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Dritte Abtheilung.

o Suvpen.

Regula 113.
Vom Mitonniver.
(D eil in Diefer oricten Abtheilung von lauter
713 Suppen gehanbdelt wird, fo will i) nur vor.
ber anjeigen, was Mitonniren iff und heife
fet,weil foldhes fait bey allen&uppen vorfomme, und
«aus folgendem Deftebet: Wenn man eineSuppe ver:
fertiget bat, und bald anrichten will, fo legt man
Brodein die Schuffel, wo die Suppe ein foll, entres
der gerdftete Semmeljtheiben, sder Kruften von ges
rafpeltem Brodte, oder: nath Befthaffenheit ein gang
gerafpeltes Brobdt; wennman ein gc:naezs‘:?irobr el
legt, fo muf man evftlic) ein fleines toch madhen, und
etrvas von den Kreumen heraus ne@men denn gicﬁct
man gute fraftige flave Cuppen barauf, gang fos
chend Deiff, und fefit es Denn mit einem niedrigen
Drenfuff auf Koblen, ober auf einFeuerfal, mit eis
ner andera Schiffel jugedectt, und eln wenig langs

fam eingiehen und einfochen laffen, und hernadh die

©uppe bariiber gegeben, und folches beifit denn das
*Brodf vorher mitonniven ; wenn man aber die Sups
pe in einer Porcellainz Kumme anvidifen will, wefs
che man nidyt aufs Feuer feken Fann, fo legt man das
DBrode darein, unbd giehit die Flare Suppe fochend
beif davauf, denn gleich jugedecte, und gegen das
Seuer gefest, und alfo mitonniven und eingieben
laffen. _
Regula




BVon Suppent, Yor

Regula 114.

Suppe 6 la DMepne, oder Suppe mit einer
' meifienn Nandel= Coullige.

Man nimme einige Rundffucte, nadhdem man viel
oder wenig Suppe gebrandyt, von folchen die braune
Kriifte gang dinn abgefchnitfen, und denn das Brode
in 4 ober 6Stiicken gefchnitten, in einen Topf oder
verjinnten Keffel getban, nebft einigen Peterfillien.
SWBurgeln, ein ober ey weifen und gelbenWurseln,
alles Freugweis eingefthnitten, denn recht gute und
Erdftige Fleifchfuppe barauf gegeben, und damit ges
focht, bis Daf basBrode gang verfodt, und die Sups
pe etwas {amig ift; denn ein Wiévtel oder ein Halb
Pfund gan fein wie einen Teig geffofiene Manbdeln,
auch, fo man es hat, ein wenig Kalbe-oder Hiinerbras

ten, ein paar Hart gefochte Cyerdotter, foldyes erftlich |

flein gehacfe, und bernad) wie einen Teig geliofien,
foldhes alles yu der Suppe gethan, und darinn obl
durdy cinander geriibt, denn mufi es mit ben JNane
beln nicht Eodyen, fondern nuy ctroas gegen das Feuer
fiehen, denn durdy ein Haartud) oder feinen Sieb ges
ffrichen, alles, was man' durchbringen Fann, daf es
eine fette meifie fimige Suppe rird, denn mit Saly
vecht gemacht, und, wem es beliebet, ein wenig Mufs
Fatenbfumen davein getham, und bis jum Anvidhten
gegen das Feuev geftellet, daff es Fochend beiff bleis
bet, aber fodben muf es nict, fouflen wird es
etmas Eafigt urtd unanfebulid), Wenn man denn

antidhten will, fo mitonnivet man dag Drodt.

nad) voriger Negel, und denn o Fann man in die
| ® 3 Suppe

|
:
\
q
|




	Seite 100

