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Studdien Zimmet oder Banille hinein, und laff es darin fodyen

¢ ; . .

: auch etma 8 ¥oth Rucfer, Wenn der Jimmet oder Lanille
2 gefod)t, und roieder herausgenommen ift ; vichtet man die Suppe
; an.  uweilen fann man aucd) ten Dotter von 10 Eyern neh-

f men, und die Suppe ein wenig damit legiven, wenn felbe nod)
' Deffer werden {oll.

1
9
5 N2 23. Gagofuppe mit 2Wein.
8 Loth Saqo eben fo sugerichtet, wie im vorigen Abfdynite
gefagt worden ift, laf mit 1 L Maf Wein fiedend werden,
{chneidbe vedht fein eine fufe Pomevanien - oder Cicronenfdyale
o hinein, und laf fie Davin fodhen, Dann nimm fie wieder her
[, aus, wirf X Pfund Juder binein, und laf den Sago etva L
1N Stunde mit dem AWein fodhen. DHernad) madhe von 10 Eyern
n etne ¥iaifon, (wie mebrmal gefagt worden) [eqire die Suppe,
1- verfofte fie, ob nidht etwa nod) mebr Juder nothig fei, und qib
¢ fle auf die Tafel.
1
if N= 24.  TSus:odecr Sdufupye.
Gief 2 Maf von der oben gemeldeten Schitfuppe in einen
: Sopf, 1ﬂc£;ms:*ihc einige Wurzeln binein (wie fdhon ofters gefagt
worden iff) in Form der Jtudeln oder auch febr flein wirfelar-
e tig, wafdye fold)e fauber, und reinige fle im Salzmwaffer, fdyucte
i uber fie in einem. €ieb oder Seiber faltes Waffer ab, und
3:'-“ lege fie in Die Suppe.
3 N2 25, Crbfenfuppe von Fifchrogen,
oy ~ Wafche den Nogen von 2 grofien Karpfen fauber, Foche
% ibn in Salywafier ab; dann lege ibn beraus, daf er falt werde.
2Wenn er falt ift, fo zer|chneide ihn in fleine Theile, fhlage 2
Ener aus, vereubre fie, dunfe in diefelben die Eleinen Theile des
i .E'?Eug_f_nﬁ, und darvauf in geviebenes Brod, bernadh bade f{olde
£o im Sdymaly, und lege fie in das Suppengefaf., Ferner {dyneide
9 in 2 Maf Crbfenbrube eine gelbe NRibe, eine Sellerieruryel,
o eine Pecerfilievurgel und efwas Porree; wenn alles fauber ge
3 pust und gewafchen iff, fo werden fammeliche Wurseln gefdnit:
o ten ID{E Jtudeln, dann npd;unm[ gemafchen, und in die Suppe
G geworfen. Wenn _ﬁe' weid) find, und es gszltji nnauric_bten,
e falg,e Die Suppe ibmlnng[:d;, {hneidbe 2 fleine Semmeln in 24
A fleine runde Broddhen, gleid) einem balben Laubtbaler, bade
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foldhe aucdh im Schmals, lege fie in den Suppennapf, vidyte
bie Suppe dartiber an, uud veibe, ebe felbige auf den Lifch
gegeben wird, ein mwenig MMusfatennuf davauf,

N2 26. Wurzelnfuppe (auf einen Fafitag)

Es werben cine gelbe MNube, eine Peterfiliervurgel , eine
Selleviewurzel famme etwas Porvee, aud) etwas Sdynittlaud)
fauber gepuBt, gewafchen, und mit dem Sdynittmefjer febr
fein sufammen gefchnitten. Dann laf 6 Yoth frifche Butter
vergehen, wirf die gefchnittenen Wurzeln binein, und vofte fie
ein weniq; darauf fchutte 2 Maf Eebfenbrithe daju, (aff es L
Stunde fodyen, falze diefe Suppe hinlanglid) , ftreue audh ein
wenig Yusfatenblute davein, dann fchneide von 2 Eleinen Sems:
meln [angliche Sdinitten, etwa 18 Sead, bade fie ebenfalls
aus dem Schmals, lege fie in das Suppengefaff, und gief die
Suppe Ddarliber.

N2 27, Durdygetricbene Linfenfuppe.

Cief 1 L Pfund Linfen, und wafdye fie fauber; laf fie in
einem 3 magigen Hafen focdhen, lege ein Lorberblatt, eine fleine
Qoiebeln, eine Peterfilieroursel, auch ein wenig Knoblauch und
ein wenig fogenanntes Hubnchensfraut dagu; wenn die Linfen
vecht weich {ind, fo nimm 4 Loth Scdymaly in eine *Pranne;
wenn ¢8 beif ift, rofte 2 groge Kochldffel voll DNehl ein wenig
bunfelgelb hinein, fo daf es einer braunen Sdu (Jus) gleich
fieht, fchucte es in bie Linfen, rubre es aber wobl ab, damif es
nicht Knotenartiq werbe, falze fie vollends, ffofe 6 Jtdgelein,
und wirf fie dagu hinein, Dann freibe deine Suppe durch ein
Haarfich oder Seiber, gief fie in einen Lopf, und lege nod
ein wenig gefchnittene Petevfilie hinein; {chneide ein Semmels
hen Elein und wirfelartig, badfe foldhes Brod in 8 Loth Schmals,
feqe ¢s in die Suppenfdyiffel, und vidhte die burchgetriebene
Suppe davauf an, — Wenn man aber diefe Linfenfuppe nid)t
burdhgetrieben baben will, fo fann man ¢ auch, aber Dann
bleibt Das Brod bHinweg,

N2 28, Schwarze Drodfuppe. (auf einen Fajttag).

Sete 2 Maf Erbfenbriihe oder aud) Waffer jum Feuer,
{dhneide cine Sellerierwurzel , eine Deterfiliemvursel, aud) etwas
Porree fo, wie man die JNudeln fdhneidet, wafdye folches alles
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