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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=




Bon Supper. 10§

| lienwurgeln, und 2 bis 3 gelbe Wurzeln, ein wenig
i Sal, und wem es beliebet, ein paar Stict place ges
fdhlagenen Syngber baran, und fodann gefod)t ; wenn
denn die Suppe red)t traftig und gut ift, fo giefit
man {o viel ab durd) einen Sieb in einen Topf, als
man jur Suppe nothig bat, und et es fo lange gea
gen DasFeuer, dafi es Fochend Heif bleibe, und denn
fo Eann man Fochend Baffer wieder auf das Sleifdy
giefen, fo viel als ndthig thut, und damit vollends
gar gefodyt; renn man anvichten will, fo thut man
geroftete Semmielfcheiben in die Schiiffel, und giefe
die flare Suppf gang Fodhend beiff darauf, und denn -
sur Tafel gegeben; wer da wilf, der Fann ein wes
nig Muffat dberreiben, fo ift es ved)t und gut,
Regula 118.
Ghppe von Enten mit marfifchen Riberr,
Ster s Hamimelfeul und Druft audy alfo.
Wenn bdie Enten vorber nady Reg. 1. faubet
vein gemadyt und jum Kodben prapariret find, fo
“werden fie auf der ‘Brult ein wenig braun gefchmophs
vet, Denn in einen Topf gethan, und Fochend Wafe
fer darauf gegoffern; bat man aber Fleifchfuppe, fo
ift es fo viel beffer, benn audy em gut *Bund Krauf,
alg Sellery, Borree und Peterfilfie, folches feft jua
fammen gebunden, und nebff ein wenig Salg dave
an gethan, und aljo gar gefodht, man muf aber
nicht mebr Waffer darauf gieBen, als man nur
eben jur Suppe nothig bat, damit fie frafeig und
gut wird; fo man einen Martnoden oder fonft
ein Stidhen Fleifth dagu tbun fann, fo it
~ folthes
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