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runden Ausdftecher dann Halbmonde ausdgeftochen, diefe auf cinen
Deckel gelegt und fo fortgefabren 6i3 su Gude, St der Teig nicht
meblig, namlich) fiebt er fchon gelb, fo Founcn die NRaviolen gleich
tn die dazu Deftimmte Confomnice oder fonft Eraftige Duntelbrithe
eingeocht und 3ehn Minuten langfamy, beinahe gany jugedectt, gar
gefocht werden, im entgegengefekten Falle aber werden fie crft ge=
wallts  zulest werden fie angerichtet und nach) Belicben nody geries
bener Parmefantafe daneben gegebenr. Man Eann audy jede Klog-
chenfirlle dagu amwenden, indemt man einen CRloffelvoll gewallte
und feingefchnittene Peterfilie darunter viabrte  Auch fann man die
Sulle blos von Spinat madhen, indemn man gewallten, recht fchon
granen Spinat ausdelickt, fein fchueidet, in einem guten Stlck fri-
fcher Butter fehmort, mit Saly, wenig Pfeffer und Mustatnuf
wirst, und wenn cr falt iff, mit eintgen Cierdottern bindet,

Cingetrdufelte Suppe. Potage a la Xavier.

In fimf bis fecdhs ansqefhlagene Cier wird ein wenig Sals
und fo viel Mehl gequirlt, daf der Teig ihwachen Bindfadensdicke
vort Loffel fpinnty diefer wird nachher tn drei Kannen wallende
Duntelbrube cingetraufelt s wahreud man den eig mit der linken
Haud hineintraufelt, muf man mit der rechtent, vermittelft eines
Schaumldffels, die Faden immer suttuckfchichen, fo daf er fmmer
in die wallende lantere Bruhe traufeln fanns nachbher funf Minne
ten fortgefocht, gefalzen, it Iustatnuf gewurst und angerichtet,

Ories- Suppe. Potage a la semoule.

Sn drei Kannen Friftige gelobraune Kalbsbruhe, Conformmee
over fonft gute Sleifchbrihe wird viersehn bis fechszehn Qoth 2Wei-
sengrics eingefocht und einige Minuten fortgerubrt, damit er niche
Eltmpricht wird und nidye anbrenntsy dann nunter OHfterns Umrihren
eine BWiertelffunde fangfam fortgetodht, gefalzen, abgefchaumt und
vein abgefettet, fo angerichtet oder nad) Belicben wmit Muskatnuf
ooer auch mit einem halben CHloffelvoll gewdliter und groblic) ges
fchnittener Peterfilicnblattchen gewurst,

Orig« Suppe, aud) Suppe rossol genannt. Potage
au gruau.

Biergehn b8 fechszehn Loth weifier, grober  Haideforngriise
wird mit drei Gierdottern obder einem gangen @i abgericben, fo
lange Big die Korndhen wieder eingeln von einander fallem und
dann noc) et bis jwei Stunden getrocknety nachher in hellbraune,
traftige Vrabhe, wic der Gries, ecingefodht und swanitg Minuten
langfam ausgequollen, redht rein verfchaume und gefalzens  eine




