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abgenadht, “und gu der Coullige géthar, - vetin fol-
‘hes-jufammen bingefef;t,b’aﬁ es Fochend Heifs bleis
bet, bern’ fo madit man einey farciveen Semmel,
ubm 8a man es baben Fann, fo beffellt man benm
Becter ein germpe!teﬁ Brodf, fo grofi als man'es
! ndtbig Hat, folches hofee math aus, und fillt' es wies
“Der ‘mit ein menig gufer Sarce von ifthen ober
Sleifch, man Fann fich nur, wie bey Reg. 8. und 10
ftehet, darnad) vicheen, Denn fo macbt man 0as
Brode mit dem platten Sticfe, fo oben abgefthnits
| ten worden, tieder ju,” und fd){agt ein paat Eper
; mit ein-’-menig Milch oder Robm Flein ' Febre das
| Brode darin rund um,daf ¢s allenthalben naf wird,
und denn in‘einet fleineh Rortenpfanne gebacfen,
im todbreriden Bacfen Fann man das Brodt mit ein
weitig gefhmolzener Butter befiveichen, und wenn
nian anvichtet, fo legf man'das Brode in die IMicce
Der Schuffel, unmd giebt die Suppe dariiber, fo ift
fie vecht und gut Man Fann aud) einige Mufcheln
“mit untér die Farce ﬁacfen, folches ift fchon. Audh
“fannman einigeMMNufcheln ein paar mal burd)bacfm
ober ntr flein fthneiben, und foldye ‘mit ein wenig
$Butter, gerieberens Semmel INuffatenbhimen,Eia
“tron, &alj, und ein wenig Bein und Waffer etwas
-furg einftofen laffen, fo[d)es in Gemmeln oder ge«
“tafpelt Brode gefiillt, und wie vorber gebacten, und
: ]’obann in die Cnppe gelegt, ift aud) recht gut. -
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Die Mufcheln werden erfilich eben fo abgefntf}t;,
un
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und ausgemadt, als bey der vorigen Suppe gemel-

et ift, benn macht man weif gebrannt Mebl, nad)
Reg. 17. und jwar nady Proportion, alg man viel

oder menig, Suppe  ju; machen gedenft, und thut
Dareineine gute Portion grob gefhnittene Swiebeln,
und -ein pacr. Hanbe voll grob gehackre Peterjillie,

folches sufammen auf dem Feuer durch einander

gerubre, denn.auch von, Der SMufhelfuppe darauf

gegoffer., und gufammen bmd)EodJerg laffen, Denn

durdy eﬁ_rld)en fo beFomme man eine fchone famige

Suppe; -denn Fann man. die- Halfte.von den. aus-

gemadhten iD?ufcf)e{n wenn, ber Bark. vorher: abs
gemathe ift, in, die: buch)gcﬂrtd)ene Suppe thun,

Die-anbdere. Jja[ffa fann man;, wie bey: der vorigen
Suppe gemeldet ift, abftefen, oder mit etrvas IMovs

dyeln, (..{Jampm_n, ein wenig Kalberbrifjel, ober: was
man fonften baben Eann, .alles Elein gefchnitcen,
nid nad) Reg 53. €in fem Jtaguur Davon gemadf,
unbd: affo -eine Semmel damit-gefillt, als vorber,

‘bag Ucbrige: fiille: man: im bie beften faubetiten
©dalen, ;und garnivet die Schiffel bamit, denn -

einige - wenige & emmelfcheiben. mit etwas. flaver
Mufchelfuppe mitonnivet, aber niche viel, eil obs

nedem das gefiillte Brodt daveirt Fomme, und denn

die fdmige Suppe daciiber gegeben, fo ifE fie rer{Jf
Man Eanir audh farcivte Hedite ober.ﬁarpfm in Die
Suppe geben. -

Und aud, fo man die mled)cln renc[)hcf) bat,
Eann man eine Mufchelz Farce madien, namlich
alfo:” Man nehme ei gutes Theil abgefod;ter

flefn
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flein gehackt mit efrvas fein geriebenent und etvas
- nad) Regula 4. gereichtem Weifbrodee, abgeviebes
ne Butter nad) Regulas. fo'viel, dafi es fett und
belicat bavon merden fann, etmas weid) Rubrey
und ein paar robe Eyer, Sal, geriebenen Muffat
und fleingehackte Ticronfchalen, alles jufammen ju
einem feinen Teig gebactt, denn einige TMufchels
fdhafen damit gefuillt, das Uebrige als ein [angliche
Brovt gemadt, und fodann bepdes in eine Tovtens
pfanne gebacken ; mit den Schalen garnivet man
die Sdhiiffel, und die gehackte Farce thut man in
die Suppe, es ift foldyes febr. gur. -

Regula 136. e
- @uppe wit CommeEopfen.

Den SammsEopfen muf man evfilich die Sungen
ausfdhneiden, die Augen ausftechen, fauber ausmaa
fchen, und denn nebft dem Gefrofe, oder Eingereide
in Waffer und ein wenig Saly gar Focen, denn fo
madht man eine weifie Coullige, mwie gu ber erfien
Mufchelfuppe ' nach Regula 134. man muf abep
Sleifchfuppe anftace der Mufchelfuppe ju der- Couls
lige nebmen, wenn:folche denn fertig ift undman ans
vidhten wifl, fo'mufy man die fammsEdpfe ferner faue
ber abpuben, namlich die Kinnbackstnochen hevaus
gebrochen und das Backenfleifch fauber rein qes
madt, aud alle 1ibrige unfaubere Knodyen heraus
geftodien, denn gerdftere Semmelfdieiben mit ein
wenig Flater' Fleifchfuppe nach Reg. 113, mitonnie
vet, benn die SammsEdpfe barauf angerithtet, pie
$irnfhalen -oben geldfes, bas Gebitn berausges
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