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X, Abfchnitt,
Bon unterfhicdlichen Suppen und

SBotagen.

1.,) Bon Supyet,

1. YDle vielevley 2Aveen von Suppen qibt es?
Man Hat fafi ungahlise Avten derfelben, el
dhe alle ifre Nahmen von dev Materic, davaus fie
bereitet find, empfangen haben,
2. YDfe wird efne Aepfels Suppe subereitet?
Man {Hale fauerlidhe Aepfel und gerfchneidet
felbige, gicht IBein und IWaffer Davan, jedod) des
OBaffers mebr, als des Weins, lafit fie denn {o lange
fieden , bis fie weidh) werden , 3ivingts durch efnen
Seiber , freeut Rimmet , Nufcatenblinth und Soao
fran Darein, 136t e8 noth einen Subd aufthun ; sers
Flopft Beenady = Eyee, viihet foldhe mit der Suppe
an, und vichtet fie uber weis wieflicht gefdhnitten und
in Shimalz geroftetes Brod an, fo ift fie vedyt!

3. YDie pflegt man eine Suppe von Auftern
susurichten ?

G witd einMaaf Fleifchbrihe genommen, und §

foldye 1aBt man auffodyen , quiclt alsdann einen foffel
ooll Mehl davein , Hernach werden die Auftern gereis

wiat, gang Flein gebafe, und in die geFochte Fleifdhal

bribe gethan, aevourgt mit Pleffee, Cardemomen 4
Mufeasy
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X, Abfchnite, Von unrerfihiedlichen Suppen 1. 130

Mufcarenblith und einem gutenSticEBPurtter ¢8 wyird
ferner ein Glag IBein mit Citconenfaft Darsu gegofs
fen, und das®efbe pon 2 Syern Dargy gequirit, man
rﬁﬂet' endlich einfge Semmelfchnitte , leat fie in die
Schuffel, fehnttet die Suppe darauf, nnd giebt fie
mit geviebenen Citronenfchalen auf den ifeh,

5. Y0ie Focht man eine Bievs oder 2veybans
Suppe?

Man fest Biev oder Beeyhan nach belicben
ang Geuer?, 106t es Heif werden , mif Ruecker und
Buster , hernady werden 2 oder 3 Syer mit cinem
$offel: voll Biev Flein gequirlt und davan gefchirttet,
aledann laft man die Suppe nochy einmal auffieden,
gll'b gibt fie mit gerofteten Semmelichnitten auf den
Zifeh.

5. POie verfertige man eftie Bratvonrt:Suppe?

Man laffe ¢in gedbabetes Brod in einer Fleifche
brufye fieden, wenn es veidh ift, treibe man es duech
einen Seiber , werfe Ingber , Preffer , Mufeatens
bruth und ein Gtiuck Butter darein, laffe es noch
einmal quffieden , brate indeffen PBratwourffe ab ,
fdhneide Diefelben 3u Fleinen Stiicklein eines Glieds
fang, lege fie auf gebafiete Brodfchnitten, vichte die
erftbefagte Brithe daviiber, veibe cine Mufeatennuf
Darauf, und trage fie ;u Tifche.

6. YOie wird eine Brunnkreff » Suppe getocht?
S8 witd die Brunnenfrefle fauber audgelefen,
getvafthen und Blein gelacke, alsdann [aft man eing
Sleifehbrihe ficdend toerden, thut ein weriy gebranns
tes WMebl davein , tourst: ¢8 mit Cardemomen wnd
Wuicas
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' :' ry0 X, Abfdynite.  Bon unterfchiedlichen Eﬁ

Muicatenblith , legt Das aehafte Kraut fame einems 4§ u
&tick Butter Hinein, und vithtet ¢s denn uber gebas | m
; Betes oder vourflicht gefhnittenes FBeifbrod an. Auf o H
i) Diefe WWeife Fan auch von andern Keautern eine Sups | it
pe gemacdt voeeden. i
o

7. YOte macht man eine Ehocolatens Suppe? of

? 2 ) : i

Man macht ein Halb Maaf Mildh in einee Pfane § ¢
f ne fiedend, thut fie, fo bald fie anfanat su fieden, W y
vom Feuer, rnbet 3 oder 4 Loffel voll geviebene€hos F
colate, nachdem man ¢s geen DicE oder dunne vete
fangt, auch etwas Sucker Ginein, und lafe 8 mit "
i i fratem Dibren nody einen und den andern Wall 4
i thun: indeffen zerflopft man 3 Eyerdotter poohl, nimme §
E - die Chocolate vom Feuer, und rubre Die Cyerdotfer
| o Davein , richtet e iiber gebabhet toelffes Bred an, odee |
' nimme eln &y, Mehl und Jucfer, madt einen ves & o

; ften Telg an, toie gu Den Nudeln, toalgert den Teig o
eitien ieffeceiicien DicE, fehneidet nicht oar u Eleine 1§y

——

= e

i
1 SRudeln davaus , backe Piche {hon gelb aus einem | y
i g Sdhmals, thut es in cin Jinn, und ridytet,die €hoe f f,
fifl e eolaté Dartiber an.  Man Ean aud) gebabete Sebnite | 4,
ihd ten in Das Rinn fegen, und nue den Rand des Jinns |y
' mit gebackenen Judeln gieven. "

8. YDie wird eine flave Doutllon » Suppe
suberefret?

oBenn man ein Stif Nindfeifch Focht und die
i Guppe gebrauchen will, fo muff man nidyt allsudiel
il o naffes oder XBaffer davan gieffen, damit die Suppe I
; Fraftia und gut tird, und fodenn nimme man ein W o
gut Bindlein Sellerie und Peterfilienfraut, folches Q
peft sufammen gebunden, thue auch Peterfilientours
aeln,
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Suppen und Potagen. ,
j——- aeln, und 2 bis 3 gelbe Wurseln, ein wenig Salz,
e § und woem eg beliebt, ein paar Stnicke platt gefthlages
brgty d mien Sngber davan, und fodann gefocht; wenn Denn
an 0 die Suppe vecht Fraftig und gut ift, fo aleft man fo
dedu A viel ab durch ein Sieb in einen Hafen , als man
sur Suppe ndthig hat, fest es fo lange um
Gtppe? Sener, daf es Fochend Beih bleibt, aledann fan
b7l fan Fochend Waffer toieder auf das Sleifdy gieffen,
o o wiel als nbthig ift, und damit dollenvs gar aeFochts
jufidee, - yoenn man aneichten tvill, fo thut man geroftete Sems
boelhy ¥ melfdheiben in Die Shfiel gieft die Flave Suppe
e 0¥ § - gang Eochend beif davauf, und giebt fie auf den ifdh;
it § yoer toill, Fan audh ¢in wenig Mufcatennuf dacauf
i ‘?ﬂﬂli veiben, fo ift fie vecht gue.

L\u}]flﬂtﬂn“:}c 0. YOie mache man efne Cicvonen s Suppe?

D n, e G4 werden 2 Citronen 'gefehalt und in LWein
v . gebocht, fo lange big Das cBeife von der Schale Fan
andts §  abgenommen toerden, fodann toitd das Gelbe von
pufidne 4 Dev Eitrone in Fleine Stitfgen gefthnitten, gerwurst
i den 4 it Sueker , Eleinen Rofinen und SNufcatenbluth ,
(oG ferner Semmel in ABurfeln gefhniten und in Buts
Sl g tee ober Sdymals braun ectoftet, bie Brube in
gy Die Sduffel tiber dag *Brod geaeben, die gefchals
te Gitronen in Scheiben gefchnitten und davauf ges
Yegt, fo ift fie gut,

.

oo

i 10. YOie pflegt man eine Erbfen +Suppe

G e ' 3u Eochen?

-l"'-'i alli] Sie wird alfo gemadt: %gnn Die Crbfen ges
o G fotten, obder fvenn mgn'ubergeb!wbene Erbfen [mt,_
¢ yon fo treibt man folche thit fiedendem Lafjer durch, thut

L | Saly und Sngber darein, laft ¢s aufﬁeben,tgfirfi’f
L] ‘F‘

A |
g 5;‘1[“
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weiffe ‘Brodfchnitten aus dem Schmalz 1hon gelb ,
richtet Die Suppe tariber an , [aft e ein wenig aifs
Eodhen, und fdhmelst es mit Brodbrofamen, fo ift e
vecht,

11, YOi¢ macht man eine Libfen - Suppe mie
Spect auf fransdfifdye Are?

Die Erbfen und SpecE werden gufammen gar
gebodyt, und dann die Crbfen durchaetricben, aber
nicht allzudicfe, alsdann Rellevie, gelbe und Peters
filienourseln , alles in feine Striemen gefdnitten ,
im QBaffer einmal aufgefocht , und denn folhes
nebft etwas gehaktemn Kevbel in die Spbfen g¢than,
Damit gar Fochen lafjen, und fo es nothig, ges
falgen, Denn geroftete Semmelfcheibent mit ein 1enig
Elaver Sibfen s oder Fleifchfuppe vermifche, die Srlw
fenfuppe dDaruber gegeben und mit Speck garnivt,

12, YOie Eodhe man eine Fyer , Stippe ?

Man 166t ein halb Maas YBaffer, oder Halb
Sleifehbribe und Aaffer fiedend werden, und twentt
¢8 nothia, fo falst man es ein wenig, wiist ¢8 mie
Sngber, Pfeffer und geriebency Mufcatennuf, jere
Elopft 3 Cper mit einem ticE Butter vitlyet fre
in die fiedende Brithe, 13t es noch einen Sud thun,
und richtet ¢8 Dann niber aufgefchnittenes foeifjes
Brod an,

13, YDie wird eine Suppe von sEperdottern
subereicer ?

Man madye eine gute Halbe Maas Fleifhbriipe
fiedend , gerflopfe indeffen 2 Gyerdotter, und thue
Mufeatenbluth , ein wenig Sardemomen und ein
Stuck

g
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Suppert und Potageti, 1 43

|SticE Butter darein, rufive e8 mit Dee fiedenden
IBrfihe . vichte es iiber gemiivfelt weifBrod an. Ale

fein man darf foldye mit den Dotteen nicht mehy fies

{0en laffent, fondeen nue gleich iiber dasRBred anvidyren,

14, YDie mache man cine Suppe von vers
fobrnen Lyern ? :

Gs toird ¢in heiffes ©chmaly uber anfgefdnittes
#e3 SRockenbrod in einer Schuffel gebrannt, cder Das
SBrob im Sdymalz geroftet, eine fiedende Sleijchbrns
Be . oder, fo man 1ill, Halb Wafer uno balb Fleifdys

briih dacan gegoffen, Hernadh gugedectt, auf eine Sl
\aefent , Daf ¢s fiedet, inswoijchen Laffer in einem
Pfannlein fiedend gemache, felbiges ein tvenig gefals
den, ¢in Gy in eln Schiffelein ausgefchlagen, dag
Der Dotter feln gang bleibt, alsdann in das Pfanns
fein gefchinetet, nnd grar in das fiedende Aaffer,
und itnmerst mit einem 26ffel an Dag Pfanniein
| geElopft, Damit fich Das &y nidht anlegt, bis man
fichet, daf fich Der Dotter, weldyer roeic) bleiben muf,
it Demt WWaffer ubersicht, alsdann hebt man dafs
felbe mit cinent flacken dederichrengoffel auf dieGups
pe heraus s Und alfo macht rman 8 mit allen Spetn,
o vict man decfelben Haben will, die Suppe aber
{hebt man indeffen von den Kolen, daf die bavauf ges
Tegten Goer niche Hart toerden, man (aft fie aber nodh
ferner gugedebt, damit fie Dabey twarm bleibt, wenn
nun folches gefdhehen, fo freut man Mufcatenblith
| Davauf, und teagt fie gleid) gu Tifche.

15, YOfe wird eine Stippe von Lrdbeeren
sugerichret?
Man gieht Wein und Jucker auf die Crbbees

ven nady belieben , und 1aft fie aufroalien, Drfzigg"t
{4
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144 X Abfchnitt, Bon unteefchiedlichen
fie duedy ein Sudy, alsdann aft man ¢s wieder qufs

Fochen, Hernad werden die Semmelfchnitten in‘Buts |

tev braun aerofiet, und in einer Schuffel die Brihe
dariiber aufgeqeben, und Juckes und Simmet darauf
geffveuct, 0 ift fie recht.

16. XOie pflegt man eine Saften » Suppe
3u machen?

$Dan nebire aefottenen Karpfens Rogen , lege
folchen auf gebabete Semmelithnitten in eine Sdyirfe
fel, fchneide gefottene Schnecten Flein, lege ausges
(5fte Krebsfchmange und Scheeren davauf, gieffe els
ne Ruebsbrube dariber, thue Butter und Setours
daran, und loffe es einen guten &ud thun.

17, YDie todht man eine Sifdh - Rogen - Suppe?
Man nimmt einen gefottenen Fifdy - Rogen, yers
golbt denfelben, und Iagt ibn in ciner Crbienbribe fies
dend werden, thut gut und fharfes Seroiiry dargu,
wirft audy gulest ein SticElein Butter Hinein, und
vichtet ¢ uber gebahetes Brod an.
18, YOfe madhe man eine fransofifhe Suppe?
SNan nehme junge gefillte audy ungefuilite Hirhs
nee ober Sauben, Yoffe felbiae befonders ficden, alss
pann thue man Kobl, weiffes Kraut, gepuste und
gefottene Movcheln , Eleine Staudiein &ndivien , Care
piol, Spavael, alles vorhero getvafthen, in einen
SHafen, und laffe folches gleichfalls fieden , dann nepe
me than ferner ausgefthalte Keebfe und Nudein, bas

cBe folche im Schmaly; von diefen jeat befagten aefos §

tenen Sachen Fan man die abgegofjene Rrithe uber
serftoffene Keebsfchalen fehutten , duschprefien , ein
Stiche

4
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Suppen und Potagen. 145

Stucklein Butter famt dem beliebigen Setviiey dave
ein weefen, und alfo gufammen aufjieden laffen; ins
goifchen legi man 3, 4 oder § aebafite Semmels
{chnitten {n die Schuffel, und ettoas von abgefottes
nen und Fleln gefdhnittenen *Brieslein dargu, audh
yoenn man will, Fleine Fleifch - oder ButterFnopfein,
Die abaefottene DHuner oder Tauben in die Mitte,
ringsherum aber die ubrige gefottene Sadhen , die
Brube ficdend daruber angerichtet, gebacfene Sas
chen, abfonderlich gebacfene Srundeln, Fan man um
den Rand der Schuffel, auch wobl auf das gefottene
gieclich Tegen, und mit Mufeatenblith befieeuen 5 fo
¢s gefallig, Fonnen aud) Fleine Bracrurft - und Nieve

| lein gleichfalls mir Dargu genommen wwerden,

19, YDie wird eine gebrannte YO afjer2 Suppe
getocbe?

Man brenne Heiffes Schmals oder aufgefchnittes
nes Rocenbrod in einer Schuffel, freue Jngber und
Peffer darauf, lafie indeffen ein LBaffer fiedend were
Den, falze und giefie es uber das Brod, decke ¢s ju,
und fese es auf Koblen, laffe es eine gute Weile fies
Den, und tvage ¢s denn gu Tifche,

20. Y0ie madht man eine gefiillte Suppe?

&3 toerden fauber gepute Kalbs - Brieslein ges
nommen, folche Elein gebackt, alsdann ein twenig ges
tiebenes Mutfchelmedl oder ESperbrod in Butter odet
Shmaly geroftet, unter die gehackte Brieslein ges
eufee, mit Pfeffer, Mufeatenbdluth und Eardemos
men-gewurgt, Sver daran gefthlagen , 3u 2 paar
Brieslein nimmt man 2 Eyerdotter und ein ganges
€y, und rubrt dag Gehack mit an, giefit ein wenig
Sleifhbrube dargu, doch nidye qu viel, Daf es. nidy

)
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146 X. Abfchnite. Bon unterthicdlichen

su dinne wird, thut es n die Schuffel, und (6t ¢s
auf einer Slut einen Sud aufthun, Vap ¢ gleichfam
nue ein  1enig fﬂ\cﬁgt 1oied 3 trbenen babet man
Sdnitten von einem ek tmb viftet foldhe fehin
teocken im Schmaly, legt Denn Ddiefe Schnitten quf
Das *m[)nxi‘ in die Schuffel, und Iﬂf}* eine §lelfchs
pber.Hunerbenbe fiedend werden, wurget folche mit
Dufcatenblath und C’anbemmmn, thut gulest auch
ein gut Stucklein Butter davgs, und gieft foldhe
iber D¢ gefulite Suppe.

21, YDie witd eine gebaclte Suppe subereitett

&8 1itd cin Ep in ein HAafelein ausaefchiagen,
wohl ;a‘flcpﬁ fhon Mehf darein gerf:f}rt, ¢in ves
fler Teig Daraus gemadst, fo!’d\ez, auf einem *Bret
riod) ferner veft gufammen getouePt, ju Plaglein, aber
nicht gar dDunne gePnetet und gewalaert; tvenn Diefe
Plaglein ein tenig getvocEnet, toerden fie gang Flein

gehakt, Dap fie gang trocfen toerden, und noch ein
mmq mit Den ﬁ)anbtn gervieben alﬁbann 1oird ‘Bt
ter in einemn Pfannkein Heip qemacbr und diefes Gles
Bacfte Davinnen vecht gelb unteveinander, mit einem
beftunbmn llmruf)wn, gerdftet, in eine Fleifchbrube
die im Kochen ift, gemablig binein gefireut, und bes
ftandig gequiclt, daf es nidyt gufammen flieft, ends
lich 1ird 8 nod) einmal gufammen mtfac?ucht ein
wenig Mufeatenbluth , ein Stucklein Butter dare
3u gethan, und in einee Schiffel aufaegeben.

22, YOle madhyt man efne geriebene Suppe?
Diefe Suppe ift faft eben fo ofe die ﬂe{)atftc

und toird aus Epern und fehon SNebl ein vefter Teig
gemacht, in einen vunden Balien jufammen geronrkt,
und quf ¢inem NReibeifen ipraer in die Rundung Hes
um
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Suppen und Potagen, 147
um gevieben, der ‘Ballen aber ffets in die Rundung

w G

I 9eft sufamien gedruckt, bis decTeig pollig Berad ges

vicben ift3 alsdann 1agt man ihn diwe twerden, und
gecreibt folchen efn twenig mit Den Handen 5 Denn

Iicd er gerdffet und in ciner Brube oder Waffer aufs

gefotten und angerichet,

.{:J 1

23, YDt Eodht man eine Gerften, Suppe?
TMan feat die Gerfte in Fleifechbruhe ju, und
1GBt fie fieden, bis fie weidh twird, Dann feihet man
das Lautere oben herab in ein Dafelein, winst dafe
felbe mit Mufcatenbiiieh , thut Butter darsy und lafe
¢8 abfieden.  ft ¢8 aber gu Dick, o Hilft man iHm
noch ein toenig mit Fleifhbrube, Denn ¢8 muf gang
Iind fepn, o man es fauerlich Haben will, Fan man
Sitronenfaft daran dricken, alsdenn diber cin Flein
toenig dunn gefdhnittenes tociffes Brod anvfdhten ,
;nb wourfiiche  gefthnittene Citvonenithalen darauf
peven,

24, XDle wird eine Haber 2 NIebl s Suppe
sugevichrer ?

&8 tird das Habermeh! fchon licht im Sdhmalz
geroftet, denn im YWaffer wob! aufaefotten, durds
gesoungen, feener laft man s fieden , und wivft
SNufcatenblith darein ! indeffen gevElopft man einen
Cverbotter, tubut felbigen mit dev Brube, wenn us
vor ein Stick Butter davinnen gergangen, und ridy

 tet ¢8 Denn Tiber toueflicht aefchnittenes Brod an, {o

ift ¢8 aut,
25. YOie pflegt man einedagebutten s Suppe
3y machen ?

Man pimme diere Hagebutten, darnad) man
K 2 bl
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148 X. Abfbnitt. Bon unterfhicdlichen

8 i o
w_? i viel Suppe baben will, Eornt die Hagebutten aus, | e
'ﬂr' fest fie in faubern TWaffer in cinen Hafen, wenn fie | 2 fi
|l vother gemafden find, ans Feuer, 1aft fie Fochen, | tmg
gif-h bis fie roeich find, alsdenn reibt man fie duvch cinen v
g Seilier, thut fie.in einen Hafen, {diittet Wein und 1
IR affec davan, Daf es niche gu dick ifk, thut ein rwes :
! nia Rimmet darunter, voftet wivflidie Weckenfchunite § (utty
il ten aus dem Beiffen Schmaly beraus, LWenn nun § fiber
i - die Suppe fiedet, fo leat man den geroffeten Weck in § e
H ! eine Schuiffer, vichtef e8 daruberan, sucfert ¢s roohl, | v
(It it dann ift es vedht. Man Fan auch aefchnittene SMane § ful
J‘ deln davauf ftreuen. doy
(| e au
e 26, YVie wird cine Suppe von dtinern i i
- subeveitet? it ¢
[} | ek
;E G4 ticd ein Hubn ordentlich abgePoct, in St § b,

|
cfen gerfcbnitten , und in einem Morfel mit Fleifdy und § Ll
B Knochen gang Fleln gecftoffen, ift diefes gefchehen, fo § 4
il aieft man die Hiinetbrithe davsu, treibt e8 dued) | 7
i1 gt ein Teinen Tuch, und thut e8 wiederum in den Hafen, § ...
alsbenn oyt man 8 mit Ingber, Saly, Butter E{.‘E‘d?*
und Mufeatennuf, und 16t ¢8 nody einmal auffos § 40|
= dyens Hernach werden Semmelichnitten geroftet, mit al
einer Mufcatennuf gevieben, in Die Schiffel gelegt, § 0N
und die Brithe dariiber gegeben, r'; g’:;
ff
a7. YOle Lodht man eine Rerbel: Suppe? fiten 9
Man nimme ¢in gutes Theil Kerbel, denfelben § ity
fauber vein gemacht, 1wobl gewafdhen, aang Elein ges §
Backt, Peterfilie mit den MBurseln gang Flein gefdhnita § g, .
o ten, nach belieben genommen, mit einer guten Sleifchs Biiin
i britbe gefocht, bié die SPBurseln roeich find, toireat Ri’miqf
i ® mit Sngber , Pfeffer und Mufcatenblueh , ﬂ)}lt Eﬂb‘h“
¢in
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¢in Stk Butter dargu, ulest twird das Selbe von
2 Eyern fle'n geflopft, und uber die Semmelfdhnite
ten gegeben, fo ift es vecht.

28. YOie wird cine Rif » Suppe sugevicheee?

Man reibe oder fehneide einen Hhalben Bierling
cuten Kaf, oder aud) Parmefan » Kag, fo man ihn
boben Fan, gieffe einen Schoppen Fleifdhbruhe und
ein voenig Yaffer daran, damit es nidht ju gefalzen
werde , laffe foldyes fo lang als Harte Eyer {ieden,
treil ¢ e Denn durch einen Eeiber. daf das Kafigte

1 Daran bleibt  thue alsdenn ein gut THeil Mildhrabm,
1 oie audy ein wenig Mufcatendbluth und Fngber dare

¢in, und laffe es nody einmal auffieden s ebe man fie

| aber anvidhten will, fo lege man ein Stuck Butter

Dargu, und vichte e8 uber gebihetes toeif Brod an,
fo ift ¢8 gut,

29. YDie madht man eine Rirfchen » Suppe?

Man nimmt -einen Schoppen oder Halb MNaas
Kivfdhen , nadydem man viel Suppe machen will,
gieht Balb Baffer und ABein in eine Planne oder
Stollhafen, thut Sucker und Jimmet daran, audh,
wenn man will, Flein gefdynittene Citronen; twenn
¢s ¢ine YWeile gefotten, Tan man YWecFen nehmen,
im Heiffen Schmals coften, alsdann iber den gerds
fteten WecFen anrichten, und ju Tifdye tragen.

30, QDie wird cine RrantenSuppe subereitet?

Man nehme einen Halben Schoppen Wafjer,
thue eine Rinde RocFenbrod einer Halben Hand arof
Binein, rofe audy ein Stuck eines Hatben Fingers lang
Simmet und ein enig Nufcatenbluth ; der Jimmet
und die Mufcatenbluth aber miffen Flein gebrochen

K3 wers
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erden, laffe ¢s eine halbe GSeunde ficden , viilre Das
Trod entzwen , feilie ¢ durch einen Oy wd)fdﬂaq, fafs

fe 8 roleber auffieden, Eleppere 1. oder 2 Enerdottern,
varnach man fie dicE haben will, tef'e Die fiedende § v
@uppe davauf, thue Butter nebft ein renig Sucker 1,
Dargu, vofte weif Brod, und richte s dariber on.

31, YDie richtee man eine veche Erafrige,
Suppe 3u?

Man fhineitet von einem Becken fechs Schieis
ben, gfefit DMofen oher w.mmerromtc;, dariber, dDaf
fie Darinnen wefhen, fiveut Sucfer darauf, und gieft §
SJTr:.wfu.m) Wamu:'. ware ein Kranfes fhwac, |
Do e nidt effen Ednnte, fo 5erb» man ¢$, toie §*
el &, und fiveidhe es ihm mit einem {S’cbcvietre '
eiri, ¢8 gibt grofie Kraft.

32. YDie pfleat man eine gute Rrebs - Suppe
ferttg 3u madyen?

Man nimme Krebfe , fo viel man till, fiedet
folche im Waffer, mit Sals und ein wenig Preffers §
voenn fie nun gefotfen im , fo thut man dag Wittere
pornen in der Mafe davon, das andere ﬁnFt man
mit einander famt ein wenig Butter Flein, babet eine
@dnitte weif Brod, und thut daffelbige mit dem ges
ﬂoﬁenen in ein Jbafelem gieBt ein wenig mebr alg
eine halbe Maas Fleifchbrube dacan, und 1aft s fies
Den, Beenady treibt man es dued cinen Geier, wirst
¢s mit Mufcatenblineh , laft es mwieder auffzcben, |
algdenn thut man Butter darein, und rvidtet ¢s ubee |

gebabet me:!, Brod an; foll ¢s aber noch beffer feyn, |
fn Emmm im Ynvich ten Sperdottern darein gctbcm
foerden, '
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’;'fmfinfﬁf' 33, ¥Die wird eine g infenSuppe gebocht?
il’lfw'm’ e Kinfen muf man fauber verlefen, wobl was

Mo (7

‘Luy‘tl;ff‘: fdhen, mit Faltew meichen LWaifer gum Feuer feben
}_l.;l[j?%" und weid) fteben_ laffen, alsbenn durcy einen Seiber
R R aioingen, und fie fernet Eochen laffens Hevnad) brennt
g | man ¢in Blein wenig MRebl bavein, peffect ¢8, fhneis
" bet indeffenDocEenbrod auf voftet felbiaes m&Sdmals
i@l 1D vidstet Die fieDende Bithe daiber an,«fett 5
it auf S‘C'ni;,fc'n‘_, [t ¢8 fieden, und ele fie pu Tifthe aes
¢ ur-bfairff teagen wird , woftet man aefthnittene 'f;«,m:‘si:clr} in
AN INY edhmals, und brennt. fic Davauf .0 ift bie Sups

g iiond, § _
w e, wied P° techt.

N e 54, XOie witd cine Syppe von andeln
subereitet ?

G4 toerden Daudeln, genommen nadh belieben,
aan 166¢ fie auffocen, damit die Schale davon gebt,
ot alsbann ftofit man fie mis ein toenig ?j}eq’cumanct
‘”r‘“:gjfii:: Flein, fest Dtilch nady Gutdunfen ang yever, thtf
‘1‘9'1"}'.’7‘,_1’-‘ dle geffoffenen Sandeln Dagsu, man muf fie aber
"‘i@“i‘fti fleififg wmeubren bis es Focht, Hernach werben 4 Crers
J5 R & ceorn gang Flein gequislt und gu Der Mfd) gefebuts
) .[‘_“-N.m"t | tet! Diefes alles treibt man gufamimen duech ein Sudy,
!"‘”Di‘“ﬁ’ und fett ¢ oieder sum Feuer. Unterdeffen foerden
iy et Y @ emmelfehnitten gerdffee, und groar pecht braun, in
DOt Y utter, man vichet die Mandelfuppe dartiber an, '.
ff"f-”’_a.“:‘j“t! und fereut ein tenfg Sucker und Vitmet davauf, {0 |
¢ QUfiede ift fxe qut.

et 10 |
:%"'f}%ﬂ it 35. YOle Focht man cine Mild) + Suppe?
sl Shtan 13t fo viel Milch, als man Suppe vers
| fangt, auffoden, alsdant thut man efioas gerichen
3 m:’aigé o st

§5unpe

]

"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
BadenWiirttemberg



"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

152 X. Abfdnite. Von unterfdhiedlichen

Brod, grob geftoffenen Jimmet, SJucer, Sal und |

ein 1wenig Citronenfchale dacein, und lafit folches ¢is
ne Eleine 3eile Fochen, 3wingt ¢8 Hernach durdy ein
Zudy, dak es fein eben witd , wieder Fochend heif ger
madyt , mit ein paar Eyerdottern ablegiret , ferner
mitonrict man einige aeroftete Semmelfchnitten mit
ein wenig befonders aufgeFocyeer Milch, und gibt die
gemadhte Milchfuppe dariber,

36. YDie aber cine NIildh)Suppe mit Y7andeln? '

€8 twerden Wandeln in Waffer gefotten, daf
die Sdhale davon abgebt, und im Mocfel geftoffen,
ernady nimme man fo viel Milch, als man nothig

bat, thut Die Flein geftoffenen Mandeln darsu, und |

1aft es auffodens alsdenn wird das Gelbe von 1.

oder 2 Eyern mit ein twenig Falter SNl nebft Sucker |

gang Elein gequiclt, in die geFochte Mildh geanfien,
man (a6t foldyes sufammen nods einmal aufivallen,
vidhtet e8 uber braun” aerdftete Weckenfchnitten an,
und gibt fie fodann ju Tifde,

37. YDie wird eine Suppe mit Peterfilie
aeboche?
le Peterfitle wivd vecht vein gelefen, nachdem

getvafden und Flein gefackt, alsdenn gute Fleifchs |
brite oder auch Waffer sum Feuer gefest, man 1ake |
Die Peterfilie damit Fochen, tourst ¢ mitRutter und |
Sals, fchneidet ferner Semmelfchnitten, legt fie in |

bie Schiffel, gibt die Suppe davauf, und fest fie
auf eine Koblpfanne. Unter der Reit witd ein Dafes
fein mit Aaffer sum Feucr geftelt, damit s Foche,
und toerden einige Ener hinein gefchlaaen, doch fo,
dap das Weiffe um das Selbe gang bleibet, und die

€yer ausfehen , als wenn fie gebacken waven, Dies |
fe &
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fe Gyer nun legt man in die Syuffel iber die Sups
pe ber, und tragt fic auf.

38. YDie wird eine RindfleifchSuppe mit Reis
und Pececfilien s YOurseln sugerichter?

Penn man Nindfleifd Focht und fich auf foldye
At der Vriihe bedienen will, fo muff man fie mit
einem Bund Krauter und ein paar Stucken breit ger
fchlagenenJngber Fraftig und gut Eochen,denReis algs
denn tein wafdhen, mit Flein gefchnittenen Petecfis
Yientourgeln in einem Fiefnen Hafen mit guter Elavee
Sleifchbribe allein fodyen, Daf er groar redht weid,
doch nicht gu brepig terde; wenn man denn anvid)s
ten mwill, fo thut man gevoftete Weckenfdynitten in
die Sehirfel, leat auf jede Sthnitte einen Eleinen Lofs
fel voll von dem Dick gefochten Reis und Pererfiliens
tourgeln, alsdenn fan man fo viel Flare Suppe dars
auf giefen, als es nothig ift, oder es Ean auch Die
Suppe mit ein paar Cyerdottern und ganj fein ges
Bafter Peterfilie abgerifre, role man 8 am licbften
permag, alfo tiber den Neis und das Brod geaeben,
die Suppe vorker recht gefalzen, und roenn angeridy
tet ift, ein wenig Mufcatnuf davauf gerieben twerden,

39. 1ind wie eine Rindfleifd) - Suppe mit
LTudeln?

Diefe wird eben fo toie die vorige gemadt, aber
man darf die Nudeln nicht alleine Fochen, fondern
nue gleidy die Suppe durch einen Seiber davauf giefs
fen, und fo ein wenig Eocyen laffen 5 ill man Peters
filientourseln darein Haben, fo muf man felde befons
ders Fochen, auch, fo man nidht will, darf man fie
aucy nicht mit Eyern abritbren, fondern nur fo nas
gurlich auf gerdftete Semmelfthnitten antidhten.

K5 40. YDie
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quf
40, VDie pflegt man eine Schnecken s Suppe il
su machen ?

Man laffe die Schnecen fame Bren Hauglein
fo lang, al8 ctrva Harte Eper im Fafjer fieden, Hevs "
nach thue man fie Beraus, ziehe i‘ne fchivarge Haut
Berab, und fthne ide das {;hafur' < hell Davon, twas
fthe ﬁe mit Deiffern IBaffer wobl ab, twenn man will,
Fan mang aud) guvor mit Sals veiben , allein fie blefs
ben Fraftiger, toenn man nu mit warmen Aatfer
Das ﬁh'ugrme Dawon 1oohl abroajcht s Dievouf [affe |
man fie in einer ‘s‘mm» -";wa twieder y‘wben, ba., fie Bl
toefc) mezbe*' Bacrts Denn Flein, bis auf einige, @
man gaml “I Tﬂe aebakte uf,uﬂ man {n ein Has &
felein, aieffe §teil ihbeiibe daran, witge fie mit Muse
catenblath, Dfeffer und Eardemomen, laffe fie aufs 10
fieben, Bernadh thue man Butter barm mwenn fie §0
ein wenig aufgervallet, richte man fie iiber gebietes 1
el 5Brod an, L‘ulﬁﬂf&) nefime man dic gangenSdhnes i
efen, oelche nody tbrig behalten, und nicht mit ges
Hakt worden, lege fie auf einen gcf\af)cfcn WBecfens
fchnitten in bie Siitte Der Suppe, o ift fie vecht.

41, YWie wird eine gute Jellevies Suppe
subereitec?

&3 toled das grine Kraut von dem Rellerie faue
bee anefiaubt gemwafdhen und Flein qci‘acft algs
denn lafit man eine §I eifchbrithe fiedend merben thut
Citronenmarf famt ein twenig in Sdimaly einges
brenntes Mehl Darein, und denn auch das gehakte
Keaut, daf ¢s miteinander auffocht, Hernach m'mt
man ¢ mit Mufeatenbluth und Sardemomen, Ial,f
au
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auf die lest ein gut Stitck Butter auffieden, und vichs
tet es.Denn uber gebabhete ABeckenfehnitten an.

42, Yfe macht man eine Spargel:Suppe?

an fdneidet Dag weiffe von dem Spavge! fau®
ber ab, und gerbricht iha nody efnsoder proeymal von
einanber, feat thn in cin frifdhes Taffer, fest indefs
fen ein ander WWaffer ineinem Stollpafen odet Pfans
ne gum Feuer, falzt ¢8, und lafit den Spavgel das
innen fieden, bis er nur ein yoenig tweich foird , alss
Dann feibet man das LBaffer davon ab, madyt ¢ine
Fleifchbrihe fiedend, oder afit fie aud nur warm
foerdert , thut den m ABafjer bereitd abgefottenen
Sparge! Bitiein, wirgt ihn mit Pfeffer undMufcatens
briieh, 106t ibn nody eine IWefle davinnen Fochen, dody
alfo, Daf er nicht gu weidh werde.  Julest thut man
ein} Stitck Butter Hinein, daf fie noh einen LBall
mit aufthue, Dann vichtet man e8 mit wirflidye ges
fchnittenem ober gebabetem ABeifbrod an,

43, YDie odht man eine Spek:Suppe?
Man nebrne Waffer, falze es undlaffecs fieden,
tichte es uber aufgefdnittenes RocFenbrod an, feke e3
auf Koblen, laffe ¢8 wohl austrocknen, fhneide denn
einen Gpect vourfliche, laffe ibn in cinem Pfannlein
¢if terden, bis er fhon gelblicht, und brenne ibn
uber die Suppe, o iff fie vedt.

44. YOic madhyr man eine ‘gute Weins Suppe?

--San nimme neugebacFene PWeclen, fehneidet fie

3 gientiich groffen Stiicken wieflicht, voftet foleye
fthon gelb im Schmaly, nimme von diefern Schmals,
Batin die Iecken gebacken, und roftet efn fchon Meb!
Yicher
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Trechtaelb im ud')malg, inDeffen (aft man einen YWein
ficdend yoerden , thut das emgebmnnte Mebl darein,
tofe auch 311':{5@:, Mufcatenblinth und ein wenig (f"‘ﬁ‘qfs
ran, [afit es mit einander Fochen; thut die gebackenen
Semmeln in einen Stollhafen, qaeft die gufammens
gemachte Suppe dacuber, Jaft fie nody ferner fieden,
bis Das aebacfene Brod mexd; ift, vichtet ¢8 dannin
eine Schiffel an, und tragt ¢s auf,

5. ABie wird fic auf efne andere Art subereitet?

Man nimme Wein, fo viel man maden will,
das gelbe von 3. bis 4. Epern, Jimmet, Mufeatens
blitth und gucfex: Diefes alles wobl unter einandee
geElopft, fafit es auﬂwbcn alsdann 1witd es uber ein
wenig Saly und %utter, tie auch uber gerdfiete
MWecFenfchnitten aufgegeben.

46. Wie pflegt man eine welfche YWaffers
Suppe 3u Eochen ?

an fehneidet TBecEen ein, wie ju einerSdhimwatge

Rrod- Suppe, falst ibn, und fd\uttet fiedend ABafs |
fer daruber, doch nicht susiel, damit die Suppe nody |

gang dick b{eibt, 10t ¢s auf einem RKobifeuer aufs
todyen, thut Sdymals in ein Stollhafelein, voenn es
Beif, fo fiveut man ein wenig Mebl davein , vofiet es
gelb, 136t Fleingefdhnittene Sroiebeln, aud) Peters

ﬂluenfraut audh mit abdampfen, fnbennfd)uttet man |

nod) fo viel Waffer, als dee Suppe abgebet, an das
abgedampfte, und tenn ¢s eine Jeit lang gefotten,

fo verFlopft man 1. oder 2. Cper, nacbbem man vie! .
@uppe Bat, rubree es unter das abgcbamfte, ridytet |
es uber die Suppe an, und {hmelst fie oben davauf |

mit Heiffems Schmaly, tootinnen efras Brobbrofas
tmen gelb gemadht, fo ift fie vecht und gut,
47. AWie
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47. Wie voivd eine Jwiebel-Suppe gemadt?

@8 toitd Nockenbrod in eine Schuffel einges
{dnitten, Sngber und %Fejfer darvauf geftrent, alss
Denn cine fiedende Fleifchbrinhe dDaruber gegoffen, hevs
nach auf einer Glut, folhe ein toenig fiehen lafs
fen, ierauf fhneidet man Brolebeln langlicht, o2
fiet fie fchon gelb im Sdymaly , brennt fig auf die
Suppe, und tragt fie denn gu Tifche.

48. WBie wird eine Suppe a la Reine, oder
Suppe mit einer weiffen Wandels
Coullige gemadht?

SMan nehme roeifBrod, fhneide die brauneKrus
fte oder Rinde gang dinne ab, gertheile das Brod in
4 bis 6 Sticfen, thue s in einen Hafen oder Kejo
fel , terfe einige Freugtveis gefdhnittene gelbe und
weiffe, tole audy Peterfitien Wurgeln dargu, fehists
te reht gute Erdfrige Sleifchbrube davan, laffe e8
Damit ficden, big dag Brod gang verfodht, und die -
Bribe etoas famig ift, alsdann Hacke und froffe
man ein Hatb Pfund fein geftoffene Wandeln, -ein
toenig gebratenes Kalbs oder Hinerfleifth, nebft 2
Bart aefottenen Sperdottern, ju einem Teig, thue Dies
{es alles au der Beithe, und vithre es davinnen vecht
unter einander; doch darf ¢ mit den Mandeln nidhe
Fodyen, fondern nue ein toenig aegen demFeuer fiehen,
Bierauf fan alleg, twas man durchbringen fan, durdy
¢in Haartud odee feines Sieb gertrid)en roerden , Das
mit ¢8 eine weiffe famige BVeuh oird , ferner mit
Saly und Mafcatenblith redht geroiieat , und bis
gum Ancichten ans Feuer geftellt werden, dag e fies

Dend Heif bleidt 3 aber Bochen dasf ¢8 nidt, !nben} ¢8
i
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fonften etwwas Eafigt, und unanfehnlich werden maodhs

te. Wenn man nun die Suppe anvidsten ill, o

wird das Brod mitonnirt, alsdenn mag man in fels |
bige legen , toas bellebig , entiveder Duner, ¢inen ¥

tarfBnochen , einen farciveen oder efnen ordinaiven |
RalbgEnochen, sder aud) nue ein wenig Farce mas |

chen, folche um einen KalbsEnodhen fchlagen, oder ¢s

fonft in eine felbftbeliebige Form bringen, weldhes eis §

nem frey frehen tofrd, ferner aber fein glatt machen,

it einem Meffer sfectich einfarben, in einer Tortens |

pfanne bacfen lafjen, und es alfo in eine Schirffel
ancichten, fo gibt ¢s eine Perrliche Supype.

49, IWie eine Drieslein- Suppe?
&g werden die Briefen nur ein Flein wenig abs

aefthipfet, Bingegen die fange oder Halbs: Briefen su |

Plaglein und die andeen rurflidht gefchnitten, felbige
duech einen von Mebl, Mildy und Eyern angemadhs
ten Tela gegogen, oder audy nur fm Mehl gefdhvuns
gen, Bubfdh gelb Beraus gebacfen, die ourflicht ges
fchnitteneBriefen algdenn in cine@;ﬁf&ﬂ'ﬂ aethan,mit
efner mit Butter und feinem Serwury sufammen ges
madten Fleifdbribe angervidhtet, und die gebacfene
Wiazlein auf den RNand Perurn geleat, fo ift es vedyts

so. WW3ie eine Elave Bl - Suppe?

San pfiegt eine et gute, Fraftige und twohl |

fdmecEende braune Brube su madben; aber dabey
muf man wobl gufehen, daf die Berube ja nicht bite
ter ober angebrannt feyn moae, voenn fie bald anges
vichtet werden foll , geroftete Semmelfthnitten odee
gerafpelte BrodFeuffen in die Suppenfchirfjel leaen,
von der Brule durd cin Fleines Sied darauf laufen
laffen, mit einer andevn Schiffel sudecfen, aufmia
fone
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tonnigen lafjen, heenady, toenn man fie auf den THfch
geben toill, pollends fo viel Brube, als nothig ift,
durh ein@lcb darauf {dhutten, o iff dieSuppe redt.
Bevlangt man aurb ¢ttoas Davein, fo darf man nun
ein Jj.)ubn oder elnen Kalbsg Em.a en nehmen , oder
ein tenig Farce machen, ¢8 ein toenig fan htLt und
befte jufammen tollen, in ein dunnes Such wickeln,
mit ¢inem Qﬁmbfaben utntoinden , und alfo in der
Kteifchbrube ein merfq mit Fochen Eancn Denn beym
ntichten e8 mit in DieSuppe Jegen, 1o wird fie vedt
gut und fraftig fepn

51, Bie eine grine fransofifhe Suppe?

WWan nehme MepenFraut, Faube und roafcle
e8 fauber aus, fehneide felbiges mit einem Buifchelein
gruner Rivicbeln etwag qroblidyt, gieffe eine fiedende
é!"lﬁh[‘rdfk bacan, laffe ¢8 cinte Stunbde lang fieden,
heenach fchneide man eine Semmel davan, und laffe
fie Damit verficden. Wenn ¢8 nngeritbtet toerden

¢ § foll, fan man ju einem Cfi\nppenf\.fdem poll 2 Eyee

gerf[ouﬁn ein roenig €fig darein {d\utte:ﬂ, und ¢
| nebift cinem Stuck Butter n* die Suppe tuhren, alge
denn ancichten und auf den Tifth aeben.

sa, ABie eine Elare Douillon: Suppe?

ABenn man' ¢in StiicE Rindfleifdh Focht, und bie
PBriihe davon gebranchen will, fo muf nicht allsuviel
Waffer davan gefchuteet mexben wenn die Q%ru[)e
i Braftig und aut twerden foll algdenn thut man Pelles
bvie , Peterfilienfraut , qucb Devaleichen LWurseln ,

{2 big 3 gelbe "-Iﬁurr,c n, ein wenig Saly, ingleis
cben, tenns beliedig, cin paar Stick plate gefehlas
e
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gefch!agenen Jngber daran und iafts Eocen. Aenn
nun die Brube recdyt Feaftig und gut ift, o gieﬁt man
foviel als man jur Suppe nothig hat, durd) ¢in Sieb |
in einen Hafen ab, und fest es fo lange yum Feuer,
Daf 8 fiedend Deif bleibt; Hernach Ban wieder foviel |
fiedend IBaffer als notf)nq ift, auf das §leifch ges |
goffen, und damit pollends gav qefuc!;»t werden. LBenn |
man die Suppe nun anvidten will, wird die Gcbuﬂ'el ;

mit gerofteten Semmelftheiben bclegt, die Elare Brihe §
gangﬁebbet}, Davauf gefchuttet, mit ein voenig Mufcate § 1
nuf ubereieben, und auf den Tifdy gegeben. o

53. IWie eine Suppe von Hlnerbeinen 2 |

Man Ean das Fleifeh von einer gejottenen Henne |
nehmen, felbiges Flein Hacken, alsdann die Beine ul
ncbft dem gehackten Fleifdh in einem Morfel ftoffen, ],fj
¢ine Schnitte Weifbrod baben, foldye mit dem geftofs %
fenen in ein Hafelein thun, Bernady die Hennenbruhe ;
dacan fchutten , s eine toeile daran fieden laffen, §
dudh einDaarficd treiben, Cardamotmen und MNufcas pﬁ
tenbInith wurgen, ein Gtucfgen Butter Binein roerfen, E‘"j
¢s nody einmal auffieden laffen, und dber gebafetes "
Weifbrod anvichten. &fetbw ift aber nodh angue §
merfen, daf gu einer geftoffencn Balben Henne ings §
gemein ein Sdyoppen Fleifchbrihe genommen wees §
den muffe. “Q'

54, YBie von Slinerlebern? '

Man nehme einige Hunerlebern, nadydem man |
nemlich viel Suppe madyen 1ill, laffe fie, weil fie gang
toeidh bleiben muﬂ'en, nur ¢inen Sud in einer Fleifchs
brufe tbun seveubre foldye Durch dinen Seiber, feibe
Dag gecrihree vhngefahe mit einem Sd)oppcn Sleifchys
brufe dued, laffe ¢s toieder aufficden, wiurse e%: mit

age
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Sardemomen und Dufeatenbdliathe, faffe auch Furg
auvor, ehe man die Suppe anvichten will, cin Stick
Rutter nur einen einiaen GSud aufihun, {dhutte es
1ber gebabetes Aeisbrod, und gebe ¢s auf den Tifch.

§5. YOic eine ordinaive denrfche Subnerfuppe
mit SleifchEndpflein ?

Naddem vorhero die Hubner fauber gepusf
und ¢ingebogen toorden find, werden fie mit fiedens
Dert ABaffer und einem Stuckiein Buttergum Feuer
sehr Paffer als nothig
iff, dagu genommen woerden, damit die Brihe Frafs
tig und gut wird, ABenn fie nun Fodt und wehl
abgefchaume ift, fo tird efn Bundgen feine Krauter
nebit ein paar Stucflein breit gefdhlagenen Jngber,
und cinem Stuck mit fo vielem Mehle eingebneteter
Butter, daf dieSuppe ein wenig famig davun ters
Den fan, und wenn ¢s Halb gav ift, Eleingefthnittes
ne Rellerie und Peterfilientourgel davan gethon, ol
thes sufammen gav gefocht, unterdeffen eine gute
Savce aubereitet, wovaus Elein runde und fanglichie
Klimpdyen, toeldye mit fein geriebenem Brode fich
gut gufammen rollen laffenr, gemacdt roerden Eonnen,
Diefe nun thut man gulest an die Suppe, 1afits nup
gemachlich ein voenig gufammen Fochen, toiieyts mit
Sals und Mufcatendlith, o wird ¢s eine vecht gute
und Eoftliche Suppe feyn.

' §6, YDte eine Rebbibnerfuppe fir Rranke?

Hieran woied ein gebratenes NRebhuhn, nachdem
man eg Falt werden laffen, genommen, felbiges Elein
aehackt oder geftofien, in ein Hafelein gethan, gute
Huhnerbenhe und ¢in menigzc ABafier daran gcfcﬁéxrte[r,

amit

I\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



-} BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

L, oy SR o e S g

162 X, 2Abfchnitt. Bon unterfdhicdlichen
Datnit 8 nicht su gefalzen wivh, alsdann jum Feuer

aefest, gefotten, durch einen &eiber aetvieben, mie 4"

Mujeatenblith und Cardenomen gerwiivst, nodh ein

wenig gefotten, Butter davan gethan, und fber ges f1°

bahetes Aeifbrod angerichtet.

57. YOie eine Suppe mit Rebbiibnern ynd
Caftanien?
Man nefme rohe vder gebratene Rebhibner,
umivinde e mit cincm%inbfaoc‘n, Damit fie im @jie’
Den nidyt von einander fallen, fhirtte gute Fleifchbrirhe

Daran, thue ey mit Servtirgnagelein beftecFte Sies |
beln, wie audy, wenn eg ndthig ifF, cin wenig Salg |
QABenn folches P!

Dair, und laffe es alfo gar Fochen.
gefthehen, Fan man eine gute Portion rein gemachee
Caftanien nebmen, von den gangen und beften aber
einige ausfuchen, fie ein twenig mithe Fuchen, doch
Dak fie ganj bleiben, und damit die Sehiiffel garnis

ven 5 Die halb gerbrochenen Caftanien mit etwas mips |

be gefochten Ochfengaumen in Fleine IBiiefel fchnels
pen, Dingegen fie in ¢in weniq heiff gemadyter Butte
mic Elein gehacEten Stoiebeln ourchfchiigen laffen,
fodann Das Fleinefte von den Caftanien, die benm

Cin machen gerbrochen find, nebft den RebBiibnerlebern i
und fonft ein twenig andere gebratene, twas nemlich |

bey Handen ift, fo aber verhero Flein gehactt werden
mu§, in einen groffen Morfel gufammen vedyt fein jers
fioffen, ferner ¢in wenig braunes Wieh! machen, das
geftoffene dagein thun, auf dem ever durchrithren,
etroas o der RNebhithuer- und Fleifhbrihe daran

gieffen, Damit Eochen laffen, und burchfeifen, fo wicd |

man eine vecht fehone Coullige bannnneﬂn. Renn
man nun angevidytet bat, fo mag man gerdftete Sems
mels

bl
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melicheioen mit ettoas von Der Elaven NRebhubhnees

1) g Aprithe mitonnicen, Die aI{gcftilivif§tetl Coftanien mi¢ |

il gk Sivieheln dagu thun, Die Rebhubhrer dacauf anvicheen, '
Sind die Soullige dacuber herfchutten, {0 hat man cine

Foftliche Suppe.

b

58. Wie eine Bllapotrid  Suppe?

!

ol &5 wetben abgefottene Rrebfe, tole audh) abaes
| fottene Kalbsbriefe ausgefchare, und Flein! wurfliche
" gefchnitten , alsdann diicee und frifche Morcheln wohl
gebriifet, oder efwas roeniges im Baffer aefoster abs
gefeibet, und. in Ruiter gerdftet , Hievauf in der
i %leijcbbru@)c woeidy gefotten, und pernachmals qus des
o e | SBriaDe ferausgenommen und ibenfaﬁsi Flein tourfs
i Ao licht gefchnitren. Gf nun die Reit torhandent, vag
oy | T0A0 Rieferbfen haben Fan, fo muf man folche auss
Sl Fornen, fie uvoe beﬁgnners einavenia in einer Sieifdys
_&{‘M, bribe fieden, Die Brube davon f)c'gabp feiben, Krebfe,
e e Briefe, Morcheln und die frifche Gubfen gufammen in
;i };m“ ! ¢inen Stollhafen thun, uvoe abey auch von den g¢s
vo b | ficffenen und mit gufer iSIclfd)bgube burdygepreften
‘“fg;:.n Ruebsichalen elne gute Brube suichten, fie twohl wurs
_’jlefle'\}fli@:‘ 3en, auc felbige in Den Stollhafer giefjen, sulet
E[ wlépr,m aber cin Stuct Butter dagu fegen, und alles mit eins
:Ifsi'n "3 auder ¢in wenig auffieden lafjen. interdeffen Fan
o gl AR 3 bis 4 Semmelfchnitten hell aus dern Schmalg
'h'f?_-'- " backen, fie in die Sl thun , die Keebfe, Kalbss
d-'“f[;; Briefe, SSocteln und Kieferbfen mit einem qrofjen
5’”.”% giffel Herausfchinfen, auf die Schuitten legen, Die
) “Qé‘;”x Kuebsbribe auh dariber antidyten , und alsdenn auf
srr@‘rm'fg ben R geceit -

/| g2 59

3. -
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59. WWie etne Ralbfleifch-Suppe mic Sleifdys |
_ Elumppen ?
| Das KRalbfleifdy, nachdem es vorber in mittels
i mafiige Sticke gerhauen, muf ol ausaemwaffert,
{8 blanfchict, fauber gepust, alsdann in einen Hafen
ik gethan, gute Helle Fleifchbribe durch ein Sich davauf
5g-'!f | geaoifen, oder an ftatt Derfelben niur fiedend YBaiffer das
E il vor genommentoerden dod) nidht meh als nue jur Sups
et pe 0thig ift, indem das Kalbfieifeh fo nicht lange Focdien
{Hi i darf, und Daber nicht feaftia genug werden mochtes
| E Hievauf verfabrer man im ubrigen in allen Sticken
[ damit tie mit der obgemeldeten Dubuerfuppe. &8 f s
i i Fan aud) ben Diefen beeden Suppen mit Brodfums u»m
it pen, oder auch mit Reis und gaveer Serfte eine BVers | "
e anderung getreffen werden,  YBill man fie aber mit | ”[
i Neis gurichten, fo muf man felbige befonders, entrwedee | f:,f'f
Ik in diinner Bribe oder Waffer, mit Hingutbuung eines | i
il Stucleins Butter Eochen laffen, denn roenn der Reis | b ”];
. in der Brihe verfod)t und verweicht, ift folcbes niche By |
b i fein. Bt
il i ,u:ﬁ
W 6o, WWie eine Suppe mit einer Coullige von | i
| Ralbfleifdy? P

Hiergu toicd eine Coullige von efnigen Ralbfieifdhs |
und Schinen - Schyeiben, Peterfilie, Jrvicbeln und § N
Lotbeerblattern suvedyt gemadyt, audy in diefe Suppe § 1,
eingelegt, mwas man nur will, alsdann gerdfret Peiffs § Min
brod mit Plaver Fleifehbeifie mitonniet, endlidy die | ln,
Goullige, neb demjenigen, tmas man ekngulegen bes B Mot
b fiebe, gufammen angevichtet, und auf den Tifh ges | il
o geben, A j i

61, |
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61, ABie rine Reis:Suppe ?

Der Neig muf fauber verlefen, mit fiedendem
QBaffer angebrubet und in der Fleifchbriipe suacjest
foceden, allein v Darf nicht fo Dick feyn, als man ibn
fonft su madien pflegt, fondern nur gang diinre, toie
ev uber die Hubner gevicheet 1witd: Hernadh Ean man
ihn mit Pfeffer und Mufeatennuf wiegen, und wenn

Jer weidy genug gefotten, gulest ein SticE Bitter Fine

ein werfen, follte er ettwvann 3u dicke fepn, darf nod
ein toenig Bribe, oder fo er gu frark aefalyen, cin
voenig Waffer dagu gefchuctet werden, Unte
mag man eine Fleifchbrube in einem DHafelein fiebent
madyen, 3 ober auch mehr Eper secBlopfen, fie fein
aemachlich in i ficdende Betihe fchtagen, damit die
Gner auf citen Klumpen gufammen laufen , und darf
ja nicht darinnen gernbet oerden.  IWenn dief:s ges
fehehien, richtet man den Reis in eine Schiffel an,
nimint Die Cyer mit elnem Loffel aus der Bribe Hers

e dttla"s’ legt fie auf den Neis, deucke Citronenfaft dars
SRS

auf, frreut ﬁnnfcatgnbmtb und wiflicdht gefdhnittene
Citronenfdyalen davuber, und gibe ¢ auf den Tijeh,

geoen 3

|
i

i
byt U
it €
Tonily
RS
jgen D4
biikid

|

01i8

gurichten.

0 it es vedht,

62. YDie eine Reis-Suppe mit Yein ?

Den Neis pflegt man in Waffer gar su Fochen,
amit ev ein wenig DIk wird, LRein daran ju {hnee
ten, Saly, Sucfer, geftoffenen Yimmet und Sardes

‘dmomen, Flein geBacte oder aetichene Citronen{chas

en, nebft einem Stucklein Butcer dagu su thun , fels
biges nodh ein twenig gufammen dupchEocen su laffen;
aulest mit ¢in paae Eyerdottern abseriibren, und ans

83 63.

i
i
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63. YDie eine tTTordeln s Suppe ? B, ¥

Man nehme frifdhe oder gdovete Movcheln, toief i
¢8 beliebigift, brlibe fie einigemal mit fiedendem Lafel
fec an, laffe den vievten Theil davon gang, serhackefy
Die fibrigen alle fein Elein, rofte fibige sujammen infl

i Butter, thue fie hievauf in eine fiedende Sleifchbrube,! bt

:'l | | 3 ¢

3.!{:' i tolige folche mit Pheffer, Cardemomen und Mufeasy,,,
I tenbiuch, Toffe ulest ein gut Stict Buster darinnenlia;
(VR fi ” X T ¢ y LM
I geraefien, und wichte o8 uber gebabete Semmelfchnice

.‘;;J_[ fen an, =

i i .
B i

i | 64. YDie eine braune Suppe mit Tauben und .
il & einem guten Ragout von Ralbsbriefen , fAlovs h"ggﬁ'
f b cheln, Piftasien , Autifchockenfiielen, u. 0.6, i
|
|

Bk
| fin il

Die Tauben muf man vorher faubrr surichteny |
und einbiegen, alsdann auf den Bruften in braunet| it
it Rutter ein wenig braun werden laffen, eine gute it

Brihe durch ein zartes Sieb Ddavitber gieffen, Die] Etjm
il T auben darinnen gar Fochen, Biwauf von oben ans| bl
aegeigten feinen Sachen ¢in gut Ragout machen,, und| %
toenn alles zum antichten fectig ift, geroftete Semmelal
fheiben mit Dev Flaren Taubenbrube mitonniven, die
Satben endlich ancichten, und dag feine Ragout, welf
dhes ¢in menig lanaer von Bruhe feyn muf als fons) i
ften, daritber Berfeitten, vorhero abev verfuchen, obE
e3 vecht gefalsen, und auf den Fifch gegeben. s hf;b-
Esnnen auch Nebhifirer, Berghuhner,wilde und jalime L::u_h
Gnten, Sanfe, ein gefpickter Haafe, Himmelstaule, §
w. D, g mit eine foldhen Suppe gemiachi 1md auf denff Mt

Tih gegeben toerden. fuh
A ¢

65. :

]
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ol 165. YDie eine braune Ragont-Suppe mic einem
diln, 1l Y7 ackEnochen und allechand feinen Sachen?

W an muf Biergu eine qute Briie, toie- audh
) 0068 iy qut Dagout von allechand feinen Sadhen gurechs
i ‘""}' t¢ machen, algdenn mweif Brod mit guter Flaver Brits
”“ﬁ""”b“ﬁ, be mitonniven, den MavEFnochen in die SNitte einles
T8 aen . Das Ragout dasiiber Ber fthistten, und auf die
AR & e geben, _

e
66, YDie eine YiferenSuppe?

Man pflegt Die Nbergeblicbene Nicren von efs
e ol et Nievenbraten, nebft etwas weniges von Deffels
. bencg’ett’ gu nehmen, e fein Elein su Hacken, eine
ujb.g. { Brube fiedend u machen, die gehacfte Nieren davs
Y Rein gu thun, es mit Nufcatenbluthe und Cardemos
] Tmen gu wiitgen, miteinander auffieden gu laffen, jus
el 1t ein &tuck Butter hinein gu legen, ¢8 miteinandeg

1 beounel : ¢ e
'lqil:e“m]r:i nech einen Sud thun gu laffen, und uber gebabete
i Ml Semmelfchnitten angurichten, fo ift es eine vecht gus
;'Ld; th il t¢ Stppe.

ol “'fa- - 67. XOie eine Suppe von Enten mit {Hdes
-:;cmm;it tifchen Ritben?

Wm Feachdem vorher die Snten fauber geptst und

summ Rochen gugericitet find, miffen fie auf dev Bruf
il in enig braun gefchmohee, in einenwHafen mi fies
WOt Dendem Waffer, oder weldhes noch beffer mit Sleifdhs :
ri‘ﬂ\"ﬂﬁ oo Brube, Sellevie, Peterfilie und ein wenig Sals gum it
i 1l:!;hre { Seuer gefest,und alfo gar geFocht twerden, doch darf man I
el nicht mele SBaffer, als gur Suppe ndedig ift, damie
Dl ™Y fie Braftia und gue wird, darauf gieffen, unbd wenn
P ein MavFEnochen oder fonft ein s}(%‘rﬁfgcn Fleifdh ba.%g:
a1\ : L 4 S

il fﬂ'.l‘
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gm,nmcn “ywerden Fan, ift es aud) dienlid). Die |

SMaskifthen Nuben nun Foanen Striementweife oder
auf,.) wurflidst gefhnitten, aud), fo fie Elein find, nad)
beffeben, gans qcmﬂen und braun aboemadyt mwerden,
man er abep eine etiwas langere fumigc Brithe, als
fie fonft ubee Fleifch und §if c‘w gehove, Daran mas
chen, bat man aber Feine B uhe, fo Fan von dex Ene
tenbrube Davan gefchuttet werden, woeldyes audh ans
aebet, wenn nue bct%ebad)r ba{)fn genommen wicd,
Daf Die Brube f»aft:q und c,ut audfallt, Benn nun
alles {o tweit fertig und gugerichtet ift, roerden gerdftete

Semmelfhniteen in Cllli‘ﬂ““llpanfd)uW’l mit Der Elas

gen Entenbriihe mitonnivet, die Cnten barauf anges
vichtet, und die Ruben met Der Suppe daruber ges
geben. - Hat man aber Feine Markifde Ruben, {8
thun andere auch eben die Dienfte, doch twenn e
eayriiben find, miffen fofche, el fie ohnedem efe
was bitteres an f‘ ch baben, nadydem fie Elein gefhnits
ten find, vorher blanfdive, oder im IWafjer einmal
aufacfodyt, roieder getroEnet, und denn, wi¢ vorkee
angegeiat woorden, jugerichiet werden,

68. YDie wird eine Ritben s Suppe bereitet?]
E8 werden groffe Nuben u dunnen Schnitren

aefchnitten, in fiedend Waffer gethan, eine Stunbde
Yang Davinnen aefotter, dDurc einen Seiljer getrieben, |
alsdenn groffe Stircfe von der auffern Rinde dee)
Semmeln i eine jS‘)uﬁel gelegt, mit einer fiedens |
den Fleifchbrihe fbeeichuetet, und auf Koblen reid))
gefotten. Rievauf Fan man Das durchgetricbene vor|
Ruben dagiber anrichten, oben darvauf ein wenig falal
aen, 3zcmm’b beifjes @‘d‘)malf, Darnber brennen, dasl

mit die Suppe cin wenig fett werde, und aIfn auf
ven Lifeh gegeben.

69. YOI
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69. YOic eine griine Suppe mit Lrbfen
und Spinat?

Diefe Suppe witd eben o, woie die nadyfehens
be verfertiot, und Ean man davein legen, was ges

fallig ift.

70, YDleeine Suppe von Aiibnern, Enten, Tans
ben und Ganfen mit grinen Lvbfen?

Alles dasjenige Flligelrvert, was gu einer fols
hen Suppe genommen tecden foll, mup vorher faus
Ber gepust und subeveitet, alsbenn mit fiedendem AWafr
fer sum Seuer gefest, ein wenig gelinde gefalzen, wohf
abaefchaume, mit Sellevie undPeterfilie gefocht oerden.
SRady Diefem Fan man ettwas Saftuk und Petecfille
nehmen, roobl ceinigen und wafchen, ein wenig Durchs
Backen, mit einigen grimen Eebfen fioffen, auh o
Bart gefottene Ener, wie audy ein paar gerveichte
Beifibrod » Stiicke, gufammen redht sare fiofien,
ein Stiifgen Butter in einer Safferole Heif maden,
2 26ffel voll Mepl dargu {histten, auf Dem Feuer ¢in
voenig viibren, die geftoffenen Keduter aud) Dagu thun,
folches gufammen durchichroisen foffen , gute Flare
SBrithe Davauf gieffen, Damit durchEochen, und durdy eire
Haartudy freeichen, fo beFomme man eine feine arils
ne Goullige.  Hierauf mag man einige junge grune
Grblen befonders Fodyen , su Der ducchgeftrichenen
Briihe thun, alfo gegen das Feuer fielln, daf s
gufammen fied Geif bleiben mbge, endlich einige ges
roftete Semmelfchnitten mit etroas Flaver Brithe mis
tonniren, und denn die Hithner, oder Enten, oder,

was man fonfien bey Handen hat, audy einfegen,,
£5 und
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und die geine Erbien s Coullige Dariiber geben , fo
bat man eine gute und Feaftige Suppe.

71, YDfe eine Sichfifdye Libfen - Suppe mit
Sdhveeinefleifch oder Gansfdylegeln?
Nachdem vorher die Eebien im YWaffer gef otten,

und durc®einen Durchithlag getrieben torden, nefs
me man Schreinene Carbonade, falge und Foche ¢8,
toenn e8 gar if, fhneide man Semmel in cine Sdhife
fel, gieffe etioas bon der Eebienbeiipe Dariiber, fese
es ein tenig auf Koblen, richte fodann die Sarbonas
D¢ oder Die eingemaditen Sansichleact auf die Schufs
fel an, dody miiffen felbige im Wafer warm gemadit
werden, fdhitte von der Srbfenbrupe daras f, fo if
Die Suppe fertia. Wenn die Cubien auffodyert, fo
miffen Jroiebeln nebft etivas Peterfilie in brauner
Butter davan gebraten, mit ein twenig Saly und
Pleffer gervitese, und daran gethan twerden,
72. WOfe efne blinde Libfen - Suppe?
€3 1itd ein Seiglein, wie su NRafiolen, anges
madit, nidt aar su dinne ausgerelgert, das unters
fie von einem Federkiel hinteg gefchnitten, und das
mit in den Teig aeftochen , fo beFommt man Eleine
runde Kigelein, tofe die Grbfen, Davaus; disfe mifs
fen fein Bell aus dem Sdymal; aebacken, und in efs
nee Sleifchbrihe wobl gefotten werden.  Wenn dies
fes geftheben, thut man ein Stiick Butter und Mugs
catenblithe davan , ridhtet fie mit einander in ¢ine
Sdyirffel an, und gibt die Suppe auf den Tifch.
73 YDie eine Suppe mit Blumentobl, und eis
nem farciveen Subn oder Ralbsbruft 2

Man nimme ein Hubn, favciet ¢8 entrveder roly
odee

g

BadenWiirttemberg



|
tn 8

i, i

pe mit 3
i
oeitten,
i, ey
fl"bf ﬁ.lr -
@i
0, fiee
rbongy

.

P,

R
8 {nteys
) 00
n fleine
o
) it
by 8
Y 8
in dne 8
o8
) ol
1
e |
o '

s s LT

R 11 t.;;;aal:_--:-':—_.-r-;-j{gﬂ:g\.-" L B R e bt M e L
Suppen und Potagen,

ober gebraten, audh eine Kalbsbruff, welche man auch
faveiven Fan, alsdenn nimmt man efne gute Portion
Blumentohl, pust folchen fauber, Focht ihn ab, 1age
ibn fauber ablaufen, die grofien @tiicke davon legt
man in eine breite Pfanne, wicft ein gut Stuk Bute
ter Darein, fdyittet ein wenig Sleifchbeithe daran, laft
¢s warm fteben, Den Fleinen Abjall von dem Blumens
Fobl aber, nebft etrvas Faltem Braten, 2 hart gefots
tenen Goern, ein. paar Hande voll Mandeln, einige
gemeidite eunde Semmelftcke, Hacft und fiopt man
sufammen Flein, thut ¢s in ein Gefdhice, gieht gute
Selichbrabhe dacauf, cihre ¢ wohl untereinander,
Jafits Eohen , frreichs turch, tourst es mit cin renig

-G aly und Mufcatenbliithe, mitonnice gerdftete Sems

melicheiben, mit ein wenig Elacer Brithe, worinn die
gtofien Stiicke Blumentohl gelegen find , fehintet
man auch mit auf das ABeifbrod, alsbenn legt man
das farcicte Huhn oder die Kalbsbruft in die Mitte,
feat Den BlumenFoBl rund Herum, und gieht die fas
mige Coullige daiiber er, {o hat man cine recht Feafs
tige und Herrliche Suppe,

74, YDie eine braune Robl:Suppe mit
: Caftanien ?

Nadidem vorber der braune Kobl fauber abges
pust, und redyt Flein gehaft worden, madyt man ein
autes Stick Butter in einer Saffevole Heiff, vipre
ein paat gute £offel voll Meh! Hinein, thut fodenn
den gebaften Kobl audh dagu, 1a6ts auf Dem Feuer
ufammen toll durchichwisen , rubrees fleifis um,

 gieBt gute fiedende Fteifchbrihe durdh ein Sieb dax-

auf, falst es, witft ein paar gange Stoicheln darein,

fafts miteinander ga Fochen, Hernach fd)nefbct-ma{n
: pein

~
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172 X, Abfdhnite,  Bon unterfdiedlichen

vein gemachte Eaftanien in Fleine Witefel, und, wenn
man den Kol bald anguvichten gedenfe, thut man
felbige dagu, damit fie ¢in paar mal mit auffochen
folte aber dev Kobl nicht famig genug feyn, fondern
nodh wafferig ausfeben, fo Fan man nody ein wenig
weiff gebranntes Mehl davan madyen, fo ift er denn
recht, man mag Dargit geben, 1vas man wil. Lenn
man mit einep. §leifchbrabe verfehen mware, daef man
siue Hatb Haber 2 und Serftengrirge nebmen, davon
eine Guppe Fodhen, durdy ein Sich laufen laffen,
und dacinnen den- Kol Eochen, o ift es auch recht.

75+ YOie eine 117ebl-Suppe ?

Marr pfiegt Fleifchbribe ober gefalsenes Waffes
fiedend 3u machen, ein wenig Meh! im Sdymaly 3u
roften, Daran gu thun, mwit Pleffer, Xngber und ges
viebener Mufcatennuf su wirsen, es fieden 3u laffen,
tund o3 itber toiiefliche gefdnittenes Rockenbrod angus
ichten.  ABill man aber die GSuppe gelb haben, o
Darf man nup ein venig Safean dagu nehnren, und
Die Bule iiber gebahete Semmelfchuitten anvichten,
fo ift s eine gute Suppe.

76. YDfe eine Semmels oder Yelen: Suppe?

&8 toerden Semmel oder Wecken der Lange
nady entyoey gefhnitten , Bernachmals Sehnitten

uberstoerg nody darein gemacht, doch alfo, daf die !

Halbe Semmeln beyeinander bleiben und nicht serfale
Yen, atsdann im Schmaly geroftet, und in eine Seyifs
fel geleat,  Berlangt man fie aber nicht ju roften,
Darf man nue ein Heiffes Schmaly iber die trockene
Semmeln in der Schuffel brennen, die fiedende-
Sleifchbrie dacuber giefien, Sngber darauf ﬂreueb?,
¢
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Guppen und Potagen, 173

Die Suppe gudecfen, fie auf eine Slut fesen, auffice
Pen laffen, und denn auf den ) geben,

79, YDie efne YOaffersSuppe 2

SMan Fan einige aerdftete Scieiben von SRaks
brod nebft einem Bund Peterfilie und Elein gefnits
tenen Peterfilientourseln, einem StucE Bugtd und
etwag Saly in ein Sefhive thun, fiedend LBaffer
darauf {chucten, und damit Fodyen laffen, bis alled
weid) ift, alsdann dDurchftreichen, wieder fedendheif
machen , mit eln poar Enerdottern und fon gebacttes
Peterfilie ablegiven ;o iff die Suppe ved)r und guts

28, YDie eine Rindbesterin - Suppe?

Man pficat ein Ey ausgufhiagen , in tenig
SMehl Darauf su fireuen, und eg efn behende heraus
su backen, aledann felbiges efp wenlg gu Hacfen, in
eine fiedende Fleifethbetifie, vivr auch nur in fiedend
Baffer qu fhircten , bievauf das Sy ju gereitfren, e8
fieden zu laffen, mit Mufcarenblieh qu witesen, Durche
3u feifien, und uber Aeifbrod angurichtens

79. YD1ie eine Sardellens Suppe ?

Die Sardellen weeden nachdem fie vorhee in
SfBaffer wobl abgewafdhen worden, mit efmer Schnite
ten gebabeten Brods im YRein abgefotten, in einens
@ciher durchoetricben, alsdann mit nodh ein menig
SRein beaoffen,und mitDdfeffer, Sngber und Mufcatens
blith ool gewniggt.  IBenn foldyes gefthehen, fan
man ein SticE Butter daran thun, Die Suppe ubee
gebabetes oder voieflicht gefchniteenes und in Butter
geroftetes Brod anvichten, und sulegt Eleingerfchnits

tene Citvonenfthalen davauf fiveuen. :
(e ]9
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174  X. Abfchnitt. Bon unterfchiedlichen

go. YVie ein NWufdel- Suppe?

Man muf die Mufcheln, naddem fie vorber
fasber gepust und roohl gervafthen, in eine Cafjerole
e mit Gedendem ABaffer, nebft ein paar gangen Sivies
I beln, tnd ettvas wenigem Sals, thun 5 oenn fie dann
B8 ein pacmal aufgeBocdyt und (ofgefprungen find, fo ift
J‘,, i ¢s ein Réchen, daf fie gut find.  Hievauf tan man
il fie aug den Schalen machen, mit den beften und siers
;I.ii_ i TichfienSchalen die Schirffel gatniven, und eine roeifje
{2 Coullige vt suricheen : Man nehme nehmlich 2Pfund
i autes Sleifch, von weldhem man oill, voelches gleichs
HEE viel ailt, Dofjeloe dDurdhhacke man ein twenig, thue s
i mit wenigen Sare gefottenen Eyeen, etlichen Handen
I voll abgefchalterNandeln und eingemweidyter Semmel
4 in cinen MOefel, ftoffy alles gans fein, daf e8cin Teig

‘ werde s Hiecauf lafie man ein twenig Butter in einee
gt Cafferole heif terden, vitbre 2 £offel voll Mehl auf
i dem Feuer daju, alsdann das ge[ln%\‘enc audh, aieffe
(8 pon der MufchelzSuppe und etwas Fleifdbeihe dars
it auf, laffe ¢8 gufammen duechfochen und fireiche s

i i durch ein Haartudy, fo beFommt man eine vecht feine

{ und woblfchmecEende teiffe Coullige, nady digfern Fan
man d¢n Bart von den Mufdheln abmacyen, und i
der Coullige thun, folches sufammen hinfesen, Damit
¢8 fiedheif bleibt, Hernach eine farcicte &Semmel mas
chen, oder gerafpeltes eifibrod nehimen, foldes auss
holen , 8 toieder mit ein tvenig guter Fiidy~ oder
| Sleifchfatce fllen, ferner dag Brod mit dem oben abs

i gefdnittencn platten Stuct wieder sumachen , 2 Syee
okl | mit ein roenia Milch vder Rahm 1woh! jerElopfen, Das
i Breod darinnen rund umtehren, damit ¢s allenthalben

i naf werde, in ciner Fieinen Sortenpfanne backen,
unter
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Suppen und Potagen. 175

i toenig gefdsmolzener Butter beftreichen, und yenn

8 man fie ancidytet, Dag Brod in die Mitte der Schiifs

i fel Tegen, und die Suppe dDavuber {dhuitten. Cs Eons
nen auch einige Mufheln mit unter dieFarce gehacte,
§ oder soenn man will, felbige Elein gefdhnitten, mit
| ein wenig Butter, gericbener Semmel, Sals, Mufcas

tenbluth, Citronen, ‘ie audy ein wenig Iein und

8 Waffer etroas Fury eingeftopft werden, alsdann mag

i 8 man foiches in Semmeln oder gerafpelt Brod fullen,
netueit 8

i ie vorher angezeigt worden, backen , und in dle

8 Suppe fegen, fobat man auch eine cecht gute Suppe.

tite s |

81, YDie eine Sauerkrant, Suppe?
&4 wird ein gefodhtes und fibriggedlicbenes Says

dres Keaut in cinen Dafen gethan, balb Aaffer vind

4halb Fleifchbrube daran gefdhiittet, aufgefotten , gus
legt cin wenig SBackithmaly varan gethan, gepfeffert

qund uber Rockenbrod angerichtet, fo ift es vecht,
'.r]‘[__‘,uf flw’j \
e 0

| 82, Yie eine Leber Suppe ?
N

| Man nehme ein Stuck von einer KRalbsleber
eibe fie fein, thue folche in einen DHafen, vibre fie mit
ettoas Wein untereinander, und veibe diefes uiame
(men, Daf e8 3u einem dunnen Vrey witd. IWenn
| folhes gefheben, Fan mang durch ein sartes Sudh odes
| Sieb freeichen, mit Sucker, RQimmet, Fein gehackten

Citronenfdhalen, und fo es beliebig, mit ein tenig

Safean durchFochen laffen, mit ein paar Cperdottern

Youbl abrithren, und e8 recht falgen, aud wenn man
| Will winflidyt gefchnittencs und aerdfietes Weifbrod
:barem thun, fo.ift Die Suppe alsdann festig,
| 82
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e
B i o £
[ el 83. YDie eine Rummel-Suppe? ;i
it Man pflegt Kimmel und ein SticE gebahetes i
;:i‘:i' oder Rocfenbrod in Waffer, oder fo es gefallig, in L%
i Balb Iaffer und Halb Fleifchbrube gu thun, sui fals ik
il aen, und ¢ fieden 3u laffen, alsdann duvchfeihen, mie i
If o Peffer, ‘Sngbcv; gpvigﬁ-CIJEE @?ufsate_nmm und Safs Jute
1k van au wirzen, aud ein wenig Backfdhmalz darein ju
.'ifi | wetfen, e noch einmal auffieden gu laffen, uber aufs
i _ aefchnittenes Rocenbeed angurichten, und auf dew §
(L-’-: it Lifch gu geben, fang
1 84. YDfe eine HedhtsSuppe ? o
e i Borhero werden einige Eleine Hechte genommen, B
B felbige aefchuppet, ausaenommer, in@tucken serfchnits Py
IF ten, ein wenig mit Salj ¢ingefprenget, abgetroctnet, Fum

it SehT umacbehre, in braune Butter nur ein Wwes Pug

. nig, aber nidht ju hart, fondern fein faftig abaebacken, Wi
i und in einem Norfel 1oob! geftoffen.  ad) diefers Firliy
e Pan man WBeifbrod in Waffer oder Fleifchbribe eitts ¥y |
weichen , e aud) dagu thun, allesgang fein tvie einen §
Seiq jufammen froffen, recht gute Fleifchbriife nebfe &
i ein wenia PWein daran fehutten, felbiges auf Dem Feuer § ¢
twobl unter einander rufren , durch ein Haavtueh fireis Fhiy

chen, mit cin toenig geftoffenen Fngber und Mufcas Fy

tenbiiich wirgen, ein Stuckaen Butter davan thun, |

¢8 sufammen durdhfochen laffen, und auf geroftete |
Semmelithnitten ancidyten, fo ift die Suppe vedt. ;

84, YOie eine Quitten s Suppe ? |
i Nachdem vorhero die Quitten gefehale und i b

| & Gtiicfen gecfchnitten find , {dbneidet man jedes
StiE noch dreys bis viermal entstoey , nad)bgét
¢
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g @uppen tnd Dotagen. 1%
? 8 Bie Quitten grop find, Fodit fie in Waffer und Wein,
- bofl) muf ¢s mehr Wein als CleTel fepnr, Hernach
e“?fwes wurst mang mit Pucfer wid Simmet , wirft aud
j, 8 Butter und Feine Nofinen darein, iafts ba.mt faft
) o Bear Bochen, utfest Ehut man ein roenig geriebenes ‘Beod
“q uif @ Bincin, damit ¢s etwas dick rerden Mmoae,. und mbf
) G | tet es an.

I;lﬂtll":]‘ljﬁ l 85. YOie eine Brunellen Suppe? -
if o § Man nlmme Brunellen, fdhneidet folche Hubith

| 1anglicht, thut fie in cinen »Eaafeu gieft etivas Wals

M davaef, touest fie mit aeftoffenem Rimmer und

| Cardemomen, Sucker, Flein gefchnittenen Eitroneis
wmet B fchaten Lund' fleinen NRofinen, fafit alles sufantmen
it ‘bm,cb?mben,em wenig Tein und nach Proportion ein
ot 8 wenig braunes €L‘?eb Daran thun, Damit es nichet o
p iin e 8 maﬁertq ausfehen moge, fnlcf)es Jufammen noch éin
gy | memg bnrcb[-’ocben, sulest aerdftete Semmelfhnitten
6 it Jindeine fehuffel legen, und Die @uppe daruber anidys
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ten, {0 ift fie vecht.
86. YDie cine Jobdnnisbeer.Suppe?
Dicfe Suppe wirh eben fo, oben befdhricbens

Crdbeerfuppe, gemacht, hurmuf man die Beerlein
3ubm: von den Stielen nbgupfen,

87, YOie eine' LTuf - Suppe?

Man! pficgt Nufberne 3u aehmen,, fie Flein ju
Backen , mildh davan su {chirtten, Snickes, 8nmmet und
¢in twenig Rofentvafjer daran ju thun, alsdann ges
| balete Semmelfdnitten in eine Sehiffel s legen, Blefs
- Nediojinen darauf ju fireuen, die Suppe baruber ans
| gurichten, und auf den ifeh 3 gebens

DY 88, Wi
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gg. YOie eine Rilrbis s Suppe?

eMan @neide bie Kiitbfe in Sticeen, fese fie|
in einer Sledichbrube gum Feuer, thue Eyer, Kafe |
und Pfeffer davan, vichte fie uiber ABeifbrod an, und |

fteeue ulest ¢in oenig in Butter geroftete Peterfilie |

dacauf, fo ift es vecht,

9. YDie eine fhffe Rabm s Suppe?

Su einet palben Maas Rahm wicd ¢in ganges |
Gn genommen, felbiges recht 1oobl serElopft, mit Dem |
fiffen Rabm angecitfet, ein wenig ucker und Ros!
fenvoaffcr davan gethan , alies miteinander in einej
Pfanne gefchuttet, immergu fleiig umgeeubee, bis}
man fiebet, daf e3 gu fieden anfangen 1ill, endlich|

fiber 3crbrodines gebabtes Brod angeviditet.  Hievs|
Bey ift nodh ju evinnern, daf mans ja nicht gang aufs|
ficden faffen barf, Damit dag €y niche gufammen

Taufen moge,

90, YOie eine Réfes Suppe auf wel{dye Art?

SNan babe Ioeifibrad, Tege e8 in eine Siduffel,
fdittte eine fiedenDe.gute Hennens oder Fleifchbrubel
Dariiber , fireue gericbenien Parmefantafe darauf ,
gder, toenn man will, lege man vas gebahete Brod)
in eine Sortenpfanne oder Daftetenticgel, giefle Die
Brithe Daran; laffe s in einem Backofelein einpras

geln, und gebe ¢6 auf den ZTifch.
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Lk Suppen und Potagens 179
T ! 2) Bon Potagen. _
'fcrﬁsjt{‘irﬁ '1 YOie madht man efne Evdfrige Potage von
AICL] |

| { » : o ,f
) a, Wb jungen Tauben

IS &8 roerden die jungen Tauben gerupft, in fies
Wendem Aaffer blanfdsivt , auggenommen, einges
ogen, mit SpecEftreifen belegt, in guter Briube ges
! ".ﬁnttcn, mit Saly, Pfeffer, gangen Servirrznagelein,
it gl inem%eunbgen felmnﬁraurcrn, ¢iner gansen Swies
v el gcmugfefr, und vollig gar gefecht, aledenn aus
'unb ! Brer Bruhe heraus genommen, in gutem Kus von
i i indz und -bﬂmmelﬁei&f) mit ein renig Sittonenfaft
o elinde an;fgefngbt, endlich Semmel - Ninden in deg
ify fm-gutcn Sleifhbrihe aufaefchroellet, die Tauben ordents
g; ﬂjgfer' Tich dauber gelegt, und angeridytet,
gyl f 2, YDie eine Potage von Siibnern mit gefiills
oo tem Ropf:Salae?
L Nachdem vorher die junge ferte Hithner 1wobl
gepuzt und ausgenommen roorden find, muf man das
g ! Slelith von der Bruft gwifden der Haut ablofen, ¢is |
il ne Sulle von dem Brusifleifth eines jungen Hupns, 3
i eittem Fleinen Stk Ralbflcifch, Speck, Kalbebries
Nl fen, nebft gechbaften Fleinen Koiebeln, einigen Chams
B0 pignons und Petefilie, wie auch mit Saly, Pefe -
j)tieﬁt yefee, guten Keantern, und anderm feinem Gewiire gue
"geiﬂpfﬁ‘ vichten, Das Gelbe von 3 big 4 rohen Cyern, etivas
NI binken, ein wenig in fiffen Mildhrahm oder fonft
gutee Mileh geweidite SemmelFeumen dagu thun, ale
les gufammen wobl Hacken, im Mocfel ftoffen, Bers
nad) die jungen Hubner srvifden derHaut und Fleifdh

L

muber Der Bruft damit fiillen, die Haut an benden Eno
2)9}%5 M2 . dent

]
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180 X. Abfchnier, Bon unterfchiedlichen 7
den Der Sitigel veft machen, damit Die Fulle nicht lodfml!
aebe, fie in ficdendern ABayfer einen IBall aufthumplt:
faffen, auf Daf fic freif voerden , alsdenn hevaus nel
men, wieder abtrecEnen, it dinnem Spect befegen
folchen mit Bindfaden anheften, und aljo. die Hubs
ner in einen Fupfernen Kefjel in eine Brube legertapi
Sach diefem Fan man Kopr- Salat, toeldyer vorher

im Waifer abgebeiiht worden, nehmen, iHn in Falf
Baffer werfen, roohl ausdructen, den Salat ‘Blat

vor Blatt augbreiten, ihn in der Hand halten, Dasy
Hersoen aus der Mitte Heraus thun , -an Deffen Sielapd
Ie ein toenfg von Der Hunecfiille legen , ferner die Sas
Tatblatter Blatt vor Blatt in die Hohe big ang Sndeflli
vidhten, ibn mit Bindfaden gufammen Hefien , {olapht
dhen mit guter Brabe in einem Fupfernen Keffel gacgyilt
Pochen laffen, in Dex Schuffel, worinnen die Potageps!
angeridyte: 1wird, SemmelsNinden auffochen, deng
K and der Sechirffel bernadymals mit gefirlicem und i i
Der Mitte ducchaefchnittenen Salat belegen , alsdenuftu
die jungen Hithner aus demKeffel nehmen, den Bindapi
faden und Specticheiben davon machen, fie in Deghllt
Potage anvichten, ein nidye alljubraunes Qalbevjugh i
davauf gieffen, aber voobl ufeben, daf die Potageh M
soohlfchmecEend fepn moge, fie voavm anvicdhten, undifs
3 ifthe tragen. |

32 Wi eine Potage von jungen Subnern
mit Spargeifpigen ?

Diefe wird eben iﬁ toie Die vorige gemacht, nun
muf der Rand der Schuffel anftatt des KopfrSalats
mit Spargelfvisen befest werden. :

4. YOle aber mit Portulat?

Diefe moitd ebenfalis o gugeriches , nue mit ?ﬁé
: e
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Im Suppen und Pofagen, 181
lenidt blern Unterfchied, Daf der Dortulal mit Kalberjus ger
I nfifBocht werden myuf.  ABenn nun die Potage mit efs
o e guten Brehe aufaefocht ift, und man Die jungen
mykbihrer angevichtet bat, fo pflege man den Poctus
it und dagRaiberjus dariiber gu geben,und ¢8 wavm
ngurichten, denn ift e8 recht,

5. MBie eine von geftilleen Slbnern, mit
gefullten Cucumern?

Gs werben die nadh der vor gemeldten Feifer
(i Gl gefulite J{:)fzi)’net in einec guten %':f;f)e gar gefodht,
¢ Jreulaiedent 3. bis 4 Cucumern bon mittelmafiger Srofe
g Grdgefchalt, an beyden Gnden geoffnet, und, nadydem
o, (e Saame Deraus gemadht toorden, mit ¢ben Der
o dlle , womit die Dibner geflille worden,  qefullt,
o Jngeie beyde Gnden mit Mebl gugemadyt, bicrauf in fies
it pendeny DWaffer anfgervellet, Berausgeiogen, n els
 udiinen Eleinen Hafen in gute Brube gethan , endlidh
damiCSemmels Rinden in dev Schuffel gur Potage aufges
{Im%iﬁh,ifgbmellt; Die Hubner gehorlg inein gelegt, Die ges
i n dflite umd in Siheiben gefchnittene Surken auf den
siprpRand der Scuffer hevum geleat, mit Kalbfleifthjus |
it i ubergnffen, und warm angerichtet.  2Auf die nemliche |
i unb;?[l‘t'{‘m?l‘lfﬂ audh Hithner, ofhne daf man fie full,
W bepeitet, und nuy fo, vofe fie find, gelaffen tverden.

ISngleichem werden auch diePotagen von Sapaunett,
fine dgeichnittenen Hiithnern und Tauben auf cben die Atk
gefullt und ungefullt gemadyt und angerichtet.

it 1B 6, YOle eine Potage von geflillten Tauben
0 Al mit 3wicbeln?
Man pfleat die Tauben su rupfen, fauber ju
, puben, auspunehmen, eintoasts gu biegen, alsdann
]'m i e Daut uber der Bruft mit den Fingern Iof ju mas
i M3 chen,

HI
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5[ 182 - X Abfchnice, Bon unterfhiedlichen

thett, und fie mit nachfolgender Fulle su fullen: Nank
il nehme das Bruftfleifch von Fedevnielh, oder anftatt b
it Deffen cin Stif Kalbflel(dh, rofe aud) ein wenig Speck, )

| gt

ii il nebft cinem toeis gefochten Kalbseuter, thue Salg,h
i WPheffer, einige €hampignons, Triiffeln, gehakte B roicahpini
i bein, Peterfilie, andere feine Keduter und @emﬁrge,ns 1
e fodenn das Selbe von 3. bis 4 rohen Eneen, cin roest”
i nig in Rabm oder gute Mild) gerveichte SemmelFrisl
o men dagur, Hacke alles gufammen twobl, und floffe e8f
{‘{_;‘ | im Morfel.  ABenn nun die Fille alfo gemadyt iff e,
I Ean man die Tauben damit fullen, die Haut jufame) I
J ! men Deften, felbige in fiedendem Waffer vertwellen,f lna
Wi abe nur einen AugenblicE darinnen laffen, fie wiedeg b
e beraus nehmen, abroafhen, in einen Hofen thun fg
i und fie in guter VBrithe gar Fochen.  Nach Ddiesemibun
g werden Fleine Jrolebeln gefchalt, foldhe im Schmalghiid

fo lange, bis fie eine gute Farbe beFommen, gebacken
! alédenn Heraus gencmmen, Damit fie abteopfen Eanabhi:
i nen, in einen Eleinen Reffel gethan, in Brihe undilin,
1 Rus von Kalbfleifch gefocht, wogu man 5. bis 6 o i
pfen WWeinefia und einer voelfechen Nuf arof Suckerd s
thun Ean.  LBenn diefes aefchehen ift, Fan man Sema ol
b meleinden in guter Bribe in der PotaaenfchinfTel anfil iy

' fchwoellen Taffen, die Tauben aus dem Hafen Heraudd kidy
nehmen, fie ordentlicl in die Potage legen, foldye mifh life
einer Reilhe Juwiebeln aussicren, die Jwlebelbrithe,
wie¢ aud) das Fus von Kalbfieildh durch ¢in Haaws
fieb uiber Die Potage fchlagen, und ¢8 warm aneidy
ten, fo ift fie vetht und gut.  BVerlangt man daf di 1
i Potage dicklicher fenn foll, fo darf fFatt deg Ralbfeifch:
By jus nue Helles SethinFen 2 und Kalbficijehy » Coulig dag
@ Ll $u genommen teeden.

g
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n; D] :
ot ,m[fﬂﬂ b, ABie wicd eine Potage von jungen welfchen

o Enidl Subnern mit Jwicbeln gemadpe?
el ¢ Diefe Tan cbenfalls, tvie die vorhergehende,
e Rrigiguaeridhtet wwerden.

 Sevure 3 SR :
n@ i&]l[:g:; 8. ABie eine Potage von jungen welfdyen Lt
#y ' neen mit Fndivien?

il
i foft ﬂq' Nadidem das welfche Hubn gerupft, ausgennms

i [1dmen, eingebogen , und in laulichtem AWaffer Binlange
it Eitf) genug gesoeicht tworden, mauf e in fidendem Lafe
s dfee_aufgewellet, alsdann wieder heraus genominen,
fe e ﬁin Falt Waffer gelegt, getrocknet, fauber abgepujt,
fen idin groffe SpecEitueifen getvicfelt, mit Bindfaden ume
) diegdbunden,, in einen Hafen gethan, und in guter%rubc
; eimiigefocht toerden. {Qicrauf Fan man Endivien in fies
' fadbendem Saffer brupen , in Ealt WBaffer legen, auss
:’pﬁﬂﬂr@ﬁ,;ubrucEcn, einien Bund dabon machen, in einen Qafen
g i tBun , in Prdftiger Brube Fochen laffen, feener Seme
i audmeleinden in einer Suppeniduffel auffdhroelien laffen, :
Adbas Hubn aus dem Hafen nehmen, die Speckftreifen |

]Jrl,}g Slln

i Gumd den Bindfaden davon lof madyen, in bie Sdufe i

il ¥el Legen , felbige mit EnDivien umlegen, Belles Kalbs il

1%&.; El.m,miﬁeifd):gfus Dacuber gieffen, und warm anvichten, fo f

e i fie vedht.

e 9. YOie eine mic Jellerie?

;::1‘% Diefe twicd eben fo, toie die vorige beveitet.

il ro, SBie eine von Capaunen und Hilhnern mic

aubfieldy Endivien oder Jellerie?

Sulidll  Diefe Ban ¢benfalls twie die mit Cndivien ges
'{mad;t foerden.

1 o
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15, YOfe eine Potage] an Saftrdgen ?

CBorhero werden Herygen von Kovffatat, Spars
gelfpisen, und ein dukend groffe Imwiebeln, nadeis
Die Jahrsseit es mit fid) bringt, blanfdhire, alsdann:
pﬁcgt man einen Bund Hon den Cpamdwt st §U1 1has
dyenr, auch die Herggen vom Kopffalat sufommen i
bmo*n, folche nebft ben Stwiebeln und 2 2 £Handen volk
Fleinen grunen@i{\fen in elnen Hafen juthun, Fleijcha

brithe Daran sufdiitten, es bey gelindem Feuer Fochen: |

a1 laffen, und twenn ¢s Halb gav lﬁ, fo viel jerfchnits
tenes Rerbelfraut, als yoifdien 2 Fingern gefafit wers
den Fan, ie aud) eineHand voll serfchnittenen Pors
tufaB, und eben fo viel u&:miorampfcr inein u roevs
tan‘ Wenn t’oicI\cfa gefcheben, Ean man Rinden ‘in
einee Fifeh - oder SBurzelbrithe in dev Worleafchufjel
aufichroellen Yaffen, ein ABeif brédaen in die Mitte fea
aen, Den DRand der Schiiffel mit den C;’pargelrpmen

Ropfiatat und Srvicbelns belegen, alles Dactiber, fehutz

ten und foarm anviden.

12, YDie eine von Lamms 2 Répfen.
Nachdem die LammsFopfe nebf den Fuffen

it Delffem Waffer feln 1eif gebrihe, fetbige mit- §

der Leber und mit Speck in einem Keffel mit guter: |
Brube qcfot{)t, und mit Sals, DPeffer, Cbamrr;nnqc* :
Tein, toie auch einen Bindgen feiner Krauter gervurst
wotden find, alsdann wenn Diefes alles veche gar ges
Fodbt ift, Ean man die Semmelvinden mit emer guten.
Brihe auffoden laffen, die Lammigdipfe in der Pos
tage ancichten, die Schuffel mit den Fuffen und Les |
bern ordentlich befeaen, das SGebivn mit Butter bas |
¢Fen, vorhero mit getichener Semme) beffecnen, und |

wenty | ‘
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| Dem grunen Fleiney Smwiebeln

©uppen und Potagen, 185

1enn ¢8 cine gnteiSatbe hat, dasSehirn wieder in die
Kopfe thun , endlich cin weiffes woblfhmecEendes
Coulis, welhes auf nachftehende At beveitet wird,
ouf Ddie Potage warm anvichten , o ift ‘es, ret[)t.
Diefes Coulis nun wird falgenbetmaﬂln gemache s
SMan nebme Bruffleifh von dem amS Spilefe qebmtea
nen ﬁcberbfcb, bacfe ¢s, ftoffe 2 bis 3 dusend fufie
SRandeln in einem ‘D‘crfci thue dag Brufleifch des
Sedevviehies nebft ein menig in Beube eingerveicheen
Semmelfrumen, und dem gelben von 4 bis 5 hase
gejottenen @mrn Daju, ﬁnﬂ“e Diefes alles wfammm
vecht rooBl, fehuitte 2 bis 3 Teffel voll gute ‘Wube ¢ls
nige @t;amplqzwnﬁ nebft cince gang Fleinen arinen
meebel in eine Cafferole, Foche¢s einigemal auf ¢
alsdann laffe wman das qeftnﬂcne Coulis in Diefer
Rrufe sergeben, feihe es durdy cin Haartuch, thue
es hievauf in einen Keffel, damit ¢ warm bleiben mos
und bediene fid) Deffelben 3u Der Pntage von
ﬁammwfnp&n ¢s Ean auc{) ein griines Coulis von
, bon @‘pmat und Sems
siselvinden gcmn'{yt, und cwn fo in emel (Saf%cmle
it ciner glien B ‘}e,, nnd mit L“murﬁnn"c!*m foie
auch Thimian gemieyt, feener mit Jus a'vqefncbt
werden, und jwar, wenn man endlich dag Grime von
Fleinen 8 viebeln ‘mit Dem Spinasl im Morfel fofe,
felbiges nebft dem tibeigen tmm) ein Jpanrrud) fetbet,
€3 auf die Potage giehe, Fleine guine Cebfen und
Gpaveel darauf fiveut, und (Sitvonenfaft : dartiber
ausdeuctt,  Anftatt des Coulis dacf man auth auf
¢ine decgleidyen Potage gute grime durchgefthlagene
Erbien thun, auch wenn man eine BVerandetung; dats
fnnen fié’ﬁ"‘ll‘t ifl, ein Coulls von Leber bereiten, und

Den Rand witFifien und Spect befegen. Man
M s pfiegt
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186 X, Abfchnite. Von unterfhiedlichen

pflegt auch die Potage mit Eleinem grunen Srbfen und
eben folchen Coulis nady dev Jabrsgelt ju bedecfen.
&in andermal mag man die LammsEopfe fauber abe
butitben, doch darf das affer nicht zu beif feyn,
alsdann alle Knochen und die Sunge Heraus nehmen,
und dabin fehen, daf die Haut gang davan bleibe,
Diefe Kopfe nun werden mit einer guten Fille gefiils
fet, mitSBindfaden sufammen gebunden, gar aefodt,
und in di¢ Potage angerichtet, auc der Nand wird
¢ben fo, toie vorher angegeigt worden, befest. €8
Fan audy eine Potage vonLammsEopfen mit gefiilltent
Sopfialat gemadst, folche damit befeat, ein Jus von
Kalbfleifeh daruber gefdhuctet, und alsdann warm ans
gerichtet mwerden.

13. UDie eine Potage von LIudeln, anf Ttaligs |

nifdye 2Are.

Man madhe von recht feinem Mehle, Cntveif |
und veht Heiffers Waffer einen Teig an, fo roitd man. |
welffe Nudeln befommen; will man fie aber gelb has |
ben, fo thue man ein wenig geriebenen Jucker, Safe |
ran und das Gelbe von Epern dazu.  Bon Ddiefem §
Feige nun werden Nudeln , in Seftalt Fleiner Faden,

permittelft einer an vielen Orten durcdhiocherten Sprie
te, welhe dem Serviirme gleich felen, beveitet, alds
pann im Ofen wobl ausgetvoctnet, damit fie eine gute
Jarbe haben mogen, und find de voeiffen mehr im
Sebraud) als die gelbe.  IBill man eine folche Potage
madyen, {o nehme man frifdye und nody nicht serbros
hene Nudeln, wafdhe fie gany aelinde in frifdem
Waffer, Fochefelbine in einem Hafen in quter Brihe
ettva 2 Stunden lang, tibre fie gutveilen um, doch
alfs, daf fie nidit gerfalien.  AWenn fie nun gar find,
mug
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euppen unb 5}3oragen. 187

mut} man fie abnelmen , den Rand der Shuffel it
und auf felbige die Nus
deln legen, in Doy Dtte aber ¢in in Eleifchbrube gea
Bochtes aefdynittenes «f)"fj; legen, Diefes ebenfalls mit
Nudeln bedecfen, die Potage mwarm anvichten, und
auf die Tafel geben.

14. YOte efne Potage von gefpickrem YBilde,
wilden Tauben und wilden Lnren ?

Man Ean eineYBildFeule nehmen, felbige in glers
Hiche und ettvas brette Stircfe fdhneiden, oder aud deg
Borderblatter, welche dody sum Braten nicht gar gu
dienlich find, fidh bedienen, alsdann fo fein fpicken, als
wwenn ¢8 gebraten werden foll, auch die Tauben odey
Enten fauber pusen und fpicken, unbd e8 eben fo mas
den, tie ¢8 bey dex Potage mit ¢inem gefpickten
.@afen, Hubnern und Kalbfleifch bcftbrtcben wied ,
und desroegen nachsufehen ift. €4 Eonnen andywilde
LTauben und Enten, fo man fie hat, gufammen ges
nommen, oder nue ¢ir oder 3vey q‘f)eile nachdem ¢8
fidh feicEen toill,  Endlich muf man auch felyen, daf
man eine vedyte gute Fleifchbrube su diefer Potage
beFomme, {0 witd fie vecht gut roerden,

15.Y0fte einevon Capaunen mic Auftern gefiille?

Man pflegt einen fetten Capaun 1wrHl gu
pugen, augsunelmen, deffelben Beine eintoarts, die
Klaen aber in den Leld 31t biegen , die Haut von dem
Fleifch ber der Bruft mit den Fingern 3u ofen, das
Brufifieifh des Capauns mit dem Meffer abjus
fondern, die Knodhen hecaus ju machen, das Seifdh
auf einen Tifeh 3u legen, ¢in wenig Nindsfett, Spect,
goben Sehinken , achackte Fleine Jrviebeln, Ebamvgf'

gnens,
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geons, Triffeln und Peterfitie dagu ju nebmen, mit
Saly, Phefrer, feiven Sewhrgen und guten Kedutern
u wurzen, das Gelbe von 3 vohen Epern, wie auch
ettvas in TRiidh gemeidte Semmelfrumen davan 3u
thun, alleg swohl unter einander it hacken, ¢8 im
soefel 3u fioffen, Den ECapaun damit ju fillen, fols
thes fefte su madhen, die Haut an berden Snden Fue
sunaben, den Capaun in Spectitheiben 3u ticfem,
ihHn mit Bindfaden daran ju befeftigen, und fvichen
in einen Fupfexnen Hafen in eine Fleine Brafe von
Kalbfleifchbrithe ju feaen,  Diefe Brafe nun witd
folgendergeftalt gemacht @ Man nebhne 2 Pfund ma-
geves Kalbfieifch, fhneide es Scheiben weife, lege ¢
nebft cinigen Sheiben Jrviebeln, qelben Niben und
Paftinaen in cineTafferole, decke fie mit einerSdhnfs
fel su, lafie esfthivigen, und enn es wie ein Kalbers
HKus angebacfen ift, thue man ein renig gefdmiolyes
nen Speck dagu, beftreue {olde mit ein toenig Meby,
Fehre fie su verfthiedenen mafen um, benese fie mit
guter Brihie und mit elnem Loffel voll Jus, hernady.
wenn afles abgelofit ift, thue man alles in den Fupfers
nen Hafen 3u vem Capaun, wie fie mit Salg,
Pfeffer, guten Keautern und feinem Seivirse, und
Yaffe ¢3 bey gelindem Feuer auffedien. Penn fole
thes- geftheben, Ean man ein Ragout auf folaende
Weife verfestigen s Die Yuftern, nadhdem fieaus den
Mufdyeln genommen find, muf man in cine Cafferole
Yeaen, fie uber Dem Feuer in ihrem Waffer ein wenia
verfchlagen, und warm twerden laffen, alsdann eine
nach dee andern Hevaus giehen, fie veinigen, das Wafe
fer auf einem Teller ablaufen laffen, bierauf Schels
ben weife gefthnittene €hampignons und Tediffeln mie
etwas gefhmolzenem Speck in eine Saffercle thun,
Kalbens

i
o
Salb
BB
fnen
f fien
Ralt
it
W
Qg
o
i
Jofh

fuli
b i

BadenWiirttemberg



i,
Tatern
e o
0 i
i
iy fole

Ynqe § K f :
1 nothig ift, Dagu gieffen,
SRl in Dev Potage-Schupfel auffoden, Den€apaun

tidin,
filtm
it o
i foird
0 e
Il'ﬁf (5
(b
iy

Qulber 8

i
i

!

fie it |
| aufithroelien,

iy
fiipter
@,

¢

i fole
oot
g 0t
ﬂ]Ti‘EE]&
et
i e
ool
Gl
it
i

{4

| fcutte cin toeifjes

- 17, YDie aber

@uppen und Potagen, 189

| ®aiber-Sus togu fehutten, bey gelindeim %"feuét aufe

Fochen, feibige roofl abfetten, fie mit einem Fleinen

| Ralbficifch - und Schinken - Coulfs Dicklich machen.

Rann foldies gefdelien, Fan man die Auftern davs
fnnen auffochen layfen, aber twobf atht haben, daf
fie nicht Dot gefoche werden, foviel pon dew Elaven
Qalbfleifch- und Sthinken- Eoulis, als juc Potage
cC’-f:”aemmeft:-:‘n's}en wit gutes
aus oemn KQupfernen Keffel nehmen, Den Bindfas
Den und den Spect herunter madyen, ibn 3ieclich auf
der Potage antichten, den Nand dev Schufiel mit
Ouftern belegen, und das Coulis, welches nidht 3u
falsia feyn darf, nebft dem tibrigen von dem Nagous
sber Die Potage twarm angichten, {0 ift ¢8 vecht. .

16, YDie eine weiffe Potage von Semmels '
rinden suv Saftenseic?
sRan laffe Setnmeltinden in einer Gifchbrnpe
und auf den Boden Der Sl aie
backen, fege einFiein aefullees ABeifibrod in DicMitte,
Soulis von Davfichen dariiber,
und richte es warm an,

eine braune Potage von Senmels
cinden in Oer Saftenzeit?

sMan ‘piegt ¢in Soulis von cinem Stuek Hal
gnd fads su machen, und groar folde it eineni
Gtk Butter in einer Sofferole braun braten gu lafs
fen, fie in derfelben mit ement @ tuck Butter ju jes
fioffen , felbige auf das Gafferollodh su fesen, alsdann
foenn ¢s braun vooeden, Griioels und Gifhbribhe, von

fedetm gleichviel Davan ju gieffen, ecinige ruffelm,
3 Ehoame
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Champignons, ¢ine Fleine gange Swwiebel, Peterfilie
nebft 2 bis 3 Sewirgnagelein und einigen Semmels
ginden Dagu u thun, und 8 jufammen gelinde Fochen
au laffen,  ABenn Das Fleifch vom Aal und Lachs ges
floffen witd, fo muf e8 mit ein wenig Krebs-Soulig
befeuchtet, audy, fo es twobl geftoffen, mit dem Coulis
in Der Cafferole vermenget, daffelbe gufammen durcy
ein Haactuch gefdhlaaen, das durchgefchlngene in eine
Cafferole gethan, und folches auf Heiffer Afche warm
gebalten toeeden.  Nach diefemn muf man Sems
melvinden in Fiyhbruhe aufihroellen und anbacken
Tofjen, ein Fiein gefulltes YBeifbrob in die Mitte les
gent, Das €oulis daruber {hutten, warm ancidyten,
und auf den Tifdh geben,

18. ABie eine Potage von Drauntdbl mit Schine
Een und Cervelatvoiivften ?

Man nivsme einen guten Schinfen, wajcht fols
dhen fauber mit wacrem Waffer , und ceibe ibn
mit einem Strohwifd) , 1aft felbigen cinen oder
groey Tage waffern, alsdann Fodhe man ikn Halb,
nimme ihn uno sieht die Haut davon ab, fest ihn
wieder mit frifdemIWBaffer und ein wenig Wein sum
Seuer, Bernady nimme man Cervelatwirfie , wafcht
Diefelbe fauber, thut fie audy sum Schinken , und 166t
fie eine C:Btunbe lang mitfochen.  Nadh diefem twird
Braunfohl genommen, fauber verlefen. audy vecht
tein gemafcf)eg,abgefncbt, alsdann vecht Flein gebackt,
biecauf Den Kob! nebft den Schinfen und Wiieften in
einen groffen Tiegel gethan, mwobl gewdivst, aute
Sleifhbrishe,fo viel nemlich nothig it daran gegoffen,
gugedectt, gang langfam gefocht, und ein twenig MehE
Davan geroftet, wenn man nun anvidyten will, thut
man
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Suppen und Potagen, 191

! man cin gut Stict Bucter darein, nimme die Iufte
| Beraus, fchneidet fie in Stiicklein, fegt fie um den
| Rand der Schisffel, thut frifche Bratwirefle audy das

3u, den Schinken in die Mitte, und den Kbl aud
| Dacein, alsdann gibt man diePotage auf den Tifch.

19. YDie eine Potage von Linfen an Safitagen?
Grfilich pfiegt man Linfen mit eine Brube von

| <Burgeln gu fodyen, hernadh fo viel Butter, als ¢in €y
| guofi, toie aud) eine gelbe Rube, eine Paftinat, und
1 eine grofie in Sdyeiben gefchnittene Jmiebel, in eine

iditen, ¢
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| ander aelinde auffoden 3u laffen.

Safferole gu thun, felbige auf einem Eafferoliod) ein
foenig braun gu madben, ferner o viel Sleifchbribe,

| als nothig ift, Daran ju giefien , mit 2 big 3 Seroiirzs
| nagelein u tourgen, etoas Peterfilie, eine gange
| Srviebel, ein paar Rocamboln, Ehampignong und
| einige Semmelrinden bepgufirgen, und alles mit eine

AfBenn nun die

| Linfen gav gefocht, alsdann im smorfel geftoffen in die
| Cafferole, worinen das Coulis ift, gethan und aufges
| Foct find, fo Ean man das Coulis duvch ein Haare

!

tuch fdlagen, ¢s in einen Keffel thun, damit ¢stoarm
Bleibe, Bievauf einen Loffel voll gange Linfen, tweldhe
aufbebalten soorden, dagu werfen, endlich Semmels
ginden mit einer Sifchbribe auffodhen laffen, ein Flein

| gefiilltes YBeifbrod guridhten, es in Die Mitte legen,,
'~ und das Coulis auf die Potage roarm anidhten, fo
- itd ¢ vedt {enpn.

it
&

20, YDie eine Potage o la Jacobine?

Borbers muf man den Boden der Potagefchirfe
fel mit gericbenem Parmefanfafe beftreuen, alsdann
im Ofen gedorete Brodfcheiben davauf legen, b{:fe
. o aves
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‘Sdffel anbacken laffen, dic Potage auf dem Rande ;“?“
b

oo X, Abfchnitt. Bon unterfihiedlichen u___

abeuilld) mit (;euwens*nﬂ‘\mmeimfmc Dejretten,eine
Fraftige Kleifebbrube, in weither juvor Tauben gav § .
ge[’o:hrmmben find, daranf giefien, die Potag :Iam}a |
fam auffochen Iaﬂen, Die S a::!sm ordentlich dariibes | o
Tegen,, fie mit gem[)i.mm( ¢ beftreuen, Die Potage § il
in Ofen feken, damit fie qu\ favben moge, vog Dens § uhu.l
Dnrichten etwas Britfhe batan {chutten, Diefelbe mit Bl
Ceroelativieften belegen, warm ansicheen, und auf P
die Tafel geben, ]m
1, XDie eine Potage von Ruebfen an Safitagen? 0

Die Keebfe werden fm Wafer gefoteen, roohl P
getvafchen, fauber gepusst, die beften heraus gefudit, ”E‘\
von felbigen alle Scheeren ncbit dem Schwang qemacdt, § h‘f‘ ;
die Schaalen daran gelaffen, die fibrigen Keebfe aber i
audh gepust, und die Sthaalen nebft dem Schivang| “L‘,‘[
dason aethan, um ein Soulis davon guredt i mas| r*i“
tﬁen hmaufWtefrebﬂfchman;f‘ it einigen Sclyciben | Cﬂ[
pon Sruffeln, cinfgen Feinen (Ef)mnulqnunmmbcmem i
Stirck Butter sufammen in eine Cafjerole gelegt, als2)
Dann Fan man ein wenig i dhbrife dagu gieffen,, ein
Biintgen feine Keauter Hinein werfen, und ¢s bc.;,-
gelindem Fener Fochen laffen, - PWenn ¢8 nun garift,}
fo muf man, nachdem ¢s die Fahreszeit mit fich bringt, |
einige Sparaelfpisen und ein halb dusend Eleine]
ArtifchocPenboden dagu thun, ¢ mit Dem Krebs:Song!
tis dicklich machen, Hernad) Semmelvinden in Sifchs
brithe annd)mclleu, und auf den Boden der Potages

’

— A —

i
1'ﬁf.h'l
b
it
i
fh |
foly
f
i‘17=.1_:

mit juvor abgcpufpten S“u‘bren gierlich belegen,¢in Flein 3,”"'
gefuilites Brod in die Mitte, die Artifechockendoden ,fft
aber nebft der Karpfenmilch f)fmm Imcn, a8 Nagout] }‘“‘“
und Coulig vou Krebfen dartiber fhutten, und mfﬁi‘ qegi.
@arm auf den Tifch aebens iho i o+ th I
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: | f” auf den ifh au geben,

g2, YOie eine braune Potage von Rebbiibnern?

Die Rebhabner muffen vochero gerupft, aiss
genommen, eingebogen, geborig frelf gemache, mit
wohlgeritzatem Speck gefpife, am Spicfie halb gav
aebraten, alzdenn abgezogen, foldye nebft einem Bund
Burselnn, geoffert icheln und guter Beiibe in el
nent Hafen gum Feuee aefest, und gefocht werden.
SRadh dfefem 1itd nachtehendes Coulis gurechie ges
made, als; Man nimme 1. bis 2 Pfund Kaibfelfd

laus der Seite, wie audy ein St Schinen, {hnels
1det ¢8 Schelbenmeife, beleat Den Boden einer Caffes

gofe Damit, thut aud) eine groffe Snotebel, getbe Rita
ben und Paftinaten in Scheiben gefdnitten, dasu,
Decft Die Cafferole su, 1afit es auf Dem Feuer geling
de fchiviten 3 toenn es nun wie ein KRalbfleifthjus ane

Spect, und fo viel Mehi, als groifthen 3 Fingern
su foffen ift, dazu thun, 8 unteridiedlichemal ume
fibioenten, aledenn 8 mit Halb Beue und Holb Jus
befeudhren , ferner Semmeltinden , Ehampignons,
Sriffeln; ein wenig Deterfilie, und eine ganje Inmies
bel dagu thun, Aenn diefes aefchehen , pHegt man
¢in Balb gar gebratenes Nebbubn s foffen, und,
fo das Coulis aelinde gefodyt hat, die Kalbfieifchicheis

£0%ben Bevaus gu nebmen, das geftofiene Nebhuhn dave

intien u geelaffen, duech ¢in Sieb su fehlagen, ¢s in
einen Hafen su thun, und warm zu erhalien, alss
benn Semmelrinden in der Suppenfchufiel mit der

legen, das Coulis dariber warm angurithten, und

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

gebacken iff, Fan man ‘ein voenfg ausgefhmolencn

: Debbubhnecbeiihe aufichroelien su laffen, die NRebhuhs
W nev hevaus 3u giehen, folde geborig in Die Potage gu

23, YOie
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. XDie eine Potage Tfulfenue? 2

b '}Das Seberbief), toelches Darju genommen toird,
Nl muf vorher gugericyret, emqebagen blanfchive, unb m
1 in einec Eraftigen Sleifchbrude gar gefoche werden, R
Jf l Hicvauf Fan man emtge gange Champignons, einige ¢j~:E«
il weiffe Srofebeln, oval gefdhnittene @uuuncrn einen | 5‘5
! Bund gelb be %uzben und Paftinaten, get)aften Reps b

1l bel und Sauecampfer, ein Bund @parqe!ﬁf:ngen, E‘w
i F und in Bievtel gefchnittenen Kopfs Salat in einen %f[
f;}_’ i Hafen thun, diefes alles in gefhmolzenen Speck lee |

if gent, R‘a!bﬁesfd);us Dagu aleffen, e gelinde Fochen | e

bl Iaffen, aud) ein twenig Sucfer dagu werfen, das g_.}.
i mit den Kedautern der f)erbr Sefhmak benommen roepe |
1 D¢, Bernach, tvenn es gar iff, Semmelrinden in ele f 7.
i ner guten szd\bru;)e auﬂd‘meuw aud) etrag von | ;f”
Der Briibe, toorinnen dle Keduter geboct haben,, das § C‘;

{ su {ehistten, Das Federvieh: gebiorig hinein legen, es | i'-!{]
i mit Den Krautern verdecken , uud, fo die Potage mi¢ E“,""‘
g ettvas befest werden folte, jedes ‘von den Krautern |

. befonders dagu sufammen binden, und alsdenn foarm | o
antichren, fo ift ¢8 vecht.

34. KOie eine weiffe Potage auf Ednigliche Aree? iy,

Man nehme die Bruft von einem Sapaun, das §
s¢ R | Halsfiuf von einem Kalbe, das Selbe von 3 bare |

i aefottenen Syern, unb‘i?c'nbem nebft in guter Ve & W
i Pe gerveidyte @Semmel?rumw, ﬂnﬂ‘c folches alles 3us j
A famtnen in efnem Soefel, laffe es in gutem us und § M
s g Breife in einee Cafferole i’ndjm febe 3u, Daf es ol
3 B nen guten Sefdhymak Habe, fd\fage es bievauf durdy

L ein Haartucdh, und fhustte ¢ uber die Potage.

35, wi‘._
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4 25. YDie eine weiffe Dotage von Swicbeln

n an Saftedgen?
e e &8 toerden 2. big 3 Dusend Jtoiebeln von mits

ity 10 ormaBiger Groffe aefchalt, blanfibizt, und, nadhdem
R e o fie Bat oI austeopfen laffen, in einen Eleinen
19, ISR Syafen getban , und in einer guten Brithe aefoddt.
i, WS Syiepauf wird auf folgende WBeife ein weiffes Coulis
1 S8 Boveitets Man pficat 4 Loth aefehdlte fiffe Mandeln
0SS 4 einem SRGefel 3u flofien , fie aber bisweilen mit
LI G0 smitey su benesen, das Gelbe von 3 bis 4 hart gefots
GG 1Y gonen Eyern nebft etwwas in Brihe gerveichte Sems
e FEON welEeumen Dagu 4 thun, alsbenn felbiges mit dren
i, WY @ochifel voll guter Brihe durch ein Haarfied auf
M eine &chiffel durchiufchlagen, und in efnem Eleinen
IS Syafen toarm su belten, ferne Semmelvinden in dee
it M08 Swiebelbriihe auffthwelen gu laffen, den Nand dee
el R Sehiiffel mit einer Reibe Stoiebeln gu befegen, ein
It U8 Fleines Brodaen in dieMitte 3u legen, und das weiffe
3%{'”'; | Goulis dariber warm angurichten. |
-Mﬁﬁ:n | 26, YDie eine braune Potage von Jwicbeln
il e an Saftcdgen? '
| Man fan 3. bis 4 Dusend gefdhalte Srviebeln

(e 4t von gleicher Sedfie nehmen,, fie im Mehl ummwenden,
M aus gefdhmolzener Butter backen, und fich 1wobl fare

i, Y8 Bon Yaffen, alsbenn felbige Beraus nehmen , Damit fie
03 08 youhl abtropfen mdaen, fie in einen Fleinen Hafen
T2 thun, und gute Fleifchbeile davan fdhutten. Aenn
o (SR Soldhes aefchelen , 1aBt man in eben der Briibe Rins
1S Den auffchroellen, Teat ein Flein Beddgen in die Mits
wj o | te, belegt Den Rand der Schiiffel mit einer Reihe ges
oif WA Backener Svfebeln, fdyttet die Srviebelbriife uber die

i Dotage, und gibt fie auf den ifh,
, | : N 2 27, YWie
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e7, YWie eine Potage von Semmels Rinden mit s
Aufteen an Sleifcheigen ? |

!' i Man pficat Semmel »Ninden mit guter Briife §!
i1 Al und Kalbfleiichus in eince Sdiflel aufaubocen, fiel
i) auf den Boben der Schisffel anbacken gu laffen, und
;i%f il ¢ben das Coulis und Ragout, deffen Bercitung bey 7

it der Potage vom Sapaun mit Auffern gegeigt soovs
+I il benr, u gebrauchen, den Nand der Votage mit Aus
T ftern 3u belegen, Das Soulis und das ubrige Nagout
“’{:- | dartiber u fhutten, und e8 warm anguvichten, (@
il ift Die Potage vedt, .

b 28, YOie sine Potage von allerley Eleinen fit
lj Sachen? Iy
i sMan nehime allerhand gutes Fleifch, junge Hulie §
| el ner, Tauben u. D, g. wie auch Karpfensungen, Hechts 14

e Tebern und anbdee gute Sachen, nady belieben, thue|
il foldyes alles gufammen, nebft Elein gefthnittenem Spef,
1A untexichiedlichen guten KuchenFrautern, wie auch grue i
g nen Eebfen und Spargel, in einen Hafen, lafje ey
miteinandet Pochen, und vidite e8 uber gerofteteB i
oI fBeifbrod an. 6

' I ¥
- 29, XDie eine Potage von jungen Ganfen més 1
{1 : grtnen Zibfen? | ;-f';
gl il

bl Su diefer Potage pfiegt man eine oder audlf
f mebe junge Ganfe u nehmen, fie sieclich eintoarts |
3u biegen, in einen Hafen mit einer Eraftigen Rribell
iy 4l su thun, mit Saly, Pfeffer und einem Bindgen fels
jil ner Qeauter ju twingen, und fie gebubrend fochen fu

- ol 1 laffen. Wenn foldhes aefthehen, nimmt man grus i o
o ne Sabfen, 1G5t fie mit einem Stifgen guten Speck il ¢;
fochen,

o BADISCHE
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 Beochen, vourst fie, fo viel als nothig ift, und twenn
intes millames gefocht ift, Iagt man die Potage mit cin weig

BRriibe aus dem Hafen aufichroellen, fhuttet alsdann
o i Die durchgetriebene Erbien darauf, vichtet Die Potage
fil fgan, und befest die Schuffel ringsherum mit gebackes .,
Ia]ﬂﬁ iy inen Semmelfthnitten und andern (f?:jad)en. 3l
e“-'i'-‘.f g,u fman Dder Potage nod ¢in befonders Anfehen geben,
1;?,;-&t '-v.-""ﬁ: o Fan man die junge Sans svifhen Haut unb'@[gfdy
li{'}iif'#f.-,imff elner von Gansleber, Dergen , feinem Sevlirge
o ”\«fi,_;ﬂ nd guten Keauten subereiteten Sulle fullens und in
f:};-**:ge Grmanglung griner Sebfen, mag man audy andere
M Matte durchgetrichene Gebfen , davon man einen arines

:{;}Znurfs madt, nehmen.  2Anfrate Der jungen Ganfe,
Heinen én%en audh alte wobl fieifhidite Sanfe genomimen
werden,

don

Pt

B f‘
}“Fg‘ﬂ%ﬁr: 30, YDie pfiegt man eine Dotage von geftillten
’E’gﬁtﬁm Rarpfen an Safttdaen susuridhten ?
aen€xhl  Man nimmt Kacpfenfieifch, Teiffeln, Shanw
i quf oiipignons, gute Qrauter und feines Servneg, [t alles
o, it 8lgufammen mit Butter und ein tenig Elaver Durre in
s rftidleiner Caffevole Pochen, Beenach 1apt man Semmels
ichnitten oder NRinden in efner Fifch- oder dDurchgefchlas
i« Genen Gebfenbrufe aufidmellen, befest fie mit dDem
irfin 15 483eBdcEe und den Rand der Sehiiffel mit gebacfenen
etifchocEenboden, oder mit gebacEenen €hampignons,
y et ﬂ}lﬁl utl, tenn man will, nur mit gebackenen Semmels
i inDen. .

t

oo U Ty
g 31, YVie cine Aal-Potage?

5!nh T [ﬂl )

?hu fg.?]}ﬂl i €3 toitd ein {dhoner Aal genommen, felbiger abs
ppugpeugen, in langlidte Gtircfe gefchnitten, in einee
i gufafferole mit gutem Gewivg und feinen Keautern

o N 3 braun

I\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



"™\ BADISCHE
. LANDESBIBLIOTHEK

198 X, Abfdhnitt. Von unferfGrebfichen 8

braun gegiert, alsdann it einer guten Fifdbrihe in L
einen Dafen gethan , und gufammen  rwoblgeFodt. 408
Hicvauf mag man Semmeleinden auffchitoellen Jaffen, fuu
Den Aal darauf thun, und die Potage mit efnem Cous
1is ven CHampignons, odet mit dem Saft von cine |

Citrone anvichten. |
I
32. Bie efne Potage von Darben ? 1'%
Nadydem die Barben in Heiffem Aaffer foubee]

aervafdhen und in eine Cafferole gelegt toorden find, i
muf man einen Hatben Schoppen Lein daran giefal b
fen, ein wenig braune Brihe von etrvas Meh! und fo
¢inem Stiick Butter juredhte madhen, und, wenn fiel fi
braun wotden, einen Loffel voll Fifchbrithe davamiils
fchitten, foldbe braune Brube su den Barben in deefim
Cafferole thun, fie mit Saly, Pfeffer, Peterfilie, Eletl b
nen Srwiebel, einer grunen Citronenfeeibe, guten Seal tn
totirgen und feinen Kuaucern wivgen, und bey gelinalfi
dem Feuer gav fochen faffen.  Hierben i aber mohIE d
3u merfen, daf man, efe die Fifche aefocht roevdern, i v
Die beeden beften von felbigen gang hinein fegen, Dief o
andern Fifthe aber in Stucken gerfchneiden, und aufl
foldye Avt Fochen muffe.  IBenn foldhes gefedieben B
mag man ein Ragout von Den Lebern derBarben auffin
folgende IWeife bereiten ¢ Nan pflegt Eleine Shamarli
planons und einige Truffeln in Scheiben gecfehnitten S
mit efn voenig $Butter in cine Cafferole su thun, etvass i
&(idhbriibe daran gu giefien, ¢inBindgen feine Keaudt
ter Dagu u legen, e8 gelinde Fochen ju laffen, ool o
absufetten, Heenad) Semmeleinden in Der SPotages i
Sdyiiffel gelinde aufzufchrelien, die grvey ganze Fik fo
fche davauf ju leaen, die Potage mit FifchftucEen aul f
belegen, Die Barbenleber in Das Ragout von Chamal g
pignons

¥

BadenWiirttemberg



e

o o Suppen und Poragen, 199
e inignons u thun, fie Davinnen cinmal oufzufodhen,
toflyhoidDas Ragout mit einem bqibbraunen Soulis dicklid su
i dmadhen, ¢8 davitber su fchutten, und roarm anguridhten,
 lem Gl
ftoon cine

13. HBfe eine Potage von Rugetten?

| Diefe witd auf eben die Art, twie Die Bavbens
o IPotage beveitet.
oen ¢

Bafte ouba 34 YDie eine von Bérfichen ?

sl - Dan nehme 3 bis 4 Barfide aug, wafdhe und
o geibrate fie auf dem Noft, Heenadh madhe man dle Haut
s efl mifauber davon, en beften von diefen Fifdhen aber bes
b teenn [idBalte man befonders, und von den tibrigen madye man
il dcndDas Fleifd) Geeunter.  Wenn foldyes gefchelen , Ean
aiten n dnan groey dusend fiffe Mandeln nehmen, fie {dhalen,
il SADAMIE fie vl terden, in Mbufel floffen, und fie ofs
i Guters mit elnigen Teopfen MWaffer anfeudten. AWenn
i by indfie nun Elein geftoffen find, muf das von den Sraten
it dreiRabgelofte Fleifeh Der Barfiche, nebft ders Gelben von
At nadviee bart gefottenen Eyern dagu gethan, und alles une
i, Wleereinander gefioffen terden.  Nadh diefem fehneide
i, ubaienan eine Srwiebel , tvie auch gelbe Riben und Paftie
4 gfdasnaten {dheibentveife, vermelle fie mit ein yenig Buts
;r%jﬁmnﬁuﬁjter in einer Saffercle auf dem Cafferolloeh, und twenn
L fefelben nodh nicht braun vorden find, thue man ein
i icrt'uﬁnr'-:tcﬂ.?ﬁl‘éeﬂ@:‘l}ﬂ'?rﬁ}lw nebft einee gangen Sroicbel dagu,
oy tmiiefle Sifcbriibe, die fich nody nidye gefarbet, Binein,
'fnfsimi‘{rmln_,fbue aud) SemmelFrumen,, fo geof, wie ein €y, tole
mﬁwnéf,‘bud) in idjeiben gefdhnittene Shampignons dagu,
'y Qugidaffe folches alles bey gelinbem Feuer langfom Focen,
gy S Ener nebme man das im Morfel geftofiene Coulis,
ll*l"'mﬁf[ffﬂﬁ’:i chlage ¢8, twenn s in einer Safferole mit Jus gergans
Nﬂ]éﬁu sianen ift, durch ein Haareuch, fchiete es in emen Napf
i N 4 obee
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1#fE, o wird ¢in toenig Soulls aus dem Fupfernen Has

fen Dagu genommen, Damit ¢s einen Sefthmack bes

. und aufgetragen.

. gerooefen werden, Damit die Haut davon gejogen)
< merden Eonne, alsdann Fan man, wenn fie gereinigt)

200 X, Abfdnitt. Von unterfchiedichen

pber Eupfesnen Hafen, fhmelze fodann etiwas Butter §

in ciner €afferole mit einigen Champignong, und
enn ‘{e{bjg: gebraten, aiefie man ein wenig Sifchbrupe
Daju, wurse ¢ mit Saly, Pfeffer und allechand fele

nen Keauteen.  Wenn ¢ nun Fodht, muf man den |
LBarfich, weldher befouders aufbehalten worden, daju §

thun, b mit den Champignons Focen, Hernadhein
Dugend KRarpfenmildy blanfchiven, fie wieDerum Hubfd
ablaufen, folde in die Cafferole, worinnen der Bars
fich ift, thun, und fie damit Fochen laffen. AWenn
Denn Die Bribe etmwas eingefodyt und tweniger voorden

Fomme, und alfo warm auf Beiffer Aidhe gebalten.
ABenn folches gefdhelen, wirh Semmelpinde in Dep
Motageichuifel anfaefodhe, der Barfich aus der Cafe
fexdle ordentlich gethan, in dle Mitte Der Potage ges|
fegt , Den Dand dev Schuffel mit Karpfenmildy gare]
nivet, dag Coulis uber die Potage warm angerichtet, |

35. Wie eine gefiillre Schleyen 2 Potage?
Die Schlepen muffen vorhero in Heiffes IBaffer

find, die Graten auslofen, aber dabey acht Haben,
Dag die Haut von dem Kopfe bis am Schmaug jus
fammen bleibe, und an einander Palte, das Fleifd
aber und dieGSraten mag man davon abldfen. IRenn
foldyes aefdyelen , tird Das Schleen » Sleifd) mit fris
fher Butter, dem Selben von 3 bis 4 eohen Syeen)
fo viel in Nabm eingerveichter Semmelfrumen; alg
nemlich ein €y gros ift, wie aud) ein wenig Peterfilie]

Shamsl
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'ﬂﬁﬂilitm' Gf)ammnnns und Plein gefchnittene Rviebeln quf
(s, lEﬂU einetn Tifthe voohl gerhacke, alsdann im SNocfel ges
bkl froffen, und mit Saly, BfefFer, guten Serviiesen uud
fhand fiY Feinen Rrdutern gemurgt biecauf, voenn e8 vecht ges
i el feoffen ift, Die Haut der Sehleye mit diefer Fillle ges
i o fallt, foldhe in einer Caffecole mit geichmolyener Buits
middnd gev geFoche, daf fie fich Davinnen gut fotbe, undeine
unfitidl Bleine braune Lrube mit einem Stirck Butter folgens
e Bl Dermafen gemacht, und Foar ¢ Aenn die Butter
. Bl gefdymolzen, mag man ¢in wenig Tehl dagu than,
el es immergu, bis es braun toixd, umrubren, fo viel
mnhull SBrube, daf die 6(’[)!0\2 in Derfelben Fodhen Fonnel,
o 004 Davan gieffen, fie mit Sal, %fcﬁ'er, einer Eifronens
glalend feeibe und einem Bindgen feiner Keauter mies jen,
e 0 el felbiges sufammen bey gelindem Feuer gemachich for
i n Gl cyen faffen, und ein Ragout auf nady] tct)enhc AR eife
Duiage sl Daeuber mad)en,a!s nemlich: Man thue Fleine & Eu.tm
iy ol pignons und Mufferonen mit eln wenig Buttee, wrid
neriit  einem Bundgen feiner Keauter in eine Saffernle, wiivs
| 3¢ e8 mit Salz und Pfeffer, aieffe foniel gmcbbm{;e,
I als nothia ift, dagu, fafie e bey gelindem § Seuer Fos
! | dhen, alsbann bleidhe man Rarpfenmildy in fiedens
ey Dem LBaffec, toerfe fie in ein andeces/IWaffer, jund
m ooudll - Yaffe fie, nadydem fie voieder heraus aegogen, vedst aby
il faufen.  WBenn nun das Ragout von den Chams
¢ fibmd pignons Hal gar ift, twird die Karpfenmildh mit Eleis
iy (9 men RArtifchockengticlen dagu gethan, und sufammen
it “gar geFod)t, Bernadh wobl abgefettet, nnt‘ "uf ¢inem
_ halbbraunen Krebss oulls dicklic) gemadyt.  Nadh
H.r, mmu diefem [afit man Semmeleinden in i dn,vl')e in der
i G Potage Sduffel auffoden, leat die Schleven recht
quin, Al fauber in die Mitte, giect denRand dev Schirffel mit
'}_\Eg;rlﬂlﬁ Karpfenmildy und Avtifchockengtielen 1o bl aus, gieft
Sfond -« N s das
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bas oulis davuber, und vidhtet die Potage warm an.
nbey ift noch su merben, daf die Coulis an Fleifdys
tagen nidyt Fochen durfen, damit fie niche su tinnen
beginnen,

36. YOfe ferner eine Potage von Sdhleyen mie
dwiebeln in brauner Bribhe ?

Dan nimmt o viel Fleine Srwicheln, dbag diePos

tage belegt werden Fan, fhalt fie fauber, Eehre fie im

Mebl um, und fchroelt fie in guter Butter auf.

Wenn fie fich nun gut gefarbt Haben, muf man fie

tedyt ablaufen laffen, felbige mit Fifhbuiipe in einen |
Rupfecnen Dafen thun, fie bey gelindem Feuer Fodben, |

in Der Potagefehufiel hingegen Semmelrinden in Fifchr
brithe auffodien laffen, Hernady die Potage mit ¢inem
NRande von Jtvicheln ausyieren, die gefilite Schlenen
faubee dariiber legen, die Srvichelbriihe, nachdem fie
vorher mohl abgaefettet torden, uber die Potage fhute
ten, warm ancichten, und auf den Tifdy geben.

37. YDie eine Potage von Hedyten ?

Der Dedit voird in der Safferole, tie ein Aal,
pafirt, nachdem ex vorher in Ianglicdhte Siticke ges
fchnitten toorden, wohl getviiest, audh in einer foldhen
sBrube gefoht, und eben fo, wie die andern aufges
fdhroellt.  IBill man Keaut dagu nebmen, (o pflegt
man fie Elein 3u hacken, in varmen Wafer ju Hlane
fchiren, in einem Hafen zu Foden, und fie alsdann
auf Semmelrinden warm anguridhten. WBem eine
Dubenfiuppe beffec fhmeckt, det Fan fie in einer Safe
ferole mit Steh! braun pafiven, fie mit Saly und
Pfeffer fo lange , bis fie eine Sarbe befommen, Fochen
Taffenr, und die Semmelrinden damit belegen.

38,
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38. YOle eine Potage von gefullten dechten?
Diefe Potage wird eben o, wie die Potage von

| gefullten KRavpfen, bereitet, und Ban fie heenadh mit

gebacfener DHechtleber bzfe!g,t twerden, LBer woil, daf
audh , anftatt die Potage mit einem @ed‘:mebncﬁe 3
| befesen, ein LBeifbrod damit fullen, und ¢g in der

Siichbrube, oder in einer Flaven Sbfenbrube umgaze

1 niven oufihroellen Tafien, und fommt foldhes auf eines

jeden eigenes belicben an.

! 39, Yie eine SdyollensPotage an Saftrigen?

Man nehme gute und frifde Schollen,, fhabe fie
ab, und wafthe fie wobl s foliten nun folche Elein feyr,
Ean man 3epe um fu!len nehmen, vodven fie aber
orofi; fo nehme man nue eine dagu, und lege fie Hers
nachmals in die Mitte dev %}orage. ad) diefem
werden die &chollen, weldye man fullen 1will, bemn
| Kopfe genommen, oben gufammen gedrticfe, Damit
dieGraten alle ferausgehen, und umgeledhres {)cmuf
Fan man etwas von ihrem Fleifdh ne{;men E“arpfms
fleifch , einige €hampignons , nebft ¢in menig ges
Dackter Weterfilte und Eleine Jroiebeln daju thun, mit
Salg; Pleffer, feinen Getvitrsen und cufm Kuautern
tirgen, Vas gelbe von 2 bis 3 rofien Svern, wie aud
fo viel in Rahm geweichten SemmelFrumen, vole ¢in
€ grof iff, mit bevfigen, alles sufammen mn[y Hae
¢Een, im Morfel ftoffen, und die Sdyollendamit fillen,
“Bierauf eine «,,Drterpfa!me pher Scbi fiel mit frifcher
Butter nuﬁﬁretcbe.., ein woenig Pefier, C‘ala gt
Backte Peteefilie, und feine Krauter bii ain feeeven,

die Schollen datinnen ordentlich bey cinander fegen,

fie
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fie it gefchmolgener Butter befeudhten, felbige eben
fo, 1oie unten, twitegen , mit fcin*n C‘cmmelt‘rumen
befreuen, fie im Ofen oder unter einem Deckel gae
terden unt: woll farben laffen, ferner 3 bis 4 Sdols
Ien in Butter braten, ﬁe in @tucPe fchneiden, einige
fchetbenvoelf aefhnittene Truffeln, Fleine @Damp[a
» gnons, mit cin mcmgfr:{cf‘et‘;ﬁmcr 1nd einem Biinds
aen feiner Keauter in ¢ine € affecele thun , étrwas foes §
niges von Fifchbrife daran {dtten, e8 bu) aelindens
Seuer Fochen faffen, voobl abfetten, it dem unten §
befdhriebenen Cdmﬂens@jeuii% DicE!{cI) machen, Die
Fleifehftucte der Schollen bintinleaen, ¢8 gujamren
auf heiffer Afche gelinde Fochen, endlich Semmelring
den in einer %mm&fm,cl aufidielen, die gefulite P
Sdyollen gieclich dDacuber legen, hern Immfsi di¢ Por Piin
tage mit den FleifchftucEen von Scholien belegert, gue FUH
fest Das Ragout und Soulig, tweldhes einen guten
@ef{ ack Baben und nidht gu dickiich feun muf, dave
uber ‘“f“u*n,n, und goar alfo, daf die (fgﬂfmhen fren
und Lok blel ch., und ¢8 warm anvidhten. Das
& dyollen Conlis nun bcrveﬁcﬂb fo wird foldyes auf
folaende vt bereiter : man nimme nrmlltf) 1 oder 2
Sdyollen braet fie inButter, er nach {dyneidet man
den Kopf ab, alsbann fiofit man ein dusend abqet
fihalte Mandelr, und el dusend Reebgichaalen im
sorfe!, tf)ut bie Sdyollen daju, ftofe fie damit,
fchneidet efn toenig gelbe t3‘\ubm1, %aﬂfnafan und ¢ine
groffe Suiebel in Scheiben, toirft fie mit eln renig |
sButter in eine @aﬂ'crnfe lut‘t fie auf dem Eafferols
fodhy braun verden, tmb woll fatben, gicht etrvas |
Cifchbeiihe daran , iicget ¢8 it 2 bis 3 Serolgnae
aelein, ¢fn mennq‘l)eterﬁhe,eincr Fleinen gangen Bivies
bel, ioie audhy mit in Scheiben gerfhnittenen %tuﬁcig a
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und CHampignons, thut einige Semmelrinden dagu,
106t o3 sufammen gelinde fochen, nimme Bievauf das
geftoffene Coulis aus dem SMorfel, zetlafit ¢8 mit dem
in der Cafferole, fiagt ¢8 durcl ein Haovtud), {hirts
tet Das durchgefchiagene in einen Hafen, oder in eine
Serine, und gebraudyts 3u dex Potage von Schollen,
wie aud) ju dem Ragout,

40, YDfe aber eine an Sleifchtigen ?

®i¢ Sdhollen werden eben {o, tvie bey Der bors
Beeachenden ScholienPotage angegeigt roorden, zus
Bereitet s alsbann wenn folches geichehen, madyt man
¢ine §ulle von Fedepvieh, eln toenlg blanfhivten Speck,

etoas Rinbsfette, Eleine Voiebeln, einigen Chame

i fpignons, und gehacter Peterfitle, wirrst es mit Sal,

ot e

Dfeffer, guten Sewiirgen und feinen Krautern, thut

i gies {Das gelbe von 3 bis 4 rohen Soern, eines Enes grof

i, DN §
ol 9§
. o
s of
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fon 004

fonlen
i bt §
Uiy
¢ln 119

in Rabhm geweldhte Semmelfrummen, ein toenig gae
gefodyten Schinfen Dagn, hackt alles sufammen twobl,
ftofits i SMocfel, unb fulle mit diefer Fulle Die Scyols
Ten, nachdem fie suvor roleder umgePehes find, Lhenn
man fie nun gefule bat, Fan man eine Schufel obee
Sortenpfanne mit Buttee befireichen, fie mit Saly,
Pheffer, gehactter Peterfilie, feinen Semwnrzen und
guten Krauteen wurgen, die Schollen davauf legen,
felbige mit gefdymoliener Butter oder Ferlaffencm
Speck befeuchyten, fie eben fo, twle unten, twiirgen , mit
gavten Semmelfrumen beftreuen, fie im Ofen gav

n@‘lﬁfrw I
ot e
d
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ferden und fich wolhl farben laffen. Aenn {olches
eftheben, mag man 3 bis 4 Scollen in Butter odee

thelben gefchnittene Truffel undfleine €hampignons
nebft etoas ausgefchmolsenem Speck in ¢ine Eafferole

Schmaly braten, TletdhfiicEe davon fdneiden, in -
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thun, fie mit Qalbfleifdy: Juf benegen, ein Bundgerw Fu
guter Keauter dagu legen, und es gelinde Fochen Iafz s
ven.  DHernach, wenn es gar tworden, muf man e P
wobl abferten, die FleifdhitucEe von den Scljollen das By oy
an thun, Davinuen einen Augenblict Fochen , dasg Nas fuy
nont mit efnem Flaren Schinfen » und Kalbfieifdhe Ky,
Eoulis dickiic) machen, Semmelrinden in eineePos By
tagefehtiffel in guter Fleifchbeile auffthroellen laffen, LMH
ie mit Semmelfrumen beftreucte Sayollen daritber By

legen, Die Potage mit Den Fleifehftucken von Schole fui
i Ien garniren, das Magout und Soulig in die Potage § &

Al fihirtten, jedoch nidyt iber die Schollen, und warm §py
anrichten.  AWenn dag Coulis von Kalbfieifch und §us
l ©chinfen bereitet witd , darf man e oder groen P
e Gdolien in Stucken {dneiden, und foldye mit dagw fy,
i thun, Dawmit dag Coulis einen Sefehmack davon bes By,
| Formme, fBenn¢s beliebig, fo Eonnen aud die Flelfdye fyy,
ol ftiscEe von Sdyolen mit eben Der e{?{tﬂe getinlit voerden, i, 5
it | 1venn nemlidy die rohen Flelfdftucke von Schollen abs i
aeldft worden , Fan man eine Tovtenpfanue mie fu,
. sButter austeiben, fie mit Saly, Wfeffer, Peterfilie i 1,

kA und etivas von feinen Krautern wurgen, Hernachmols N

el die Fille uber die Flelfchfincte hermadsen, felbige, Das B

Wik mit fie Defto befler Pafte und dicker werde, mit gellopfs Pas:.
= tem Gy befrveichen, die Sticke alsdann in dle Sore fi:.,
tenpfanne legen, fie mit gerlaffence Butter oder Speck P\
befendhten, mit garten SemmelPrumen beftrenen, fie § i
endich im Ofen, oder unter einem DecFel bacfen, dask .
it fie fich wobl farben mogen, und die Potage das

mit belegen, o wird es et fenn, .- y
D
41. YDfe eine Ladyss;Potage ? | Fﬂ'

Naddem der Lachs vorher gefaubert wbrbenﬁ‘
mup)

M !
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muf ev in eine Cafferole; die fich ju feiner Sroffe
fdhickt, gelegt, mit einem Halben SMaans WWein und
§ifehbrube geFodt, mit Peffer, &alz, und alleps
fey guten Kraurecn geriigt, auch frifde Butter daps
an gethan, und eine Falle auf folaende Art gemache
toerden: Man nimme nemlidy ein Stif Ladys, 165e
e von den Keaten, und iebt die Haut davon, legt
e8 auf einen i, hus gehafte Fmiebeln, einige
€hampignong und ettvas Deterfilie hingu, st es
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mit Salg, Dfeffer, cuten Sewivsen, und feinen
Keautern, feenet legt man, nadhdem man viel Ladhs
bat, frifhe Butter, nebft dem gelben von 3. bis 4
voben Eyern, und eines Fyes grof in Rabim einges
feichte Semmelfeumen mit bey, Backt ales ufania
men, ftofits im Moefel, und madst Fleine Kugeln,
in ber Groffe wle Fleine Jwicheln. Nadh diefem mug
man eine Tovtenpfanne mit feifdier Butter beftrele

{ehen , die aus der Fulle beveiteten Rugeln binein thun,

fie in geblopftem &y und gefdimolgencr Butter ume
toenden, mit gaveen Semmelfrumen beflvenen, und
fie im Ofen oder unter einem Deckel braten Jaffen,
Damit fie fich bubfdh farben, den Kopf und Sehwang
Des Lachies aber audh in einer Fortenpfanne obee
Schiffel Fodhen, mit Saly, Dfeffer, allevlen feinen
Keauteen und guten Getvuirsen, fomwobl dariber wie
audy davunter geffimolzene Butter aieffen, ihn mit
gacten SemmelFrumen {iberfirenen , und im Ofen
oder untee einem Dectel Fochen laffen, in der Potas
geidhuffel Hingeaen Semmeleinden in iichbribe aufs

{Fodien, den Qupf oder Sehivang des Lachies in de

Mitte legen, den Rand der Potage mit denen von

\Der8achsfiille verfertigten, und imOfen gar gemache
g ten Kugeln gaenjuen, aufest ¢in Balb braunes rooble
i J

icpmies
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fchmecEentes Keebss Coulis Davan fdyutten, warm

. anvichten uud auf den Lifch geben.

i 42. YOie eine Srofdh - Potage?

fil ‘mml(pﬁegt ¢ine glemiiche 2Anzabl Seofche gu nepe

i men, roobl auszuwaichen, DJC RQnochen in den Keus

A fen Heraus 3u machen, die grofien gum bacEen Perous
il & fuchen, su dem Ende mit Sal3, Pheffer, unveis

'k’i i few Traubenfaft, und feinen Keautern ju macinicen,

iy alsdeny fie Heraus ju nehmen, in Flavem Teige oder

|

& backen, damit fie fidy roobl farben mogen, und das
mit bernachmals den Rand der Potage gu befesens
Wenn foldes gefchelen, wied von den ubrigenirofd)s

o anbern felnen Sadyen, sroar fo, Dag es weif blels
g be, nesfertiof, um dic Potage defto unkanntlicher su
maden s auch Fan Hiesu ein weiffes Fofitags- Toulis,
ooruntes anftatt det Fifche Feofche geftoffen toerden
mifien, genommen, und foldyes Coulis, nachdem.

i Feulen ein Ragout mit Fifhmildy , Shampignons und §

B
anur
{5 1
it §
l et

{00
fien,
Bl
e &
o 1

Mebl umgubehren, in Deiffer gefchmolgenes Buttee s § oy

fen

B
I
I[:!';;'I .

b G

LR ¢s auvor mit einey woplfchmecfenden Elaven Erbiens

i tet werden, Wenn nun die Potage aufaefocht hat,
i wird fie mi¢ Ragout, oder mit dem Eoulis von Froz
' {dhen unfanntlicd) gemacht, der NRand der Sehufet |
aber mit den aebackenen Frofchen belegt, und marm

angerichtet.

43. YDie eine Potage von Eleinen Erbfen
an Saftcdgen? |
Man nebme Fleine Srbien, made fie aus den
Sdotten, fuche die geofien Hevaus, vidyte eine ‘]buf‘
gee famt den Schotten und Peterfilie su, laffe fie ein)
ik twenig Fochen , fiofle Dicvauf alies sufammen , thues
' Seme)
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b e brihe aetinde gefoct hat, tiber die Potage gefehuts §
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Semmelfrumen, Die in der Q}wl}c eingetveicht hnb
i Dacunter, fd)fng alles durch ein Haarfieb, fchutte
8 ¢8 mit Denen Fleinen €rbien, toovaus uvor in ¢l
ner Cafjecole em Ragout mit guter fmfd)er Butter,
MPeterfilie und dem gemobulit"ﬂn @ct‘mwse gemache
worden, in'einen Hafen, und laffe es jufammen For
hen. CIBenn nun die Brube vecht und von gqutem
Sefchmal ift, Fan man Semmelvinden anff d)mellen,
Die Srbfen Datuber anvichren, den Nand der Schifs
fel mit gebackenen ?Irtncbt‘cfcnboben oder EhHampis
gnons, iie auch mit andern Dcvg!efcf)en feinen Sar
chen belegen, fo ift.e8 vecht.

44. YOie eine Spavgel-Potage?

Dasu fan man die Bruhe, wie an die Pleing
| Erbfen machen, und anflatt des Nagouts von Fleis
Inen Subfen , tohl gemurste Spargelfpisen darein
thun, womit man die *Potage befest, den HRand dep
Schuffel aber mit gebacfenen Ehampignons odes
Semmeltinden garniten.

45, YOie eine Potate mit Rrducern?

Man nimme die Hersdattaen vom Spiniat 1hd
andern Fefnen Reautern, {est fie mit duvchgefcilages
nen Erbfen in einem J"mﬂ’n i, thut eine nmpifte
Ruwiebel mit aehorigem Servury Hinein, und (afit e8
Fochen. ~ SBentt nun alles gac it vffegt mans duid)
ein Haartudh ju fhlager, die Potage. anguithten,
Semtnelrinden auffchivellen su lafien, Gl\armdanfa-
fe Darauf gt veiberr, den Rand der Schuifel mit aes
bacfenen ~$:Jemme1tmben auswg,ierén ) und ¢s warn
auf den Tifch gu geben.

) 46. YOIl

e

'™ BADISCHE
i) LANDESBIBLIOTHEK

s T lzir: P s P L e Ry

BadenWiirttemberg



'™\ BADISCHE
i) LANDESBIBLIOTHEK

210 X, Abfchnite.  WBon unterfchiedlichen

46. YOie cine von Porculak an Safitbgen?

ofBenn der Portulal nod) jung ift, muf man
felbigen fo lang Iafjen, oie et ift, @erngtb.bcnfclbeu
in halb Sebjen » und halb Stviebelbrufe in einem Has
fen Eochen, alsdenn Rinden in durchgefeibeter Sefunde
Beitsbribe auffdyroelen laffen, eia Fleines ABeifbrod
fn die Mitte legen, den Rand der Schuffel mit Poes
tulaf garniven, endlidy die Portulatbrube daruber
febiitten, und waem ancidyten.

47. YDie eine von Champignons?

tan nehme dasjenige, voas von den Champie
gnons abgepust worden, wafde ¢s rwobl, lafje es in
einer Plaren Sebfenbrube, oder in einer Fifchbrube Fos
chen, fdlage ¢, wenn e8 gefocht ift, durd) ein Haars
fieh, fchneide Hernady die anden Ehampignons ges
tourfelt, mache ein Ragout mit guter frifder Butter,

Salz, Dfeffer, und feinen Keautern davaus, rolrse §

alsbenn die durdygefchlagene Crbfen mit Saly und

Pfeffer, werfe ein Swub Butter und eine gefpifte §

Rroiebel davein, und enn fie genug gefohyt, laffe
man Semmelrinden uber den Nagout aufichroellen, |
belege gulest den Rand dev Potagefchujfel mit devgleis |
den Champignons, o ift es vedyt, 1

48, YDie eine Potage mit gefulltem Drod
an Safttigen?

Man pfleat ein etwas Eleines, und fechs andere
nody Heinere Brodaen, in der Sroffe eines Spes,
roelche nemlich roobl gerafpelt find, ju nehmen, durd)
den Boden efne Oefnung 3u machen , die Keumen)
Bevaus gu thun, felbige mit dem Sebackenen von Karz)
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., W pfen gu fullen, alsdenn das Sod) mit der suvor wegs
ign! 8 genommenen Rinde gusufchlieflen , fie mit Bindfaden
i mandl wmgubinden, und fie ein wenig in Mildh teichen u
infehn . Taffen, Bernach, wenn fie geiveicht find, heraus zu
wndu § nebmen , wobl austropfen gu laffen, in guter Putter
b i gu backen, und, fo foldyes aefchehen, auf einer & dife
Bihd § fel woobl ablaufen ju laffin, bievauf Fan man Seme
mitoull melrinden in einex Potageichinfel in Fifchbriihe aufe
tell fchoellen, Das groffefte Brod in die Mitte legen, die
§ Elcinen aber um felbiges herum, ferner ein Nagout
| von Qarpfenmily , Keebsichmwangen , Seiffeln und
it Champignons suredhte machen, die Potage mit ciner
Chompd Neibe Karpfenmily auf dem Rande Derum belegen,
fewind audy gwifchen jedes Brodgen einen ArtifchocEenftiel
et} thun , Den Magout mit einem Keebscoulis dictliche
i madyen , felbiges davuber fdhutten , und warm ane
o el gichten.
:?313::%; 49. Und wie eine an Sleifchtigen?
Sl Man nimmt ein Fleines cundes Semmelbrod,
¢ o] thut alle Reumen Heraus, dorret felbiges im Backos
it, el fen, fillt e8 mit einer Fille vom Capaun, oder vom
dmden . Dicken Fleifh aus einem Ralbsfblegel, von Speck,
it 4 AetifdhocEenboden, Ehampignons und feinen Krdue
tern, teldyes alles wobl gehakt und in einer Cafferos
| 1 jum Magout gemadht werden muf.  Nach diefern
Bd 1 pfieat man das aekilite Brod in einer Safferste mit
einem Ralbfieifchjus, einey quten Fraftigen Bribe,
fpodee] Salg und Peffer aufichroellen ju laffen ; alsdenn,
8] wenn diefes gefheben, es mitten unfer Die andere
a, bed| Semmeleinden, weldye auch:in einer guten Beife
eumtl - aufgefchroelle vworden , angurichten , - alles: mit Dee
ol Sulle gu befesen, ein gutes Jus an die Potage A
ol , De fhus»
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ten, Den Rand der @d)uﬂel mit efnem NRagout von g 1]
@bamp:gmmé oder mit Fricandeauy , oder mi ;

S‘Qatbﬁmlld) nber nue mit RIosgen von einem Sehacke
su gacniven, aud) wenn ¢8 beliebig, und man den
Rand der Schiffel befesen will, ein Ragout mit Kals
bermilch, Irtncbncﬁenbnben @Ibamplgnons Duffes
roner Truffeln, und mord)eln twelches alles woll
gevourst und gefodst werden muf, su fesen; toeldhes
alles nue auf den Aufrwvand, den man macf)en will,
anfomme.

50. YDie eine Potage von Enten oder andern
Geflitgel, mit Champiguons” oder mit
Teoffeln ?

Veadydem vorher die Enten oder anderes Flugels
toett von diefer At ausgenommen, geborig eingebos
gen, und mit dicfem wobl gerotrgtem Speck gefpicke
worden, muf man fie am Spiefe balb gar braten,
fnld)o )ernad) abslehen , in einen Hafen mit gutee
Brithe legen, fie gar Pocben laffen, unterdeffen Eleine
S hampignons oder %wﬂ’eln mit ein tvenig ausges
fchmoizenem Spect in ¢ine Saffeole thun, ein wenig
Kalbfeifch» Jug davan fchutten, fie gelinbe Fochen,
vwobl abfetten, und ein Coulis von ¢iner am Spiefe
gebreatenen und im Moefel geftofienen Snte auf fols

gende vt verfertigen: Man nehme nemlicd) r oder 2 |
MPeund Kalbfieifch aus der Keule, oie auch ein Stk |

Sdyinken, voeldyes in Sdheiben gefdynitten ift, belegt
damit nebft einer grofjen Srviebel, gelben NRuben und
Paftinaten, alles in Scheiben evichnitten, den Boben
einer Cafferole, laft felbiges auf gelindem Feuee

fchtoigen, und voenn dag Kalbfleifch wie ein Jus ans |
gebacfen iﬁ, fo ftreuet man fo viel Mepl, als man |
§roie |
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@uppen unb Potagen, 218

gmlfd)en 3 Finger faffen fan, binein, fdyenkt ¢8 das
mit 'oerfcbfcbenc mal um, gieLt balb Jus und halb
DBribe davan, thut efwas Peterfilie, eine Eleine gange
Stoiebel, Champignons, Truffeln, toie aud) 2 bis 3
Serurgnagelein und einige Semmelvinden dogu, 1afit
folches eine Halbe Stunde lang gelinde Fochen. YRenn
feldes gefchehen mag man die Kalbfleifdhicheiben qus
vem Coulis nehmen, die geftoffene Ente tarinnen jers
Taffen, e8 durd) ein Haartud) {dlagen, aber sufeben,
bal} bag Coulls mc‘)t 0 Dicklich fey ). alsdann folches
in die €afferole gu dem Ragout von Champignons
und \,ruﬁe[n thun, ferner Semmelrinden in einee
Potagefehuffel in Halb Qiru[)e und halb Kalbfleifdye
Srug aufftf)mellen laffen, bl Enten aus dem Hafen
beraus gichen, fie gehorig in die Potage legen, das
€ oulis uber die Potage {dhutten, voarm anrichten, und.
auf den Tifch geben.

s1,  [Die eine CEeﬁmbIz)cttssDomgt on
Sleifdytdgen ?

Diersu Fan man allerlen Federvieh, als einen
Capaunen, oder fette Hubner, w.d. g. die 3u der Por
tage am fugl ic‘)ﬂen taugen , nehmen, fie bebovig us
vichten, eintoarts und die aufferften Gnden der Keus
Yen in Den 2eib biegen, fie blanfthiven, in Eaft Yaffer
terfen, woll abrupfen alsdann ¢in fpikiges Dol
butd}ﬁed)en fie mit Bindfaden wmbinden, undin
einem Hafen mit einer guten meﬂoen Zleifchbenbe
Fochen.  Hierauf muf man 2 Niben, einen Bund
Paftinaten , getbe Riben und %ctcrﬂnenmrrzf*ln,
toie aud) ein Bindaen DortulaFfangen, ingleidiem
einen Bund von Lacktucten & a[at,gemur’ Gubisien,
Keebel und Sauerampfer, gm endlich cin ohow gtoen -

3
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er4 X, Abfdnite, . Von unterfdhiedlichen
in &tucten gefhnittene Cucumern nebnten, foldhes
alles pugsen und fauber aboafchen, ¢s ingaefamt in
gefchmolzenen Speck thun, und o fich die wafferichte
SeudyigFeit derfelben verlohren hat, und es nodh niche
angebacfen ift, ettvas von eben Der Fraftiaen Fleifche
brube Dagn gieffen, ingleichem foviel Kaibfleifdy-Sus,
als man, die Brule su farben, haben will, hicrauf
folcbes gufamtnen 1 big 2 Stunden Fochen loffen, aud,
fo e8 die Fahrsgeit mit fich bringt, ein paar HAnde
voll Bleine grune Etbfen, nebft einem Stick Rutter
dagu thun, - LWenn ¢8 nun gar i, 16t man Rinden
in Der Praftigen Sleifchbrube aufichivellen, befeudtet
auch diefelbe mit etivas von Der Brithe, worinnen die
Sartengervadife gefoct find, fhlaat fie durdy ein
Daartuch, legt Das Federviel in die Potage, bedeckt
es mit Den Sartenaemwadien, madit auch efnen Rand
ven LBurseln und Krautern herum, und richtet dle
Potage warm an, {o witd fie redht fepn.

52. lnd wie eine foldbe sur Saftenseit ?

Man pfiegt 2 Megen avine teockene Sebfen ju
nebmen, felbige ju fochen, alsdann fie in einen grofjen
mit Wafjer gefillten Hafen sum Feuer u feen, und
1 big 2 Stunden Fochen gu laffen.  Nach diefem 1a6E
man die Brube fille freben, gieft das Flave bavon in
einen afen ab, thut g big 10 Jmiebeln, einige Per
tecfilientourgeln, gelbe Miben und VPaftinaten, von
jedem xPfund, wie auch 2 Loffelvoll Jroiebel-Tus dagy,
falst es, 1afits gufammen Focben, leat audh, nachdem
Die Fabrsseit e8 mit fid) bringt, ¢in Bund Endivien
und efn Bund Jellerie dagu, ein andermal einen Vund
romifchen Kopffalat, und ju einer andern Reit Chigus
mieen 5 uber diefes thut man aud) Sauerampfer, Pors
tulact,
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Guppen und Potagen, 21§

gulact, und einen Bund Kerbel dagu, und ift dabin
bedacht, Daf die Brishe woblfchmeckend feve. Wenn
folches gefdhehen, mag man (gz‘aemmclrinben in einer
Dotagefdyiffel in eben der Brube aufdwellen lafien,
fie, nach dec Jabesyeit, mit foldhen Sachen, welde
man dagu vor gut befindet, belegen, die Brube dacuber
fchutten, ein Brod in die Mitte legen, und s warne
antichten.

$3. YDie eine Dotage von Rinden mit Kuebss
Coulis ?

Man pfleat Rinden in %ifd)b‘rﬁf)e auffchroellen
und auf den Bobden der Potagefchuffel anbacen 3u
faffen, ein gefiilites Fleines Brodgen darauf ju legen,
Krebs-Coulis Davan fu fchutten, und ¢8 warm anjue
tichten, fo wird s recht fepn.

54, Bfe eine braune Potage von Semmelrinden
mic RebbubnersCoulis ?

€8 roerden die' Semmelvinden in einer Potages
Sduffel in Halb Kalbfleifeh- Jus und Halb Brube
aufaefchroellt und angebacken verfertigt, benn einbraue
nes Rebhubner s Coulis daraber gefchutset, fo ift die
Motage fertis.
55, YDfe eine Potage Garbure ?

Man blanfchive grunen Kobl, laffe ihn twohl auss

| tropfen, thue folchen mit guter und ein wenig gefals
| gener Brube, nebft einem Stuct Speck, einer Hand

voll trockenen Cebfen , tie auch 2 Ganfefdhiageln,

1 toeldhe guvoe in Schmals gebraten voorden, und lafje

¢3 jufammen gelinde Fochen. YBenn es nun gar vooge
ven, fan man Sdeiben von RocEenbrod {dhneiden,
O 4 felbige
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116 X, ﬂbfd,)mtt. Q?on unrerrc[miebflrben

gen, in eben der ")'Smbe ncmad\hd) auffchroellen lafs
fen, dle Ganfefchlagel dartiber, und dag Stick Spack

in DieMitte legen, den f‘cf)”ﬁclranb mit Kobl gaes |
niven, auch m:fc@en, Daf auf derPotage hier und da |

SPerlen von Fett fteben, und fie warm anvichten.
56. YOie cine Riirbis s Potage mit 1jildy ?
Die Kurbfe werden Hiibfch Flein und winfliche
gefthniteen, in einc Cafferole mit Butter gerhire,
m:t(&alg Pre ﬂ’cr Peterfilie, S’{“el bel und feinen Kraus
tern getotirst, mit fiedbeiffer Milecy in einen irrdenen
Hafen gethan, uber aufeefchrwoliens oder mtﬂw*rmfe
Semmelvinden gefchitttet, und mit gebackenein Brod
belegt.  Reym anriciten Lan man audh weiffen ])fcf:
fer Davan thun, fo ift ¢8 redht

57. Y0fe eine Yielonen:Potage ?

Diefe Fan auf eben die Art, wie die &’{”fwﬂfenw
Potage beveitet werden, und thut man Jucler dars
an, mudyt cinen Nand von Mafronen, gebrannten
Mandefn, und BisFot von bittern & ndeln Hecum,
und eichtes fie an, vbne fie gu Fodyen,

§8. YVie eine Dorage von Enten, oder Ganfen,
mit gelben und weiffen Riben geddmpfe?

Die Fnten oder SHanfe werden fauber aepust,

felbige fm Ofen tr: ofnen, ﬁe in die Potageichuffel Ief

mit Spect aefpicft, fchon qelb halb aebraten, afsbann |
Fan man gelbe u;nh weiffe Mitben nefmen, folhe faus |

ber veinfgen, fein vuefiiche fehneiden, fie ein wenfg
einmelben, bernadd &dhmaly in einer Pfanne jum
Feuer fesen, und roenmn 8 feif i1, etwas von den
weiffen Ruaben ing Schmalg werfen, ffe braun dams
pen,

k]
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{‘“Hf“’*ﬁpfcn, Biesauf, wenn fie alle fmb fohhé nebft der abs

illen [ofs
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] C’ammn! fthneiden,

gebratencn Gans oder Cnte in einen Tiegel thun,
wiyen, bmiarahd); gute ,5 Fleifchbriibe davauf feihen,
und gelinde auf Koblen fodsen laffen.  LBenn folches
gefchehen, mag mau @cmmefnnbcn oder gebabete
in Dfe Potagefchuffel thun, von
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Ider Suppe auf dle ﬂ'.buI:}ffc Semmel f a[\urten ¢ auf

| Koblen fesen, dieGanfe oder Enten darein {cqen Die
Motage mit den Mitben dariiber anviditen, und den
Rand dex Sehiffel mit Bratwiivften obet gedampfs
ten Rwiebeln garniven,

50...X0f{e eine Potage von Semmelrinden
mic Tufferonen ¥

Man Ean die Muffeonen nebft etiwas ausges
fhmolgenem Speck in eine Cafferole thun, cin roenig
KalbfleifchsJus davan giefjen, und Fodhen laffen,, alss
Dann, oenn es gar ift, Bubfdy abfetten, es mit ¢inem
{brauren Siebgmbnet: Soulig dicklich mmben bievauf
Gemmelrinden in Halb Bribhe und halb @albﬂei*‘cbr
Sus aufichmwellen und in der Potagefchiffel anbacken
loffen, aber Dabin bedadyt feyn, daf das Ragout
pon Muiferonen einen feinen @jet’djmacf babe, und

ipon dem Coulis hinlanglich aenug daranfene, daffelbe
iiber die GSemmelrinden fdhutten, warm antidyen,

und auf den Tifdh aeben.

6o. XDie wird eine Potage von Artifhocken
sugeridhret?

Man nimme eine Brithe von griinen oder audh
andetn Crbfen , nach der Fabrsseit, und iy fie
mit allem, was dargu nothig ift, Hernadh fdneidet
man Aviifhoctenboden entswey , fieder fie in ciney

05 Coffer

™\ BADISCHE
Bi-%_ LANDESBIBLIOTHEK

BrsiRridekindan s e i S

BadenWiirttemberg



Sl

” N ——

218 X Ab[chnict, Bon unterfhiedlichen '__
&l Gafferole braun, mit ¢in wenig Meh! die Suppe dic i B
e su madyen, und wirft fie in die Brube. Lenn alyfi
ki les gar ift, fo vidhtet man ¢s fiber Semmelrinden any il
il mit Artifchocken oben dacauf, und andern gebacteneng’

I

fia Mrtifchockenbiden um den Rand dev Schuffel. | gh
_'I;':.._ I :IE‘:
' 61, VOie madhe man eine Potage von Stibners Jul
e 3014 Reebfen, Diumentobl und Artifchoden?  F
b i

| Die jungen Hubner twerden fauber gepuyt, dieg
i Kopfe , Halfe und. Fiugel abgefdnitten, die ‘Beine,f
gl toie fonft, aufaezaurnt und gefoche, hievauf thut man)
ol sButter i elne Caffecole, wic audh die Hubhner, wenn
fie geFocht, Darein, und deckt folche ju, alsdann fehneis)
det man Keebsfchroange und die Sdheeren von einangl
der, den ViumenFohl madht man rein, ofe and) dies
etifdyockenboden, und diefes alles thut man jufams i
ten in die Eafferole an die Hihnee, giefit gute Feifche) ?JJ
| brithe und Geroticse davgu, und [t es wohl Fochenih
il oder Dampfen. * Unterdeffen voerden Keebsfhalen infi!

8 cinem Movfel geftoffen, inPutter geroftet und durdy!
e ein Sudy gedvuckt, dag durchgedructe thut man anf
e die Dithner. Endlid) gibt man Mildy, Syer, Peaghl
! terfilie und Saly in ein Hafelein, diefes gleft maniH

. in die ficdende Brube, fo einnt ¢8 zufommen, undf

witd toie efn Klurpen, wenn ¢8 nun alfoift, {o nimme B

man ¢8 aus der Vrithe heraus, und fest ¢8 in Ddie

SMitte der Schuffel, deucke es nodh sufammen, undi

gicbt die Potage aus der Eafferole darauf, :

62, AWie wird eine Eréfiige Potage mit einemih
Capaun sugerichret ? I

Gl Man nimme einen Capaun, nadhdem er fauberd o
gepubt und aqusgenommen, brubet ihn in Deiffemphi
bt Iaffert
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SuliiBaffer , biegt ihn ein, und oyt felbigen in einer
W liguten Bribe mit vielen Spectfiveifen, einer mit Nae
it ugelein gefpicFten Suwichel , einigen Citronenfeeis
rdodnaden ,  und fchaumt ihn wobl ab.  Wenn nun der
jifil. #€apaun gar worden, fo 1aft man ifn in feiner Brithe
ifteben, bis man Denfelben anvichten will.  Mittlers
ndiibners foeile beteitet man einen Ragout auf folgende ABeife:
168 weden blandyivte Kalbsbrieslein, €Hhampianons,
i I ehffeln , nebft einigen ?Il’.’l‘ﬁ&b?f&ﬂbéb&il genomumen,
el piche ufammen in f.’eme Stucklein gefthnitten, in
!{!ffbllf nueine Safferole mit fhmalsigen Spect und ein wenig
i menfoReDl nebft einer mit Nagelein gefpictten Stwiebel ges
b fedEDate €8 mup aber nicht braun werden.  IMenn
amun dee Ragout atfo in der Cafjerole gemadit, fo
aoieft man ein tenig Brube vom Hafen davauf, laks
il yifﬂmf-ﬁ Fochen, und gibt adyt, dafes nicht gu viel ¢einfiedet.
f e 3enn denn Der Ragout fectig, fo nimme man Rine
;mm nimDen von gebabetetn und gevafpeltern Brod, und [aft es
ﬁbﬂ.&jﬁm ilin einer guten Bribe auffdhwellen, dann legt man
4 defoen Capaun darauf, den Ragout um felbiges, und
g aoleht ute Brube oom Rindflelfch darauf, s ju une
Y gefeerhalten. €8 muf aber nidyt aufs Feuer gethan
/ I;f-r-;m“‘h'berben. Wenn folches geftheben, fo drircke man nodh
840t iden Saft son Sironen darauf, gievet den Kand der
?ﬁm“};nn’fmmf?@d)ﬁﬂe! mit Citeonenfcheiben und vichtet e warman.
Tl s
i 6 1 Mf? 63. YOiemadyr man eine Erdftige Sifdys
e, MY Potage?
i an nefme einen Karpfen, relchzr die Mifch
it oDt ichte ihn gebovig gu, 1ofe alles Fleifd) davow,
| und madye die Graten insgefamt heraus,  DHevnadh
i bt ache man aus dem Fleifch ein gehacktes mit blan
o thicten CHampignons, und Foche daffelbiae in einer

fi
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220 X, Abfchnice. BVon unterfchicdlichen

Cafferole mit Burter, Saly, Pfeffer, auten Kreauterrlidy
und efn wenig Fijchbruhe gar. = Hievauf bereitet manky
einen Ragout, befonders von der Karpfenmifch, HecytMi
Tebern, Quebs{dymwangen und Sdyeeren , mit weldenls
Magout diePotage gu belegen ift, tenn folches gar ift il
Yafje man ausgetrocEnete Kinden in der Potagefchiiffe

in Sifdbrihe aufidmellen, daher muf man die Fifhd
brube hiersu beveits fertig Haben. PBenn dann i
Potage aufaeFocht ift, fo thue man das Sebackte i
tvie aud) Das bereitete Nagout Binein , und richte die
Potage warm an, - Einige nehmen Biergu nicht einfha,.
mal DagSebackte, fondern bediznen fidy nur des Nadis,
gouts. Das Serippe Des Karpfen, wovon man dagdy, i
Sleifdy gelofet Bat, Fan man ur Fifhbeabe acbraudy,
chen.  Man macht felbige aus einigen Stircfen votfs o
Karpfen, Aal, Schleyen und Heche, thut foldyes alledy
in einen groffen Dafen mit Baffer, Butter, Salzly:
Pfeffer, ein Bindlein guter KReduter, und einer grofierd,.
mit Seronrgnagelein gefpickten Srofebel, 1aft es dard
auf gufammen eine Srunde Fochen, und fdhlage ed
durdy ein leinenes Sud).

64, AWie wird eine Potage mit einer gef‘ﬁ[{ten
Ralbsbruft subereitet ? o

Man fillt eine Kalbsbruft, uberbratet fie efrfliy
toenig am Spief, legt fie dann in einen Hafen, unt Wi
goeyy Sapaunen oder fhone groffe Hirbner davsu i,
nachdem ¢s die Jeit leidet, Iaft es8 mit Jngber, Pfef i)
fer, Mufcatendbluth, und ein wenig Servirznageleitf il
vollends gae fieden, toirft leglich ein gut Stuck Butdhis
ter, Simonien und Champignons, und fo ¢8 beliebet] R
and) ein wenig Ehalotten darein, 136t es einige IBaMEY,
thun, belegt die Schuffel mit gebabeiem Brod, tg;t K

¢

]
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I Sniimfe Ralbsbruft fame den Hubnern oder Eapaunen dars
ait g, vidhtet die Briube daruber an, und belegt diefe
I Deip9otage mit Fleinen Kndpflein und Bratvoiieftlein, und
It cte etliche Bartaefottene Epe Elein , um diefePotage
fi‘ﬁt};lﬂj[ nd den Rand der Schuffel damit gu uberftreuen.

;“ﬁfm,'} 65. 1Ind wie eine mic einem Ralbsfchligel 2

i SRan nefme Rindflelfdh vom Schrwansriemen
Gt qut SticE Hammelfleifech, einen Kalbsfchlagel,
gt Wmd Geflfigel, von welcher Gattung man toill, thue
11l Malles sufammen in cinen Safen, 136t es vooBl fieden,
i sdilgchaume es wobl ab, toiirst e8 mit Saly und Pfefs
o 00er und einer mit Nagelein gefpicEten Srwiebel, nebf®

0B oterfilientourgeln und Rerbelfraut.  Henn die

ﬂlﬁfﬂ? BRyihe 1wohl eingefotten ift, fo feihe man fie durdy,
ifetiBand (affe Semmelvinten aufidroellen, fege den Kalbss
tt, CUfhIGgel in Die Mitten, und thue in waibrenbem Ane
e i Bichten eine gute Fraftige Brube dagu.
]%{1g:a: 66, YO{e madyt man eine Potage 11 jedes
i TJabysseit ?
an thut eine Eraftige Fieifdbrube, ein wenig
gefalien, in einen Dofen, beleat den Boden einee
Wafferole mit ©ceiben von geflopftem Kalbsfleifeh,
fi (agt diefelben auf dem Cafferoliodye fchrwigen, und fo
(fin, imidiefelben toie ein roeiflichtes Jus vom Kalbfleifch ane
i fgebacken find, f gieBt man von der Sleifbbribe dave
o B8, und 1af¢ s Eochen, fchiagt darauf diefe Bribe
iiurch ein Haacfieb, und thut fie gu der ibrigen Fleifdye
i Burube in den Hafen, nimmt darauf Hergen von Kobl,
& bubeliellerie, Sauch, Portulac, Endivien , Hevgen von Kopfe
JedbiSalat und Sauevampfer, fdhneidet alles rotieflich, sevs
X! dchneidet auch blandbivee Surben alfo, und thut d?:

I'Ilf
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222 X, Abjchnitt. Von unterfthiedlichen

dies sufammen in ciner Eafferole in ausgefcthmolzes
nen @pect, und pwar-alfo, daf diejenigen Sachen 4
die am Davtften, und mebreJeit yum Kodyen ecfordern,f
auetft Binein gethan werden, das ubrige aber Julept. il I
YBenn denn alles darinnen die gehidriae Tarbe beFomefuid
men, fo gieft man von denen vorerrodBrten Beiihen fioh
dacan, und fettet e8 wobl ad, thut es davauf sufamsfoli
men in die noch ubrige Briihe in dem Hafen, legt efnfiing
ugerichtetes aefdhnittenes Huhn darein, welches 3us
vor mit Bindfaden gebunden und blanchict worden,
sMan thut auch nody ein paar groffe Ruwicbeln  ein
Bund gelbe Ruben und VPaftinaten, wie auch ein
sBundlein anderer guter Krauter davgu, und IaF¢ eafCil
sufammen gar Fochen.  Wenn 8 nun fertig und cac
torden, fo gibt man iHm mit Serwiey cinen guteny
Sefchmact, und Bodyt die Potage gemady auf, featfih
das Hubn hinein, und belegt den Rand der Schirfferfof
mit den Sartengervacdien, bedeckt auch das Hubnflni

damit, und tidhtets mwarm an. ety
Iy

67. YOie pflegt man eine Dotage von Taubenflid
und Végeln susuricdheen? (Y

i,

Man nimmt junge Tauben, BVogel, Kalbs oder
Hammelfleifh, und laft es sufammen Fochen, algef by
dann fdneidet man Speck motieflich, thut iHnmit 3 dem w
obigen , wie aud) griine Crbien; Spargel und anbdere b
gute Suppenfrauter, und 108t es wobl Fochen.  Untep iy
der Reit voftet man WWecfenfchnitten in Vutterd i
QBenn nun das vorhergehende gut aeFodht, wie aud)
gerotiggt, fo gibt man ¢ ber die Semmelfchnitten,
wnd tvagt ¢s auf.

62. lnd|

¥
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1638. Lind wie mache man eine Potage mit einem ces
Hipicteen jungen Safen Hubnern, Ralbfleifch,u.0.q.
foten ® SRan nehme efnen feingefpicften Hafen und haue
e i@ in 3 oder 4 &tucke, nadhdem ex grof ift, denn
hebimllaud) ein Hubn oder Capaun, oder ein paar gefpictte
1 Bl RebDubner, etliche mittelmafige Stucke Kalbfleifch,
tutimlesftlich fauber blanchive, und fo man will, denn aud)
ut dillfein oefpicEe, Bievauf thue man ein Stuct Butter in
wites yllein breites Gefhive, und laffe fie gelbbraun werden,
syl thue Die obige ©adben, fo man in die Potage haben
il oill, dargu binein, uid laffe es ein wenig braten und
, uf il bregeln, alsdann gute Elare Fleifhbrihe durch einen
il Seiber davauf, und laffe e8 damit Lodyen, audy Sele
il Terfe und Peterfilienvourseln fauber tein gemadt, Flein
un gl @efthnitten und davan gethan, audh ettyas Savopers
af, (B Kob! in 4 Stucken gefdnitten, blanchivt , oder im
el Baffer einmal aufaefocht, den Stengel heraus ges
s il {dnitten und it einem Bindfaden el jedes Siick
i berounden , mit Nebl beftrent, rund Ferum ein
Ymenip braun geroftet, Denn auch Dacgu gethan,
i und alles sufammen fodyen laffen, Bernadh mu man
dauch gufelen, daf von Dem Fleifch niches su muche
witd, fondern, (o eines fungerals das andere ift, muf
aiaeliman foldyes bey eiten Beraus nefmen, und fo die
i ol ©uppe von. dem Kobl, weldher mit Dehl beftreut
qt bl worden, niche famig genug witd, madht man nod ¢in
i it Wenig gelbbraun Mehl Davan, tvie aud) Moedyeln und
. 1] “Biftagien, und gehiorig gefaljen, Denn alles gierlich ans
1 Bt geridzte_t mit gerofteten Semmelfdhnitten, und die
] SDHuffel mit dem Kublund einer in Stiscfen seridhnits
il tenen Brarrourft garnict, fo ift-es eine vechte fehdne
8 Potage,  Den Bindfaden muf man nidht vergefien
H von Dem Kobl behande abgulofes,
6, I} Eilftee

BLB BADISCHE k-]
<7 LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiiretemberg
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