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¢8 Deraus, und vermifche es mit den DMandeln,  Hernad) nimm

Mundfemmeln, {chneide das Braune dbavon weq, das Ueb-
vige sevfchneide flein wivfelartiq, weide es in einem wobl ge-
meffenen €choppen fufen Rabms ein; wenn es geweicht 1t
mifche die DMNandeln und geftofenen Eper daju, gie die an-
gelebfe Suppe auf die gange Maffe, rubre es wobl durcdheins
ander, {hlage es durd) ein Haartuch in einen Hafen obder flei-
nen Keffel. Dann nimm in ein Kaftvol 4 Map Waffer, fehe
ben Dafen oder Keffel, worin die Suppe ift, binein, und
ftelle es tber das Feuer. Diefes aefchiehe defimwegen, damit
Die Suppe niche jufammenlaufe. Alsdbann nimm 2 Semmeln,
{chneibe 16 fleine ©dnitten, leqe folche in den ﬂmpr. Aenn
¢s Reit jum Anvidyten ift, gief deine Suppe bdarauf, verfofte
felbige, ob nidyt etwa etrwas Saly vonnodthen fei.

N2 16. Confommefuppe (nach hoberem Souf.
Herefchaftl.)

Jimm L Dfund frifdhen Sped, {dhneide denfelben witrs
felartiq (wie fchon von dem Dtiervenfett ermwabnt worden), alss
dann nimm 3 Rwiebel, 2 Peterfil lerurgeln eine gelbe KRube,
ptiBe fre fauber, und fcf}nﬂ ﬁrz mmﬁr mng, bann mwerfe den
sufammen gefchnittenen Gpmf in ein Kaftrol, allmo du Ddeine
Suppe auffefen willft. Ferner nimrn 1 ¢ fun“i roben ©dyin-
fen, {dyneide ibn eben fo, wie den Sped, und lege ihn da-
vauf, nebft den jufammen qﬂchmrrtmn Wurzeln,  Dann nimm
3 Phund Rindfleifch, 3 Pfund . ﬂ[hﬁu’fﬂ}, {chneide folches in

Theile, wafhe es fauber aus, lege es auf den Sped, den
Schinfen und bdie Wurgeln, und [af es auf dem gSeuer mie
etnem ©dyopfloffel queer Sleifchbrube langfam angieben. Streue
ein. wenig Saly und 8 Alagelein darvauf: wenn ¢8 L Stunde
angegangen ift, fo fille diefe Sadhen mit 3 Maf queer Douil
lon auf, und [af ed bis auf 2 L ‘D‘lhtp mnfurf}fn. AWenn das

sleifdy weich ift, fo nimm es E'-Lmuﬁ; bie Suppe {dlag duvc
ein feines Tuch, und fchopfe das JFece herab., Dann nimm L
@d}ﬂppm von Diefer Bouillon, und laf fre falt werden; btaju
4 Cper mit dem “BEiﬁfn und von 4 den Dotter obne dasfelbe,
ciubre foldyes in einem Gefdhive mit einem .ﬁ_‘ucf][frlfei wobl
untereinander, dann gief den balben Schoppen Suppe daran,
welcher aber falt fein muB, weil fonft die Eper jufammen lau-

fen. 3t alles tobl untereinander gevubre, fo {treue ein wenig

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



I
€

PG|

Saly davein, treibe diefe Maffe durd) ein Haarfieb, und reibe
ein weniq Mustatennuf  binein, Dann nimm einige fleine
Sormdchen, wie du felbe haben fannft, ftreiche {olche muit Duts
ter aus, und gief dein Confomme davein, thue ein wenig fals
tes Waffer in ein Kaftrol, fege foldye Formchen darein, fehe
es auf das Jeuer, damit es focdye, oben variber [ege einen
Decel mit Koblen, damit das Confomme oben angiehen, Dieh
ift aber in einer 1 Stunbde fertig. Nimm fie dann heraus, fiurge
fie auf einen Teller ober Sdyneidebret, und wenn fie falt jind,
sevfchneide fie in fleine Theile, wie du willft, lege fre i den
Suppennapf, nimm 2 Mundfemmeln, mache 16 Fleme runde
Sdnitten darvaus, babe fie auf dem Nofte lege fie ebenfalls in
ben Mapf. Wenn es Jeit ift anjurichten , gief deine Suppe
darauf, verfofte fie aber, ob fie nicht noch efroas Saly nothig habe.

N= 17, Studelfuppe.

MNimm 2 ganze Tyer, und den Dotter von vieven, 4 Pfo.
Mebl, mache einen Jtudelteig, wie es gewohnlid) ift, und da-
von 4 utelplase, und drebe folche Yebr fein mit einem Jtudel-
boly aus. Wenn die Plise etwas teocfen fnd, fchneide fie in
der DMicte von einander, damit die Dtudeln nicht ju lang werden,
alsdbann lege fie sufammen, und fdyneide fie febr fein. Sie
werden ebenfalls in einem Waffer abqefocht, mwie die Yafaroni,
alstann aucd)y mit faltem Waffer abgefchwemme, dann in 2
Maff Schi gelege, und noch ein wenig gefoche.  Wenn es Seit
ift anjuvichten, wirf etwas gefchnittene Pecerfilie davein, aud
etwas Musfatennuf und ein wenig Saly.

N2 18, SKleine SlecEdhenfuppe.

Jtimm 2 gange Cper und den Dotter von dreien, madye
eben einen folcdhen Dludelteiq (wie ich fchon gefagt habe) treibe
thn aud)y fo fein aus, wie die andern Dtudeln. Wenn Ddie
Plage trocfen find, {chneide Fleine Fleckden, oder es noch {dho-
ner ju machen, zerfchneide fie mit einem ‘Bacfradchen, bdann
werden fie blanchire, oder im Salywafjer abgefod)t (wie {chon
gelagt worden ift). Diefe [ledkden lege in eine Scdhit, und
laf3 fte ein wenig mitfochen; bernach ftreue etwas geftofiene Mius-
fatenblute und Saly daran, ebe fie angecichtet rerden.

N= 19, Gerftenfchleim Ceine Nacdhtfuppe).
Jiimm L Pfund feine Gerfte, lief fie fauber, dann nimm
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