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Von Suppen, 127

ten Gaffannien mit Swiebeln dasu gethan, bdie
Rebhiiner davauf angeridhtet, und die Coullige
dariber hergegeben, ift eine {dhone Suppe.

- Regula 141.

Suppe mit einer Coullige von Kalbfleifdh.

IMan verfertiget eine Coullige von einigen Scheia
ben Kalbfleifch und cinigen Scheiben Schinfen,
Bmiebeln, forbeerblattern, Pecerfillie, Bafilicuns,
auch fo man ¢8 mag, ein wenig Thymian , nad)
Reg. 14.  Man fanr aud) in diefer Suppe eina
legen, was man will, und denn nut gerdftet Brode
mit flaver Briibe oder Fleifthfuppe mitonniret, und
benn die Coullige, nebft bemjenigen, mwas man ane
legen will, sufammen angeridycet, fo ift es gut.

Regula 142. _
Braune Ragout - Suppe mit einem Mark:

Fnochen und allerhand feinen Sachen.

Man verfertiget exfilich eine gute Briibe, nadh
Reg. 13. und fobann aud) ein fein NRagout, mas
han oot feine Saden baben Fann, nad Reg.
53. denn Das Brode mit guter Flarer Brihe mie

tonnivet, den SNarffnodhen in die IMitee eingelege,

und denn Das feine NRagout dariuber gegeben, fo
ift es redy,
Regula 143.
- Bwichel - Suppe.

Mar. fhneidee Rundfticke einmal in der IMNits
ten durch, und denn fo Furg vor der Hand in gang
dpiinne Scheiben gefdhnitten, doth alfo, daf es an
einer ke sufammen fiken bleiber, wie aud) quss

gefichees
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128 Ovitte Abtheilutg,

gefidites Rocfenbrode eben alfo gefchnitten, bennbas '
von ein Haufdhen ums andre in die Sdyifjel gefegs
3et, daf fie tiberber voll wird, Denn eine fraftige
Sfeifchfippe durd) einen Sieb gang Fodhend Heifs
darauf gegoffen, denn gugedecfe, und Fochen ober
mitonniren laffen; denn fo mache man viele Smwies
beln Elein, folche in heifer Butter ein tvenig bras
ten laffen, und denn berber auf die Suppe gegofs
fen, und fodann aud) einige gange Eper uberber auf
die Suppe gefhlagen, denn_ ieder jugedectt, dap
es noch ein wenig focht, und die Eper nur eben
beftarren, fo ift die Suppe vecht.  Man muf die
Sleifdfuppe vorher: mit dem Salge red)t machen,
ehe man fie aufgiefet.
Regula 144.
NRindfcifch-Suppe mit NReid und Peterfil:
fion: Wurgeln. Stem: Mit Perlgraupen |
| auch alfo, | |
Wenn man Rindfleifch fodhe, und fid) auf fola
che Are der Suppe bedienen will, fo muf man
fie mit einem Bund Krauter und ein paar Stucfe
breit gefthlagenen Sngber Fraftig und gut Fodyen ;
Den Neis rein gewafdhen, und mit flein gefdhnicces
nen Peterfillienmwurgeln in einem fleinen Topfe
mit guter Flarer Fleifchfuppe allein gefocht, baf er
gwar techt gar und murbe, aber nidht allzu weid)
und brepig wird; wenn man denn anvidyten will,
fo thut man gerdftete Semmelfchetben in die Schufe
fel, und feqt auf eine jede Semmelfdieibe einen
Eleinen {offel voll von dem Ddicf gefochten Reis
und Peterfillienourzeln, denn fo fann man fo }
viel |
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