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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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