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den SWindofen, und thu e pofiren, hernad
thue etliche L0ffel weiBes Mebl darsu, und
laB e3 auch mitpofiren, aber nicht gelb,
nachdbem thue eine gute Portion Frofche dars
ju, folHft du aber Feine Frofche nicht haben,
fo thue einen guten Fifch dargu, aber diefen
~fehbn yoei gepugpet, fiille e hernach auf mit
flarer €rbien Bouillon, unb thue ¢8 mit bem
Liffel beftandig rithren , bis das IMeblwobl
vecfochet hat, - hetnach thue ¢8 dureh ein
Haarfied fauber pagiren, mit diefem Blan-
quet faunft du bdeine weifen Saucen mas
then, weldhes auch comod ift bey einer
grofien Rafel 3u baben, bdie Saucen davon
fonn man weif loffen, ober lagiren, man

Fann fich damit bedienen gleichinie mit einer
Colli.

Die Suppen
LRI Ta ge 8,

Un potage de Santé,
Bine Rrauter - Suppe mic YOurseln.

@cbneibe gelbe Ruben,. Jeleri , Peteril
BBuriel, Paftinaf-TWuriel, alles in feine Fi-
1ée, auf deutfch gliedlang gefchnitten, al8
wie dbie Nudeln , {chneide auch etwas MWir-
fhing , ober gelber Kebl genannt, und aud
ein wenlg Salat darsu, fese ein Waffer auf
pen Bindofen , unbd (ap fieben, thue hernach
Dies




bicfe Turseln und Krduter binein, und (of
einen Sud aufthun, gieffe ¢8 ab, und thue
es in ein frifches BWafler, und hernach wies
berum abgieffen, nachdem thue ¢8 in ein
Kafteol mit ein wenig frifchen BVutter, thue
barju Saurampfen , und Kirbelfraut, audy
ein wenig durchoefchnitten mit dem Weffer,
[afi bernadh diefe FWurjel und Krguter HIT
fammen auf eine Eleine Glut pofieren, pber
auf beutfch su fagen dinften, nachdem e
¢ an mit flarer €rbfen Bouillon , und et-
wag Sehitlh, aber nicht juviel, damit s in
bee Farbe nicht ju ftarf wirp, la@ ed frarf
fieben, bis die Wurseln und Kreduter lind
find, nachdem thue das BVypd darsu richten,
man Fann dag Brod, oder queh bie Semmel
aenannt, auf dem Roft backen, ppeg audh in
Butter ausbacken, it e§ Jeit 30 Servigen
su der Fafel, Fann man 28 Brop mituniren,
oder auf deutfch ju fagen, auffochen laffen,
einige Herrichaften lieben eg nteht, fondern
bie Fetten woHl von der Suppen abgenoms
men, und hernach dag gedackerre BVegy hinein
gethan und angecichtet in ben Suppen-Jopf.
Un potige aux Finesherbes.
Line feine gefchnitrene Rriucers
Suppe. .

MNebine Saueramyfen und Korbel-Krant,
thue diefe Krduter mit dem Sdhineid- Meffer
fein fehneiden, bernach the fie in ein Kaftrog
mit frifchen Butter, fege e quf eine gelinde

Glut,
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®tut, und laf die Krauter pofiren, oder biine
ften auf deutfch, nachdem FLll ¢5 an mit Flas
vet GrbfensBouillon, und Schith, (afi fieden,
it e8 Seit jur Jafel fervieren, fo thue die
gebactene Semmel in die Suppe, pder audh
fann die Semmel in Butter ausgebacken wers
ben; Lagiere bernac) die Suppe mit efliz
chen frifchen Cperdotter, und richte die Suys
pe juc Safel an : man mup aber wohl beobs
adhten , daf die Cper nicht jufammen laufen.
Bu diefer Suppe Fann man audh die Krduter
nue ein wenig mic dem Meffer durchichneiden,
und hemiach machen, wie vorher gemeldet, und
obne Lagieren von€pern surEafel fervieren,

Un Potage au Cerfeuil,
Eine Rotbel s Rranrs Suppe.

Nebme eine gute Handooll Korbelfraut,
thue diefes in ein Kaftrol mit frifchem BVuts
ter poficen , fille ¢8 bernach auf mit fas
rer Erbfen 2 Bouillon' und Sehith, - eine
Portion §tofdh, [k die Suppe fieven , bis
wohl verfoht hat , fehneide die Semel viers
ecet, groB wie ein FWitefel , thue diefes
Brod in Butter ausbacken fchon geib, ifi ¢8
Beit sur Iafel fervieren, pafire die Sup-
pe durch ein feines Haarfied, man Fann fie
lagieren mitCperdotter, oder auch ohne Eyer
bofter {ervieren, die gebackene Semmel fann
man ju der Suppe geben phne auffodhen
iU Inflen, oder auch auffochen Iaffen. 3

[
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Un Potage & la Pluche,
Line Suppe von Redurern.

Khue Peterfiel und JeWeri « Kraut blage
telweis fein brocen, in ein frifches Waifer,
betnach fege in ein Sefchier BWaffer jum
Seuer, 1af fieden, thue bernach biefe §10ey
Srduter hinein , und (o fie fieven, bis fie
lind find, thue fie bernach abgiefen , und
thue fie wiederum in ein frifches BWaffer,
vidyte hernach eine Plare Etbfen « Bouillon
ud Schith in ein fayberes Gefchire, richte
aud) die Semmel daju gebabter , oder in
Butter gebacken, ift es Reit su fervieten,
IaB biefe Bouillon auffodhen, ynd thue ber:
nach dle Srduter abgiefen, uny thue ffe mit

bem Brod in die Suppe, und richte fie an
ur Kafel.

Un Potage clair aux houblons.
Eine Elave Zopfen - Suppe.

Lhue den Hopfen {ehdn reig pugett, Hers

nach in Waffer blangieren ¢ uf deutfeh ein
0eRig abfieden , nachdem ateB ihn ab, thue

b
ihn mit ein wenig frifden Butter in Kafteol,
und thue ihn auf einer gelinden Glut pofferen
lofien, fillle es betnach auf mit Flaren@pfens
Bouillon ygp Schith, laf ibn fieben, big
e Lind ft, thue e Semmel dayjy tichten
gebabter, oder in Butter gebacken ; ift es Beit
e Jafel fervieren , thue pog Brod in die

Suppe, und ridhte die Supye jur Rafel an.

Un
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Un potage aux houblons d'un autre
maniere.,

Line Hopfen » Géippe auf eine andere
tL.

Sbue den Hopfen fauber pugen, wie
fchon gemelvet, thue ihn bernad) wobl blan-
gieren in MWaffer, oder fieden 3u loffen ges
nannt, nachdem thue frifchen Butter i ein
Kaftrol, thue den Hopfen dariu, mit fein
gefehnittenem Petecfil s nebme auch etliche
abgefottene-Gifchleber, ald wie von Hedhten,
und ein Pace Sticel Karpfen WMilchner,
fchneibe biefes flein gewiicfelt, und thue e8
audy ju dem Hopfen: du Fannft auch etliche
Srebs-Schweifeln darju nehmen , thue es
bernach auf bem Geuer pofiven, und franbe
ein Elefns yoenig feined Mebl daran, oder auch
anftatt dem Mehl ein LO{Felooll Colli, giehe
ein wenig Schith daran, und iaf fochen; gebe
ein wenig WuRtatnup daran, und ein wenig
Pleffer ) wenn der Hopfen Lind ift, thue es
largiven mit etlichen Eperdottern , und laf
bernach Zalt werden, nehme Hernach Fleine
Semmel, thue die Rinden davon gang fein
abrafpeln, und thue fie fhon aushdhlen, und
die Schmollen wohl heraus nehmen, nachdem
thue fie mit friychem Buttet bejiveichen, Lege
fie auf eine Tortenpfann, und fepe fie in
Ofen, und laf fie fchdn gelb backen, nadsdeim
wenn fie Falt find, thue fie anfillen, ober
auf Suchels Wanier atslgfagen, mit btefen;@vvv

(]
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fen fagieren, tichte hernach in ein Geldyite
eine Flare Erbfen: Bouillon und Sdup,
laB bie Bouillon auffieden, ift ¢s bald Beit
gur-Zafel, thue diefe fagirte Semmel in dery
Suppen-Zopf, over Potoulli genannt, giefe
die Bouillon batiiber, und Sug fie wobl mi-
toniren, vder deutfch zu nennen, rocht beif
werdenr, damile die Semmeln in der WMitte
recht heils werken, baftdu aber feinen filber:
nen Topf odee Poreelain, fo mach o5 auf diefe
IRanier in einem Kafteol, aber im Ancichten
10pjL obacht geben, baf die Semmeln gan;
bleiben, fonft witd die Bouillon friih.

Un porage aux choux.
£ine Suppe von Wirfching.,

Febme den Wiir(ching , odet den weifen
Sehl genannt, thue ibn im Waffer ganger
blangiren, aber nur ein 1wenig, thue ihn hets
nady in ein frifehes Waffer ,” und nachbem
1obl ausdriicBen, bernach thue die Torfen das
won fehneiden, binde ibn sufammen mit Binds
faben, und rangire ihn in ein Kafteol mit
Wurieln, alg gelbe Ruben, Paftinaf, Peter-
fileBurgeln, Ielleri, und ein wenig Vafili-
cum, undZhimian, ein Lorber-Blat, und 10
nen ganien Swiebel mit etlichen Nagerin Hes
flect, the ein Stuck frifehen Buttep barsu,
ein 1enig Salg) und fese ibn auf eing gelinde
Glut, uny LaB ihn dinften, bernadh giefie ef
ne Sdhub dariiber, und laf ipn Fochen, big ex
veche Lnd ift, vichte bernach eine Flape Crbfens
Bouillen, [gf ffe aufiieden, riehte auch efs
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Tidhe qebafte Semmellchnitten, it e8 Jeit sue
SIafel, vidhte den Tyirfching in den Suppens
K0pf ohne Fetten, fehdpfe die Fetten oohi
von der Wirfehing Bouillon ab, thue fie
Betnach auch durch ein-Haarfied an den Wiirs
fching papiven, ovet durdfeiben, auf veutich,
gebe die etliche qedabte Schnittenin die Bou-
illon, lap fie auffochest, und richte e hers
nach an ftber den Winefehing foviel Suvpen dit
vonndthen, und thue fie sur Iafel fervicen.

Un potage au Pourpier.
£ine Suppe von pPoareulack.

Phticte denPortulac blattelwweis, wie aush
etivas Saurampfen undSalat ; nachvem dies
fe Seauter fauber gewafchen find, the ffe in
ein Kajtrol mit frifchem Butter, und Lo fie
auf einer gelinden Gluf pofiven, hernad qiese
eine Flare Grbien.Bouillon dbaran, undaud
etiwas Sehith, Lap die Suppe ftat feden, bid
die Kequter Lnd find, preeparive die gebdhte
Semmel dargu, oder auch n frifdem Butter
ausgebacken, it e Seit jur Tafel ferviren,
nehme die Fetten von der Suppe fauber Here
unter, thue dad Brod hinein, [af es auffo:
ihen, und thuebie Suppe sur Fafel fexrviren.

Un potage chiffose.
£ine Suppe von PWurseln.

Nehme getbe Ruben, Peterfilimursel, Pa
ftinaf, und weise R 10en, dayeril e R 1bea,
Relleri, fchnetde aus diefen TG 1rjeln in Fleing
alferhand Faflon, alg nemlich, Fleine Sehams
binion viel, wikfle aush naw dewen Dutaes

5 2 Dyl
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bunten, alleg in gleicher Grdfe, thue diefe gee
finittene BWurseln in Waffer blangiren ,
nachdem thue fie i ein Safteol mitfnfd)em
Butter, thue fie auf einer gelinden Glut pofis
ren, giefe bernach eine FlareGrbfen: Bouillon

bargut, und laffe fie ftat Fochen, bis fie recht

find find, preeparive bag Brod oder bie Sertte
mel genannt, thue fie baben; ober im frifchen
Butter ausbacken, ift e8 Jeit jur Iafel, thue
i ein Rafirol eine flare Erbfen « Bouilion,
auch etwas Schith, laf auffochen, giefe diefe
Wutieln anf ein Hadrfied, vichte fie in den
Suppen-Iopf hinein, thue dag gebabte ober
gebackene Beod in bie Bouillon ynp Laf aufe
Eochen, und rvicee bernach die Guppe in die
Wuareln binein, und thye fie sur Kafel fer-
viten, svenn die Sehith von bent Wurjeln Flar
ift, fo Fann ntan vie Setten wohl bavon abneke
men, und biefe Sehith auch jur Suppe geben,

Un potage Fulien,
Line Salar -38uppe.

Der qugbriicten, rangive fie in ein Rafteol mit
tinem 3n;tbe£, auch etivag Wurzeln, und ein
Studt frifchem Sugter, fesees auf eine geline
be Blut, unbd [af eg bofiren; ober dinften gee

nannt, giefe bernach daran eine Flave Eebfens
souillon, und [of eg ftat Fochen, big fie Lind
find, richte betnach die 8ebabte Semmet pbep

Broy
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Z Brod genannt, oder audy im frifchen Butter
j ausgebacken, ifted Jeit sur Jafel, thutinein |

S et e
e 1

1 Raitrol eine flare ErbfensBouillon, aud et
7 wad Sehith, fene e sum Fenet, giee den Sao
1 Iat auf ein Haarfied, daf die Hersel fehdn il
: gans bleiben, rangite fie hernadh in den Sup+ i A
. pen:Iopf , thue dasd gebadte oder gebackene H e
l Brod in die Bouillon, [af e8 auffodyen, e i
r und richte e hernach an, und thue e jur i /
Rafef ferviren. : ‘} &

Un potage des petits pois verds. .
Zine feine grine Lrbfen : Suppe. s

Nebhme Fleine gang feine geine Crbfen in
ein Rafteoll mit frifdhem Butter, gangen Jmwi.
bel thue pofiren, hernach fiille s an mit
Flarer Grbfen-Bouillon und etwad Sehilh,
1af e fiedenn bis die Erbfen Lind find, thue
ben Peterfil blottelweis broden, und thue ihn
Bernadh im Wafier blangiren, biser [ind iff,
thue bie gebayte Semmel oder in Butter

. ausgebacfen tndie Supve, [af e§ auffochen,
thue auch bernach den blangirten Peterfiel,
und ein Flein wenig MuBfatnuf datein, und
bie Suppe jur Iafel fervire.

Un potage a la Flamande,
Eine Suppe auf §lamandifch.

ehme etliche K0l Wirefching, oder weis

fen Seebl genannt, wie audy etliche KOBL ober

DapelWeisPraut, wie auch gelbe Ruben, Pa-

ftinaf, Peteriilourse!, Jelleri, diefe Wurjeln

in 2, ober 4. Stk gefchnitten, den Kers
B 3 ban
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bavott, herttach nehme vas Snnere vou den
K000 mit fammt diefen Wurseln, thue alies
jufammen in Maffer blangiren, thie aties
WohL ausdriicfen , thue i ein Kafteol ein
©ti'd frifthen Butter, vidhte vas Soobel, und
bie Burgel hinem, quch etnen g ingen Rivibel
mit 2 oder 3 Rdge:n befieckt, veibe ein wes
nig Pugfatnuf varan, thue es atich falzen,
fese es bernach auf eine gelinde Glue, Lap e8
bofiren, oder viinflen qenannt, fille es hets
nach an mit Flarer Crbfen - Bouillon, 1pie
audh etwas Sehiih, laf es fochen, bis alles
obL Tnd 1 ift e Qeit jur [afel, thue die
Fetcen wobl davpn abichdufen, rvicyte es hers
nac) in den Suppen - Topf an ohne Brod,
Wie guch nitht gar juviel Bouillon,

Un potage aux Celleries,
potag
Line Suppe vou Jelleri.

Nebime etliche Selleri, und thue ihn blags
telieis fauder fohnetden, pper audy in Fiihle
gefehnitten , thue ibn bernadh in ein Rafrof
it et wenig frifchem Butter, thye thn begs
nac) pofiven, giefie Bernach cine Flare Erbfens
Surpe daran, mwie audh etivas Schip, lag
¢5 flat fieder, OIS der Jelferi lind ift, ifteg
3eit jur Safel ferviren, thue bie gebabte

emmel ober in Buster ausaebacten in bie
Suppe, 10 fie auffocben, und rigyte fte ber
nah an. .
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e Un potage aux petits Oignons. i
Eine Suppe mic Eleinen Jwibeln. il

1[; Sefime eine gute Portion Fleine Sreidelr, .
o B thue fie fauber pugen, nehme ein frifches Waf: B y
A fer, und bernach blangire, nachdem thue die i
1 eefteHaut wiederum davon, thue fie hernady in e "
A ein Eleines Gefchive mit frifhem Butter und ;;j;;‘e; Uy
P ¢int wenig Lemoni-Saft und Waffer, fepe ¢8 of
‘ jum Geuer, La 8 ftdt fieben, big fe lind find, i L
t 1 {dyneide hernach von berSemmel runves Brod e
* | groB iie ein Bwausiger, und thie ed in fri- e 4
i jehem Butter ausbacken, thue in ein Kaftol i ‘
\ eine Flave Crbfen-Bouillon, wie aud) etioas i %
4 Syiih, Laf e8 auffochen, ift e8 Jeit-surZafel

fervieren, thue bagBrobt in dieBouillon hin- i
ein,laf es noch einmal auffochen,tichte ed het- ;
nach an in den Suppen-Iopf, gieke dag BWake
fet yon den Swibelndureh etn Haarfieh, und
gebe die mwibel ju diefer Suppe.

Un potage de Navets.
Eine Suppe von weiffenn Ruben.

‘ Nehme weife Ruben, auch bayeriiche,
3 nachdem fie fauber gepust find, fepe ein Wal-
| fer auf ben FBindofen, wenn ¢8 fiedet, thue
| bie Ruben binein, laf e einen Sud aufs i 5 l
thun, damit der bittere Gefchmad davon
Fomme, thue ffe beenach wicderum in ein
frifches Baffer, giehe fie hernach ab, thue
e$ in ein Kaiteol mit einem Stice frifhen
Butter, wie auch einem ganjen Jiwicbel,

B 4 fes i
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fege fie auf eine Glut, (af fie ditnften, big bie
Ruben anfangen geld su werden, hernach
fillle 8 an mit Flarer Grbfen Bouillon,
foennt die Bouillon nidyt 3u hoch it in pet
&atb, nehme auch efwas Sdyuth dagu , und
laf fieben, bernach thue das Brph 3t bet
Rubene Suvpe in frifhem Butter ausdgebas
(e, it e8 Seit jur Iafel ferviren, fo
thire dle Fetten von dey Ruben-Supge wohi
abfchopfen, und thue eg bernach durey ein
Serviet pagieren, und gebackened Broy dars
ein, und thue fie jur Safer ferviten,

Un potage aux ris & P lralienne,
Line Reiff - Suppe auf Jealienifch,

Dtehme eine qelbe Rube, yie anch Pa-
ftinaf, cinen Bellert, Peterfil Wurjer, nadys
bem fie gevust find, thue viefe Wirsel Flein
gewtefelt wie den Steip fbneiden , und bers
nadh ein wenig im Waffer blangiten, nady.
bem ber Reify fauber gepupet ymp blangiyef

an mit Flarer ErbfenBouillon und Sehith,
aber die Bouillon darf nigpe 34 braun feyn,
fese eg sum Feuer, und [of ftas fieven, g
alles [ind ift, aber wshL pbacht geben, dvap
bie Suppe {chdn Flap bleibt, bepce bernach
eien grinen Peteriil blattelweis, thue ibn
tm Waffer fieven laffen, big ep lind ift, it
€8 Jeit jur Iafel ferviven, thue viefen griy

fien ¢
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it pen Peterfil in deine Suppe , und thue fe I
/] ancichten sur Safel. i

Un potage jonquille. 0
Eine Colli- Suppe von gelben Ruben.

1 Nehme fchbne gelbe Ruben, nachdem fie
’ gepuget find, thue fie auf dem Reibeifen reis
ben, bernach thue fie inein Kaftrol mit feis !
‘[ fehem Butter, thue auch etwelche andereBurs il
1 jeln baju, wie audy einen Swoiebel, ein weniq |
. Shimian, oder Kuttelfraut genannt, audy
eine Portion Grifch, fese e8 auf eine Glut, 4
und laf dilnften, fiull e8 hernach an mit i e
Flarer Crbfen-Bouillon, und lap Fochen, bae : 2
ke Dbernadh etliche Stidel Fifeh aus, wie ‘
- ouch etliche CGper , thue e audy mit in die
. Suppe, und [af mit verfochen, wenn alled
- vecFocht ift, febbpfe die Fettenalle vohl von
ber Suvpe hinweg , und thue fie hernach
durch ein Haartuch pagiven , thue auch eine
Handbvoll Fleine Iroiberin fauber pusen,
und blangiten, und im Wafler lind fieden
mit ein wenig Lemoni-Saft, vamit fie weis :
Bleiben, auch thue grimen Peteriil brocken,
und im MWafer wohl abfieven, daf er Lind
ift, ridhte bie Semmel dasu in Butter gee

backen , it e8 Beit juc afel ferviven , mae
the die Suppe wobl heifsy muf aber geriihrt \

wetben, gebe das Brod dagu, wie auch den %
Peterfil, und richte fie an, auf die lept giefe ' 1

die 3mibel ab, und gebe fie fehdn ganger in

die Suppe, und thue fie jur afel ferviren, i
B 5 Un ;4
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Un porage a la Reine,

Line weife Colli - Suppe.

Sdhneide in ein Kaftrol Wurgeln ; 1oie
fhon gemelvet , auch einen Ruvibel, etines
Sleifth von einem Rarnfen und Frofeh ,
gebe ein Sl frifchen Butter baju, timbd
fesse e8 auf eine Grut, wnp laB alled mobi
aufamimen dinften, aber nup mweif, fitlle
¢8 bernach auch mit Farer Erbfen-Bouillon
auf, und laf Fochen, thue hernadh von einet
Semmel die Schmollen audy dbazu, und lafs
alles wobl verfodyen , fehpfe hernach die
Sette davon ab, und laf ein weniq Falt wer-
ben, abet nidgt gar yu falt, fioffe ein wenig
fite Mandeln mt frifehemBafer oderTRilch,
baB fie Oblicht werden, fiche etliche Cper havt,
nehme ven Dotter dayon, ftoffe fte auch mit
ben Mandeln,  quf vie [ept veeeithre diefe
Mandeln in pie Suppe, und the fie bers
nady durdy ein Haarfeh vafiren, tichte Hag
Breod ober die Semumel gebabter su dep
Suvve, ift es Jeit jue <afel ferviren, thye
ba8 Brod inein RKaftevl mit ein wenig Flaver
Crbfen-Bouillon , ynp fof auffoden, fese
bie Suwnen auf einen Bindofen, thue fie
mit bem Schopfbfel umrrgeen , bamit ffe
nidht sufaminen lqufe, oenn fie wobl beif
iff, gebe das Brod papgy, und the fie jur
2afel anrichéen,

Un
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['n potage & la Reine aux ris. };
ELine weifie Colli - Suppe mit Reifl. HS
Dicle Suppe wird gemacht auf diendm- jlie
Wit liche Yrr, wie die vorber bemeidte, nue .
0 n.us man einen Reip nehmen, nacdem er gL
§ fauber gepust und blangivet iff, in ein Ges RUNRN
m fepiee thun, undb mit Flarer Crbfen » Bouil- I
il lon anfiilien , und fiaf Eochen laffen, bis |
" er Lind i, wenn es eit jur Fafel, fepe | r
" bie Colli guf das Feuer , rihre fie 1wie ).‘-«,
o fwon gemelvet um, bernach thue ben Reig fi %
i anftatt dem Brod in die Supve, daf fie il <
o it 3u dick ifF, und thue fie s afel fer- i
vitell , ¢6 iff aud eine gute Suppe. ‘
‘; Un potage a la purce des pois verds.
t, | EineColli- Suppe von grimen Lrbfen.
. Rehne griine Cebdfen, thue fie nue eine
bl ©tuid um fiedenden Taffer blangiven lafs
4‘ fen, benach thue fie in ein Kafivol mit fri- i
. feyem Bu*rcr, etroag Turieln, Iwie fr’gsn
¥ gemeldet, glmen Peterfil, ein wenig Thi-
¢ wian, etwag Frofch, laf auf einer gelin:
: ven Glut diinfien, oder auf Kudpelmanies
¢ ju fagen pofiven, bernach fille e8 mit Fla -
‘ ret Erbfen s Bouillon, und [af fieden , ba- |
d e etliche @tflcfe[ﬁ‘ifcr); ethiche Cper , und l
‘ etiiche Sdhnitten Semmel, thue eg dbatiu,
: und lap audy mitiochen , wenn alles wohl
vesfoeht hat, fdopfe die Getten bavunb, tnd
thue
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thue die Suppe durdy ein Haartudy pagiren,
preparite bie Semmel darju im frifchen
Butter aebacken, oder auch gebabet, um
bie Suppe redpt fchdn grin ju machen , nel
me efn Paar Hindvoll Spenat y thue bie:
fen in Movfer ftoffen, drucke ben Saft dae
von burdy ein Such, diefen Saft thue in
ein Kaftrol, fege ibn auf die Gltut, und
faf ihu gufammen geben wie einen Iopfen,
Bernach giefte ibn auf ein Daatfied, bag dag
2Waffer davon lauft , pey griinen Jopfen
pagice durch dag Siep, und wenn e Jeit
ift jur Iafel fervigen fese die Suppen quf
ben Windofen, thue fe mit dem & chipfs
Ioffel vithren , bis fie rechs beiB_ wird , unp
gebe den pofitten Spenat - Zopfen audh das
3, fo witd fie techt qriin fevn, thue vasg

Brod hinein ; uny richte deine Suppen jup
Safel an. oof

Un potage 4 Iy puree des pois,

Line Colli- Suppe von 8edStrren
Etbfen, : ‘

Mebme eine Portion Ctbfen in einen
Supben « Keffel pper Dafen, fege fie mi¢
Wafler jum Feuer /o und Lo fie fieden,
thue dazu Wurgeln , wie fchon gemelbet,
wie auch eiiten Smibel, oip wenig Bafili.
cum und Ihimian , pocke etliche Stiickey
Sifth, und auch etithe Cper, unpy diefeg
thue alles daju, yny laf mitlochen , wenn

alz
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alled verfocht bat, fese ed vom Feuer, und
thue die Fetten wobl daven fchopfen, papis
re die Suppe durd) ein Haartuch , thue die
Semmel dagu fcheibenmweis in Butter aus:
backen , ift es Beit jur Jafel ferviten, mas
che die Suppe wohl heik , thue dasd gebas
ene Brod dau, und thue fie jur Jafel
fervigen.

Un potage d'une autre maniere.
Line Suppe auf andere ianier.

Die ©uppe auf andere Manier gemacht
gleichwie diefe vorbergemeldte , nur muf
viel Shimian dabep fepn, fie mup einen flate
fen Gefdmad haben von [bhimian , unbd
pad BJrod muf darsu Flein gevoiirfelt ges
fehnitten vaeden, und (m Butter gebacen,
und hernach sur Fafel ferviret werben, wie
bie vorbemeldte Suppe.

Un potage des pois a la Bohemoife.
Line Suppe auf 5obmifch.

Nebhme ein Gefehire, einen Keffel overHa-
fen, nachdem die Erbien fehdn audgeldpe fnd,
thue fie in vas Gefchire, ed muf das Gefchire
fuft hatb angefitllet fepn mit den Crbfen, giefe
einn Laulichtes BWaffer daran, fege fie jum
Seuer , und lap fieden, fie darfen nicht jus
?ebe&et werden , foudern nur ftat fieden lafs
e, unbd ju 3eiten herumgefchoungen wers

vent,

el
o
q< )~
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ben, fie miffen audy aliegeit Furs fiedety
wenn fie aber das anflilen braudpen , fo
fillle fie an mit Sehitf, becnach fhneive
etliche Bwibel in Fille, thue fie ein Flein
Wenig tm fiedenden Waifer blangiren , nug
einen Sud, bernach Las fe trocen ablau-
fen. und thue hernach mit frifchesn Butter
fehbn getb ehitea, backe auch ein weiilg Flein
gewlicfelt geithuittene Semuel in Butter
fchou gelh aus, ift es et jur Iafel fer-
viten, vidyte die Crbfen in pen Suppen:
opf an, gébe vie mivel ‘dardiber , 1ie
auch das Flein gebactene Brod, fiteue ¢3
batiiber, aber beobagyte, bag dle Erbfen
mieht gar 31 dick fud, fonvern als wie eine
Suppe, und fervive fie yup Xafel, fie find
gut auf diefe et 2

Un potage aux purces de.r’narom.
Line Colli - Suppe von Raftanien.

Fehme die Rafronien, thue fe iy einer
Panue batd braten, wiy fauber fdhdten,
thue fie nachdem in ein Ratepy mit frifchem
Butter, fhneide Wurgery batan , wie aug
einen 3wibel , und ein balbes Lorberpiate
thue auch darju, fese auf cine gerine Glut,
und lag pogiven, fille og beetach auf mig
Farer Ctbfen« Bouillon yyp Sihitl , backe
etliche StiicPel Sifch und etliche Eper, thue
¢ aldh) darsu, und [of mittoden , wenn
biefes alles wopl gay verfocht pat, fege e

pom
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vom Feuer , und thue die Fetten wohl das
| von abfchdpfen, pafire hernach die Suppe
. durd) ein Haartuch, richte das Brod im

Butter ausgebacken: iff e8 Jeit jur Jafel
ferviren , fese die Suppe auf das Geuer,
riibre fie um, wenn fie wohL Beif ift , thue
pas gebackene Brod binein, laf ein wenig
gnaieben , und tichte die Suppe jur gz
el an.

Un potage aux purées des piftaches,
Line Colli - Suppe von Piffasen.

Zhue in ein Kaftrol frifihen Butter,
fehneide Turjeln davein, thue etwasd Friofch
pariu, wie auch etwasd Fleifeh von einem
Sarpfen, fege auf eine Glut, und lof po
fiven , fulle e8 hernach mit flaver Crbfens
Bouillon an, und laff fochen, bake etliche
Sdnitten Semmel gong leidht , und auch
etliche Cper aus, und lof aud)y mitfieden,
wenn alles verfochet iff, thue die Fetten
wobl bavon nebmen, nehme etwwos Piftasen,
thue fie abichalen , und thue fie ftoffen mit
einem Spinat s Topfen, welcher fhon ge
meldet iff 3u machen bey der griinen Grihe
fen - Suppen , wenn fie fein geftoffen finy,
rithre fie Dernach mit famt dem Spenats
Fopfen int bie Suppe, und thue fie durch
ein Haartud) papiven , ift e Beit jur Jafel
ferviven, flelle die Suppe auf etnen Winds
ofen , tiihre fie mit einem Sehopfdfel, big

fie
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fie recht beif ift, um, thue das gebacterie
Brod in die Suppe, und thue fie_anrichs
ten gur Tafel, fie wird vecht {chdn gedn
fepn und auch gut.

Un potage & la purée des Lentilles.
Line Colli-Suppe von Linfen.

Nachdem die Linfen geFlanbet find, thue
fle in einem fiedenden Waffer blangiren,
bernach thue fie in einen Keffel ober Hafen,
unb fitlle thn an mit Flaver Erbdfen » Bouil.
lon, und laf fie fieden , fohueive bdaran
TWutieln , mmd thue auch einen Swibel,
e mwenig Bafilteum und Thimian darjy,
und bake etliche Stilekel Fifeh und etliche
Cper aus , unpy laf 8 audy mitbochen,
wenn alles lind verFochet bat , fege ¢8 vom
Seter, und thue bie &etten ol davod
abfthdpfen, und Hernach burch ein Haars
tudb pafiven, das Brop batiu mup im Bute
ter gebacen werden, ift o8 3eit jur Safel
ferviren, fege vte Suppe auf ven Winbdofen,
laB e8 recht Beifs werden , thue bag Brop
binein, und thue e jur afel ferviren.

Un potage a ls Bajoletze,

Eine braune Suppe mic Safcbbnoderin
und Rrdutern,

Mache eine Erbfen - Colli, wie fdhon
gemeldet ift, aber gany flar yy nidt dick,
thue

. - L _r,lf"“
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o thue etroas urgeln in fetne Fulle gefchnits }f ~
iy ten dariu, wie aud einwenig Saurampren = y
er | und Kocbelfraut, [af M der Supbe Had i g
ficden , mache eine Faih von Hechten vder ik
Rarpfen , nehme das Fleiich davon ohne e
Haut, thue ed auf cin Schueivbret, thie i 1A
daju ein Paar Charlotten, und ein wenig DTN
Qmibel, ein wenig Peterfil, Thimian und f%%t,: N
ot Baflicum , fchneide diefes alles recht fein, i ;
0 rithee ecliche Gyer mit frifchem Butter ab auf RIS
) bem Feuer, thue ¢s auch datja, ein wenig 9
3 Peffer und Mupfatnup und Saly, einve: :
" nig geriebenes Brod, und etliche Eperdottet, Y
d mifdhe den Fafch wohl , und mache hernady
' Fletne Snddert daraus, thue fie im Schmal;
5& bacfen fchon geld, thue fie bernadh in bie
0 Suppen, und laf fie ausfocjen ; it e8 Jeit :
" jur Safel ferviren, vichte dieSuppe jur Jafel |
i ohue Brod.
7 Un potage des Lentilles entieres.
n | $Eine Suppe von ganien Linfen.
t Diefe Suppe wird gemacht auf die ndms
/ Liche e, nue mup man ein Fleines Hafecl L
b mit finfen extra jufegen, foldhe mitffen
recht Lind gefotten fepn, und bernach wenn
die Suppen pabiret ift, miffen die Linfen
darju gethan werdben, und noch ein eniy
s | Tochen (affen, damit fie guten Gefchmact k
befommen , man thut ein wenig fein geroiics R
fel gefdnittene Semmel in Butter darju SROREE
1 ausbacen, wenn die Suppe fthon angericht b
' ift Abenn bie@emm&} mu§ erogant Dleiben. |
! n il Al




Un potage au Coulis des Ecreviffes.
#£iné Colli - Suppe von Rrebfen.

Sdneide in ein Kaftrol Furieln, wie

fhon gemelvet, nehme frifdyen Butter dagu,
wie aud) efias Frofh , feg ¢8 auf eine
Glut, und laf e8 dliaflen, fillle ¢s hernach
auf, mit Flarer Etbfen-Bouillon, unp [aB fo:
chen, bace ein Paar Stickel Fifeh, wie auch
etliche Cper, und ein Paar Semmiel-Sehnit-
ten, thue e darsu, und lag auch wobi mit
veefochen, nehme Fleine Suppen - Krebieln,
nachdem dbu Suppen vonnbehen haft, thye
ibnen lebendig die Nafen uud Sihweif abz
fhneiven, bernadh thue das andere Flein jers
ftoffens im Mbefer , fege deine Siippen vom
Seuer, und Iaf ein wenig ousilhlen, fepdpfe
bie Fetten davon ab, thue bernach bie gee
ftopene Krebfen varsu, uny thue fie durdh
ein Haarfieh papiren, auf dentfch purchftrets
then, die Sehmweifeln von pen Krebfen thue
abfieden , und bernach ausfehaten, umd in
feive ulle fepneiven, gebe fre bernach su der
Suppe, die Semmeldary thue baben, oder

in Butter aushacken, ift eg 3eit jur Iafef

ferviven , fepe die Suppe auf einen Winb-

ofen, thue ffe mit dem Schopifer alleseit
rubren, wenn fie anfangen 1will ju fochen,

thue fie vom Fener, und gebe das Brod hinz

ein, -und thue fie ancichten, fp Witd bie

Suppe fhon roth und gue fepn.

Un
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Un potage des Ecreviffes dune autre
manzere. g

Eine Rrebs:Suppe aufeine andere Art.

Mache die Suvpe, wie vorher gemeldet
auf dte ndmliche Art, nur dag man Fleine
Semmerl nimme, und thue (fe cushidblen ,
und bernady mit frifchpem Jutter {chom gelb
baclen , nehme die Krebs-Schvcifeln, thue
fie fleinn gewiirfelt 1chneiden, wie auch Karz
pren Milchmer und Maurrachen, fdneide
etn wentg Peteriil fein, thue thn mit ein
wenia frifchem Butter in eia Kadeol, Lo
ibn ein wenig posicen, einwenig Saly, und
ein wenig Prefer und MWusfatnug , faude
ein Siehidaran, und giepe ein wenig Schith,
oder Erbien-Bouillon paran, (af auffoden
etliche WMinuten, thue 3 hernach mit etlis
then Eyervottern lagiren, und, Laf hernach
Fale werden; nachdem thue die Fleinen Sems
meel damit Tafhieren, thue fie i den Sup.
pen-Zopf, und giefie eine hetffe Flare E:bfens
Bouillon barauf; ift ed 3eit ju: Tafel ler-
viren , madge die Supde heis wid woil abe
gernibrt, dag fie niche jufammen [ayfet,
und gieve fie an die fafdirten Semmerin
und gieb acht, dap fie fehdn ganj dleiben ,
und jur [afel ferviret weiden, 8 1t audh
eine gute Suppe.

€ s Un
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Un potage des Ecreviffes au lait, o i
ELine Rvebss Suppe mic {ilch, A S:l
Nehme hald Milch und halb fifen Raam | "

pber Obers genannt, fes fie jum Geuer, 1 v

und lag fie fieven, thue fie bernach vom oever, L

und laf fie hatb Falt werden, mit ven Krebs i

fen mache e8, wie vorher fdjon gemelvet
ift, nachvem fie fein geftoffen , thie fe in
i bie MMilch rithren, wie auch etliche Gpervots

v ter, bernadh pafire die Suppe dburch ein
A W Daartuch, gebe ein wentg Sal, und ein ||

¥ Plein wenig Sucber daju, bag Brop basu
) mu gebaliet werden, ift e8 Reit jur Safel,

—

, thue die Suppe auf einen Windofen, und ~ _
! thue fie rithren , wie fehon gemeldet, gebenag
i Brod daju, und thue fie jur Rafel fervirey.

Un potage des petits profiterols. i
Eine Suppe mic Eleinen Semmeln, |

| Nehme die Semmeln, thue fie fehbn angs
{ bbhlen, und mi frifchem Butter fehon gelb

bacfen in Raftrol pey Winvofen , nachpem
nehme die RKeeb$ Schweifely , thue fie fein

thheiden, madje auch einen Srebs: Butter,
wetdhe efne Semmel i Mildy ein,

— py =

FRp——

A " firen, thue bie Sehweifel qug bar,au,‘ wie . '
a auch ein wenig Sl und E)Jtuéfatnuﬁ, audy 1
etliche Eperdotter lag auf pem Seuer ans

dlee
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sieben, fiille bernach die Fleine Semmeln das
mit, thie fie in den Suppen-ITopf, und gebe
eine Beifie Milch dartiber, damit fie soeichen,
im wenn ¢6 Beit F sur Tafel, fo gebe die nems
. Tiche Suppe von Mildy, wie fchon vorfero
f gemeldet 3u machen, daruiber, und thue fie
s jur Safel ferviren.
"e{ Un potage aux Knelels.
' Bine Suppe mir Rndteln von fran:

: 30fifchen Fache.

1 Sehme einen Hechten, thue die Haut das
1 von nehmen , beenach thie dad weie Fleild
[ von ben Graten herunter fpaben mit dem
y | Deffer, baf alle Graten davon fommen,
g thue diefes Sleifh in einen INodrfer, und

.| gebedaju etliche Charlotten, ein ireniq Smwis
{ el , ein wenig Peterfil, ein wenig Vabill-
cum und Shimian , diefed aber alleg recht
 fein gefthnitten , hernach muf es recht fein
geftogen werden, bernach thue diefen Fafdh
Toiederum in den Morfer , und gebe daju
foviel Gafch gleiched Gewicht, den frifchen
Butter toher, wie audy in einer WMilh ges
- meidyte Semmel, Sals, ein wenig Muss
. Patnuf , wie auch weifien Pfeffer , thue es
. bernady gut jufammen floffen, und fcblage
" bdarju von 4 oder 5 Cyerflar ven Sehnee,
thue e wobl jufammen mifchen, bernach
ftaube ein weniq feines Mehl auf das Bad-
brett, thue biclen Falcy darauf, und madye
nach Gutgediinben deine Sndberin rund oder
g€ 3 fang,

Ly TeeE  GUTRE TR
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lang, ift e8 Reit jur Tafel ferviven, (o Y il

fieven in ciiem Kafteol, nimm Flare Geblens b bo

Bouillon, und thue die Kudderin binein,und I 1

TaB eiv paar Minuten :ugedeckter gih fieden, A w

bernady mus deine flare Crbfen » Bouillon i

mit guter Schith beifier preepariret feon, W o

foviel bu Suppe vorndthen haft) giee fie W w

bernach i den Supventopf, und nehme die M 1

fendoerin mit et em (deyeiaen £offel heraus, f

und gebe fie in vie Bouillon, thue deine &

Cuppe yur Iafel terviren, |

Un potage de Knedels dune qutre ma- i

I8 | niere. {IJ ﬁ@

)| - Line Suppe mic Rnddeln auf eine = ;

el : andete Arr, %w
{ Jebme etroas Fieifch von einem Dechten,

wie auch etwas von etnem Karpfen, thue g
e auf etn Echrieivbrett , mit fein gefchnie=  §
dt tenen Peterfil und Charlotten, e auch ein 1§
AR Wenig Bwibel, Bapilicum und Shimian,
| febneide alies sufammen reeht fein, thue dar:
§ R 3 etne in MRild) gerveichte € emmel, yoie audh

?

ein Stiicel frifehen Butter, Sal; und Pfef {

fer, ein wenig Mustatnuf, uny ethiche robe f

Coerdoteer, fioffe drefes alfeg sufammen im f

Divrfer, big i Falh wodl gemifeht i, W 1

i bernack Rrebsichmwetfein unp Hedhtenleber, | 7

i wie auch Karpfenmilchner, Moureachenund |

o 8 Cdhampignon, altes diefes Pleip gewiiefelt 3
- gefchritten , und bernach in eftt meniq fris i v
feben Butter pofiven, und enn eg hernach i

falt
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Falt iff, unter diefen Fafch mifchen , thue
ben Fafch Lernach auf ein Backbrett mit ein
wenig feinem Wehl, mache daraus Knddeln
rund oder lang, nach detnem Gutaedunfen,
thue fie in Cpern Derumfchren, und mit
geriebenen Brod paniren , und im Shmals
ausbacfen , it es Jeit jur Jafel, thue eine
Flave Gebfen:Bouillon mit Sdbith in ein Ka-
fteol, fepe e8 auf einen Winvofen , und laf
foshen, thue bdie Knddeln hinein, Lof fie ffe.
ben, aber gan; langfam von Ferne, bid fie
gar fepin, bernach thue die Fetten von der
Suppen herunter nebmen, gebe ein Peterfil-
Kraut blattelweld gebeot, und wolhl blan-
girt tm Waffer in deine Suppe, und thue
fie sur Safel ferviren , e8 ift eine vecht gute
Faften-Suppe von gutem Gefchmacke.

Un potage a la Suiffe,
EineRnddel- Suppe anf Schrocizerer.

Schneive eine Semmel Flein geriiefelt,
die Delfte davon thue fhdn geld in frifchem
Butter ausbacken, mifche fie bernach sufamy
men in ein Gefchive , thue ein Stidel Hedys
ten augbacen, wie auch Karpfenmilchner,
und Hechtenleber , und thue den gebackenen
Gifch flein pflocen, dag ja Feine Grdten
dabey bleibet, thuees auch ju diefem Brod,
die Rrebsfchmeifeln thae gerotefelt {chneiden
und audh dasu , wie audh einwenig fein ges

. fehmitrenen Peteril, Sals, unbd ein voenig

€ ¢ Prefe
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Peffer und Mustatnuk, fehlage batan efe
fiche Cper ganger, und giefe ein Flein wenig
fitge Milch daran, thue alles jufammen
mifchen, mache hernach runde Snuddeln dare
aus, thue diefe Knddeln fehdn geib inSchmalz
ausbacken, ift e8 Jeit jur Jafel fervireg,
thue eine Flare Erbfen-Bouillon mit Sl
in ein Kaftrol oder Suppenfeffel, fepe ¢ jum
Geuer , (aB egfieden, thue Bernach die fonbe
N d veln hinein, und laff fie Fochen, big fie gat

s jiab, nehme die Fetten davon, wid thue heis
A ; ne Suppe jur IJafel {erviven.

Un potage & L E/pagnolle.

Line Suppe auf Spanifch.

(i Die Spanier und Stalidner thuen ihren
Hd &ty in gutem Oele ausbacten, yoelcher viel
delicater und eroganter ift, afg wenn er
, i Schmals ausgebacken ird, beenach thue
A en fie in einen Suppenfeffel oder Hafen eine
" Flate Erbfen - Bouillon gleflen , von diefem
Baddle etmas daryy, und fesen ed jum
Geuer, und laffen es big 3 Stund langfam
fieben, bernach nehmey fievon allen Soreen
grunes Gemis unp Burgeln, fHirkerieis
gefcynitten, die Torfien bavon, biefes alfes
mup eine Stund in Waffer blangitt werben,
| bernacy fauber ausqebenge, ypy in biefe
o i Ctbfen - Bouillon gethan, thue e falzen,
% IR unb gebe auch ein wenig weiffen Pfeffer pg-
i und laf diefes Gemng Fodhen, big alleg
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find ift, boch nicht su ftart, fege o8 vom Feuer,
und (B e eine Halbe Stund fiehen, bis ¢8
angerithtet b arf werden, doch allzeit vwatr-
mer gebalten ; ift e8 Reit jur Fafel ferviren,
thue o8 fcbdn anvichten in ven Suppentopf
mit fammt der Bouillon , und gebe ¢8 jur
Kafel. :

Un potage de Maccaroni.
Bine Suppe mit Mlaccaront,

Zhue eine Flare Erbfen s Bouillon mit
St in ein Gefhive ;um Feuer, und la
fieden , nehme grope Maccaron « Rudel ,
thue fie in Pleine Stickel jerbrechen, fepe
ein Wafler mit Saly auf einen Windofen, und
laf es fieden, thue vie Maccaroni hinein, und
{af einen Sud aufthin, thue fie mit frifhem
Waffer abfiihlen und bernad in die Bouillon,
und {af fie Langfam fochen, bS fie Lind find,
biefe miiffen aber nur fo Lang vot dem Anriche
ten gefocht werden, daB fe uft fertig werden
sur afel, decn wenn fie Lang fieben, fo wers
bent fie ju weich unbd find nicht mehr fo gut,
thue fie bernach antichten, gebe auf einem
Selfer extra einen gericbenen Parmefanfis
barju, unbd thue fie jur Tafel ferviren.

Un potage de Maccaroni a I Italienne.
Eine andere auf Jralianifch.

MNebme einen Jelleri, Paftinal , gels
be Ruben, thue diefe Wurieln in Fleine Fulle
€5 fchneis
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fchneiden , aber nicht gar fein, thue fie het:
nady blangiven in BWaffer, pofire fie hers
nach in frifedpemn Butter , und gebe foviel
flare Erbfen « Bouillon und Sehith barju,
foviel du Suppen vonnieben Haft . die Mace
catoni mache wie vocher fhon gemeldet, und
thue fie auch barju, und [af miteinander
auffochen , wenn e8 Beit it jur Tafel,
i thue beine Suppe ferviren, und gebe den
i geriebenen Parmofantis exera e Kafel.

XS

X

% Un potage & I Allemande,
; }i Line Yindel - Buppe,
!

/s 1 -~ ORan macht die Rudeln, wie fichg  auf
NI beutfche Yrt gebdrt, aber nicht Lang ge:
J fchnitten, fondern Pury, und auch nicht fo
i fetn, bernach Fannft du beine Supye mas
i then auf die namliche jwep Manteren, wie
i fcpon gemeldet vorher auf Stalidnifeh.

§ | Uu potage d'une autre maniere.
" Eine Suppe mic leckeln,

Man fchneivet Fleine Slectel mit dem

Backradel, oder auch Fann man gan; feine

e Biinder fehneiven, und die Suppe maden,

- L twie bie vorherbemeldeen , mi Burseln, und
4 ohne Wutjeln, ;
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Un potcge au Vin,
Eine Suppe von YDeir.

Mehme eiven gquten weifen TWein , thue
ibn in ein Kaftrol mit einem Stk Sucker
und ein wenig Jimmet , und auch die Schas
Te von einer Semoni, laf den Tein fieden,
hetnach thue etliche Cperdotter , nachdem
du Suppe ju machen haft , in eint Gefchiee,
thue die Cper mit friichem Waffer abrilhy
ren und dutch ein Haarfieh papiven, thue
Eernach bargu ein Sitickel vecht frifchen BDuts
ter, {chneide die Semmel darju, und thue
fie in Butter ausbacden, iff es Jeit jur
Rafel ferviten , viihre die Eperbotter in die
Susve, *0bre fie mit vem Schopflofel auf,
und fepe fie auf den Windofen, aber nic
mehe fochen Laffen , thue dad gebacfene
Stead in die Suppe, und richte fie sur JTas
fel an.

Un potage au Vin dune autre maniere.

$£ine Yein » Suppe auf eine andere
2t

Shue ein St Sucer in ¢in Kaffrol,
und baB ihn ju einen Sarmel Fochen, bers
nach giepe den Wein darju, ein wenig Jimt.
met , Lemoni- Schale, und madye die Supe
pe urecht , wie die vorberbemeidte , nue
anftatt der gebacfenen Semmel nimmifl du
Piveotten dargy.

Un

e e
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Un potage brule o I' Allemande,
£ine Brenn : Suppe.

Fhue ing RLafteol ein Stiick frifchen Bute
ter, fege es auf eine gelinde Glut, mache
efn Paar Loffelvoll Mepi febon gel, fille
¢8 Dernach an mit Flarer Etbfen 2 Bouillon,
wie audy etwas Sehily, baB fie fchdn in
bec Fard ift, glefie fie in etnen Peffel obet
h; Dafen, und fege fie jum Seuer , und Lp
P Langfom fochen, thue bariu Wurgel, wie
Al ii fcbon bey andern gemeldet ift, wie audh ein

y. [l gangen 3wibel , efin Blattel MusFatbidite,
. (i = @ewiirgs Nagerl, 1k bie Suppe soey
4 1 Stund fieden, und allzeit wpht abfaumen,
(i bernach fchneide eine Semmer frein gewtirs

felt , thue ffe im Butter ausbacken, wenn
e8 3eit ift sur Zafel, pafive deine Suppe
. P burd) ein Haarfied in dey Suppentopf,
2 . und gebe das Brod darsu, ynd fervite fit
ur IJafel.

Un potage brule dous,
Eine fiife Brenn+ Suppe von Nilch.

Wache ein WRebl gelb mit frifchem Bute
et und einem Stijel Sucker , wenn e

-, | febon braun ift, fiile e an mit fifer Milch,
g gleBe 8 Yernach in einien Reffel phee Dafen,
"o fese es sum Seuer, und 105 ¢g fieven, big

] Bas DRehl wobl verfoche ift, thue aucy vars
o jil Wwoeln wenig Simmet , auf pie legt die
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Sdhalen von einem Lemoni, ift e Jeit jur

Safel, thue deine Sunpe pagiren durch ein

Haarjied in den Suppentopf , gebe eine
h gebacene Semmel dariu, wie auch ein
»  wenig Salj, du Fannit audy anfatf Sere
» + mel Pivcotten darzu nehmen.

, Un porage au lait.
¢ | Bine NTilch - Suppe auf Sransdfifche
B Manier.

Nehme eine Portion flie Milch nach
Proportion foviel du Suppe vonndthen
bait , gieBe fie in einen Keffel oder Sup-
l penbafen, fege fie sum Fever, und laf fie

fieven , thue darju ein Sticdel Sucker , ein
batbe Cottée, gangen Colianda, [af Ddie
Tilch mit diefen eine Stund gang langfam
fieden, auf die lent, wenn e Jeit ift jue
Zafel, gebe die Sehalen von einer Lemont
barju, wie auch ein wenig Sals, thye die
Milch durch ein Haarfied in den Suppens
Fopf pagiren, und gebe gebackene Semmele
Shnitten daju, oder auch anftatt Semmel
Piseotten.

Un potage au lait d'une autre maniere,

Bine $Tilch - Brgape auf eine andere
te.

Mehme etwas filge Manbdel, thue fie fein
ftoffen mit MWMilch , dap fie nicht dblicht
: oer:
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weeden, beenach nebme Halben Theil fiife

Mild) und bald Mien Raam mit einem

Stickel Sucker, em wenig immet , die
Spaten von einer Lemoni, [E es beenach
auffodhen, nachdem es aufaefodt hat, fes
Be ¢d vom Feuer, und lag ¢y holy Falf
werden , Dernach thue ju den geitoffenen
Tiandein 5 oder 6 harte Cpe:dotter, thue
€8 bernac) mit diefer Milch abeqiren , und
thue es hernach durdy etn Haartuch pasiren,
wenn e8 3eit iff jur Safel, fetse eg in efo
nem Kaftrol auf den Winbofen, und thue
e alleit mit dem Sehdpfldres aufgiefen,
unb beeum ciihren , bis pie Suppe recht
heif ift, aber nicht Fochen Laffen, gieffe fie
i bden Suppen » Topf, und dgebe gebactene

Semmel » Sehnitten bagu, ober auch PDige
evtten. ‘

Autre jé)upe au lair,

Eine $Tilch . Suppe auf andere
: anier,

Nehme halh WMandelns, unp Piftasien,
thue fie mit 9Milch fein fiofien, wie audy
etliche harte Eperdoteer DAL, und ein tes
nig Citronat, ftoffe glfes fetn, fege Balb
Wilh und MWEen Ream auf bas Feuer,
und {af fie fieden, gebe ein vemig Simmet,
und dle Schalen won piner Lemoni dargu,
wenn e3 gefotten ot fese fie yom Seuer,
und LaB fie etrwas oyt weeden, hernady thue
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 bit geftoffene Mandeln mit det Milch abriths

L ten o und Rurch ein Haartud) pefirven,
| fehlage bernad) vow etlichen Epern das Ktar

i

foviek du vonudthen hat, 3u emem Schuee,
gebe ein yoemig fein geitofienen Sucker dars
3, und e mit einem Cridrel ven Schnee

| auf ein Pappier, und auf ven Blecy, thite

s in emen Badofen, weldyer nidt bheip
ift, und lap diefen Schnee fhon geld wers
dent, nachdem  thue -thn mit dem Mefler
fchon ganjer abfchneiden von demt Papiere,
i e eit jur IJafel ferviren , werfe cin
wenig Jucker in die Whiich , und fese ffe in
el Statvol” auf den Minvofen, und thue
fie mit dem Schdpfidfel herum ritbhren , und
beflandig aufgiefen, wenn fie recht beig ift,
giege fie in ben Suppen- Iopf, und thue
vent Sdcjnee barein antatt vem Bred , und
fede jie jur Iafel, e it eine Radyt Suppe.

Un potage de pain bis.

Eine fchwarse Brod 2 Suppe auf
Deuc(ch,

Sdyneide fchwarses Haugbrod gan; fein
wie fihS ju einer Suppe gelidit, thue es
bernach in frifchem Buceer fehdn geld riften,
thue Dernach Cper verliehren im Wafjer,
foviel dbu vonndthen haft, wenn e8 it it
jur Iafel, fepe i ein Kafirol eine Flare
Crbfen - Bouillon mit efiwas Sehith auch
vabey auf den Binvofen, und Iap fieden,

thue -

."'.‘\
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|
thue beenach Brod hinein mit ein wenig: fein I thue
gelchnittenem Peterfit , laf s auffochen, | nd
vichte die Suppe bernacy on in den Sups A b

ben-Jopf, und gebe bdie verlobrnen Eper lit

datiu, und oben auf die Suppe gebe eine  H ffin

gute Portion fdhbn gelh gerdte Swibel | 84

dariber. | bgra;

* bou

Un potage d'une autre maniere. m

Zine andere auf fransdfifche Are. g{%

: | Sehneide bas fdymarse Brod jur Suyps i

i pe, wie fihs gehbret, fhneide etliche iz g

) 1 bel diinn biattelmeis von der Hand, thie fie By
N2 B !

ing Kaftrol mit einem Stiek frifchen Sutter, g
i lag fie tbften, bis fie anfangen fehier geld 4 st
!i gut werden , gebe bernady eine flare Erbfens i
i Bouillon daran , fp viel vy Suppen vonnge * ]
- then bait, laf e8 aufficven, gebe benach

| R
g’ bas Brod hinein, thue 8 faljen, unp audy B g
N pfeffern, fchlage ethiche Eper davan, und i ey
g thue fie jur Fafel fervirey. i

NS :
.  Un potage au gratin I Francoife. Egtr[ﬁ

Ein Panadel auf Srvanzdfifeh. i

, Jehme eine runde Semmel, thue die er- :
i fie Rinden davon abreiven , betnacy fehneis (
B i be 8 in ber Mitten von einanver, thue bag  §| |
) & S obere Zheil davon  aushyhlen ¢+ baB dle 4 UG
AR Sdymollen davon Fomme, befteiche die hal= f}‘”ﬁ
E be Semmel heenach mit frifhem Butter, H Hor

thue
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thue fe in den Ofen, odet auf eine Glutoben
und unten, und laf fie fchdn gelb werden,
bie andere Semmel daran, und die Schmol-
Len thue fein fchneiden, in ein erdenes Ge-
fchire, ober audh in eine filberne Suppens
Schaten, und gebe einen frifchen Butter
barju, wie aud) ein wenig flave Erofens
Bouillon, fege ¢8 auf eine Fleine ®lut,
und laB Fodjen, bid die Semmel qut vers
Focht und eine fcbone gelbe Kruften darqus
wird , ift e 3eit jur Iafel ferviven , thue
bie in Butter ausgedactene Semmel darauf
fegen, und fiille e an mit beifier Grolens
Bouillon , thue ¢8 faljen, gebe ein mwenig
Mupfatnuf darju, thue den Butter yon
oben ein wenig abfchopfen , und thue fie
jue Kafel ferviren, wenn man will viel
von diefem Panadel machen, fo muf man
mebrere Semmel haben, und ein grogeres
Gefchirr , und dre Krufen muf hernach
berausgejiochen werden in den Suppentopf,
wo man fie ju ferviren bat, und hernach
baran gegoffen bie Bouillon, mwenn ¢8 vons
nithen thut,

Un potage a I Iralienne.
£in Panadel auf Jealicnifch,

Thue ein Semmel fein vefben , und Gers
nady in frifdem Butter fhdn geld rbjten,
fiille e8 bernach an mit Flarer Grbfen - Bou-
illon, ynd I _c!r% Stund lang fochen,

es

.
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¢8 batf nicht 10 didk, unb auch nicht s dimni
fepn, fondern ¢ muf wobl aufgefoeht fepm,
thue e$ faljen, und reibe ein wenig Mugs

Fatnuf datan, und thue ¢s jur Safel fer-
viten.

Une penade & I Allemande.

Ein Panadel auf Deurfch.

Shue die Semmel fein reiben , fege hers
nach einte Flare Erbfen « Bouillon jum Fever,
wean fie fiedet, fireiche bdie Semmelbrifel
binein , und [0f e8 auch eine Stundlang
fieben, Bernach wenn es Reit ift sur afel
ferviven, thue es falien, und reide ein D¢
nig MuBtatnuf daran, und thue ¢8 mit
etlichen Eperdvottern und ein wenig frifcem
Butter lagiven. Man Fann auch die Sem.
mel nur fein fchneiven , nimm éinen Segel
sber Kafirol, und dann eine flage Crbfene
Bouillon paran geaofien , aber nicht juviel
menn ¢8 ¢ine halbe Stund gefocht Hat, thue
€8 mit einem el wobl ribeen ¢ und thue

¢8 hernadh anvichten , wie das vorhero Bes
Wmeldte, ‘
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