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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke
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tener Selleriewuryel , 1 Bwiebel, und 1 Porree, nimm 6 Lotl
Butter dazu, febe es auf die Gluch, und laf es dunften. Wenn
alles weidy ift, {chlage es dburd), falze es, reibe ein wenig INus-
fat.nnuf Daju, babe die Semmelfdynitten , oder nady beffer,
bade fie in ‘Butter oder gutem Sdymaly, und rvide deine

Suppe Ddaruber an.

NZ 52, ©uppe mit Krautern.

Puse und wafde eine qute Handvoll Sauerampfer, wie
auch Kovbelfraut fauber, {dhneide es in einem <Tiegel mit 6
Qoth frifcher DButter, laff fie dlnften, gic die flare Crbfen-
brihe dbaran, [aff fie langfam fochen und falze die Suppe.
Machher babe die Semmelfchnitten f{cdhin gelb, {dhlage bden
Dotter von 8 Epern in ein Gefchive.  Jft es Zeit anjuric)-
ten fo rubre ten Cnerdotter ab, reibe ein wenig YNustatennuf
darauf, und rvichte fie uber die Semmel{chnitten an. Diefe
Suppe fann aud) mit Waffer gemad)t werden, aber dann muf
man mebrere frifde Dutter daju nehmen, wenn man den Cyers
botter abrubret.

N2 53, §ifchfuppe.

Bade ein Pfund Karpfen oder Schleiben, wie auch etliche
Semmelfdniten und ein Paar Cper, (ege tiefes in ein CGe-
fchive mit etwas Wurgeln, als Peterfilie, gelbe Auben, ein
wenig Bafilie und TLhymian (wie fdhon fruber gefagt worden)
[af e$ mit Flaver Srbfenfuppe angefullt Fochen; wenn alles
wobl verfodht ift, treibe die Suppe durch in em Gefchivr, und
balte {te rwarm, falze fie, reibe etwas DNusfatennuff daran,
babe die Semmel{chnitten , ober bade fie im Sdymals, lege
fie in die Suppenf{chuffel, und gief die Suppe Ddaruber.

N= 54. Gdywarie Drodfuppe.

Sdyneide das {dhwarge Brod gany fein, wie es fich gehort,
trocfne in der Ndbre oder dem DBacfofen, oder aud) auf Gluth
fchon gelb; Hernach lege es in die Schffel, ftreue Saly, et
was Pfeffer und Mustatennuff davauf, fulle fie mit Elarer Srb-
fenfuppe an, worin auch AWurgeln gefotten mworden find, rofte
etne qute Hand voll {chwaryes geviebenes Brod mit 2 jufammen-
gefchnittenen Jwiebeln im Dutter qelb, qib 12 oder 14 verlorne
oder pochirte €per in die Suppe und vas geroftete Vrod Das
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