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106 Dritte Abtheilung,

foldyes febr gut, die marfifchen Niiben Fann manin
 Gtriemeln oder aud) in Wiirfeln fchreiden, audy, fo
fie flein find, Fann man fie nach) Velieben gang
laffen, und denn nadyReg. 99. braun abgemacht, es

- muf aber efas langere famige Suppe darauf ges
madht werden, als wenn fie fonft tiber Sleifch oder
Sifche follen ; Eann man Feine Brube haben, fo muf
man von der Entenz Suppe davauf geben, es gebt
foldhes audy an, wenn man nur babin fiehet, daf
die Suppe Fraftig und que iff. Wenn denn.alles fo b
Weit fertig und gut gemadyt ift, fo mitonnivet man ge- '
roftere Semmelfcheiben nach Reg. us. in einer Sups ]
peridyiffel mic der Elaren Enten - Suppe, viditer bie
€nten darauf an, und die Nitben mit der Euppe
Dariiber gegeben, fo ift die Suppe reche und qut,
QWenn man Feine marfifdhe Riiben baben Fann, fo

+ Fann man es mit andern Riben auch alfo madyen,
die Manriben aber, weldye insgemein eine Biter.
Feit an fidy Daben, muf man, wenn fie Flein ges
fchnitten find, vorher blauchiten, ober in Waffer
einmal auffochen laffen, wicber getrocfnet, und

" Denn, wie vorber, gemadyt, und eben fo betfabree .
man in allen Sticken, wenn man diefe Suppe mit
ciner Hammelfeule odereinet Hammelbruft mader,

| Regula 119.
Suppe von Enten mit Savoen - Kobl,
Stem: eine Gang, Tauben, Hammel-Keul :
und 5euft audy alfo. |
Die Cnten, oder wases fonft fepn foll, tird eben

o sum Feuer gebracht und gefoche, als i:’t'f;2 DOLs
erges

. -




Bon Supper, 107

BergehendbeGSuppe,denn fo mufl man ein Seief frifch
| gerducherten Baudhfpects erftlich blandyiven, faubeyr
| abfchrapen und abpuben, und folches auch dabey
: thun, denn nimme man ein paar Kopfe guten fefien

Gavdpenfobl, oder fo viel, al8 man nach Propora

tion der Suppen bedarf, fhneidet ibn in 4 Theile

ober Studfe, Denn mif ein wenig Salz in Focdene
bem Wafjer gum Feuer gebrache, und ein wenig
uber balb gar gefodt, derin beraus genommen, aba
gefublet, und dbas AWaffer rein ausgedriicfer, denn
fann man ein wenig braun Mebl machen nach Re-
gula 16. in eine Cafferoll, welcde bagu grof genug
ift, ben Kobl orbentlic) fluckweife darein geleger,
| und. gute Bribe daran: gegoffen, fann man aber
| felbige nicht baben, fo mug man von der Suppe
darauf giegen, fo viel, als ndthig thut, und den Kobl
davin verdectt gang langfam gav Fochen laffen. Ober
man fann es mit bem Kobl alfo madhen, man laffe
ibn nuv ein paarmal auffochen, denn abgefiiples
und ausgeoructet, mit einem Bindfaden ummuns
den, Dafi et nidhe von einander falle, denn rundhers
um mi¢ Mebl beftveuet, und in brauner Butter ale
Tentbalben ein mwenig braun gebacken, denn in eine
€afferoll gelegt, und mit guter Brithe ober Suppe,
wie fchon gemeldet ift, gar gefocht, IWenn man ane
vicytet, fo [egt man den Kobl sierlich rund Herum
in bie Sdyuffel, die Enten, oder was es fonfien
ift, in bie IMitte, das Epect fdhneidet man in

Sdheiben, und garnivet es um den Nand der

Sdiffel, denn fo giefer man erfilich die' Kohla

fuppe Durd) einen Durchfdhlag Davauf, dag das
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108 * Dritte Abtheilung.

Krimige gueic bleibet, und o es ndthig. chue, fo
Eann man ein paar Sdeiben gersftet Brode mit
einfegen, und denn voflends fo viel Stippe bmauf,
“als nothig thut, fo ift die Suppe redhf,
' Regula 1z0.

Ceber:- Suppe.
Man nimmt eine gefodyte Kalbs: Seber, oder, fo
- man nid¢ viel Suppe gebraudhet, nur ein Seick
davon, foldyes erftlich fein gerieben, Denn in einen
Topf gethan, und mit etwas Wein mwieder gerubre
unbd gerieben, baf es wie ein diinner Brey wird,
penn foldyes durch einen Eleinen Tud) ober einen
fleinen Sieb geftrichen, und denn mit fein gehackten
Citronfdyalen, Jucfer, Jimmet, Sorinten, und, fo
man will, audh ein wenig Saffran durd)gefocht,
benn mit ein paat Epertoftern ablegivet oder abges
viibre, und mit dem Salge ved)t gemadye, fo if die
Guppe redyt,

Man Eann fie auch fo dick oder fo diinn madien,als
man fie gerne vermag, und fodant auch inBiiefeln
gefhnittenes und gebratenes Weifbrode darein
¢hun,

Regula 121.
Hedht - Suppe,

Man nimme einen mittelmdgigen oder etliche
fleine Hechte, wie man fie haben Fann, diefelben
roerden evfilid) gefthuppt, au,sgennmmen , AR
Grtiicfen gejdhniteen, und mit Saly ein ivenig eins
gefprenget, bernadl) abgetrocEnet, in Mebl ums
gefebret, und in brauner Butter nur ein werig gee
fhwind abgebacfen; niche ju gar und zu Have, fons

oerh
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