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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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

--.-
=i
]

Baden-Wiirttemberg



6 Loth Butter, rofte die Gerfte ein weniq, gief 2 Maf qute
Sleifchbrihe davauf, und laf es langfam fochen, dann fann
man eine Sellevierourzel , aud) eine gelbe Ritbe, cine Peterfis
liewurgel davein [egen, auch etwas Salz, und 4 Iagelein, Dief
lafg fochen, bis die Gerfte febr weich ift, dann fdhlage fie durd
ein Haarfieb.  AWenn die Gerfte einfocht, muf fie wieder mit
Sleifdhbrithe aufqefillt werben, damit bei bem Anvichten 2
Maf bleiben, aucd) fann man beim Anrvichten den Saft von 2
oder noch mehr Jitronen nadh Gufto davan traufeln.

N2 20, Evnerger|ie.

See 2 Maf qute BDouillon mit efwas mwenig “Dufter
(bei uns ein Buttermwed'dhen) jum Feuer. Wenn foldye fredet,
nimme man ju 4 Eper 4 ERloffel voll Semmelmebl und einen
fleinen CRloffel voll feines DMebl, ribre folches mit Den Eyern
und ein wenig falter [Fleifchbreube an, und laffet ¢s unter lang-
famen Umrubren in die fiedende BDrube laufen. 2Wenn es eine
fleine ! Stunde lang gefocht bat, wird Schnittlauch in den
Suppennapf gelegt, daviber angeridhtetr, DMusfatennufy davauf
gerieben, unbd felbe vollends gefalzen,

N2 21, Guppe von weifem Brod mit Epern.

Man macht von 2 Semmeln 24 Schnitten, und babet fie
auf bem NRoft. Jn der Fleifchbribe werden allerhand Wurzeln
gefotten , wie {chon mehrmal gefagt worden ifft. Dann fommt
das ‘Brod in den Japf, und die Suppe wird dbarubergeqoijen.
Dievauf feBe fie ‘ein wenig auf die Koblen; ift {elbige ein wenig
abgefublt, fo nimmet man 4 Cper und 6 Loffel voll fufien Rabm,
rubre folches obl durdyeinander, und lafie es in die Suppe laufen.
Cndlich reibet man ein wenig Musfatennuff darvein, und falzet fie.

N2 22, Eagofuppe mit Mild.

10 2oth Sago fauber gewafchen fege mif faltem Waffer
an dag Feuer; wenn er einige Male aufgefocht ift, fo fchutee
ibn ab, Euble ibn mit faltern Waffer ab ; dann wird er jum
sweiten und Odritten Mal eben fo mit faltem Wafjer jum Feuer
acfesf, und allezeit einigemal aufgefocht, DOief gefchieht Des-
wegen, damit Der Sago {hon Hell werde. Dann nimm ju
bem Sago 12 Maf Milch (bier braucht man feine 2 Maf,
weil der Saqo flr fich fdhon viel ausqibt) gieff Mildh, reldye
aber juvor abgefotten fein mufi, auf ben Sago, lege ein tleines
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