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N2 10. Grine Sparaelfuppe (herefchaftlidy).

Man nimme L Pfund frifdyen Sped, {dhneidet felbigen
flein und mwurfelartiq, 3 Pfund mageres Kalbfleifch, auch in
Airvfel flein aefchnitcen, und 4 fleine Rwiebeln, *Peterfilien-
wurieln, 2 gelbe Riuben, aucdy auf bdiefe Avt gefchnitten, dazu
nimmt man 8 Loth Dutter, 8 Dlagelein, 10 fleme mwetfe
PDfeffevforner und etwas Saly. Diefes alles wird in ein Ka-
ftrol oder einen Tiegel gelegt, und weich gedampft, alsdbann mit
einer Bouillon, namlich 2 1 Maf aufgefulle, und fo lange
aefocht, bis L IMaf eingefocht ift; alsdann feibe die Suppe
burch ein Haartudy, treibe fie mit einem Kodh(offel ftarf durd,
bamit alle Kraften von dem Fleitch und den Wurseln durd):
fommen.  Alsdann nimm 3 Difchel qrunen Spargel, pusbe
itbn, {chneidbe die K'opfe binweq, den andern fdhneide wie fleine
Eebfen, wafdhe ibn aus, febe ein wenig Salswaljer auf; wenn
e8 Fochet, [eqe den Spavgel hinein, und wenn er weidh 1,
fo {chutte ihn in ein Haarfieb, und dann leqe ibn in die Suppe,
welche mit weifem, wirfelartiq qefchnittenem Drod von einent
Mundfemmel angervicheet wird.

N2 11. &dhwarie DBrodjuppe (herrfchaftlich).

Man nimme 3 DPfund Rindfleifch, fdhneidet folches in
fleine TLheile, und wafcht e fauber; dann nimmt man
Phund Dievenfert, fdhneidet es wurfelartiq, o aud) 3 SJmwie-
beln, eine gelbe Mube, eine Petevfiliervuryel. Diefe werden
in die ¥ange -gefchnitcen, nachdem fie fauber gewafdyen find.
Dann legt man dag Aievenfett unten in den Kaftvol, auf dass
felbe bie Wurseln, und auf diefe das [leifch, und ftreuet et
was Saly dagu. Weiter nimme man 12 Pfeffertérner, 8 MNa
gelein, nebft einen ©dhopfloffel voll FWafjer, und [Afe es auf
bem ‘Seuer fo [angfam angeben, wie bereits gefagt worden,
bis es efwas Couleur (Farbe) befomme; alsdann wird es mit
3 Maf guter BDouillon aufgefulle, und alfo langfam bis auf
2 IMap eingefocdht; worauf es durd) ein fauberes Tuch getrie-
ben, und das Fett berabgenommen wird. Darauf nimm ein
niche gar ju f{dhymwarzes Hausbrod, foviel als 2 DMundfemmeln
ausmadyen, zevfdhneide es, wie man ein {chwarzes Prod eins
fchneidbet, vofte es ein wenig im Dacdfofen, oder babe es halb.
Cine balbe BViertelftunde vor dem Anvichten lege das gebabte
Brod tn die Suppe, laf foldes mit fochens alsdann ridyte
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fie an, frfJIngf fur 12 Perfonen 14 CEper in die Cuppu.nl’cf;u'lf
fel, lafs [u: efias mweniges mit der Suppe auf dem Feuer an-
siehens rojte foviel, als einen f{tarfen Kodyloffel voll geriebe-
nes *Brod im E-t:[;anmla, und f{treue es oben auf die Suppe.

Statt der Cper fonnen 6 DBrafwurfte, welde zuvor ge
brafen rerden, in fleine Studen gefdhnicten in die Suppe ge-
qeben mwerben,

N= 12, Faftenfuppe vom SRcis,

Jiimm L Pfund NReis, lies ihn fauber, 3 Loth Sdymals,
laf eg in fnn:ln Liegel oder ?nﬁm[ el 11HEI'D=LH, dann lege
den aelefenen Reis binein, vofte ibn 2 Minuten [1111:.3, ‘mrh {o,
daf er niche braun werde, dann fulle Diefen Neis mit 2 Maf
Crbfenbribe auf. Oiefe Cebfenbribe rivd jederyeit fo gefoche,
wie fchon im %mhﬂqf[ﬁfn‘un gemeldet worden iff.  Dann laf
Diefe Cuppe 1 Stunde lang Fodyen, thue darein efras Saly,
und ein wenig Mustatenblute, dann nimm eine Peterfilierours
sel, eine Sellerierouryel , eine gelbe Ribe. Dies alles wird
fauber gepuft, gm‘mfd}l:n, und gefchnitten, twie Jtubeln, dann
in einem aljwaffer weid) gefocdht; worauf das Salzmwaffer
abgefdhuctet, und bdie Wurjeln in die Suppe gelegt werden,
welches febr que ift.

N2 13, Legirte Mildhfuppe (auf einen Fafttagq).

JNimm 2 Ma Milch, oder nodh) Deffer fitfen Rabm, wirf
ein fleines Stid IJimmet, dann 8 Loth Jucder bdavein, und
a3 die DNilcdh fochen. Dann nimm den Dotter von 10 Eyern,
gief 3 Cgloffel voll MMild) daran, rubre es in ecinem Eleinen
Gefchive wobl unter einander, und [af es8 durd) ein Harfich
geben. Ilebftdbem nimm 2 Dundfemmeln, {dhneidbe 24 Sdynit-
ten, lege fie auf den Aoft, lege fie in den Suppennapf, gie
einige 2offel woll Ml Ddarein, damit das Drod aufweide.
Wenn es bald J[eit ift sum Anvicheen, fo legire deine Suppe
mit Dem ausge(chlagenen Eperdotter, rubre fie mit einem Yof
fel wobl berum, damit fie nicht jufammen laufe; alsdann
vichte fie an.

Ne 14 ¥cbercouligfuppe (herr{chaftliche).

Nimm eine balbe Kalbsleber, g,thL bie Haut ab, dann
fchneide fie in Theile jufammen, fo, als wollteft du 1::[{3151:
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