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1. Zine Sdneden-Suppe,

@ic GSdnectenr Taffe famt ibren Hduslein o Yange alg
¢in hartes Gy im Waffer ficden ¢ darnad) thue fie beys
aug , siche die fchivarse Haut hevab, {chheide den Kopf
und den bintern Theil davon und wafche fie mit beifiem
Wafier vecht ab, Wenn man will , fann mann fie aucd
suvor mit Saly abyeiben 5 allein fic bleiben friftiger, wenn
man nur hit beifiem Waffer das fchleimige davon roobf
abwafcht, = wdierauf laffe fic noch cin wenig im Waffer ,
oder telches Dbeffer i, in Fleifchbrdibe ficden, damit fie
weich werden.  Hacke fie recht flein sufammen bis auf
etliche, fo man gany [Aft. Die serbactten thue in einen
Topf, tifte ein menig Mehl in BVutter gang gelb , thue
es auch dasgtr, giefe fiedende Fleifchbrihe oder Waffer
daviiber , wiirse fie mit ein wenig Musfarenbliithe und
Pfeffer, Laffe es noch eine Vicvtelfiunde fochen und rvichte
fic fiber weifies gebdabtes Brod an.  Die noch iibrig be-
baltene GSchnecten Yege mitten in dic Suppe, dece alles
#tt, auf 0af dad Brod recdht wweich toerde. Man fann aud)
ein fwenig fein gebactte Peterfilie dasu thun und mit Vriibe
auffieden laffen: es befommt cinen deffo beffern Gefchmadk,
Fiir 3wey Vevfonen nimmt man 12 Schnecken und eine
balbe Maas Fleifchbriibe, oder am Fafttag Waffer: nur
muf afsvantt meht Butter genommen werden,
2, Zrbapfel: (Rartoffel) Suppe,

Schabe 6 Cedipfel, fchueide fie in vier Theile uud lege
fie in frifches Waffer. Nimm {iife Rutter von der Grife
eines Dbalben SHitner-Eys und lege fie in einen Topf,
{chneide eine gange iviebel rein, und af fie in der Butter
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weich aber niche gelb mwerden, Nimm cinen Kochlofel
voll Mehl und twivf e8 in die Butter, viibre ¢8 cin wenig
durch einander, fehtitte anderthalb Naas Waffer mit Sals
oder Fleifchbriihe daviibers nimm die Cedapfel und laf
fie davin tweich Fochen, fchneide Peterfilien und Schnitt-
lauch, vou jedem eine fleine Hand voll , wnd (af ¢d 3ue
fammen fochen, Nimm {odann fechs Schnitten gebabtes
Weisbrod, und [af ed, aber erft wenn die Sedapfel weich
ind, in der Brube focheny endlich nimm vey Syerdot-
ey, fchabe ein mwenig Musfatnuf davein, verflopfe fie mit
it wenig Waffer und gicfe die Suppe dariiber.
3. Rrebs:Suppe,

Fiiv fechs Verfonen nimm 24 fleine frebfe, wafdhe fie
fauber, foche fie mit Waffer, {dhdale die Schiw@nge davon
und Ifege fic befonders, das ibrige serifofie vein in einem
Movfer. RNimm {iife Butter von der Grbfe eines Diibh-
ner-Cys, thue fie in ¢ine Caffevolle mit den geritofenen
Keebfen und vofe fie eine fleine BViertelffunde, {chiitte
Sleifchbriibe davan fo viel jur Suppe nothig ift, und ei-
nen Schoppen Waffer,  Laf s eine balbe Vievtelftunde
fochen , Dann fchiitte ¢3 durch cin Haavfich ober cing
Gervictte , drficke die SKrebfe o gut wie moglich aus,
nimm hatb fo viel Butrer als dad crffemal, und vofte die
Rrebfe wieder wie vorbin, Nachdem man vou der duvch-
gefeihten Briihe den obevn votben THeil (Krebs « Butter)
weggenomnen, fo fdhiitte man dasd iibrige dibey die pod)-
mals geroffeten Krvebfe , [af e8 tochmals mwie yorhin fo-
chen und feibe ¢d auf gleiche Weife durch.  Sicvauf nimm
cin fleines Stk frifche Butter , laff diefelbe ver-
aebenr , thue die- Krebs{chiwange nebf einem halben Koch-
Loffel voll Miehl Davein, und vofte alles zmammen bis das
Mehl fich voth gefarbt hat. Alsdann giefe die famtliche
Brihe nedft der vorhin abgefchdpfren Krebs. Butter davs
fiber , faf ¢5 mit cinander ein paay Wall fochen, nimm
8 gebabic Weishrod-Schnitten und Iaf e3 ¢in wenig fo.
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fel e, Thue in 'dic Schiifiel swey Cyerdotter wnd ctwas j:
g Musfatnuf, veeflopfe fie mit cinem Lofel voll Wafer 2]
qe und gicfie die Suppe dariiber.
af 4, TYOeiie Jwicbel-Buppe, g
tt= Nimm cine fleine Hand voll gang Fleine Jmwicheln, -
L fte fie in frifcher Butter von der Grofie cined Hithner- ‘j
fes Gys , thue einen Fleinen Sochloffel voll Piehl hingu, das q
ich aber nur gedifcht werden muf, {chiitte Waffer oder Fleifdh- r:
0f- briibe fiiv fechs Vevfonen dazu , nebff Pfefer und Sals,
nit bihe fechs Schuitten PWeisbrod {hon gelb, laf fie cin

wenig mit auffochen , fchlage awen Guerdotter in die
Gebfiffer mit etwas Musfatnuf, und nachoem fie mit et=

fie as Waffer verflopfe find, fo gicfe die Suppe dariiber.
01t 5. E£ndivien-Suppe,

o Nimm 3 Stauden Endivien: nachdem {ic aéwafchen uud
ih- geveiniget find, {o laf fie cin wenig im Waffer Fochen,
e fege fie in frifches Waffer , drificke fie wobl aus und jev«
tte backe  fie rein mit ein Wenig Peterfitie und eben fo viel
o 3 Schnittlanch. Thue ein Hiibner-Cy grofi flife Butter in
the eine Cafferolle, und nachdem fie sevgangen, fo wivf das
ine gebactte  binein und tofte e eine BVicrtelftunde lang,
15 Sodatn nimm einen Kochloffel voll Mehl, Fehre ¢6 va-
bie rinnen um, gicfe eine Maas Fleifchbriibe daviiber und
ch- Tafi olles ungefebt eine Viertelftunde mit cinander fochen.
1) Dann nimm fechs Schnitten gebdbtes Weishrod, laf fie
- davin tocichen und gicfe ¢f tiber Eperdotter mit etivad
fo- Musfatnuf. Man Fann die Cndivien auch dev Ldnge
fii nach sevfchneiven, ftatt fie yu gevbacten.

459 6. Suppe mit verlornen Eyern.

- Rofe wiirficht Weisbrod in gefottence Butter fhon
ag g¢lb, nimm es mit einem Schaumlvfel Hevaus und thue
che die Butter aus der Pfanne. Darnach giefe nach Belie-
ar- ben Waffer mit Saly in vie Bfanne: wenn das Wafjer
tit focht , fo thue dag Brod darein , laf ¢8 noch ein wenwy
fo- fochen und vichte ¢8 in eine Sdifiel an. Dann {ehlage
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anf eine iede Perfon cin ganses En daviiber, dag aber
ficht vervibrt werben muf; ber fcbes €y fprenge ctivas
Gals, dede die Schiiffel wohl su, ftelle fie {iber ity me-
nig Koblen, bis das flare vom €y gang tweif, aber fa
nicht bart iff, und trage fie auf,

7. Erbfen-Suppe.

Bermenge qut gefochte Crbfen mit Fleifchbriibe, pers
driicte die Grbfen nnd fhiitte die Brilhe duvrch ein Haars
fieb: fchneide Weishrod wiirflicht, vofie ¢ tn Butter,
gicfe dic Briihe dariiber und [af fic did cinfochen. Man
fonn audh das gefbe von gwey Cyern mit Musfatnuf vers
tiibrt, dagu thuum,

8. Zinfen:Suppe.

Wenn man vorrdthige Linfen hat, fo nimmt man fity 6—5
Rerfonett siven Nuf arofi gelortene Butter ; nimme man
frifche, fo muf man meby nehmen, rbfer einen Kocdhlofel
poll el {chon gelh, dimpft cine Eleingefchnittene Jwie~
el davin bis fie gelb ift, thut daun dic Linfen dasw und
fo viel Freifchbriibe oder Waffer, und ein wenig Peffer
und Salg, Laf fie cine Vicrtelfunde Fochen, dann wird
fie diber fein eingefchnittencs Biod angerichtet, Das
Brod fann eint wenig mitgefocht weeden , mwenn mai €8
Lielt,

9, iMildhfuppe mit Jrwiebeln.

2 einer Maas Milch nimm  cifie grofe oder Fhoey
fleine Smicheln, serfchucide fie lang und fein, nimm fri-
fche Butter cin balbes Hibhner-Cy grofi, laf fie in eincy
Pfanne sergeben , lege die gefchnittencn Jwicheln dazy ,
und difdhe fic bis fie mweich aber nicht gelb geworden,
Hernady giefe die Mild) dariiber und laf fie auffoden;
fchneide Weishrod rein , wirf es darein mit etwas Pfef-
fer und Saly, viibre swey Cyerdotter in eine Sdiiffel
und gicfie die Suppe daviiber, Das Cyergeld muf im-
wee mit ¢iv wenig Waffer wobl vervithet werdem,
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10. ¥afier-Supype,

Nimm ecine Maas Waffer , fchiitte fie in einen Topf
mit Salz, cin wenig Pfeffer und frifdher guter Butters
Thue eine Hand voll Peterfilie , Schnittlandy (Schnitt«
Swicbeln) fo rein qefchnitten als moglich dagu, decde ¢o
wobl 1 und laf ed fochen s dann nimm socy Cyerdotret,
serviibre fie mit etwas Musfatnuf in einey Gubuncl 1nd
tichte bie Suppe daviiber an,

11, Saften-Rrebg-Suppe,

Nimm 30 Krebfe, fiede fie im Waffer, Taf fie faubee
vertropfen , {hale fie, lege bdie Schdnge beifeits und
jeriiofie die Schaalen rein,  Nimm cin Achtelpfund fiife
Butter, thue fie in ¢ine Pfanne und die serffofencn Krehfe
davein, und tvofte fie bis {ie voth find, Dann gicfe einew
Schoppen Waffer dardiber und [of es Fochen, {dhiitte al-
fes odurch cin Sich, zerfiofe die Krvebfe nodh cinmal und
1ofte fie wicder mit einem Uchtelvfund fiifer Butters laf
fie abermalen mit einem Schoppen Waffer Fochen und
fichte fiv duvch ein Sich,  Nimm die Rothe von dem Waffer
oben mweg und thue fie su den Krebsfchwangen , {chiitte
eine balhe Maas Milch daviibey , Taf ¢8 fochen, thue
Musdtatenbliithe daran nach Belieben , nimm gebibtes
Weishrod , {chiitte die gemallte Milch darfiber , [af abey
ein wenig Milh in der Pfanne, und fdyiitte einen Schoppen
Milchrabm daju nebfi den Schwanzen und der Nothe,
laf es mit einander Fochen , tiibre dad gelbe von #mwey
oder drey Coern mit dem Milchrabm an, und gich ¢f
fiber die Suppe,

12, Lyer.Gerfte,

Nimm  cinen guten Theil aeviebener Brofamen und
tofie folche in Butter bis fie fchin geld und bart find,
fchittte die Butter von dem gerifieten b und giche fic
bende Fleifchbriibe daviiber. Nimm fo viel Cyer ald die
Suppe erfordert, riibre aled dured einander wnd Iof ¢é
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mit ver Fleifchbriibe fochenn, thue aber woch cin mwenig b
frifche Dutter dasn. Wenn man die Gerfie anvichten will, R
fo muf man Mufifatnuf davein {haben: aunch muf man Al
big sum Anvichten beftdndig davin viihren, damit die Cyey (G]
nicht sufammentaufen, m

/ 13, Ulmer-Gerfte.
Diefe Fann mit cinem Hubn oder mit Rindfeifch anf

folgende Avt gefocht werben: Dad Fleifch oder das Hubhn N
witd in einem Topf mit Waffer jugefest , und tachdem ne
= ¢5 verfchaumt bat , foivd fity fechs Perfonen ein Halbed g¢
e Pund Gerfte davein gethan, Man binbdet cinige Petey- &
filicnwurseln, Sauch und Sellery in ein Biifchelchetr, thut et
noch eine 3mwichel, worin man einige MNdgelein (Gewiits e
nelfen) geftect, daran, und [dft ¢ drey Stunden lang- 8¢
fam fochen. Sollte fie su dick wevden , fo mug {ie mit b
Waffer, oder beffer , mit Fleifchbriibe aufaefiillt merden, O
Eine BVievtelffunde , ehe man fie anvichtet, thut man ¢in ha
Stiickchen obngefebr ciner Nuf grof fiife Dutter und ﬁ“_
feitr serbactre WVeterfilie davan s und in die Schiiffel , in i
welche fie angericheet wird, veibt man ein wenig MWustatnuf. fa

14, XReis.
WBird suerfi geveinigt, nacher mit ficdendem Waffer

Begofien , agewafchen , und damit verfabren wie mit dey e
Gerfie, Mur muf das Fleifch oder das Hubn eine Stunde i
Tang alfein, und iiberbaupt der NReis nicht {o Yange fo- un
deny ols die Gerfie. be
15, Reig mit Rrebien. ”’T"
Der Reis wird wie gewohnlich mir Fleifchbriibe ge- ;"]
focht, man muf aber fein Fleifch damit fodien. Dann Sﬁ‘;t
witd eine Krvebsbriihe gemacht wie ju ciner Krebsfuppe, 7
nue darf fein Wbl damic gevoffet fverder. Die Krebs. :nl
butter muf oben abgefchopfe werden 5 deny thHut man fie
gleich an ben NReis, o wird fie durch das lange Kochen
blag und unangenchm. Eine balbe Stnde vor dem Un- |
vichten thue dic Krclisbriibe an den Reiv, unp vor bon e
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1ig Anricdhten derfelben reibt man ein wenig Musfatnuf da-

10, 3. Die Krebsfdhmwinge merden in Butter gerdfter und

an " anf den Neis geleat nachdem ey angevichret if. Diefe

or Guppe ift febr {hidlich bey allen grofen Gafimalen sum
Mittagefiet.

16, Reisfuppe mit Tein.

if iy fechd bis acht Perfonen wird cin Halbes Vruud
bt NReis sevlefen, mit fiedendem Waffer abgebriibt, nadh ci-
ettt ney BVicvtelftunde abgegofien, in eine Maas fiedendes Waffer
Yo gethan , nebfi gwey Loth frifcher Ducter und ein wenig
oy Gals. Go lift man ibn auf Koblen [angfam fochen bis
e er did eingefocht iff, thut cine balbe Mans (Bouteille)
'} meifen Wein dagu, die Schaale vou ciner Jitrone flein
9 aefchnitten, vier Loth Juder, ein Stiicf ganzen Jimmet,
it und Lifit died alles etwa eine Stunde fochen, Sollte dic
1. Suppe s dick werden, fo witd ibr mit halb Wein ‘und
it balb Waffer gebolfen , dann muf fie wicder fochen, big
1d fie nicht meby nach Wein viecht., CEbhe man fie anvichtet,
in wird Dag gelbe von jwey Coern darein gerfibre, Man
1. fann nach Belicben noch Sueker und Jimmet daji thum.
17. ®eriebene Gerfte.
e Schlage ein oder iven Goer in eine Sdyiffel, false fie
e ein wenig, jeeflopfe fie wobl, viibre feines TWeidmehl
e davein, mache cinen feften Teig, lege ibn auf ein Vreft
0 und wiiefe ibn noch fefter sufammen, Wenn dies gefdies

ben ift, fo veibe an einem Neibeifen den Teig o fleim,
iie gerdllte Gerite: nimm s dem Teig vou swey  Eyern
cine Maas  Fleifchbriihe , und {chuiete ¢in wenig Wafjer

::l; a3, quit “btc 6111\1\»‘. nicht L nic[_ gefalsen wcrbg.
&, Wenn Dw'i’jruhc _ﬁ_cyct; 11_1 thue tu_c ;_]mcbcuc @mﬂ; mit
A ginem SticEchen frifcher Butter binein, uud lafe fie ¢i-
e ne BVievtelfunde fochen, o i fie qut.

e 18. Line andere Art Suppe.

P Nimm civen Kochlofiel voll Mebl , viibpre ef mit cin

mwenig Fleifhbriibe an, tbue ein menig @aly dagu, yud
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fchlage swey Cyer cined nach dem andern in das Viehl, B

2N baf ¢b ein febr savter Teig wivd.  Alsdann nimm eine ¢

Maas Fleifchbriihe und ein wenig Burter, Wenn die b

Brithe focht oder fiedet, fo riibve fie langfam in den 9

Teigy und [af fie cinige Minuten unter befandigem Une ei

viibren fochen, dann it fie gut. 3u allen diefen Suppen tf

ift gerichene Musfatnufi febr gut, 1

19. ®efponnene Liudeln oder Vermicelli-Suppe. il

ol Bu einer balben Maasd Fleifchbriibe nimme man ein halbes €

b= Wicrtelpfund Vevmiceli , und Laft die Briibe fiedend i
2/ oerden,  Alsdann vevsieht man dic BVermiceli und legt
fie davcin, nebft cin wenig frifcher Butter , und [GFt fie

eine balbe Viertelftunde fochen. Fn die Schiiffel, worein .

man fic anvichten wil, thut man das gelbe von ey 4

Eyern vevviibren, dann it die Suppe” gut.  Uuf die 2

glerche Avt wird Ories und Simonille gefocht, nuy muf at

die Simonille langer fodhen, %

20, BHabergrus:Suppe, ¢i

Man Lift eine Maas Waffer und ecine Maas Fleifchs B

brfibe inm cinem ZTopfe fochen, darnach vithrt man ein fa

Uchtelspfund Habevgriise bincin und [dft fie eine Stun- i

ve fochen, Solite fic su dic werden , fo gicfit man §¢
Fleifchbrithe oder Waffer nach , thut ¢in wenig Butter

a3, viibet das gelbe von ey Ewern in eine Schiiffel ol

mit ein wenig Waffer, fehiitter die Habevgriite durdh ein a0

Gieh-Decten und viibet fie in das gelbe vou den Eyern.
21. Auf eine andere Urt.

imm gefottene BVutter und laffe fie in einer Pfanne I
beif werdens nimm 2 Kochloffel voll Habergriihe und 9
rofte fie fchon gelb, dann gicfe 3 Schoppen Waffer dazu, o
false fie und laffe fie auf eine bhalbe Maas cinfochen: be
dann vidhte fie diber feingefchnittenes Brod an, tel

22, @rune Suppe. th

Nimm Peterfilien , Saunevampfer, Sypinat, Kovbel und i ]

Sdnittlauch, vou jedem eine Handvoll, nebff swey Swies
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LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




24

ebl ; belnr, Wafche alles sufammen, bace e6 vecht Flein, nimmn
eine cin Ctiickchen frifchye Butter, und dimpfe alles davin,
Dic big es mweich iff.  ASdann nimm einen Kochlofel volf
oen Weismedl, [affe ed noch ¢in wenig damit dimpfen,- gieffe
e eine Maas Fleifhbriibe und einen Schoppen Wafer dau,
Pt thue Sals und Pfeffer davan , und laf es cine Viertel-

flunde fochen. Bibe Weighvod, lege ¢5 darein, und evs

3 viihre ein paar Enerdotter in die Schiiffel, in welche bdie
[bes Guppe angericheet werden foll, Wil man noch ¢in wes
Dend nig Musfatnuf davsu nebmen, iff es defto beffer.

Legt 23. Rafe:Suppe,

L fie Reibe ein harlb Bicrtelpfund Cmmenthalerkife, giche ei-
rein ne balbe Maas Fleifchbriibe und cinen Schoppen Waffer
0eT) daviiber , Laf ed fo lange al$ ein pasr havte Cyer fie-
oie ben, driice es durch cin Sieb, thue cinen halben Schoppen
mug gute Milch oder Rabm nebf cinem Stiickchen frifcher

Butter in der Grofie einer Baymnuf dazu, Ilof e noch
cinmal fochen oder auffiecden , und richte es ffber ge-

ifcha babtes Weishbrod an, Man fann aucdh cin wenig Mug-
ein fatnuf darein veiben; defaleichen den Rabm ober die
i Milch teglaffen , und anflatt deffen ein paar Cyerdotrer
mat gebranchen.

ier Diefe Suppe fann auch am Fafitag mit Blofem Waffer
liffel ohne Fleifchbriibe gemacht werdew ; man nimmt aber algs
ein dant doppelt o viel Butter dagw.

L.

24, Suppe mit grimen Erbfen.
Mache Fleine Cebfen ans, nimm 4 Loth frifche Butter,

nne lafie {ie sevaehen, thue die Crbfen davein, nimm cine
und Hand voll Peterfilic, hacke fie fein, thue fie dasu, fireue
34y fo viel Mebl als du mit 3 Fingern faffen fanuft, dari-
AL ber, nebft Saly und Pfeffer, wenn dies etwa eine Bier-

telftunde geddmpft iff , wird die Fleifchbriibe darein ge.

than, Taf fie noch eine Viertelftunde Fochen: wibrend

b i daf die Crbfen fochen, {fchneide meifes Brod wiirfs

Vite licht, vifte ¢5 in Butter gelb, dangt thue das Brod ju
P}
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den Crbien, Taffe die Suppe noch ein wenig Fochen, dann
it fie gut. Wil man dag gelbe von swen Enern und
¢ine wenig SMustatnnf dazu thun, o ift es beffer.  Auch
tann man Srebsbriibe fract Fleifchbriive dagu nehmen,
' 25, Reisfuppe mit Jus oder brauner Sleifchbrithe.

&iiv acht Perfonen wird ein halbes Prund Reis ange.
£ briibt , mit balb Fleifchbriibe und bHalb Waffer sugefest,
5 und nicht gar ju ffreng gefocht, E§ muf immer bey
ey Stunden fochen,  Dann gieft man vonm dem Jus
ooer braten Fleifchbriihe davan, teibt ein wenig Mus-
Tatnu§ davein, und gicbr es auf den Tifeh.

3 ber braunen Fleifchbriibe nimmt man swey Bfuud
iagered Rinofleifdy, zevichueidec ed in Scheiben einey
Dand grof, flepft ¢6 fravk, thut in eine Cafferolle ling-
Licht gefchnittenen Spe und Specichwarte , legt das
Rindfieifch davanf und {aft ¢d auf dem Feuer Dbraun
werden, S oo auf der cinen Seite braun, fo Febre
man ¢s um, daf ¢8 auf ber andern audh fo iverde,
Dann gichc man halb Fleifchbribe und haldb Wafer da-
piibey, thur Gellery, Petevfilicnmwuyseln und qelbe Niiben
DAz, wie anch cinige daelein (Gewiivsnelfen) , [Eft
viefe Briibe cine gute Stunde fochen , {chiittet fie durch
gin Haarfich und verdiinmert damit den Neis, Diefe
Brithe it su allen Suppen su gebrauchen, fo man broun
baben will,

26, Weinfuppe oder Teimwarm.

GSchneive einen halben Teller voll Weisbrod wiirflicht
tifie es fdpou gelh in ausgelafiency Butter , thue es her-
nachy in cinen Schaumlbfel und fof ¢ davin licaen, da-
mit alles Fett ablaufe. Hievanf thue in eine Cafferolle,
pie wobl vevginnt iff, cine halbe Maas alten Wein, ein
Glas Waffer und ein Stiick Jucker, und lafi es mit einander
fochen bis ed nicht mebr nach Wein viecht. Dann lege
bad gebacdene Brod davein, serflopfe vier Cnerdotter mit
ein. wenig Waffer, und vichte die Suppe dariiber am,
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i 97,  Yeinfuppe wit Niandeln.
nd Oimm ein BVieveelpfund Mandeln, fiede fie in Fochens
uch bem Waffer, siche dic Diilfen davon, fofe fie in cinem
Miefer vecht fein, wie g einer Mandelmildh, viihre ¢ine
4 balbe Maas guten alten SBein daju, {chiitte ¢8 durch ein
4e- feinencs Tuch, dviicke die Mandeln wobl ausd, thue diefen
it aein in eine Cafferolle , ¢in Stiickchen ganger Jimmet,
ey Qucter, Iitvonenfchaale, riuﬁjl’nﬁ Wafjer unblrin wenig
Tos frifche Butter dayw, und laf ¢o unter befandigem Riih-
8. ven fochen, Dis ¢8 nicht mebr nach Wein viedht & dang

vichre ¢ ber gebiabtes Weishrod an,

1nd 28, Sagofuppe mit YWeim,

s - iy 4 Perfonen nimme man cin Bicttelpfund Sago ,
18- - wafdt ibun fauber, Dbriibt ihn mit fiedendem Waffer an ,
Das wnd [GFE ibn cine Vievtelffunde fichen,  Hernach fehliceet
i man das SWager davon, und brébt ibn noch cinmal am.
lg” S@enn er o nody eine Vicerelftunde qeftanden bat, wird
‘D¢,

er noch einmal abgegoffen, und in cinem Hafen jugefest

Dii= mit einer quten Bouteille altem Wein und einer halbew
[.'.“7“ Maas Waffer,- cineht Stiickchen gamsem Jimmet, ¢in wenig:
‘:({; Qucter und Jitvonenfchasle. Man LGt ihn cine Stunde ;
Iit‘l't‘ fochen, und mw_:z 1fm“ Ilfur_ciy el ::3-\1:11‘l1|cb. 3u diefer (i*‘jtm\c
o fann man Emanov[tawmlm:z“nbr;’ E\}mfrmm}, auch gebabtes
Reigbyod brauchen, Gewobnlich aber gieht man fic den
Sranfen, obue daff man ctivag dasu thut,
bt 29, 3Bitronen-Suppe.
JeL= Nimm eine fchone faftiqe Jitrone, fhneide fie in diinne
Da- Scheiben, und eine jeve Scheibe in 4 Theile, fege fie auf
Ie, einen porgellanenen Teller und befiveue fie fiarf mit Jufer,
eif SRisfte cine Hand voll Brojamen iu beiffer Butter {chon
Doy aelly thue vie Brofamen: in einen Schaumloffel, damit das
¢qe Fett wohl ablaufe, thue fie in cine Suppenichiifiel, lege
it vie Jitvonenfheiben davouf, uund befreve fie nod cinmal

st Juefer wid Rimmet, Hlsdbann nimm 2 Glafer Wein
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und cin Glas Waffer, laffe beides in einer Kafferolle ficden,
thue noch cin Stiickchen Jucter dagu, laf ¢§ Focdhen, bis
¢d nicht mebt nach Wein viecht. Darnach viihre swen
Gyerdotter damit an , fchiitte ¢s ifber dag Brod und die
Ritrone, decke es fogleich su, und trag ed ju Tifche.

30, Xier-Suppe,

Laf einie balbe Maas Vier mit cinen Stiidchen Butrer
ficbend merden, jerflopfe stoey Cyerdotter, viihre fie mit
dem fiedenden Bier an , {chiitte ¢s fiber gebibtes Weiss
b £ Brod, und beftreue ¢s mit Jucder und Jimmet,

: 31, Sdetolade.Suppe.

Gete cine Halbe Mans gute Milch sum Feuer , uud
thue fie, fo Bald fie anfingt su fieden , wicder darvom,
Alsdann viibre 3 oder 4 Lofel voll Schofolade, auch et-
Ay was uder darein, laf ed unter befindigem Umrdhren
fioch cinige TWall fochen. Snzwifchen gevflopfe soey Cys
crdotter mit cinem Loffel voll frifchem Waffer, nimm die
Schofolade vom Feuer, riibre die Enerdotter damit an,
uad fchiitte bepded dibey gebabres TWeisbrod,

32, XBlinde Sdololadefuppe.

G4 ird in cinem Stitdchen frifcher Butter cin Koch-
[6fel voll SNebl gelb qerdfret, mit ciner DHalben Maad
Milch, welche vorber fiedend gemacht werden muf, anges
eiibrt.  Darnach wird ein wenig Jucker und Jimmet da-
veitr gethan @ man Yaft ¢8 noch cine Weile fochen, viihrt
stoeny Goerdotter damit an, und fhiitte ¢d diber gebahtes
Weishrod,

33, UAmeletten= oder EyerPudbenfuppe.

Thue goeen LofFel Weismehl in cine Schiiffel und eig
toenig Saly dag: riihre ¢8 mic, cin wenig Mildy an,
{chlage swey Cper davein, thue noch etwag Milch daran,
daf ber Teig [anft. Darnach wird ein wenig aefottene Butter
it ciner flachen Vfanne heif gemadht, und von dem Teig
in die Bfanne gethon, daf ¢8 gang diinne Ameletten giebt,
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E‘?& oRentt fic auf ciner Geite gebacen find, febre man fie um
t wicelt fic auf, und legt fie anf cin Brert, Auf diefe Art
4 werfdbet man, Bis fein Teig mebr vorbanden ift. Alsoans
i werden die Ameletten wie Rudeln gefdhnitien : nimm gine

Maas Ficifchbriihe, laffe fie Tochen, thue die sevichuifce.
sen meletten bingin und laf fic cinige SWall aufgebhen,

feg Hernach werden in ciner Sehfifiel atoey Eyer mic einem

nit Qifel voll Wafer mwobl verflopft, und die Suppe daruber

ife angevichrer,  Diefe Suppe fann man auch an Fafitagen
mit Waffer madhen , nur mug man fiife Butier das
sighmen,

l\l!llb 34, WBraune Gricsfuppe.

4 Man toftet 2 Kochlofiel voll Gries in Heiffer Butter fchin

{31 ge1b, fchiittet eine balb Maas Waffer dasu, (Fleifcpbriihe

1) ift aber noch befier) und Lige fie cine BVicvtelfunde fochett,

e gBird fie su dick, fo fchiittet man noch ¢in wenig Wafer

thy pas,  Diefe Suppe fann mit oder ohue Brod auf den

Kifch qefest werden,
35, Sagofuppe mit Sleifdbrabe;

B .

as Nimm ein Vievtelpfund Sago, wafche ibn fauber, gieffe 7

{5 fochendes Maffer daviiber, Yaf ibm cine Bicrtelfiunde fre-

1= ben, fchittte das Waffer wicder fauber ab und briibe ibt

't foch cinmal as. Wenn er fo nody cine BVicvtelfunde ges

¢ fanden bat, wird er in einem Hafen, wo fiedende Fletid)-
Priibe mit bHall Waffer ift , sugefent, Iake ibn eine big
anderthald Stunden fochen , thut cin wenig Musiaten-

n bliithe und Saly dazu wenn ¢ noch nothig 1. BVor dem

5 Anrichten serflopft man ey @ncrboft_cr mit cinen -Eig'f.

0, fel voll Waffer und riihrt die Sag_nﬁrubg baycm. Su brg‘

ot fer" Guppe fann tman atich ?231tttcrfniipﬂem in der Fleifch-

ig riibe fochen, und fic davein legen, wenn fie angeridhtes

it
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