroas’ Sdhirh, laffe die Suppe langfant

ficben, bi§ Die Krduter lind find, prdparive

die gebdabte Semmel dogu, oder and in fri=

- fdhern Butter ansgebacten’s ift es Jeit jur Tafel

gufeioiven, fo nimm dieFette von der Suppe
fattber berunter’, Tege dad’ Brot Hiiein,, lafje
¢5 anffochen , 1tad thie diec Suppe gur Tafel

ferviren. > S
Eine Suppe von DWutgeli.

Ot gelbe Rubert, Peterfilonrgel, Pa>
frinaf , und toeifc Ruben, baperifihe Ruben,
Beiferi , fueide diefe Wurgeln Elein, 1w
alterband Faffon, als ndmlidy tleine Sham-
pinion viel, winfle aud nad deimem Gut:
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blinfen alles in gleiher Grofe, fhué diefe
gefdinitténen Whrgeln' in Waffer: blarigireit;
nadydem thite fre in eitt Kaffrol mit frifhem
Batter, thue fie auf einer gelinden Gt pofe
firern, gicfe bernach einte Flare Erbfer-Bouil
Tou dagu, und laffe fie' langfam fodern, big
fie vecht lind find ;' praparive dag Brot -odee
~ bie'Gemmel ,’ thie fic bernadh) bihen,  oder
- it frifdren Butter ausbacken ; ift e8 Jeit jur
Lafel,'fo thue in cin Kafivol cine flave Crb=
fen:Bouillon, ‘aud ehvas ‘ShHip’, laffe e
aiffodheir, giee diefe Wiireln aiff ¢in Huar-
fieh’, richte fie' in "den Suppentopf bineirt,
fhue dag gebahte odet gebackete Vot in Hie
Bouillon, und lafie es auffoden ; ridhte bere
nady die Suppe in die Wirjeln Hirein, und
feeoive fie sur Tafel. Weun bie Shith von
den Wurgeln Flax ifF, o Fann nian die Fette
wobl- davourabnehinen, und diefe Schith andh
s Slppe geben . datien e S
U C@ine Galaffirgpe’ 2
Niirm ein Dugend , ober and nolf ek
Stauden Salat, nimm davoridie Hevsel, e
fie ‘berndeh “im Waffer Hlangiven . oder ailf
dentfth abficben, Berndh driieke ffe fauber qus,
rangire fie in ein Kaffrol mit Yinerm Srviehel,
and) etwas Wurseln ; und ein Sttt frifdhin
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Butter , febe 5 anf.eine gelinde. Gt b
Tafje:e8 pofiiven ober, disuferts giche bernad),
eine flave (Er,bfens%smllou varant, loffe fie
Iangfant foden big.fie lind find, ridhte here
wad die gebdhre, Semmel oder Brot, aud
im fnfd)en Butter ausgebacten ; ift.es Seit
Fue iafei fo. thue iuein Kafivel eine flove
@rbfcn»%omﬂon auth etinas Sdyith,. febeed
jum Feuer , giee den-Salat.guf gin-Haare
ﬁeb , dap bie J,)crrel {dhon gany, bleiben, royz:
gire fie bernadp in den Suppentopfi thue das:
gtqute ober gebadene Brot in die Bouilfor,
lafie. e8 auffoden ~ridte-es hernad) an, mxb

- thie fie gu Si.afef fermren

(E;ne feme gmm @rbfcnfu;}p‘}.,

Ninum fleme gang nmc gritne C1]’:fﬂt in
ein Kaftvol mit frifshem Buticr, gangen Jwis
bel, ti)uc fie voflirett, DHernad) fulle es: mie
Sarer @rbfen = Bouillon wud efwas Scith ,
laffe e8 fieden, big-die Ebfen Lind find, thue
den Deterfil Blastelteis broden, und ihn her-
nach.im Waffer blangiven., bis er linbuift,
{Gue die gebdbte pder in Butter audgebackes
ne Gcmme[m btg@pm&g. loffe._e$ auffodyen;
thie audy Dernad) den blangivten, ;Peterfil .
and ein Elein wenig Mupbamuf darein, vab:
{crmre bie Euppe jue Safz[ T e
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Eine Guppe-auf Flammdndifch:

RNimut efliche Kobel Wiirfhing, oderfvei="
fen KObL genannt , wie auch etlihe Kobek
ober Hdpel Weipfraut , aud) gelbe Ruben,
Paftinaf , Peterfilbonrsl, Selferi, diefe Wute
~seln o2 ober 4 Otide gefdhnitten, ohie
ven Kern, hernad) nebae das Junere von den
Kobeln famme diefen Wurjeln, thue alled ju-
fammen in Waffer blangiven, nud dann wohl
ausbritcfen, thue hernach in ein Kafivol ein
Stirct frifhen Butter, rvidhte das Kobel unk
die Waregeln inein, aud einen ganzen 3iwi=
el mit 2 oder 3 dgerln beffectt, veibe ein
wenig Pusfatnuf daran , und falze e85 fege
e8 bernad) auf eine, gelinde ©lug, laffe ed
poffiven . oder dilufien, fille e8 bernad) mit
Harer Grbfen:Bouillon, mie aud etiwas Sdhup
an , laffe ¢8 Fodyen, bis alles wobl lind iff;
ift e¢ Beit gur Tafel, fo fdhopfe die Ferte wohl
bavon ab , vichte 8 hernach in den Suppen-
topf an , obne Brot , wie aud) nids gar jx
piel Bouillon.

Eine Suppe von Selleri,
Nimm etliche Selleri, und thueibn blattels

weid fauber fhneiderr , over andh in Fiulle
gefhnitten, thue ibn bernadh in ecin Kafivol
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mit eitt swenig frifden SBntter ,poffite ibu .

gicge Dernadh eine Elave Erbfenfuppe davan,
wie aud etwad Sdih , laffeed Taugfamfie-
den,” bis der Selleri lind ift s iff 8 Beit que
Safelzu feroiten; thire die gebdbie ober i Bute
ter aqusgebacfene Semunel in die Suppe, laf-
f¢ fie anffodien, und rvichte fie hernady an.

€ine Suppe mit tleinen Jrviebeln,

Nimm eine gufe Portion leine Swiebelt,
puge. fic fouber, nimm cin frifthes Waffer,
uih blangire €6 ; naddein thue die cvfie Haut
ieder davon, tbue fie hernach in eini Fleines
Gefhive mit frifhem Bueter, und ein wenig
Lemonifaft und Waffer , febe ¢ jum Feuer,
und laffe fie langfam fieden, big (ie lind find,
fihneive hernad von der Semitiel rundes Vot
wie ein Jmangiger grof , und bace eg int
frifchen Butter Pevaus , thue hetnad in ein
Raftéol eine Elave Erofen-Bouillon, wie aud
etwas Sdith, und laffe e8 auffoden 5 ift ¢3
Aeit sur ZTafel su ferviven, fo thue das Brot
in die Vouillon binein, laffe es nodh einmal
anffodien, vidhte e8 hernach in den Suppen:
topf an, giefie Dag Waffer von dHen Jwiebelit
burdy ein Haarfied, wud gib die Brmcbe[n a1
_bte{et uppe. i
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* Eine Suppe vonweifen NRuben.

Nimm weike  Ruben , aud baperifhe,
fiadhoent: fie fauber acpurgt find , fepe etp -
Waffer ‘auf den TWindofen, wenn es fiedet,
thue ‘dic Ruben hinetn, (af ¢ cinen Sud
anfthur, damit der bittere Gefthract davon
Fomme , thue fie Devnadh wicderm in ein fri-
fdes Waffer , giefie fie hernady ab , thue es
in ein Kaftrol mit einein Gtucfe frifdien Bt
ter, wie audh éinent gangen Smwiebel, fese fie
auf eine Gfut, und laffe fie ditnfter, bis die
E?tubm aunfangen qeld 31t werden; bernadh firl-
Te ¢ an mit Elarer Cebfen-Vouillon , wemt
‘bie Bouillon nidht 3u bod) iff in der Farbe,
ninm aud etwad Shith dagn ;. und faffe
fie (ieden, hernady thue dag Brot ju der Ru=
Benfippe in frifthem Butter andgebacken, iff
e8 3eit sur Tafel ju ferviven, {o thue dic Fete
te voi- ver Rubenfuppe wobl abfthdvfen,
thie ¢ DHernach durd eie Serviette pafiiven, -
und gebacfenes Brot barcm, und thue fie jue
Zafel fermren

@m_e Reiffuppe auf Jtalilnifdh.

Nimm eine gelbe Rube, wie aud: Pafiic
naf, einen Selleri, Peterfilmurgel , wenn fie
gepugit ind, thue diefe Wurgeln Elein genitr=
felt voie den Neif fhneiven, und hernad ein

2




20 o

wenig im Wafier blangiten 5 wenn hernad
ver Reif fouber gepuset und blangires iff,
thue dDen Neiff und die Wurzeln in einen Sups
penfeffel oder Hafen, fille e8 aun mit Flater
GCrbfen-Bounillon und Sdhith, aber die Bouil=
. Ton darf nidhf 3 brauw fepn , febe es juit
Feuer, und lafje fie langfam fieden, big al-
Teg Tind ift , aber wobl Adt gegeben, dap die
Suppe {don Elar bleibe, brocte hrrnad) einen
arimen Peterfil blattelweis, thueihnim Waf>
fer fieden laffet,. bis er [ind ift; iff ¢8 3eit
aur Safel su ferviven, thue diefen gritnen Peters
fil in Deine Suppe, uud ridte fie jur Tafel an.

Eine Collifuppe fon gelben Ruben.

Simm: {hdne gelbe Ruben , wenn fic ge-
pupet find, thue fie auf dem Reibeifen reis
ben, bernady thue fie in cin Kaftrol mif fri-
fchem Butter, thue audy efroeldye andere Wur=
seln dagu, wic aud) cinen Bwiebel, ein wenig
Thimian , oder Kuttelfraut genannt, aud) ei-
ne Portion Frofde, feve ed anf cine Glut, und
Taffe dinften, fulle es bernad) an mit flaver
Grbfen-Bouillon, und laffe ¢5 fodhen, bade
ernadh etlihe Stirckel Fifch aug; wiec atichet=
liche Gper, thue ed audy it in die Suppe,
und laffe ¢ mit verfodhen s twentl alles vers
Yot ift , fchopfe die Fette alfe wobl pon dev.
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Guppe hinrweg, und thue. fie hernach durd ein
Hoarfuch paffiven,  thue qud. eine Handooll
Fleine Soieberln fauber pusen und blangiven,
tnd tn-Waffer lind fieden, mit ein: wenig
Lemonifaft, dDamit fie weif bleiben, aud fhue
gritnen: Peterfil brocken, und im Wafjer wobl
abficden;, dag er lind ift, ridite die. Semntel
dazu in Buster aebaden, iff ed Beif jur Tas
fel su ferviven ; mache die Suppe wobl beif,
muf aber geriibre werden, gib das Brot das
i, wie andy den Peterfil, und ridte fie an,
quf die legt giefe die Smwicheln ab, und gebe
fie fdhon ganger in die ®upm , uud tf)ue fie
sur Zafel ferviven.

Eine weife Colli-Gippe.

Sdueide in ein Kafirol Wurseln, wie fhon
gemeldet, audy einen 3wiebel, etwas Fleifch
von einem Karofen und Frofche, gib eine Stitet
frifchen Butter dasu, und fese s auf cine
Glut, laffe alies wobl jufammen dinfen:,
aber nur weif, fitlle ¢s hernadh audh mis fla-
ver Erblen-Bouillon auf, und [af Fodhen, thue
hernach von einer Genunel die Sdmollen
auch dazu, und. fof alles joobl verfoden,
{hopfe bernad die Fette davon ab, und lag
ein wenig falf roerben, aber nidyt gar jufalt,
ftofe cin wenig fitfe Mandeln mit frifhemy
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MWaffer oder Mild), dap fie ohlidht werdes,
fiede etliche Eper Hart, nehuie den Dottor da=
vott’;- [Eofe e aud it den’ Mandeln, auf
vielest vernithre diefe Mandeln in die Srips
. pe, und thues fie bernadh durdy ein Haarfich
paffiven ; vidhfe dag Bros oder die Semmel |
gebahter su der Suppe, iff es Jeit' sur-Tafel
1 ferviren, thuedas Brot in ein Kafivol mib
ein tenig flarer Crofen=Vouillote, und [af
auffoden, fege vie Suppen auf einen Wind=
ofen , thie fie utit dem Scdovpf(dfel nntrith=
ren, Damit fie nidf jufammen lanfe , wenn
fie. wobl beif ift, gib das Brot dagt, und
thue fie yur Tafel anvidfen.

g j

Eine weiffe Colli-Suppe mit NReig,

- Dicfe Suppe wird gemadt auf die ndme

fide Urt, wie die vorher bemeldte, nurmuf
ntdn einen Neif uehmen, nochden ‘er fanber
aepupt und blangiret ift, tnein Sefchive-thumn,
wnd - wit flarer Crbfen > Bouillot anfitllen,
und Tangfam Eodben lafferr, bis er lind iff,
wenu e8 Jeit sur Tafel ift, fese die Colli auf
vag Feuer, vithre fie wie fdhon gemelder unt,
JDernady thue den Reif anfiatt dem Brot in
vic ©uppe , daf fie nide ju did t[i und thie
fie gur Tafel févviven, eé ift aucb cme gute
Suppe. :
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Eine Colli-Suppe von glunm @ﬂifcn

Nimnt grune Grbfen , thue fie nur eine
Stunde iny fiedenden Wafjer blangiren lafz
fen, bernad) thue fie in ein Kaftrol mit fria
fhem Butter , etrwas Warzeln, wie fdhon ge=
meldet , aritnen Peterfil, ein wenig Thimian,
etroas Feofde, laffe e8 auf einer gelinden Olut
ditnftert, oder auf Qudhelmanier su fagen pofz
ficett, bernadh fitlle es mit flaver Crbfen=
Bouillon; und faf ﬁeben,ifmcfc etliche Stit=
kel Gifdh; etlicdhe Gper, und etfiche Schnitten -

Gemmel, thue es dagu, und lof and) mit=
fodyen ;- wenn alfes wobl verfocdt bat, {dhd=
pfe die Fette davon, und thue die Suppe
purd ein: Haartuch paffiven prévarive die
Semmel dagu im frifhen Butter gebaden’,
oder audy gebdbet; um die Suppe vedt {hon
« griut 3 madben ,  nimit it Paar Handovlt
Gpenat, thue diefen im Movfer fEofen, drues
e den Saft davor dukd ein Tudy, iefen
Gaft thue in cin Kaffol’, fese ibn auf die
Glut, aud laf ihn jufammen geben wie eiz
nen Topfeit; bernady gicge ihn aunfein Haars
freh, daf das Waffer davon lauft, den grit=
new Sopfen paffive durd) das Sieh, und wert
es.3eitiff sur Safel jut ferviven; fese die Sips
pet duf den Windofen 5+ thue fie mit dent
Sddpfloffel vithren , big-fiesveht Deif wixd ,
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unp gtf) ven po(’u‘ten Gpenattopﬁ:u aud da=
3u, fo wird fie recdht quun fepn, thue das

Brot hivein, uud vidte deine Suppen jur
Zafel an. -

Cine Colli-Suppe von geddrrten Eebien.

Qimm eing Portion Ceblen it cinen Sup-
penfefjel oder Hafen, fepe fie mit Wafjer jum.
Fener, und laffe fie fieben, thie dagu W=
eln, wie {dhon genteldet, wie audy cinenSwic-
bel, ein wenig Bafilicum und Ihimian, ba=
ce etlidhe Srickel Fifh, und aud etliche Cper,
und bdiefes thue alles dagu, uud laf miifos
dien , wenn alles verfod)t bat,  fese ¢3 vom
Feuver, und thue die Fette wobl davon fhi=
pfen, paffive die Suppe dnrdh ein Haartudy,
thue die Semmel dazu {heibenrweid in But-
ter atigbacken, iff 8 3eit sur Tafel su ferviren,
madye die Suppe wobl heif, thue dad geba=
tfene Brot baéu, uub thue fie jur ZTafel fers
piren.

Eine Suppe auf andere Manier.

Die Suppe ouf audere Manier gemadt
gleichroie diefe vorbergeneldte , nur muf oiel
Ehimian dabey fepn ;. fie muf einen farfen
Gefdmiad Haben pon Shimian, und das Brot




muf-dagn Flein gewinfelt gefdnitten mwerden,
uud inv Butter gebacfen, und bernadh jur Ta-
fel ferviref ‘werben , wie die porbemeldte
Suppe.

- Cine Guppe auf Bidbmifdy.

Aimm cin Gefdhirr,-einen Keffel oder Ha-
fen, nadydem die Erbfen {hon ausgeldf find,
thue fie in bag Gefdhire, es muf dag Ge= -
{dhire juft Halb augefiillet feyn mit den Erb-
fen, giefe ein lanlidytes Waffer daran, fese
fie sum Feuer, und laf fieden, fie diefen
nidt jugedectes roerden, foudern nur langfam
fieden , uud ju Jeitenberumgefdwungen wer=
ven, fie miffen auch allegeit fury fieden, wenn
fie aber dasd Anfullen braunchen, fotitlle fic mig
Shith an; hernad {hneide etliche Smwiebelin
Fitlle , thue fie ein flein wenig im fiedenden
Baffer blangiren, mte einen Sud, bernad)
laffe fie frodien abloufen, und thue Hernad
uiit frifhem Butter {hon gelb vofien, bace
audy ein wenig Elein geroiirfelt qefdhnittene -
Semmel inButter {Hon gelb aug, iff 9 Jeit
gur Tafelzu ferviren, rvichte die Srbfen in den
Guppentopf an, gib die Swiebeln daritber, wie
aud) das flein gebacfene Brot, frene e dariiber,
aber beobadpte, daf die Crbfen uidyt u dicf
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fint, fondett al8 wic eine Suppe, ferm’r’e fie
3ur Eaﬁ[ fie ﬁnb gut auf diefe Art.

@':mc (Lio[h Suppe don Faﬂameu.

Nimm dieKafarien, thue fic.in ciner Pfane
balb braten, und fauber fthilen, thue fie nadz
det i eiv affepl mit fr:frbrm Butter, fdneis
ve Wargeln daran, wie andy cinen Jroicbel,
and ein halbes Lovberblats thue audy darju,

fepe es auf eine gelinde Ghut, und laf poffi=

ten, fiille ¢ hernadanf mit flaver Erbfena
Bouillon und Shith, bade. ctliche Stackel
Fifth und etliche Eyer, ‘thue e3 aud) dagu,
uud [of mitfochen , wenn diefes “alled mwohl
verfodht hat, fepe e vom Feuer, und thue
bie Gettenwobl dapow abfchopfen, paffive her=

stach. Die Suppe. durdh ein Haartud), ridee

das Brof im Butter ausaebacens i ¢8 Seit
ur. Tafel ju ferviven, fepe die Sitppe auf vas
- Fener, rithre fie unt, wenn e wobl heif iff,

thire das gebacfene Brot hinein ; laffe 5 vin
weniq aungiehen, und nci)tc bie C""anpe 5ut- ‘

,zafeI -
Eine @Zot[u@iupm bon %)tftaaem

Tiﬁuc itt ein Kafteol friffen ?,Buttcr, {ihitei=
“be Wurgeln davein, thie etwad Frofde dagu,
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dvie and efroad Fleifdh von einerh .ﬁ'arpfen 5

fese e auf eine Glut, und laffe’ es poffiren,

fille”e8 bernady: mit Flaver- Eebfen < Bouilfow

anc,nnde fof fodyen, “bacte eflide Sdhnitten.
Gemumel gang leidt, unbdiaud etlidhe Cyer
aus,’ und laf andy mitficden; mwenn alles per=
fodyet ifE, “thue die Ferten wobl-davon nehs
men’, ‘it etwas Piffagen, thie fie ablchdz
Tews, and thue fie'fioffen mit einem Spinats
fopfen,  melder fd)vn gemeldet iff S3u nta=

. then bep ber. grimen. Erbfenfuppen , wenn

fic feln geftofen find, rithre fic bernady . mit
famt dem CSpinattopfen in die Suppe, und
thue fie durd) ein Haarind pafjiren, if e
Seitgur Tafel suferviven, ftelle die Suppe: auf
cinen Windofen, rithre fie mit einem Sddpf=:

1ofel, bi8 fie recht beif ift um, thue dag ges

bacfene Biot in dic: Suppe, yud thue fielan=
ridhtengur. Tafel; |te mwb rscbt 1cb6n gwn
féyn: uuh oudy gheEse ;

@fme Cuﬂb@uppe Hon imfen

S)tncbbem bie Linfen geflaubet find, d)ue
ﬁe ineinem fiedenven Wafjer blangiren, Hers
nady thue fre tn einen Keffel oder Hafen, und
fittle b an mit flaver Grbfen-Bouillon, und
faffe fie ficden, fchneide Wurgeln daran, und -
thue and). einen Stoiebel , ein wenig Bafilis




cum uud Thimion daguw ., und bade. etliche
Stircdel Fifdh und eiliche Cper aus, und lafje
¢8 aud) mitfodhen , wenn alles lind verfodet
bat, feke es vom Feuer , und thue die Fette
wobl davon abfhdpfen , -und hernad) burch
eir Haartud) pafiiven, dag Brof dazu. muf
it Butter gebacfen merden ; ift e Beit jur
Kafelsu ferviven, fepe dieGuppe anf den Wind=
ofen, [af e$ redht beib werden, thue das Brot
binein, uud fervive fie jur Tafel,

€ine brawie Suppe mit Fafthrudvertn und
~ Kcdutern,

Madhe eine Erben=Colli, wie fhon gentel-
det ift, aber gaug Flar und nidhe dick , thue
etwas Wurgeln in feine Fitlle gefhnitten da=
v, wi¢ audh ein wenig Sanerampfen und
Kovbelfrant, laf 8 in der Suppe lind fieden,
mache eine Fafdh von Hedten oder Karpfen,,
nimu dag Fleifch oavon ohne Haut, thue ed
auf ein ShHueidbret, thue dazu ein Paar Ehar-

< Iotten, uud ein wenig 3wiebel, ein wenig
Peterfil, Thimian und Bafilicum , fhueide
vdiefes alles vedyt fein, rithre etfide Eper mit
frifhent Buster auf dem Feuer ab; thue aud
pagu cin wenig Pfeffer , Mupfatnu und
Galy , ein wenig geriebened Brot, und etlidhe
Gperootter, mifdhe den Fafd) wobl, und ma=
de hernach Fleine Kuddert daraus, thue fie
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i - GSihmaly bacfen fdhon geld, thue fie hers
nad) in die Suppen, und laf fie austochen ;
ift eg 3eit gurTafel ufevviven, fo ridte die
Cuppe gur. Tafel ohne Brot.,

Eine Suppe von gangen Linfen.

Diefe Suppe wird gemadt - auf die ndnte
liche Ave, nur muf wman ein fleines Hdferl
mit Linfen ertra jufepen, folthe mifjen ved
lind gefotten fepn, und bernach mwenn die
Guppen paffivet iff, mifien die Linfen daju
gethan werderr, und uod ein wenig foden
Laffen, damit fie einen guten Gefbmack be-
Eommen, man thut ein wenig fein gewirs
felt gefdnittene Semmel in Butter daju ausg=
baden, wenn bdie Suppe fchon” angerichtes
ift, denn die Gemmel muﬁ evogant bleiben.

Eine @Zolh:@uppe bon.ﬁrebfen. :

Gdineide in cin Kafirol Worgeln , wie
fdon.gemeldet, nimm frifthen Butter dagu,
wie and) etwas Frofde, fepe es anf eitie
Glut, und laf es dimffen , fille e hernadh
anf mit tlarer Cebfen=Bouillon, und laf ¢é
foden, Dade ein paar Gtirckel Fifdh, wie
andh etlihe Cyer, und einn paor Semmel=
fduitten, thue e8 dagu, und Iaf auch webl
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wit verfodhen , nimun Eleine Suppen=Krebs

felu, nachdem , du Suppen vonnothen: haft;

thue ihnew febendig die Sheren und Shweif

abfdbueiden, bernad thue dag andere Flein

gevfofen im Morfer, ﬂ[se Deine Suppen vom

Sewer;, und laf cin wenig ausfiplen; [ho-

nfe bie Fetten davon’ ab, thue bernady die

geftofenen Kvebfe dagu, uud thue fie durd

eitt Haarfich paffiren;, atif deutfd) durdhfiveiz

den, die Sdweifeln vou den Krebfen thue .
abficder, und bernach ausfhdlen, und in

feine Fille {hueidew, gid fie bernadh ju der
Guppe, die Semmel dagu thue bahen , oder

in BVutter andbaden, it ed Jeit e Zafel u

ferviven , fo fese die Suppe auf einen Wind-

ofen, thue fie mit dem Schopfidfel alleseit

' yithren , wenn fie anfangen will ju foder;

thue fie vom Fener, und gib das Brod hin=

ei, und thue fie anvidten, fo wird die

Suppe {hon roth uud git fepm.

- Eine S“Qr‘eﬁé.fubpe auf ¢ine anbece At

Madpe die Suppe , wie vorher gemeldet
auf die namfiche Arve, nur dag wran fleine
Geminerl nimmt,atnd hue fie aushoblen,
and f)cmad) mit frifdem Bufier fhoun geld
backer, nintmy die Kredsibweifeln, thue fie
Elein gewurfele-fdueiden, wie aud Karpfen:
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Mildter und Manrraden,” {Hneide ein we:
nig Peterfil fein, - thue ihn. mit. ein: wenig

frifthem Butter it eint Raffrol, laf ibw vin
wenig poffiven , ein wenig Saly, und e
wenig Vfeffer und Mustatnnf, fFaube ein
Pebl daran , und gicfe ein wenig Shith,

ooer Cebfen=Bouillon daran, laf auffodert
eflidhe Minnten, thue e$ bernacdh mic etlis

ten Cperdottern lagiven, aud laf e3 hernady

talt werden'; naddem thue die Eleinen Geme

merl dantit fal‘d)zreu 5 tbue fie in den Gup-

peatopf uud giege-citte beife Flare Crbfen-

~ Bowilfon varauf, iff ed Seit jur Tafel ju fer-

viven; o mace die Suppe heif und wobl ab=

gerfibret ,  daf fie  nidt 3ufommen lanfet,

nad giefe fie an die fafhivten Semmerin

und gib Acht, daf fie {hon gang bleiben ,

und jur Tafel fervives werben, e$ -ift auh

sine gute anpc

Eine Rlcbéfuppe it Milch.

© Mimm Halb Mild) und hald {Hifen Rapm
pber Dbers génannt, fese fie jum Feuer,
und laf fie fieden, - thue fie hernad) vom Feney,
1nd laf fie halb falt werden, mit den Kreb-
fen madhe e8, wie vorber {Hon demeldet ifF,
nachdent fie fein geffofien , thue fie in die
Mildh virhren, wie aud etliche Gyerbotterp
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pernad) pafiive die 6uppc ourd) ein Haar
tud, gib cin wenig Saly, und-ein flein
roenig: Sucker dagi, dag Brotdaju muf ge=
bdbet werden, it ed 3eit jur Tafel, thue
die Guppe auf einen Windofen , uud. thue
fie rithren , wie fchon gemeldet, gib das Brod
dagi, und thue fie gur Zafel ferpiren.

Cine Suppe mit Eleien Semmeln.

Nimm die Semmeln, thue fie {hoe aus:
Hoblen, und mit frifhem Butter {dhon geld
Dacken ime Kaftrol oder Windofen, nadhdem
ninum die Krebsfheifelin, thue e fein {dnei-
pen, made audeineit Krebsbutter , weidye
cine. Gentmel in Milch ein, mwenn fie gus
genoeicht at, thue fie ausdradien, und mit
erwas Srebsbutter auf dem Feuer poffiren,
thue die Scnoeifel aud dagu, wic aud)- ein
wenig Saly uny Muefatnnf, oud) eflide
Gyerdotter, [af ed auf Denr Feuer angiehen
fulle hernad die Eleine Senmeln damit, thue
fre in Dert' Suppentopf , und gie eine heifc
Jhld) darftber, bamit fie weidhen,” wenn e$

Beit ift gur Xafel, fo gib die udmlihe Suppe
von Mildh, wie flhon vorber gemeldet 3u
madhen , daviiber, unb thue ﬁe 3m Zafel
ferviret.
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Eine @uppe mit Kuboeln Hon frangvﬁfc{)em
Safeh.

RNimm einen Hedten , thue die Hauf ba=
vot tehmen , hernad thue dad weife Fleifd
vou Den Graten heruuter fthaben mit dem
Meffer, daf alle Grdten dapont fominen ,
thue diefed Fleifth tn einen Movfer, und gib
dagu etliche Charlotten , eitn wenig Swiehel;
ein roenig Peterfil, ein wenig Dafilicum und
Thimian , Ddiefes aber alled vedit fein ge-
{chuitten, I)cmad} mug es redt fein geffofz
fen werdert, bievauf thue diefen Fafd) wieder
i vert Movfer, uud gib dagu {o viel Fafh
gleihes Gewidyt, den frifhen Butter voher,
wie aud in einer Mild) gerweidhte Semuel;
Galj, ein wenig Mugfatnup, wie oud weis
Gen Pleffer , thue e hernad gut gufommen
fioffen, uud {chlage dagu von 4 oder 5 Epers,
Flar den ©duee, thue es wobl ufammen
mifhen , bernath (faube eitt wenig feines
Mebl auf dag Vadbret, thue diefen Fafch
baranf, und made nad Gutdinfen deiue
Kuddeln rund oder lang, ift es Jeif jur Ta-
fel feroiver, laB e8 fieden in cinem Kafivol,
nimm flave Crbfen-Bouillon, und thue die
Kuaoverln Dineinn, und laf es ein Paar Mis
nuten gugedectier gdb fieden, hermadh) muf

. deine flgre Crbfen=Bouilfon mit guter SHuh
: ' va G
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beiper prdpavivet feyn, fo viel by Srppe vorie
udthen baft, giefe fie bernad) in ben Gup-
pentopf, und nimm dic Knoderln mit it
lohrigen Loffel beraus, uud gib fie in die

PVouillon, und thue deine Guppe ur 3 qifel

ferviven.

- Eine Suppe mif SKnvdeln auf eine andere

v : Q(l‘t-

RNimm etrwad Fleifd von einem Hedifon,
wie audh eftvad vou cinem Karpfen, thue
¢$ auf e C’Bcbne:bbret -mif fein gefdiniite=
tem Peterfil und Charlotten, wie audh) ein
wenig Swichel , Bafilicunr pnd - Shimian ,
fdmeide alles jufammen redit fein, thue dagn
eine in Mildy geweidite Semmel, wie aud
ein- Stitcfel frifdhen Butter, Saly und Pfefs
fer, cin wenig Mustatouf, und edlidhe rohe
Eperdotfer , (fofie diefes alles jitfammten int
Morfer , bis die Fafdh roobl gemifeht ift, here
- nady Krebgfhreifeln und Hedytenleber, rwie
aud) Karpfenmildhner, Mauradien undSdyam-
pignon, alled diefes flein gewiirfelt gefdinit
fen, und hernach in ecin wenig frifchen Bus-
fer diinflen, und wenn €3 Hernady Falt iff,
unter dicfen Fafd mifchen, thie dem Faldh

bernad) anf cin Bakbret mit cin wenig feiz

nem Pebl, madbe darans Knbddeln rund oder
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Tang, nad) deitem Guedliufen, thue fie in
Gyern hevumtehren, und mit geriebenem Brod
pativen , und im Sdmaly ausbacken, iff e
Beit gur Lafel, thue eine flave Cebfen-Bouil=
Ton ‘mit Sehiih in ein Kafirol, fese e auf
einen Windofen, und laf es fodetr, thue
die Knodelun hinein , [af fie fieden, aber gans

-Tangfam von Ferne, bid fie gar fepu, ber=

nady thue die Fetten von der Suppen Heruns
for nebmen, gib ein Pefer(ilfrant blastelweif
gebroctt, und wobl Blanfibive im Waffer in
veine Suppe, und tbiw fie sur Tafel fervi-
ven; es ift eine redht gute Faflenfuppe vou
gutent Sefchmacke.

Cine Knddelfuppe auf Schweiserart.

Sdneide eine Semmel flein gerirrfelt,
bie, Hdlfte davon thue fhdn gelb in frifdem
Butter angbaden, mifdhe fie hernad jufam-
nten it cin G¢fdirr, thue cin Stirdel Hedh-
ten ausbacken, wie aud) Karpfenmilhuer,
Aifd chd)tenfcber, und thue den gebackenen

“ Gifdh Flein pflocen, bdaf ja feine Grdten

dabey bleibet , thue ¢$ and) ju diefens Brot,

die Krebsfhweifeln thue gerontefelt {hneiden

und aud dazu, wie audy ein wenig fein ges

fhuittenen Peterfil, Salz, und ein wenig

Deeffer and Mustatnuf, fdhlage davan eflis
HOR)
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dhe Cyer ganger; uud giefe ein Flein wenig
fiige Mild) daran, thue alles jufammen mi=
{dhen; madhe pernady runde Kuddeln darans,
thue diefe Kuddeln fdhon gelb in Sdhmals
gusbacken, it es Jeit gur Tafel 3u ferniven,
thue eine flare Crbien-Bouillon mit Sehith: -
in ein Kaftrol oder Suppenfefiel, fepe ed um
Seuer, laf e3 fieden , thue bernach die Kud=
veln hinein, und lof fie foden, bis fie gar
find, nimm die Fetten davon, wud thue deine
Guppe jur Tafel ferviren.

- Cine Suppe auf Spanifch.

Die Spanicr ~und Staliener thun ihren
Sifde in autem Oble ansbatfen , welder viel

- delicater und eroganter ift, al$ wenn er in
- @dmaly audgebacien wird , hernadh thun fie
Jin einen Guppenfefiel ober Hafeu eine Flare

Erbfen = Bowillon gieffen, von diefem Back= -
ohle etwag daguw, und fepen €8 jum Feucr,
nud laffen es big g Stund langfam fieben,
bernach nehmen fie vou allen Sorten arined
Gemuf und Wuargeln, firckweis gefhnitten,

die Torflen davon, diefes alled muf eine
Stunde im Waffer blanfdizt werden, her
nadh)- fauber ausgedencft, und in vicfe Eiba
fen=Bouillont gethan, thie ¢s falzenr und gib
anh ein wenig weiffen Pfeffer dagu, und
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laf dicfes Gemif Foden, big alles [ind if,
dodh nidit gu ffarf,” fese ed pom Feter, uud
laf ¢8 eine halbe Stunde fichent, big es an=
geviditet werden darf, - vodh - allzeit. warm
gebalten s ift ed eit sur Tafel ferviven , thie
€% {don anridfen in den Suppentopf§ mit
fammt ber\_&‘ﬁpuiﬂw, und gib es gur Tafel.

(.’Z'me @uppe mit S))tcmcarmm

%bue einc Etare Crbrem%outﬁon mrt Stk
in ein Gefchiry jum Feuer, und-laf eg fie-
ven - nimn grofe Maccarsn = Nudelun, . thue
fic in fleine Stiicel serbrechen., fegeein Waf-
fer mit Saly auf eitien Windofen, und laf
8 fiedent, . thite Die Maccaront binein, und
[of etnen GSud aufthun, thue fre mit frifdent
SWaffer abfithblen nd hernad tndie Bouillon,
und faf fie fangfam focheén , bis fie lind find,
diefe mitffen aber nur fo lange vor dem Yn-
tichten gefodht werden, Daf fie juft fertig
werdent jur Tafel , denn wenn fie lang (les
Her, fo werden fie zi weid) und find nidt
wmehe fo gut, thue fie bernadh anvidheen, gib
anf einem Teller exfra einen geriebetien Pars
mefanfds bagu, und huefie jur Tafel ferviren.

(3 50 P
ATEE
/
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Eine andeve auf Jcalidnife..

RNimm einen Belleri, Paftinak, gelbe Ru-
beny thie diefe Wurzeln in Eleine Fitlle fhuei=
dent, aber nidt gar fein, thue fie hernad
blanfdiven in Waffer , Biinfte fie hernadh in
frifhent Butter, ‘und §ib {o viel Fflare Erb=
fenn = Bouillon und SHih dazu, fo viel du
Guppen vou ndthen Haft - bie.:Maccaroni
madhe wie vorher {hon gemelvét, und thue
ifie aud) dagir’, und lag e8 miteinander auffo=
“dhen, wetin ¢8 Seit ifi qur Tafel, thue deine
Suppe f'ermren, -unb gib den geuebcncn‘par-
wefanfds e;tra jur Zafel; o

- Eine mubclfuppe.

- Man -madt dies Nudeln , wie fichs anf

beutfche Uvt gehore, aber niche Tang gefchnitz

fen, fondern Fuvy, und audp nidt fo fein,

bernady fannf du deine (‘Suppe maden aunf

die ndmlidhen soep Manieren, wie (hon ge—
weldet vorﬁer auf Stalidnifd.

“Cine Suppe mit Fleckeln.
Man (chueidet Eleine FlecFel mit dem Back=

tadel, oder qud) fatin man gang feine Bdn-
der {hueiden, und die Suppe madben , wie
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Bie vorferbemeldten, mit Wurgeln, wid ohne
Wurgelt. : :

Cine Suppe von Wein,

RNimut cinen guten weifen Wein , - thue
ibn in ein Kofivol mit einem Stitek Jucker
witd ein wenig imunet, und audh die Schale
pon einer Qemoni, laf den Wein fieden,.
Hevnadh thue etliche Eperdotier nadbem du
Guppe. jit maden haft, cin ein Gefdirr, thite
die Gyer "mit frifthem Waffer abrithren und
oufrch ein Haarfieb paffiven, - thue bhernad
dagi ein Stirckel vecht frifhen Butter, fdhnei=
ve Semmel dagu, und thue fie in Bufter
ausbacken, ift es Seit-gur Tafel yu- ferviren:,
fo 'vithre die Cperdotter: in die  Suppe ,

~shibre fie it dem Sddpfidel auf, 'und fepe

fic auf den Windofen, aber nicht mebr fo-
den laffens thue bievauf bas gebadene Brot
in die Gupye, und vidte fie jur Tafel an,

Eine Weinfuppe auf eine anbere Ast.

Shue ein Sthd Buder in eiv Kafirol ,
unb [af ibu s eivent Carmel foden, bers
nad) gicfe den Wein dagn, ein wenig 3ims
ntet , Lemonifhale, und made die Suppe
suredht, wie die vorher benreldtel, nur an(tafe

/
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ver gebacfenen Semmtel nimmfF du Biscoten
bagu, : :

Eine Brennfuppe. -

Zbue ing Kafbrol ein Stk frifhen Bus
e, fege 8 auf eine gelinde Giut, made
cin. Paar Loffel  voll Mebl (hon- gelb , fiulle
¢S bernach an mit farver Crbfen- Bouillon,
wie and) efiwas Sdib, dab fie fdhom in der
Farbe iff ,- giee fie in einen Keffel oder
Hafen, und fepe fie sum Feuver ;- nuud laf ed
dangfam Evchen, thite dagu Wurgel, wie fhon
bey audern gemeldet ift, wie audyeinen gau-
gen Brwicbel, ein Blattel Musfatbliree, 2 Gee
wirgudgerl, laf die Suppe yoey Sunden fie-
oerr , und. allzeit wobl abfaunten hernach
fhneive cine. Senmel Flein gemiefelt,. thue

fie im Butter \ausbacken, wenn ¢ Seit i

gur Rafel, pafiire deine Suppe durdh ein
Daatfied in den Suppentopf, und gib das
Brot dagu, und fervive fic gur Zafel,

- Eine fiifle Brennfuppe von Milch.

Made ein Mebl gelb mit frifdent Bute
fer und eivem Stiicfel Jucker, wenn: ¢8 fihon
brain 4ft, fitlle e3.an mit fiter Wildh, giche
es bernad) in cinen Keffel ober Hafen, fede.

|
;
|
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‘eé Beenad yum Geuer , und laf €8 fiedent,

big vas Mebhl wobl verfodit iff, thue auch
Dazit ein, wentg Bimmet, auf die: [rgst “die
Gdalen. von einer Lemoni, i e Seit e
Tafel, thie deine Suppe pafjiren durdh eint
Haarfied in den Suppentopf, gib eine gebas
dene Semmel dagtt, wie andy ein Wenig
Galy, du fannfi aud) anfatt Semmiel %tés
cofen dajn nebmcn ; : ;

@me SJ)hId)ﬁ:ppe auf Smngoﬁfcf)e S'Jhmer.‘

: %mm eiite “)Qomon fige Milch nach Bet=
haltnif for viel du Guppe ponndthen Haff,
gief fie in einen Keffel obey bnvvenf)afm,
fese fie sum. Fewer, und lof fic fieden, thue
bagu ein Stiygkel Suder, ein batbe Coffee =
Sdale gangen Colianda, laf die Mildh mif
diefem einem Stunde. gaug langfam fieden, quf
die -lept, wenn- ed: Beit i sur Tafel - gib
die Gdhalen von einer Lemoni dayn, wie:
auch ein wenig Saly, thue die Mild) durdy
ein - Haarfieh in -den. Suppentopf paffiren,
und. gib gebadene Semumel- Sdnitten dag,
oder aud) anflart Semmel Bigeoten,

Cine Milchfuppe auf eine andere Azt .

Rimm ctwag fife Mandeln, thue fie feiti




A
(oot mit Mildh, daf fie nidt OhlichHt wei=
e, Bernadh ninm balbetr Theil flife Mild
und halb firfen Raam mit eitem Sriiel
Buder, cin wenig Simmer, die Sdhalen von
giner Lemoni;  laf 8 bernadh auffodien,
dachdem e8 aufgefodht Dat, fehe es vout -
Keuer, und laf g balb Falt werben, her-
nad thie 3u den géftoenen Manbdeln 5 odew
[4) bartr(’éner‘oo(ter thire e8 hernah mit dies
fer Mildy abrithren, und Hierauf durd) cin
Haarfich paﬁ'xren, wenn e$ Jeif iff jur Tas
fel, fese e in einent RKaftrol auf den Wind-
“ofen, und thue es allzeit mit dem Schopfe
I6ffel aufgiefen,; und Hernm rnbrm, bis die
Siwpe tedt heif iF, aber nicht Fochent Iaﬂ'm,
gieBe fie in den Suppentopl, und gib gebas
dfene chuudfd)mtmzbasu, pder aund) Bids
eofet. ¢

S€ine Milchluppe auf andere Manies,

Rimm balb Mandeln, und Piffasien, thie
fie mit Mild fein Fofen, wic and) etlide havte
Eyerdofter dagn, und einw wenig Citronat,
ftofe alles fein, febe hald Mild) nud fifen
Raam auf dad Feuer, und [af @8 fieden,
gib ein wenig Jimmet, uud dieShalen vou
einer Semoni dagit, wenn e8 gefoften. hat,
febe fic vom Feuer, und [af fic etwad falf



43

merben bevnady” thue die geffofenenMan-
“deln mit der Mildy abrithren, und durdh ein.
Haaviud paffiven,: fblage Hernady oy etli=:
cdhen Cyern-das Klare o ‘viel dir vonudthen
baft, g cinem Sdnee, ¢ib cin wenig fein
gefrofenen Sudicr dagi, und fepe mit eincnt
Cploffel den Schuee anf ‘ein Papier, und auf
pas Bled), thue 8 in einen Badofen, wel:
der nidt beif iff, und lop diefenr Sdynee
{chow gelb werden,; naddem thuesihn mif
dem. Meffer {ddn ganger abfdhneiden von
vem Vapier, iff c5 3eit jur Tafel jut ferviven,
werfe etir wenig Jucfer in die Mildh, und
fete fie in ein Kaftrol auf den Windofen,
und thue fie mit dent Schopfivfiel hernm
tithrerr; und beftdudig! anfgiefen, wenn  fie
redht heiff ift, giefe ftevin: den Suppentopf,
und thue dew: Sihnee darein anflatt dem
Brot, und gib fie 3ut Sarcl, s 1ﬁ eruc
MNadytfuppe. :

Eine fcf)walt\ge %i‘oti;upﬁe auf @cuﬁ(dj,

Gdneide fdhwaryes Haugbeot gang fein
ie fihs jn einer Supye, gehore, thue ed
Hertach in frifdbent Butter fhyon gelo voffen,
thue Hernach Eyer verlicren im Waffer, fo
piel dir voundthen DHaft, wenn ed Jeif iff
jur Tafel, fege in-eint Kaffrol cine Flare Eibs
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fen = Bouillon. mit. etwas Sdhith andh dabey
auf den Windofen, wnd laof es fieden; fhue
bernach Brof hinein mit ein wenia fein - ge-
fonittenem Peteefil;, laf:es anffochen vidte

-bie Guppe hernad an in den Suppentonf’,

uud gib die verlovuen Eper dagur, und oben
aufdie Guppe gib eine gute Portion fd)vn
ge!b gerpfte Smmbc[ varnbet.

@me cm‘\cre, auf: fran5'r5ﬁfcbe Qirt.

L"Jcbnmbe Dad fsf)marse Biot sue Guppe,
wie fihd ‘gehdres, fdueide etlihe Swichel
dinn batfelwels von der Hand, thie fie-ind
Kaffol mit elnedr St frifhen Bfter.;

Anffie vdften ;. big. fte ‘anfongen fhier gelb;

suroesden, - gib Heenady: eite Elare Cehien =
Boutlfon daran ;- {obiel DuSuppe vonnothets
hafi,[ak es-anffieden, gibhernadyvaéBrod hin=

eim, thue e$ falzgen, und audy pfeffern’, .

{dlage etlidhe Eyer bamu, und t[)ue fie yup
Lafel ferviven.

Cin Paitadel auf Frangdfifeh.

Rimut eitte runde Semmel - thite Die ers
fie. Riaven Davon abreiben ; -Hernad)- {dhaeide
3 in der-Mitfen von einander;- thue dad
vbere Theil Davoniaushohlen, Das dic Shmpls

’
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fert Davon Fomime, beftreidhe die halbe Sem-
mel bernadh mit frifhem Butter , thue fie in
ben Ofen, oder anf eine Glut vhen und un=
ten, und lap fie {hon gelb werden, die ane

dere Semmel daran , und die Schmollen thue

fein fehneiden ;, in ein irdenes Gefhive; oder
audy i eine filberne Suppenfdhalen, und gib
eiten frifhen Butter dagu, wie qud ein we=
nig Elave Erben-Bonillon, fese es auf cine
Fleine ®lut, und [af es Foden , big die Sems
mel gut verfodpt und eine fhone gelbe Kru-
fien darans wird , liftes Seif jur Tafel u fer
piven , thie die iu Butter audgebactene Sem=
mel darauf fesen, und fille ed an mit Heifer
Erbfen-Bouillon, thue es folgen,  gib ei
wenig Musfatnuf dagu, thue den Butter
von oben ein wenig abfddpfen, und thue fie
sur Safel ferviven, wenn man will viel vor
diefem Panadel machen, fo muf man meh-
vere Semmel Daben, und ein groferes Ge:
fbirr , und die Krufien muf bernady heraung:
geffochen werden in- den Suppeqtopf, wo

~man fie gu ferviven bat, und hernady die

Bounillon daran aegoffen, wenn es vonnd:
then thuf.
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Ein Panadel. quf Jtalidnifd.

Zlue eine Semmel fein veiben, nnd: herz
nadh in frifhem Butter {dhon gelb  vofien;
fitlle e hernad) an mif flaver Crbfeu-Bouil=
lon,; und laf es cine Stunde lang foden,
eg Darf nicdht 3 dief, uud and nidht ju dinn
fepn, fonvern e8 muf wobl aufgefodt fev,
thie e8. falzen, und reibe ein wenig Muss
fatnuf davan, und thue es sur a‘iafel {erviven.

@m PDanadel auf Deutfch.

ﬂ)ue bte Gemnel feiti reiben, fepe Hers
nady eine flare Crbfen-Bonillon s Feuey,
wenn fie fiebet, fireiche die Sentmelbrofel
binein, und laf ed aud eine Stunove laung
fieden, bernad) yoenn e8 Jeit iff jue FTafel
ferviven, thue e$ falzen, und veibe ein roe=
‘ig Musfacnuf daran, uud thue e mit ef=
lidhen Eperdottern uud ein wenig frifhem
Butter lagiven. Man Faun duch die Sems
mel nur fein! fdneiven, nimm einen Segel
ober Kafirol, und dann eine flare Erbfen=
* DBouillon daran gegofferr, aber nicht suviel;
wenn ¢8 cine halbe Stunde gekodit hat, thie
€8 it einem Loffel roohl rithren, und thue
¢ bernad) anvidten, wie das vorher Be-
- meldse.
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