
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



diese Wurzln und Krauter hinein , und laß
einen Sud aufthun , giesse es ab , und thue
es in ein frisches Wasser , und hernach wie»
derum abgieffen , nachdem thue es in ein
Kastcol mit ein wenig frischen Butter , thue
darzuSaurampfen , undKörbelkraut , auch
ein wenig durchgeschnitten mit dem Messer,
laß hernach diese Wurzel und Kräuter zu»
sammen auf eine kleine Glut posieren , oder
auf deutsch zu sagen dünsten , nachdem füllees an mir klarer Erbsen Bouillon , und et¬
was Schütz , aber nicht zuviel , damit es in
der Farbe nicht zu stark wird , laß es stark
sieden , bis die Wurzeln und Krauter lind
sind, nachdem thue das Brod darzu richten,man kann das Brod , oder auch die Semmel
genannt , auf dem Rost backen, oder auch in
Butter ausbacken , ist es Zeit zu 8erviren
zu der Tafel , kann man das Brod miruniren,oder auf deutsch zu sagen, aufkochen lassen,einige Herrschaften lieben es nicht , sonderndie Fetten wotzl von der Suppen abgenom¬men , und hernach das gebackene Brod hineingethan und angerichtet in den S uppen -Topf.

Un potage aux Finesherbes.
$ßine ferne geschnittene Aräurer-

Suppe.
Nehme Saueramvfen und Körbel -Kraut,thue diese Kräuter mit dem SchneidMeffwfein schneiden, hernach thue sie in ein Kastratmit frischen Butter , seye es auf eine gelinde

Glut,
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Glut, und laß die Kräuter posiren, oder dün¬
sten auf deutsch, nachdem füll es an mit kla¬
rer ErbsemLouMon, und Schüh , laß sieden,
ist es Zeit zur Lafel servieren , so thue die
gebackene Semmel in die Suppe , oder auch
kann die Semmel in Butterausgebacken wer¬
den ; Lagiete hernach die Suppe mit etli¬
chen frischen Eyerdotter , und richte die Sup¬
pe zur Lafel an : man muß aber wohl beob¬
achten , daß die Eyer nichtzusammen laufen.
Zu dieser Suppe kann man auch die Krauter
nur ein wenig mir dem Messer durchschneiden,
und hernach machen , wie vorher gemeldettund
ohne Basieren vonEyern zurLafel servieren.

Un Potage au Cerfeuil
Eine Aörbel - Araur - Suppe.
Nehme eine gute Handvoll Körbelkraut,

thue dieses in ein Kastrol mit frischem But¬
ter posiren , fülle cs hernach auf mit kla¬
rer Erbsen - Bouillon und Schuh , eine
Portion Frösch , laß die Suppe sieden , bis
wohl verkocht hat , schneide die Semel vier¬
ecket , groß wie ein Würfel , thue dieses
Brod in Butter ausbacken schön gelb , ist es
Zeit zur Lafel servieren , paßire die Sup¬
pe durch ein feines Haarsieb , man kann sie
Agieren mitEyerdotrer , oder auch ohne Eyer»
Lotter servieren, die gebackeneSemmel kann
man zu der Suppe geben ohne aufkochen
zu lassen , oder auch aufkochen lassen.

Un '
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Un Potage h la Pluche.
Eine Suppe vou ^ räureru^

Thue Petersiel und Zellert . Kraut blat*
telweis fein brocken, in ein frischesWasser,
hernach setze in ein Geschirr Wasser zumFeuer, Laß sieden , thue hernach diese zweyKräuter hinein , und laß sie sieven , bis sielind sind , thue sie hernach abgießen , undthue sie wiederum in ein frisches Wasser,richte hernach eine klare Erbsen» Bouillonund Schuh in ein sauberes Geschirr , richteauch die Semmel dazu gebähter , oder inButter gebacken , ist es Zeit zu servieren,laß dieseBouillonaufkochen , und thue her¬nach die Kräuter abgteßen, und thue sie mitdem Brod in die Suppe , und richte sie anzur Tafel.

Un Potage clair aux houblons.
Eine klare Hopfen - Suppe.
Thue den Hopfen schön weis putzen, her¬nach in Wasser blankeren, auf deutsch einwenig absieden , nachdem aieß ihn ab , thueihn mit ein wenig frischen Butter inKastrol,und thue ihn auf einer gelindenGlut posierenlassen , fülle es hernachauf mitklarenErbsen-Bouillon und Schuh , Laß ihn sieden, biser lind ist , thue die Semmel darzu richtengebähter, oder in Butter gebacken ; ist es Zeitzur Tafel servieren , thue das Brod in dieSuppe , und richte die Suppe zur Tafel an.

Un
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Üri potage aux houblons d'un autrt

maniere .
Eine Hopfen - Suppe auf eine andere

Arr.
Thue den Hopfen sauber putzen , wie

schon gemeldet, thue ihn hernach wohl bian-
. gieren in Wasser , oder sieden zu lassen ge¬

nannt , nachdem thue frischen Butter in ein
Kastrol , thue den Hopfen darzu , mit fein
geschnittenem Petersil ; nehme auch etliche
abgesottene Fischleber, als wie von Hechten,
und ein Paar Stückel Karpfen Milchner,
schneide dieses klein gewürfelt , und thue es
auch zu dem Hopfen du kannst auch etliche
Krebs -Schweifeln darzu nehmen , thue es
hernach auf dem Feuer posiren , und staube
ein klein wenig feines Mehl daran , oder auch

! anstatt dem Mehl ein Löffelvoll Colli * gieße
j ein wenig Schuh daran , und laß kochen, gebe
! ein wenig Mußkatnuß daran , und ein wenig

Pfeffer , wenn der Hopfen lind ist, thue es
r rgiren mit etlichen Eyerdottern , und laß
hernach kalt werden , nehme hernach kleine

; Semmel , thue die Rinden davon ganz fein
j abraspeln, und thue sie schön aushöhlen , und

die Schmollen wohl heraus nehmen, nachdem
i thue sie mit fruchem Butter bestreichen, lege

sie auf eine Tortmpfann , und setze sie in
Ofen , und laß sie schön gelb backen, nachdem
wenn sie kalt sind, thue sie anfüllen , odrr
auf Küchel- Manier zu sagen, mit diesemHop»

B feu
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fenfagieren / richte hernach in ein Geschirreine klare Erbsen- Bouillonund Schuh,
laß dieBouillonaufsiedeu, ist es bald Zeit,
zur- Tafel/ thue diese kagitte Semmel in den
Suppen -Topf, oder ? orouili genannt/ gießedieBouillondarüber , rmdHrß sie WvhL mi-
loniren, oder deutsch zu nennen , recht heißwerden/ damit die Semmeln in der Mitte
recht heiß werden, hast du aber keinen silber¬nen Topf oder Poreelain, so mach es auf dieseManier in einem Kastrol , aber im Anrichtenwohl obacht geben / daß die Semmeln ganzbleiben, sonst wird dieBouillontrüb.

Un potage aux choux.
i£ int Suppe von Würschmgp
Nehme den Würsching , oder den weißenKehl genannt , thue ihn im Wasser ganzerdiangiren, aber nur ein wenig, thue ihn her¬nach in ein frisches Wasser , und nachdemwohl ausdrücken, hernach thue die Torsen da¬von schneiden, binde ihn zusammen mit Bind»faden , undrangireihn in ein Kastrol mitWurzeln, als gelbe Rüben, Pastinak, Peter-sil.Wurzeln, Zelleri , und ein wenig Basili¬kum , und Thrmian , ein LorberMat, und ei»nen ganzen Zwiebel mit etlichen Nagerln be¬

steckt , thue ein Stuck frischen Butter darzu,ein wenig Salz, und setze ihn auf eine gelindeGlut, und lah ihn dünsten, hernachgieße ei»ne Schuh darüber, und laß ihn kochen , bis errecht Und ist, richte hernach eine klare Erbsen-Bouiiion , laß sieaufsieden, richte auch et-
U-
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liche gebähte Semmelschnitten , ist es Zeit zue
Tafel , richte denWärsching in den Suppen»
Topf ohne Fetten , schöpfe die Fetten wohl
von der Wursching - Bouillon ab , thue sie
hernach auch durch ein Haarsieb an den Wür»
sching paßiren, oder durchfeihen , auf deutsch,
gebe bte ettlche aevahte Schnitten in die Bou¬
illon , las; sie aufkochen, und richte sie her»
nach an über den Würsching soviel Suppen du
vonnöthen, und thue sie zur Tafel terviren.

Un potage au Pourpier♦
iBinc Suppe von p - rrulack.

Pllücke denPortulack blattelweis , wie auch
etwas Saurampfen undSalat ; nachdem die-
seKrauter sauber gewaschen sind , thue sie in
ein Kastrol nnt frljchemButter , und laß sie
auf einer gelinden Glut posiren , hernach gieße
eine klareErbsen ^Bouiliondaran / undauch
etwas Schuh , laß die Suppe stat sieden / bls
die Kräuter Und sind, prXpar,re die gebähte
Semmel darzu, oder auch m frischem Butter
ausgebacken, ist eö Zerr zur Tafel terviren,
nehme dre Fetten von der Suppe sauber her»
unter , thue das Brod hinem , laß es aufko-
chen , und thue die Suppe zur Tafel terviren.

Ün potage chijj
'one*

Eine Suppe von Murzeltt.
Nehme gelbe Rüben , Petersilwurzel , Pa»

fttnak, und werae R ldeu , brymsche % ibea,
Zelleri , ichnewe aus dreien W urzeln in kleine
allerhand Ballon , als uemlich , kleine Scham-
blnron viel, wmste auch nach oeuum <satge-

b 2 VuN»



dünken, alles in gleicher Größe, Lhue diese ge»
schnittene Wurzeln in Wasserbiangimi,
nachdem chue sie in ein Kastrol mit frischemButter, thue sie aufeiner gelinden Glut pofi-ren, gieße hernach eine klareErbsen» Bouillon ,darzu, und lasse sie stat kochen, bis sie rechtlind sind, praepariredas Brod oder die Sem»mel genannt, thue sie bähen/ oder im frischenButter aus hacken, ist es Zeit zur Tafel, thuein ein Kastrol eine klare Erbsen * Bouillon,auch etwasSchütz/ laß aufkochen / gieße dieseWurzeln auf ein Haarsieb, richte sie in denSuppen -Topf hinein/ thue das gebähte oder

gebackene Brod in dieBouillonund laß auf»kochen/ und richte hernach die Suppe in dieWurzeln hinein, und thue sie zur Tafelfei>virem wenn die Schuh von den Wurzeln klarist, so kann Mandie Festen wohl davon abneh»men, und diese Schuh auch zur Suppe geben.
\Jn potage Julien.Eine Galar ♦ Suppe.

^ Nehme ein Dutzend oder auch noch mehrStauden-Salat - thue davon dieHerzel neh»men , thue sie hernach im Wasser dlanZiren,oder auf deutsch absieden / hernach thue sie sau»der ausdrücken/rangiresie in ein Kastrol miteinem Zwibel, auch etwas Wurzeln- und einStuck frischem Butter, sehe es auf eine gelin.de Glut/ und laß es poflren- oder dünsten ge»nannt/ gieße hernachdaran eine klare Erbsen»Bouillon, und laß es stat kochen/ bis sie lindsind/ richte hernach die gebähte Semmel oder
Bro»
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Brod genannt , oder auch im frischen Butter
ansgebacken, ist es Zeit zur Tafel, thut in ein
Kaftrol eine klare Erbsen-BouiUon , auch et¬
was Schuh , setze es zum Feuer , gieße den Sa»
lat auf ein Haarsieb , daß die Herzet schön
ganz bleiben , ran^ re sie hernach in den Sup¬
pen Topf , thue das gebähte oder gebackene
Brod in dieBouillon , laß es aufkochen,
und richte es hernach an, und thue sie zur
Tafel lerviren.

Un potage des petits pois verds.
Zitie ferne grüne Erbsen - Suppe.

Nehme kleine ganz feine grüne Erbsen in
ein Kastroll mit frischem Butter, ganzen Zwt»
Hel thue posiren , hernach fülle es an mit
klarer ErbsemBouiUon und etwas Schüh,
laß es ffeden bis die Erbsen lind sind, thue
den Petersil blattelweisbrocken, und thue ihn
hernach imWafferdianFiren , Wer lind ist,
thue die gebähte Semmel oder in Butter

. ausgebacken in die Suppe , laß es aufkochen,
thue auch hernach den bianxirten Peterflel,
und ein klein wenig Mußkatnuß darein , und
die Suppe zur Tafel Lervire.

Un potage a Ja Flamande.
Eine Suppe auf FlamaridLsch.

Nehme etliche Köbel Würsching, oder web
sen Kehl genannt , wie auch etliche Köbl oder
HäpelWeiskraut , wie auch gelbe Rüben, Pa¬
stinak, Petersilwurzel, Zelleri , dieseWurzeln
Ln ober 4» Stück geschnitten , den Ker-

B 3 dan
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davon , hernach nehme das Innere von dm
Köbl mit sammt diesen Wurzeln , thue alles
zusammen ln Waffer biangiren , thue aues
nohl ausdrücken , thue rn em Kastrvl ein
Stück frischen Butter , richte das Köbel, und
dle Wurzel hmem, auch einen g -nzen Zwibelmit 2 ade zNäge ln besteckt, reibe ein we¬
nig Mußkatnuß daran , thue es auch falzen,
fetze es hernach auf eine aelinde Glut , laß es
posiren, oder dünsten genannt , fülle es her¬nach an mit klarer Erbsen * Bouillon , wie
auch etwas Schuh , laß es kochen, bis alleswohl lmd ist ist es Zeit zur Tafel , thue dieFercen wohl davon abschövfen , richte es her»nach in den Suppen - Topf an ohne Brod,wie auch nicht gar zuviel Bouillon.

JJn potage aux Celleries\
*£ ine Grippe x?on Zelleri.

Nehme etliche Zellen , und thue ihn blat»telweis sauber schneiden , oderauch in Fühlegeschnitten , thue ihn hernach in ein Kastwlmit ein wenig frischem Butter , thue ihn her¬nach posiren, gieße hernach eine klare Erbsen»Suvpe daran , wie auch etwas Schütz, laßes stat sieden, bis der Zelleri Lind irr/ ist esZeit zur Tafel lerviren , thue die gebähteSemmel oder in Butter ausaebackeri in dieSuppe , laß sie aufkochen , und richte sie her»nach an. *
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JJn potage aux petits Oignons.
Eine Suppe mir kleinen Zwibeln.

Nehme eine gute Portion kleineZ^ beln,
thue sie sauber putzen , nehme ein frisches Was¬
ser , und hernachbiangire , nachdem Lhue die
erfteHaurwiederum davon, thue sie hernach in
ein kleines Geschirr mit frischem Butter und
ein wenig Lemoni-Saft und Wasser , setze es
zum Feuer, laß es stat sieden, bis sie lind sind,
schneide hemach vonderSemmel rundes Brod
groß wie ein Zwanziger , und thue es in fri-
Ichem Butter ausbacken, thue in einKastrol
eine klare ErbsemLouiZZon̂ wie auch etwas
Schuh, laß es aufkochen , ist es Zeit zurTafel
servieren , thue dasBrodt in dieLvuiiionhin¬
ein,laß es noch einmal aufkochen,richtees her¬
nach an in den Suppen -Topf, gieße das Was»
ser von den Zwibelndurch ein Haarsieb , und
gebe die Zwibel zu dieser Suppe.

Un potage de Navets.

(Bitte Suppe von weißen Rüben.

Nehme weiße Rüben , auch bayerische,
nachdem sie sauber geputzt sind, setze ein Was¬
ser auf den Windofen , wenn es siedet , thue
die Rüben hinein, laß es einen Sud auf-
thun , damit der bittere Geschmack davon
kommt , thue sie hernach wiederum in ein
frisches Wasser, gieße sie hernach ab , thue
es in ein Kastrol mit einem Stücke frischen
Butter , wie auch einem ganzen Zwiebel,

B 4 se-



sehe fle aufeine Glut/ laß ffe dünsten/ bis dieRüben anfangen gelb zu werden , hernachfülle es an mit klarer Erbsen » Bouillon,wenn dieBouillonnicht zu hoch ist in derFärb/ nehme auch etwas Schuh dazu , undlaß sieden , hernach thue das Brod zu derRüben - Suvpe in frischemButter ausgeba¬cken , ist es Zeit zur Tafel lerviren , sothue die Fetten von der RubemSuppe wohlabschöpfen , und thue es hernach durch einServiet paßieren, und gebackenes Brod darsein , und thue sie zur Tafel lerviren,
Un potage aux ris a VItalienne.

Eine Reiß - Suppe auf Italienisch.
Nehme eine gelbe Rübe, wie auch Pa -,ftinak , einen Zelleri , PetersillWurzel, nach',dem sie geputzt sind , thue diese Wurzel kleingewürfelt wie den Reiß schneiden , und her¬nach ein wenig im Wasserbiangimt, nach»dem derReiß sauber geputztt undblangiretist / thue den Reiß und diese Wurzeln ineinen Suppen- Kessel oder Hafen , fülle esan mit klarerErbsemBouiilon und Schäh,aberbte Bouillondarf nicht zu braun seyn,setze es zumFeuer , und laß stät sieden, bisalles lind ist , aber wohl obachtgeben/daßdie Suppe schön klar bleibt, brocke hernacheinen grünen Petersil blattelweis/ thue ihnim Wasser sieden lassen , bis er lind ist / istes Zeit zur Tafel lerviren, thue diesen grü

nen-
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tun Petersil in deine Suppe , und tbue ffe
anrichtm zur Tafel.

Un potage jonquille.
1£itteColli- Suppe von gelben Rüben,

Nehme schöne gelbe Rüben, nachdem sie
geputzet sind , thue sie auf dem Reibeisen rei*
ben , hernach thue sie in ein Kastrol mit fri¬
schem Butter, thue auch etwelche andereWur-
zeln dazu , wie auch einen Zwiebel / ein wenig
Lhimian / oder Kuttelkraut genannt , auch
eine Portion Frösch, setze es auf eine Glut,
und laß dünsten , füll es hernach an mit
klarer Erbhn-Louwon, und laß kochen, ba.
cke hernach etliche Stückel Fisch aus , wie
auch etliche Cyer , thue es auch mit in die
Suppe, und Laß mit verkochen , wenn alles
verkocht ist, schöpfe die Fettenalle wohl von
der Suppe hinweg , und thue sie hernach
durch ein Haartuch paßiren , thue auch eine
Handvoll kleine Zwiberln sauber putzen,
und bian^ ren , und im Waffer lind sieden
mit ein wenig LemonüSaft , damit sie weis
bleiben , auch thue grünen Petersil brocken,
und im Waffer wohl absieden , daß er lind
ist , richte die Semmel dazu in Butter ge»
backen , ist es Zeit zur Tafel lerviren , ma»
che die Suppe wokl heiß, muß aber gerührt
werden, gebe das Brod dazu , wie auch den
Petersil, und richte sie an, auf die letzt gieße
die Zwibel ab , und gebe sie schön ganzer in
die Suppe, und thue sie zur Tafel lereren,

Bz Vn
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(7/2potage ä lä Reine.
Eine weiße CWZi - Snzope.

Schneide in ein Kastrol Wurzeln , wie
schon gemeldet , auch einen Zwibel , etwas
Fleisch von einem Karpfen und Frösch/gehe ein Stück frischen Butter dazu , und
sehe es auf eine Blut , und laß alles wohl
zusammen dünsten , aber nur weiß , füllees hernach auch mit klarer Erbsen -LomUonauf , und laß kochen, thue hernach von einetSemmel die Schmollen auch dazu/ und laßalles wohl verkochen , schöpfe hernach dieFette davon ab , und laß ein wenig kalt wer¬den , aber nicht gar zu kalt , ftoffe ein wenigsüßeMandeln mtt frifchemWaffer oderMilch,daß sie öhlicht werden, siedeetliche Eyer hart,nehme den Dotter davon , ftoste sie auch mitden Mandeln , auf die letzt verrühre dieseMandeln in die Suppe , und thue sie der«nach durch ein Haarsieb paßiren , richte dasBrod oder die Semmel gebähter zu derSuvve , ist es Zeit zur Tafel lerviren, thuedas Brod in ein Kastrol mit ein wenig klarerErbsen-LouiUon , und laß aufkochen , setzedie Suppen auf einen Windofen , thue siemit dem Schöpflöfel umrühren , damit sien;cht zusammen laufe , wenn sie wohl heißist , gebe das Brod darzu , und thue sie zurTafel anrichten.

Un
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Vn potage a la Feine aux rist

(Eine weiße Colli - Suppe mit Reiß.
Dicke Suppe wird gemacht auf die näm¬

liche Arr , wie bte vorder bemeldte , nur
u m man einen Reiß nehmen , nachdem er
sauber geputzt und biangitet ist , in ein Ge¬
schirr tdun / und mit klarer Erbsen» Bouil¬
lon aufüKen , und stat kochen lassen , bis
er lind ist , wenn es Zeit zur Tafel , setze
die Colli auf das Feuer , rühre sie wie
schon gemeldet um , hernach thue den Reiß
anstatt dem Brod in die Suppe , daß sie
r. lcyr zu dick ist , und thue sie zur Tafel fer-
vuen , es ist auch eine gute Suppe.

Ln potage a h purte des pois verds.
(Eine Colli - Suppe von grünen Erbsen.

Nehme grüne Erbsen , thue sie nur eine
Stuud rm siedenden Wasser viangiren las¬
sen , hernach thue sie in ein Kastrol mit fri¬
schem Butter ^ etwas Wurzeln , wie schon
gemeldet , grünen Petersil , ein wenig Lhi-
mian , etwas Frösch , Laß auf einer gelin-

1 den Glut dünsten , oder auf Kuchelmanier
zu sagen posiren , hernach fülle es mit kla¬
rer E - bscu - Lomlion , und last sieden , ba¬
cke etliche Stücket Fisch , etliche Eyer , und
etliche Schnitten Semmel , thue es darzu,
und laß auch mitkochen , wenn alles wohl
verkocht hat , schöpfe die Fetten davon, und

thue
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thue die Suppe durch einHaartuch paßiren^
praeparitp die Semmel darzu im frischenButter aebacken , oder auch gebahet , umdie Suppe recht schön grün zu machen , neh»me ein Paar Handvoll Spenat , thue die»sen in Mörser stoffen , drucke den Saft da»von durch ein Luch , diesen Saft thue ineinKastrol , setze ihn auf die Glut , undlaß ihn zusammen gehen wie einen Topfen,hernach gieße ihn am ein Haarsieb, daß dasWasser davon lauft , den grünen Topfenpaßire durch das Sieb , und wenn es Zeitist zur Tafel tervixen , setze die Suppen aufden Windofen, thue sie mit dem Schöpf¬löffel rühren , bis sie recht heiß wird , undgebe den posirten Spenat » Topfen auch da¬zu , so wird sie recht grün seyn , thue dasBrod hinein , und richte deine Suppen zurTafel an.

Un potage a la puree des pois.
1£ \ne G?Z/i - 0uppe von gedorrtenErbsen.

Nehme eine Portion Erbsen in einenSuppen * Kessel oder Hafen , setze sie mitWasser zum Feuer , und laß sie sieden,thue dazu Wurzeln , wie schon gemeldet,wie auch einen Zwibel , ein wenig Basili»eum und Thtmian , backe etliche StückelFisch , und auch etliche Eyer , und diesesthue alles dazu , und laß mitkochen , wenn
al-
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alles verkocht hat, setze es vom Feuer/ und
thue die Fetten wohl davon schöpfen / paßi-
re die Suppe durch ein Haarruch / thue die
Semmel dazu schetbenweis in Butter aus¬
backen / ist es Zeit zur Tafel lerviren, ma¬
che die Suppe wohl heiß , thue das geba¬
ckene Brod dazu , und thue sie zur Tafel
terviren.

JJn potage d 'une autre moniere.

t£ inc Suppe auf andere Manier.
Die Suppe auf andere Manier gemacht

gleichwie diese vorhergemeldte , nur muß
viel Thimian dabey seyN/ sie muß einen star»
ken Geschmack haben von Thimian / und
das Brod muß darzu klein gewürfelt ge¬
schnitten » den , und im Butter gebacken/
und hernach zur Tafellervlretwerden/ wie
die vorbemeldte Suppe.

Un potage des pois a la Bohemoife.
Eine Suppe auf Böhmisch.

Nehme ein Geschirr/ einen Kessel oderHa-
fen, nachdem die Erbsen schön ausgelößtsind /
thue sie in das Geschirr/ es muß das Geschirr
just halb angefüllet seyn mit den Erbsen, gieße
ein Laultchtes Wasser daran , setze sie zum
Feuer , und laß sieden , sie dürfen nicht zu-
gedecket werden , sondern nur stat sieden las¬
sen / und zu Zeiten herumgeschwungenwer¬

den.
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den , sie müssen auch allezeit km siedest/wenn sie aber das anfüllen brauchen , sofülle sie an mit Schuh , hernach schneide
etliche Zwtbel in Fülle , thue sie ein klein
wenig tm siedenden Wasserbiangiren, nureinen Sud , hernachlau sie trocken ablau¬fen , und tyue hernach nut frischem Butter
schön gelb rollen, backe auch em we kg klein
gewürfelt geschnittene Semmel in Butterschön gelb aus , ist es Zeit zur Tafel ler-viren , richte die Erbsen in den Suppen-Topf an , gebe die Zwidel ' darüber , wieauch das klein gebackene Brod , streue esdarüber , aber beobachte , dag dre Erbsennicht gar zu dick sind , sondern als wie emeSuppe , und fervite sie zur Tafel , sie sindgut auf diese Art.

Utl potage aux purees des%iarons.
Eine Colli - Suppe von Kastanien.

Nehme die Kastanien , thue sie in einerPfanne halb braten , und sauber schalen,thue sie nachdem in ein Kastrol mit frischemButter , schneide Wurzeln daran , wie aucheinen Zwidel , und ein halbes Lorberblartthue auch darzu , setze auf eine gelindeGlut,und laß poßiren , fülle es hernach auf mitklarer Erbsen » Loullion und Schuh , backeetliche Stückel Fisch und etliche Eyer, thuees auch darzu , und laß mitkochen , wenndieses alles wohl gar verkocht hat , setze es
vom
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vom Feuer , und thue die Fetten wohl da-

s von abschöpfen , paßire hernach die Suppe
: durch ein Haartuch , richte das Brod im

Butter ausgebacken : ist es Zeit zur Tafel
ferviren , setze die Suppe auf das Feuer,
rühre sie um , wennsiewohl heiß ist , thue
das gebackene Vrod hinein , laß ein wenig
anziehen , und richte die Suppe zur Ta¬
fel an.

Un potage aux purees des pijiach.es,
! Eine Colli - Suppe von pisiazen.

Thue in ein Kastrol frischen Butter,
schneide Wurzeln darein , thue etwas Frösch
darzu , wie auch etwas Fleisch von einem
Karpfen , setze auf eine Glut , und laß po»
siren , fülle es hernach mit klarer Erbsen-
LouiUon an , und laß kochen , backe etliche
Schnitten Semmel ganz leicht , und auch
etliche Eyer aus , und laß auch mitsieden,
wenn alles verkochet ist , thue die Fetten
wohl davon nehmen, nehme etwas Pistazen,
thue sie abschalen , und thue sie stoffen mit
einem Spinat - Topfen , welcher schon ge»
meldet ist zu machen bey der grünen Erb»
sen - Suppen , wenn sie fein gestoffen sind,
rühre sie hernach mit samt dem Spenat»
Topfen in die Suppe , und thue sie durch
ein Haarruch paßtren , ist es Zeit zur Tafel
terviren , stelle die Suppe auf einen Wind-
ofen , rühre sie mit einem Schöpstöfel , bis

sie



fle recht heiß ist , um , thue das gebackeneBrod in die Suppe , und thue sie anrtK»ten zur Tafel , sie wird recht schön grün
seyn und auch gut.

Un potage a tci purde des Lentilles.
iZint 6d//i - Suppe von jUnfm.
Nachdem die Linsen geklaubet sind, thue

Ae in einem siedenden Wasserbiangitett,hernach thue sie in einen Kessel oder Hafen,und fülle ihn an mit klarer Erbsen * Bouil¬
lon , und laß sie sieden , schneide daranWurzeln , und thue auch einen Zwibel,rin wenig Basilteum und Thimian darzu,und backe etliche Stücke! Fisch und etlicheEyer aus , und laß es auch mttkochen,wenn alles lind verkochet hat , setze es vomFeuer , und . thue die Fetten wohl davon
abschöpfen , und hernach durch ein Haar¬tuch paßiren , das Brod darzu muß im Buttter gebacken werden , ist es Zeit zur Tafelterviren, setze die Suppe auf den Windofen,laß es recht heiß werden , thue das Brodhinein , und thue sie zur Tafel lerviren.

Un potage ä la Bajolette.
Eine braune Suppe mir Faschknöderlttund Araurern.

Mache eine Erbsen - Colli , wie schongemeldet ist , aber ganz klar und nicht dick,
thue



thue etwas Wurzeln in feine Fülle geschnit¬
ten darzu , wie auch ein wenig Saurampfen
und Körbelkraut , laß in der Suppe lind
sieden , mache eine Fasch von Hechten oder
Karpfen , nehme das Fleisch davon ohne
Haut , thue es auf ein Schneidbret , thue
dazu ein Paar LKariotcen , und ein wenig
Zwibel , ein wenig Petersil , Thimian und
Basilieum , schneide dieses alles recht fein,
rühre etliche Eyer mit frischem Butter ab auf
dem Feuer , thue es auch darzu , ein wenig
Pfeffer und Mußkatnuß und Salz , ein we¬
nig geriebenes Brod , und etliche Eyerdotter,
mische den Fasch wohl , und mache hernach
kleine Knöderl daraus , thue sie im SKmalz
hacken schön gelb , thue sie hernach in die
Suppen , und laß sie auskochen ; ist es Zeit
zur Tafel lerviren , richte dieSuppe zur Tafel
ohne Brod.

Un potage des Lentilles ende res.
tizine Suppe von ganzen Linsen.

Diese Suppe wird gemacht auf dienam»
liche Art , nur muß man ein kleines HaferLX
mit Linsen extra zusetzen , solche müssen
recht lind gesotten seyn , und hernach wenn
die Suppen paßiret ist , müssen die Luisen
darzu gethan werden , und noch ein wenig
kochen lassen , damit sie guten Geschmack
bekommen , man thut ein wenig fein gewnr»
fel geschnittene Semmel in Butter darzu
ausbacken , wenn dieSuppe schon angerlcht
ist , ,denn die Semmel muß erogant bleiben.

L Un



Un potage au Coulis des EcreviJJes.
Eme Colli- Suppe von krebsen.

Schneide in ein Kastrol Wurzeln , wie
schon gemeldet, nehme frischenButter dazu,wie auch etwas Frösch , setz es auf eine
Glut, und laß es dünsten, fülle es hernachauf, mit klarerEchsen-Louiiion , und Laß ko¬
chen , backe ein Paar Stücket Fisch, wie auch
etliche Eyer, und ein Paar Semmel -Schnit¬ten , thue es darzü , und laß auch wohl mit
verkochen , nehme kleine Suppen - Krebset»,nachdem du Suppen vonnöthen hast , thueihnen lebendig die Nasen uud Schwelf ab-
schnewen, hernach thue das andere klein zer-stoffen im Mörser , fttze deine Suppen vomFeuer, und Laß ein wenig auökühlen, schöpfedie Fetten davon ab , thue hernach die ge¬stoßene Krebsen darzu , und thue sie durchein Haarsieb paßiren, auf deutsch ducchstrei-chen , die Schweifeln von den Krebsen thueabsieden , und hernach ausschalen , und infeine Fülle schneiden, gebe sie hernach zu derSuppe, die Semmel darzu thue bähen, oder

Ln Butter ausbacken , ist es Zeit zur Tafelfernem , setze die Suppe auf einen Wind¬ofen , thue sie mit dem Schöpftöfel allezeitrühren , wenn sie anfangen will zu kochen,thue sie vom Feuer, und gebe das Brod hin¬ein, - und thue sie anrichten , so wird dieSuppe schön roth und gut seyn.
Un
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Un potage des Ecrevijjes d’une autre

mamere.

Eine Arebs -Suppe au feine andere Arr.

Mache die Suppe , wie vorher gemeldet
auf bte nämliche Art , nur daß man kleine
Semmerl nimmt , und thue sie aushöhlen ,
und hernach mit frischem Butter schön gelb
backen , nehme die Krebs -Schwrifeln , thue
sie klein gewürfelt jchrretd -m , wie auch Kar¬
pfen Milchner und Maurrachen , schneide
em wenig Petersil fein , thue ihn mit eta
wenig frischem Butter in emKastrol , Laß
ihn ein wenig po ; iren, ein wenig Salz , und
ein wenig Pfeffer und Muskatnuß , staube
ein Mehl daran , und gieße ein wenig Schuh,
oder ErbsemUZOuiüon daran , laß aufkochen
etliche Minuten , thue es hernach mit etli-
chen Eyerdottern lagiccit , und, laß hernach
kalr werden ; nachdem thue d : e kleinen Sem-
merl damit faschieren , thue sie istdenSuv»
peN ' Tepf , und gieße eine herffe klare E ' dsen-
BouiUon darauf; ist es Zert zu Tafel Ler-
viren , mache die Suppe heis u id woyl ab»
gerührt , daß sie nicht zusammen laufet,
und gme sie an die faschirten Semmerln /
und gieb acht , daß sie schön ganz dleiben,
und zur Tafel servirec werden, es ist auch
eine gute Suppe.

L 2 Un
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JJn potage des Ecrevijfes au lait.
Eine Horebs - Suppe mrt ttlilcb«
Nehme halb Milch und halb süßen Raam

oder Obers genannt, setz sie zum Feuer/und laß sie sieden, thue sie hernach vom Feuer,und laß sie halb kalt werden, mit denKreb-
sen mache es , wie vorher schon gemeldetift , nachdem sie, fein geftoffen , thue sie indie Milch rühren , wie auch etliche Eyerdot»ter , hernach paßire die Suppe durch einHaartuch , gebe ein wenig Salz , und einklein wenig Zucker dazu , das Brod dazumuß gebahet werden, ift es Zeit zur Tafel,thue die Suppe auf einen Windofen, undthue sie rühren , wie schon gemeldet, gebe dasBrod dazu, und thue sie zur Tafel lerviren.

Un potage des petits profterols .Eine Suppe mit kleinen Semmeln.
Nehme die Semmeln , thue sie schön aus¬höhlen, und mit frischem Butter schön gelbbacken in Kaftrol oder Windofen , nachdemnehme die KrebS^Schweifeln , thue sie feinschneiden , mache auch einen Krebs-Butter,weiche eine Semmel in Milch ein , wenn siegut geweicht hat , thue sie ausdrucken , undmit etwas Krebs-Butter auf demFeuerpo»siren , thue die Schweifet auch darzu , wieauch ein wenig Salz und Muskatnuß , auchetliche Eyerdotter , laß auf dem Feuer am

ite«



ziehen, fülle hernach die kleine Semmeln da¬
mit/ thue sie in den SuppemTopf , und gebe
eine heiße Milch darüber / damit sie weichen/
wenn es Zeit ist zur Tafel/ so gebe dienem-
liche Suppe von Milch , wie schon vorhero
gemeldet zu machen , darüber , und thue sie
zur Tafel lerviren.

Un potage aux Kne.Ieh,
Eine Suppe mit Rnödelrr von fran»

zösiscbeuFache.
Nehme einen Hechten/ thue die Haut da¬

von nehmen , hernach thue das weiße Fleisch
von den Gräten herunter schaben mit dem
Messer / daß alle Graten davon kommen,
thue dieses Fleisch in einen Mörser ., und
gebe dazu etlicheCharlotten , ein wenigZwi-
bel , ein wenig Petersil , ein wenig Baßill-
eum und Thimian , dieses aber alles recht
fein geschnitten , h ernach muß es recht fein
gestoßen werden , hernach thue diesen Fasch
wiederum in den Mörser , und gebe dazu
soviel Fasch gleiches Gewicht , den frischen
Butter roher , wie auch in einer Milch ge¬
weichte Semmel , Salz , ein wenig Mus¬
katnuß / wie auch weißen Pfeffer , tbue es
hernach gut zusammen stossen , und schlage
darzu von 4 oder 5 Ey erklär den Schnee,
thue es wohl zusammen mischen , hernach
staube ein wenig feines Mehl auf das Back¬
brett / thue diesen Fasch darauf / und mache
nach Gutgedünken deine Knöberln rund oder

L 3 lang,
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lang , ist tf> ^eit zur Tafel lorviren , laß
sieden in einem Kastroi , nimm klare Erbsin-
LouiUon, und thue dre Knöderln hinein , und
laß ei" paar Minuten zugedeckter gah sieden,
hernach muß deine klare Erbsen * Bouillon
mit guter Schuh heißer pupariret seyn,soviel du Suppe vonnöthen hast , gieße sie
hernach tu den Supoentopf , und nehme die
Knödcrin mit et em löchrigen Löffel heraus,und gebe sie in die .Bouillon , thue deineSuppe zur Tafel lerviren.
Ln potage de Knedels d'une autre ma-

niere♦Eine Suppe mit Anödeln auf eine
andere Art.

Nebme etwas Fleisch von einemHechten,wie auch etwas von einem Karpfen , thuees auf etn Schrmdbrett , mit kein geschnit¬tenen Perersü und Charlotten, wie auch etnwenig Zwibel , Baßilsium und Thimtan,schneide aUee zusammen rechtfein,thue dar-zu etrte in Milch gewachte E emmel, wie auchein Smckel frischen Butter, Salz und Pfef¬fer , ein wenig Muskatnuß , und etliche roheEverdotter, stosse dreles alles zusammen imMörser, bis die Fasch wohl gemischt ist,hernach Krebsschweueln und Hechtenlebcr,wie auch Karpfenmilchner , Maurrachen undSchamvignon , alles dtesis klein gewürfeltgeschnitten, und hernach in ein wenig fri¬schen Butter posiren , und wenn es hernach
kalt



kalt ist , unter diesen FM milchen , thue
dm Fasch hernach auf ein Backbrett mit ein
wenig feimm Mehl , mache daraus Knödeln
rund oder lang , nach deinem Gutged unken,
thue fle in Eyern herumkchren, und mit
geriebenenBrod paniren , und im Schmalz
ausbacken , ist es Zeit zur Tafel , thue eine
klare Erbsen -Louiiion mit Schuh in ein Ka-
strol, setze es auf einen Windofen , und laß
kochen, chhue die Knödeln hinein , Laß sie sie»
den , aber ganz langsam von Ferne , bis sie
gar seyn , hernach thue die Fetten von der
Suppen herunter nehmen , gebe ein Petersil»
Kraut blattelweisgebrockt , und wohlbian-
girt im Wasser in deine Suppe , und thue
sie zur Tafel Lereren , es ist eine recht gute
Fasten -Suppe von gutem Geschmacke.

Un potage ä la SuiJJe *
EineA .nödel »Suppe auf S <ch>werzer2lrr.

Schneide eine Semmel klein gewürfelt
dieHelfte davon thue schön gelb in frischem
Butter ausbacken, mische sie hernach zusam»
men in ein Geschirr , thue ein Stückel Hech¬
ten ausbacken, wie auch Karpfenmilchner,
und Hechtenleber , und thue den gebackenen
Fisch klein pflocken , daß ja keine Gräten
dabey bleibet, thue es auch zu diesem Brod,
die Krebsschweifeln thue gewürfelt schneiden
und auch dazu , wie auch ein wenig fein ge»
schntttenen Petersil , Salz , und ein wenig

L 4 Pkef.
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Pfeffer und Muskatnuß , schlage daran et^
iiche Eyer ganzer , und gieße ein klein wenigsüße Milch daran , thue alles zusammen
mischen , mache hernach runde Knödeln dar»aus , thue diese Knödeln schön gelb LnSchmalzausbacken, ist es Zeit zur Tafel ierviren,thue eine klare ErbsemBouMon mit Schuhin ein Kastrol oder Suppenkessel, setze es zumFeuer , laß es sieden, thue hernach die Knö¬deln hinein , und laß sie kochen , dis sie garsind, nehme die Fetten davon, Wad thuedevne Suppe zur Tafel terviren . -

Un potage a FEfpagnolle.* Eine Suppe auf Spanisch.
Die Spanier und Jtalianer thuen ihrenFisch in gutem Oele ausbacken, welcher vieldelicatet und erogantet ist , als wenn erin Schmalz ausgebacken wird, hernach thu-en sie meinen Suppenkessel oder Hafen eineklare Erbsen * Bouillon giessen , von diesemBacköle etwas darzu , und setzen es zumFeuer , und lassen es bis z Stund langsamsieden , hernach nehmeu sie von allen Sortengrünes Gemuß und Wurzeln , ftückerweisgeschnitten , die Torssen davon , dieses allesmuß eine Stund in Wasser blangict werden,hernach sauber ausgedrückt , und in dieseErbsen - Bouillon gethan , thue es salzen,und gebe auch ein wenig weiffen Pfeffer da¬zu , und laß dieses Gemüß kochen, bis alles

Lind
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Lind ist , doch nicht zu stark , setze es vom Feuer,
und laß es eine halbe Stund stehen , bis es
angertchtet d arf werden , doch allzeit war-
wer gehalten ; ist es Zeit zur Tafel terviren,
thue es schön anrichten in den Suppentopf
mit sammt der Bouillon , und gebe es zur
Tafel.

Un potage de Maccaroni.
iSinc Suppe mit tNaccarom.
Thue eine klare Erbsen5 Bouillon mit

Schuh in ein Geschirr zum Feuer , und last
sieden , nehme große Macearon * Nudel,
thue sie in kleine Stückel zerbrechen , setze
ein Wasser mit Salz auf einen Windofen , und
laß es sieden, thue die Maccaroni hinein, und
laß einen Sud aufthün thue sie mit frischem
Wasser abkühlen und hernach in dieBouillon,
und laß sie langsam kochen , b 's sie lind sind,
diese müssen aber nur so lang vor dem Anrtch»
ten gekocht werden, daß sie just fertig werden
zur Tafel , bei n wenn sie Lang stehen, so wer¬
den sie zu weich und sind nicht mehr so gut,
thue sie hernach anrichten , gebe auf einem
Teller extra einen geriebenen Parmesankäs
darzu , und thue sie zur Tafel terviren.

Un potage de Maccaroni a P Italienne_
Eine andere auf IraKamsch.

Nehme einen Zelleri , Pastinak , Kel«
be Rüben , thue diese Wurzeln in kleineFülle

L 5 schnei-
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schneiden , aber nicht gar fein , thue sie her¬
nach biLvFiren in Wasser , posire sie her¬
nach in frischem Butter , und gebe ioviel
klare Erbsen » LouMon und Schuh darzu,
soviel du Suppen vonnötben hast , die Mac»
caroni mache wie vorher schon gemeldet, und
thue sie auch darzu , und laß miteinander
aufkochen , wenn es Zeit ist zur Tafel,
thue deine Suppe lereren , und gebe den
geriebenenParmasankas extra zur Tafel.

Un potage a P Allemande ,
Eine rTubel - Suppe.

Man macht die Nudeln , wie sichs aufdeutsche Art gehört , aber nicht lang ge»schnitten , sondern kurz , und auch nicht sofein , hernach kannst du deine Suppe ma¬chen auf die nämliche zwey Manieren , wieschon gemeldet vorher auf Jtaliantsch.
Vu potage iPune autre moniere .

Eine Suppe mir Fleckeln.
Man schneidet kleine Fleckel mit demBackradel , oder auch kann man ganz feineBänder schneiden , und die Suvpe machen,wie die vorherbemeldten, mit Wurzeln , undohne Wurzeln.

Un
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Un potcge au Vin>

Eine Suppe von Mein.
Nehme einen guten weißen Wein , Lhue

ihn in ein Kastrol mit einem Stück Zucker
und ein wenig Zimmet , und auch die Scha¬
le von einer Lemoni , Laß den Wein sieden,
hernach th : . e etliche Eyerdotter , nachdem
du Suppe zu machen hast , in ein Geschirr,
thue die Eyer mit frischem Wasser avrüh»
ren und durch ein Haarsieb paßiren , thue
hernach darzu ein Stücke! recht frischen But¬
ter , schneide dle Semmel darzu , und thue
sie in Butter auöbacken , ist es Zeit zur

felfervirm , rühre dle Eyerdotter in die
Suvve , " ühre sie mit dem Schöpstöfel auf,
und sitze sie auf den Windofen , aber nicht
mehr kochen lassen , thue das gebackene
B- ch in die Suppe , und richte sie zur Ta»
fel an.
Ln potcge au Vin ctune autre maniere,

i£ int Wärt ♦ Suppe auf eine andere
Arr.

Thue ein Stück Zucker in ein Kastrol,
und laß ihn zu einen Larmel kochen , her¬
nach gieße den Wein darzu , ein wenigZim»
met , Lemoni ^ Schale , und mache dteSup»
pe zurecht , wie die vorherbemeidte , nur
anstatt der gebackenen Semmel nimmst du
Piocotten dar^u.

Un
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Un potage bruk' a / ’ Allemande,

Eine Brenn - Suppe.
Thueins Kaftrol ein Stück frischen But»ter , setze es auf eine gelinde Glut , macheein Paar Löffelvoll Mehl schön gelb , füllees hernach an mit klarer Erbsen * Bouillon,wie auch etwas Schuh , daß fle schön inder Färb ift , gieße sie in einen Kessel oderHafen , und setze sie zum Feuer , und laßlangsam kochen , thue darzu Wurzel , wieschon dey andern gemeldet ift , wie auch ein

ganzen Zwibel , ein Blattel Muskatblüte,r Gewürz - Nagerl , laß die Suppe zwdyStund sieden , und allzeit wohl abfaumen,hernach schneide eine Semmel klein gewür-felt , thue sie im Butter ausbacken , wennes Zeit ift zur Tafel , paßire deine Suppedurch ein Haarsieb in den Suppentopf,und gebe das Brod darzu , und lervire siezur Tafel.
Un potage brnle' doux„

Eine süße Brenn » Suppe von LNilch.
Mache ein Mehl gelb mit frischem But»ter und einem Stückel Zucker , wenn esschön braun ift, fülle es an mit süßerMilch,gieße es hernach in einen Kessel oder Hafen,setze es zum Feuer , und laß es sieden , bisl̂ as Mehl wohl verkocht ift , thue auch dar-W ein wenig Zimmet , auf die letzt die

Scha-
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Schalen von einem Lemoni , ist es Zeit zur
Tafeln thue deine Suppe paßiren durch ein
Haarsieb in den Suppentopf , gebe eine
gebackene Semmel darzu , wie auch ein
wenig Salz , du kannst auch anstatt Sem»

I
. mel Pwcotten darzu nehmen.

JJn potage au lait,
I (Eine Milch - Suppe auf Französische
^ Manier.

Nehme eine Portion süße Milch nach
Proportion soviel du Suppe vonnöthen
hast , gieße sie in einen Kessel oder Sup¬
penhäfen , sitze sie zum Feuer , und laß sie
sieden , thue darzu ein Stückel Zucker , ein
halbe Cotf£e ? ganzen Colianda , laß die
Milch mit diesen eine Stund ganz langsam
sieden , auf die letzt , wenn es Zeit ist zur

! Tafel , gebe die Schalen von einer Lemoni
darzu , wie auch ein wenig Salz , thue die
Milch durch ein Haarsieb in den Suppen-
Topf paßiren , und gebe gebackene Semmel»
Schnitten dazu, oder auch anstatt Semmel
Ptscotten.

Un potage au lait cCune autre moniere,
>Zint Milch - Suppe auf eine andere

Arr.

Nehme etwas süße Mandel , thue siefein
stoffen mit Milch , daß sie nicht öhlicht

wer-



werden , hernach nehme halben Tbeil süßeMilch und halb Mn Ra . m mit ernemStückel Zucker , em wenig Zimmet , dieSchalen von einer Lemom , laß es hernach
aufkocyen , nachdem eö aufaekochr hat / se¬
tze es vom Feuer , und laß es h lh kaltwerden / hernach rhue zu den geflossenenMandeln 5 oder 6 harte Eye dotier , thuees hernach mit dieser Mstch abrühren, undthue es hernach durch ein Haartuch paßiren,wenn es Zeit ist zur Tafel , setze es in ei»nem Kastrvl auf den Windofen , und thuees allzeit mit dem Schöpstöfel aufg^effen,und herum rühren , bis die Suppe rechtheiß ist , aber nicht kochen lasten , greffe siein den Suppen - Topf , und gebe gebackeneSemmel - Schnitten dazu , oder auch Pis»cotten.

Autre foupe au laic.
Eine fcTTilcb * Suppe auf andere

Manier.
Nehme halb Mandeln , und Pistazien,thue sie mit Milch fein stoffen , wie auchetliche harte Eyerdotter darzu , und ein we»mg Citronat , ftoffe alles fein , setze halbMilch und süßen Raam auf das Feuer,und laß sie sieden , gebe ein wenig Zunmet,und die Schalen von einer Lemom darzu,wenn es gesotten hat , setze sie vom Feuer,und laß sie etwas kalt werden, hernach thue

dle



die gestoffene Mandeln mit der Milch abrüh-
ren t und durch ein Haartuch vaßiren,
schlage dernach von etlichen Evern das Klar
1omci du vvlinöthen hast , zu emem Schnee,
gebe ein wenig fein geflossenen Zucker dar-
zu , und s he mit einem Echlöfel den Schnee
auf nn Pappier / und auf den Blech , thue
es in einen Backofen / welcher nicht heiß
ist , und laft dielen Schnee schon gelb wer¬
den , nachdem thue ihn mrt dem Messer
schön ganzer abschneiden von dem Papiere,
ist es Zeit zur Tafel wrviren / werfe ein
wenig Zucker in die Milch / und setze sie in
enr Kastrol auf den Wmdofen / und thue
sie mit dem Schöpflöfel herum rühren , und

: beständig aufgießen , wenn sie recht heiß ist/
j gieße sie in den Suppen -. Topf / und thue
! den Schnee darein anstatt dem Brod , und
i gebe sie zur Tafel , es ist emeNacht ' Suppe.
i Un potage de pain bis.

Eine fd)xvat $e Srod - Suppe auf
Deutsch.

Schneide schwarzes Hausbrod ganz fein
wie sichs zu einer Suppe gehört , thue es
hernach in frischem Butter schön gelb rösten,
thue hernach Eyer verkehren im Wasser/
soviel du vonnöthen hast f wenn es Zeit ist
zur Tafel / setze in ein Kastrol eine klare
Erbsen ♦ Bouillon mit etwas Schuh auch
dabey auf den Windofen , und laß sieden,

thue



thue hernach Brod hinein mit ein wenig fein
geschnittenem Petersil , laß es aufkochen,
richte die Suppe hernach an in den Sup¬
pen - Topf , und gebe die verlohrnen Eyer
darzu , und oben auf die Suppe gebe einegutePortion schön gelb geröfte Zwtbeldarüber.

Un potage d’une autre moniere*
Eine andere auf französische Arr.

Schneide das schwarze Brod zur Sup¬pe , wie flchs gehöret, schneide etliche Zwi-bel dünn blattelweis von der Hand, thue sieins Kastrol mit einem Stück frischen Butter,laß sie rösten , bis sie anfangen schier gelbzu werden , gebe hernach eine klare Erbsen»Bouillon daran , so viel du Suppen vonnö»then Haft , laß es aufsieden , gebe hernachdas Brod hinein , thue es salzen , und auchpfeffern , schlage etliche Eyer daran , undthue sie zur Tafel tervireu.
Un potage au gratin a la Francoife.

Ein panadel auf Französisch
Nehme eine runde Semmel, thue die er¬ste Rinden davon abreiben , hernach schnei¬de es in der Mitten von einander , thue dasobere Theil davon aushöhlen , daß dieSchmollen davon kommt , bestreiche die hal¬be Semmel hernach mit frischem Butter,

thue
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thue sie in den Ofen/ oder aus eine Glutoben
und unten , und Laß sie schön gelb werden,
dte andere Semmel daran, und die Schmol¬
len thue fein schneiden , in ein erdenes Ge¬
schirr , oder auch in eine silberne Suppen»
Schalen , und gebe einen frischen Butter
darzu , wie auch ein wenig klare Erbsen-
Bouillon , setze es auf eine kleine Glut,und laß kochen , bis die Semmel gut ver¬
kocht und eine schöne gelbe Krusten daraus
wird , ist es Zeit zur Tafel fenrimt , thue
die in Butter ausgebackeneSemmel darauf
setzen , und fülle es an mit heißer Erbsen-
Bouillon , thue es salzen , gebe ein wenig
Mußkatnuß darzu , thue den Butter von
oben ein wenig abschöpfen , und thue sie
zur Tafel L?rviren , wenn man will viel
von diesem. Panadel machen , so muß man
mehrere Semmel haben , und ein größeres
Geschirr , und bte Krusten muß hernach
herauögestochen werden in den Suppentopf,
wo man sie zu lerviren hat , und hernach
daran gegossen dieBouillon , wenn es von-
nöthen thut.

Un potage a V Italienne*
Ein panadel auf Iraliämfth.
Thue ein Semmel fein reiben , und her¬

nach in frischem Butter schön gelb rösten,
fülle es hernach an mit klarer Erbsen -Bou-
mon , und laß eine Stund Lang kochen,D es

*
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es darf nicht zu dick, und auch nicht zu dünn
scyn , sondern es muß wohl ausgekocht seyn,
thue es salzen , und reibe ein wenig Muß-
katnuß daran , und thue es zur Tafel ler-viren.

Vne penade a /’Allemande,

panadel auf Deutsch.
Thue die Semmel fein reiben , setze her»

nach eine klare Erbsen " Bouillon zum Feuer,wenn sie siedet , streiche die Semmelbrösel
hinein , und laß es auch eine Stundlang
sieden , hernach wenn es Zeit ist zur Tafel
L
'erviren , thue es salzen , und reibe ein we»

nig Mußkatnuß daran , und thue es mit
etlichen Eyerdottern und ein wenig frischemButter lagitctt. Man kann auch die Sem»mel nur fein schneiden , nimm einen Segeloder Kastrol , und dann eine klare Erbsen-Bouillon daran gegossen , aber nicht zuviel;wenn es eine halbe Stund gekocht hat, thuees mit einem Löffel wohl rühren , und thuees hernach anrichten , wie das vorhero Be-meldte.

kie-
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