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Wohlgemerkt,  für 12 Personen sind 12 Semmel und
Z Maß Suppe notwendig.

Diese Brödchen kann man auch statt Pastetchen oder Hors
ck' oeuvres geben.

79 . Vögclcoulissuppe.
Rupfe und putze 2 Kluppet Halb - oder Ganzvögel sauber,

drestire und flammire sie , und laß in einem Kastrol loch
Butter oder Schmalz heiß werden , lege die Vogel hinein , gib
etwas Salz dazu , und lasse sie langsam fertig werden ; dann
lege die Vögel auf ein Schneidebreit , und schneide von den H
Vögeln die Brüstchen heraus , das übrige , als die Rippen stoße
in einem Mörser recht fein zusammen . Dann zerschneide 4 Kreu-
zerbrode würfelartig , backe sie in 1 Pfund Schmalz recht braun,
und stoße sie in einem Mörser recht fem zusammen . Die zusam¬
mengestoßenen Vögel und das Brod lege in ein Kastrol , gieße 2
Maß guter Schü darauf , und laß es langsam kochen . Es darf
aber nicht mehr einkochen , als ein Viertelmaß . Sonach schlage
die Suppe durch ein Haariuch , lhue die durchgeschlagene Suppe
in ein sauberes Geschirr , und sehe sie an einen gemäßigi warmen
Ort , damit sie nicht zu stark koche. Die Brüstchen werden recht
fein der Länge »ach geschnitten , und in den Suppennapf gelegt.
Ferner schiuide von l Kreuzerbrode >0 kleine Schnitte », backe sie
in einem Viertelpfund Schmalz schön gelb , und lege dieselben auch
in den Napf . Ist es Zeit zum Anrichten , so gieße deine Vögel-
coulissuppe darein , und gib sie zur Tafel.

80 . Schneckensuppe cm einem Fasttag.
Setze 1 Schock Schnecken mit heißem Wasser zum Feuer,

wenn sie einige Walle gekocht haben , so ziehe die Schnecken aus
den Häuschen heranS , wasche sie einigemal mit laulichem Master
sauber aus , damit der Schleim davon komme . Dann laste in
einem Kastrol oder Tiegel 1 Viertelpfund Butter heiß werden,
lege 3 Zwiebeln , Z Petersilicwurzel , i gelbe Rübe , eine Sellerie-
Wurzel welches alles zuvor geputzt , gewaschen und in Scheibchen
geschnitten seyn muß,  in die Butter , zuletzt auch die Schnecken,
gib Salz , ein wenig Muekatennuß dazu , auch 12 Nägelein , und
und eben so viel weiße Pfefferkörner . Dann laste die Schnecken
eine halbe Stunde dünsten . Wenn sie ein klein wenig gedämpft
sind so gieß eine Viertelmaß Erbsenbrühe daran , damit die Schne-
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cken weich werden . Sind sie ganz weich , so nimm sie aus dem
Saft heraus , und stoße 40 davon in einen Mörser recht sein, von
den andern 20 werden die Schweife nebst der Haut abgeschnitten
und in den Suppennapf gelegt . Gib hernach in den Saft , in
welchem die Schnecken gelegen sind, 2 Kochlöffel voll Mehl , wie
auch die zufammengestoßenen Schnecken , und gieß 2 Maß Erb¬
senbrühe daran , mache alles wohl untereinander , und laß sie eine
halbe Viertelstunde kochen ; dresfire das Fett herab , schlage sie
durch ein Haartuch , gib die Suppe in ein reines Geschirr , und
sehe sie an ein Kohlfeucr . Ferner schneide von einem Kreuzer-
brode >6 kleine Brödchen , backe sie in ' Pfund Schmal , schön gelb,
und lege sie in den Napf zu den zusammgeschnittenen Schnecken.

Wird es Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe hinein,
verkoste sie, ob nicht noch etwas Salz nöchig sey, und gib sie zur
Tafel.

iX" 81 . Froschsuppc an einem Fasttag.

Wasche 1 Schock Frösche sauber auS , dämpfe sie mit a
Pfund Butter , gib Salz dazu auch ein wenig Mukaccnnuß . Wenn
sie einige Minuten gedämpft haben , so lege sie auf eiu Schneide-
brctt , und nimm das Fleisch von den Beinen herab , und schneide
dasselbe mit einem Schneidemesser recht fein . Dann nimm Z
Kreuzerbrode , schneide sie klein würfelartig zusammen , und backe
sie in 1 Pfund Schmalz schön gelb , stoße dieselben in einem Mör¬
ser recht fein , und gib sie in den Saft in welchem die Frösche ge¬
dämpft haben . Auch gieße 2 Maß Erbsenbrühe daran , und lasse
das Brod wohl verkochen . Dann , schlage die Suppe durch ein
Haartuch , und gib sie in ein sauberes Geschirr . Das zusammen¬
geschnittene Fleisch von den Fröschen gib in den Suppennaps.
Wird eö Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe darüber , salze
sie hinlänglich , reibe etwas Muökatennuß darauf , und gib sie zur
Tafel.

Wohlgemerkt,  die Schnecken - oder Froschsuppe kann
auch an einem Flcischtag gekocht werden , man nimmt aber statt
der Erbsenbrühe , gute Fleischbrühe oder -lus.

lX° 82 . Sclleriesuppe an einem Fasttag.

Puhe 4 Selleriewurzel , wasche sie sauber im laulichcn Was¬
ser aus , damit der 'Sand und die Erde davon gesondert werde;
schneide die Wurzel klein würfelartig zusammen , lege in ein Ka-


	Seite 33
	Seite 34

