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102 Dritte Abtheilung.

Suppe legen, was man will, entweber Hiner,
Kiadylein, einen Kalbsfrochen, einen MarfEno-
den, oder einen farcivten Kalbsfuodien, fo made
man nur ein wenig Farce nad) Reg. & und fchlage
foldhe um einen Kalbstnodhen, oder madye es fonfk
in eine Figur, wie man will, denn oben fein glate
gematht, und mit einem Meffer eingefarbe, in eis
ner Lortenpfanne gebacfen, algbenn in die Sdnife
fel gelegt und alfo angevidytet, fo bat man eine fd)da
ne Suppe,
Regula 115.
Krebs - Suppe.

Man verfertiget eine qute Krebss Coullige nad)

Reg. 12. Bon den Krebsfopfen Fann man el

nige fullen, gar fochen und ju der Coullige thun,

~und fo man fonft nody einige feine ©aden bat, fo
fann man folde aud) dagu thun, man muf aud
diefe Coullige, nadhidem fie durchgeftrichen ift,
nicht wieder Fochen [affen, fondern, wie die vorige,
bis jum Anrichten gegen das Feuer Fochend DHeif
Balten, fo bleibt fie durch und durd) roth und
fchon, fenft aber theilt fie ficdh audy, und alles
+Rotbe Fomme fodbann oben.  Und was man fonfk
von Kleinigfeiten, als Rellery - Wurzeln, Peters
fillien=TWurgeln, audy Fleine Fleifch - Kumpdhen
ober fogenannte Fricadellen mit in die Suppe has
ben 1oill, foldhes praparivet und Fochet man vorhet
befonders,und thut esjulekt mit den gefiilitenKrebss
fopfen in bie breite gang fertig gemadyte Coullige
oder Krebs- Suppe, Die Krebsfopfe su fillen,
fann man auf folgende Ave ein wenig Farce ma.

then,
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Von Sitppett. 103

dhen, namlidy, macht Das Krebsfleifch aus den
grofien Scheeren, und thut ein wenig Sifche dazu,
¢8 ift gleich gut, was es fiir Fifche ind, voh oder
gefocht, oder gebraten, aber Die Gratenvein beraus
gemadyt; bat man Feine :Sifche, fo nebme man ein
renig fchier Kalbfleifch oder von Hunern, rob, ges

Fodht unbd gebraten, wie man es nur bat und paben

fann, folches gufommen fein burd) einander ges
hactt, und denn ferner mit ein weniy abgeriebener
sButter, geweidhtem Weifbrove, fein gebactter Pea
terfillic, Citronfchalen, Ealj, ein wenig Geriivs und
ein paar Eperdottern, ober ein padr weid) abges
vitbree Eper, wie man alles bey Reg. 8. und 1o. ers
feben Eann, fo fein gebacft, bdaf es recht Delicat
roird, und fobann die Kopfe damit gefiillt, ein wea
niq abgefocht, und zu der Coullige gethan;, die
Suppe, worin man: die Kopfe, Sellery und Peters
fillienwurjeln, auch junge Erbfen, Sleifd)E(impdhen,
und was man darin baben will, vorber abfoche,
fann man durd) einen Sieb audh ju der Coullige
gicfien, fo viel als es wegen der Samigteit [eiden
fann, daf fie nidyt ju dinn wird, die Nbrige, fo
noch etwas da ift, Eann man ‘durcdy einen Eleinen
&ich in die ©Suppenfchiflel geben, und mit jum

~ SMitonniten gebraudyen, es giebt einen guten Gea

fchmack, und denn fo mitonniret man das Brode
nad) Reg. 13. Man Fann darein legen, was man
will, als farcivte Karpfen und Hechte, wie aud)
favcivte Tauben und dergleichen , denn vollends
angeticheet, und bie Krebsz Edywange mit hinein
gethan, fo wivd man eine {chone voreveflicye Suppe:
Haben, - 3 Regula




104 Dritte Q(Btbeilung.

Re ula 116.

Eirte f[are foruf) Suppe.

Man madht erftlich eine reche gute Fraftige und
woblfchmectende braune *Brithe nach Reg. 13. und
pabey fieht man wobl ju, baf fie ja nicht bztfer oder
angebrannt wird, und wenn man denn bald qn.
vichyten will, fo legt man gewﬂefe Semmelfdyeiben
odet qcmi’pelre Brodefriften in die Suppenfdifs
fel, und gieft von der Briibe durd) einen fleinen
&ich pavauf, mit einer anbern Schiiffel jugedectt,
un? alfo nach Reg. 3. mitonniven laffen, und wenn
man fie benn ur ';'Lat'cl geben will, fo gieft man
boﬂcnbs fo viel Briihe durd) einen Sieb bdarauf,

(s nothig rbut fo ift bie Suppe veche, IBill man
mas parein haben, fo Fann man ein Hubn ober
einen KalbsFnodyen, ober ein wenig Farce, nad)
Reg. 7. gematht, folchen ein enig [angliche und
fete jufammen gevollet, in einen diinnen Tuch ges
widkelt, mit einem Dindfader ummunben, und alfo
in Sleifchfuppe oder in Brube ein wenig mitges
fodyt, nefjmen, und denn beym Anvichten mit in
die Suppe legen, iff veche gut.

Regula 7.
Klare Bouiflon- Suppe.

MWenn man ein Seuck Rindvfleifeh Fodyt, und
die Suppe gebraudyen will, fo muff man nidt alls
suviel Dafjes ober TBafier daran giefen, damit
die ©uppe Fraftig und gut wird, und denn fo
macht man aud) cin gut Dund Kraut, als Felles
vy, Borre, Deterfilliens Kraut, folches feft jufam:

men gebunden, und bavan getban, aud) Pererfils
[ien=




	Seite 102
	Seite 103

