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es langfam fochen, Darvauf f{dneidbe von 2 Mundfemmeln
runde Schnitten in der Grofe eines halben Laubthalers, babe
folche im Dadofen, lege fie in das Suppengefafi, und giep,
wenn es Jeit ift anguvicheen, die Suppe daruber.

N2 32. Eingetraufelte (eingetropfte) Suppe.

Nimm 4 qrofe Loffel voll feines Mebl in ein GSefdhirr,
{hlage 4 gange €yer hinein, mifdye fold)es wobl untereinander,
und* gief einen Anviche-Loffel voll Waffer dazu, damit der Teig
purchlaufe. Dann fese 2 Maff von der Schi (Jus) oder an
einem Safttag Crbfenbritbe jum Feuer; wenn folhe Foche, fo
laf den Teig langfam bineinlaufen, und ibn ein wenig fochen;
bann falze fie binlanglicdh, und rveibe ein wenig PNustatennup
varauf; es Fann aud) etwas Sdnitelaud) oder *Peterfilie dDazu
gegeben werbden.

N2 33, @rine Haberjuppe,

Lief 2 Pfund grimen Haber fauber, wafche und lege ihn
in einen Topf, qief 2 Maf qute Bouillon oder Sdhit daran,
und laf ibn langfam fochen fo lang, bis er {ehr wetch ift;
bann falze ibn binldnglicd), und ftveue ein wenig geftofene MNus-
fatenbluce Daran.

N2 34, SHaberfchletm.

Rege 3 Pfund Haber fauber gewafdien in ecinen Hafen
eofte ibn in 4 Loth DButter, dann gief 2 Maf gute Douillon
bavan; ferner laff ein Lovbeerblatt, eine *Peterfiliewuryel darin
fochen. Wenn alles weich ift, {dhlage ibn durd) ein Haartud)
ober Haarfieb, dann falze ibn hinlanglich, und reibe ein wenig
Musfatennuf davauf.

V2 35, Braune Souligfuppe (haut gout),

Schneive L Pfund Nievenfett jufammen, wie id) {dhon im
Anfang qefagt babe, fo auch die erfte Angabe von Wurseln,
dann eben foviel Jleifdh und 1 Pfund Sdyinfen dagu, efwas
ganges ®ewiiry, weldyes beftehe aus 12 INagelein, 20 Kordo-
momen und efas Musfatenblitte, Dazu gief einen Sd)dpf-
[§ffel voll Bouillon, und laf foldyes auf dem Koblenfeuer lang-
fam angeben, fo daf es einem ftavfen Dier abnlich fiehe. Dann
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| alle es mic auter Bouillon auf, [af. e3 lanafam fochen, und
n 4 ! .
e fchipfe das Sett berab, Hernad)y nimm 3 Semmeldyen, jer-
13: fchneide fie flein, Dadfe foldhe in 3 Pfund Schmaly efwas braun,

ftojge fie in einem Modvfer jufammen, wicf fie in die Suppe,
und lapg fic wabl dacin vecfochen, Dievauf fchlage es durch
ein Daacjied, gieg diele Suppe in einen Lopf, .und {ebe fie an
Die Kohlea, dDamic fie beig bleibe, Serner ninm 2 Semmel:

17 chen, {hneide 24 fleine vunde Brddchen, bacte fie im Schmalj,

by damit fie etwas gelb werden, und (ege fie in das Suppengefap.

4 Wenn es Jeit ift anjuridyten, verfolte fie, ob nidht nodh etwas

‘::; Saly nothrwendig fey.

:h:; J¥V= 36. Potage a PArlequine (Suppe vou mel
4

13U reeen Sarben).

Weiche ein meniq Lournefol im Weigen von 3 Syern ein,
nimm 3 Kodyloffelchen woll feines IMebl, und made unterdef
fen den eig von untecfdhiedlichen Firben: als 1) fann man

ihn aus dben Weifen von 3 Cyern ein wenig weifen Teig madyen,
n, joviel als zu einem Dludelpla nothig, 2) Aus dem Eel-
i ben von 4 Epern aud) einen Jludelplal; man fann aud) ein
185 wenig Saffran dagu thun, damit der Teig nodh gelber wer-
ben, daber man etwas mebr Saffean daju nimnt. 3 Madhe
man einen grinen Jludelplas, daju mwird aber nur das Klare
von 2 Epern und etwas Spinatfdyotten genommen, auch 3 fleine
Koch[offel voll feines YMebl; und um den vothen ju madhen,
_ﬂf" nimm bdas Eperflar von oben gemeldetem TLournefol; alle diefe
lon deige werben ausgetvieben, wie der feinfte DNudelteiq. Hierauf
rin fann man davon ausfdyneiden oder ausftechen eine Facon ober
“';f? Sorm, fo man haben will, als 3. B. Fleine Sterndyen, Dery-
nig hen 2. 2w, Audh) fann man fie mit einem Dackradchen zer-
(dheiden 3. B. in Eleine Wierede und dergleichen ¢, 1. Nad)
Diefem {dhneide gany fein eine Peterfiliewursel, eine gelbe Niibe,
aud) eine Paftinate, und eine Sellevieuryel, puse und wafdye
fiae alles fauber, {dneide es gleich den JMudeln, und blanchive es:
n, bann lege es in 2 Maf guter Schit oder Douillon , und fese
e jolhe Suppe & Stunde jum Feuer. Vor dem Anvidhten mif-
B0 fen alle Sorten Teig blanchivet werden, dann werden fie abges
Spf chuttet, und in bie Suppe gelegts aber die Suppe darf nidye
na- langer als 1 Biertelftunde fodyen, fonft verliert fich die Couleur
tn ober [Jarbe dev eingelegten Fleddhen, Gany sulest pflicet man
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