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aewafchen, alsdbann mit einem Falten Waffer blandyivet (b. 1.)
man [aft ibn einigemal auffodyen, damit er fdyon weip werde,
dann fchuttet man ibn in ein Sieb obder Seilier, und fublet
ibn mit faltem Waffer ab. Hernac) fomme er auf ein veines
Tuch, und wird fauber gelefen. Hierauf leget man ihn n
cinen Tieael ober Kaftvol, giefet cine Maf Fleifchbrube da-
van, und (Gt ibn weich fochen, ev darf aber niche langer fochen
als cine L Seunde, dann fomme er in den Suppennapf, ober
Suppenfchiffel, alsdann wird die Echit darauf angevidytet, und
ein wenigq Mustacennuf darauf gevieben. Ehe man diefelbe auf
ben Tifd) qibe, muf die Suppe verfoftet werden, ob nicht noch
einige Kornchen Sals nothwendig find; alsdann ift fre fertig.

Ne 5. @ine leaivte Krauterfuppe (im Sruhjahr).

Nimm eine Handbvoll Sauerampfer , wie audy foviel Kor-
bel; diefe Krvauter werden fauber gepnit und ausgewafchen,
dann mit dbem Schneidemeffer febr fein gefdhnitten, alsdann
in der Hand ausqedrictt; nebftdem nimm 4 Loth Butter, laf
felbe vergehen, lege die Kvauter hinein, und vofte fie ein wenig.
Wenn fie weich find, fomme foviel als 2 Maf gute *Bouillon
darauf, womit man fie etwas fochen laffen muf. Dann ichlage
flie 12 Perfonen den Dotter von 10 Eyern aus, gief 2 G
[6ffel voll Waffer darvauf, rubre fie mit einem Kochloffel, und
treibe fie durch ein Paarfied (welches man eine Liaiffon nen-
net). — Ferner nimm ein Brod, [(aff es auf enem NRiebeifen
abrafpeln, damit das braune bhinweglomme, (chneide Tleine
vunde Brodchen davaus, 3. BD. 16 oder 20, rifte diefelben ein
wenig in Dutter oder Sdymaly, und lege fte in Den Suppen-
napf. 3t es Reit jum Anvichten, fo gieg den Eyerdotter,
Liaiffon in die Krvduterfuppe, die aber immer mit einem Loffel
geribre wird, damit fie nicht jufammen [qQuftc, alsdann ird
fie auf das Brod angeridytet, und ein wenig Saly und Nus-
fatenblite ‘darein geftveut, weldye aber fein geftofen fein mug.

Ne 6. @Eine Eebfenfuppe (auf cinen Fafttag).

Man nimme 2 Pfund Sebfen, lieft diefelben, mafche (e
fauber, und feget fie in einen Hafen, welder 5 DNaf halt,
wum Feuer, dann fegt man ein Lovbeerblatt, eine ganje Bmwie-
bel, eine gelbe Ribe, eine Paftinateribe, eine Sellevienurgel
binein, und [afit diefe Crbfen weid) fodyen, dann treibt man
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$) fie durch ein Sieb oder Seiber, alﬁs"?.,‘tﬂnn nimmt man o Fleine
o wicbel, 2 gelbe NRiben, 2 Peterfilienwurzeln, diefe pubt man
et fauber, und fchneidet fie mit dem Dieffer (rie _1|:l;r_gj1 oben 1t
3 gefagt worden); darauf legt man S oder 4 i{url_x L:-:.fg[}nmi;,x n
n ein Kafteol und foviel Jucfer, alg eine grofe wallde JtuR
1s ausmacht , und feget es auf das Feuer. Wenn der Juder
4 gany braun ift, fo legt man die gefchnittenen Wurseln Dinein,
er [aft fie efwas weich werden, Ddazu feBt man 0as Cingerveide
1D von Karpfen, auch fann man 3 Pfund Weikfifd)e dazu neb-
uf men. 2Benn Ddiefelben fauber gefchuppt und ausgenomnien
chy find, fo werden fie in 2 Theile gefdynitten, gcnmfd:l:m‘r, und
q. auch ju dem Cingereide bineingelegt. Vief alles lagt man

weich) dampfen; dann werben 6 ganze Jtagelein, 12 *Preffer-
), forner Binein gqemworfen, und das Gange mit der Crbfenbrube

aufgefullt, TWenn es allgemach eine Stunde gefocht bat, {o
nimme man 6 Loth Duteer, [(afe fie in einem Gefdhirr verge-

1 ben, nimm 2 ftarfe Kodhloffel woll feines IMebl, [aft es auf
1L Dem Jeuer etmwas anzieben, das heifit; es wird nur eine IMNi-
1fi

nute lang berum geriibee; Dann gieft man bdie obige Maffe
g auf das gerdftete Mehl, [(aft es wobl verfochen, und fdylage
o es burchs Daartud), In diefe Suppe wird das *Brod wurfel-
. artiq qefchnitten, und in wenigem Sdymaly oder Dutter gerof-
B tet.  Davauf thut man es in den Suppennapf, die Coulis da-
vauf, und vichtet es an. Doch bat der Kocd) oder Kochin

A3 immer davauf ju feben, damic fie beim Anvichten 2 DMaf von
en diefer Suppe baben.
ne
A N2 7. Panadefuppe.
E‘L : ﬂ?ilnun* 3 gJ?ll!Eb[ﬂi[‘*l:f}ﬂtf‘ np.:h:[;m {chon s:inig_n:r 5’3'_{15.11:' alt
Fel find, 1*::1[15*. folche uﬁur*bcm Neibeifen jufammen; fofort nimm
S 3 iijr[jl Q.?litrcr, [a{; mlr:[}-::_ sergeben h;g,s_: Das g{:rtt‘bflli:‘ “3_3311%?
2, binein, vofte es eine ﬁ?hnutc lang gief etwa 2 ?l_.}m!: & dhu
5. barauf, n[wr folche ©dhu, weldye febr gut und auf die oben-
gemeldete Avt gemacht worden iff.  Diefe Suppe darf aber
. nicht langer als § Stunde fochen; alsdbann nimme man den
‘ Dotter von 8 Epern, und machet eine Laiffon (wie oben bet
fi¢ JNro. 5 gefagt worden). Wenn es Jeit jum Anvichten ift; {o
e, wird die Liaiffon bHineingegoffen, und mit einem Loffel wobl
e unteveinander gevubre, damit die Suppe nidht jufammenlaufe;
yel aldann wird fie binlanglid) gefalzen und ein wenig Dustaten-
an nufp bineingerieben.
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