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Von unterschiedlichen Fastensuppen.

Eine gute Anften-Bön ^ Wachen-

<V " ^ -
i^ hue in ' einen KeM oder Hafen eine Por¬

tion guter Erbsen nach Gutdünken die Quan¬
tität Bouillon vonnöthen zu haben - setze sid
nuL Wasser zu dem Feuerwenn  sie anfan¬
gen zu sieden , rücke den Kessel zurück , Und
lasse sie recht stark sieden, damit die Bouillon
klar bleibe , hernach thue dazu von allen Sor¬
ten Wurzeln , als Zellen , Pastinak , Bory,
und einen ganzen Zwiebel , wie auch einen,
halben Mirsching Körbel ; du musst aber beob¬
achten , daß die Erbsen nicht gar stark sie¬
den , damit die Bouillon nicht trüb weide x
thue hernach den Kessel oder Hafen vont
Feuer wegsetzen , und lasse ihn etliche Minu¬
ten stehen , bis sich das Dicke auf den Boden
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gesetzt hat / thue hernach die Bouilftm durch
ejn feines Haarsieb seihen , und bediene dich
-gl,mQ wie folget . - -

Eine gute Schuh zu machen.

Thue ein Stück recht frischen Butter in ein
Kastrol , schneide ein Paar grosse Zwiebeln blat-
telweis , belege den Boden des Kastrols da¬
mit , schneide hernach von allen Sorten Wur¬
zeln darauf , als , gelbe Rüben , Pastinak,
Petersilwurzel ., Zelleri und Bory , ein wenig
Lhimian , oder Kuttelkraut genannt , welches
der Schuh einen guten Geschmack gibt , nach¬
dem,thue den Fisch darauf , als wie Schleien
und >Karpfen , auch etwas Frösche , welche
auch gut sind , und etwas Kräfte geben, setze
hernach das Kastr .ol auf eine Glut , und lasse
es anziehen , bis es unten eine schöne braune
Farbe bekömmt , gieße, ein wenig klare Erb¬
sen- Bouitt .on daran . , und lasse es wiederum
anziehen , wenn etz hernach wiederum eine
schöne braune Farbe angezogen hat , thue es
anfüllen mit der klaren Erbsen -Bouillon , und
lasse es stark sieden , thue dazu ein ganzes.
Stückel guten Parmesankäs , und lasse es
auch mitsieden ; wenn die Schuh wohl verko¬
chet hat , setze sie vom Feuer , und lasse sie
etliche Minuten stehen , hernach thue sie pas-
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streu, oder aufgut deutsch durchseihen durch ein
Haarsieb , oder Serviette , damit sie schön klar
bleibe , setze sie auf die Seite , und thue dich
damit bedienen , wie folget.

Ein Fasten -Consommee oder Kraftsuppe zu
machen , ein und anderen Soßen einen
guten Geschmack zu geben.

Nimm von einigen Sorten guter Fische-
alsSchleien , Karpfen , Ruthen,Forellen,schnei^
de diese in kleine Stücke , lege sie in ein Kci-
strol mit Waffer und . Salz , setze es auf das
Feuer , bis es siedet, hernach thue diesen Fisch
hinein , und lasse ihn einen Sud aufthnn,
gieße hernach das Wasser davon , und gieße
ein frisches darüber , nimm den Fisch heraus,
lege ihn in ein Kasirol ohne Wasser , thue
von allen Sorten Wurzeln dazu , wie schon
gemeldet , auch e^n . wenig Thimian und Ba¬
silikum , ein Pas ? ganze Zwiebeln , ein Lorber-
blatt , ein Paar ganze Nägerl , ein Paar
Blatte ! Mußkatnuß , eine gute Portion Frö¬
sche , fetze hernach das Kasirol auf eine Glut,
und ' lasse es ein wenig dünsten , hernach fül¬
le es mit klarer Erbsen - Bouillon , aber nicht
zu viel , und lasse es stark kochen , bis sich der
Fisch sammt den Wurzeln wohl verkocht hat,
thue es hernach durchpassiren durch ein fei-
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nes Haarsieb , setze es auf die Seite , und
thue dich für deine Soßen damit bedienen,
es macht die Soßen etwas starker , und gibt
einen guten Geschmack, dieses aber wacht man
für grosse Tafeln , damit man alles in Vor-
rath hat , was zu einer grossen Tafel gehört.

Eine güte und schöne Glace zu machen.

Nimm von allen Sorten Fische, als näm¬
lich Karpfen , Schleien , Forellen , Ohtruben
und Ohtzisch, wenu dieser Fisch aller geputzet
ist , und in kleine Stücke geschnitten , setze ein
Kastrol mit Wasser und Salz auf das Feuer,
thue hernach diesen Fisch hinein , wenn es an¬
fangen wist zu sieden , gieße das Wasser da¬
von , und gib ein frisches daraus ; hernach
thue den Fisch, in ein Kastrol , gib dazu von
allen Sorten Wurzel , wie schon gemeldet,
und diese viel , wie auch einen grossen Zwie^
bel , ein Lorberblatt , sin wenig Basilicum,
und Thimian , ein Paar ganze Nagerl , und
ein wenig ganze Mußkatblüthe , ein, Stücke!
guten Parmcsan - Käs , setze cs auf eine Glut,
.und lasse es anzikchen , aber nicht stark , fülle
es hernach mit klarer Erbsen -Bouillon , und
lasse es stark sieden , bis der Fisch und die
Wurzeln wohl verkocht haben , lasse es her¬
nach durch eine Serviette passire» , daß



keine Fette dabey bleibe , thue es in ein sau¬
beres verzinntes Kasttol , setze es aufrinen
starken Windofen , und laß es einkochen- bis
die Glace eine schöne Farbe bekömmt ; soll
die Farbe zu schwach seyn , gib ein wenig
Schuh dazu , bis es die Farbe hat , wie sichs
gehört , nicht zu schwach und auch nicht zu
hoch , auf die letzt gieße etliche Tropfen fri¬
sches Wasser daran , und lasse es noch ein¬
mahl aufkochen , dieses macht die Glace klar
und schöner in der Farbe ; mit dieser Glace
kannst du hernach die Voressen , oder Einge¬
machten damit glaciren , gleichwie die Gra¬
natin und Fricando , und mehrere dergleichen
Speisen , wie folget , was glaciret muß wer¬
den ; diese Glace muß so schön seyn , gleich
einer von Fleische.

Eine gute Colli zu machen.

Nimm von mehreren Sorten Fische , wie
schon gemeldet , schneide sie in kleine Stücke,
und salze sie hernach ein , thue sie im Mehl
umkehren , und schön ausbacken in Schmalz;
thue hernach in ein Kastrol ein wenig Glace
mit frischem Butter , setze es auf eine Glut,
und lasse den Butter zerschleichen, thue ein
oder zwey Löffel voll schönes Mehl , und lasse
es nach und nach braun werden , aber nicht
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zn stark ; fülle es hernach mit klarer Erb-
sen - Bouillon auf , und thue den gebacknen
Fisch dazu , wie auch etwas Wurzel , eine
ganze Zwiebel , ein .Lorberblatt , ein wenig
Lhimian mrd Basilicum , ein Paar ganze Nä-
gerl , ein Paar Blatte ! Nußkatnuß , ein Spi¬
ckerl Rockenbohl , ein Glas Rheinwein , oder
guten Champagner , auch ein Stücke ! guten
Parmesankas , setze es hernach zum Windofen,
und lasse es dann langsam kochen , die Fette
und der Faum muß wohl davon abgefaumet
werden , damit die Cylli schön klar bleibe;
siehst du , daß die Colli nicht Farbe genug
hat , so mußt du etwas Schuh dazu nehmen,
bis deine Colli die rechte Farbe hat . Wenn
sie wohl verkocht hat , thue sie hernach durch
ein sauberes Haarsieb passiven , aber nicht
pressen , damit sie schön klar bleibet , sie muß
so gut und schön seyn , als wie eine Fleisch-
Colli , und der Geschmack muß auch recht gut
feyn , daß man glaube , es wäre Fleisch da¬
her» ; dieses ist die schönste Manier eine Fasten-
Colli zu machen . Mit dieser Colli kannst du
Heine Soßen einrichten ; um sie noch kräfti¬
ger zu machen , nimm einen Löffel voll von
Fasten - Consommee dazu , dieses machet mau
auch nur , wenn man grosse Tafeln hat , da¬
mit nichts mangelt , und sich in allem helfen
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kann , und alles in Bereitschaft ist , was man
vonnöthen hat.

Eine weisse Colli zu machen / für die weift
sen Soßen . ' ^ "

Schneide in ein Kastrok von allen Sorten
Wurzel , wie schon gemeldet , wie auch- eiNeN
Zwiebel , ein Lorberblatt , ein wenig Thimian
und Basilicum , thue ' dajü ein Stück guten
frischen Butter , fetze es auf den Windofett,
und thue es vossiren , h'ernllch ' thne etliche
Löffel weisses Mehl dazu , und kaffe es Äich
mit possnen , aber nicht gelb ; nachdem thue
eine gute Portion Frösche darzu , sollst dir
aber keine Frösche nicht haben -, so thue eiüen
guten Fisch dazu , aber diesen schön weiß ge-
putzet , fülle es hernach ' mit klarer Erbseff-
Bouillon auf , und rühre es mit deM Löffel
beständig um , bis das Mehl wohl verko¬
chet hat - hernach ahne es durch ein Haarsieb
sauber passieren , mit diesem Blanguet kannst
-u deine weissen Soßen machen welches auch
bey einer großen Tafel zu haben beguem ist.
Die Soßen davon kann man weiß lasses,
oder lagiten , man kann sich damit bedienen,
gleichwie mit einer Colli.
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