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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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| 8 Deraus, und vermifche es mit den DMandeln.  Hernach nimm
4 undfemmeln, {dneide das BDraune davon wegq, das leb-
vige jer{chneide flein trs'nﬂ.[mng, weid)e es in einem wobl ge-
meffenen & dyoppen fuffen NRabms einy wenn es qeweicht ift,
mifdye die IMandeln und geftofenen Eper daju, qwt; Die an-
gefeste Suppe auf die gange Maffe, rubre es wobl durcheins
-:m"rs:t, fchlage es “muh etn J’!ﬂaltlltf} in einen Hafen oder Elei-
nen Keffel.  Dann nimm in ein Kaftrol 4 ‘E‘-'men Waffer, fehe
ben Dafen oder Keffel, worin die Suppe iff, binein, und
ftelle es uber bas [euer. Diefes qefchiebt defiwegen, damit
die Suppe nicht ,u’fmmnm[nu& Algdbann nimm 2 Semmeln,
{chneide 16 Fleine Sdhnitten, [eqe fﬂ{chf in den Vtapf.  DBenn
es Jeit sum Anvichten ift, qief Odeine Suppe bdavauf, verfofte
felbige, 0 nicht efwa etwas Saly vonndthen fe.

N2 16, Confommefuvpe (nach hobherem Sout.
Herrjdhafgtl.)

JNimm L Pfund frifhen Sped, {hneide denfelben wiirs
felavtig (wie fchon von dem Nierenfete erwahnt worden), alss
dann nimm 3 Zwiebel, 2 ﬂ.‘wmjr[mmwif{n eine gelbe ‘-*'J'.u[u,
pube fie fauber, und frf}nm e fie mluﬁ[mrlq, dann werfe den
jufammen qeﬂ.;:nlffflwu Spect in ein Kaftrol, allwo du deine
Suppe auffeten willft. Ferner nimm 1 Lfund roben R_Jd;:ma
fen, fdyneide ibn eben fo, wie den Sped, und lege ibn da-
vauf, nebft den jufammen gefchnictenen Wurzeln, Dann nimm
3 Pfund Rindfleifch, 3 Pfund Kalb ﬁm{[;;, (chneide folches in
Lheile, wafche es fauber aus, lege es auf den ‘EDL"EEF: den
i:::r[:alnﬁ:n und dte Wurzeln, und laf es auf dem Feuer mit
einem t...ar[mpﬂum*[ guter Sleifchbrube langfam angieben. Streue
ein wenig Saly und 8 Dlagelein darauf: wenn es L Stunde
angegangen ift, fo fulle diefe Sachen mit 3 DMMaf quter Bouil-
lon auf, und laff es bis auf 2 5 IMaf einfochen. Wenn das
E}Eufr[} weich ift, fo nimm es [Hum{b, vie Suppe fdhlag ‘Duu[]
ein feines Tudy, und fdhopfe das Jett hevab, Dann nimm -
k._;r[mppcn von diefer Bouillon, und laff fie falt werden; nju

4 Cper mit dem Weifien und von 4 den Dotter ohne Ll'"'ﬂ..‘J‘L“."'E
1'1'1{}1*1: (olches in einem Gefchive mit einem Kod(dffel wobl
unteveinander, dann gief den balben Schoppen Suppe daran,
weldyer aber Fﬁ[l.‘ fein. muf, weil fonft die Eper jufammen laus
fen.  Jft alles tpobl unteveinander gevithrt, fo {tveue ein wenig
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