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Lot Suppert, 129

viel flave ©uppe darvauf giefen als néthig. thut,
ober man fann auch) die Suppe mit ein paar Eper
bottern und ganj fein gebackeer Peterfillien ablegie
ven oder abrifren, oie man es am beften vermag,
und alfo uber den Jieis und Brode geben, die Sup.
penr vorher ved)e gefalzen, und wenn angeridytet iff,
ein wepig Muftat tiber gerieben,

Regula 145.

JRindfleifch - Suppe mit Nubdelit.

Die wird eben wie die vorige gemadt, aber man
varf die Jiudeln nidhe allein Fodhen, fondern nue
gleidh die Suppe durch einen Sieb davauf giefen,
und fo ein wenig Fochen laffen : will nan Peterfillien
wurseln darein baben, fo muf man felbige befona
JDers Fodyen, auch fo man niche will, darf man fie
audh) nicht mic Epern abrihren, foudern nur fo naa

fuvell auf gerdfiece Semmelfheiben anvighten,

Regula 146.
~ Clitvon - Suppe. .

Man nimme gu einer Schiffel Suppe 3iwen efs
as grofe oder drey Fleine Cicronen, und fdhneis
et die braune Schale gany dinne ab, denn in
gang feine &triemeln gefdhnitten und in Waffer
mutbe gefod)t, von den Citronen fdhneidet man
alle weiffe Sdyale rundberum tein ab, und denn
in 4 Srtiden ober Scheiben gefdhnitten , bie
Kerne vein Heraus gefuchf, und denn die Citrota
fcheiben nebft dev gefodhten Schale, weldhe man
vorber auf einen Durdhfchlag giefen muf, jufams
men in eine Eleine Schuffel gethan, fo viel fein ges
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130 Dritte ABtHeilung.

viecbenen Sucfer dariiber geftreuet, daf es wobl
purchfifen fann, und foldes eine TWeile ftehen
(afferr, Denn nimme man 2 bis 3 NRunbdifticke, folce
fein getieben, und in‘Dutter gebraten, in die Sups
penfchiiffel gethan, und die Citronen uberber dare
auf geleget, bernad) nimme man Wein, Jimmet,
@ardenom, Sucfer, und, fo man will, aud) ein
wenig Safran, foldes aufgefocht , mit Epern abs
geviibee und dariber gegoffen.
Regula 147.
Milch-Suppe.

Man [G6¢ fo viel Mild), als man Suppe vers
fange, auffochen , denn thut man efwas gerieben
Brode, qrob-geftofenen immet, Jucker, Sals und
ein wenig braune Citronfchale davein, und lafe
folches eine Eleine Weile fodyen, denn durd) einen
Sieb odber Haartuch geftridhen, daf es fein eben
mitd, Denn wieder Fodyend heiff gemadit, und rit
%ein paar Eperdoteern ablegivet, denn fo mitonnivet
man einige gerdftete Semmelfcheiben mit ein wes
nig befonders aufgefochter IMild), und denn Die ges
. madyte Mildhfuppe darnber gegeben.

Regula 148. -
Milchfuppe mit einem Rande von Eperiveif.

Pian {hlagt 8 bis 10 Eper aus, nadhdem die
&dyiffel grog feyn foll, das Weife von den
@pern fhldgt man ju einenvfieifen Shaum mit ein
wenig Qucker, und feset davon einen Rand um die
&djuffel, denn gegen das Feuer geftellt, Daf eine
siemfiche  Hige darvan fdeinet, und denn alls
mablig die Sdffel umgedrebet, bdaf es nady
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