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N2 98. Qoulid von Fifdyen auf cinen Fafttaq.

Scdhuppe und wafde 4 Pfund Weififhe ober Sdchyleibhen,
und nimm aus dem Cingeweide die Galle. Gib in ein Kaftrol
1 Phund Schmaly, 1 ¥oth Juder, und laff den Juder in dem
Sdymaly braun aufgeben; dann 2 gelbe NRiben, 2 Peterfilie-
wurgeln und 2 Zwiebeln daju, weldye gqepust, gewafdyen, und
in Sdyeibchen gefdhnitten werden. Lege die Fifche darauf, false
te, gib 12 Dlagelein und fo viel weiffe Pfefferforner dazu, ein
wenig MMuslatenblute, und laf die Jifdhe ! Seunde lang davin
dunften. Gieff 2 Maf Cebfenbritbe daran, und laf fie bis auf
11 DMap einfochen; nimm das Fett nebft dem Faum berab,
gib in ein Kaftrol 6 Loth Butrer nebft 2 Kochldffel voll Mebl,
vofte das DMebl fdhon gelb, und gib es ju den Fifchen, daf es
fich verfoche. Sdlage die Coulis dburdh ein Haartud), und nimm
fie gum Gebraud) fur die Gemufe und Saucen auf einen Fafteag.

N2 99, 2Bcie Coulig auf cinen Fafttag.

Gib in ein Kaftrol I Pfund DBucter nebft 3 Kochldffel
voll Mlehl, und vofte das Mebl ein wenig; man muf aber Acht
geben, damit das Mebl weif bleibe, gib daju 1 gange Jwie-
bel, 6 Dlagelein und 6 gange weife Plefferforner; gqief 1 -
Maf Crbfenbribe davan, und laf die Sauce verfodyen, nimm
Dag §Fett nebft dem Faum ab, madye die Sauce durd) ein Haar-
tuch), und nimm fie yum Gebraudy firr die Speifen.

N= 100,  DOrdinatre Faftenfchn (Sus).

Gib 6 Loth Sdymaly und 1 Loth Zucfer in ein Kaftrol,
[af ten Judfer in dem Edymaly braun aufgeben, gqib 3 Imwie:
beln, 3 *Peterfilies und 2 Paftinatenyurseln, wie aud) 1 Selleries
wuryel und 12 gelbe DRuben dazu, welde aber juvor gepust,
gewafdhen und in fleine Stude gqefchnitten werdben. Dann
nimm von grofien quten [ifchen bdie Grathen und das Cinge-
weide, meldes fonft nidhe fann verwendet werden, obder wenn
du feine arofie Fifhe baft, fo nimm 4 Pfund AWeiff- oder
fonft fleine Stfdhe, und verfabre damic, wie beim Anfeben Dder
Saftencoulis ift gezeigt worden.

Wenn die Grathen oder [Fifche eine bhalbe Stunde lang
gedbunftet haben, fo gieg 3 Mafy Crbfenbribe daran, qib etwas
Saly daju, und laf di¢ Schit nod) eine balbe Stunde fodyen.
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- Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die Sehu
burch ein reines Tud) in ein fauberes Gefchirr laufen.

Man fann aud) eine Sdyufuppe davon madhen, oder aud
1 diefelbe jum Gebrauch fiir Gemife und Saucen vermwenden,

; ii. Ginlagen,

| N= 1. Krcbgtnodel in eine Sdufuppe.

, Siede 10 grofe oder mebreve fleine Krebfe im Saly
| waffer, und bridh fie aus., Die Schalen werdben mit 1 Pho.
. Butter fein in einem Morfer geftofen, dann (aft man fie auf

bem SKoblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchin
voth werde. Dernacd) treib diefe Butter durd) ein Haarfieb
oder Daartuch, weidhe 2 Kreugerbrobe in Mildh, dritcfe fie aus,
[ mifd)e die Kvebsbutter unter das Brod, {dhlage 7 Eyer und
Den Dotter von jweyen binein, gib etwas Salz, aud) ein wenig
febr fein gericbene Musfatennuff daju, und ftof es im Morfer
. unteveinander; dann nimm es heraus, {dneide die Krebsfhweif-
! dhen flein, mifche fie darunter, und madye fleine Knodel da-
: raus. Yege dann diefelben in 1 Maf Bouillon (FleifchOrihe)
oder Crbfenbrube, und (af fie L Stunde fochen, dann fannit
ou diefelbe in einer Schufuppe fur Fleifd)= oder Fafttage braus
hen.  Diefe Fleifchbriahe fann fir das MNadyteffen gebrauche

werden.
r
, N* 2. Grune Knddel, weldye in einer mweifien
: Suppe fonnen gegeben werden.
1 ‘ Qi}al'd;f 2 Hande voll Spinat fauber im frifden Waffer,
; drucke thn aus, ftofp ibn im Movfer vecht fein, treib den Saft
1 burcf}_ ein _iud}, leBe thn auf das Fewer, aber nicht [anger,
r als eine Minute; dann laf ¢s durch ein Haafieb laufen, und
t was nicht davon ablaufet, (man heift es Sdyotten) das wird
suriictbebalten.  Dann weiche 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
] fl'E geweicht find, fo bi:f[rfe lte aus. Sdyneide das Fleifch von
3 etnem . gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-
. fleifch fein, nimm die Schottcn, das Brod und dag sufammens
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