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man fann es in frifder Butter voften, oder audy auf einer Tors
tenpfanne im Ofen trocen voften [laffen.

JV= 78, Guppe mit flein farcivten Semmeln. o~

Beftelle bei dem Backer fleine Semmeln, (je fleiner .:'i-t‘-'_"

{choner ), die {hon rund geforme find obngefabr in der GyroRe
eines Dalben taubchalevs, veibe fie vingsberum gany leidht ab,
|thneide dann aus jeder ein rundes Blatechen, fo gqrof als ein
12 fr. Sk ; nimm die Brofame ganjlicdh Deraus, und lege
Die ausge[hnittenen Vecfeldyen rvedt genau wieder auf jede.
Madhe ein Ragout, weldes man Salpicon nennt, nimm 2 blan.
chirte Kalberpriefe (Kalbemild)), wie auch ein gefortencs Kalbgs
euter, oder aud) ein Dalbweidygefochtes Kibeuter, weldes aber
nicht gar su gelinde feyn darf; diefe Priefe und Suter miffen
Eleingeurfelt gefdhnitten mwerden.

Secner legt man eine fleine Handvoll Movdyeln, ein wenig
Champignon, ein wenig Spargel und eine fleine Handvoll griine
Crbfen, wenn fold)e ju baben find; (gibt e8 aber feinen Spars-
gel oder grine Erbfen, fo fchneidet man etwas Pererfliefraue
Darvunter) tn ein Kaffvol mit 6 $oth frifcher Dutter oder Krebs.
butter, und wurjet es mit Saly und Prleffer. Diefes [3ht man
Dernady auf dem Feuer paffiven oder Dei angeben, und ftaus
bet einen fleinen Kodyloffelvoll feines Debl, oder gqicBe ftate
Des DNebls eine Achtelmah von der angefebten Coulis daran.
Hernad) gieBe eine Wiertelmap guter Bouillon davauf, und (af
es fodhen, bis alles gelinde ift  fegire es Dann mit dbem Dot
ter von 3 big 4 Eyern und feBe ¢s auf die Seite, bis es fale
wird.  Fulle Dievauf die ausgehoblten Semmeln damit, bdecte
fte mit den auggefd)nittencn Dlatechen wieder ju, beftreidye fie
mit einem gelinden Teig von einem Ey und ein wenig Mebl,
aber nur foweit beftreidye fie, als fie ausgefchnitten {ind, und
bacfe {te in gutem und rveinem Sdymaly {don gelb.

Wil man diefes aber nidht, fo muff man die Semmeln
mit frifcher *Dutter beftreidhen, foldhe bernad) auf eine Tortens
pfanne legen, und in einem Ofen {chon gelb backen.

2Wird es Zeit jum Anrichten, fo [aBt man eine gute Bouil
fon in den Suppennapf paffiven, leget die gebactenen Semmel
Dinein, und lae {te davin eine halbe Wicrcelftunde vor der Tafel
auf einer flemen Oluth weid) werden, jedod) fo, dah fie {dhon
gang und doc) durchaus Deip auf die TLafel Fommen,
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< Wobhlgemerfe, fur 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 Map Suppe nothwendig.

Diefe Broddhyen Fann man aud) (tate Paftetchen oder Hors
d’oeuvres geben. i

: N2 79, QBogelcouliduppe,

: Rupfe und puBe 2 Kluppet Halb- oder GHanzvogel fauber,
oreflive und Hammive fie, und faB in einem Kaftrol 6 Loth
Dutter oder Sdhmaly DHeif werden, lege die Vogel Dhinein, gib
etwas Saly daju, und lafje fte langfam fertig werden; dann
lege die Wogel auf ein Sdhneivebrert, und {chneide von den S
Logeln die Bruftdyen beraug, das ubrige, als die Rippen ftofe
in einem Morfer recdht fein yufammen. DVann jer{hneide 4 Kreu-
serbrode wiicfelartig, backe fie in 1 Pfund Sdymaly vecht braun,
und ftope (te in einem DNorfer rvedht fein jufammen. Die jufams
mengeftofenen Wogel und das Vrod lege in ein Kaftrol, giefe 2
Map guter Schu darauf, und laf es langfam fodyen. &3 darf
aber nidyt mebr einfochen, als ein ViertelmaB.  Sonady {hlage
die Suppe durd) ein Haaveudy, thue die durchgefhlagene Suppe
in ein jaubeves Gefdhive, und fee fie an einen gemapige warmen
Ort, damit fie nidye ju ftarf foche.  Die Briftchen werden reche
fein: der fange nach gefchnitten, und in den Suppennapf  qelegt.
gerner {dncide von 1 Kreugerbrode 16 Fleine Sdhnitten, backe (e
ineinem Wicetelpfund Edymaly {hon gelb, und lege diefelben aud)
in den Dapf.  Fit es Jeit yum Anvidieen, fo giefe deine BVogels
coulisfuppe davein, und gib fie gur Tafel.

Nt 80, Odyneckenfuppe an einem Fafttag.

Eefe | Shodt Sdnecen mit heifem Waffer jum Feuer,
wenn fte einige Walle gefodyt haben, o jiehe die Sdnecfen aus
Den Hausdien Deraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer
fauber: aug, damit der Sdjleim daven fomme.  Dann faffe in
einem  Kaftrol oder Tiegel 1 Wievtelpfund Butter Heiff werden,
lege 3 Rmwiebeln, 3 Peterfilicourzel, | gelbe NRitbe, eine Selleries
wurgel weldyes alles juvor gepusit, gewafdyen und in Sdyeibchen
ge{dhnitten feyn muf, in die Durter, yitlebt auch die Echnecten,
gib Salj, cin wenig Musfatennuf dazu, aud) 12 Nagelein, und
und eben fo viel weiBe Pleffecforner. Dann laffe die Shnecen
etne halbe Stunde dimften. Wenn fie ein Flein wenig gedampfe
[ind fo gief cine Wiertelmaff Crbfenbrithe daran, Damit die Schnes
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