“Dritte Abtheilumg;
Bon Suppen.

Regula (13,
Vom litonnicen.

(Beif in diefer dritten Wbeheilung von lantes
Suppen gebandelt wird, o will nur vor

Per anjeigen was Mitonnivenift und beiffee, weil
foldhes faft ey allen Suppen vorfomme, umd
aus folgendem befteber: LWenn man eine Suppe
verfertiget bat, und bald anvichten will, fo leg
man Brodt in die Sdyuffel, wo die Suppe cin
foll, entweder gerdftere Semmelfcheiben oder Kei
ften von aerafpelrem Brodte oder nady Befdaf:
fenbeit ein gany qevafpeltes Brodt, wenn man ein
ganes SBrode einleat, fo muf man ecfilich unten
ein Eleines $och machen und erwas von den Keus
men beraus nehmen, denn gieffet man gute Evdftis
ge Elare Suppen darauf, ganfochend beif, und
feBt es denn mit einem niedrigen Drenfuf anf Kobe
Tenoder aufein Feuerfaf, mit ciner andern Sdyiifs
felgunedectt, undeinweniglangfam eingiehen und
einfodyen laffen, und pernach die Suppe dariiber
gegeben, und folches beiffet denn das Vrodt vow
Ber mitonniven; menn man aber die Suppein eis
nem Porcellain:RQumme anvichten will, weldye
man nicht aufs Feuer feben Faun, fo legt man
das Brode darein und gieft die Elare Suppe fr
hend beif davauf, denn gleich sugedecft und go

gen das Feuer gefelit, und alfo mitonniren und
eingieben lafjen,
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von Stuppen. 101

Regula 114.
L Suppe 4 [a Reyne, oder Suppe mit einter
yeifien tWandelzCoullige.

Man nimnt einige Rundfitice nad) dem man viel
oder wenig Suppe gebraudyet, von foldyen die
Praune Kifte gany diinn abgefchnitten, und denn

W das Brodt in 4 oder 6 Stucfen gefdhnitten, in
w einen Topf oder verginuten Kefjel gethan, nebft
ciigen Peterfillion Wurjeln, ein oder ey eif:
fon und gelben Wurjeln, alles Freujweis cinge:
fnitten, denn vedht gute Frdftige Fleifch: Suppe
davauf gegeben und damit gefocht , bis daf das
Brodt gany verfocht, und die Suppe etwas
fimig ift ; denn cin Bicrtel oder ¢in balb Pfund
gan; fein, wie cinen Teig, gefiofiene Pandeln,
audy, fo man ¢8 bat, cin wenig Kalbs: oder
Hinerbraten, cin paor hart gefochte Eperdotter,
folches erfilich Elein gebackt und hernach wie cinen
Feig geftofien, folches alles ju der Suppe gethan
und darinn wobl durch cinander gevithret, denn
muf es mit den Mandeln nicht Fodhen, fondern
nue etwas gegen den Feuer fichen , denn durd)
- ein Haartudy odex feinen Sicb gefivichen, alles
4 W08 man ducchbringen fann, daf es cine feine
meifie {dmige Suppe wicd , denn mit Salj vedyt
gemacht, undroem ed Beliebet , ein wenig Muffa:
¢ tenblumen davein getban und bis jum Anvidyten
o gegen das Feuer gefiellet, daf ¢s Eochend beif blei:
i bet, aber Fodhen muf es nidht, jonfien wird es
etwwas Fdfigt und unanfebulic). Tennman denu
autichten will, fo mitonniret man das Brodt

" nad) voriger Regel, und denn fo fann man in dic
S 4 Suppe
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Guppe legen was man will, entweder Hiiner,
Kidylein einen Kalbstnodyen,cinen MarFEnodhen,
oder einen favcivten Kalbstnodyen, fo made map
nur ein wenig Favce nadh Reg. 8, und fdylage

folche um einen Kalbstnochen, oder machtee fonft |

tn cine Figur wie man will, denn oiren fein alatt
gemacht und mit einem Weffer bunt eingekdrber,
in einer Tovtenpfanne gebacken, alsdenn indig
©dyirfiel geleat und alfo angerichtet, fo bat man
eine (dyone Suppe,

Regula 113,
ArebsStippe.,

Man verfertiget eine gute Krebe:Coulfige nad)
Reg. 12.  Bon den SKrebstdpfen Fann man ¢
nige fiillen, gar fodyen nnd yn der Conllige thun,
und fo man fonft noch cinige feine Sachen bat, fo
Fann wan foldhe auch dagu thun, man muf and)
diefe Covllige, nachrem fie durchaefividyen ift,
i)t wieder Fochen lafjen, fondern wie die vorige
bis jum Ancidyten aeqen das Feuer focdhend Beif
balten, yo blethet fic durdh und durd) vorh und
fchdn, fonst aber theilet fie fidy avch, und alles
Rotbe tomme fodann oben.  Und was man fonft
von Kicintgeiten, ale Rellern:BWuryen, Peters
fillien Wurgeln, atch Eleine §leifchElimpdyen odes
fo genannte Fricadelen mit in die Suppe baben
will, foldhes pravarivet uud Eodpet man porbet
Bcuubermumtbmcsanlcgt mit den qefirliten K rebss
Eopfen in die bueite gany fertig gemadyte Coullige

pdet “Srebe:GSuppe Die Keebatdpfe gu firlien

Bann man auf folgende et cin wenig Faree mas

den,
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dhen, ndmlich, mache das Krebsfleifch aus den
grofen Echeeren und thut ein wenig Fifche daju,
egift gleich gut rwasg es vor Fifche find, rob oder ges
focht, oder gebraten, aber die Gvdtenceinheraus
gemache, batman teine Fifdye, fo nebme manecin
wentg fdyier Kalbfleifch cder von Hinern, rvobe,
gcfcdg.: und qebraten, wie man ¢8 nur bat und
pabentann, folches jufammen feindurch einander
gebackt, und denn ferner mitein wenig abgeriebe:
nex Butter, geweichtem Weifbrodt, feingeback
ter Peterfillie, Citconfdhalen, Salj, ezu'mcnig
Gemwiicy und ein paar Eneedottcrn oder ein paae
weich abgeriibree Ener, wie manalles bepReg g
und 10 ecfehen fann, fofein gebackt, bniécm-'cd)z
delicat rird, und fodann die Kopfe damir gefitlie,
¢in wenig abgefocht und zu dev Coullige gethan;
die Suppe, worinman die Kopfe, Jellery und Pes
terfillienmwurieln, auch junge Sebfen, FleifchElimps
chens und was man darin babenwill, vorher aby;
focht, fann man durch einen Sich auch s dep
Coullige giefen, fo viel als es wegen der Sdmige
Feit [eiden Fanun, daf fie nicdht ju dlinn wicd, die
brige, fo nodyetwasdaift, fann mandurcheinen
fleinen Sieb in die Suppenfchufjel geben und mit
jum Mitonniven gebraudyen, ¢s gibt einen guten
Oejdhymact, und denn fo mitonnivet man das Brodt
nachReg. 113, ManFanndareinlegen was man
will, alg farcicte Karpfen und Hechte, wie auch
farcicte Tauben und dergleichen, denn vollends
angeridytet und die RKrebs: Sdywange mit hinein
gethan, fo wird man cine {chone vortreffliche Sups
ye paben,

®s Regula
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Regula 116.

2ine Elare Brib-Suppe,

Man machet erfilich cine recht qute Eraftigenny |

wobl{dhmecfende braune HBriibe, nad) Reg. 13,
und dabey fielt man woblzu, dafficjanichtbitter
oder angebrannt wird, und weun man denn bald
aurichtenwill, fo legt man gerditete Semmelfchet
Ben obder gerafpelte Brodefifien in die Suppen
fdhirffel, und gicht von dee Brithe durch einen Elek
tien Sich darvauf, miteiner andern Schyiiffel juge
decft und alfo nad) Reg. 113 mitonniven lafjen,
und wenn man fie denn yur Tafel geben will , fo
gieft man vollends o viel Brihedurdh einen Sieh
davauf als ndthig thut, fo ift die Suppe red,
9Gill man was darein baben, fo fann man ¢in
Hun oder cinen Kalbstnodyen, oder ein wenig
Jaree, nady Reg. 7 gemacht, folchen ein wenig ling:
Ficht und feft jufammen gevollet, in einen dMinnen
Fudy gewictelt, mit cinem Bindfaden ummwunden,
und alfo in Fleifchfuppe oder in Vritbhe ein wenig
mit gefocht, nebmen, und denn beym Anvidten
mitindic Suppelegen, ift vedye gut,
Regula 117,
Alarve Bouillon-Suppe.

Wenn man ein Stick Nindfleifch Fochet und
die Suppegebraudyen will, fo muf man nidye alk
ju viel Daffes oder Waffer davan giefen, damit
die Suppe fraftig und gue wird, und denn fo
macht man auch ein gut Bund Keaut, als Jellery,
Borree, Petechillien-Kraut, {oldhes feft jufoms
wen gebunden und dacan gethan, audy Pererfil
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fien: SBurjeln, und 2 bis 3 gelbe Wuryeln, cin

wenig Saly, und wem es beliebetein paar Stiicf
w plate gefchlagenen Jnaber daran, und fodann
. gefodht; wenn denan die Suvpe vecht Erdftig
T und gut ift, fo gicBit man fo viel ab durd) cinen
 @ieh in einen Topf, als man jur Suppe ndthig
bat, und fekset ¢s o lange gegen das Heuer, daf
¢6 Fochend Deif bleibet, und denn fo faun man
g Bodyend Wafjer wicder auf das Gleifdy giefen, fo
piel als ndtbig thut, und damit vollends gar
gefocyts wenn man anridhten will, fo thut man
getdfte Semmelfcheiben in die Schitffet und giepe
die flave Suppe gany tochend beiff daraufund denn
jur Tafel gegeben; wer dawill, dev Eannein wenig
MufEat tberveiben, foiftesvedytund gut,

Regula 1:8,

Suppe von Enten mit markifchen Ritben,
Teem: SHammelEeul und Bcuft auch alfo.
w  Wann die Enten vorber nady Reg, 1, fauber
rein gemacht und jum Kochen prapaviet find, fo
toerden fie auf der Brufi cinwenig brann gefchmob:
tet, denn in einen Topfgethan und Eochend Wafe
ferdaraufgegofien, batmanaber Fleifchfuppe, fo
iftes foviel beffer, denn aud ein gut Bund Kraut,
u  al8 Sellern, Borreeund Peterfillie, folches feft jus
W fammen gebunden, und nebft ein wenig Saly davs
@ an gethan und alfo gar gefodht, man muf
aber nidyt mebr WWaffer daraunfgichen, als man
nue eben jur Suppe ndthig bat, damit fie Frdfiig
und gut wird, fo man cinen Warfnochen odee
fonft ein Stidchen Fleifd) dagu thunfann, foift
I folches
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folches febr gut, die marfifchen D
in Seriemeln oder audy in ¢

gang laffen, und denn nach Keg. 99 braun abgy
madyt, e8 muf aber etwas fangere fdmiye Suy
pe darauf gemadyt werden, afs wenn fie fonf
uber Fleifh oder Fifche follen, fann man Feing
Briibe baben, fo muf man von der Euten:Sup
pe darauf geben, es gebet folchedauchan, weny
man nur dabin fiehet, daf die Suppe Fraftigund
gutift, wenn denn alles fo weit fertig und gue go
madyt ift, fo mitonniret man qerdjiete Semmel
{dhetben, nady Reg. 113, in etner Suppeniehif
felmitder Flaven Entenfuppe, vidytet dic Suten dags
aufan, und die Riben mit der Suppe dariber
gegeben, fo ift die Suppe vedht und gut,  Wenn
man feine mdrtifdye Riben baben fann, fo fany
man ¢$ mit andern Riben auch alfo madpen, die
Manribenaber, weldyeinsgemein cine Witterkeit
an fich baben, muf man, wenn fie Flein gefdynit
ten find, vorber blandyiven, odev in Wafer einmal

auffochen laffen, wieder getrocknet, und denn wie

vother gemacht, undeben fo verfabret man in allen

Stiifen, wenn man diefe Suppe mit ciner Han

melfeule oder ciner Hammelbruft madhet,
Regula 119,

=
Suppe von Enten mic Savoyen - Kobl
TJtems: eine @ ans, Tauben, HantmelsReul
und Breuft aud alfo.
Dic Enten oderwas es fonft fennfoll, wirdebet,
fo jum Feuer gebrache und gefodst als die vor:
berges
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fergefénde Guppe, deun fo muf man cin Stk
feifch gerdudherten®Bandyfpects exfilich blandyiven,
fauber abfchrapen und abpubien, undfoldes andy
daben thun, denun nimme man ein paar Kopfe gus

1 ten feften Savopenbodl, eder foviel als mannady
Proportion dex Suppen bedarf, {dhneidet ibn in
4 Theile oder Sticke, und denn it ¢in wenig
% @aly in Fodhendem Waffer jum Feuer gebracht
B und ein wenig nber balb gar gefocht, denn
ju perausgenomuen, abgetithlet und das Waffer
ity reinausqedeicker, dennfannman einwenigbraun
me Mepl machen, nach Regula 16, in cine Cafjes
i goll, welche daju grof genugift, den Koblordents
% fidh fiicFroeife davein geleget und qute Brithe davs
L an gegefien, fann man aber felbige nidyt baben,
b fo mug man von der Suppe darauf giefen fo
i viel als ndthig thut, und den Kobl darin verdeckt
A gany langfam gar fochen laffen,  Dder man fann
i e8 mit dem Kobl alfo machen, man laffe ibn nue
! ¢in poar mal auffochen, denn abgetublet und
qusgedriicker, mit einem Dindfaden umwunden,
daf et nicht von einander fallt, denn rundberum
mit Mebl befiveuet und in brauner Butter allents
balben cin wenig braun gebacfen, denn in cine
Cafferell geleget und mit guter Bribeoder Sups
pe, wie fchon gemeldet ift, gar gefodht, wenn
mananvidytet, {o leget man den Kobl gierlich vund:
g Dbernm in die Sehifjel, die Enten oder was s
fonflen ift in die Mitte, das Specf {hneidetman
i Echeiben, und garnivet es um den Rand der
Edyuffel, denn fo giefiet man eefilich die Kobl:
fuppe durch einen Durd)chlag davauf, daf das
Kramis

e (32 = =
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Keiimige yueiicf bleibet, und foee ndthigtbue, fo | i

fann ‘man ein paar Scyetben gerdfter Brode mig ;

einfegen, wnd denn vollends foviel Suppe davauf
als udehig thue, (o ift die Suppevedse,

Regula 120,

2 ebersSuppe.

Pan nimmt eine gefodyte Kalbsleber, oderfy
man nidht viel Suppe gebraudyet, nur cin Stid
davon, foldyes eritiich fein gevieben, denn inep
nen Topf qethan, und mit etwas Wein wicde
gernibret und gericben, daf ¢s wie ein diinng
Brep woird, denin folches durdy einen Eleinen Tud
ober cinen Eleinen Siebh geftrichen, und dewn mi
fein gebackten Citvonfchalen ,Jucker, immet, Gy
vinten, und fo man will, audh ein wenig Saffean
durchgefocht, denn mit ein paar Eperdottern ab:
fegicet oder abgeriibret, und mit dem Salje recht
gehmad}f., {o ift die Suppe recht.

PMan fann fie aud) fo dick oder fo diinn maden
als man fie gerne vermag, und fodann audyin
TWirfeln gefchnittencs und gebratenes Teifibrot
davein thun,

Regula 121,
Pmecht-Suppe,

Man nitmme einen mittelmagigen odevetlichefleis
ne Hedite, wie man fie baben fann, diejelben
weeden evflich gefchuppt, ausqenommen, i
Griicken qefdhnitten und mit Saly ein weniq eims
getprenget, bernadh abgetrocfner, in Mehl ume

gefebret und in brauncr Buttet nur ein enig g¢f |

febwind abgebacten, niche ju gav und bace, fom
dern
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deen daf es fein faftig bleibet, dennineinem grof:
fen Mdfer gany fein geftopen, ein Rundfifick in
QBaffer odev Sleifchfuppe cingereicher und audy
pagu gethan, denn alles gany fein wie einen Teig
sujammen geftofen, denn bernach vedyt gute Fleifdh:
fuppe und ein wenig Wein davanf, foldyes auf
pem Feuer wobl durch einander geriibret, und
puch cin Haarvtuch geftvichen, denn ein wenig
sMuftatenblumen, Eardemom nud Jngber, als
fes fein geftofen, und ein Stickdyen Butter dac:
an gethan, folches jufamnien durdygefodyt und
auf gecdfiere Semmelfcheiben angevidhtet, (o if

fie techts

Regula 122,
Ordinaive deutfcheHiiner:Suppemit §leifch:
Alampchen.

Die Hiiner nach Regula 1 fauber rein gemadhe,
und cingebogen, und denn mit Fochendem Waf
fer und ein St cFdyen Vutter jum Fener gebradhe,
aber nicht mebhr Waffer darauf als nur eben nds
thiq ift, damit die Suppe Fraftig und fdyon wird ;
wenn fie denn Eocht und wobl abgefd)dumetift, o
thut man cin qut Bund Kraut, nebfE ein page
Gritcfe breirgefchlagencm Jngber und cin Stick
Dutter mit fo vielem Meble eingenertet, dafidie
Suppe cin wenig fdmig davon werden fann, dars
an, und wenn es halb gar ift, aud Eleingeichnie
tenen Sellery, BVorree und Peterfillion: Wurgeln
daran getban, und denn jufammen gar ges
focdyt, denn unterdeffen eine gute feine Farce nach
Regula 7 jubereitet, wnd Eleine runde und lh‘i;xg:

idyte
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fichre EMiimpchen davon gemacht, mit fein qevie
Benem Brodee laffen fie fich gut jufammen rollen,
und folche yulet an dic Suppe gethan, und gan
fachte nur ein wenig jufammen fochen laffen, julegy
¢in wenig Salyund Muytatenblumen darvan, unp
woer da will, Fann auch in Jeiten Rofinen daray
thun, {o wird die Suppe vecht,

Regula 123,

»»Suppe mit §leifch-Rlimyps
chen.

Das Kalbfleifch bauvet man jvor in mittel
magige Stiicke, dennnady) Regula 2 wobl ausgy
wdjfect, blandyiverund fauberausgepubet, denn
ineinen Topf getban und quee tlare Fleifdy:Sup:
pe durd) einen Sieb daraufgegofien, oder fo mon
folche niche bat, nur bodhend Waffer davauf, aber
nichtmebr als nuveden jur Suppe ndthig thut, weil
das Kalbfeifch micht lange fodyendarf, und dabee
nicht Fraftig aenugwerdenmddyre, denn verfahet
man im ubrigen in allen Seticten damit, wie mit
der vorberqebenden Hinerfuppe, man Fann aud
in diefen benden Suppen Brodefiimpechen jue
Beranderung machen, auch mit Reis und Perls
graupen, wenn man fie aber mic Reis qebon will,
fo muf man den Reie befonders fochen, enrrveder
in ein woenig dinner Suppe oder Waffer und cin
Ctitckdyen Buteer, und julekt daven ju thun fo
vicl als ndtbig ift, denn genn der Reis in die
©uppe vectocgt und verweidhe, foift foldyes nidyt
gut.
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Regula 124,
Braune Stippe mit Tauben und ein feinRas
gout von l\Mbt‘.E‘;bri]ﬁln;!n(‘rcbt‘ln,piﬁ“!
cien, 2dvtifchoclen ~Stiblen und
i dergleichen,

Die Tauben erftlich nach Reg. 1, fauber
prapavicet und eingebogen, dennaufden Briiften
in brauner Burter ein wenig braun gefhmobree
und denn vecht qute Bribe durdy einen Fleinen
©ich darauf gegoffen, ju ciner Suppe muf man
notbwendig etwas Vriibe haben, und denn die
o Sauben darin gar fochen laffen, denn fo macht
o Man von obigen feinen Sadyen ein fein Ragout,
;. 1) Reg. 53, und wenn denn alles fo weit fees
o tigift, daf mananrichren will, fomitonnivet man
o geedfiete Semmelfdyeiben, nady Reg. 113, mie
- det Elaren Taubenfuppe, denn dic Tauben dars
. auf angevichtet, und das feine Ragout, weldyes
eintenig [anger von Suppe fenn muf als fonfien,
deubether gegeben, vorbero aber nady dem Salg
probiret, fo wird man eine vecht gute Suppe bas
ben. Jrem: Rebbiner, Bergbuner, wildeund
' jabme Enten, Gdnfe, cin gefpickrer Hafe, Hams
o melbeul und dergleichen, Eann alles mit eines fols
t“ then Suppe gegeben und gemadyt werden,

v

p Regula 125,

i Suppe von junwen Ricblein mit jungen

¥ Reblen, Spargein, jungen gelben Wurseln,

it lngen Peterfillien-Yurseln, Porculakund
Was man fonften vor fetne GartenSachen
baben Eann, ~Jtem vonj_’ Ralbfleifch, Lamme

fleifch
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fleifch, jungen Taubenund vergleichen,Eany
au alles alfo mit einer (olchen Suppe
gemacht werder
Dic Kirchlein oder junge Tauben erfilid), nagy
Regula 1, fauber prdparivet und eingebogen,
Madyt man aber cinefoldye Suppe von RKalbfleifd

oder vou tammfleifch, fomug olchesnady Rege: |

la 2 ein wenig ausgewdffert, blanchivet und jau
ber ausqepuBet werden, denn alles junge Gar:
tengerwdd)s, alg gelbe Wuryeln, Peterfillien W
yeln, das Mirrbe von den Sparqeln ganyEleingy
brodyen, ausgemachte junge Erbien und Dot
{af, dicfes alles mit den jungen Kiidylein ode
jungen Tauben in cinen Topfoder Eleinen veriiny
ten Keffel getban, undfo man vecht gute flow
Gleifdhjuppe bat, foldye durch cinen Siceb davauf
geaoffen, in Wangel deren aber muf man Fodyend
Gaffer nebmen, aber nicht mebr als nur ohin
jur Suppe ndtbig thut, detin audy cin Stid
Sutter in Mehl umgetehret, nebft cinem gutw
Bund Kraut, als jungen Rellery und Peterfilli
foldyes feftzufammen gebunden, und alles juglid
daran getban und ein wenig aufgefocht, und
weil alles jung und jartift, o muf man es ja nichty
fange fochen , fonft gebet dex befte Gout oder Ge
fdhmact davon; wenn man will, fo Fann Ml
audy Eleine Fleifcy nder Brodefllimpchen daral
madyen, auch find einige auggemachte Keebf
und ein wenig Krebsbueter febe fchdn davan; mas
fann 8 geben und machen, wieman will; yuleft
muf ein wenig Salyund MufEatenblumen davals
fo ift dic Suppe vecht, Macht man aber M
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Suppe mit Kalbfleifh, fammfleifch, oder Hits
nernn, die etwas grof find, fo mug foldyes nadh
fProportion ein wenig vorber Lochen, ehedaf das
Gartengewddhs davan fommt,

Regula 126,
ArduterSuippe mic verlobrnen Lyern,

Man nebhme Kerbel, Sauerampfer, Spinnat,
Dragun und Portulaf, was man baben fann,
foldyes alles fauber vein gemadyt, robl gewafchen
und denn yufammen Elein gebackt, dennein Stad:
dhen Butter ineinen Topf oder Safferoll getban,
felbige gelbbraun werden laffen, denn nadh Pros
portion ein paar Edffel voll Mebl binein gethan,
foldyes noch ein wenig aufdem Feuer geriibret, und
benn die Krduter aud) dazu gechan, und nody
ein wenig jufammen durchgefdhywibet und dfters
durd) enanoer gertibret, denn rechr guee Sleifdy:
fuppe daran qeqoffen, s fen von Hinern, Kalb:
fleifch oder Rindfleifdy, was man hat, denn auch
¢in wenig Muffatenblumen, und fo es ndthig thut,
Galzdaran, denn(dftman esFochen bisdie Krdus
ter gar find, und macht in wabrender Jeit fo viel
beclobrne Fner als ndthiy find, nach Regulabz,
denr madyt man gerdftete Semmeljcheiben in eis
fiee Sdyiiffel, und wenn man will, fo fann man
foldye mit cin wenig Elaver Suppe nach Regula
13 vorber mitonniven, denn die verlohrnen e
et darauf angevichtet, die Suppe juleht mit ein
paar Enerdottern abiegivet oder abgeribret, und
denn dariiber bergegeben, einwenig Muftatiiber:
§evieben, o ift ¢s vecht, glan fann diefe Sup:
2 pe
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pe mit Hinern, Kalb: und {ammﬂcifd), md
audy obne Fleifh mit Rindfleifchfuppe mad_;m
und geben; Sauerampfer muf man abet nidyt
juvicl daju nehmen, die Suppe wicd fonftzu fau:
er und unangenehnr.

Regula 127,
SauerampfersSuppe.

Dagu nimmeman lauter @auemmpfﬂ:, _benfel:
Benabqefireift, rein gerafchenundnur einige mal
durchaehactt, und denn eben fo als die vorige ge
macht, man fann fie auc) mic Rindfleifchiup
pe madyen, juleht mit etwas Jucker gebrodhen,
und mitein paar Eperdottern abgeriibret, gerdft
te ©Semmelfcheiben in die Schuffel gethan, bie
S uppe mitSalyund ein wenig Muffatenblumen,
recht gemacht und darliber gegoffen; verloprne
Eyer find audygut darein,

Regula 128,

Rerbel- Suppe,

Man nimmeein guees Theil Kerbel, denfelben
fauber rveingemadyt, wobl gewajdhen und gany
Eleingebactt, und dennebenfals wie die vorige ge
macht; man fann fic auch mit Kalbfleifey, Hiv
nern und fammfleifh machen, und audy mit
Rundfleifchiuppe wic man will, julese andy mit
Enerdottern ablegivet und auf gerdftete Semmel:
fcheiben angerichtet; verlobrne Ener Eonnen aud)
nach Belicben davingegeben werden,

Regu-
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oy Regula 120.
B potate mit einem gefpiclren juntten SHafen,
W Zinern, Aalbfleifth und dergleichen.
Ih  Mannimmteinen feingefpictren Hafenund bauet
ibn in 3 oder 4 Stitfe nachdem er grofift, denn
audy cin Hun oder Kapaun, oder ¢in paar ges
foictte Rebbiiner, etlidhe mirrelmagige Stircke
Kalbfleifch, erftlich fauber blandhiret, und, fo
man will, denn auch fein aefpice, denntbutman
i ein Stick Butterin cin breites Sefdyive und (aft fie
7 gelbbraun werden, und thut obige Sachen, die
man in die Potage baben will, daju binein, und
[6fit e8 cin wenig braten und fdymobren, denn fo
gieft man qute flave Fleifhfuppe durdyeinen Sich
daraufund [ift es damitfodhen, dennaud) Krdus
' ter, alé Jellevy, Dorree, PeterfillienWurgeln,
alles fauber vein gemadht, Elein gefchnitten und
B acan gethan, audy etwas Savonenfoblin vier
Griiden qefchnitten, Blanchiver oder in Waffer
cinmal aufgefocht, den Stengel heraus gefdynit:
ten undmit cinem Bindfaden cin jedes Stiick be:
wunden, mit Meblbeftvenct, und rundherumein
i wenigbraun gebraten , und denn audydazu getban,
wi undalles jufammen Fochen laffen, denn fo muf man
w audygufeben, dafvondem Fleifd) niches yumiche
fi ticd, fondern fo cines jinger al8 das andreift,
o mug man foldyes bey eiten Heraus nehmen,
i tnd fodie Suppe von dem Kobl, welcher mit Mebl
o Beftreuct worden, nicht fdmig genug wicd, fo macht
man noch ein wenig gelbbraun Mebl daran, wie
aud) Morcheln, Pingeln und Piftacien und ge:
borig gefalzen, denn alles jicelid) angeridytet mit
i 93 gerdfies




116 Dritte Abtheilung

L]
gerdfteten Semmelfdyeiben, und die Schirffer mig
dem Kobl und eciner in Sticfen gefchniteney
WBratoourft garnivet, fo ift ¢s cine redyt fchdne
Potage. Den Bindfaden murﬁ_ man nid)t vergef
fen von dem Kobl behende abjuldfen,

Regula 130,

Potagevon tefpicktem YOilde, wilden Taye
ben und wilden Exiten,

Man fdyneidet eine Wildfeule in sterliche unh
etvas breite Sticfe, oder man fann von bt
Dorderblattern, weldye doch jum Braten nidyt
gar ju gue find, dazu nebmen, und denn fo fein
fpicfen als wenn es gebraten werden foll, denn
oud die Tauben oder Enten, was man bat, fow
Ber vein madyen und fpicken, und denn foldyes in
allen Stitcken ¢ben fo als die vorige madyen,
Man fann wilde Tauben und Enten jufammen
nebmen, fo man fie hat, oder nur ein oder 3106y
Lheile, nadhdem eg fih febicken will; ju dicfer
Potage muf man fich) aucy aufetmwas guter Brife
undFleifchjuppe ridyeen, fowird fie aud) fepr gut,

Regula 131,
Suppe von Ginfen, hliners, Lnten ober
Taubenmit grignen Lrbfen,

WBas man nun yor Kllgelwert in diefer Suppe
gebraudyen will, folches mug erfilich, nady Keg. 1y
fauber cingeridhtet und prdparicet werden, und
benn mic Eodyendem Waffer jum Feuer gebradt

werde, ein wenig gelinde gefalzen, wobl abge |

fohdumet und ein gutes Buny sufanumen gebundes
s
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e Keaut, als Jellern, Borree und Peterfillie
paran getfgau und damit gefocht, denn nimmt
man ctwad taftuf und Peterfillie, folcpes rein
gemadht, 1ol getwafdyen, ¢in wenig durchge:
bacﬁ, und denn mit einigen griinen ’&tbfeni;i eiz
nen grofen Mbefer gethan und geftofen, aud ein
paar bart acfochte Ener, cin paar nad) Refg. 4
geweidhte Stiicken Weifbrodt oder Rundfricte,
alles jufommen wobl Elein geflofen, denn thut
man cin Sticdyen Butter in eine Cafferol und
(dBefie beiff roerden, und cin paat L0ffel voll Mebl
daju getban, und auf dem Feuer ein wenig ges
pibret, uud denn die geftofenen Krduter aud) da
qu getban undjufammen etwas durchfchrwien laf
fen, bcungutc%[atcEuppc‘oamuf, damit durdy:
gefocht, und denn durdy einen Haartuch oder
finen Sicd geftrichen, fo Befommt man ecine
fhdne griine Coullige, denn einige junge grine
Etbjen befonders, nad) Reg. 93, gefodyt und ju
det durchgefirichenen Suppegetban, und alfo ges
gen dag Feuer geftellet, daf es fochend beifs bleis
Bet, denn cinige gerdfiete Semmel{cheiben mitein
wenig Elacer Suppe, nad) Reg. 113, mitonuiret,
unddenndic Gans, oder was man bat, audy ein:
geleget und die grine Crbjen-Coullige dariber ges
geben, {ohatmaneine fchoue Suppe,

Regula 132.
SuppevonRapaunen mit gefillceBwiebeln,
Man Fodyt cine gute Erdftige Suppe mit 1 oder
2 Qapaunen, cinigen Sticken Kalbfleifdy und
Reduter, denn maodyt man viel Jrwicbeln vein,
H 4 die




118 Dritte Abtheilung

die grofien weifen find dagu am Beften, biefelbey
in Waffer cin paar mal anftochen laffen, deny
Fannman obnqefdbr die Halfte berausdriicken, daf
durd) eine jede Imwicbel ein rundes tody fomme,
und denn folches mit Farce wicder vo[lqeﬂopﬂ,
denn madht man ein weniq gelbbraun bl uny
thue dic Swicheln darein mit ein wenig € uppe dag:
auf und ldfr fie langfam gar todven ; wenn map
denn anvidyrer, fo febt man die Jwicheln auf den
Rand der & dyiffel berum, es fiehet qut aus und
fchmecket andy gue; wer qerne Swicbeln vermag,
der Fann audy die Jwiebelfuppe mit ju der Kae
yaunenfuppe gicfen, ift audyrechtqut, man Eann
ouch die Jwicbeln ungefilic alfo machen,

Regula 113,
Stppe vom Bergbabn mit braunem Robl
und Dauchipeck,

‘manninmtteinengcbmtmenobcwrofgen%erg:
babn, wie man tbw bat, und umwinder ibn mit
einem BPindfaden, dawit er nicht im Kochen von
einander fallt, denn audy ein S iick gerdudhertes
DBaudifpect, fo uidgm!tuubgalﬂrig:ﬂ, foldyes ein
soenig gefoche, und denn vein und jauber abge:
frapt vnd gepubt, denn nimmt maon braunen
Koblund madyt alle grofe grobe Bidreer rundber:
umab, und denn fobridyt man den rechten Fraus
fen Hevspoll mit dem mirben Stengel heraus, fo
el man bendthiget ift, folches wobl gewafchen,
in Fochend Waffer getban und ein wenig Fochen
lafien, da das Grashafte bevaus geber, denn
auf cinen Durdy(cylag getban, das DNaffe vein
ausges
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ausgedritcfet, unddenn mit dem SyecFund Bergs
Babn in cinen Topf oder verjinuten Keffel qethan,
" und gute Briibe odev vedyequre Fleifchfippe durd)
" cinen Sich daraufgeqoffen, auchein quees Buud
* Qraut davan gethban undalfo jufammen aarfochen
" faffin; man Eann die Suppe famig madyen mit
¥ ein wenig braunem Mebl, eder nody beffer, (o man
etwas Gerippe von gebratenent Fligelwert bat,
' foftofie man foldhes Eletn undtbuecs indasbraine
Mebl, folches yufammen durchgebraten, denn qute
Bribe oder Fletfhiuppe davauf, mitdurdygetodye
5 nd denn durchgefivichen, fo befomme man cine
W porrvefftiche fchone Coullige oder fdmiae Keaftfup:

pe, denn fo mitonniret man Brodt ineine Sdhirfz

fel, nad)y Reg. 113, mit etwas von der Elarer

Bergbtinerfuppe, und denn alles ierlich anges
W ridet, den Kobl tann man mit einer Schaum:

felle beraus nebmen , und hin und wieder bey Dauf:
iy chen in die Schiffel legen, das Spect auf dem
e Rand heeumgelegt, und den Berghabn in die
W Mitte, denn die fdmige Coullige, weldye man
wl mit der Bergblinerfuppe, wegen der Dickigleit
temperiven muf, Fochend beif dartiber gegeben, fo
p batmaneine vecht fchdne delicate Suppe, Einige
e vein gemache und in Whiirfeln gefdynittene Caftan:
g nien find aud) febr {don darein, manmu§ felbige
w eber in ein wenig Suppe mit einem Fleinen
A Griidchen Bucter gar fochen, und yulehe in der
@ Coullige thun, Tytem: Mit Rebbiinern, En:
i tn, Touben, ciner Gans, aud) mit einem
# Batben cder gangen gebratenen Hafen [dft es fidy
Guch alfo machen,  Audy fann man obige Sups

RS pe
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pe an ftatt des Braunen Kobls mit mdrkifden
Riben machen,

Regula 134.

MufchelsSuppe.

Die Mufdheln werden erfilid) ordinair abge
Bocht, namlidy alfo; exftlich fauber vein gemadt,
woll gewafchen, denn etwas Taffer yun Feuer
gefetst, und wenn foldyes Fochet, fo thut man ein
gang wenig Saly und ein paar ganje Jwickeln
daran und denn die Mufchelnauch, wenn fiedenn
ein paar mal aufgefodyt und losgefprungen find,
fo find fie gut, denn madhet man fic aus den
Gdyalen, und mit den beften zierlichften Schalen
garnivet man die Schiiffel, demn fo madht man
eine weife Corllige, und jwaralfo: Man nimme
ein oder ywey Pfund fhice Fleifch, es ift gleidy
piel mas man nur vor Fleifh habenfann, daffl
Be erftlich ein wenig durchgebacfe und denn in i
nen grofien Morfer getbanmitetlidyen bace gefody
ten Enern, cinige Hande voll abgefdhalter Man:
deln, cin paar nad) Reg 4 geweidyte Semmel,
alleg gany fein wie cinen Teig geftofen, denn ein
wenig Butter in eine Safferoll gethan und heif
werden laffert, cin paar &dffel voll Mehl auf dem
Feuer daju gertibret, unddenndas Geftofeneaundy
alles anf dem Feuer durch cinander gertihret, nwud
denn von der Wufchelfuppe und etwas Fleifdfup
pe darauf gegoffen und jufammen burd)gefodgt,
derm durcheinen Eleinen Sieh oder Haareud) geftrr
chen, fo befemmeman eine faubere wohl{dymedende
yoeific Conllige, Denn von den Mufcheln den %bart
abge

o
P
b |
A
it i
:Elﬂ b;lh
it ¢
5‘33@, M

|
!;v.r_;\\\ h

it
fomnm
hudeny
Bt
Citrn,
Hngs f
R gy
bt
LT

Ri




von Stipyent, 121

abgemacht, undiuder Coullige getban, denn fols
d\eﬁ pufammen bingefekt, dafes fodgcnbbeuf; blei:
pet, denn fo madyt man einen favcivten Semmel,
oder da man ¢ baben EFann, {o beftellet man beym
Pecker ein gerafpeltes Brode, {o grof als man ¢s
ndthig bat, folches bdlet man aus und fitllet es wies
B per mit ein wenig guter Favce von Fifchen oder
1t Fleifch, man Faun fidh nur, wie bey Reg. 8 und
ut yofehet, davnach vidhten, denn fo madyrmmwnﬂ
Brodtmitdem platten Stiicfe, foobenabgefdynitz
ten worden, wieder yuund fchldgt cin paar Ener mie
emm;mg*))hld)cbu?J\‘obna?f::m, ehredas Brode
davin rund um, dag es allenthalben naf wirdund
W denn in einer Eleinen ‘Im‘tennfmmc gebacken, im
wdhrenden Backen fann man das Brodt mit ein
i weniggefchmolzener Buster befireidyen, und wenn
gl moananrichtet, fo legt mandas Brodtindie Mitte
Wi der©dynifiel und gibtdie Suppe dariiber, foiftfie
e techt und qut.  Man Fann audy einige Mufcheln
mituntex die Favce backen, foldhesiftfdon. Audy
Fann man cinige Mufcheln ein paar mal durdy:
backen oder nur £ cnndnmbm und foldye mitein wez
mg%uttcr,qetubuum&emxms,imusfa:wbnm.Ln,
i Citeon, Saly und cin wenig Wein und LWafjer
fi etwoas Fury cinfiofen lafjen, foldyes in Semmeln
e oder gerafpelt Brode gefiill, und wie vorber ge:
vt Dacken, und fodann in dic Suppe geleget, ift
i auch recyt gut,

tiy

e Regula 135,

; Wiufchel:Suppe auf eine andre Art,

W DieMufcheln werden exfilic) eben fo abgebodht,
i und
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und ausgemacht, als bey der vorigen Suppe gy
meldet ift, denn macht man weip gebrannt "Rcbh
nad) Reg. 17, und jwar nady Propoction alg
man viel oder wenig Suvpe ju madyen gedenfer,
und thut davin cinegute Portion qrod geichnittene
Fwiebelnn und ein paar Handve voll arob gebadty
Peterfillie, joldhesjufammen aufdem Feuer durd)
¢inander geviibret, dennaud von dev Mufcheljuppe
darauf gegofien und jufammen durchfochen laffen,
denn durchgefivichen, fo befdmme man cive ichdne
famigeSuppe;deit Eann mandie Hdlfte vonden aug
gemadyten Mufcheln, wenn dec Bart vorber aby
gemadyt ift, in die durdgejtrichene Suppe thun,
dic andre Halfte fann man, wic bey der vorigem
Guppe gemeldet ift, abftofen, oder mit erwas
Morcheln, Champion, ein wenig Kaiberbrifil
oder was man fonfien baben faun, alles Elein g
fchnitten und nady Reg. 53 cin fein Ragout davon
gemadht, und alfo einen SHemmel damit gefullet
als vocher, das Uebrige fitllet manin dic beften faw
berften Schalen und garnivet die Schiifjel damit,
denn cinige wenige Semmelfcheiben nutetrvas fla
rer Mufchelfuppe mitonnivet, abernidht viel, weil
obnedem dag gefirlite Brodt darein Fomme, und
denn die fdmige Suppe daviiber gegeben, fo iftfie
vecht.  Man fann aud) favcivee Hedyte oder Kaws
pfenindiefe Suppe geben.

Und audy, fo man die Mufcheln reichlidy bat,
fann man eine Mufdyel:Farce machen, ndmlidy
alfo: Man nebme cin gutes Theil abgefochter
Mufcheln, wo der Bart abgemacht ift, folde
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' glein gebacft mit etwas fein gericbenemund etwas
" nad) Regula 4 geweidytem ¥eifbrode, abgeries
¢ pene DButter nad) Regula 3, fo viel, daf ¢
! fott und deficat davon werden fann, etwas weid)
' Ripren und ein paar robe Eyer, Saly, gevicbenen
luffatund Elein gebackte Citronfchalen, alles jus
{ fammen ju einem feinen Teig gebackt, denn einis
i ge Mufchelfchalen damitgefillet, das lebrige als
i ¢in [Anglicht Brode gemachtund fodann benoes in
b eine Tortenpfanne gebacken; mit den Schalen
¢ garnicetmandie Sdhnffel, nnd diegedackte Favce
i thutmanin die Suppe, esift folches febr gut,

i

Regula 136.

Suppe mit LammsEdpfen,
i Den Sammstdpfen muf man exfilich die Jun:
iy gen auefchneiden, die Ungen ausfiedhen, fauber
i quswafchen, und denn nebft dem Gefrdfe, oder
file @ingeweide in Waffer und cin wenig Salj gar
1 fodyen, denn fo madyt man eine weife Coullige,
ml wiequ der erfien Mufdhelfuppenad)Regularszg,
i man mug aber Fleifhfuppe an ftatt dex Mufdyel:
# fitppe ju der Coullige nebmen, wenn foldye denm
ul feetig ift und man anvidyten will, fo mug man tie
i fammstdpfe fermer fauber auspugen, ndmlidy
fw die Kinnbackstnodyen berausgebrodhen und das

Bactenfleifdy fauber rein gemacht, andyalle ibris

§¢ unfaubere Kuodyen berausgeftocdhyen, denn ges
o toftete @emmelfdheiben mit ein wenig Flarer
j 51eifdgfupm nady Regula 113 mitonniet, denn
die tammstdpfe davauf angeridhtet, die Hicnjchas
i Tenoben geldjer, das Sehivn herausgenommen,
fi ¢in
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ein wenig in brauner Butter durchgebraten ypg
foieder binein gethan, dag Eingeweide Fann may
gierlich Blein fdhneiden und mitin die $dg£![}"e!£egen,
audy cinige Scbeiben davon braten und die Sdyif
fel dbamit gacuiven, und denu die weife @ouutgz
daciibergeben, foiftes veche,
Regula 137,
Stuppe von Lamms:RSpfen mit junten Sy
pfenund ein wenig Sanerampfer,

Man prdparicet die Lammsbdpfe eben fo wie
porber gemeldet ift, denn fo bridyt man von dem
jungen Hopfen das Mirbe ab und fehneidet o
Elein, denn vein gewafchen undin Waffer ein myl
aufaefodyt und auf einen Durchfchlag gegoffen
denn audy einige Hdude voll Sauerampfer tein
gemacht, gewardhen und ein paar mal durdyge
bactt, denn fo macht man etrvas weif gebrannts
Mebl, thut den Hopfen und Saucrampfer dagy
binein, rubretes aufdem Feuer durd) cinander
giefljvt die Bribe oder gute Fleifchiuppe darasf
uud [aBt es damit garfochen, denn das Eingenti
de aud) fauber Fleingefchnitten, uud foidyes nebf
ein wenig Salyund Muftatenblumen dagu gethan,
mit ein paar Syerdoteernabgeribret und dennan
gerichtetals dievorigen,

Regula 138.
Suppe mit farcicten Rarpren, Jeem Hedy
ten auch aljo.

Die Karpfen oder Hechte farcivet man nad;
Reguia §8 nund backt fie denn in cine Tortenpfan
ne, welche man evfilich mie Dutter beftveichen muf
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das nbrige Gerippe von den Fifden ftdft man
flein, wan muf aber nody mehr veingemadyte Fis
fjihe dayu nehmen, ed ift gleichviel was g vor Fis
{dhefind, denn fo machtmanetwas braunes Prehl,
pachdenms man viel Suppe baben mug, und die
feingeftofenen Fifche dagu gethban, nebft ein paac
gonjen Swicheln, alles aufdem Feuer durd) einans
der gertibret, und gute Britbe oder cine frdftige
Gleifchfuppe darauf gegoffen, damit ducdyges
fothe und denn durchgefivichen, fo befomme maw
cine fhdne Fifch:€oullige, unddie denn hingefebet,
daf fic fochend beiff bleibet; gefodhte und in TWir:
feln gefchniteene Karpfenmilch, blandyivte Auftern
und Hechrslebern auch Eleingefchnitsen und yulehe
mit in die Coullige gethan, ift febr gut, weun
man dergleichen baben Fanu; denn fo mitonnivet
man Brode in einer Scyiiffel, nach Regula 113,
mit Elaver Brithe oder Suppe, und jo es ndthig
thut, feket man vorber cinen RNandum die Scyifs
fel, nady Reg, 72, denn ferner angerichtet und
das Favcicte in die Mutte eingeleget, {o ift die
©uppe recht und gut.
Regula 139,

Griine Suppemit Erbfen und Spinnatund
emer griinen Coullige,

Dicfe Suppe wird eben fo gemadyt als oben
bey Regula 131, Mnd fann man darein legen
was man will,

Regula 140,
Suppe mit Rebbinern und Caffannien, 7z

tem;: Diefe Suppebann auch mit andern Sk
e




126 Dritte Abtheilung

neenn, Tauben, Lnten, HammelReul uppy
atch mit gefiliten Semmeln geges
ben werden,

Man nimmt vohe oder gebratene Rebbiiner yny
umwindet fie mit cinem BDindfaden, dag fie im
Kodyen nicht von einander fallen und denn guge
Fleijdyfupve daraufgegeben, nebfteinpaar Jwie
Belnmir Neqelein beftecfr, einwenigSalydaran,

fo ¢s ndthtg thut, und aljo gar gefocht, deny
fo nimme man cine gute Poreion reingemachte Cos
ftaunien, und fuchet einige von den gangen und be
fen aus, fochet fie ein wenig allein miirbe, dody
daf fie gang bletben, und garnivet damit die
@dhiffel ; die balb jerbrochenen Caftannien fdhneis
det'man mit etwas mirbgefochrem Ochfengaumen
in Elene Wiefel und ldffet fie in ein wenig beif:
gemachter Butter mie Eleingebackien Jwieheln
durchfchiwiben; denn nimme man das Kleinfre von
den Caftannien, fo beym Reinmadyen serbrochen
find, undtbures in einen grofen Morfer, nebft der
$eber von den Rebbiimern uud fonft cin wenig Ges
bratenes was man bat, weldyes man aber effs
lid) Elein bacten mu, und foldyes jufammen gang
feingeftofien, dennetwas braunes Mebl gemadt,
das Geftofiene darein gethan, auf dem Feuer
durchgevithres, und etwas von der Nebhrners
fuppe und Fleifchfuppe daran gegoffen und
damit getodyt, denn durchgeftrichen, fo twird
man cine {dyone Coullige befommen. AWenn
man denn angerichter, {o mitonnivet man gerdfies
te Semmeliheiben nach Regula 113 mit etwas
von dey Elaren Rebhimerfuppe, die abgefchwibs
ten
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y ten Caftannien mit Jwicbeln dagu gethan, die
b Rebbiner davauf angerichtet und die Coullige
dariibet bergegeben, it eine fhdne Suppe,

ity Regula 141,

iy Suppemiteiner Coulligevon Ralbfleifch.
tw  Pan verfertiget eine Coullige von einigen Sdyei:
3 ben Kalbfleifch und einigen Sdyeiben Schinken,
b Buwiebeln, forbecrbldttevn, Peterfillie, Bafili:
W cam, audy, fo man es mag, ein wenig Thymian
tl nad) Regula 14. Man fann and) in diefe Sup:
D peecinlegen was man will, und denn nur gerdftet
i Brodt mit Elaver Briibe oder Fleifdhfuppe miton:
itk nicet, und denn die Coullige, nebft demjenigen,
was man einlegen will, jufammen angevidytet, fo
i ift es gut.

f Regula142.
i Braune Ragout-Suppe mit einem arks
e Enochen und allerband feinen Sachen,
Man verfertiget exftlich cine gute Brithe, nady
¥ Regula 13, und fodann auch cin fein Ragout,
1% was man vor feine Sadyen baben Fann, nady
 Regula§3, denn das Brodt mit guter Elaver Brir:
be mitonnivet, den Martfnochen in die Mitte
Il eingelegt, und denn das feine Ragout dariiber
"gegeben, fo ift es vedyt.
; Regula 143.
Swiebel s Suppe.
. Man fdhneidet Rundfiiicfe einmal in der Mit:
~ tendurd), und denn fo Fury vor der Hand ingang
dinne Scheiben qefchnitten, dod) alfo, daf esan
einer Ecfe ufommen fiken Bleibet, wicaudyaus:
‘ - gefichtes
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gefichtes Rocfenbrodt eben alfo gefchnitten, deny
davon ein Hinfchen ums ander in die Sdyiiffer
gefefiet, daf fietiberber voll wird, denn eine frdf:
tige Fleifchfuppe durd) einen Sieb gang Eochenp
beiff darauf geaoffen, denn jugedectt und Fodyen
pder mitonniven laffen; denn fo macht man viel
Juiebelntlcin, foiche in beiffer Butter ein tenig
braten laffenn, und denn berber auf die Supp
geaoffen, und fodann audy einige gange Ener fibey
ber auf die Suppe gefdylagen, denn wieder ju
gedecfet, dafi es nodh ein weniqg Fodyetund die &y
er nur cben beftarren, fo ift die Suppe redy,
- Man muf die Fleifhfuppe vorber mit dem Salye
vechtmachen, ebeman fieaufgicfiet.,

Regula 144,

Rindfleifch-Suppe mit Reis 11nd Peterfib

lienAVurseln,  Tjtermn : NTit Perlgraupen
auch alfo.

EWenn man Rindfleifch Eodyet und fich auf fok
e Art der Suppe bedienen will, fo muf man
fie mit einem Bund Krduter und ein paar Stide
Breit gefdhiagenen Sngber Erdftig und qut Fodyen;
dendReis rein gewaldyen und mit Flein gefchnittenen
Peterfillien Wurgeln in cinem Eleinen Topfe mit
guter flaver Flerfchfuppe allein gefocht, daf e
jwar recht gar und miebe, aber nidyt allyu weid)
und brenig wird ; wenn man denn anvichten will,
fo thut man gevdftere Semmelfdyeiben in die® dhif
fel und leget auf eine jede Semmelfdyeibe cinen
Fleincun £ffel voll von dem dick gefochten Reis
und Peterfillion: Wurjeln, denn fo Fann mcm.fﬂi
16
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viel Flare Suppe darauf gicflen als ndthig thut,
oder man Fann auch die Suppe mit ein paar Eye
erdottern und gang fein gebackeer Peterfillie ables
giten oder abritbren, tvie man es am liebften vers
mag, und alfo iber dem NReis und Brodt geben,
die Suppe vorber vedht gefalzen, und wenn ange:
vidytetift, ein yoenig Muftaciiber gevicben,
Regula 145.
Rindfleifch - Suppe mic LTudeln,

Die wird cben wie die vorige gemadyt, aber
man dacf die Nudeln nicht alleinefochen, fondern
nue gleid dic Suppe durd) einen Sieb darauf gie:
flen, und fo ein wenig Fochen lajfen; will man
Peterfillien: Wurgeln darein baben, fo mug man
felbige befonders fochen, auch fo man nidhe will ,
darf man fie audy nidyt mit Epernabeiibren, fons
dern nue fo naturellaufgerdftere Semmel{dyeiben
anvidyten,

Regula 146,
Citron -Suppe.

Man nimmte ju ciner Schiifjel Suppe jroey ets
a8 arofe oder drey Eleine Citronen, und {hueis
det die braune Sdyale gany diinne ab, dennin
gang feine Striemeln gefdhnitten und in Waffer
miiche gefocht, von den Citvonen {dyneidet man
alle weiffe Schale rundberum rein ab, und denn
in 4 Suicfen oder Sdcheiben gefchnitten, die
Kerne vein hevaus gefucht, und denn die Citron:
fdeiben nebft der qefochten Schale, weldye man
vorber auf einen Durchichlag giefenmuf, jufam:
men in cine Eleine Schuffel gethan, fo viel fein ge:

2 ticbenen
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vichenen Sucfer dartiber geftreuct, daf es wobi
purdhfirfien Famir, und folches eine TWeile fiehen
faffen, dennnimmeman ey bis 3 Rundfincte, fol
the fein gerieben und in Butter gebraten in bie
Suppenfdbiifict getban, und die Citronen iberher
dataufaeleget, bernady nimme man Wein, Jiny
met, Cardemom, Jucker, und, fo man wilf
audh ein wenig Saffran, {olches aufgefodyt, mit
Eyernabgeriibretund dariber gegofjens
Regula 147,
Tilch-Supype,

Pan (Gt fo viel Mildy als man Suppe ey
fanget auf Eochen, denn thut man etwas gerieben
WBrodt, qrob gefiofenen Jimmet, Juder, Salj,
und ein wenig braune Eitconfchale darvein und laft
foldyes eineEleine TWeile Fochen, denndurd) einen
©icb oder Haartuch geftrichen, daf es fein eben
tird, denn wieder fochend beif gemacht und mit
cinpaar Eoerdottern ablegiret, denn fo mitonniret
man einige gerdftere Semmelfdheiben mit ein we
niq befonders aufgefocyre Milch, und denn diege
machte Milchjuppe daciber gegeben,

Regula 148.
Wiildbfuppemiteinem R andevonLyervoeifi

Man fdyldget 8 bis 10 Eper aus, nachdem die
Sdyiffel grof feym foll, das Weife von den Sy
een (chldger man ju einem fieifen ©dyaum mit ein
wenig Fucfer und feBet davon einen Rand um die
Sdyifiel, denn gegen das Feuer gefiellet, daf eit
ne jiemliche Hige daran fcheinet, und denn all
mdblid) die Sehufjel umgedrebet, daf ¢s nad

~ gerade
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gerade bartlich witd, denn fo macht man eine
‘,}cucrg‘d}au&i;;mxgg,lfunb!_‘::ifs, reibet aufdie duf:
forfie Ecfe von dem Enerweif viel Jucfer, baltdie
gltiende Schanfel rundherum davan, brennet ¢8
alfo braun und trocknet ¢8 denn vollends gar;
penn Focht man die Mildy auf, vibret das Ener:
gelb miit cinem balben tdffel voll Mebl gany Blein,
gicht cin wenig Milch dayu und fdhldge die Syer
mit einer Nutbe, daf fic wobl {haumen, man
thut aber vorber ein wenig Jucker, Ftmmet oder
Qimmetwaffer, nebft cin wenig @aly darvan.,
denn angerichtet und Eleine Jriebad oder gerd:
ftete Gemmelfdyeiben oder Juckerpldtchen darein
gelegt, So man das Enermeif reichlich bat,
fann man einen Eleinen BHerg auf cinen Dedel
befonders fefen, und cben fo damit verfabren,
wie mit dem Rande, und folchenindie Wittein die
Guppe felsen , folches fiehetgut aus.
Regula 149.
Wiilch-Suppe mic Jwiebeln,

Man nimmt ein qutes Theil von den toeifien
Bwicbeln, foldye in Scheiben gefchnitten und et:
fas in Butter gebraten, denn gicft man gcfsdgtc
Mildy darauf und (a6t ficdamit Eochen, und denn
gerdftete Semmelfcheiben mit einwenig befonders
gefocyter Mildy mitonnivet und denn die Jwiebel:
mild) daviiberber gegeben, einige Sviebeln fochet
man gang und garnivet damit die Sdyuffel,

Regula 1§0.
Biebfensubochen, woran Eeine SHilfen find.
Man wadyet dayu er)%ﬁ eine gute {dharfe tans
X ac,
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ge, diefelbereinund fauber abaekldret, dennthuy
man fo viel Erbfen als man fodyen will in die af;
gefldrte tauge, daf fie bedecft find, und damie
obngefabe eine gute Wiertelftunde gefocht, bis
man fiebet, daf die Hilfe gan; fdyrumpflidy
und weidy davauf wied und fidy leidt abreiben (if
fet, denn feGet man fic ab und gicft fo viel Eaites
afler darauf, daf man dic Hande darin hal
ten fann und veibet fie wobl durch, denn vief
Lafjer davaufgegoffen, und die Hilfe, fobereits
losift, abgeypuler, denn wieder wobl mit odep
wifchen den Handen gerieben und init TWaffer abs
gefpiilet, und diefes fo langecontinuivet, bis daf
das Waffer gany Elar davauf frebet und tman gan
Eeine Hulfen mebr fiebet, fo find fie vein und qut,
und denn fo giche man foviel reines weiches Bruw
nen: Waffer davauf, als obngefdbe nadh Augens
mag ndebig feyn mag, audy ein qutes Stiick By
ter, undauch, weresmag, cin wenig Kimml,
oder aud Fellery, Peterfillien Wurzeln, Vorree
oder Jwicbeln, oder wie fofches einem jeden bes
licbet, daran gethan oder abgelafjen, denn yum
Seuer gefelt und langfam getodht, enn man
fic umritbret, fo mug man bebende damit umge:
ben, denn nadydem aie Hulfe davon ift, fallen
fic letchtentzioen ; was man darin oder daben baben
1oill, als cin Stict Bauchfpeck , ®dnje, Enten,
oder gefalzene Schmeing Rippen, das alles muf
allein gefodyr, und benm Unridyten erftlich in die
Ecyifies geleget werden, man mug audy gufeben,
bap bie Cobfen nidht allyu weidy und gu musebe fidh
e, denn gefalzen und angeridytet,

Regu-
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Regula 151,
Durchtgeftrichene Erbfenfippe mit gebrates
nem Spect und Corinten,

Die Febfen muf man evfilichvevlefen, dasling
reine und die fhwargen bevaus fuchen, welches
man auch infonderbeit bey denworigenthun mug,
senn abaewafhen und mit faltem weichem Wafjer
jum Feuer qefest und gany micbe gefocht, denn
durdy cinen Durchichlag gefivichen, und deun
mit cinem guten Stucfe Butter und ein wenig
Galy nody ein wenig durchgefodyt, man machet
diefe Erbienfuppe gerneein wenig dick, denn Speck
in Wiefeln gefchnitten und ausgebraten, und
denn reingewvafchene Corinten in das heiffe Speck
gewotfen, daf fie davin auflaufen, denn bie
Erbfen angerichtet und das gebratene Spect mit
dem Fett und Covinten berber gegofjens

Regula 152.

Durchgefrichene sEcbfenfippe mit ges

bratenem Xrodte.,

Diel: Crbfenfuppe witd in alien Sticfen eben
fo als die vorige gemadht, aber cin gutes Theil
diinner, denn Ieifbrode in Wirfeln gefdhnitten
und gebraten, die Eebfenfuppe angerichtet, das
gebratene Brodt bey Eleinen Hauflein ouf den
Rand der Sclyiiffel gefelst, und etwas tberher in
die Suppe geftreuct. Wer gerne Jwiebeln ifjet,
der Fann felbige nur flein fchneiden, ein wenig in
Butter gar braten und julest dagu thun, ift gut
in benden Gebfenfuppen. Auch Jellern und Pe:
tevfillien: Mourjeln, Elein gefchnitten, befonders

3 4 gar
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gar gefodyt und aud) julehe dazu getban, ift andy
redyt gut,
5 Regula 153, é
Erbfenfiippemit Speck auffransdfifchere,
Die Ecbien und Speck werden sufammen goy
gefocht und denn die Erbfen durchgefirichen aber
nicht allju dick, denn Bellern, Borree, Gelbe
WWurgeln, Peterfillion: Wurjeln, alles in feing
Gtriemeln gefdyniteen und blandyiret oderin Waf
fer cinmal aufgebodyt, unddenn foldyes, nebftet
was gebacften Kerbel und cin wenig Saueram
pferindiedurdhfivichene Erbifen getban, und damit
garfodhen faffen, und, foes ndtbigtbut, gefalzen,
denn gerdfiete Semmelfdyeiben mit ein weniq Elaver
Erbfen: oder Sleifchfuppe mitonniret, die Erebfens
fuppe dariber gegeben und mit Specgarniret,
Regula 144,
Stppe mit weiffen tirkifthen Xobnen,
Die Bobnen werden fauber verlefen, abgema
feben und mit £altem weidyem MWaffer sum Fouer
gefebt, undwenn fie Eochenein gutes Buid Rraut
daran getban, nebft einem ©ricfe delicaten
Baudyfpedts, weldyes man votber wob! auskify
Tenund auspuenmug, und foldyes allmabticy yius
fatmen fochen laffen, wenn cg obugefibr halb gat
ift, fo fann man audh tlein gefdhnittenen Sellery,
Borree uny Peterfillien-Wurgeln daran thun,
follte die Suppe allu Elax daranf fenn fo madyt
man ¢in wenig weif gebran:ites Mebl daran, fo
ift die Suppe redyt, Stem: Grave Eebfenfuppe
witd eben qud) affo gemacht, aud) Fann man die
grauen
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" grauen Gebfen und weifie Bohuen vorfer mivbe
abfechen, denn vein ubmegcu,‘ mit ‘Butter und
gebacter Yeterfillie durdhidhwiGen laffen und als

by ein Jugemiife gebraudyen,

Regula 155,

1 Suppemit BlumenEoblund einem farcivten
A pune oder Ralberbruft,
. Man verfectiget ein farcivees Hun nach Reg.
56, oder nach Reg. 57, farcivet man es rob, fo fann
qqn Man es in ciner Eleinen Braife nady Reg. 15 gar
wi madyen, favciveman aber ¢in gebratenes Hun, fo
madyt man 8 in einer Tovtenpfanne gar, oder fo
g Man eine Kalbsbruft nimme, die Eann man nach
» Reg. §5 prdpaviven und gar madyen, wie man
* will, denn cine gute Portion Blumenfohl nach
Reg. 84 tein gemadyt, abgefodht und aufa
goffen, dag er ablectet, die grofien Seiicke ¢
¥ manin eine breite Pfanne mit cinem Selicfe Bue:
i tev und ein wenig Fleifchfuppe und (aft e8 denn
warm fteben, den Eleinen BFLl von dem gefody:
ten Blumentobl backr und foft man Elein mit etz
was faltem Gebratenen, ein paar Hdnde vol
Mandeln, cin paar fare gebochten Epern, ein
paarnad) Reg. 4 geweidyten Rundftiicken, alles jus
fammen gany Elein geftogen, denn in cin®efdhicr ge:
than und gute Fleifdhfuppe daraufgegeben, wobl
e durch einander geriibret und gefocht, und denn
i duechaefivichen, cin wenig Saly und Muftaten:
g Blumen darein, fo bat man cine fhdne Suppe ,
i denn gerdftete Semmelfdyeiben nady Regulai13,
gy Wit ein mcuigf[arer@u&ve mitonnicet, die Sups
5 pe’
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pe, Savin man die grofen Sticfe Blumentol
aufgehoben bat, Fann man mit auf das Broy
geben, ift febr fchon, denn das favcicte Hun,
odet was man bat, in die Witte gelegt, dey

Blumentoll rundherum gefeht, diefdmige Couff;

lige daruberber gegoffen, iff eine febr fdyon
Supype.
Regula 156.
Linfen - Suppe.

Die finfen muf man fauber verlefern, woblwy
fdyen und mit Faltem weichem LWafjer jum Fouw
feten und gany mirbe fochen laffen, denn nitng
man ohngefabr die Halften tinfern und feeidyer fo
mit etwas guter Brithe durdy cinen Sich oder
SHaartuch, und wenn folches gefdyeben, fo thue ma
die juriick gelaffenien ¢infen auch dazu und dem
gebdriggefalzen, foiftdic Suvperedyt. Mantom
diefe Suppe gebenmiteinem farcivten Karpfenuud
mit aebactenen Seegungen gacniven.  Wud) mit
Gpeck, mitEnten, Gdnfen, Hammelfeuleods
Bruft, farcive oder naturell, wie man wil
Scenu man fie mit Enten oder ciner Hammelfow
fe und dergleichen gibt, fo Eann man dic Sup
davon mit ju den Linfen gebraudyen,

Regula 157.

Yraunen Roblfuppe mit Caffannien.

Den braunen Kobl muf wan fauber abpuben
und gany Elein backen, denn cin gures Stid
Sutter in cinen Keffel thun und heif werden laf
fen, denn ein paar gute $0ffel voll Mepl aud) biv
cin geviibretr, und fodann dew gebackten .ﬁigl
andl
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audh, foldyes erftlid) wobl auf dem Feuer jufam:
:_%7- men durchichwiben Iuﬂl‘gt und fletfig umgeriibret,
£ denn guee fochende Fleifdhfuppe durd) cinen Sieh
%ldaranf gegoffen, Saly und cin paar gange
M oicbeln davan und fodann gar gefody, denn
F I fchneidet man vein gemachte Caftannien in Eleine
Wcfel, und wentl der Kobl bald foll angeridytet
werden, o thut manfelbigedagu, dafficcinpaar
mal mit auffochen, und follte der Kobl alsdann
oy widht fdmig genug fepn; fondern noch wafjerig
i ausfeben, fo macht'man nod) ein wenig weif ges
w branntes Mebl davan, fo ift er vecht, und man
gibt daben was man will,  Wenn man feine
o gleifchfuppe bat, fo nimmt man haib Haber: und
i balb Gerften:Griige, davon cine Suppe gefocht,
i duedy einen Sicb gegofien und darin den Kohl ge:
i fodye, ift audyvedhe gut,
feng Regula 158,
Gerften-Suppe,
" ¢ Man nimme Halb Haber: und halb Herften:
© Oriige und laffee e8 fochen, bis es recht {dmig
L tird, denn durd) einen Fleinen Sich gegoffen und
VE miteinem Stitcke Butter, Saly, Elein gefchnits
tenen Citronfchalen, Judfer, Rofinen oder Cor
tinten, geftofenen Jimmet und Sardemom und
g ¢ wenig Aein durchgefocht, und wenn man
i fte antidhtet mit ein paar Eperdottetn ablegirgt,
‘& I Wiiefeln gefchnittenes und gebratenes Weif:
" Brode tberber in die Suppe geftvenct und audy den
- Raud dex Seyiffel damit gatnicet.

It

Regula
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Regula 159.
YDaffer»Suppe.

PMan thut cinige Scheiben gerdfict ausgefidy
¢ea Brode, ein Bund Peterfillic und Elein gejdniy
tene Peterfillic:Wurgeln, wie auch ein Stid
Bugter und ein wenig Salj in ein Gefchicr un)

giefit fodyend dBafjer davauf und damit gelody
Bis alles weidy ift, denn durchgefivichen, wiede| g

fochend beifs gemadht, mit ein paar Enerdottern

und gang fein gepactter Peteriillic ablegivet, foif) |

fic vedyt.

Regula 160.
Sago s Suppe,

Den Sago muf man mit warmen Waffe
etliche mal obl wafchen, und nady Propostion
and Gutdinken ctwas Fochend Wafjer daralf
gicfen, er muf etwas lange fochen und fleifig
geripret werden, und gleich im Anfange etiwad
ganjen Jimmet und vou einer Gitvone die broun
Sdyale mit daran thun, weun ev denn vecht mie
Be und ctoas dick cingefodhtift, fo thut manfp
wiel Jucker und vothen IWein davan, daf esredt
fiif und Frdftig davon werden Fanu, und damit
wieder ein wenig durdygefocht, daf escine gutefd
mige Suppe wird, fo ¢s ndbig thue cin yoenig
gefalzen, fo ift fie vedht.  IMan rvidytet fic an mit
gerdfteten Semmelfdheiben, Fwicback oder e
Lerpldtchen,

Reguls
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: Regula 161.
Anis,Suppe mit frifcher Butter-NTilch,
W qian bocht die ButterMild) vorber mitgeriebes
Wigem ausgefichtem Rockenbrodt und ciner guten
Hand voll Anis, daf fie vedyt {dmig und dice
WMigied, und denn folches durdy einen Sieb geftris
t dhen, denn thut man eine gute Portion vecht feyds
b8 gen fitfen Robm, ein wenig Jucfer, cin wenig
il gang fein geftogenen Jimmet und Salj darvan,
o ynd denn jufammen wieder einmal auffodyen lafe
fen, und fo man will, fann man s mit ein paae
Eyerdottern ablegiven, und aud) nach Belicben
tleine Corinten darein thun.
Regula 162.
1 B RirfchenSuppe.
w Man madyet aus den frifhen Kicfchen die Steis
10 e beraus, und denn die Steine mit den Kernen
Vi fleingeftofien, denn fo madytman ein wenig brau:
i nes Mebl, die geftofienen Steine dagu binein ges
ol than und etwas fochend TWaffer davauf gegoffen,
il oldes gufommen durchtodhen laffen und denn
1 durdygeficichen, diefes thut man ju den Kirfchen
st umd vollends fo viel balb LWein und Wafjer als
\00 udthig thut, nebft Suder, Citronfchalen, Jims
it met und Cardemom, damit durchgefocht und mit
1 gebratenem Brodee angeridytet.  Wan Faun die:
1l e Suppe bey warmen Sommertagen audy falt

i geben,

=

Regula 163.
Suppe von trocPenen Rirfchen,

Die trockenen Kirfchen muf man erfilich mit
B etroas
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etwas Waffer ein wenig Fochen, denn obngefify
dic Halfte berausnebmen und Elein ftofen, odg
man dacf nur die Halfe fo trocken ftofen, demy
etivas braunes Mebhl gemadye, die geftofiens
Kivfhen dazu binein getban, wobl durd) einande
geriibret, denn etwas fochend Waffer davauf,

damit durchgefocht und denn durdhgefirichen, dip i

fes denn ju den andern RKivfchen getban und mi
etas Wein, Jucfer, Cicconjchalen, geftofenen
Qimmet und Cardemom, wie die vorige Kirfdym
fuppe jucecht gemacht, folches jufammen durdpy
Focht und aljo aud) mit gebratenem BDrodt ange
vicheet,

Regula 164.

YDein-Suppe mit einem Bertf vo1 teriehy
nem Brodre

Man reibet yuvor cin gutes Theil ausgefidis
Mockenbrodt, audy fo man will etwas Wil
Brodtdarunter, folches in Butter wobl abgefcwis
et und gebraten, julekt ein wenig Jucker daruw
ter gethan, und denn, weil es nodhywarmift, alé
einen Berg in die Suppenfdyiiffel jufammen ge
dritcfet, denn jroen Theil Wein und den dritted
Fheil Wafler genommen und mit Juder, g
flofenem Jummet und Cardemom  aufgefodt,
denn mit fo vielen Eperdottern, als ndtbig find,
abaeriibret und angerichtet.  jtem, Bos
Biet fann ¢s ebenaud alfo gemacht werden, und
indas gebratene Brodt Ednnen auch Sovinten el
gethan werden.  Audy Fann man den Berg wit
in Seviemeln gefchnittenen Wandeln befiecken.
Regula
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Regula 165,

Prunellens Suppe,
Die Prunellen werden fein langliche gefchnits
W gen, in einen Topf gethan und etivas Waffer dars
W auf gegoffen, wie auch Eleingefdhnittenc Citrone
% fchalen, geftofenen Jimmet und€ardemom, Ruez
W fer, Covinten, dag alles yufammen durchgefoche,
5 und ulekt ein wenig Wein und nady Proportion
U ein wenig braunes Mehl daran gemadyt, daf es
W nidyt fo wdfferig ausfiebet, denn olches jufams
Wit men nodh ein wenig durdhgefodyt, und mitgebras
Wi genem Brode angerichtet, audy Fann man Sens
melfcheiben vofien und die Suppe darauf an:
vidyten,

i Regula 166,

Suppe von Perl-Graupen und Wein,

Die Perlgraupen muf man vorber in Waffer
¢in wenig dick und miirbe Fochen, denn fo viel
Wein, daf es flark genug wird, 3w einem bals
i Ben Phunde Graupen fann ein Quarticr Wein
genemmen werden, denn feingebacfte Citronfdyas
it fen, geftofienen Jimmet und Cardemom, Sucker,
it Baes g genug davon wird, cin Stiickchen Buts
fr, ter, Galy und fauber gewafchene Corinten, als
it B8 pufammen daran gethan und durdygefodyt,
iof %8 es fiy wieder fdmet oder legiret, und
. denn julefe mit ein paar Eyerdotrern abgeriibret,
o 10ift s vecht. Bie Corinten muf man ju
g Ollexlett an die Suppe thun, damis felbige niche
o hwary werden,

i Regula
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Regula 167,
Rimmel - Suppe.

Man madhet ein gutes Theil gerieben Brobt,
fein oder grob wie man es verlanget, folches mit
soenigent TWaffer und ein Stict BDutter etwas
dicke qcfm:btmmbmnburcbgcﬁnd;en,beun Wein,
Sucfer, Simmet, Corinten und cin Sticfdyen
gange Citronfchalen davan qethan und damit
purdyfochen laffers, denn nachy Proportion ber
©uppe, foldye mit cinigen Eyerdottern abgerif
retund angericytet,  ~yrem. Mit Bier auch alfe

Regula 168.
Citcon ~Suppe.

Man focht Weifibrodt in Wafjer und mit ¢
sem Stictden Butter, daf o8 giemlich dickwirdy
aund denn durch einen fernen Durchfchlag gerichen,
denn Wein, Jucker und fein geriebene Citrow
fdalen daran gethan, damit durchgefocht und
denn mit yerdottern abgeriibret, foift esvedyt,

Regula 169.
Cardemom-Suppe.

SEBitd eben fo wie die vorbergebende Citronfup
pe qemacht, nue daf man etwas viel geftofenen
Cardemem und ettwas Jimmet nebft der geviede:
nen Citronfdale daran thut, und wenn man o
julest mit den Eyern abribree, fo fann man das
PWeife mit dazu nehmen, denn mit ciner Rutfe
toobl gejdhiagen, dag o8 fchdnmet, und danna
gerdftete Semmel{cheiben angevicheet.
chula
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Regula 170,
c[irroncsuppe,ober&titrom&emcmirmein,
fo man Eale gibe.

Man {hlagt 12 Ener mit weif und gelb in ef:
' nen Sopf, denn von dreyen Citronen die Sdhalen
1 fein abgerieben, den Saft rein ausgedriicfet uny
“ foldyes gufammen ju den Epern gethan, aber die
B Qeene miifen nicht mit binein Fommen, denn au
Coein offel Wein, Jucfer fo viel, daf es fig ges
40 nug wicd, und ein wenig qeftofenen Cardentom,
D4 diefes denn mit ciner fteifen Rucbe auf dem Feuer

mmet gefchlagen, bis e8 gany famig und dickwird,

denn gleidh aufgegofien, worinman e8 baben will,

fonfen Edfet oder vinnet es. Man Eann es an ftate
bui einer Supve oder audh fonft geben wie man will,
it eiftveche {chon,

= R

Regula 171,
ur Reisblumen, oder Reismebl in Sormen,
i Man nimme ju einem Pfund Reigmebi obnge:
fdbr cine Ranne Wilch, die Mild) febet man jum
euer, daffic Fodhend wird, das Reismebl riibree
man mit ein wenig Milch und Rofenwaffer Elein,
o 0D ritbret ¢8 denn allmablidy in die Fochende
o Mildy, und gleich ein wentg Salz, Jucker und
“,'; von einer Citron die Schale abgericben, daju ge:
than, aud fann man gleich anfangsin die Milch
tin Stiitdyen gangen Jimmer thun und foldyes
5eruad) toieder beraus nebmen, denn fleigig
o Yibren, Bis es qar und dick ift, daf es ja nicht
anbrennet, wnd denn gleich in fteincene Formen,
. eldye man vorber naf machen mug, eingefullt
; ! und
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und falt werden laffen; wenn man fie anvidytet,
werden fie mit veingemachten Covinten ansgesie:
retund fiif gemadyten Wein tibergegeben, audymit
fiigem Robm, welches man will,
Regula 172.
ReisSuppe mit Yein,

Man focdht den NReis erfilidy in Laffer gat,
daf ex ein wenig dicfe wird, denn gicht man Wein
daran, aud flein gebackte oder qenebem Citvon
fchalen, @alz, Jucker, geftofenen Jimmet unb
Cardemom, nebft einem Srirckchen Butter, fob
dhes nody ein wenig jufammen ducchgefodyt un
ulet mitein paar@yerdottern abgevithret. “jtom:
Bon qrobiidy gemabltem Reis wird es eben aud
aifo gemadht, nian mug foldhyen aber vorber mit
WWafjer anviibren, und fo in das gefochte Waf
fer binein vibren, fonft Eleiftert es, und in wil
rendem Kodyen muf man es fleifig vibren, fonf
Brennet es leidyt an, manfannaudy Corintendoy
ein thun und denn julet anch mit ein paar Enw
dottern abritbren, foift es audyrecht,

el e e e e e et e el ol

BVierte Abtheilung.

Bon allerlety wildem und jakhmen
Sleifeh, wie auch wildermund 3abmem
Shigelwert.

Regula 173.

VonRindfleikh,und swar erfilich einStid
frifches




	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144

