Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1811

Suppenknopflein oder Suppenklose.

urn:nbn:de:bsz:31-55066

Visual \\Library



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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36 SuppenFndpfein

ter Spedt dazu gethan, alles sufamuien Flein ge-
bactt, ein Kreugerwed in Waffer eingemeicht ,
vas gehackte Fleifch mit dem guvor feft ausgedruck:
ten Wecf in eine Sdhiiffel gethan, Saly tind Mug:
Fatnuf dagu, und mit 3 hig 4 Eyern wobl unter
einander geribre, Aledann werden fleirre Kndpf:
fein in Fleifchbriipe eingelegt, Wenn die Shnit:
ten jur@upve gebaht und angerichtet finds Lommen
die Knopflein darauf, nun siebt man noch 3 Cyer:
8elb mit Fleifdhbrihe ab, und thue fie an dieSupype,
Gebribte Rndpflein.

Cin Sdyoppen (der gte Theil einer Manf
oder 5 DBouteille) Mildh wird in eciner Planne
fiedend gemacht, und fo viel feines Mehl darein
gertibre, bis es ein vedht fefter Taig ift.  Diez :
fen fchafit man fo lang, bis er recht glate ifts
trockuet ifn mit einem Stiicklein Buteer auf.,
und thut thn in eine Shiifiel.  Sobald der
Zaig erfaltet ift, werden 6 bis § Ener davan
gefhlagen, auch Galp und Mugkatohithe niche
vergefien, Man legt Hievauf die Kudpfein in
gute Fleifchbrife, tn welchey jiemlich Turjeln
fepn miifjen, Diefe Knopflein Ednnen wie die
vorhergehenden auf Suppen, und audh als aches
Gemip gegeben werden,

: Gesopfte. Andpflein.

Aus 3 bis 4 Wecken jopft man dag Weidhe
st gany Eleinen Brofamen. Wenn diefe tn einer
Sdyuffel find, werden anderthalb Biertelpfund
(12 oth) perlaffene Vuredk dariiber gegofen,
Nun (46t man es ein weniq erfalten, fhlage
dann 6 Eper daran, vithet es vedht feicht, thue
Saly und Musfatnuf datein , und legt die .
Kndpflein in Flei|chbriibe ein, !
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nbcr Suppenfiofe

8¢ Gebackene Bndpflein von Rartoffeln over
br,.' Grundbivnen,
s Die Grundbirnen werden roh gefchdlt, nad:
e dem gefotten, doch o, daf fie nicdht jerfallen,
e GGenn fie aus dem Waffer und Falt find, {0
Pf»‘ reibt man fie auf dem Keibeifen, und thut fle
m: in eineg ticfe Schifjel, So viel es grofe Grundz
',m birnen gewefen find, fo viel werden and &,mt
:;: _ baran S-lifd;{a-.g;‘u. Die ':.;Lﬂﬁn‘ 1.[!:'@; L nj ...f‘: :
b feon.  tadydem man juvor mnod) Saly und
' 9Nusfarmuf daran gethan bat, werden fie un

1B Sdymaly (Schmelibutter) gelb gebacfen, Maue
ne fann fie auf jede Suppe thun, fie find fo gut
i als Butrernopfiein,
44 Apdere Art m}otte'w Rndpflein von Grunds
E-' der Erdbirnen.
Ll’ Man ‘ocrfﬁhrt mif den Grundbirnen auf
o die nehmliche At m'L mtt den non;rurlwn\m ’
y Tuhre algdann ein Biex teimuub {ﬂl[r(‘l‘ qang

{eicht, fchldat 4 Eper davein, und thut 5 Hande
2 voll qeriebene Grundbiznen, flein gefchnittenen
E'; : Ed):nfr:iaudnﬂ_obtr ‘}-f rft .'.,I Saly und _C:‘_:_-:L_a:
'3 ten daju, Sobald alles redjt ‘:“'.

erden die Kndpflein tn Nl a-;-:,-um::v

Suvor faun man bey ctiem id en .,

jecfalle, tn. weldem Fall nodh mebr uunmrv

nen ,u‘:mmmm werden wufjen,
; Rndpflein von Weck oder Weifbroo,
| ofon o altaebackenen KreuGerwedfen treibt
r. man die Brofawmen auf r- m rw!i‘?['{-‘n, _rixf‘rr
X pierauf ein BViertelpfund Butter {cu‘r.t,m]g.;t;u}t_
! 5 Eyer datein, nimmt die getiehbenen Weden

daju, viber 8 vedyt fchaumig, thut Saly und
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38 Cuppenndpfiein oder Suppenfisfe.

Musbatnuf darein, und legt die Knopflein in
gute Fleifdybriibe ein, Hoor verfudht man bey
einem, ob fie nidh)t verfahren (auscinander fal=
len), in weldhem Fall nodh ein wenig Mebl dars
ein gevitbre werden mug,

AnmerFung, Aufdie nehmliche vt Fann man
audy Kndpileln von Semmel » oder IMntfchelmenl
madhen, von weldhem man 3 Danve voll dau nimmt.
Bon Wildhbroden werden 3 Gticte gerieben,

3u gebackenen Wek s Kndpflein,
retbt man 2 LWecken ab, verjchueider das 1ibri
th 2 Theile, weicht es in fuffe Milch ein, j
o Cyer an ein leidyt geribrees Vicrre

1qe
chlaat
[pfund Bue:

ter, druckt den Wed wobl qus der Milch, viihet
feldhen nebft 2 Kodyloffeln voll feinem WMehl au
die Burtet und Wobl hntereinander, thur @Nig
und etwas Wiusfaten paran , madht ein Halbes
Prund Schmaly beifi, [eqt Fleine runde Kiofe
darein, und backe fie gelb, Sie Eonuen auf jede

P

Suppe gebraudyt werden,

Odfenfleifd
wnd  Gaucen  ( Soofen) dajit,

— e,

Odbfenfleifch gut 3u fieden,
@.m Sleifd) wird, von welchem ©nickE e and
ift, vecht geflopft und mit Paltem Taffer puge=
feBt. TWenn es u fieden anfungt, wird ef flerf-
fig abgefcharme ,» bis g vecht gereinigeift. Hier:
auf faljt man e, thut eine ganje Zriebel,
etn Yorbeerlaub, von allen Avten Wurieln, Kobl,
Endivien (Antive), cin Suidden Winterverrig
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