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Bon Suppe. 131

gerabe hartlid) wird, denn fo madyt man eine Fevers
fdhaufel gany gliend Deif, reibt auf die auferfie
Gcfe von bem Sperweif viel Suder, hale die gliende
Sdhaufel rund herun dbavan, brennt es alfo braun,
unbd frocEnet es denn vollends gar; denn Fodyt man
die Mildh auf, vubre das Eperrweiff mit einent Hals
ben $6ffel voll 9Nehl gany Flein, gieBe ein wenig
Milch dagu, und fchlage die Eyer mit einer Rutbe,
daf fie woh! fdhdumen, man thut aber vorber ein
wenig Sucfer, Jimmiet ober Jimmetwaffer nebt ein
wenig Saly daran, denn angerichtet, und tleine
Sroieback, oder gerdftete Semmelftheiben oder Jufs
fFerplatedhen darein gelegt. ©o man das Eperweiff
veichlich hHat, Eann man einen Fleinen Herg auf eis

~ nenDeckel befonders felsen, und eben fo damit vevs

fabren, wie mit bem Hande, unbd folchen in Die
/Mitte in die Suppe fefien, foldyes fiebet gut aus.
Regula 149.
Mildh - Suppe mit Jwiebeln.
Man nimme ein gutes Theil von den teifen
Quwicbeln, folche in Scheiben gefthnitten, und et

was in Butter gebraten, denn giefit man gefodte

Mildy darauf, und [dR¢ {ie damit Fodyen, und denn
gevdftete Semmelfheiben mit ein wenig befonders
gefochter SRilch mitonniref, und denn die Bwicbele
mild) Dariiberher gegeben, einige Smwiebeln focht

man ganj, und garnitet damit die Schuffel.

Regula 150. _
Grbfers su Fochen, woran Eeing Hitlfen find,.
Man madht dagu vorher eine gute fthavfe tavts
C\.'
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132 Oritte Abtheilung,

ge, diefelbe vein und fauber abﬁefl&ret, benn thut

man fo viel Erbfen, als man foden will, in die
abgeflarte fauge, daf fie bedecft find, und damie
obngefabe eine gute Wiertelffunde gefocht, bis man
fiebet, Dag die Hilfe gany fhrumpfiche und weidy
Davauf wird, und fid) leidyc abreiben Iaffet, denn
feGet man fie ab, und giefit fo viel Faltes Waffer
Darauf, baf man die Hande darin halten fann,
und reibe fie wobl buivdy, denn viel Waffer darauf
_gegoffen, und die Hilfe, fo bereis los ift, abgefpii-
Tet, Denn wieber wobl mit ober jwifhen den Hane
Den gerieben, und mit Waffer abgelpiilet, und dies
- fes fo lange continuivet, bis daf das Baffer gang
Flac darauf ftebet, und man gar feine Hiilfen mebr
fiebet, fo find fie vein und gut, und denn fo giefie
man fo viel reines weidyes Brunnenwaffer darauf,
ais obngefabr nadh Augenmaaf notbig feyn mag,
aud) ein gutes Seuct Butter , und aucdh, wer es
vermag, jein wenig Kiummel, oder auch Sellery,
Peterfillienwureln, Borree oder Siviebeln, ober
wie foldyes einem jeben belfebec, baran gethan oder
abgelaffen, denn gum Feuer gefehe , und langfamn
gefodhe 5 wena man fie umriibree, fo muf man behena
De Damit umgeben, denn nachdem dieSHilfe bavoniff,
fallen fie leiche entymen ; was man darin ober dabey
baben will, afs ein St Baudfpect, Sanfe, Enten,

oDer gefalzene Siyweins-Rippen, das alles muf

allein gefodit, und bepm Anvichten erftlich in bie
©dyiffel gelegt werden, man muf audy jufeben,
bag die Erbfen niche allzu weid) und ju mirbe fich
berfochen, Denn gefalzen und angerichter,
Regula
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Regula 151.
Durhgeftrichene Sebien - Suppe mit gebras
tenein Speck und Corinten,

DieErbien muf man erfilich verlefen,das tnveine
und die fhmwargen Hevaus fuchen, weldyes man audh
infonberheit bey den vorigen thun nuf, denn abges
wafthen, und mit faltem weichen Waffer sum Seuer
gefest, und gang mirbe gefodyt, denn burdy einen
Durchfthlag gefteichen, und denn mit einem guten
Stiicke Butter und ein wenig Salz nod) ein wenig

ourchgefodht, man madt diefe Erbfenfuppe gerne

ein wenig dick, denn Spect in Wiirfeln gefdhnitten
1ind ausgebraten, und denn reingemaftheneCorinten
in das heiffe Speck geworfen, daf fie davin auflaus
fen, denn bie Erbfen angevichtet, und das qebratene
Spect mit dem Feee und Corinten tberher gegofjens
Regula 152.
Durdgeftrichene Eebfen- Suppe mit gebra:
tenem 2Brodte.

* Die Eebfenfuppe witd in allen Stiden eben
fo als die vorige gemad)t, aber ein gufes Eheil
dinner, denn Fleifbrode in Wiiefeln gefchnitten
und gebraten, die Gebfenfuppe angeridytet, das
gebratene Brode bey Fleinen Hauflein - auf den
SRand der Schyuffel gefelt, und efwas ibecher in
bie Suppe geftreuct, Wer gerne Jioiebeln iffef,
ber Eantv felbige nuv Flein fdhneiden, ein wenig in
Butter gar braten, und gulese dagu thun, iff gue
in bepden Eebfenfuppen; auch S[ellery und Pea
terfillienrourgeln  Elein  gefchnitten, befonders
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