
Von unterschiedlichen Fasten-
Suppen.
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Pour faire de Bouillon a maigre.

Eine gute $af?eit * Bouillon ZUmachen.

? hue in einen Kessel oder Hafen
eine Portion guterErbsen nach

^3&, Gutgedünken die Quantität~ Bouillon vonnöthen zu haben,
setz sie mit Wasser zu dem Feuer , wenn sie
anfangen zu sieden , rucke den Kessel zurück,
und laß sie recht stark sieden, damit dieBou¬
illon klar bleibe, hernach thue darzu von al¬
len Sorten Wurzeln, als Zelleri / Pasti¬
nak , Bory , und einen ganzen Zwibel / wie
auch ein halben Mrsching Körbl,' du mußt
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aber beobachten , daß die Erbsen nicht gar
stark sieden , damit dieBouillonnzcht trüb
iverde , thue hernach den Kessel oder Hafen
von Feuer ivegsetzen, und Laß ihn etliche
Minuten stehen , dis sich das Dicke auf den
Boden gesetzet hat, thue hernach dieBouillon
durch ein feines Haarsieb paßtren , und de«
diene dich damit , wie folget,

Pour faire de Jus*
Eine gute Schuh zu machen,
Thue ein Stück recht frischen Butter ineinKastrol , schneide ein Paar große Zwibeldlattelweis, belege den Boden des Kaftrolsdamitschneide hernach von allen SortenWurzeln darauf , als wie gelbe Rüben, Pa¬stinak , Petersielwurzel , Zelleri und Bory/ein wenig Thimian , oder Kuttelkraut ge¬nannt , welches der Schuh einen gutenGu-fto giebt , nachdem thue den Fisch darauf,als wie Schleien und Karpfen, auch etwasFrösch , welche auch gut sind , und etwasKräften geben, setze hernach das Kaftrol aufeine Glut , und laß anziehen bis unten eineschöne braune Farbe bekommet, giesse einwenig klare Erbsen Bouillon daran , undlaß wiederum anziehen , wenn es hernachwiederum schöne brauneFarbe angezogen hat,thue es anfüllen mit der klaren ErbsenBou-iiikm , und Laß stark sieden , thue dazu einStückel guten Parmesankäs ganzer, und laß



such mitsieden : wenn die Schuh wohl ver¬
kochet hat , setze sie vom Feuer , und Laß
sie etliche Minuten stehen , hernach thue sie
paßiren , auf gut deutsch durchsethen durch ein
Haarsied , oder Serviet, damit sie schön klar
bleibe , setze sie auf die Seite , und thue dich
damit bedienen , wie folget.

Pour faire de Confome
'e.

f£ itt mageres Confomie zu machen,
ein und anderen Saucen einen gu¬

ten Geschmack zu geben.

Nehme von einigen Sorten guter Fi¬
schen , als wie Schleyhen , Karpfen , Rut-
ten , und Forellen , schneide diese in kleine
Stücke , ein Kastrol mit Wasser und
Salz aufsetze das Feuer, bis es siedet, her¬
nach thue diesen Fisch hinein , und laß ihn
einen Sud aufthun, gieße hernach das Was¬
ser davon , und gebe ein frisches darüber , neh¬
me den Fisch heraus in ein Kastrol ohne Was¬
ser, thue darzu von allen Sorten Wurzeln,
wie schon gemeldet, auch ein wenig Thimian
und Basiltcum, ein Paar ganze Zwibel, ein
Lorberblatt , ein Paar ganze Nagerl , ein
Paar BlattelMußkatnuß , eine gute Portion
Frösch , setze hernach das Kastrol auf eine
Glut , und laß ein wenig dünsten , hernach
thue es anfüllen mit klarer ErbsenBouillon
nicht zu viel , und laß es stark kochen , bis
sich der Fisch sammt Wurzeln wohl verkocht
hat , thue es hernach durchpaßtrett durch ein
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feines Haarsieb , fege es aufdie Seiten , undthue dich vor deine Saucen damit bedienenes macht die Saucen etwas starker, undgiebteinen gutenGufto, dieses aber macht manfür große Tafeln, damit man alles in Vor«rath hat, was zu einer großen Tafelgehört-l 'our faire une Glace♦Eine gure und schoneGlace 311 mac&eit*
Nehme von allen Sorten Fische, als näm¬lich
Karpfen,Schlein,Forellen,OhtrubenundOhtzisch, wenn dieser Fisch aller geputzet ist,und Ln kleine Stücke geschnitten, setze ein Ka-strol mitWasser und Salzauf das Feuer,undlaß sieden, thue hernach diesen Fisch hinein,wenn es anfaugen will zu sieden , gieße dasWasser davon, und gebe ein frisches darauf,hernach thue denFischin ein Kaströl , gebe dar-zu von allen Sorten Wurzel, wie schon gemel¬det , und dieseviel,wie auch einengroßenZwte«bel, ein Lorberblatt, ein wenigVaßilieum,unkLhimian, ein Paar ganze Nägerl , und ein we«nig ganze Mußkatblüthe, ein Stückel gutenParmasan Käß, sitzees auf eine Glut, undlaß anziehen , aber nicht stark, fülle es hernachauf mit klarer Erbsen Bouillon , und laßstark sieden, bis der Fisch und Wurzel wohlverkocht haben, laffees hernach durch ein Ser-viet paßiren, daß keine Fette darbey bleibe,thue es in ein sauberes verzinntesKastrol , setzees auf einen starken Windofen , und laß sieemkvchen, bis Me Glace eine schöne Färb be»

kommt.
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kommt, soll die Färb zu schwach seyN/ gieb ein
wenig Schüb darz.u , bis die Färb hat . wie
siebe gehöret, nichtzu schwach und auch nicht
zu hoch, auf die letzt gieße etliche Tropfen fri¬
sches Wasser daran, und laß noch einmal auf-
kochen, dieses macht die Glace klar und schöner
in der Färb, mitdieferGlacekannst du hernach
dieVoressen,odeeEingemachtedamit giaeaen,
gleichwie dieGranatinundFricando, und
mehrere dergleichen Svenen wir folget, was
giaci ttf muß werden , dieseGlace muß so schön

seyn / gleich als wie eine von Fleisch.
Pour faire de CoiJis.

i£ine gute Colli zu machen.
Nehmem\ mehreren Sorten Fische , wie

schon gemeldet , thue sie in kleine Stücke
schneiden/ und hernach einsalzen , und in Mehl
umkehre«/ und schön ausbackeniw Schmalz
thue in ein Kastrol ein wenigGlace mit
frischem Butter , setze es auf ein Glut,
und laß den Butter zerschleichM / thue
darzu ein oder zwey Löffelvoll schönes
Mehl / und laß es nach und nach braun
werden, aber nicht zu stark / fülle es her¬
nach mit klarer Erbsen Bouillon auf/
und thue den gebackenen Fisch darzu , wie
auch etwas Wurzel, einen ganzen Zwiebel,
ein Lorberblatt , ein wenig Thimian und
Baßilieum, ein Paar ganze Naaerl , ein
Paar BlattelMußkatnuß/ ein SvickerlRo¬
ckenbohl , ein Glas Rheinwein/ oder guten
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Champagner, auch ein Stückel gutenPar-maiankaß , setze es hernach zum Wtndofen,und laß dannfornen Stand kochen, dieFet»ten und der Faym muß wohl davon abge-faumet werden , damit dieCollischön klarbleibe, stehest du, daß dieCoiii nicht Färbgenug hat, mußt duetwas Schüh dazu neh»men, bis deineCoiiidie rechte Färb hat,wenn sie wohl verkocht hat, thue sie hernachdurch ein sauberes Haarsieb paßtren , abernicht pressen, damit sie schön klar bleibet, siemust so gut und schön seyn, als wie einFleisch-Coiii, und der Gufto muß auch rechtgut seyn, daß man glaube , es wäre Fleischdabey, dieses ist die schöne Manier eine Fa¬stenCoiiizu machen, mitdieser Colli kannstdu deine8auceneinrichten , und noch krafttiger zu machen : nehme einen Löffel vollvon FastenConfomdedam , dieses machetman auch nur, wenn mangroße Tafeln hat,damit nichts mangelt , und sich in allen hel¬fen kann , und alles in Bereitschaft ist,was man vonnöthen hat ..
Pourfaire une BlanqueU,Eine weißeColli zu machen vor dievotitfttl Saucen.

Schneide in einKastrol von allen SortenWurzel , wie schon gemeldet , wie auch ei¬nen Zwibel, ein Lorberblatt , ein wenigThimian und Baßilieum , thue dazu einStück guten frischen Butter , setze es auf
den



I den Windofen , und thu espoßiren , hernach
thue etliche Löffel weißes Mehl darzu , und
laß es auch mitpoßiren , aber nicht gelb,
nachdemthue eine gutePortion Fröschedar-
zu , sollst du aber keine Frösche nicht haben,
so thue einen guten Fisch darzu , aber diesen
schön weiß geputzet , fülle es hernach auf mit
klarer ErbsenBouillon , und thue es mit dem
Löffel beständig rühren , bis das Mehl wohl
verkochet hat , - hernach thue es durch ein
Haarsieb sauber paßiren , mit diesemBian-
quet kannst du deine weißen Saucen ma»
chen , welches auch comoä ist bey einer
großen Tafel zu haben , dieSaucendavon
kann man weiß lassen , oder la^iren , man
kann sich damit bedienen gleichwie mit einer
Colli.

• D i e Suppen.
Les Potages.

JJn potage de Sante'.
i&int Rräurer - Suppe mir wurzeln.

schneide gelbe Rüben, .Zelleri , Petersil-
Wurzel, Pastinak-Wurzel , alles in feine Fi-
lde, auf deutsch gliedlang geschnitten , als
wie die Nudeln , schneide auch etwas Mir-
sching , oder gelber Kehl genannt , und auch
ein wenig Salat darzu, setze ein Wasser auf
den Windofen , und laß sieden, thue hernachi
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