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fie an, f{dhlage fur 12 Perfonen 14 Cper in die Suppenidyuf-
fel, laf3 ﬁu etwas weniqes mit der Suppe auf dem Feuer an-
siehen; vojte foviel, als einen f{tarfen Kochloffel voll geriebe-
nes ‘Brod im Sdymaly, und ftreue es oben auf die Suppe.

Etatt der Cper fonnen 6 Dratwurfte, weldye juvor ge:
braten werden, in fleine Studen gefdnicten in die Suppe ge-
qeden mwerden.

_

N2 12, Faftenfuppe vom Ncis.

Jimm L Pfund NReis, lies ibn fauber, 3 Loth Sdymals,
[aff ¢8 in einem Tiegel ober RKafteol beif werden, dann lege
den gelefenen Keis binein, vofte ibn 2 Minuten lang, doch fo,
bafi er nicht braun werde, dann fulle diefen Neis mit 2 IMaf
Crbfenbribe auf. Diefe Eebfenbribe wied jederseit fo gefody,
wie {chon im LVorbergehenden gemeldet worden iff. Dann [af
biefe Suppe L Saunde lang Ffodyen, thue davein efwas Sals,
und ein wenig MMusfatenbliute, dann nimm eine ‘Peterfilierours
sel, cine Selleriewuryel, ecine gelbe Rube. Dies alles wird
fauber gepust, gemﬂdwn, und qefchnitcen, wie Jiudeln, dann
in einem Salywaffer weid) gefoche; worauf bdas Salywalfer
abgefchuctet, und die Wwurzeln in Ddie Suppe gelegt werden,

welches febr qut ift.

N2:13. if'fgirfc Mildyfuppe Cauf etiien Fafttag).

Mimm 2 Maf Mild), ober nﬂcf} Etﬂu fufgen Rabm, wicf
ein fleines Seiud Rimmet, dann 8 Yoth Rucfer darvein, und
[n‘ﬁ bie DMNilch Fun:f}m. Lann nimm ‘""Lll E"ﬂttcr von 10 @‘1}5:1'11,
gief 3 CRloffel voll 2 u[ff] darvan, rubre es in eimem fleinen
Gefchive wobl unter einanbder, und laff ¢ durd) ein Harfieb
geben. ﬂhb'fhem mmm 2 gﬂmnbﬂnmw[n, fchneide 24 Sdynit-
ten ; lege fte auf den HKoft, lege fie in Den Suppennapf, qiefs
fmlqa‘: Loffel voll ‘E‘JJuid;n darein, Ddamit das *Drod aufieide.
enn es bald F[eit it zum ’Hnmfmn, fo legire bdeine Suppe
mit. Dem ausqe{chlagenen Eperdotter, rubre fte mit einem ¥of
fel wobl berum, Damit fie nicht zufammen laufe; alsdann
vichte fte an.

N2 14 Scbercoulisfuppe (beerfchaftliche).

Nimm eine balbe Kalbsleber, jziehe die Haut ab, dann
fchneide fie in Theile jufammen, fo, als wollteft du felbige
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E fie eine Beilage brauchen; dann wird foldye fauber ausgeroa-
2 ichen, und ein wenig eingefalzen.  Wenn Ddie Kalbsleber
< Stunbde lang im Saly gelegen ift, frodnet man felbe mif etnem
s fauberen Tuch ab, und legt fie in emn weniq Dehl. Dann
C: nimm 4 Loth Sdmaly, laf es in einer Pfanne heip werden,
P> thue die Kalbsleber davauf, und bade fie auf beiden Seiten,

baf fie ein wenig gelb werde. it fie es, fo nimm f{ie aus
ber Dfanne, und ftofe fie in einem Morfer sufammen, fo fein,
als méglich ift; dann nimm 3 DMMundfemmeln , (chneide fre n
Theile, fo fein, alsg du willft, nimm dann - Dfund Schymals,

o7 (af es in einer Bacdpfanne oder in einem Tiegel het werden,
& und pace das Vrod febr braun; nimm es von dem Sdymuly
¢ heraus, und ftofe ¢S eben tn Dem Morfer jujammen. =
'B dem nimm 3 Pfund Nindfleifd), 3 Pfund Kalbfleifch, J PFo.
! Nievenfetr, alles jufammen gefdynitten , (wie fchon vorber ge:
B meldet worden ift) 3 Jmwiebeln, 2 Peterfilierourseln, 2 gelbe
1 Riben, lafi alles bdiefes wobl angeben; bdann fulle es mit 3
G Maf Fleifhbribe auf, und f(af es langfam fochen. Wenn
L diefe Suppe foviel, als L Maf eingefocht ift, fo lege alles,
e was oben gefchrieben ftehe, in die Suppe binein, und laf} es
b nodh 1 Stunde lang mitfochen. Alsdann fhlage es durd) ein
A Haartud), madye aus einem Mundfemmel etwa 16 Sdnitten,
[ege fie in einen Mapf, und ridyte die Suppe dariber an.

). N2 15, Weiffe Coulisfuppe (herrfchaftlidye).
vf Nimm 3 Dfund Kalbfleifch, 3 Dfund Hammelfleifd), }
0 Pfund Nievenfeet, fchneide es wirfelartig zufammen in ein
"I; Kaftvol, dann 2 grofie Rwiebeln, 2 Peterfilierwurzeln, die faus
¢

ber gepufit, ausgemwafcdhen und gefdhnitten werden (wie oben

,“h gefagt worden). Das Fleifd) wird ebenfalls fleine Theile
\t= sufammen gefchnitten, auf die Wurgeln und Dlievenfett gelegt,
th und ein wenig gefalyen.  Davauf wirf 8 Jtagelein und 10
1Gs Cardomomen binein, und fehe es auf das Kobhlfeuer, laf es
PE langfam dinften, aber nur nicdht braun angeben. So oft es
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angeben will, muff man etwas *BDouillon daran gieRen. Aenn
Ul bas [leifch bald weid) werden will, gief 3 Maf BDouillon

barauf; dann nimm eine fleine Handvoll fife Mandeln,” lap
fie im AWaffer fochen, fo lang, bis die Sdyalen abgeben, und

ftofe fie in einem Mocfer mit 3 CHlofFelvoll Mild) febr fein,
nn danu fiede 8 Cyer hart, nimm den Dotter Heraus, und jer:
qe veibe .ibn mit 6 Roth Vutter in einem Morfer. Dann nimm
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