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gewafchen, alsbann mit einem Ffalten Waffer blanchivet (b. 1.)
man [aft ibn einigemal auffochen, damit er fdhon weiff werde,
dann fchiittet man ibn in ein Sieb oder Seiber, und Fublet
ibn mit faltem Waffer ab. Hernad) fomme er auf ein reines
Tuch, und wird fauber gelefen. Hievauf leget man ibhn ‘in
einen Tiegel oder Kaftrol, giefet eine Maf Sleifchbrube da-
van, und [aRe ibn weich fochen, ev darf aber nidht langer fochen
als eine 1 Stunde, dann fomme er in den Suppennapf, oder
Suppenfchiffel, alsdann wird die Echit darauf angevichtet, und
ein wenig Mustarennuff darauf gevieben. €he man diefelbe auf
ben Tifd) qibt, muf die Suppe verfoftet werden, ob nidht nod
einige Kornchen Saly nothendig find; alsdann it fie fertig.
N2 5, Eine legivte Krauterfuppe (im Srahjabr).

MNimm eine Handvoll Sauerampfer , wie aud)y foviel Kov-
bel; diefe Krvauter werden fauber gepnft und ausgewafdyen,
dann mit dbem Sdyneidemeffer febr fein gefdynitten, alsdann
in der Hand ausgedricht; nebfidem nimm 4 Loth Dutter, lap
felbe wergeben, lege die Krauter hinein, und rofte fie ein eniq.
Wenn fie weid) {ind, fomme foviel als 2 Maff gute Douillon
davauf, womit man fie etwas fochen laffen muf. Dann {d)lage
fitr 12 Perfonen den Dotter von 10 Epern aus, gief 2 Ef
[6ffel voll Waffer darvauf, vithre fie mit einem Kochloffel, und
treibe fie durch ein Haarfied (welches man eine Liaiffon nen-
net). — Ferner nimm ein BDrod , laf es auf einem Miebeifen
abrafpeln, bamit das braune binwegfomme, fchneide Eleine
runde Drodchen darvaus, 3. B. 16 oder 20, vofte diefelben ein
wenig in BDutter oder Schmaly, und lege fie in den Suppen-
napf. 3t es Qeit jum Anvichten, fo gief den Eyerdotter,
iaiffon in die Kvauterfuppe, die aber immer mit einem Loffel
gerithre wird, damit fie niche jufammen laufe, alsdann wird
fie auf bas Brod angericheet, und ein wenig Saly und Nus.
fatenbliite davein geftveut, weldhe aber fein geftofen fein mug.

N2 6. Eine Erbfenfuppe (auf einen Fafttag).

Man nimme 2 Dfund Eebfen, lieft diefelben, wafd)t fie
fauber, und feget fie in einen Hafen, welcher 5 Maf balt,
sum Feuer, dann legt man ein Corbeerblatt, eine ganze Bmwie-
bel, cine gelbe Ritbe, eine Paftinateribe, eine Selleviewurel
binein, und 1agt diefe Crbfen weid) fodyen, dann freibt man
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fie durd) ein Sieb oder Seiber, alsbann nimme man 3 Eleine
Jmwiebel, 2 gelbe NRuben, 2 Peterfilienwurseln, diefe pukt man
fauber, und {dneidet fie mit dem Meffer (wie fchon oben iff
gefagt mworden); bdavauf flegt man 3 ober 4 Loth) Schmaly in
ein Kafteol und foviel Jucfer, als eine grofe walfche Nuf
ausmad)t , und feet es auf das [euer. Wenn der Judfer
gany braun ift, fo legt man bdie gefchnittenen Wurzeln binein,
lait fie efwas weid) werden, bdagu fest man das Eingereibde
von Karpfen, aud) fann man 3 Pfund Weilfifde dagu neh-
men.  Wenn Ddiefelben fauber gefdhuppt und ausgenommen
ind, fo werden fie in 2 Theile qefchnitten, gemafchen, und
auch ju dem Cingeweide bineingelegt. Dief alles [aft man
weid) dampfen; dann werden 6 gange Jtagelein, 12 Pfeffer-
forner binein geworfen, und das Ganze mic der Eebfenbribe
aufgefulle.  Wenn es allgemad) eine Stunde gqefocht hat, fo
nmme man 6 Yoth Duccer, [(3fe fie in einem Gefchire verge-
Den, nimm 2 ftarfe Koch(dffel voll feines Mebl, [afit es auf
Dem Feuer efwas angichen, bdas beifit; es wird nur eine M-
nute lang Derum geviibre; dann gieft man bdie obige Majfe
auf das gevoftece Mebl, (aft es wobl verfochen, und fchlagt
es durchs DHaartuch, Jn diefe Suppe wird das Brod mwifel-
artig gefchnitten, und in wenigem Schmaly oder Dutter gerdf:
tet.  Darauf thut man es in den Suppennapf, die Coulis da-
vauf, und vidytet es an. Dodh bat der Kodh oder Kochin
immer davauf ju feben, damic fie beim Anrichten 2 Maf von
Diefer Suppe baben.

N2 7. Panadefuppe.

Nimm 3 Mundlaibchen, weldhe fchon einige Tage alt
jind, reibe folche auf dem Neibeifen jufammen: fofort nimm
3 Yoth *dutter, laf foldhe gergeben, lege das geriebene Brod
binein, vofte es eine Minute [ang qief etwa 2 Maf Schu
davauf, aber foldhe Schit, welche febr qut und auf die oben-
gemeldete Ave gemacdyt worden ift. Diefe Suppe darf aber
niche langer als L Stunde fochen; alsdann nimme man den
Dotter von 8 Epern, und machet cine Liaiffon (wie oben bei
Dro. 5 gefagt worden). Wenn es Jeit sum Anvichten ift, fo
wied dte Yiaiffon bineingegoffen, und mit einem Loffel wobl
unteceinander geruthre, damit die Suppe niche sufammenlaufe;
aldbann wird fie binlanglic) gefalzen und ein wenig Mustaten:
nug bineingerieben.
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