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S upypen

3u einer Aufaezogenen Suppe

fchneidet man ein Weifibrod oder einen Kreufer:
wed in runde Schniteen, als wenn man’s roften
wollte, algdann vervifrt man 5 Eper recht mit
einem Balben Schoppen fiiffem oder faurem Rahm
(Mobhu), thue Elein gefdnittenen Schnittlauch
oder Peterfilie, Salz, Muffatenblitthe darunter,
leqt die Schnitten davein, beftreicht eine Kaftrol
(Casserole) ftatf mit Butter, legtdie gerveichren
Schnitten darauf, und [dft es auf Kohlen aufs
jiehen, ober thut es in einen Backofen, dod) darf
8 ja nicht 3u braun werden, Hierauf fticht man
s in die Suppenfchiiffel Heraus, fdynittet gute
Fleifchbrithe davnber, verriipree das Gelbe von 4
Eyern mit etlichen Loffeln fiffem Rabm, und
giefit eg 1ber die Suppe, weld)e man aber nun
nicht mehr fodhen [afjen dacf.

Daumwollen : Suppe,

31 6 Perfonen wied ein BViertelpfund Butter
leicht geeiibrt, bierauf fdbldgt man 4 Eyer darein
wenn diefe wobl geruibrt fiud, werden 5 fleine
Kochlsfiel voll Mehl, Salz, Mufcatnuf, und
4 CRIoffel fiffer Rahm dazu gethan; fobald die
Sleifchbrube Fodyt, tird der Taig mit dem Kody=
[offel bineingeyettelt, Die Suppe darf nicht lanz
ge fochen, fo ift fie fertig.
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2 Suppen.

Dicr; Suppe, :”

1Al

g einer Planne wird ein Sticflein Butter fe
uber das Feuner gefeht, ein Eletner Kochloffel yoll 2:
Mebl gelb gevofiets eine Maaf weif Bier darcin @
gegofjen, und Jucer, Jitronenfchalen, ganjer te

Jtmmet daran gethan,  Jur Maaf Bier wird
dag Gelbe von 8 Eyern verrubre, dasg gefodyte
Bier durch ein Haarfied qegoffen, dann [anqfam
an das Eyergelb gertihre. Unter beftdndigem Riih:

ren [t man es nun ned ein weniq angiehen, roz £
fiet von einem Weifibrod oder Kreugermwecf die Le
Sdynitten , oder backr fie im Sdmaly gelb, ¢

und richter die Suppe dartiber an,

AnmerFung, €8 fann 3u dem Epergeld andy .
ein Glag auter fiifler Nabhm aenommen ferden, X

nur darf man e nicht mehr davan Eochen lafjen. D
1l

Draune Dldttleing: Suppe, n

PBon 4 Cyern madht man einen feften Nudeln: e
taig, walle ihn gang feiv, fhneidet ihn su Bldrtz b
fetn fo gref wie ein Fingeralaich, und dbackt dicfe J

im Sdhaly geld. Die gebadenen Bidrtlein thut
man aw eiven Stollhafen oder Kachel, qure
Sletfchbeiibe, Flein gejchnictene Peterfilic (Peters
ling) und Muskatenbliithe davan, Weun die
Suppe cintgemal aufgefodt bar, twird fie mit
4 Cyergelb abgejogen und angericheet,

. Py e

~~

Anmertung. Mit Eyergelb abgesoaen beifit:
Fum Ehergeld mivd, fwenn ed 1u einer Sleifcbbrithe
ober gejalienen Gauce (Soos) fomme, ein wenig
Ealtes QWafier genommen und ffarf damit gertibrt,
banmit die Eyer durdh bad Dineingiefen nicht Eluma
Pig werden , dann erfi die beftimmte Cauce langs
fam davein gegofien.  Kommen die Ever aber an
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Suppen. 3

einne il oder Weinfauce , fo foird 1border(t efs
wag Falte Iilch obder Ealter AUsein daran aegofs
fen. — Sobaid bie Eper daran find, darf bie Sauce
nicht mebr Eochen, fonbern fie wivd nnter befiandis
gem Nibren fo lang auf Roblen gelaffen, big die
Gance dickliche ift, und uber die Speife angerichs

tet werden Ean,
Braune Suppe.

Hiexn nimme man 2 bis 5 Prund fletfchiaes

- Ddfenfleifh, fdmeiver es ju dimnin Schnitcen,

(eat s in ecine tiefe Kachel, macht cin Stiek
Sdmaly redt betp, unt gicft ed uber das
&(eifch, alle Sorten Wurjeln und cin Snck
DBrodrinde werden auch dagu gelegt; bdietes alles
(4t man jufammen redt gelb roerden, aicht daut
Dag Feit wieter davon ab, gure Fleifchbrube davs
fiber, und (dge fie Fochen, bis das Flendy redt
weid) 1{t,ein paar ganie Jwiebeln, ein Yorbeert latt,
etmad qanie Ndgelein fonunen audy daju. Soz
Bald das Fleifch gany weich ifi 3 wird es duvd) ein
Haarfich gegeffen, das Ferl von der dnrchgelaus
fenen Briihe rein abgenommen; und diefe wieker
auf Kohlen geftclle. BVon Teif obder Miichbrod
tofier man nun Sdnitten gelb 1n Schimaly
(Schmelibutter) , und richret die Suppe dartiber
an.—Folgende Kuopflein(RKdfe) jdicfen fich audy
jut diefer Suppe, Es wird ndmlich ein alig:backes
neeg Milchbrod auf dem Reibeijen gerieben. und
mit fiffem Rafm angefendbter, St der Rabu
nichr gany dick, fo wird etit weniq Dutter, jo grof
wie ewme OMuE, daju genommen.  Teunes ein

wentg g fandenift, faldgt man das Aeife von
3 Eyern-ju Scnee, mibrees mit Salg und iugs

L
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4 Suppetn,

fatenbliithe an, mad)t gany Eleine runde Kndpfz e
lein davaus, und badft fie im Schmaly gelb, pe

Suppe von Broctelerbien.

Drey Hande voll Brodelerbfen nebft qefdhnits
tener Peterfiliec dampfr man in cinem Snicklein
Butter, giefit Fleifchbritfe daran, und 46t fie
fo lange fodyen, bis fie weich find; bierauf wers
dent fie durd) einen Seiber getrieben, miteinem
Sdhoppen fiffers Rapm und ein wenig Mustat=
bhithe in eine Kaftrol oder Kachel gethban , und
bis yum Anrichten auf feifer Afde exhalten. Cin
Weifbrod oder einen Kreukerwed [hneidet man
gewiirfelt, voftet es im Schmaly, jieht das Gelbe
von 3 Enern mit der Suppe ab, und vichtet fie
1Ibec das gerdftete Brod an. Werden aber nod
fo viel Brocfelerbfen und 3 Crergelb mebr ges
nommen , o ift Fein Brod daju ndthig. Auch
Fonnen ftatt des Brods ganje juvor gedampfte und
in Fleifchbripe weidygefochte Crbfen dagu genom:
men werden,

e N T Rt B

Suppe von Brunnentrefie,

Man nimme filr jede Perfon eine Hand voll
junge Brunnenfreffe, wafde fie fauber, bacfe fie
fo fein_als moglic), ddmpft fie in einem jiemlis
chen Sruck Burter langfam auf Koblen, gieft
aufjede Handvoll einen halben Sdyoppen (BViers
tel) Wein und eben fo viel Waffer daran, nimme
Sucfer, Mustatenblithe und nur wenig Saly das
34, und (4Bt es jufamnmen durchfodhen. Hier:
auf toftet man gemisfelt gefdnittene Semmel
oder Weck im Butrer, [dft dag Fore rein davon

ablaufen, nimme ihn in eine Suppenjdifel, jiehe
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Suppen. 5
pf= dann die Suppe mit Eyergelb, aufjeden Schop:
pen 1 gerechnet, db, und giefe fie burdy ein Sieb

oder einen Senher tber den Wed.

lite Chocolade s Supype.

g Qu einer Maas Mildy werden 4 Loth Chocos
Ike fade genommen, man fann auch mebr nehpmen.

A Die Chocolade wird auf dem NReibeifen gerieben,

i und nebft Sucfer und ganjem Jimmet in die

Mz SNilch gethan ; wenn fie gefocht bat, giept man

no fie durdy ein Haarfieb , verriihre das Gelbe von 6

A Gyern, thuts dazu, und vidyet die gefochte Chos

[%“ colade iber gerbtetes oder gebdhes Teif: odee
: SMilchbrod an,

fie

) Durdfdlag : Suppe.

I]cfl') 311_6 bigs 8 Perfonen nimmt man erinc Jjal}b

e poll feines Mebl und etwas Saly, rubrt s in

12 einer Sciifjel mit fifer Milch wie einen dicfen

Spakentaig glattan, unbd {cdhldgt dann erft 6 bis 7
Gyer davan. Der Taig muf die Dicke eines Flad:
{einstaig befommen, fo daf man ihn durch den
Sl Durdyfchlag laufen laffen Fanu, Sobald die
Fleifchbriihe vecht fochet, 1dfe man’s durdylaufen,

ie .
i und (but etwas Mustatnuf darein,
fit UnmerfFung. Wenn man 1briges Epermoeif
ot hat, fo fann man’s baju nehmen, und hat dann
i fiach BVerhaltnif ded genomumenen Eperoeif ein oder
nt etliche Ever weniger ndthig,
Tz Erbfenfuppe von dirven Erbien.
";[ e 8 Perfonen feft man ein Mefle Erbfen
’[: (den 16ten Theil von etnem Tiictemberga. Simri)
? mit faltem Waffer ju, und fdneidet erliche Pe:
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6 Suppen,

e e,

terfilien - und Selin twuryelin, audh gelbe Riiben
davein. Weun dig E1bfen weich fihd, terden fie
mit §leijdybraihe durchqereicben, algdonn wieder
auf Koblen qefeBe, und Salj und Jugmwer daran
getban, Bon-eiftem Weifbrod dder Weck roftet
man Brocfelein i Edymaly, obder babt Schnit:
ten, und viditer. die Srbienfuppe dartiber ar.
Bleibt dag Brod von benver Are vofdy davin,
fo ift fie am befien,

AnmerFuna. Wenn o8 Erbfen qibt, die nide
foeich fochen, o fiebr man einen  ERI0ffel gute
Nfche durcly den Schaumldffel , binpet Die AUfche in
ein reined “einendd Tidhlein, und fese fie gleich
mit den Erbien A, dann werden fie weich, Das :
nebmliche iff auch bep den ¢infen 3u beobachten,

I D L I LA T =y o v et

Jlodh wird Brer weqen der &rbfen angebdnqt :
Benu man tnden Saften Feine Sleifchbriibe bat ,
oder nehmen darf, fo rhut man einen Bierling
(den 4ten Theil vines Tiirtemp, Stmri) Crbfen
- cinen grofen Topf oder Dafen, fdhneider von
allen Atten Wurieln darein, feft fie nebft Saly
mit falten Waffer ; 1Bt fie Fochen, und es
hale den Hafen tmnter n;:'r"'J?nd>_qELg}|n:g vou' fie:
dendem Wajfer voll, bis fie weidy find.  Man
riifice ja nicht darin, damit bie Brithe hell bleibr,
Sobald fie nun weich find, nimmt man den Topf
vom Feéuer, [dfic bie Briibe durch ein Sich (ay:
fen, und bebdlt fie in einem irdenen Gefafe anf.
Diefe Briife fann juallen Sancen (Sofen) ge:
braudyt werden, Wey weniq Faftenfpeifen focht,
fannaudy nuy die Halfte Crbfen nebmen , und
ein ©iicf frifhe Butter mitfochen laffen,
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Suppet
3 ener: perlohrnen, Eyerfuppe.
{dhueidet man ein ABeifbrod oder einen Kreufers

wed 31 gan fs

I~

y Eletnen Brockefein ,, verrubre als:
dann 6 bis 7 Goer tn einer Shifiel, [t cin
wolliges halbea WBiertelpfund (4 Loth) Butter da
tan vergehew. thut Saly Musbatnuf, dani-tas
gefshnittene TBeifibrod oder BecE davein, efroas
fein gefchnittenen Sdynittland) oder Peeerfilicdavs
unters Hierauf wivbein frayfer £6 ffel voll Fleifchs
brabe in ctuer Kaftvol, oder wenw manfeine bat,
in cinen Stolihafen oder Kachel gethan, das Ans
aevitfree davein, gefdhuttet, uud ein Dedel mit
‘@oblen darauf qefest, unten aber darf nur beife
Aiche feyn. Wenn- es fertig ift, wird e ju dun:
nen Sdynitten ausgeftochen, und inheife Fleijdy
brithe gethan , man fann die. Suppe darin Fos
dhen laffen oder nicht. Tenn fie angevidyret wird,
perrabrt man dasGelbe von ein paarEnern mit etz
lidgen £0ffelu-voll fiiffem Dtabm, und thut es daraie

Yeifie und braune Eyer: Gerfte.

Man (dFt cin etrons groffes Sticklein Butter
jergehen undi2  fiacke Kochioffel MehHl darin
augiehen , thut, ungefape cing Maafgute Tleifch=
brihe, Elein gefchnittene Peterfilie und Mugbat=
bliithe daru, vereiipre 5 6is 6 Syer wobl in einem
Fopf oder Hafen, find giefie die gefochte Suppe
nach uld pady darveime  Damit fie nicht gevinwet,

iGt man fie nue nodyein wenigangiehen, Die
Brauue Sneraerite wird eben fo gemacht, nur muf
man das Mehil braun roften, aber ja in FPeiner
mefiingenen Pfane, es muf oud) eben Eeine
Sleifchbriibe dabey feyn, wie bei der weiffenr,
fondern wan fanu ftate Decfelben PWafjer nehmien.
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3 Gupyen.

Suppe von Saften + Dregeln
3 6 Perfonen,

tan thut filr 6 Reenser Breheln, ofte fie
3u fchneiden, 1in einen Topf oder Kachel, giefit
Faltes Waffer davaiber, und laBt fie nebft cinem
Biertelp fund Butter langfam Fochen, WWenn bie
Bregeln weich find, treibt man fie durd) einen
Genber, fekt fle wieder auf Koblen , und (dfe
fie auffodhen.  Hierauf wird das Gelbe von 4
Cyern mit etlichen Loffeln voll fiffem Rabm vers
viubre, und nebft etwas Mustaten an die Sups
pes ebe man fie anvichtet , gethan,

Sladleins s Suppe,
Die Fladlein werden fefr diinn gebacken,

wie Nudeln gefdhnitten, und in gurer Fleifdyz
brithe aufgefocht, alsdann verflopft man 4 Eyer:
gelb daran , und vidyter fie an. Die Sladleins:
Suppe fann qudh obne Eyergelb gegeben ' twers
den, und wenn man viel briges Eyerweis hat,
darf man nur 2 gange Cper daju nebuien,

Bey'm Flddleingbacken wird nur dag erfie:
mal ein wenig Schmaly in der Planne beif ge=
macht, und diefelbe nadhber nur jedesmal juvor
mit einer Spedfchroarte uberfapren,

Jleifdy s Suppe,

Wenn man an eine gewshnliche Sleifchfuppe
€hergeld mir fiiffem Raphm verfleppert, fo ift fie
noch beffer.

Cine Gebrennte Suppe

verfertigt wan am beften, wenn man das Mebl
nidht ju braun madyr, cs nicht anbrennen (dft,

Baden Wiirttemberg



Suppen: 9

und nue Falt ablofdht; von Gemwiiry nimmt man
ein tenig Ddgelein und Muskatnuf daju, die
Hrocfelein miffen vecht Eletn gemacht mwerden,
und man darf fie nur ein wenig in ber Briihe ans
sichen laffen, Das lange Kodyen der GSuppeift gar
nidyt gut, weil fonft dag Schmaly hevaustomme.

Braun Gebackte - Suppe.

Riie 6 bis 8 Perforen twerben 2 grofe Hianbde
oll Mebl auf cin Brete gethan, und in die Mitte
2 Gper qefdhlagen, dief mengt man mit dinem
Meffer nach und nady untereinander, und Hacke
es bann Efein, nur muf man dabey Achtung ge=
ben, daf s weder yu viel Meb{ hat, nody ju feit
ift / Dendes madht die Suppe unangenehm ;- hiers
auf witd ein BViertelpfund Butter in ¢iner Ka=
chel oder eifernen Planne jerlaffen, dag Gehackte
gelb gerdfter, und mit Ealtem TWaffer oder Gletfdyz
briibe abgeldfdhe, das dibrige aieft man Heif
davan , thut Elein gefdhnittene Peterfilie und ets
was Mustatnuf davein; man muf die Sups
pe fleiffig riibren, fonft wicd fie Enollichts

&eine Gervfte gut 3u Foden.

SBenn die Gerfte verfefen und abgervafdhen
ift, thut man ein Suidlein frifche Butter in
cine Kadbel, ddmpft die Gerfte nebft cinem Kod-
(offel feinem Miehl ein wenig in der Butter, giefit
fictendes Waffer daju, und (4ft fie immer langs
fom Focyen. ZBenn fie eingefodyt ift, thut man
qute Flei{chbrihe daran, nur auf einmal niche fo
vicl, daft fie nicht Wbergofjen wird, und ficd) bef
fer fleime, Bor dem Anvidhten wird ein fwe:
nig Muetatbhiche daran gethan. Zhut man,

BADISCHE
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10 Gunpen,

i S

ehe die eriie angividhrer wird, 2 bis 5:&iofr
fel voll squten fiifjen Nabm Daran, fo wied fie
nod)y um vieles befjer,

fiagere Gefundheits - Suppe.

Sur 4 Pevfonen [oeke-man wine: facfe Hand
voll verlefenen und gewajchenea Sauerampfer
nebft etner ‘Jwichel Blein, o4 Upft ihn ein fwes
wig micSaly und Mufeatblithe in einem Gnief-
dyen Butter, giefit fo viel fiedendes Waffer daven,
ale gur Guppe ndthig ift, und (it es bis yum
Anrichten forifieden, Hievauf thut man einen
juvor in:Sdyeiben. gefchnittenen und gebahten
(gerofteten) Kreuberwed oder Semmel in eine

Guppenfdiffel, lege filr jede Derfon 2 verlphrne
Cyer (die Anjeige, wie fie verfertigt werden,
Fomme Sfter in diefem Budhe vor) daraus, gicht
die Suppe, wenn fie im Saly redht i, davs
uber, und gibe fie gleidh ju Zifche.

Hagen s (Hangbuden) s Supype.

Man nimmt entweder diiree oder. frifheHds
gen, vou jeder Sorte cin halbes Maas,  Wenn
fie juvor sgetziniger find, twerden fic mit halb
Waffer und halb Wein jugefehr. = Sobald fie
weich find, tretbt man fie durch ein Haarfieb, vers
fugt fie mit 3ucker, thut etwas Jitronen und 3z
nict davetn, und. vichree fie fibex gecofiete oder
aebibte Sdnitten .an,

Heidelbeet - Suppe.

Mau verliese und. wafcht 1 big 2 Sdyoppen
Heidelbeere, feht fie mit febr weniq Waffer auf
. ek ] jes A
Koblen, weil fic von feloft Beitpe geben, (4t

BADISCHE 2
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Guppetr 11

fievedhit 'weich Podyen, “gieft fobant® auf jeder
Schoppen Beere cinen Sdoppen (5 D '
MBein , thut die s’ Jucker.atigeriebene & ol
pon ciner Rttrone,etn weniq aeftgffenen oint
met und Ndaelein,  und: nady B lreben I cker
dau;lapt es nodh ein weniq yufamimenfochen,
unid fichree e¢ wber gebdhite (qeroitere) Sommels
ober Fecfidmitten an, — Dre Heideibeerefonnen
auch, wenn fie weich gefocht find, ehe Gewury
und Jitcone daran fommt, durd) einen Eepbhe
getviebien werden, damit-Kerne und Hiljen jus
riickbleiben,

Supype von Hubnerbeinen.

By
CL

Eine alte Heune wird wie gewdhulich mit
fBur;eln weidh gefolten, - und das befte Fieiid
davon genommen, DiefesFlerich Fannientwener
ju einent’ Ragout gefchnitren und jugericheet
ober it Peterfilic und ein wenig Coavlotrenr
ywiebeln: fein gefacft, und ju Eleinen Kidfen auf
dic Suppe gebacfen oder gefotren werten., Alds
dann ftofic man die Beine, thie fie nadh dem
Gtofien mit 4 baregefottenen Eyergeld in eine
Kaftrel, einen juvor in Milch etngemwetditen
KreeuGermweek dagu, und fille es mir der Hithners
briifie auf, SBeun ¢4 ein toeniq jufammen ez
focht Bat, qicht man die Suppe durd ein fetnes
SHaarfieb, ahut ein wenig Mustaten davein, und
erhdlt fic auf Koblen Heis voftet hievaut Scdnis:
tenvon e over Mildhbrod, jiclis die Suppe wit
3 @pergelbab, und richter ficiber die Sdhnitten
an., — DieKlofe (Knopflein) judicfer Suppe wer-
den auf folgende Art verfertige: Wdenn das oben
gemeldeeHuhnerfleifch gebacke ift, drucfrman civew
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L § Suppet.
guvor in TBaffer eingeweichten Wek feft aus,
ddmpft ibn in'einem Sticklein Burter , thut ihn
ju dem Gehadren, Saly und Mustatenbliithe
daju, und rubre die Maffe mit 2 gangen Syern
und dem Gelben von 2 andern an. Die Knopfz
lein (K(ofe) Ednnen nun in Sleifchbriipe eingelegt
und gefotten, oder audy in Sdmal; (Sehmel;:
butter) gebacfen mwerden,

Raifer - Suppe,

I eivem Hohen Topf oder Hafen verflopft
man 5 Eyer, thut, nebft einem Sticklein Vurs
ter, Galy, Muskatbliithe einen Schoppen gute
Sleifchbriibe, und wer es gel baben will, ein
wenig Safran daju. - Der Hafen wird sugebun:
den, und in fochendes Waffer gefeist, IWenn es
eine Stunde gefotten bar, fdhneidet man die
Maffe in diinne Stircflein, riphre dag Ghelbe vou
einigen Eyern, auch Elein gefchnittenen Sdhnite:
fauch) und Deterfilie in Fleifehbrihe, und vidh-
tet es darviber an,

Suppe von  Ralbsbrieslein oder
Ralbsmildyen,

Wenn 2 bis 5 Kalbsbrieslein im Galymwaffer
ein wenig vermellt und mit einer Hand voll Pe:
tevfilie Flein gebace find, fo réfiet man 2 Mefz
fer{piBen voll Mehl {hon gelb in cinem Stiicklein
Butter , dampfr darin die gehacfren SBrieglein,
gieft gute Fleifchbrithe dariiber, thut ein wenig
Muotatnuf davan, und vichtet es, mir etlichen
Cyergelb abgejogen, iber gebdfite Weigbrod: oder
Wectdnitten an, Werden mehreve Kalbgbries:
fein genommen , fo gibt man die Suppe ohne

Baden Wiirttemberg



Supypen. 13

DBrod auf den Tifch, Wuf eben diefe Art wers
den aud) Suppen vou Kalbshicn jugeridytet,

3u einer
weifien Suppe von Ralbfleifdh

toerden 2 ‘})ﬂmb a[hﬂctfd) jechauen, unbd mit
einem Stiicflein Butter, einem Eleinen Kodhlof:
fel Mehl, nebft Selleri, Peterfilie und gelben
Riiben ein wenig geddmpfe. TNadh dem Ddms
pfen , welches aber mmf gefchehen muf, tird
gute Fleifchbriibe oder tm (_rnmnq(ungsra[[ aud
die Hdlfre Wafjer davan gegoffen, ein paar ganz
je Swiebeln, ein Forbeerblatt, und ein wentg
ganje Muskatbliithe dazu qethon. Bon einem
WBeifibrod oder .ﬁrcuf)ermcrf toeicht man die *Bro=
famen in fiife Mild) ein, ofine es aber augjus
driicfen, thut maw’s aud) in die Suppe ; weni
alles jufammen toeich wird, treibt man die Sup:-
pe durd etien Sepbher, ;mmqt fie nachber erft
burdy cin Haarfied, und jieht 5 bis 6 Energeld
damitab. Es Ednnen gangdiinne gevdfiere Schnit=
ten datein gemacht werden, oder auch folgende
Mandelfdnitten; Cs umb nepmlid) daju etn
SBiertelpfund ﬂmtterlctd)tqeu bet, bamm {chldgt
man 2 gange Eyer, von 2 audernaber blos dasd
Gelbe darein, und reibt von einem Kreuperived
die Brofamen, woju nodh eine Haund voll abgejo=
gener und Fflein geftoffener Mandeln Fommt,
PWenn die alles vecht wopl geriihre ift, thut mawn
Salj und etwas M ugfatblithe davan, befireidht
eine Kapfel von Papier wobl mit Butter, gieft
das Angeribree darein, backt es im Ofen, fdhnei:
det es ju Schuitten, und richrer die Suppe davz
wber an » welde aber nicht mepe Eochen darfe
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Karpfen.s Suppe.

Cinem jweipfundigen Karpfen ytebt man,
enn ev gefaubevt ift, dte Haut ab, und reiniqe
das Fleifth von den Grdren, Diefe famt dem
Koplv einigen grofen Jwiebeln und einer Hand
voll Pecerfilie werden jufammen Elein gebacft,
et Fleiner Kochloffel Mebl und die qehackre Girds
te in einem guten (itemnlid) groffen) Scick Butz
ter gedampge, qure §leifch - oder helle Grbien brii
be daran geqoffen, etnforbeerblatt und von ailen
Corten gauges Gewiiry daju getham, und reche:
fchaffen gefodht, alsdann durdh ein Haarfied qez
tewben, . Das Fleijch von dem Fifdy roued nebt
etwas Peterfilic und Jwiebeln cbenfalls Elein qes
backt, und in einem Srickiein Butrer mir ettwas
Mebl wohl geddmpfr, die durchgetricbene Briihe
davan gegoffen, nod) eine falbe Stunde durdyge=
Pocyr, uber, Wedfdnitten, die im Sdmal; gelb
gecoftet find, angevidhret, und noch das Gielbe
bou einigen Epern darin abgejogen,

Zartoffeln s oder Grundbirnens
' Supype.

BSenn die Kartoffeln oder Grundbivnen tob
gefddlt, mic frifdyem Waffer iugefele und weich
gefochr find, giefr man das YWaffer davon ab,
und yerruber fie redht wolil mit einem S
Hugter, thit Mugfatbliithe, Jugrer, PDeterfilie
ued Sdnictfaudy dagu, verdunnet fie wieder mit
gutgr Fleiichbriife, fodht fie fermer, treibt fie
endiidy durch einen Senber, und richrer fie tbep
gerofiete WBeckbrdcelein an. Har abey die Suppe
thre vedhte Dicke, ofo find dicfe nidye udthig,
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Suppett, 15
Suppe von Rernengries oder
Griesmebl,

Diek muf quter Kernenartes fepn, dann
lll(l({‘t man Fleifchbriibe ficdend, fo viel jur Suppe
l'L“fN\I ift, vipre 2 big 3 Hande voll dare
laft fie mit etrwas YMustatnuf Pochen ; vor dem
Anricheen jieht man 3 Coergelb ab, und richret
die Suppe darfiber an.

Rivfhenfuppe von frifchen Rirfchen.
2 Pfund Kirfdhenr nimme man die Stef:
ne, rofter etnen Pletnen Kochlofiel Ol in et
new Stdclein Butter gelb, thut die ausge
ten Kirfchen davein, und verddmpft fie wobh
Haben die Kivfdhen nidhr viel Fleifch, fo Drrfen
fie audy mic fame den Steinien genomimen werdern,
Man gicfit Hievauf jur Hdrfre Waffer und zue
Hadlfre Wein daran, thut eine Halbe aﬁ.‘mm“u
-'%i:ro'lc etsoag gettoffenen Jtmnier, 5 geftoffene
Dtdgelein und fo viel Jucfer daju, als man’s (1f
baben will, "Die Weifdrod 2 odec ABecffchnitten
werden tm 6}'111' fummrfarurm; gebacken ,
oder auf dem NRoft gecdfier, und die gefochten
Kivfdhen L\u'flui angerichtet,

Aus

AUndeve Avt von divven Rit{den.

3u't Perfonen werden anderthalb Schopven
dlirre Rirfchen gemafdyen, tm IMNorfel aber niche
su fletn jecfioffen, {ondern nue bie \_,'\.l 12 300z
Eniefcht, und in einent Gefdhicr mit ein f]?:;.*.
Waffer jugefehr. Wenn die Kiv[cdhen eine Halbe
Stunde gefodit baben, fo teeibt man ?:-.‘ mit 5
Schovpen e, durdh einen engen Senfer oder
Sieb , thut, mwie vorgemelde, Jirtonen, Jum:
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met, 3 Ndqgelein und 3ucker darein, die Wecken
roftet man ebenfallg im Schmaly, 46t fie in der
Kirfhenfupve anjichen, und daun richtet man
an, Wenn dieGSuppe durdhgetrieben iftFann aud
etn Eleiner Kochloffel MeBl darein gerdfiet werden.

3u einer KRérbel s Suppe

verliest man eine ftavfe Hand voll Korbel, wafdt
und hackt thn Flein, réftet einen Kody(dffel Mehl
lichtgelb in cinem Stiicflein Butrer, ddnipfe den
gehacften Korbel darin, gicft qute Fleifchbriihe
davan, thut etwas Muffatennuf oder Bliithe dars
ein, veretibre 4 Cnergel6 wobhl mic einem Glafe
fuffems Mabm, und giefit es an die Korbelbriibe.
Sobald fic rechr angejoqen hat, wird fie Wber
gebdbtes SWeifbrod angeridyter,

Cben fo wird aud) die Sauerampfers
Suppe gemadhyt, nur daf fiatt deg fiiffen etn
balber Schoppen faurer Rabm daju Fommt,

Bon gehacfter Peterfilie Eonnen audh
nad) Are der Korbel:Suppe (iedoch ohne Rabm)
Suppen verfertige werden,

Suppe von Rrametovdgeln.

Man bratet 4 Krametsvogel gang, nimmt
aber juvor dic Mdgen Heraus, das brige bleibe;
bierauf fdhneidet man die VBriifte davon, flofit
bas nbrige Flein, legt ein Siick Vutter in eine
Kafirol oder Kachel, {dhneidet > Pfund mages
ves Odfenfletfd) nebft gelben Riiben, Peterfilions
und Seileriewurgeln ; dieff alles jufammen ddmpft
man in Burtec gelb, thut alsdann gute Fleifchbeu:
be daran, die geftoffenen Bigel daju, 4 gane Nds
gelein, ein wenig MusLarblithe und einer Hand

s T =P r——
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grof obere Brodrinde davein, decftes ju, und
laft es Fochen, DMady diefem treibt man es durdh
etn Sieb oder Sent fo viel man ju 6 Perfos
nen Brife ndthig Hat, te IBeckfchntrren vojtet
inan auf dewm Koft oder i G*c“'m!x, vichtet die
durchgetriebene Suppe mit 4 Eyergelb abgesoqen
an, und legt die gebratenen Brifte, weldye abee
juvor nodh r“nmai von einandzr gefdynitzen toerz
den , davauf. Auf die nebmliche Art founen
auch Suppen von Eucf en q madyt werdei,
Die Eyer diefen auch weqblei

Rrebsfuppe,

;\ ir 8 Jl‘urmcu werd r~nm m* 10 )

mm.m{ 0 nui gu)n.
fotten,  dann gepuft, [‘L(- - a
fauber davon  Fommen, Die S hwa:‘;n‘ fdale
man und behdle yie auf, - Tie Edyalen aber rocrs
den it ein wenig Burter Elein gef offen, und in
ettem ftarfen Dalben Wiertelpfund Butter aqez
dampft, Hievauf wicd ein ’)}L‘[uhcb oder da
Sunere von einem T3eck daj gefdbuteten, obdee
ftatt-defjen eine Hand voll Senmrelmck] -\1;,;: qez
than, nud qute Fletfdhbripe daran geqofi
es etne Jeitfang gefodht, fo treibr mon’s
ein Jﬁ.mxuu , nmunt die Butter oben ab,
dic Bridhe wieder auf Koblen, thut Musbarer
und Elein “-‘m(f.‘c Peterfilic daru. An dic abyes
fehopfre K bﬂlu"n‘r werden 6 Evergelb qeviifire.
&obald nun die Suppe 1iber ¢ 28 ABeifbrod

-r:;'t tet ift, ‘h‘{r man 3

taen ‘jn,! hie ab iefit

moers l

[#23

’

} b Nt o - '-‘-J--‘n
Hno _nu,f-". jurhdbe:
, J
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18 Suppen.

auf herum, — E8 fonnen auch von allen Arten
KI6fe daju gemadt werden,
Reebsfuppe mit Babm.

Diefe wicd eben fo wie die vorhergehende ges
macht, nur dag man jum bHalben Theil der
Supve qute fitife Milch nimme, und die Sdhas
{en damit durchpreft. Die Suppe wird nady
dem Durchtreiben mit Milcdh ntcht mebr gefocht,
fondern nac beif erhalten, das Gelbe von den
@yern Gingegen mit einem halben Schovpen fiifz
fem Rahm abgerogen und unter beftdndigem Rah:
ven an die Suppe qethan, damit fie nicht gevinnt,

Aufaesoaenes in cine Brebsfuppe.
Mau {Hueidet die Rinde von einem ganjen
und Halben Wed, weicht das ubrige tn gute
Mildy ein, vihre ein BViercelpfund Butter, uud
thut das Gelbe von 6 Eyern darein ; den. einge:
weichten Waecf driickr man wobl aus, und vuhre
ihn nebft einer Hand voll jare geftofferier Mandeln
auch daretn s bievauf {chldge man das Wifje vou
6 Coern ju Shaum, thut Saly und Mistat:
nuf dacein, beftreicht blechevie oder von Dapier
gemachte Kapiela mit Butter, falle obiges et
packt ¢8 im Dafofen, mahHt es ju Shhnitten, |
und thut |ie ftare des Brods in cine Suppe. ‘
Rurbis - Supype. w

GBenn der Kiirbis (oder viehlmehr ein gehdrig
grofjes Stk davon) gefchale, das Sdhleimige |
berausgenommen uud derfelbe tn B urfel gefchnttz
ten ift, (aft man ihu in guter Fleijhbrithe weich |
fochen , jecquicle oder verribre thn red fein »

thut etwas Prefer over nah Belicben gevicbenen |
Davmefantds daran, gieht dana die Suppe, obue |
S S e ¥ e S ————
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Suppen. 19

jie weitet ju Fodhen , mit einigen Energeld ab,

vichtet fie (ber gebdhte ek fdnitten an, und

uberfiveus fie mit in Purter gerdfteter Peterfilie,
Suppe von gelbem Latiedh.

Sym Fribjabe ift der Yaud am beften, YBenn e
gepubt und ju Glaich langen Stictlein gefdynitten
ift, voftet man ein paar Mefferfpiken voll Mebl
i eineny, Scudlein DBurser. gelb, ddmpfe den
gefchnittenen Laudy dacin, gicht gute Fleifchbrihe
daran, und thut ein weniy Mustatenbliithe das
ju, SBied die Suppe voun gewdbnlichem Brod
eingefchnitten, fo fann der gefochte Yaud) gleich
daruber augerichret und aufaefoct werden. Sind
e8 aber. gerdficte Eeckfchnirten, fo richtet man
fie; juoor mit Fleifchbrifie an, 3ieht den qefochs
ten Yauch mit 2 Coergeld ab, und thut ibn dars
Uber, ochne die . Suppe mehr ouf Koblen ju
thun, fondern bringt fie gleich ju Kifde,

3u einer Leber:Suppe

- Bacfe man etne Kalbsleber’ mir cinem Stiick uns

gerducherrem Spect und etlidhien “grofien Swie:
beln, thut etn Sriack Vuirter in eine Kadvel,

pdmpft das Gebactte nebit ciner Hand qrof Brod=

rinde datin, giefit gute "Fleifdht

Foy
und thue etwas Mustatiuf uud ein paar jers
ftoflene MNagelein dagu,  Wenn alies jufammen
vecht gefodbe ift, treibt man es diirch ein Sieh,
bacft Schnitten von TWeck oder Wiilchbrod gelb
im Sdymaly, und richree dic Suppe an, woran
aud etliche Eperqelb abgejeqen werden Fonnen,

Anmerfung. Werden ju diefer Suppe einige jors
Enivfche Wachholderbeere genommien, fo bebomme fie
den Gefchmact wie eine von Krametdodgeln,

)

tithe tariber,
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Zinfen s Supype.

Fiir 6 Perfonen ift ein halb Achtel (der 16te
Theil eines Wiirtemb, Simri, aud) ein Mefile
genannt) finfen genug, Diefe twerden mit Laltem
FWaffer jugefet, weldes ju aller Kernfocheren
beffer ift als heiffes Waffer, nur muf e bald
in’s Kodhen Fommen, fonft werden die Kerne
wafjerfare, Sobald die Linfen weidh find, treibe
man fie durd), voftet 2 Kodhloffel voll IehI duns
Pelgelb in Burter oder Schmaly, ddmpfr eine
F{cmgcfd)mttene Jriebel darin, thut eg nebfs
dem nothigen Saly und ein wenig Musfatnuf
an die Suppe, und (a6t fie fortfochen, big 2
grofie HAnde voll geriebene Vrodbrofamen int
Sdymaly braun qerdfter find, dann twird die
Suppe gleich dariber angevichtet, obne daf man
fie mebr fochen [dft; es Fonmen aud) Sdyweing:
ebren Elein gefdhnitten und darein gethan werden.

Cine Art
Niaccheroni (Jtalidnifche TTudeln)
welde als Suppe gegeben werden fann,

Auf 7 bis 8 Perfonen wird ein Halbes Pfund
Maccheroni gerechnet, tan fet foldye in eiz
nem Fustippen oder in einer Kaftvol mit 4 Hcrﬁ
ttt]é;er Butter und 1 Maaf fledendem Wafjer

, focht es ein, gieft dann gute Fleifcbribe
baum, [dfit es tmmer langfam fovtfochen, und
thut etroas Musarbhiehe daran, Wenn fie fo
teit eingefodht find, werden fie in eine Suppen:
fhuflel (Terrvaine) angerichtet, &g faun aucheine
Henne oder ein Kalbsftohen daju gegeben ters
den, = FirLiebbaber fann man nod) auf einem

RS R ST e —
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befondern Teller geviebenen Parmefantds aufs
ftellen.
Stifie Ntandel s Suppe.

Man nimmte eine Hand voll Elein gefteflene
Mandelts und eben fo viel Iuder, rifter beydes
in ettier mefjingenen Plann ftarfen Kohlen,
bis es gelb ift, nady und nad) wied fo vicl Wilch
daran geribret, als ju der Suppe nothig ift,
und ein wenig Jimmer darvan getban, Lleun
bief qefotten bat, thut man ein paar abgejogene
Energeld barein und rideee fie dber gebdbte
Schuitten durd) etnen Sepher an, damit der
Simmet jurncbleibt,

AnmerFung. Sn einer meffingenen Pianne darf
foeder Mebl braun gerdfiet, noch tweniger Schmalj
beiff gemacht werden, Die Syeifen befommen das
purch nicht nur einen gang widrigen Gefchmadk, fons
pern find auch der Gefundheit Hohft nadeheilia.

Oiandeljuppe auf eine andere Art.

Man {dalt eine Hand voll Dandeln, fiofe
fie fein mit NRofen:= oder Orangeblithwaijer,
fet fie mit einer Maas Mildh ju, thut crwas
Sucker darein, verrithre das Gelbe von 4 Eyern
in einem Gefchire » gieft die gefottene Mandels
mild) nach und nach darein, und richter fie uber
aebdbte Wec{chnitten durch ein Haarfiecb an.

Diandel{dnitten auf die Suppen.

Sine Hand voll TMandeln toied abgezogen (ges
fdhalt) und Elein geftoffen, ein Stlcklein Mifdhs
brod in fitffemr Jajim eingeweicht, und alsdaus
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augsgedriicft. Bendes vibrt man nua mit einews
Stiicklein Bueter und eclichen Eyergeld an, thue
ein wenig Saly und Muskacblithe darein, macht. |
von einem halben Kreuberwed dimie Schnitten,
guvor aber veibt man das Harte auffen davon
ab, uberfiveicht fie fingeradick mit dem angernbrs
ten Taig, Defiveicht etne Kaftrol wobhl mit Buts
tec, legt die Sdiniteen davein, beftreiche foldhe
noch mit etwas Butter, fireur ein wenig Sems
mel= oder MutfchelmeH dariiber, backt fie gelb
im Bacfofen, nimme gute Fleijhoriihe mic Wurs
gefn, Mabm und 4 Eyergeld abgejogen, und
thut die Sdnitten davein,
fitaulbeer: Supype,

LWenn die Beere mit Jucker meich geforten
und durch ein Hoarfied getvieben find, nimmt
man & EHloffel voll von dem durdygepreften
Gaft, gieft ein volliges halbes Maag (3 Quart)
weiffen Wein, nebft dem Safe von ciner hals
ben Jirrone dazu, [dft es jufammen fieden tos
ftet ein wenig MehlL davan, daf fie faumig wird,
thut nach Belieben Juder dazu, richter fie uiber
gebdbte (gevoftete) Semmel - oder TWeck{chnitten
an, und beftreut fie mit Jimmet, S Ermangs
lung frifher Maulbeere Fann diefe Suppe von
cingemacdhtem Nanlbeerfaft gemadt werden,

Siifie NTildh s Suppe.

3u 5 CGcdoppen fuffer Mildh nimme man
ein Suidlein Jimmet, etwas Jitronen: Schas
Ten uad Jucker, bis e {if genug ift, [dft als
fes in einer Kadhel fieden, verEleppert 5 Gers
gelb, ruber die Mildh) daran, [dFt fie unter bes

BADISCHE %
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



S M SN M e

- N W SN2

- e

e

Suppett. 25

ftandigem Umrtibren nod) ein wenig fieden, und
vichret fie uber gemirfelt gefdnirrene WWecbroz
cfelein durd) einen Sepher an,

Braune NTildfuppe.

Sn einer newen Kachel wicd cin groffer Kochz
16ffel voll Mehl Faftanienbraun , aber troden,
gevoftet, mit 4 big & Sdyoppen fiffer Wiildh
glate angerubre, ein Suidicin Zucker und grob
gejtoffener 3immet darein gethan, unter fleifjs
gem Umribren aufgefoche, alsdann ducc) ein
Haarfieh gervieben , an 4 bis 5 vervibree Epers
gelb gegoffen, und 1ber gebdbte Mild)brodz
pber TWeckfchuitten angerichret,

Andere 2Arvt OTildhfuppe.

Cine Maaf Mild) wicd mit einem Stiicflein
Sucfer , ganjem Jimmet und etwos Sitconens
fchalen jugefelt, Fenu fie eine Jeitlang ges
focht bat, [dft man fie durd ein Haarlieb laus
fen, gieft bierauf die Milch, nachdem juvor
das (Gielbe von 6 Cpern wobl darin verribrt
worden ift, wieder in die Kaftrol oder Kadpel,
forgt dafiir, daf fie unter befandigem Nihren
blog angiehe, aber nicht mebr Foche, und ridys
tet fie liber gany Eleine Brodelein you Weifbrod
pder Wed an,

Niinoviten: Suppe,

Man fdueidet von Roggenbrod Schnitten,
voftet foldye in Butrer braun, foche fie in gurer
Fleifchoriade ju ciuem Bren , treibe fie durdh
ein Haarfied , thue etwas Bacter, Ndjelein
und Mustatnuf davan, und (Gft fie mit nod
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24 Guppen.
etiwasd ',.g-h‘i{a{\f“t' e auffochen,  9ledann rofiet

man etwag ge tolirfelt wuﬁ)utr nes "Jtﬂn,xnbwb
in ”‘mm!, fchneider etntge gebratene Brarmwiir:
fte tn Scheiben, und richtet tie Suppe uber
dag Brod und D ie SBurfie au,

Llievn: Suppe,

Dat man 1ibriggelafenen falbsniern, ep
mag nun gefotten oder gebraten feyn, o wird
ev mit etner Hand voll gewaldhener Peterfilte
fein .lt'mh, etn Kodyloffel voll D7ehl in cinem
Erucflein Butter lich taelb gerdftet, dag Gepacks
te ein wenig davin qeddmpft, und mit guter
Sleifchbriibe aufqefiifl. Ehe fie fber gerofiete
Weckchnitten angerichter wird , perriifrct man
das Cjelbe von 3 Eoern mit 2 (\ Bloffeln voll
fuffems NRabm, giee die Niern-Suppe langfain
an dic Eyer, licimr fie nun, obne fie wieder
ar’s Feuer u feken, uber die Schnitten an,
und fiveut erwos ‘?.«1‘-wm; dariiber.

]

3 einer fludeln: Suppe

madht man eiren fuﬁrzl Nubdelntaig von 2 gats
3en Eyern tind dem Gelben von 2 andern, wdll
ibn gang diun aus, fdneider die Nudeln recht
fein, fiedet fie-in auter Jleifch: oder Hithner:
brife, und thue Mugkat tennuf oder Blithe
daran,

Bon eben fnm Taig mwerfen auch die |
Dlduleing: Supper 1 gemadht, juerft fingerbreite
DNudeln , und datis uberjwerche Bldrlein dars
aus gejchnitten,

T AR Y R i e b S ———
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Suppe von aefiillten Dudeln.
Uebriggelafieres Fleifch, Dind s ober Kaib:
fleifch, oder Gefliigel, aueh aur Noth Hamuiels:
braten, wird mit ctwag Peterfilie und ciner
Fleinen 3wichel fein gebackt, roch dlefem in cis
nen Morfel gencmnien und 1 cinei Taig qes
fleffen, dann in eine &diiffel gethan, ¢
und Fustaten dogn, und mit 4 Cyern a

viibee,  Hieranf wird von 2 CGoern und -,z &8
[éffeln woll fuffems Rabm ein fefrer Nubelniaig
gemadye, derfelbe ju einem dinnen '
wallt, der Kudhen mit dent angeriibr

tiberfivichen, und jufammen qerolle, uid gelegt
foie Diaultafchen, fondern l‘(".sa leicht aufqerollt
in eine Gervietee qetwickelr, mit einem V indfa=
dent leicht unibunden, und in Saljwaffer ecine
Ctunde geforten,  Lenn es fertig ift, wird es
cug Dey Erro-mn- genonmien, <die SWurft u

{dt !;;t.- efchnitten, in die beftimmte Terrvaine
oder Edhiiffel -.-.«lj.;;r, gute i brafie, welche

mit 8 -.1.:1&’. geforten wworden, dariber geqoffe ,
und auf der Koblpf

anne aufgefocht, — Efe die

Guppe auf den Rifch gebradht wird, werden 4
Cnerqelb mic Fleifdhbrufe abgejogen, und iber
die Suppe g€g offen.

Panade: €

Man . fchueidet 4 bis 5 Weifibrode oder

Krenterwecen ein, urd feke fie mit faltem: WWaje
fer und ecinem guten (3iemlich grofien) S

frifcher Burter gu. Wenu fie gefocht baben,

0

treibt man fie durdh den Sepber, febt fie auf

Koblen , vervipre tac Gelbe voun 4 Cyern wopl

-
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mit etuem Glas fuffem NHabm (‘)-'um) uud ]
etwas Viuebatenblirhe vicheer vie Suppe darein '
an, nud bringe fie gleich ju Tijdhe, obne fie |
mebr fochen ju faffen, |

Panade s Suppe mit Wein,

N

Man madht eine halbe Maaf Wafjer fiebend
thur feiageriebenes Milchbrod darein, [(dft es
511“1'“ wen fochen, daf es dick wird, qtefe dann
eine volle haibe Maof (5 Yeipz. Quart) gquten
rothen Wein daran, thut die abgeriebene Schas
le von etner Jitrone nebft Jucker und Jimmet
dagu, [dft es }.ul"uurncu beif werden, aber
nicht fochen , ieht danu die Suppe mit 4 Eyers
gelb ab, und dende den Saft von eciner Jitrone |
daran, |

3ur Suppe a la Reine (a Ia 2ién) ;

nimmt man ein altes Huhn, ein Shick Kalbe
fletfch . ein SuicF Schinten, etliche Smwiebeln,
gelbe Riben, einige Petevfilien und Selleri-
wurjeln,  Diefes alles wird jufommen nebft
©alj und ganyer Musfatblithe in eine Kaffrol
nbcr Kadyel gethban, mic Laffer oder Fleifd)-
Bribe jugefest, und langfam gefocht , bis alles
recht weich ift,  Alsdanu wird das Hupn fer:
ausgennommen, das Hautige davon gethau, das
Sletfch fauber von den Kuochen achld«r, von 6
bartgefortenen Epern das Gelbe dayu gethan,
bendes gebacft, nadh dem Hacfen in etnen M-
fer genommen und wobl geftofen, Die Brafe
gieBt man durch ein Haarfieb in eine Kaftrol
oder Kachel, thue dag Geftoffene nebft 2 Mildhs
broden oder Semmeln daju, und [Ge es jufams
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fien fud)m & f)uaur tretbt man’s evit vecht burd
eit Haarfied, verrihre dag Gelbe vou 6 Eyert
mitder durchgetriebenen Suppe, ua Ia-,‘ fie untee
beftandigem DMibren auf heifer Afdhe ‘fo lange
anjichen, bis fie redyt heif iii, dann wird, ohne
ettvas mebr darein yu thun, angericheet,

’*immthmﬂ Nimme man aber nicht alles obige
i ver Guppe, und macht fie qeringer, fo viflec
man Schnitten von Weck oder eifbrod dagu, und
vichtet bie Gupype daviber an,

Ein
wenn er qut gefocht werden foll, toird fehr rein
gewafchen, und fiedendes Llafjer daran gegof:
fen, darauf [dGe man ihu, obne ihn an’s Feuer
ju feBen, ein tvenig fieben, giefit das Wafjer
tieder davon ab, und anderes jum Kodhen da:
tan. SWenn nun diefes vedht eingefocht iit,
perrihre man {Hn wohl mit ctmm ‘*tmf‘w But:
ter, thut die bendthigee ¢ feifchbriibe nebft 'f'i-;in
gefchnitrencr Pecerfilie dazu, und bey'm Anvich:
ten noch etwas Musfatenbiithe varein,

N7 aia
Pl

3

Gefiofiene Heis s Suppe.

Ein balbes Plund HKeis wird vrr.’r‘[cm nicht
gr\m.idwu, jondern mit etnem [einenen Tuche
wobl abgerieben, im Morfer m-’.\ ;c:, und i
einer Kachel \.‘or.l) mit faltem oder Heiffem
QWaffer nebft einem jiemlichen Suid DButcrer ,
teldye aber frifch fepn mufi, jugefest. Man [dfe
€8 Isiv"m*f immer langfam F:\:=wi', und fullt eg
mit nichts anders als mit TWaffer auf, thut das
nothige Saly daran, und vidyret ¢ alsdann
fo dict mwie jede andere Suppe an, obne u“;"'-'
ettwas darvein ju thun, nurwicd ein wenid Wuss

Fatenbltithe daviiber gefiveut.

LM

!
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Sago s Suppe mit Y¢ein.

- Sl

Man verliest ein “«uh[m.nh &aqo, und
wafde ihn mit warmem Wafjer viers bis finfs
mal, dann fommt er tn eincr Kachel, welde
ja md’-r fett fepn darf, mit einem Schopfldffel
E‘L"I endem Bu]hl auf beiffe Asche, Sobald

fal | e HLI[ tft, wird éine Hhalbe Maaf TWein
lman gegofien, cin &SnicE Jucker, die Elein ge-
fchnittene H\;—;u{vn pon etner Jitrone, und et:
was geficfiener Jimmet dagu getban, Diefes jus
fammen laft man langfom Fochen, bis es die
Dicke efner Gerfle hat. Wil man ihn nide
fo ftarf mit WBein haben, fo fann ju dem FWein
ein Schopflofel voll Taffer qenommen werden,
Der rvothe Aein ift der befte, Gin WViertels
pfund Sago gicht cine Schifjel file 6 Perfonen,

F AL T TR R, - Sl AEG ey

Saao : Suppe mit N7ildy.

An den wie gewdbnlich rvedhe vein gemaldhe:
nen GSago (dhiietet man fiecdende Mildy, thue Jucker
dajlt, an welchem man juvor eine Jitrone abges
vieben Hat, [aft es gemddhlich und fo lange Ffos |
chen, bis tine Daaf Mildh eingefocht ift; follte
bie Guppe, weil Milch febr aunsgibt, zu dick

werdefiy o toird fie nicht mit Waffer, fondern |
mit Mild) verdinnet, Hierauf angerichtet, uud ‘
mit ucker und Jimmet beftreut, |
Sago:Suppe mit  Sleifdhs oder «
Hubner: Bribe. [

@“] Q.D[Lln L‘fililb eﬂﬂop Qllf 6 "‘1\3 'I'L\ne'
geredhnet, tivd verlefen, in ein Gefchire qe:
than, 5 bis 6mal aus Heiffem Waffer gefdleimt,
fodann mit 2 @ci)dpﬂéff-.ln voll watmem Waffer

e  J A ——
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sgefest, lfangfam gefoche, etn EStuctlein fuifde
Butter daran gerubre, Frafiiqe ','ji »
Hiipuer:Drubhe nachgeqoffen, und mit
Musfatenbhithe tmmer langf

cines Gerfienfchletms fortgefodd

Saucrampfer : Suppe.

Hiesu wafcht man eine frarfe Hand woll
Gauerampfer, badt fie; vofiet einen fleinen Kod)z
[offel volf Mebl in einem Sricklein Dutter, [afit
den ESauerampfer darin ddwmpfen, thut etuen
balben Sdyoppen anten fm.n Rabm, fernet
Fleifehbriibe, MusEatunf oder Blthe daju, jiebt
5 Epergelb anir der Suppe n.‘w, uhd vichter fie
tiber qebdbres ’.‘;.'[t": oder Weifibrod an, — Es

Eounen and) von den Kndpfletn, welde nady
den Suppen fommen , darein gemadyt werbew,

Suppe von Sdnepfen oder Levden.

[

Sie Paun von Hbriggelaffenen Schnepfet odee
ferchen aemacht werden, Die Beine werden Jes
ftoffen in einem Stollbafen oder Kachel mit etz
nem Sticklein Butrer geddmpft, alle Avcen
WBurjeln, etliche ganye Jwicbeln und eine Brods
rinde daju qcfﬁm‘ Benn dies alles jufamimen
vecht verddmpft ii, wird qute ,,fcmmm e-Dara
geqofien s fo wiel man jur Suppe noth iq . bats
SBenn e gefocht Hat, treibe man es durd) ein
Haarfied, und echdlt e bis jum AUnvidyten beif
auf ten Koblen; ven eimem AGed over Milch=
brod werden imwifchen runde Schnitten gemache
und im l:;c!_)tmh aelb gebacken, oder Hat nraw
etivas tbria von Braten, oder Leberlein, IMa:=
gen, auc) etwas von Scdynepfeniieifch, quf jes
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50 Suppen,

den Fall diirfen es audy VBrieslein (SKalbsmildyen)
feun . fo fchneidet man s nebft etwas Pereryilie
uud gejotrenen Mordhen oder Triffeln yu Eleinen
Bricelein, nimme, ¢s mag fepn wovon es will,
¢in Sricflein Buteer, tofet etne Mefferfpite
vell Mehl daran, thut das Gefchnictene daju,
dampfe eg ein wenig, und feuchtet es wvon der
gang wenig feyn, man tibre hieraufdis Selbe
von 2 Eyern nebft etrwas Muskaten’ daran, und
ldBe es cefalten, Alsdann find gang Fleine vun,
te aiblein ecfordevlich, ein ABeifbrod oder Kreus
Berwed wird ju F foldhen Laiblein gebacken ,

Cuppenbriife an,  Die Sauce (Soos). darf

und fo viel Perfonen am Tifdye find, fo viel
faiblein werden atch bey’in Beckor beftellt; dag
Aeufiere davou reibt man ein wenig ab, (yneiz
det eine Echnitte oben tweq, holt Bas andere aug,
fulle es gany von dem Ragout an, thut den
Decfel oder die Schnirte darauf, und binbdet eg
mireinem Faden yu, + Sobald die Laiblein alle
' a Jie fechon gelb im Schmal;,
vichrer die durdygetriebene: Suppe. dactiber an,

or

gefille find, bacfr mian

und bringe fie gleich auf den Lifdy » fobdld fie
nod) cin wenig auf Soflen angejoqen bat, fo-
dyen aber davf man fie nicht mehr laffen. Der:

,,,,,,

gleidyen gefiillte Caib: ‘oder Wecklein Fonnen aticly
gu andern Suppen gebraude werden; bejonders
aber ju braunen oder Geflitgel : Suppen,

fat
un
8¢
¢
fey

th:
od
be
be
D
m
Tl
{4
A
Dq

10

Q Ster EXollon: e 7 =ollnatd & o gl-j

QU et Sellevis( sellevidys ) Suppe o
werden etliche Cellecimuryeln vein gefdubert, in ar
Snicklein gefchuirten, und mit aueer Sletfchbriihe 4
sugefebe. Wenn fie vecht weidh find, rreibe man De
fle mie guter Fleifchbriipe ourd), thut etroas Mus: 1l
Badanmemh:rg



Suppen. a1

fatnuf darein, [dfit fie noch ein wenig fechen »
und richtet fie mit 4 Eyerqelb abiejoqen -‘,lr:
gebdhte € d nitten an. Auf eben drefe 2Avt fanu
wan auch Suppen von gelben Riben uwnd Pe:
tecfilien - :L'J‘uljl{l] machen,

Suppe von Semmels 6der NTut{chelmebl.
Man reibt ut m'ffufr’r Semmieln (Muticheln)
thut davon 2 b8 3 Hdnde voll in einen ! _{:JI M\'LI
oder Kachel, .m)u fie yuerit mir Ealier f,
be an, und fillt fie dann mir Fochender Fle
be vollends aufs tweun man nody Elcin
Peterfilic und Musfatnu
man eg big jur Dicfe et
tithict bierauf die Suppe mit5 bis 6 wohlgeribe
ten Eperaelb an, twomit fie aber nur nod) einen
NAuqenblic Gllsul\tll, und ja nidyt mebr Fochen
bﬂ.[lr

f daran geefia
-ilim'iw_fa!w fochen,

Her

SpatgelmSuppe.

Kleine griine Spargeln, forweit fie grin
und nidht hart find, werden cines Glaid;s lang
gefdnicten, mic fiedendem Saljwafjer jugeiebt,
und wie ein wetcdhes E&H aefotten, Dach diefent
[dft man in einer Kalirol etn Stitc bm"\)umr
pergehen, nimmt die Spargeln nebji ein wenty
feingefhnittener Pererfilie daju, flreur fo vie
SMebl daviiber , als jwifchen 5 Fingern gefafe
foerdeu fann, b‘in:p'{[ dief - jufammen ,» gieft
gute Fleijchbrihe daran und focht es bid jum
Anrichren. \z.f'.-.' e8 nun Uber gerdfietes Brod
anaervichtet wird, verruhre man 4 Epecgeld mie
4 E6Ofeln voll fiffem Dabm, jieht dref mie
der Spargeln:Sauce ab, und vidyter die Suppe
uber die Schuirten an.
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52 Suppen.
.. L SR PN i
Spinat : Suppe, g
e 4 Der 50-1. n bacfe man eine flavfe Hands El
voll g e _pn.u\lmut mit 4 bartgejots l
tenenr \Ipern und etner juvor abgerichenen balz (_
ben Stveuber: Semmel oder cinem Weck fein, 1

ddmpft es mit einem Fleinen Kody[offel voll Plepl :
in etnemt Eick frifcher Vit ter , giefir dann {o
viel Fletfchbriihe darauf als "u Suppe norhig |
i, [4fit es vechr durdifoc fnn retbt es burch
ein Haarfieb, ridhtet fie fiber gebdbee (gerdftete)
@clmmi oder Wecchuitten an, und reibe ein
wenig Musbarnuf dariber,

2Anmerfung. €3 {ft ben jeder Guppe, die nide

jum :i)u.’a.whm befiimmt ijt, gut, wenn dle Sehirits
fen it flaver '\Iuth*\"m. je ibergofien fiehen ‘~Eu:’*un,

L

pamit fie weich werdens,  big die verfertigte. Suppe
aruber angerichrer und gieich ju Sifche ¢ gegeben
i
TWeifje Wafier-Suppe.,

s 4 Decfonen madyt” man 3 Sdoppen
affer fiedend, thut gleich das u{".‘réqc
gin n'-:nr} Peterfilie, ‘,;L“i'.‘ffn.‘r und
den & lefeevn Seucfen jufa

fecfpifs voll darein, und pipee v:u.-.:.:{ 5 Fyer
woll i eitem @5;‘?&;11'1'. Sobald das S3affer
fiéder , thue man’s vom Seter, vibre die Ehep
langfam darein, und vichtet eg fiber aebacfene

j,llhn 1"|!| von q‘

b 3 "tl“ ot

0 oder LWed ans Von
einem Srenferwecf beFomme man Deren geaug,

Wafjer: Suppe mit Eyergelb.
Man fiedet fo viel qWaffer, als man e
Cuppe fitt 4 Derfonen nothia bat, mif Salj

und nad) MBelteben mit einer Peterfilie: oder Sel:

BADISCHE ,
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Guppetts 33
feri - Muryel ab, lege die gebaften Ednitten
von einem Kreulerwed in eine Suppenfdufjel,
giefit foviel von dem abgefochten F3affer dartibery
dafi fie auffchroellen und weich werbdens Hierauf
Endtet man ein Siack frifhe Butter mit etnigen
Mefferipilen voll Wieh! und dem Cieiben Yon 3
Gpern unteréinander, gieft das tibvige gefochre
Baffer davauf, querlt es flarf auf Koplen, richret
¢, wenn es hochein wentg gefodst hat, 1iber die
Weck(chnttten an, und gibe es gleich yu Tijdye.
Wein : Suppe.

SNait (46t ein Staciein BVutter in einem
Stollpafen oder Kachel vergehen, roftet etnen
Sﬂl‘d][éﬁ-fl 5).“(.'[‘[ hL’”_(j-.’l:‘f ‘.‘nlll\'fi[ 2 E;’hc"‘\pcn
(1 Bouteille) Wein und 1 Sdhoppen (3 Bouz
teille) Waffer daramtbut 6orh Sucker (will man’s
fiiffer baben, fo Fann mehr gendtmmen werbden),
die abgertebene Sdhaale einer Jurone mir dem
Saft, und einenMefferpis voll Jinime: daretns
Benin o6 gufatnmen fiedet, verelibre man dag Gelbe
von b Enern, gicht die Suppe langiam daran,
viibrt fie beftdndig, und cicheet fie dann tiber gany
Elein gefihnittenie WBrockelein vou Wetibrod any

YDein -Suppeé auif eine anoeve 2t

B einer halven Wiaap Wein jdlage man 6
gattje Eher und von & andern bas Gelbe vedt
wobl in einen reinert Topf oter Hufen, reibt
vou einer Jitrone das Gelbe am Fuckor ab, thut
e8 nebft demm Saft daju, gieft den Wein und
ein ®las Wayjer daran, ruhrr e befidndig mit
dem Chocolade: Duerl oder einem Keebloffel auf
bett Koblen, bis es vecht ket und dictliche 1,
und vichret es alsdann Vber gebdbre Wedks
{chnitten ans
&'—‘-
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34 Suppest.

Durdhgetricbene Suppe von Weibrod
oder TWeck,
Bon 9 Kreubermecfen wird die obere Ninde
gany dinn abgefdhnitten, und nebft Selleri, Da:
ftinat, gelben Diiben , Peterfilientourgeln und
eimem Biertelpfund Butter jufammen in einee
Kaftrol oder Kachel verddmpft, Sleifchbrupe
daran gegofien, und fo lang gefocht, bis alles
teid) ift. Sodann treibt man es durdy, fdhneis
det die abgefchdlten Weden yu Sdynitten, vo:
fter fie gelb auf dem Nof, und richtet die durchs
gettiebene GSuppe dariiber an. Es fonnen aud
Knopflein davauf gemacht werden,
Suppe von cllevley Yurseln.

Dven Peterfilienwurieln, eben fo viel gelbe
NRiben, 2 Selleriz, ein paar Sdywaryourgeln
und 2 Cndivien: Stocklein pust man fauber ,
fchneidet fie jur eineg halben Fingers langen Seicf:
letn, wafdht dief alles jufammen fauber; thue
ein Sricflein Vutter in eine Kaftrol, die Whr:
geln und den Cndivien darein, und perdampft
es gut, giefit dann Fleifhbrihe daran, o viel
man jur Suppe nothig far, nimnt egras Muska-
ten daju, und [ABt e8 fo lange Fochen, bis alles
vedit weich ift. Nun madt man von ge:
wobnlidhem Hausbrod gany feine Schnitelein,
feBt folche in der nebmlichen Sdiifiel , tworin
die Suppe aufgetragen wird, uber etn Kohls
feuer, und rvichrer die gelochee STBurjeln darber
an,  Gobald die Suppe eyt aufgefode bat,
wird fie gleid) auf den Tifch aeqeben.

AnmerFung.  Wer gerdiieten (gebdbten) Weck
ober 2Weikbrod lieber nrag, Fann ¢ ffatt bes fhmwars
den oder Adinckenbrons aur Suppe pebmehs

e s e Y o e
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Guppen. 35
Zwicbel s Suppe.

SNan fdhueidet eine grofje « _j. ud poll mwiebeln
flein, thut cin Suidiein Butter in etnen &roll;
f-'-w ober Kadhel , roftet cinen Kodhlofiel voll
Niehl bellgelb, dampit die Fwiebeln hu,_n,d-c
t{ ifchbrithe daran, fo viel man jur Suppe no:
tbtg bat, thut etwag Mudfatblithe daretn, und
1461 es wohl Eochen, alsdann treibr man e durch,
vichtet es tiber ganj fein gefchuittene Schnittlein
an, [GBt bie Suppe nody) cin wenig auf oder
Koble anjichen, jieht 2 Energelb damit ab, uud

giche fie davuber,

“f B~
Suppentndpflein oder (Lu spenElofe.
Butter s Andpflein.

Gin Viertelpfund Vutter roird weif qeribre,
nadh diefermn fchldqr man 3 Eyer davein, thut 3
Ko ofel voll feines Mehl, Saly, cin wenig
Miuck P , legt die Kt Lyﬂfm in qute

und decfr fie ju. fnne

A

e - LN | e o
Sletfchbrubi
jebe &uppe geaehben. werden,

allr L+
Sudvflein tn die Fferfchbribe legt, mocht man
fefben eine ‘Probe

51i“0'\c'.'ﬁ nitt Einem :
Sidenn eg jerfdle, ‘mup nodh en Kodhlofrel Wiebl
in den Raig gernbre werden.

Zu Sleifs
wird ein Plund Kalbfietich vom Sebleacl obe

Madhbraten qenominen, rein qeba

Haut qefdubert), su Efeinen Bri
ten, eing Awichel, etwas ‘-f‘-.‘*‘rﬁ‘uﬂ

T\ULY: "._‘u, enmarE ober etn &S uLn 1 unge
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