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138 Dritte Abtheilung.

Regula 159.
Wafier = Suppe.

Man thut einige Scheiben gersftet. ausgefi Gees

Brode, ein Bund Peterfillie und Flein geldhnitre.
ne Pecerfillienrourzeln, wie aud) ein Stiick But-
ter und ein wenig Saly in ein Gefchive, und giefie
fochend Waffer darauf, und damit gefodit, bis
alles wetch ift, denn durchgeftridien, wicder Fo-
thend beiff gemacht, mit ein paar Eperdottern und
gany fein gebacfeer Peterfillie ablegivet, fo ift fie

recht,

Regula 160.
Sago - Suppe.

Den Sago muf man mit warmen Wajfer
eflihemal wobl wafdhen, und. nady Proportion,
" und Gutdinfen etrvas Fochend  Waffer darauf
giefien, et muB etmwas lange Fochen, und fleifig
geriibrt werden, und gleid) im Anfange etiwas
ganjen Simmet und von einer Citrone die braune
©dyale mit daran thun; wenn er denn redyt mitra
be und etwas dick eingefocht ift, fo hut man fo
piel Sucfer und vothen Wein daran, daf es redye
fug und Fraftlg bavon werden fann, und damit
wieder ein wenig burd)qefodlt, ba eﬁ eine qute {ds
mige Suppe wird, {o es nithig thut, ein mwenig
gefalzen, fo ift fie red)t Man rvidhtet fie an mit
gerdfteten Semmelfdheiben, Swieback over 31:&

terplattchen,
: Reoula
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Regula 161.

Anis - Suppe mit frifcher Buttermilch,

Man Focht die Buttermild) vorher mic geviebes
nem ausgefiditen Rocfenbrodt und einer guten
Handvoll Anis, daf fie redh)t famig und dicke
witd, und denn folches durch einen Sieb gefiria
chen, denn tbut man eine gure Portion redt fd)os
nen fifien Robm, ein wenig Sucer, ein menig
gany fein geftofenen 3immet und Saly daran,
und Oenn jufammen mwieder einmal auffoden lafa
fen, und, fo man will, fann-man es mit ein paar
Eperdottern ablegiven, und and) nady Belieben
Fleine Corinten darein thun,

Regula 162.
. Kirjdyen - Suppe.

Man macht aus ven frifchen Kirfchen die Steie
ne beraus, und denn die Steine mit den Kernen
flein geftofien, denn fo madht man ein wenig braus
nes MWebl, die geftofenen Steine daju binein gea
than, und etwas Fochend Waffer davauf gegoffen,
foldyes zufammen durchfochen laffen,’ und denn
burchgeftrichen, Diefes thut man ju den Rirfchen,
und vollendg fo viel, halb Wein und Waffer, alg
nothig thuf, nebft Sucfer, Citronfchalen, Jimmee
und Cardemont, bamit durchgefocht, und mit gebras
tenem *Brodee angerichtet. IMan Fann diefe Suppe -
bep warmen Sommertagen aud fale geben,

Regula 163.
Suppe von trocfenen Kivfchern,

Die trocfenen Kivfchen muf man erfilich mie
s etas
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