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g WohHlgemerfe, fir 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 MaB Suppe nothwendig,.
Diefe Drodchen Fann man aud) ftatt Paftetchen odber Hors
d’oeuvres geben.
1
3¢ N 79, Bogelcouligfuppe.
: _
]E:: Rupfe und puse g.ﬁiuppft [}_nll_ﬂ: oder Gangvogel fauber,
qe Oreffive unbd flammire e, und laB in einem ﬁ?dﬂl‘l}li O ot
i Dutter oder Scymaly heif werden, lege die WVogel binein, gib
%, etas _‘&':m[;i Daju, und laffe fie langfam fertig werden ; Ddann
- lege die Wogel auf ein Sdhneivebreet, und {hneide von den 8
:3:1, “ﬁgeln Die "'-B"I'ltlﬁL'!}Eﬂ beraus, das ulrige, als die Nippen (tofe
e netem Dorfer vedht fein gufammen. Dann jer{dneide 4 Kreu-
jerbrove wiirfelartig, backe fie in 1 Pfund Schmaly vedye braun,
, und ftofte fie in einem Morfer veche fein jufammen. Die jufams
1S menge(toBenen WVogel und das ‘BVrod lege in ein Kaftrol, glefe 2
BnE Map guter Schir davauf, und laf es langfam fochen. €3 darf
ats aber nid)t mebr einfochen, als ein WViercelma, Sonady {hlage
m‘” Die Suppe durdh ein Daarcud) , thue die durdhgefdhlagene Suppe
]b:;l in ein fauberes Gefchive, und febe fie an einen gemapigr warmen
L

, Ovt, damit fie niche yu ftarf Foche. Die VBraiftchen werden reche
' fein Der fange nach gefdhnicten, und in den Suppennapf qelegt.
Serner fhneide von T Kreugerbrode 16 Eleine Scniteen, backe fie
: in etnem Viceeelpfund Sdymaly fchon gelb, und lege diefelben audy
aB i en Dlapf.  Jft es Jeit jum Anvidheen, {o gieBe deine Wogels

’j'[:t coulisfuppe darein, und gib fie jur Tafel,

re 12 80 @E {. ¥ ‘o ' T 'i-

e N2 80, chnectenjuppe an einem Fajttag.

b, Sebe 1 Sdot Sdynecken mit Heifem Waffer sum Seuer,

Frid wenn {te einige 2Walle gefocht haben, fo ziehe die Sdynecten aus
ben Hausdien Heraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer

T fauber aus, damit ber @.d}Irianum‘l[ fomme, ‘Dmn_] lafle in

ter: cinem .ﬁﬂ.*}l'ﬂi poer “}_[t-ﬂ-l'l i Q‘Hlﬂ'{‘f{pi‘unb "Q'jut“-r [“:lle n}rrbEHf
lege 3 Bwicbeln, 3 Pererfilicwursel, 1 gelbe Nibe, eine Selleries

_ wurgel weldbes alles juvor geput, gemafdhen und in Sdyeibdyen

uil ge|nitten fepn muB, in die Burter, sulebe audy die Sdhnecen,

mel 8ib Salj, e¢in wenig Musfatennup dazu, aud) 12 Nagelein, und

;‘}T{’i und eben fo viel weife Plefferborner.  Dann laffe die Schnecken

AL

eine Dalbe Seunde diinften. Wenn fie ein Elein wenig gedampfe
1D fo gieR eine Wiertelmaf Stbfenbrihe daran, damit die Scynes
J
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cfen meil:l} werden.  Sind nu gang weich , fo nimm fte aus dem
Saft hHeraus, und {foge 40 davon in einen DNovfer vedhe fein, von
Den andern 20 werden die Schweife nebit der ‘.;.mlt nbuht mecen

“und in ten Suppennapf gelegt. ‘:l'-'l[l hernady in den Saft, in

weldyem die Sdynecten gelegen find, 2 Kodyloffel voll DNedl, wie
auch die jujammengefioBenen Schnecten , und gie 2 Mlap Srb-
fenbrube davan, madhe alles wobl untereinauder, und la {te eine
balbe *Viertelitunde fochen; dreflive das §eee bevab, fhlage fte
bm'd}_fin ig;}m-rgr:l},‘ qib bieﬁlﬁuppu in ein ceines Gefchive , und
{eBe fte an etn Koblfeuer,  Ferner ftbneide von enem Kreujer-
brode 16 Fleine *Drodchen, bacte fie in L Pfund Shmal, fchon gelb,
und lege |ie in den Dtapf ju den ,nm:n 1m,4.qu.l mitcenen Schunecten.

Wird e3 Jeit jum Anvichten, o giee die Suppe bineln,
:urerf_usﬁ {te, ob nicht noc) etwas Saly noebig fey, und gib fre jur
Safel.

N2 81, Frojdyjuppe an einem §ajttag,
Wafdhe 1.1 ok [Srofche fauber aus, dampfe fie mit .

3
‘_.]J'funt: Dutter, qlh Salj Daju aud) ein wenig ﬂ.-'l.'lli{'l.:[i”mll[l Wenn
fie etnige Dlinuten gel ﬂmpn Imban, fo [tﬂL {te auf ein Shneide:
breee, und nimm das Sleifch von den Beinen herab, und f{dneide

tmnch mit einem Sdneidemefjer vedhe fein. Dann nimm 3

Kreuzerbrode, {dneide fie Clein wiefelartig jufammen, und backe

fle in 1 Phund Sdymaly {dhon gelb, {tope diefelben in einem MMNov-
fer vedht fein, und gib fie in den Saft in weldhem die Srofdye ge
pampfe Daben. Aud) giee 2 IMap Srbienbrihe davan, und lafje
Das Brod wobl verfodhen. Dann {hlage die Suppe duvch e
Haartud), und gib fie in ein fauberes Gefhire. Das jufammens
aefchnittene Sleifch von den [rofdhen aib in den Suppennapf.
2Wird es Zeit sum Anvichten, fo gicfe die Suppe daruber, falze
fie binlanglich, rveibe etwas. DMusfatennuf darauf, und gib fie juv

Lafel,

Woblgemerfe, die Scdhnecfen- oder Frofchfuppe Fann
aud) an einem Fleifchtag gefod)t werdben, man nimme abev ftatt
ver Erbfenbribe, gute Fleifchbrube oder Jus.

N2 82, Celleviefuppe an einem Fafttag.
Tube 4 Selleviewurgel, wafde fie fauber im laulidyen Wal:
fer aus, Damit der’ESand und die Erde davon gefondeve werde;
{hieive die Wurgel Flein wivfelartig jufammen, lege in cin Ka
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