Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

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

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 157. Braune Kohlsuppe mit Castannien.

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

Visual \\Library



136 - ®ritte Abtheilung,

pe, darinn man die grofen Stirce BlumenFobl avf
geboben bat, Fann man mit.auf das *Brode geben,
ift febr fchon, dean Das farcivte Hubn, oder was
man bat, in die INitte gelegt, den BlumentoHl
pund Herum gefese, die famige Coullige daviberher
gegoffen, ift eine febr fdydne Suppe,
Regula 156.
Linfen, Suppe.

Die finfen muff man fauber verlefen, woblwas
fdhen, und mit Ealtem weichen Waffer jum Feuer
fesen, und gang mivbe Fochen laffen, denn nimnt
man obngefabr die Halfte finfen, und fiveiche fre
mit etwas guter Bribe durch einen Sieh oder
Haattud), und wenn foldyes gefcheben, fo thut man
die juricfgelaffenen Sinfen audy dagu, und denn
gehovig gefalzen, fo ift Die Guppe vecht. an
tann biefe Suppe geben mit einem farcivtenKarpfen
1nd mit gebacfenen Seejungen garniven,  Hudy
mit Specf, mit Enten, Ganfen, Hommelfeule oder
Bruft, farcire obet naturel, wie man will, Wenn
man {ie mit Enten oder einer Hammelfeule und
pergleichen giebt; fo Fann man die Suppe davon
it ju den Sinfen gebraudyen, |

Regularsy.
Draune Kohifuppe mit Caffannien,

' Den braunen Kobl muf man fauber abpuben
und gany flein Dacfen, benn ein gutes Stuc
Butter in einen Keffel chun, und heif werden lafs
fen, denn ein-paar gute $6ffel voll DMNebl aud) hins

ein geribret, und fodann Den gebackten SKobl
_ aud,

f




Vot Suppett, 137

audh, foldhes exftlich wobl auf dem Feuer jufoms
men durchfchwigen laffen, und fleifiig umgeriibret,
denn gute Fodyende Fleifhfuppe durd) einen Sieb
parauf gegoffen, Salz und ein paar gange Imwice
beln davan, und fodbann gar gefodyt, denn fhneides
man vein gemachte Caftannien in Fleine Wiirfeln,
und wena der Kobl bald foll angerichtet roerden,
fo thut man felbige dazu, daf fie ein paarmal mie
auffochen; und follte Der Kobl alsdann niche fas
mig genug fepn, fondern nod) wafferig ausfeben,
fo madht man noch ein wenig reiff gebrannfes
Miebl davan, o ift er ved)t, und man giebet dabey,
was man will, Wenn-man Feine Fleifchfuppe bat,
fo nimme man {mfb’ $Haber = und Halb Gerftena
Girtike, Davon eine. Suppe geFod)t, durch einen
Sieb gegoffen, und darinn denKobl gefodht, ift auch
redht guf, .

Regula 158.

Gerften = Suppe.

Man nimme Halb Haber = und Halb Gerffens

Griige, und laﬁf es Fodhen, bis es recht famig
wird, denn durd) einen Eleinen Sieb gegoffen, und

mift einem Etide Butter, alz, flein gefthnita

, tenen Citronfdyalen, Jucfer, NRofinen oder Corins
=St geﬁaﬁeuen Simmet und Cardemom und ein
wenig TWein durdigefocht, und wenn man fie ane
richtet, mit ein paar Eperdottern ablegivet, in
SiBurfeln ge[d)mrtenes und gebratenes Ee&ﬁbrobt
nberfer in die Suppe geffreuet, und aud) den-
Rand ver Schuffel damit gatnives,

Regul4
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