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Supypet.

Suppe von Aepfeln.
%{u‘ 4 Perfonen {chalt man 4 grofe faure Aep:
fel, fchueidet fie von einander, und dag Kern:
! baus rein hevaus, Eodht fie dann mit einem Sdops
3 penn Baffer, einem Stickdien gangem Jimmet,
: und cinem fingerslangen Stiicdyen Jitronenfdas
E fen fchuell Wher dem Feuer weich, und treibe fie
algdann durch einen engen Sepher. Dun jers
laft man 2 Coth Butter in cinem Sefdyirr, t0s
ftet 5 Mefferfpihen voll Mepl Hellgelb darinn,
thut 4 Loth Jucker und anderthald Schopypen LBeir
. daju, [dft dief jufommen durchfodjen , rvofiet
) nun von einer Semmel oder ecinem ek (es
3 Fann auch anderes Drod dayu genommen wers
, den,) Brocfelein im Schmaly, and ridyet die
Guppe dariiber an,
Numerf. TVenn von MWe in Yier die Nede ift, fo
ift immer weifer Wein darunter verftanden , wenm
nicdht ausdricflich rother genennt wirds

Eine Abend-> Supye.

Tiie 4 Derfonen wird eine halbe Maas gute
tilch mit ein wenig Jucfer und cinem Stucfz
chen Simmet tiber das Fener gefeht 5 indefien twers
det 4 Loth gefchdlte Mandelnr, und das Selbe von
: 2 part gefoctencn Eyern gan; fein mit fiufer Milch
geftofien, Sobald die Mildh geforten hat, wird
fie jum ALEILlen auf die Seite gefebt. AlBdant
ciihre man die geftofenen Mandeln damit an. freibe
es-durch ein Haarfied, und exhdle fie auf Kohlen
nur Heifi. Nun wird das Weife von 5 Cnern ju
fieifem Schaum gefchlagen , Eleine Hauflein davon
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6 Suppen,.

auf tweiff Papier gefebt, und in einem Biflen
Ofen gelb gebacen. Die beif exhaltene Miilch
tvivd mit dent Gelben von 3 Cnern abgeyoqen, in
die Schiffel angerichtet, der gebactene Scnee
davein gefeht, geftofencr Jucker dariibey gefivenut,
und die Guppe dann ju Tifcye gegeben.

Suppe von weifen Bobnen,

Man ekt fiir 6 pig 7 Perfonen ein Mefile
oder einen Schoppen Bokuen mit Faltem Waffer
und Salj an das Feuer, Wean fie weidy werden,
thut man ungefdabr einen Eleinen Schdpflofiel voll
ganje Bobnen juriicf, die fbrigen mwerden mit
St chbriifie oder Waffer dureh den Seifer getriez
ben. ebt dampft man eine tleingefiacfte Jmie=
Del und einen halben Kochdffel Mehl mue einem
Gnicf Butter in etner Sadyel, fehieter die durch:
getriebenen Bobnen darein, thift etwas Jngwee
und Dfeffer daran, und die surucgelaffenen gans
sem Dobnen davein, Wer will, faun fratt deg
Brodees Hleine Stihen von etner abgefottencn
Damnielsdeuft oder maqern Schinfen (in fleine
Whirfel gejdhniteen) darein {chneiden ; bepdes iff
gllt.

ottillon : Suppe mit BavtoffelFldfen.

Bier oder fechs Kartoffeln, wenn fie niche
grof find, werden im Waffer gePodht, gefchdle,
und wenn fie falt find, auf dem Reibeifen gevie-
ben. Hierauf vithee man einen Wiertelpfund (8
Loth) Butter, fehldge 3 gane Eyer ind von o ans
dcen das Gelbe davein, nimmr has Seingeviebene
You den Kartoffeln und einen juvor abgeichalten,
in MNildy etngeweichten und wieder ausqedruckeen

.

Weef oder Weisbrod nebft 2 EEloffeln figews
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Rabm, cin wenig Mufcatnaf und Saly dasu,
viihee alles ftavf untereinander, fegt alsdann £lets
ne KIofe davon in gute BVoutllon ober Fleifchbrurs
be, [GFt fie darinn Fochen, und ridytet dre Suyp:
pe an. Bor dem Auftragen twivd fie mit dews
Gielben vou 3 Cnern abgejogen.

Braune Suppe mit (Consimes) Confin.

Mau verrnihet in einem Gefdhivr 6 Enet j
thut ecinen Schoppen ftavfe Ealte Fleifchbriibe
welches eine braune, oder mic PWurjeln gefocht
feyn muf, dazu; dannjwerden Fleine Pafteten: oder
audy audere Eletne Formen mit Butcer befivichen ,
mit dem Angerihreen angefillt, und inetnem nidt
Gar ju heifen Ofen gebacten, Bernach in die Fletfchs
brithe gefegt.  Che dic Suppe auf den Tijdh
fommt, wird das Gielbe von 2 Eyern mit der nehms
lichen VBriife abgertibit und an die Suppe ge:
than » und diefe nun fogleid) angetidytet,

Braune Suppe von Eyerfdwarn.

Gs wird ein Kochloffel voll Mebl, ein wenig
gefackte Peterfilic oder Schnittland), erwas Salj,
SMufeatenbiithe mit eine wenig Mildh) und 6 Epern
glott anggriibrt, alsdann thut man 4 Yoth jevs
laffenne Bitcer dapir, und verdinnet e mit einem
halben Schoppen Mild).  Nun befiveidht man
eine Kaftvol oder fouft ein breites Gefchive mit

Ealter Butter, thut das eingertihree hinein, und:

backt es leicht aus, Hicrauf nimmt man fo biel
Gleifchbrife, als man jur Suppe braudyt, 1wdas
Gefchive , fyneidet das Gebackene ju Scuitten
(eiche binein, [dfit es cin wenig anjichen, und
giebt es auf den Tifch,

Baden-Wiirttemberg
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Braune Suppe von Sifden sur Saftenseit. (

Stir 8 Perfonen ekt man ein Mefile (den 16¢en
Theil eines wiivtemd. Simei) Eedfen nebft Wur:
zeln, Peterfitien, Selleri, gelben und weifen
NRuiben . mit Faltem Waffer und etwas Saly an 1
das Feuer.  Fmywifdhen werden o Piund Fifche ‘
(es wmdgen Karpfen, Varben, Schleyen oder !
Sduppfifche feyn) gepukt, ausgenommen, 3y '
Stlickchen gefchuitten und mit eivem Tuche abge: ‘
vicben,  SHrevauf nimme man in eine Kafteol odee |
breite Kachel ein Biertelp fund (8 foth) Butter, |
legt die Fifche davein, fchneidet eine grofie f
Swiebel und von allen Yrten TWurgeln davauf, '
ftreut foviel Mehl, als jwifchen 4 Fingern gefafit
twerden fann , daviiber, [@ft fie auf ftarfen Kohz , :
len ddmpfen, treibt die Grbfen, wenn fle teich '
find, daviber durd), Focht alles jufanunen nod |
etne Halbe Stunde, treibt es dann durch ein
Daarfied, echdlt die Briihe beiff, und ridytet fie
uber gebacfene Crbfen an,

Dergleidhen gebackene Crbfen werden auf

folgende Are verfertige. , <
Drey Kodyloffel voll feines MeHl nebft ein |
wenig Saly werden mit Mildy dick angeribre und ‘

5 Coee darein gefhlagen.  Dee Zaig muf dicklecht |
fepn. Alsdann nimme man einen weiten Sdaums: |
[6ffel, und [dge von dem Taig in Heifes Sdhymal; |
tropfeln,  Wenn die Eebfen gelb find, werden ‘ '
fie mit einem andern Sdyaumioffel berausgenoms ‘
men. & Sie find gleich fereiq, Auf die nehmliche

Areofabet man fort, big der Taig ju Ende ift,
dann thut man die gebacfenen Cebfen in die Sup:

penfdyiffel und richtet die fiedende Suppe dar: ' 1
= = - *.;qc-'h
e e et e e L I & o =
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iber an.  Man muf fie gleich auf den ifd) ges
ben, fonft werden die Erbfen ju wetdh.

Eine 2Avt falfche Chocolade: Supype.

Fite 4 bis 5 Perfonen varlient man ein ﬂ:"icrte[:
pfund Reig, veibr lf)ll mit etnem Tudye ab, riftet
ihn in etnem neuen Topf oder .Sn chel goldaelb »
umn!t ifn in einer Kaffeemibhle s o et {tofit thn in
etnem iﬂ;mu wu Palver, nmd)t eine Maas Mildy
mit 4 Yoth Jucker und 1 Quint Jimmet fiedend,
Focht den gemablenen oder geftofencn DReis fo
lange toie ein fartes Cp darinn , tretbt ihn dann
durdh ein Sieh, fekt ihn auf Kohlen, verrihre
3 @yergeld vedhr, jieht fie mit der Milch ab, vo:
ftet die Schnittenvon ecinem Krveugerreck oder einer
Gemimnel auf dem Nofte gelb, vidhtet die Suppe
davtiber au, und befiveut fie ebenfalls noch mit
Simmet und Jucker,

Eine (Consomme) Confomim: Suppe.

Man fdyneidet die Ninde von 2 bis 3 {hin
qelb gebacfenen i’&?-c'.mh- (v oder Mildybroden ab,
uimme fie in etve Kaftvol, gieft vedhte qu:c fette
Kletfchbrube davan, I 5 die Rinde bedeckt ift, febt
fie auif etn gleiches Kokl 1;1: v, [afe fie fo umc; fo:
chen, bis fie unten etne ftarfe gelbe Kreufte fat,

Tun wird \hm.y[\r"'v mit Perecfilien i eine
Suppe mn'\u; [ angerichtet, die Krufte mit einem
EGloffel Siic Eweife heral 18geftochen , wie a abvrcs
ﬁom:a in die Schuiffel gelege, und gleich auf de
Xifdy gegeben,

.

Eingelaufene Suppe.

Soviel Perfonen , foviel nimmt tman Kochlsfr
fel Mehl Cauf jeden Loffel wied ein Ey gerechs

LANDESBIBLIOTHEK
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10 Guppen.
net), nimmt ettvas Saly dagu, viihre es aleich mit

2 Cyern und etwas Mild) an, bis der Taiq wie

ein K(0Fitaig ift, und thut nun die wbrigen Cyer |
vollends daju. Diefer Taiqg muf erwas dicker feyn .,

als ein Fladleing s Taig, Hievauf madye man gute
Sleifchbriihe in eiver Kafivol ficdend, und [dfe

den Taig durch einen Schaumldffel langfam hinz
einlaufen , dag e¢s gany Fleine Klimplein gibt,

Lenn die Suppe ein paarmal aufaefocht fat, wird

fie angericheer, und ein wenig Muscatbliite und
Sdnittlauch dariber geftrent. — Cine folche

Guppe Fann man qud) ohue Fleifchbriihe in fies

dendes TBafjer mit etwas Salz laufen laffen, dann

it Vutters oder Schmalys Brodbrofamen pdep

Semmel geld voften , und damic {hmelzen,

Suppe mit grinen Evbfen,

Man pflicke folche nody gany Elein aus, Hacke
eitte Handvoll Peterfilie fein, jerldft dann 2 foth
Dutter in cinem Giefchirve, legt die Pecerfilte
wud die Erbien davein, fireut fo viel MebHl, als
man jwifdhen 3 Fingeen faffen fann, dariiber,
und thut etwas Mufcarnuf und Saly dagu; wenn
dich alles jufammen geddmdft 1ft, tird die Sleifchz
brithe (man fann aud) Krebsbriihe daju nebmen)
davein getharn , und die Suppe tiber gerdftetes
Brod oder Fleine Kofe angericheer,

Wreie Erbfen : Suppe,

Cin Mefilen Srblen wird mit Faltem Waffer,
einem Seief frifcher DButter und ein Flein fenig
Kummel jugefelit. Wenn fie nun vecht einges
Focht und weid) find, werbden fie mit 3 Schoppen
oder 1 Maas guter fiifer Milch durdhgetrichen ,
Jngwer und Mufeatenbliithe (von benden ein we:

®
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I

nig) darein getfan,  Crft aber vor dem Ynvichten
der Suppe thut man Saly davan, toeil fonft die
GSuppe Elumpig torivde. TWenn folche wieder auf?
gefocht ift, toivd fie iber gebahte GSemmel 2 oder
SWeckichnitten angerichtet, — Bl maw abe
Feinen I8 eck oder andered Vrod dazu nehmen, fo
werden 4 Eyeraeld mit einem Glafe {ifem AHabm
perriifet und an die Suppe qethan, nur mug fie
anf diefe vt etwas dicfer durchgetrichen fegny
pder weniger Mild) genommen werden,
{Erdbeer s Suppe.

e 6 Perfonen verlieft man 3 ftacke Sehop:
pen Srdbeere, [Aft fie tn a Schoppen et und
a Sdoppen Waffer fo lang als haree Sner fies
dew, treibt fie durch ein Haarfied, thut 8 Loth
SucFer und ein halbes Quine Jinin etdarein, e
fie nody cinigemal aufwallen, rvichtet fie uber ges
babte MMWecE{cdhnitten an, und beficeut die Supype
mit £lein gefchnittener Jitvonenfchale uud gefiofz
fenem Jimmet.

Noch befjer und dem Erobeer - Gsefchmack ahn:
licher Fann wman diefe €

diefe Sappe madyen, wenw
man die Hdlfte von den Erdbeeren roh durd) eiw
Haarfied treibt, und folche beyim Anvichten davs
unter mifcht,

Alave Cyerfupype.

Fiir 6 Perfonen vercithre man 3 gange Cyer
und von 8 andern das Gelbe vedh, gleft 4
Sdhoppen ( 2 Bouteillen) gute Frafige mie Wups
jeln abgefochte oder aud) braune falte ‘Bouillon
(Fleifhbriihe) an die Cyer, vihrt es jufammen,
{afit es durch cinen Seyfier odev durch ein Sieb
faufen, unimme diefes alsdaun in die jum Aufs

") BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK
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ficllen beftimmte Tevvdine (Suppenfchiiffel), febe :
diefelbe in einer Kaftrol oder in einem anderen |
tauglichen Gefchive in befonder fiedendes Wafjers |
decfedie Tevrdne jir, und ldft fie fo lange Eodyen, |
bis man glaubt, die Cyer fepen qus, Dief fiebt |
man daraus, weun dte Cyer oben wie ein Cre=

me, unten aber gany bell qusfehen. Man fireut

uun Mufeatnuf auf die Suppe, und gibt fie fo .
jur Tafel,

Suppe von gefottenen Eyern.

Sur 6 Perfonen werden 4 Hartgefottene Cher
gefchale, und nebft errvas Peteviilie und einigen
Bldateern Vafilicum ' mie ciner Wiege Flein ges
backt, Hierauf wird ecin Stickchen Butter in
eine Kaftrol genommen, dag Gebacfte darinn
gedampft, fo viel Fleifchbriihe davan gegoffen ,
als man nothig bat, Mufeatblithe davan gethan,
und nur fo lang als ein weicdhes Sy gefodht, Che
die Suppe tiber gerdftetes Brod angerichtet wird,
nimmt man das Gelbe von 5 hartgefottenen Ehern
in eine Schuiffel, verdriicke es recht mit 3 Cf=
[Sffeln voll fitfem Rabm, vihrt von der fieden:
den Guppe uad) und nach davein, und vidtet
fie gleich ‘an, obne die Suppe mehr Fochen ju
laffenn, Ddamit fie nicht gevinnt,

Eyertafe in weifier oder brauner Sleifdbribe.

Sur 4 Perfonen verriihre man 6 Cyer mit
cinem Schoppen fiifem Nabm, thut es nebft
Saly, Mufeatnuff und nur 4 Tropfen Jitronens
| faftin eine mefingene Pfanne , und (46t es unter
beftandigem Nibren Uber dem Feuer langfam ans
jteben.  Sobald es ju gerinmen anfdngt, wird
¢s ineine Form gegofien, weldye durchaus Eleine

%
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eochlein Bat, Tenn es fef beyfammen ift, mers
den 2 mefjerriicEendicke GiicBchen abgefchnitten,
und in die jubereitete Fleifchfuppe gelegt. — G3n
Grmanglung einer Form Fann aud) dex Kas in ene
Servictte ufammengebunden und aufgehangt
ferder,

Gevodhnlidhe Gerfie.

e 3 big 4 Perfonen wird ein Wiertelpfund
ordinaire (gewwdfhnliche) Gerfte verlefen , und mit
frifchem TWaffer 1 bis 2 mal abgewafchen , dann
ein halber Kochloffe! voll weifies Mebl mit etnem
Schoppen Faltem Laffer und etnem halben Glis:
dyen guter Milch davan geviihre, nebit etnem Suicks
dhen Butter an das Feuer gefeBst, langfaur gefodht
und fleigig nmgerubhrt weil fie in cinem Hoben
Hafen leicht anbrennt und gerne fiberlauft, LWenn
fie nun dick gefocht ift, wird fie fiarf verribre und
Fleifchbrife daran gegoffer. Kocht eine Gerite
Tdnger als 5 Stunden, {0 wird fie tothlich. Kury
vor dem Anrichten wird Schnittlauch und fleinge:
fchnittene Peterfilic davein gethan. Feine Ger:
fte ticd chenfo gefocht, nur daf ftatt der Mildh
balb foviel fifer Rabm genommen , {ic auch nue
einmal gewafdhen wird, — Toer Selleri obder
Peterfilie liebt, fann davein thun.

Gerftengrise.

Diefe floft man mit frifchem TBafferab, nimmt
fie in eine Kachel, thut ein Stiickchen Butter und
2 @floffel voll fifien Rahm davan , und vihee fie
mit einer halben Maas Tafjer an. it fie etnz
gefodyt, fo rithrt man Tleifchbrithe davan, und
verfdhrt im tibrigen twie bey der Gerfic. Nue
dacf Fein Mephl davan gethan wevden, ~— Mufea:

-1 BADISCHE
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tennuf ift fuv diefe Guppe gut, wenn fie dartiber

gefireut wird, — .-Ull ®ritge braucht nur 1 Stun:
®e lang jum Kodjen,
Haberarise.

Diefe oird vein gelefen (anf jede Perfon vech:
net man eine leine Hand voll), dann veibt man
fie mit einem veinen Tnche ab, thut 4 Loth oder
nach Weehdlmif aud) mebr frifche Butter davan,
dampft die SKevne davin, thue halb TWaffer und
balb Fleifchbriibe daran, und (4Gt fie langfam for
chen. LWenn fie eingefocht ift , wivd fie jedesmal
wieder mit Fleifchbrufe aufgefillt, und vor dem
Anvichten Mufcatenbliite und das gehorige Saly
davan getfian, Die Suppe fann alsdann wmit den
Kernen oder auch durchgetrieben gegeben werden,

Suppe von Hafen.

Hicgu nimme man das Gerdufhe, den Kovf,
oen Jn.’n, anch die vordern mzm, n‘ﬂ]d)f diefe
f.mbn, verbauet es etn weniq, {eBt es in einem
Topf oder Haren mit Faffer, Saly, o Lorbeer:
blattern, etnem grofen mit Gewiieynelfen befteckz
ten Jwiebel, etwas Thymian, Vafilicum und
einigen gequetfdhten Qbuu)f\o[bcwuun ju. gieft,
fobald dag cslw*d\ weicy {ft, die Brithe durch einen
Geiber, vofter 2 Kodyldffel voll Drebl braun in 6
foth suvor jerlafjency Bucter, ddmpft eine fein
gefchnittene Ctmrl-\rtﬂ'lyvic&cI davint, giefit die
durchaetriebene Bruhe daran, [Aft ed noch ein
wentg durchfochen , urbtcr dann die Suppe tiber
gart eingefchnittenes fchwarzes Brod an, [afit ]w
noch) auf Koflen angiehen, und giebt fie ju Tie

{che.
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Supype mit SHedtFlofen.

Giir 12 Perfonen nimmt man ein Halbes
Pfund Buteer i eine Kaftvol oder Kachel , [afit,
enn fie ein wenig vergangen ift, 10 foth feines
Diehl davinn angichen , vihrt es mit ohngefahe
g bis 10 Schoppen quter Fleifchbrithe an, fdnet:
det einige Sdyeiben Sellerie darein, und [t
thn langfant weidy Eochen.  Hievauf fuppt man
einen piiindigen Hedht , nimme ifnaus, und wafdt
ibn fouber qus, {dnetdet das Fleifd) von dem
NRucken ab, blanfchivt es ofne Saljy in heifem
MWaffer , nimmt es wieder Heraus, grdtet esrein
aus, und Hacft es mit dem fibrigen Hedytfleijch,
twelches roh geblicben ift , Flein. Algdann nimmt
man es mit Halb fo viel getiebenem ek cder
Semmelmeb[, als es Fifchfletfeh ift, in eine Schufz
fel, thut einen in Milch eingeweichten, und wiez
der ausaedrucften KcengerwecE nebft etnem guren
Gicte Bucter, etwas Salj . qehacEter Peterfilie
und Ritronenfhaale daju, rubre es mit foviel
Gper als nothig find , yu einem nicht ju fefien Taig
alt, und formt nun aug diefer Maijje runde Klosz
chen, Eocht folche in gefalzenem SGajjer , lafit fie
woenn fie fertig find n etnem Haatfied ablaufen,
fegt fie tn die Suppenfchiffel , vichtet Ddie vovs
bergefochte Guppe, in welde nian noch ein we:
uig fein gefchnictene Peterfilic gethan und mit
eintqen Cnergeld abaejogen bat., dartiber an.
und reibe etwas Mufcatmuf davauf.

Hubner: Supype.

Man feht ein Falbes altes gepufites Hubn
(Henne) mit Saly, einer Sellert ~uisd Deterfiliens
wourjel, gelben Nuben und eiwas Saly einem

BLE BADISCHE
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andecthatbmdfigen Hafen ju.  Wenn das Huhn ‘
wetdh ift, o macht man das Fleifh ab, hHackt es {
wmit 12 gefchalten Manteln, und dem Gelben
von 5 bartgefoitenen Eyern yufammen, ftofie die
Beine davon in einem Morfer, thut hierauf das
Gehackee dagu, ftofit es auch nody mit, nimme
dann das Gjeftofene in eine Kachel rifre,
¢ mit der Huhnerbribe an, [dft es nod ein
tenig sufaunmen Fochen , treibe es danu durdh
ein Haarfieh, thut ein weniq Mufeatunf davein,
laft die Briihe nur bis an das Kodhen Lommen,
und richtet fie fogleich 1iber gedbdhte Semmeln
oder LWecfen an,

Hubnerfuppe mit Sicn{hnitten.

i 3u einer Suppe fiir 6 Perfonen fiedet man
etne alte Henne oder 2 junge Hihner, vers
wallt indeffen 25 Krebfe, ftofit fie fein, dampfe
fie tn Butter und ereibe fie durch ein Haarfied.
Hievauf wdaffere man das Gehirn aus 2 Kalbs-
topfen, hHdutelt es, und Hackt es mit einem fars
Een CBISffel vollgeriebener Semmel oder Lecf
vedht fein, nimmt es in cine Schiffel, thut Saly
Mufeatenbliithe und ein wenig Jngwoer daju,
fchlage 4 Cuer daran, ribre es mit einigen Cf-
Toffeln voll Mebl yu einem leichten Taig, fiille
thn tn eine' mit Buteer befivichene Servietre,
bindet folche fo ju, daf nod) ein twenig RNaum

, darin ift, [Aft den eingebundenen Taig in fiedens

dem Lafjer fo lang Fochen, bis er feft jufammen

: halt, ntmmt thn dann wieder Heraus, und [dfie

B! thu ecfalten. DNun fhneidet man eines Eleinen

Fingers lange Sereifen davon , lege foldhe in die

Guppenfdyiiffel , die Henne oder Hithuer davauf,

vichtet die durchgetriebene Kvebsbrihe darniber

BLB BADISCHE
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an, undgieht dann die Suppe mit einigen Eyer:
gelb ab, '
Suppe a la Jf‘.r‘r;"}i“‘(’( gd'}ﬁ?\:‘bin).

Gie 5 big 6 Perfonen wird eine Terraime
( Guppenfdyiffel ) von ‘1‘01‘;,1‘[1;111 ober 3tnn ge=
nommen , elche u.unp afgnden Deckel hat, Nun
perrtibet man in einem Hafen (Topf) 6 gange
Gper und das Gelbe von 6 audern ftarf, gieft foviel
falte Bouilfon od LL,\[Cift{)I‘lll 3¢, alg die Terraine
faft, an die Gyer, rubet dief wobl unteretnanders
etivas Wu 1mnn[\[ut e und Salj darunter, {dhut
tet alles in die Tervaine, febt foldye in einer Kaz
fivol oder sinldnalich qrofien Kachel tn fiedendes
Waffer / und Foche fie anderthalb Stunden davinile
nimmt die Schiifiel hevaus, trocknet fie vein ab,
und bringt fie fogleich ouf den Tifdh. Juvor
ned) |th11£ man fein ge M)mtt nen Schnirelaud)
oder ehen fo feine Peterfilie dariiber, und gavnirt
fie mit [anglicht ‘Mu)mrrln n, und in der Fleifd:z
brithe gefottenen gelben Jiiben und andern Tours
,LEH.

Suppe von Ralbsbiv,

Siie 6 Perfonen nimme man von 2 Kalbern das
Hirn, madht das Hautdhen vein davon, cibee
fic dann in etier Sdhifjel mit einem -1 1-'*"L'wflnzb
frifcher Butter jufammen, und 2 big 5 Ehloffel
woll Mutfchel : oder Semmelmebl, ‘“tumfnug
und Saljdavetn, thuts gmqut_ncxun D von 3 anz
dern das Gielbe davan, gieht {0 “u(a[mdabm- ¢ in
eine Kaftrol, als man jur Suppe ndthig bat, felst
diefelbe 1ber cin Koblferer, und fe et vou der

9Maffe ein Eleines” Kuopflein etn, Hale es fich,
fo wird fortgefapren, im G¢ Jmmmr mit etwas
2
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18 Suppen.

Semmelmebl geholfen, Wenn fie alle eingelegt da
find, und cine BVieveelftunde gefocht baben, vidytet fir

mat fie ohne Brod in die Terraine (Guppenfdnif:
fel) an. — Man Fann, wenn man will, ein paar
Cyergeld davinn abjiehen.

Riefalfupype. {él
3wey Wecfen oder Semmeln werden genomz )
nen, gang gelaffen, nur freugweife Schnitte darvs
et gemadyt, undnach diefem tn die gehdrige Sups et
penfchuffel gelegt, twelche auf Koblen gefelt wer: eil
den Fann.  Alsdann macht man 4 foth Sdhmaly G
beifi, gicft folches 1iber die Wecken , briiht fie hier: fe
auf mit fiedendem Waffer ab, thut das gehorige te
Saly daju, [dfe die Suppe auf Koblen ein pagr: ui
malauftochen, verriihre vier Cyer, febt die Sup: et
pe von den Koblen ab, giefit dann evft die ver- Q¢
vifreen Eper dartiber, macht wieder 4 foth of
Schmaly beif, voftet etwas Elein gefchnittene
Swiebel und Brodbrocéelein davinn gelb, und
fchmalst die Suppe damit,
Rlofterfuppe mit Wein,

&ar 4 bis 5 Perfonen verliest man ein Viers le
telpfund MNeis, veibt ihn mit einem leinenen Tu: F
che vein ab, ftofic ibn im Movfer, fiebt ihn durch, €
rubre ibn mit etnem Schoppen Faltem IWaffer an, th
febt thn auf Koblen, vihre ihn fleifig, daf er n
nidyt FI0fig wicd, thut, wenn er eine Weile gez . . ri
Focht bat, nod) einen Schoppen weifen Wein, ni
die Schale von einer balben abgeriebenen Jitros n
ne nebft Jucker dagut. it der Neis ju dick ges eg
fodht, fo wird mit weifem IWein gebolfen, BVor n
dem Anrichten verrithrt man 6 Eyergelb fiark mit fd
Faltem Wein, giept die gefochre Suppe langfam fi

®
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davan , vichtet fie in Mef‘”nppenﬁ;nne an, und
ftreue etwas geftofenen Jimmet daviber,

Gewdbnlide, Linfenfuppe.

e 3 bis 4 Perfonen wivd ein Schoppen ver-
[efene und rein gmvafd)mlc"infm mit WBaffer und
Galy jugefests,  Man fann aud)y ein Seuckchen
dirres Fletfch darein thun.

WWenn die Linfen weid) find, werden fie durdh
einen Seiber getrieben , und tn einen Hafen oder
eine Kachel gethan, Hierauf vofiet man in einem
Gtickchen Butter oder pd)uml,, einen Kodhlofz
fel voll Mebl braun, dimpft cine Hum_;vf-:i)uit:
tene 3mu.n‘[ darvinn, 1'1'1{att e an die Suppe
und thut erwas Pfeffer davan, Wenn fie noch
etne 3@1([@!13 gefoche hat , wird fie uber jart ein:
gefchnittenes gewohnliches Brod angerichret, und
oben mit gerofteten Jwiebeln gefchmalit,

(Die beffere Linfenfuppe findet {ich {hon im

erften Theile,)
Griune YTudelfuppe.

Eine Handvoll verlefener , und von den Stiez
fen gereinigter Spinat wird gewafchen , und mit
fochendem TBafjer abgebriiht, nach einer halben
Gtunde abgegoffen und faltes Laffer daran ge:
than , dann feft ausgedriicft, cin wenig gebackt,
und bievauf im “jwuu fein \]thhu! Jtun vers
rifre man in einer wf)un 3 Cyer mit ein ez
nig @aly, nimme den gefiofenen Spinat und fei:
nes Mehl ’\min, und fchafic es fo lange, bis
ed ein fefter Taig jum ‘:uw*ml[:n ift 5 daraus wdlle
man 5 Kuchen, [Qfit diefe ein wenig abtrocknen,
fdhneider {ie nun etivas grober alg fetne Gtudeln,
foche fie in guter Fleifchbriihe nur fo lange als ein

9’.‘




90 Suppetrs

paar weiche Ener.  Statt der Nudeln Eann man G
auch vierectigte StiicEchen daraus machen, und i
es auf bende Aveen als Suppe geben, d
Eine Panade: Suppe auf fransdiifche Avt. i
Cs werden runde Semmeln oder Wecfen vou p:

auffen ein wenig abgerieben , ju 4 Theilen ge:
fchnitten , die Kenmmen oder Brofamen Heraus: :
genommen, die Stickchen mit frifher Butter B
beftrichen , und in einem Backofen oder auf Kobh: )
len gelb gebacken, Dtun nimmt man ein gutes :
(stemliches, je nachdem man mebr oder weniger t
verfertigt) Stick Butter inein ivvdenes Gefchive, i
thut die Eletngefchnittenen Brofamen, worauf S
ein wenig Saly und Mufeatnuf geftreut wird, ¢
darein, @giefic ein wenig Fleifchbriibe dariiber, R
' decft das ®efchive ju, und Fodht es auf Koblen ,
weich , {0 daf es unten eine gelbe Sdyarre bez i
fommt.  Alsdann ficht man es in eine Schiif- g
fel aus, vichtet gute Fleifch- oder helle Crbfen: :
brithe dartiber an, fegt die gebacfenen FBeck - pder (
w Semmel{dnitten davauf, und trdge dann gleich g
- auf, :
OLuittenfuppe, ;
Stir 4 Perfonen werden 3 big 4 Ouitten von 1
mittlever Grofe in/fiedendem Waffer weich gefocht, ‘_.
und alsdgnn herausgenommen. SWenn fie nun ;
auf einem Teller exfaltet find, wird die Haut diinn - By
' abgefchalt, und das Marf vein davon gefchabt , 1
alsdann durch einen Seifer mit einem Schoppen ;

3 Bouteille), auch etwas mehr Wein und halh fo

viel Wafjer durchgetrieben, auf Koblen gefelst ,

ein Suicf Jucfer daran gethan, durchgefocht,
bierauf das Gelbe. von 2 Eyern verrubee, die :

————————— —
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5 Suppen. 21
2 Guppe langfom davein gegoffen, und nun gleid)
nd iiber l"[cin;Jcrfdpuii'tcnc‘i‘{uror{’e[cini\_]}i[d){wg‘o, vel:

dhe uvor in Butter oder Schmaly gelb' gerdftet

find , angevidyet.
ol Reisfuppe mit Jus oder brauner Sleifchbraisbe,
Jes Fiiv 5 big 6 Perfonen wicd cin Biertelpfund
R NReis verlefen , fauber gewafdhen, mit eincr hals
‘r‘ ben Maaf Fleifchbrife jugepebt, und langfom
i gefocht, big er weidh wird. IMan darf aber nicht
kR darinn vithren » damit ex gany bleibt.  Cine Biers
_”r te(ftunde vor dem Anvichten thut man den Reis
e, in ein qroferes Gefdhire, 3 Schoppen oder 2
& Maaf braune Fleifchbriihe daran, etwas Dlufs
b_’ catenbliithe daju, und [afit dief auf fchwadhen
i Roblen qelinde Eochen,  Judeffen fchneidet man
0 ein Nilchbrod ju dinnen Scnitten, thut diefe
23 in cine Eleine Schifjel, vervhre Hierauf 4. Cye
i mit einem halben Schoppen guter Milch , nimme
e o Loth qang fein gefdnittenen Speck, cin wenig
EL Gdnittlauch (Sraslauch) oder feingefchnictene
b Peterfilic, etwas Saly und Mufeatnuf dazu,

riibre es unter die Eoet {chuttet e bievauf nber
das gefdhnittene Milchbrod , und macht ¢s nur
leicht natereinander, damit die Sdynitten gang

i Bleiben, Otun wird eine Kaftrol obder rundes
% Becfen mit Butter befivichen, das Cingeriihrte
0 Binein gefiillt, und in cinem nicht mebr beifien
'_" « + Ofen nur gelblicht gebacken. Alsdann fiicht man
o fange StiicEdyen davon in die Suppenfchrifjel aus,
n und vidytet den gefochten Deis davuber aus

|0

2 Reisfuppe mit Krebfen.

L Fiit g bis 8 Perfonen wird ein halbes Piund
- Neis mit 2 Maas Waffer und einem Stuck fri=
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29 Suppen.

fcherSButter yugefelit,  Hievauffiedet man 12 bis
15 Krebfe, pubt fie vein, thut die Schwdnje das
von bey Seite, ftofit ie Schaalen mit 4 foth Vut:
ter, ddmpft fie Dann in einer Kadyel (Fustippen)
und gieft gute Fleifchbriibe daran. Wenn eg
ein wenig durchgePocht hat, treibt man es durd
ein Haarfiedb » fchopft die Butter oben ab, und
giefr die Krebsbrihie an den Neis, Die abges ‘
fchopfte Butter wird aufgehoben big yum Anvichs

P P

|
ten.  Kommt fie gleich an den NReis, fo wird fie !
durch das Tange Kodyen blaf und unangenehm im :
Cffen. — Die bey Seite gelegten Krebsfchwans ‘
3 fihneidee man nun ju 3 [dnglichten Theilen, thue ‘

fie nebft bder Kvebsbutter, Fleingefchnittenem |

Sdyuittland) und ettwas Museatbhiiche in die Supz |
i penfehufiel, vichtet den gefochten NReis, wenn er

fettr geboriges Saly har, baviber an, ynd rifhee

ibn damit untereinander.

Reisfuppe mit Wein.

Sie 6 bis 7 Perforten wird ein Halbes Pfund
Reig verlefen, und durch 5 bis 4 warme Wayfer
goifchen den Hdnden vecht gevieben, dann mit
ficdendem LBaffer abgebriiht , nach ciner Wiertels
ftunde abgegeffen, in eine Kaftrol oder Kadyel 2
Loth frifche Buteer und 1 Mefferfpike Sal; gethan,
und 1 Maas Waffer dariiber gegofen. So ldfit
man ifn auf Koblen langfam Fochen, bis cr dick
eingefocht ift, thut dann eine Halbe Maas (» BVous
teille) weifen $Bein, die Fleingefchnittene Schale
von einer Jitrone, 4 Loth Jucfer , und ein Stiicks
hen ganjen Jummtet davan , und [afit dief alles
gufammen nod) miteinander durdyfochen. Salls
te die Suppe jut dicf werden, o twird iht mit
halb Wein und palb Waffer geholfen, Wenn fie
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Supypen. 23

angevichet ift » wird Jucker und Jimmet dartiber
geftrent , auch das Gelbe von ein paar Epern mit
ein wenig Ealtem SBein abgejogen , und in die
Guppe gevihri, ebeman fie aufredge.

Sdhmavollen in Sleifcbbrube als Suppe.

e 4 Perfonen vifhee man 4 ftarfe Kodloffel
poll Mehl mit cin wenig Saly und Falter Mild
glate an, fdhldgt 4 Cyer darein, verdinnet es
mit etwas Mildh, fo daf der Taig etwas dicker
als 3u Fladlein toivd, madyt ein WBiertelpfund
Sdymaly (Schmelzbutter) in einer eifernen Planne
vecht Deif, febt es dann vom Feuer ab, bis es
tieder erfaltet ift, riprt nun den Taig hineiu,
und denfelben langfam uber dem Kohlfeuer, bis
et 41 einer dicfen Maffe wie ein gebrihter Taig
geworden ift, nimmt foldyen it eine Schufjel ,
ein wenig Schnittlauch und Mufeatunf  daju.
Sobald der Taig abgefiplt ift, vibre man thn
mit 2 ganjen Epern und dem Gelben von 4 ans
dernan, gieft alsdann in eine zinnerne oder anz
sere mit einem Decfel verfehene Suppenidhufiel,
welche auf den Tifdh fomme, fo viel FleifdHbrie
be, daf fie yur Halfte poll wird, fet die Suppen:
fehifjet auf ein Koblfeuer, legt, jobald die Fletfch:
Brihe focht, vou der Mafje rundeSchmarollen ei,
und deckt fie, wenn fie alle eingelegt find, mit
dem Decfel ju.  TWenn fie fochen, daf die Btz
be neben Heraus quillt, find fie fertig , und muf
fen nun, ofne aufgedeckt ju werden, fchnell auf
den Tifch gebracht, und fogleich gegeffen werden,
fonft verlieven fie ibre Guite.
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Sdnecten : Suppe,

3u einer Supype fiir 6 Perfonen nimme man
50 Sdpnecken, [aft fie, wenn fie juvor quf die
einigemal in diefent Buche angejeigte Avt gevei:
nigt find , in Fleifehbrihe feden, I\tu]u wetd) [mb,
ninune fie dann heraus , Hackt 2 q’.‘u{ davon gan
fein, dampft ftv ein wenig in Butter, giefe po
viel Fleifchdenihe als jur Suppe nothiwendiq ift
daran, It fie nebjt cin wenig ‘i)."?um. nbliithe
noch einigemal allrm.>.n, vichees *,w dann 1tber
gebahte Weck - oder Semmel - Schnitten an, fegt
die Mnudlwatun.u gange \__,k[}'!uf\ll darauf, und
steht fie mit einigen Cyergelb ab

Suppe mit YWadteln,

&ur 6 Perfonen nimnit man einDukend Wachs
teln , pubtund reiniget diefelben, blanchive fie in
beifem Waffer, und legt fie dann tieder einige
Minuten in Faltes Waffer , danu bratet man
diefelben nebft fleingebacften Suppenbrdutern in
Spect braun , fitlle foviel Sletjchbrabe darauf, als
man jur Suppe buart, und [aft fie weich fochen.
Hierauf Focht man in cinem andern Gefchitr einige
Artifchockenboden (oder fdfe) uud eine Handooll
Champignons , fehneidet foldye, wenn fie gefocht
find, in S u[ﬂ o damyft fie ml*vm n‘vm] “Juh
in Butter ab,. gicfit von L\m pLY
gefodyt 11 nd, eiige Loffel woll “-.n'en; \lmt[ etnt
num\, Sttronenfafe davein, und ziebet fie mit
etni w‘lif'i‘cw‘ bab, DGenn nun aud) die Wad):
teln gefocht find, nimmit man a[ha Teft von dee
Cm\p\ ab, madt foldhe mit der Brihe von den

Areifchocten undChampignons faummia, belegt eine
Cuppbnfd)u;,d mit gebdhten Leck[chnitten, lege

Baden-Wiirttemberg
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Suppen, 25

die SWadhteln {chon darauf, und vichtet die Sup:

pe nebft den Avtifchocfen und Champignons dars
nber am.
Sranzdfifche Wafierfuppe.

WVon gewdhulihem Brod fdyneidet man gang
feine Schnitten ein, falyt foldye, und vichter fie
wic cine andere Suppe mit Fochendem Laffer
an. 3u 1 Halbem Maas Wdaffer nimmt man dew
dritten Theil oder 1 Schoppen fiifen Rahm, und
qaicft foldpen falt davan, jerldfie algdbann 6 Loth
Dutter , roftet eine vorher ju Eleinen Stilckdhen
aefchnittene Swiebel gelb darinn, und {dhmalt
die Suppe damit,

Anmert. Ehe der Nahm bavein geaofjen wivd,
muf die Suppe anf Koblen {tarf angejogen hHaben,
seil fie mit dem Rahm niche mehy Eochen, fondern
#pur foarm exbalten toerden ovary,

Veiffe Weinfuppe.

Soll diefe vecht gut und fchmackhaft roerden,
fo toird [auter TWein und Eein Laffer dazu genom:
genommen. e 3 Perfonen fet man cine Bouz
teille oder o Schoppen ‘Wein auf Koflenfeuer,
viifre in einem andern Gefdhire einen Eleinen
Kochloffel Mebl wit Ealtem Wein glate an, das
Gelbe von 6 Eyern davein, gicfit, wenn der Wein
fiedet, denfelben nach uud nad) an die Eyer,
nimmt am ucker abgeriebene Jitronenfchalen,
ein wenig Fimmet und fo viel Jucker daju, bis
es feine gehorvige ©niffe bat, [qfres unter befans
digem Rubren auf Koblen nur cinigemal auffos
cdhen ; vicheet dann die Suppe tiber in Dutter ges
voftete Semmeln oder Eleine Biskuits an, und

gicht fie gleicdh ju Tifde,
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3 26 Suppen.
Weinfuppe mit Fleinen Rofinen. L’f‘
3u ciner Suppe fiir 5 Perfonen fiofit man ot
4 foth gewafchene Eleine Rofinen in einem Mot 10
fev fein, nimmt eine ftarfe Handvoll gericbene th
odev felir fein geftofene Mandelnn, und einiqe qes &
babte und twieder in Wein eingeweichte Weck- 9
f{chnitten dagu, treibt es mit 2 Sdyoppen Wein
durd) einen Seiber oder Durdyfchlag, thut nady o
Belieben Jticfer und IJimmet dagu, [dft es ecinfs 2
gemal auffochen, und richret es Wber geroftete i
Weck- oder Weisbrodfchnitten an, b
Suppe mit geFodhtem YeifEobl. D
Jur 4 Perfonen werden 2 WeifiPohl - Hauptee tpf
i im Galywafjer weidh gefocht, mit Ealtem Aafjer ﬁ
abgeflofe, und auf ein Vrett gelegt.  Dann [egt y
man jedes Blatt auseinander » dod) fo, daf das
Hauptchen gang bleibt, fireicht von det bierun:
ten angegeigten Favce auf jedes Blatteinen CHIHf: o
fel voll, fchldage jedes gefiillte Blare berauf, fo Py
{ daf es die Form cines Kolilfopfes beformme, ums R
wickelt dag Hauptchen mit ein twenig Bindfaden, %
damit es i Kochen nicht von einander falle. Nun (
febt man gute Fleichbriihe in ciner Kaftrol oder :
Sachel niber das Feuer, legt, wenn fie fodyt, (
die gefullten Kopfe hinein, nd deckt die Suppe ju. ;
Bey dem Anvidyten [6et man den Bindfaden b, :
§ und giebt fie nun ju Tijde. l
Sleifchfarce (Fille) ju vevfertigen, €
Man Facke ein halbes Pfuud gebratenes Falb: ;
: fleifch und 4 Lotb Ochfenmart Flein, fchdlr 2 alt: ;

gebackene EBecfen oder Semmeln, weidyt fie in
Mildh ein, dvickt fie aus, fioft fic mit dem ges
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hcuf  Sleifch in einem Moefer fein, uud nimint
e8 bm.:n i eine ©cdhuffel. Nun {chneidet man

et etvvas Charlotten 2 oder andere Jtwiebel und ein
Lorz welin ‘_1.'wa».-r1‘1[ie fein , dampft diefes ein wenig,
che thut s ju der Farce , und vithre es mit 2 ganen
ges Gyern und dem Gelben von 2 andern, eftvas
f'f_F’ Mufeatnuf und Saly an.,
'”}‘ Diefe Farce Fann ju dem oben anqcf{zﬁrrcu
[?I: Weifioll gebraucht werden, GBIl man die Farz
cie ce an einem Fefttage brauchen, fo nimmt man
ftatt des Fleifches und Viavfes Fifche. Ju einem

balben Pfund eines ausgeqrdtecen Fifches wer:
den Jwiebel und Peterfilic in einem Bievtels
piund Burter gedampft, uud 5 Eper davein ge:

ik thai, diefes wird nun unter dag librige mit 3 Eyer=

eat gelb und 3 Eploffelun voll {ifem Rabm geriibre.

i

as Fitronen : Suppe.

LI; L ﬁ‘t . bis 5 Perfonen veibt man 3 1;:.&%9.-:
& Bitronen nm Sucfer ab, fchueidet von denfeiben
f‘f dag TWeific weq. ‘weil es febr bitter ift, bas 1b:

f“’ _rige aber ju duumen Radden. Hievauf ntmme

1, man ein E*"L‘Fd)m' Butter in eine Kaftrol odee

> Kachel, voftet cmm fialhen Kochloffel SNebl Halb

;3 qeld , gicht Waffer daran, fo piel als' man jur
b Guppe nothig lnt, thut die Jitronen davein,
. einn Stuckdhen ganjen ,tmmcr 1uid fo viel Jucker

b daju , f\rf es die qc. drige Siifie fat. SBenn die

Guppe furze Jeit duechgefodht fat, wird fie durdh
ein Haarfieb oder einen Durchichlag getrieben,

6. mit 5 bi8 4 Eyergeld abgejogen , und tber Elein

'r: ncumlmnc*‘bccH\mrEcluu oder gerdftete Echuit:

# ten angericheet,

02
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Anmerf. Mit Byeraelb abaesoaen heifit : basd
Epergeld fvird mit dem, wad vorfomme, entwedey '
mit faltem Wein, Waffer, Sleifchbribe, Efig, Ii:
tronenfaft, Nabm obder Mildh , je nachdem e8 eine g
Gpeife ift , Fale verrihre, bHernady die Suppe du
oder Sauce fangfam davan geriibre, und nicht mebhe el
getocht.  (Man vergleiche biemit bdie Anmerfung i
uber den nehmlichen Gegenftand auf der 2 nnd 3ten tel
Ceite des erften Theils diefes Kodhbuchs.) S
Gebactene Brieslein  auf Suppen. te
Die guvor gewafchenen Vrieslein werden i fel
Galywafler verwellt, dann ing falte TWaffer ges
legt, die Hautdhen abgezoqen, die Vrieslein U runz
den Nadehen gefchnitten, in einem diinnen qes
bribten Tatg umgefehre, und dann im Sdymal;
gelb gebacken,
: Grine Créme (Creem) 3u Suppen,
Man nimme*eine Eleine Hand voll Peterfilie,
balb fo wiel Korbel und Sauerampfer, wafdt G
diefes, bacft es fein, und ddmpft es in 4 foth g
frifcher Butter.  Nun verrtifet man 6 Eoer mit
' = R - 10
etmemt Schoppen Fleifdhbribe, thut dag Gje: .
dadmpftemit efwas ifcatnuf und Salz darunter, gt
Beftreicht ein vundes Becken odew etrte Kafteol mit q
Butter, nimme das Angeviihree davein , feBit es 5.
dann tn fiedendes Waffer und cinen Decel mit ﬁ;
fhwachen Koblen darauf, Das Faffer muf ims e
mee fortfieden, Sobald die Creme feft beyfam: ‘;
; menift, wisdfieausgeffodhen, und ftatt des Bro: £l
bes in die Suppe gethan, Man fann aucy die B
Cremein des Bdcfers Ofen felen , und mit einem &
Deckel judecfen , damit der Damypf dabey bleibt; b
nue darf man fie mit Eeinem eifernen Decel in 5
den Ofen thun, "

)
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Gebactenes ATildbrod st allerley Suppen.

&8 merdenn 2 oder 3 M {cf)ﬁwbe U sk det
dinnen Sdinitten qfat{)ntrtcn dann 4 Cyer mit
einem Halben Glafe voll fiifem NRahm “*.m.t)
und etn fven ['; Saly wobl verriihet, die \_,m 1ts
ten etnjeln d vinn ui uom{m, und nun in |

Schmaly geld ge [achu. Man fann diefe \._/L.)[Ht'
ten audy gu fifen Suppen gebraudyen s fie dies
fen in ‘Feiner Suppe ¢ auftochen,

SuppenEnopflein oder Kl

2Abgetroctnete RIdfe.

Ein ek oder cine Semmel wird mitten von
etnander M‘[-‘h'l;ttcu, in faltes Waffer eingetveidht,
foentt er nun nebft der Riude weidh iff» feft ausz
gedrucke, einer Nuf grof Schmaly heiff gemacht ,
der et dartmm geddmpft, bis ev ﬁcf) vort dert
Pranne ablost, und etwas Saly und Mufeatnuf
daju gethan.  So lang das Brod nod) warm ift,
werden 3 Eyer, eines nad) dem andern, binein:
gefchlagen,  Hievauf madyt man in etnem tiefen
Prannchen Schmaly beif , und legt von dem Taig
Eleine runde Klofe hinein, WBdhrend man fie
bacft, muf man dte Pfanne immer ein fenig
viitteln. Wenn fie fhon gelb gebacken find, wer:
den fie auf t}L]Lf)tll[IL‘i‘l‘“ Brod gelegt, dag fich
das Schm al\,l‘-crauu*u@h Diefe Klofe Eann man
U jeder Suppe geben.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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