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cken weich werden . Sind sie ganz weich , so nimm sie aus dem
Saft heraus , und stoße 40 davon in einen Mörser recht fein , von
den andern 20 werden die Schweife nebst der Haut abgeschnittcn
und in den Suppennapf gelegt . Gib hernach in den Saft , in
welchem die Schnecken gelegen sind , 2 Kochlöffel voll Mehl , wie
auch die zusammengestoßenen Schnecken , und gieß 2 Maß Erb¬
senbrühe daran , mache alles wohl untereinander , und laß sie eine
halbe Viertelstunde kochen ; dreffire daS Fett herab , schlage sie
durch ein Haartuch , gib die Suppe in ein reines Geschirr , und
setze sie an ein Kohlfeuer . Ferner schneide von einem Krcuzer-
brode 16  kleine Brödchen , backe sie in Pfund Schmalz schön gelb,
und lege sie in den Napf zu den zusammgeschnittenen Schnecken.

Wird es Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe hinein,
verkoste sie, ob nicht noch etwas Salz nöthig sey, und gib sie zur
Tafel.

81 . Froschsuppe an einem Fasttag.

Wasche 1 ^ Schock Frösche sauber aus , dämpfe sie niit ^
Pfund Butter , gib Salz dazu auch ein wenig Mukatcnnuß . Wenn
sie einige Minuten gedämpft haben , so lege sie auf ein Schncide-
brett , und nimm das Fleisch von den Beinen herab , und schneide
dasselbe mit einem Schneidemesser recht fein . Dann nimm Z
Kreuzerbrode , schneide sie klein würfelartig zusammen , und backe
sie in 1 Pfund Schmalz schön gelb , stoße dieselben in einem Mör¬
ser recht fein , und gib sie in den Saft in welchem die Frösche ge-
dämpft haben . Auch gieße 2 Maß Erbsenbrühe daran , und laste
das Brod wohl verkochen . Dann schlage die Suppe durch ein
Haartuch , und gib sie in ein sauberes Geschirr . DaS zusammen-
geschnittene Fleisch von den Fröschen gib in den Suppennapf.
Wird es Zeit zum Anrichten , so gieße die Suppe darüber , salze
sie hinlänglich , reibe etwas MuSkatennuß darauf , und gib sie zur
Tafel.

Wohlgemerkt,  die Schnecken - oder Froschsuppe kann
auch an einem Fleischtag gekocht werden , man nimmt aber statt
der Erbsenbrühe , gute Fleischbrühe oder ckus.

82 . Selleriesuppe an einein Fasttag.

Putze 4 Selleriewurzel , wasche sie sauber im laulichen Was¬
ser aus , damit der ' Sand und die Erde davon gesondert werde;
schneide die Wurzel klein würfelartig zusammen , lege in ein Ka-
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