Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Nieder-Sachsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und
zehn Anweisungs-Regeln

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 128. Kerbel-Suppe.

urn:nbn:de:gbv:45:1-11242

Visual \\Library



114 Dritte Abtheilung.

pe mit Hiinern, Kalb-und fammfleifdh, uiid “aud)
obyiie: Fleifch mit Rindfleifchfuppe madhen und gee
ben; ©Sauerampfer muf man abeér nidhe ju viel da-'
3u nebmen, Die Cuppe mirb fonﬁ §u {auer und Una
angenebm,
Regula 127.
Sauerampfer @uppe.

ﬁ)agu nimme man lauter eauemmnfer, benfels.
Ben abgeftreift, rein gewafdhen und nue einige mal
purchgebacte, und denn eben fo wie die vorige ges
macht, man fann fie aud) mie Rindfleifthluppe
madjen,, guleSe mit etwas Jucker gebrodhen, und
mit ein. paar @uerborrern abgerubre . geroﬂefe
Semmelfdheiben in die Sciffel getban, die Suppe
it Sal.und. ein wenig MufFatenblumen, red)t

gemadt uad daruncer gegoffen; verlorne Eyer find.
_, aucb gut darein, | :

Regula 1 128
Kervel - Suppe..
‘DJTan nimmt ein gutes. Tbeil Kerbel; denfelben
fauber tein gemadhit, wobl gemafdien: und. gang
Flein-gehacte, und denn ebenfalls wie dieiorige gea
madht; man fann fie auch mit Kalbfleifdh, Hiinern
und .‘.nmmﬂuﬁi} machen, und audy rig Rindfleifcha
fuppe; mie man will, yulett andh. mit Eperdottern,
ablegivet unb auf gersftete Semmelfcheiben anges.
- rvidhrer; verlorne Eyer Fonnen-aud) nad %elteben
Darein gegeben merben. . 2
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= Bon - Suppen. ~I1§

Frdesi v R dyd Regula 129. . A acie b
Potage mit: einem gefivicBren-jungen-Dafers,
s itnern; Kalbfletfch und dergleichen
o Nan’ nimme éinen fein gefpicEren Hafen’;Cund
hauet-ihn i3 ober 4 Seicke, achbem ev grofift,
denn aud) ein Hihn oder Kapaun, odet ein paar ges
fickee Rebhumer, etliche mittelmagige Stiicfe Kalba
“fleifch, erftlich fauber blandhiret, und, fo man will,
denn aud) fein gefpicke, enn ehut man ein Seact
‘Butter in ein breites Gefchire, und afit fie gelbs
"Braun mwerben, und thut obige Sadyen, die man i
“bie Potage Baben will, dagu hinein, und (afe es ein
‘roenig braten und fdymobrén, defin fo gieft man gus
“te Elare Fleifchfuppe durd) einen Sieb darauf, und
fd@e es damit Fodhen, benn ducd) Kvautet, als elle-
vy, Botree, Deterfillienwurseln, alles fauber reth ges
“mache, Elein gefchniteen, und daran gethan, auch eta
was Savopenfobl in vier Sticfen gefhnitten,
“blandyivet, ober in Waffer einmal aufgefott, den
‘Stengel Heratisgefdinitten, und mit einem Bintfas
beh efn jedes Stk Bervunbden, mic Mebl beftretes,
und rundherim ein wenig braun gebraten, timbd denn
aud) baju gethan, und afles jufermmen fochen lafs
“fen, denint'fo mufi man audy jufeben, daf bon dem
Fleifdh nidhes 3u miwbe wird, fondern, o eines juns
“ger algdas andre ift, fo muff man foldyes Bep Seiten
“herausnehmen, und fo die Suppe von dem Kobl,
weldyer mit Nebl beftreuet worden, nichefamig qes
nug wird; o mad)t man riody etn wenig gelbbraun:
Mebl daran, wie auch Motdheln; Pingeln und Pifta-
cien und gelsrig gefalyen, venn alles ierlid) anges
el e H 3 - ridheet,
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