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Diefer S‘[Eifﬁhbrflbc auch etwas ubrig bleiben, fo fann fie auf
Den andern T,ag, wo man f{tatt eines gefottenen Nindfeifdyes
3. D, einen Yendenbraten, obder fauer gftnimpfn:ﬁ Rindfleifd)
geben wollce, gany fuglich) verendet werden. &8 fonnte aud),

wenn man den andern Laq die alte Henne vom vorigen -':.nq
wiederum vermenden mwollte, von Der ubujg,Ll‘ﬁ[ubuuu Sleifch-

fuppe ein Meis qefocht werden; bdodh le darauf ju feben, DaP
man das alte Hubn von dem vorigen Lag nid)t ju reid) wer:
ben laffe, dbamit es mit dem Neis Fonne aufgefocht werden;
weldyes wiederum in dem Kodhbuc) zu erfeben fein wird.

N2 2. Guppe auf burgerliche Avt.

s ift su beobadhten, daf, wenn man eine gute Suppe
effen will, niemand glauben diicfe, ein fettes Fleifch gebe aud)
eine fraftige GSuppe; die Crfabrung - jeiget das Gegentheil.
Man muf allyeic tradyten, ein Fleifd) von den bhintern Vier-
teln ju Deformmen, von tm[r:[;n:n man e¢ine fraftigere Suppen
fieden fann, als von den vordern Wierteln. Wabr ift es, dap
as Sletfd) von den vordern WVierteln appefitlicher zu effen i,
als Ddas von den Dintern; aber ju der "-.._JUI.'*]."L it es nicht fo
qut und fraftig. Itimm alfo ":a Plund  Sleifch, mwoblgemerke,
man fann aud) ein Srucd Ochfenleber und Mily mitfoc)en
laffen, diefes machet die Suppe febr gqut; lege e¢s in einen
Hafen von 12— 13 Mag, fulle es mit frifdyem 2Waffer auf,
feBe es jum Feuer, und faume es wohl ab. So Dbald es an-
fangt ju fieden, vicfe es vom Feuer hinweg, und glaube nidye,
(roie es viele bebaupten rwollen) wenn Das ’E[Li{d} niche ftart
fiede, fonne es niche weich werden. Lielmebr 1ft es gefeblt,
wenn das [leifch ftarf fiedet; denn, weil es bernad) mir Waf-
fer angefullt werden muff, fo ift die Suppe und das Flei|ch
verdorben , wenn es {chon in dem erften Waffer {tart |tedet.
Die @uppL verliet ibhre Krafte, und das Sleifch bat nidye
mebr den ®efchmac, den es haben foll; wenn aber das Fleifc)
eine Stunde gefotten hat, fo lege die AWurgeln daju: als nam-
lich, 3 gelbe JRiben, 3 Perevfiliewuryeln , eine Selleriewursel,
4 Porree, und 2 grofe Jwicbeln; [af es bernach {tat fortfie
ben, bis es J[eit wird, die Suppe anjurichten. Dann nimm
Die N utd]]uppu: davon, und mache die Mittagfuppe. Hernad)
fann es mit fiedendem Waffer efwas aufgefulle werden, wel-
hes sur Jtachtfuppe ju gebrauchen iff, wie fchon vorber ge-
fagt mworden.
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