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ed langfam fochen, Davauf fdyneide von 2 Mundfemmeln
runbe Sdynitten in der Grdfie eines halben Laubthalers, babe
foldye im *Badofen, lege fie in das Suppengefafi, und gief,
wenn es Zeit ift anguvichten, die Suppe daruber.

IN# 32,  Cmgcetraufelte (eingetropfte) Suppe.

JNimm 4 grofe Loffel voll feines Mebl in ein Gefchirr,
fthlage 4 gange Eper binein, mifche folches wobl untereinander,
und gief einen Anviche-Loffel voll Waffer dazu, damit der Teig
burdhlaufe. Dann fee 2 IMaf von der Schu (Jus) oder an
einem TFafttag Cebfenbrube jum Feuer; wenn foldhe Foche, fo
[af den Teig langfam bineinlaufen, und ibn ein wenig fochen;
bann falye fte binlanglich, und reibe ein wenig Mustatennuf
darauf; es fann aud) etwas Scdhnittlauch oder Peterfilie daju
gegeben mwerden.

N= 33, Gruane Daberfuppe,

Lief 3 Pfund granen Haber fauber, wafdhe und leqe ibn
in einen Lopf, gief 2 Maf qute BDouillon oder Schit davan,
und laf tbn langfam fochen fo lang, bis er febr weich ift;
pann falze thn binlanglid), und ftreue ein wenig geftofene Mus-
fatenblute darvan.

N2 34.  SHaberfcdyleim,

Lege 3 Pfund Haber fauber gewafchen in einen Hafen
rofte ibn in 4 Yoth *BDutter, dann gief 2 Maf qute Bouillon
daran; ferner laff ein Lorbeerblatt, eine Peterfilieroursel darin
fochen. SBenn alles weid) ift, {chlage ibn durd) ein Haartud
oder Haarfieb, dann falze ibn binlanglich, und reibe ein wenig
Mustatennuf darvauf.

JV= 35, Braune Souligfuppe (haut gout),

Sdneide L Pfund tievenfett yufammen, wie idh) fchon im
Anfang gefagt babe, fo auch die erfte Angabe von Wurseln,
bann eben foviel Fleifch und 1 Pfund Schinfen dagu, etwas
ganzes ®ewitivy, weldyes befteht aus 12 Jtagelein, 20 Kordo-
momen und etroas DNustatenblite, Daju gief einen Sdipfs
[0ffel voll Bouillon, und laf foldyes auf dem Koblenfeuer langs
fam angeben, {o daf ¢s einem (tavfen Bier abnlich fieht. Dann
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fulle es mit guter Bouillon auf, [af es langfam focdhen, und
fchopfe das Sett herad, Hernad) nimm 3 Semmeldyen, jers
(hneide fie Elein, Dacde foldye in 3 Plund Sdymaly efwas braun,
ftoge fie in einem Dorfer jufammen, wirf fie in die Suppe,
und lag jte wobl davin verfochen,  Dierauf fdylage es durd
ein Daavfied, gief diefe Suppe in einen Topf, und feke fie an
die Koblen, damit fie heif bleibe, Ferner nimm 2 Semmel-
dyen, {dhneide 24 fleine runde Brodcdyen, bacfe fie im Sdymalj,
damit fre efmas gelb werden, und lege fie in das Suppengefag,
Wenn es Jeit ift anjuridyten, verfofte fie, o0 nidht noch etwas
Saly nothrwendig fey.

= 36. Potage a I'Arlequine (Suppe von mel:-
reeen Sarben).
Weidhe ein wenig Tournefol im Weigen von 3 Epern ein,

nimm 3 fgcf}[ﬁﬁsz[;n:n voll feines Mehl, und madhe unterdefs
fen den Teig von unterfhiedlichen Farben: als 1) fann man

aus dem Weifen von 3 Epern ein wenig weifen Teig madyen,

foviel als zu einem Nudelplag ndthig. 2) Aus dem el
ben von 4 Epern audy cinen Nudelplas; man fann aud ein

wenig Saffran dagu thun, damit der Teig nodh) qelber wer-

Oen, daber man efwas mehr Saffran dazu nimmt. 30 Madhe
man etnen grunen Dtudelplas, daju wird aber nur das Klare
vor 2 Chern und etwas Spinatfchotten genommen, aud) 3 fleine

Kody[Sffel voll feines Mebl; und um den rothen it machen,

nimm das Eyevflar von oben gemeldetem Tournefol: alle diefe
eige werden ausgetrieben, wie der feinfie Nudelteig, Hievauf
fann man davon aus{dneiden obder ausftechen eine Jacon oder
gorm, fo man baben will, afs 3. B. fleine Sternchen, Hers:
den 2w, 2w, Aucd) fann man fie mit einem “lhwfrﬁbd;ncnrgen
fcheiden 3, B. in Fleine Vievecke und dergleichen ¢, 1c. ﬁind}
diefem {dhneide gany fein eine Peterfiliervuryel, eine qelbe Niibe,

aud) eine Paftinate, und eine Selleriewursel, pute und malde

alles fauber, {dhneide es gleich den Nudeln, und blanchive es;
bann lege es in 2 Mafi quter Schit oder Bouillon, und feke
foldye Ouppe L Stunde jum Feuer. Vor dem Anvidhten mirfs
[El'l‘ alle Sovten Teig blandhivet werden, dann werden fie abges
f::bul.‘fft, und in die Suppe gelegt; aber die Suppe darf niche
langer al8 & Biertelftunde fochen, fonft verliert fich die Couleur

oder [Jarbe der eingelegten Flecfchen, Gan; sulest pflucfet man
p
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