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Su ciner Aufgezogenen Suppe

{chneidet man ein TWeigbrod oder Kreuserrvek in
cunde Schnitten, als wenn man’s péfedyen wolls
te, algdann verrubrt man 5 Cper recht mit eir
nem halben Schoppen firffen oder fauren Raum
(Diohn) , thut Flein gefchnittenen Sehnittlaudy
oder ‘Peterfilien, Saly, Mufcatenblisthe darunter,
legt Die Schnitten Davein, beftreicht eine Kaz
firofpfanne (Caflerole) ftarf mit Butter , legt
die geweichte Schnitten davauf, und (aBt es
auf Koblen aufsichen, ober thut es in einen Backs
ofen, dody Darf es ja nicht ju braun werden.
Hierauf {ticht man eg in die &uppcnfd)ﬁﬂet bers
aus , fdhittet gute Fleifdhbeithe daruber , vers
vihet Dag Gelbe von 4 Evern mit etlich Loffeln
fuffem Raum, und gieft es uber die Suppe,
man darf fie aber nicht mebr Fochen (affen.

Baumyoollen - Supye.
Ju 6 Perfonen wird ein BVierling Buttes
feicht geeubrt, bievauf fihagt man 4 Coer darz

»
G

¢ing wenn diefe wobl gerubhrt find, werben 4.

Fleine Kochiofel voll Mebl, Saly, Mufcatnusy
4 Loffel fuffer Naum dasu aethans fo bald die
D Sleifdy

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



s e X LY o —""-""!“’!‘“‘!‘m"!'_

2 Suppen.
Sleifchbrube Tocht, wird der Faig mit dem
Kochloffel hinein gesettelt. Die Suppe darf B
nicht lange Fochen, o ift fie fertig. n
-~ ' i |
Yier - Suppe. g
. Sn ciner Pfanne wird ein Stucklein Dutter 0
uber das Feuer gefest, cin Fleiner Kochioffel 3
SNehi gelb gevoftet, cine Maas weif “Bier davs n
¢in gegoffen , und Ruicker, Sitronenjthalen, gan b
¢ Rummet daran qethan.  Hur Maas “Bier 4

witd das Selbe von 6 Syern verrubrt, das ges
fochte Bier dunch cin Haarfieb gegefien, dann
fangfam an das Cpergelbe geeithyt , unter bez
ftandiger Rubren (A5t man 8 tod) ein wenig
angichen , voftet von cinemr Fheigbrod oder
RretiserweE die Sehnitten, oder baft fie- im
Schmaly gefb, und richeet dic Suppe dariiber an.

Onmerfung. S8 Fan ju dem Epergeld aud)
¢in Slag guter fuffer Jaum genommen erden,
fiug Darf man es nicht mebe davan Fochen (affen.

weaune Blsttleing : Supype.

cBon 4 Cyern madyt man cinen feffen Nue
delntaig, wellt ihn, fchneidet ihn ju BDlatelein fo
grof tvie ein Slaich, und bakt diefe i &dymaly
gelb.  Die gebactene Biattlein thui man in cis
ren Stollhaten oder Kadyel, gute Fleifchbrile,
Plein gefchnittenen Peterfilien , und Mufcatens
biate davan. IWann die Suppe einigemal
aufgefocht hat, wird fie mit 4 Eper geld abgesoz

gen und angevidytet,
2ns

P S a4 ot I bl ]
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Suppen. 3

Dems Anmerfung.  Mit Lyergelb abgesogen
darf heifit: Das Epergelb wird mit ein wenig afjer
wolhl vereabrt, hievauf gicft man von der Vi
be, wosu ¢8 fomme, Davan, vubvt cs flark auf
der Koble, bis es angejogen hat, und thut s,
1tter ohne eg yociter fochen ju laffen; an die Speife.
offel Git ¢s aber nur Brube allein und viel, fo fhopft

DA man ¢8, fobald es angerubhrt und in dew Stolls
Jan bafen over. Kachel ift, o fange auf und ab, bis
Biet ¢8 angesogen bat, eg darf aber niemals gevinnen.
1 {2 E

ann Brgune Suppe,

ab.‘” iz nimmt man =2 bis 3 Pund fleifhigtes
N8 - Ocfenficifd) , fehneidet es su dinnen Schnitten,
Pt;ﬁ fegt ¢s-in eine tieffe Kachel , madht cin Stink

@dymaly vedt beif, und gieht cg tber dag
FOlle %cifd), alle Sorten YBurieln und cin Stick
wud) Brovrinde werden auch dazu gelegt, diefes alles
fien. :Ju}:t n_z\_anﬁ:,}l]mnzt}p\umrcu,\_t_gcm weeden ,  gieBt
ann die yette wicder taven ab, gute Fletfchz

gru_:,x_c daruber , und faft fie fodyer, big bas
Jleilch vecht weich ift, ein paar ganze Jroviebel,

oen,

A7 ein Lorbeerblatt, ctwas ganse Nagelein fommen
n o auch dazu.  Sobald das Fieifeh gang weidy ift,
mals wird 8 durd) cin Haarfich gegoffen, die Fette
1 eie vein abgenominien, und twicder quf Kohfen ger

lihe, ftelit. -~ Bon Weis~ oder Mifchbrod rofiet man
1tensa Cbnitten gelb im Sdhmaly, und vidtet die
mal Suppe daviber an. Folgende Kndpficin (Riog)
0307 fehicten fich audh su dicfer Suppe: Cin altgedar

Tenes Milchbrod wird auf dem Richeifen geries
2ne 51 2 ben,
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P Supypen.

ben, und mit fiffem Naum angefenchtet. it dex §

Raum nicht gang dick, o wird cin wenig Bt ¥
fep, {0: gtoB vie eine SJiup, Dazu genotmmen, ¢
IWann e ein wenig geftanden ift, fhiagt man C

Dag ABeijfe von 3 Cpern ju Schnee, pubrt s
mit Saly und Nufcatendblite an, madt gang
Eleine runde Kndpflen daraus, und baft fie im
@ dmals gelb.

Supre von Brockelerbien.

Dren Dande voll Brocfelerbfen nebft ges
{nittenem Deterfilien dampft man in cinem
Oticlein Dutter , gieft Fleifchbrihe daran,
und (3t fic fo lange Fodyen , bis fie weich findy
hievauf werden fie durch cinen Sepher getrieben,
mit einem Schoppen ffzﬂéem Raum und ein wee
nig Mufcatbliite in cine Caftrol oder Kachel ges
than, und bis jum Anrichten auf beiffer Afcdhe
ethalten.  Cin YWeifbrod oder Kreuserrweck fi
{thneidet man geruefe(t, voftet o8 im Schmals, &
3icht Das Gelbe von 3 Syern mit der Suppe ab, i
und vichtet fie b Dag gersfte Brod an. LWers b
Den aber noch fo viel Srbfen und 3 Enevgeld S

e BN RN e e O o ]

mehe genommen, {0 ift Eein Brod dazu nothig. !
Chocolade s Suppe. ‘é

Su ciner Maas Mileh weeden 4 Loth Chos by
eolade genommen , auch Fan man mebr nehmen, 1l
Die Ehocolade wird auf dem Miebetfen geries D

ben, und ncbét Sucfer und gangem Jimmet in
bic Milch gethan ;3 wann fie geboht hat, gieht e
man
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Suppen, 5

man fie durdh cin Haarfied, verrahit das Sietbe
von 6 Syern, thuts dasu, und rvidtet die gefod)s
te Chocolade nadh und nady uber gebaistes
ABetf; # oder Milchbrod an.

Durdyichlag : Supye.

u 6 big 8 Perfonen nehme man cine Handz
voll fein OMehl und etwvas Saly, vihre es,in ¢ie
ner Shiffel glatt an, fdlage 6 bis 7 Spee
bavan , verdimnere e8 noch mit ctwas fuffer
Milch, big der Taig fo befechaffen ift, daf man
ibn durd) den Durdyfchlag laufen laffen fan.
Sobald die Fleifchbrnbe vedyt Focht , (aft man
es durchlaufen , und thut chwvas Mufcathuk
arein,

Zybienfuppe vou dirvren Firbhien.

Tur 8 Perfonen fest man ein Mefile Srbe
fen (Den 16ten Theil von einem IBurtemberg.
Simri) mit Ealtern Waffer 31, und {hneidet
etliche *Peterfilien» Sellerimurseln und geloe Ruz
ben davein. Lann die Erbfen teidy {ind, weps
den fie mit Fleifchbrithe durdygetrieben, alsdanw
wieder auf Koblen gefest, und Saly und Jnaz
wer dDaran ' gethan, von cinem IBeifbrod oder
Weck yoftet man ?Sfﬁrécfc[ctn im Scdhymaly, odee
babt Schnitten, und vidytet die Srbsfuppe davs
uber an, Bleibt dag Brod von beider vt vofds
davian; fo ift fie am-beften.

- Anmerfung. ~ DWenn- es Erbfen gibt, die
gicht weich Pochen, o fiebt maw einen CHioffel
23 gute
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6 Suppen,

ute Afhe durch den SchaumiSffel, bindet die
fehe in ein veines Thachlein , und feyt fie gleich
mit Den Crbfen u, dann werden fie weid)y, Das

nemliche ift audy bey den Linfen ju beobachten.
Fod) wird Gier wegen der Sebfen angehingt.
Senn man in ven' Faften Feine Fleifchbrube hat,
oder nehinen dacf, (o thut man einen Bierling
Cebfen tn cinen grofien Topf oder Hafen, fcdineiz
et von allen: 2Arten Wurseln davein, fejt fie
nebft Saly mit Faltem Waffer su, (Aft fie Fos
hen, und erhalt den Hafen immer mit Nachz
gicfiung ficdenden: FWaffers voll , bis fie weich
k find. an vubre ja nidht davinn, daf die
' Drube hell bleibt. AWann fie nun weidh) find,
nimmt man den Topf vom Feuer, (aft die Briz
he durd) ¢in Sicb laufen, und behalt fie in ¢z
nem ivdenen Sefaf.  Diefe Brube Fan ju allen
@aucen (Sofen) gebraudht werden. - Ier ez
nig Faftenfpeifen todyt , Fan aud) nue die Halfs

te Crbfen nehmen. :

L o 2 T s T e s |

ok O e = e

Bu ciner verfobrnen Eyer: Supype

fhneidet man cin Weisbrod oder cinen Kreugers
ABect 5u gang Bleinen ‘Brockelein, verribhrt algs
dann 6 bis 7 Cyer in cinee Sehifiel, (GBt cinen
polligen halben Bierling Butter davan verges
hen , thut Saly, Mufcatnuf, dann das. ges
fehnittene Wdeisbrod oder e darein, etwas
fein gefhnittenen Sehnittlauch oder Peterfitien i

Sk i, B P S e, mp P gl gl ek iy

vavuter, biceauf wird cin ftavker: Loffel voll }
Sleijchbrube in eine Kaftrol, ober wenn n%a;t
¢la
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Suppen, . &

 Die Ecinte hat, in cincn Stolihafen oder KRadhel ¢
[eich than, dag 2 wacriihete Davein gefchirttet, und ein
Das Dectel mit- Kohlen davauf gefest , unten aber
1. davf nuy heiffe Afhe fepn.  Wann es fertig ift,
ngt. foird ¢5 u dunnen Schnitten ausgefiodyen, und
bat, in beiffe leifchbribe gethan, man fan di¢ Sups
fing pe davinn Fodyen fafjen oDet nidht.  SBenn fie
etz angerichtet wird , verruhrt man vas Selbe vor

t fie ein paar Cyern mit etlic) Loffeln fuffem Raum,
o foz and thut es daran.
d 4
ﬂ% Weiffe und braune Lyer: Gevfte.
 Die Man [afe cin etrwas grofies Stucklein Buts
ind, tor vergehen und 2 frarfe Kochioffel Mebl dare
Druz inn ansichen , thut gute Fleifchbribe, Flein ges
1 ez fhuittenen Peterfilien und Mufeatblite das
alien vereibet 5 big 6 Cner wobl in einem Topf oded
10ez Hafen, und gieht die gefochte Suppe nach und
Dalfs nach darein.  Daf fie nicht gevinnet, (aft maw:
fic nur nodh ein wenig ansiehen. - Die braune
Eyergerfte witd cben fo gemadht , nur mup man
c dag Mehl braun roffen, aber ja in Eeiner mofz
1jerz fenen “Dfanne, ¢ mup audy eben Feine Fleifchs
algs brihe Dabey fepn, wie bey der weiffen.
'1';?' Supype von SaftenBveseln
aes su 6 Derfonen. )
as Man thut vor 6 Kreuser Breseln., ohne fle
ilien st fehneiden, in einen Topf ‘oder Kadhel, giehe
voll Faltes Iaffer dariber, und laft qie febft einem
man Bicrling Butter langfany Eochen.  ABarn “die
feis 3245 A s Dres
BADISCHE o
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Beeseln toeich find, treibt man fie dureh einen

2
Sreiber, fest fic wieder auf Koblen, und [aft fie il
auffochen. Dicvauf wird dag Gelbe ooN 4 3
Cyern mit etlich Loffeln firffen Raums verrubhre, ¢
und nebft etroas Mufcaten an die Suppe ; ¢he ]
man fie anvichtet, gegoffen. n
: di
Sladleins = Suppe. I
. Die Fladlein werden febr diinn gebacke ; [0
ie Mudeln gefthnitters, und in guter §leifch- ]
brihe aufgefocyt, alsdenn verflopft man. 4 o
Cyergelb Davan, und vidhtet fie an. L
| Sleifh = Suppe.
AWenn man an eine gewdhnliche Fleifchfiaps if
p¢ Evergeld mit fiiffern Raum verkleppert, foiift o
fie nodh beffer. (s
£ine gebrennte Suppe }L‘
Sut ju madyen, ift dag befte, wenn man dag g
Mehl nidht 3u braun madye, nicht anbrennen fo
Yaft, und nut £alt ablofdht, von Seriey nimme be
man cin wenig Nagelein und Muftatnuf, macht v
Die Broctelein vecht Elein, und (a6t fie nur ein
wenmg in der Brih angichen. Das lange Kos ¢
en der Suppe ift gar nidht gut, el das :
dmaly daraus Fpcht. g¢
Xraun gebakte Suppe. i‘f
. D 6 bis 8 Perfonen werden 2 groffe Hiins fi
De-voll el auf ¢in Bregt gethan, in die Mitte fi
g 2 €pep
'_-_ . l
Baden—W"emberg
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Supypen. 9

o Eyer gefchlagen, mit cinems Meffer nadh und
nad) nnter einander gemengt, dann baft man
¢s Elein, nur muB man dabey beobadhten, daf
¢8 weder ju viel Mebl hat, nody 3u feft ift, beiz
Des madyt Die @’ugg)c unangenehm ;  algdant
witd ein Bierling Butter in ciner Kachel oder
¢ifenen Dfanne jerlaffen, das Sehalte gelb ges
roftet, wit Ealt Waffer oder Fleifdhbrihe abges
Iofcht, das ubrige gieBt man heif darvan, thut
Elein gefchnittenen Peterfilien und etroas Mufeats
nup davein, nue muf man die Suppe fleifig
rubren, {ie wird geen Enollicht.

Seine @erfte gut 3u Eochen,
 ABann die Serfte verlefen und abgemwafthen
ift, thut man ein Sticlein frifdhen %uttcr it
¢ine Kachel, dampft die Gevfie nebft einem Ko~
[offel fein Mebl ein wenig in dem Butter, giekt
fiedendes Tafer dazu, und (aft fie immer langz
fam Fochen.  Wann fie eingebocht ift, thut man
gute §leifchbrihe davan , nur auf einmal niche
fo viel, dag fie nidyt itbergofien witd, und fidy
beffer fchleimt.  Bor dem Anvidhten wird ein
enig Mufcatblute daran gethan.

Suppe von Hagen 0der Hangbuden.
Man nimmt entrweder ditre oder frifdhe s
gen, von jeder Sorte ¢in halbes Maas. Ienn
fie juvor geveiniget find , werden fie mit halb
Waffer undhatb Wein sugefest. Sobald fie weids

find, treibt man fie durdh ein Haarfieb, verfift

fie mit Sucfer, thut etrwas Jitvonen und Siimmet
A 5 vars
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10 Suppen.

datein, und richtet fie uber gevofte oder gebabte ¢
Sdhnitten -an. )
RAaifer 2 Suppe. P

St einens hohen Topf oder Hafen verflopft 91
man 5 Eyer, thut nebft cinem Stucklein Butter, DX
Gals, Mufcarblithe , ¢inen Schoppen gute 2
Sleifhbrihe , und wer ¢8 gelb haben will, cin D
wenig Safran dazu. - Der Hafen wikd juges §¢
bunben, und in Fodyendbes IWaffer gefest. ABann ¢l
e8 cine Sitlinde gefotten hat, verfhneidet man ai
Die Maffe in dinne Sticklein , vubhret Dag Sel- 1
be von cinigen Epern auc) Flein gefchnittenen b
©dnittlauch und Peterfilien in Fleifchbribe , u
und vichtet ¢8 darnbes an. n

Suppe von KRalbsbrieglein, iy
Wenn irbis 3 Ralbgbrieslein im Salywaffer 2
¢in toenig verrocls und mit_einer Hand voll Pez 3
ferfilien flcin gehaFt find, fo voftet man 2 Wefz o
%gpige voll Mebl fehon getb in einem Stuckicin %
utter, dampfet davinn die gehafte Brieslcin, i
gicht gute Fleifchbrube daviber, thut ein wenig -
Mufeatnuf. daran, und richtet cs mit ctlich i
Cyeeaelb abgesogen fiber gebahte LBcisbrodsodee a
Wec{hnitten an.  WWerden mebrere S_ﬂ[bﬁﬁ ;
bricsicin genommnen, fo gibt man dic Suppe Q
obtie Brod auf den Tifd).  Auf eben diefe Ave N
werden aud) Suppen von Kalbshien sugerichiets
Su ener weiffen Suppe von Kalbfleifdh
werden 2 Phund Kalbfleifch verhauen, und mit |
anem ShicElein Dutter, einem Eleinen Loffel ¢

Mebl,

BADISCHE 3
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Suppent. 1

Mehl; nebft Selleri, Peterfilien und gelben
Ruben ¢in wenig gedampft.  Nach dem Dz
pfen, weldyes aber weif gefthehen muf, wird
gute Fleifchbribe sder im Srmanglungsfal audh
hatb Waifer daran gegofien, ein paar gange
Qiebel, ein Lorbeerblatt, ganze Mufcatbluthe
astt gethan, Bon cinem Aeisbrod ober Kres
gerwect weicht man die Brofanten in fuffe Mildy
ein, obne ¢8 aber aussudeucken, thut man’s
aud in die Suppe; wann alles sufammen weich
wird, treibt man die Suppe durd) einen Seis
ber, swingt jie nadhber erft durch ein Haarfich,
und jieht 5 bi8 6 Cyergelb damit ab, T8 Fonz
nen gang dunne gevofte Schnitten Darein ges
mad)t werden, oder audy folgende Mandelfchnits

© fen. €8 witd cin BVierling Butter feicht ges

vibee, darauf {chlagt man 2 ganse Sner, von 2
andern aber blog das Selbe darvein, und reibe
vott “einem Kreuserwect die Brofamen, tooju
noch eine SHand voll abgesogence und Elein ges
ftoflence Nandeln Fommt.  Wann dif  alles
vecht wobl geenbee ift, thut man Saly und etz
was Mufcatbluthe davan, beftreicht eine Kapfel
von ‘Papice wobl mit Butter, giet dDas Anges
ubree Davein, baft ¢8 im Ofen, {hneidet ¢ su
Sdhnitten, vidhtet die Suppe daruber an, fie
darf aber nicht mebr Fochen. ;

Rarpfen : Supye.

Cinem joeppfindigen Karpfen sichet man ,

wenn ev gefaubert ift, die Haut ab, reiniget das

Fleifch

BADISCHE
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Kleildh von den Graten.  Diefe famt  dem
Kopf, cinigen geoffen Suwicbeln und einer Hand
voll “Deterfilien werden sufammen Flein gebatt,
ein Eleiner Loffel Meh( . und die gebakre Sraten
in einem guten GtucE Butter gedampft, ot
Bleifch 2 oder helle Sebfenbrihe davan gegofjen,
ein Lorbeeslaub und von allen Sorten ganyes
Oeroiivs daju gethan, und rechtfchaffen: gebocht,
alsdann durdy ¢in Daarfich getvieben.  Dag
Sleifdh) von dem Fifch wird nebft etrwas Peters
filien und Awicbel coenfalls Flein gebakt, und in
¢inemn Stucklcin Dutter mit etwas Nebl wobl
gedampft, die durdygetricbene Briibe daran gez
goffen, npch eine halbe Stunde gefoct , fiber
Weckfchnitten , die im Schmaly gelb gevsfret
find, angerichtet, und noch das Selbe von . cis
aigen Coern Daran gepibyt.

Hartoffeln - oder Grundbivn:Suppe.
ABenn die Kartoffeln oder Grundbiren rob

gefdatt,” mit frifchem QBaffer sugefest und weidh
getodht Jind, gieBt man dag Iaffer davon ab,
und vceribrt fie recdht wobl mit einem Stick
Butter, thut Mufcatblithe , Sugrer, ?)Cfﬂ'ﬂﬁ
fien und Schnittlaucy dasit, verdimnet fie wie
der mit guter Fleifthbrihe, Focht fie weiter,
treibt fie enditch durd) cinen Seiber, und vichs
tet fie uber gerofte Weckbrdctelein an.  DHat
aber die Suppe thre redhte DVice, fo find diefe
nidyt nothig. ; i

Suyppe
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Suppen. 13

Suppe von Rernengris oder
Griesmebl.

Dif muf guter Kernengries fepn , Dann
macht man Sleifthbeube fiedend, o viel sur Sups
pe nothig ift, rubet 2 big 3 Hande voll davein;
166t fie it etrong Mufcatnup Fodyens vor Dems
urichten ieht man 3 Energeld ab, und sichees
ie Suppe daruber an,

Rirfhenfupype von frifhen Rividen,

ug 2 Pund Kirfthen nimmt man dle Steis
ne , voftet einen Eleinen Loffel Mebl in einem
Stictlein Dutter gelb , thut Die ausgefteinte
Rirfchen davein, wnd verdampft fie wobl. Has
ben die Kirfchen nicht vief Fleifeh, {o durfen fie
aud) mit {amt den Steinen genommen werden,
Man gieﬁtﬁ)ﬁtemuf einen Theil IBaffer und eiz
nen Theil Wein davan, thut eine halbe abgeries
bene Rutrone, ehwas geftoffencn Jtmmet, 3 ges
ftoffene Nagelein und Jucker dagy, fo fuf man’s
haben will. . Die WWeigbrod - oder Weckfdhnite
ten werden im Schmals gebacken, oder auf Dem
Noft gerdftet, und die gefochte Kiv{chen darnber
angericheet.

Andeve Art von dirven Rivichen.
u 6 Perfonen werden 12 Schoppen (Duart)

diiere Kivfthen gewafthen, im Movfel abee nidyt
su Eletn verftofien, fondern nue die Seine jere
Enivfcht, und in einem Oefehiey mit ciner Maas

Waffer jugefest. Wann die Kirfdhen eine bolz
be
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be Stunde geFocit haben, fo teeibt man fie mit (@
3 Schoppen PWein ourdy, thut wie vorgemeldt pu
Citvonen, Jimmt, 3 Nagelein und ucter Dare P
ein, Die Wecken voftet man ebenfalls im Schmaly,  fer
faft fie in'Der Kir{chenfuppe ansiehen, und dann pic
vichtet man an.  IWenn die Guppe durchgeteies g
ben ift, fan audy ein Eleiner £offel lehl Davein e
gevoftet werben. <

“Su ciner Korbel -Suppe
verliest man cine farfe Hand voll Korbel,
waftht und baft thn Elein, voftet einen Kochlofz @
fel Mebl lichtgelb in cinem Stiickicin Butter, b
kAl Dampft den gehaften Korbel davinn, gieht gute - g
| Slelichbrube davan, thut etwas Mufcatennu
oder Blithe darein, verenhrt 4 Cpergelb wohl  hi
mit einem Glas fufien Raum, und gieft ¢8 an e
Die Korbelbribe. Sobald fie recht angeosen.  an
Hat, wird fie iber gebahtes Weisbrod angerichtet, &

Suppe von Krametsvdgeln, 3

Man bratet 4 Krametsvogel gany, nimmt g
aber suvor die Magen heraus, dag 1brige bleibt; @€
bicrauf {hneidet man die Briifte davon, ftoft %
Dag ubrige Elein, legt cin SticE Butter in cine
-4 €aftrol oder Kachel ; fchneidet 2 Phund mageres

Dehfenfleifd) nebft gelben Riben, Peterfitien - und

Selleritourseln 3 dif alles jufammen Dampit man
im “Butter geib, thut alsdann gute Fleijdhbrupe
daran, die geftoffene Bogel dasu, 4 ganze Nas
gelein , ein wenig Mufcatblithe, ciner Hand
gvoB obere Brodrinde davein, Ockt o8 ju, ;mﬁbt
: . i

=Y. bt —

BADISCHE .
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Suppen. 15

mit  aft s Fodhen. Nady diefern treibt man ¢8
1eldt puedh ¢in. Sicb oder Seiber, fo_viel man su 6
dare  Perfonen Brithe nothig bat. Die LWeckfchnits
nal,  fen roftet man auf dem Noft oder im Schmal,
vann pichtet die durchgetricbene Suppe mit 4 Spers
tries gelb abgesogen an, und legt die gebratene Briz
awein e davauf.  Auf die nemliche vt Fonnen aud

Suppen vou Lerchen gemacht werden.

Hrebg Supye von Rabm (Rohn).

‘bel , SNan fiede cine Angabhl Krebs , fioffe die
hsf Scbalen mit einem Stuclen Butter ganj Flein,
tter, dampfe. das Seftoffene im “Butter, teeibe ¢ mit
gute . guter Fleifchbrube durch ¢in Haarfich , cin
mug  Milchbred Fan aud) mit durchgetrieben toevden,
ol hievauf rubres man Das Selbe von 6 Epern und
san einen Sdoppen (Duart) Raum wobl untereins
pgen  ander, und fhuttet von der duechaetricbenen
ftet,  Qeebsbrithe daran, big ¢ genug su ciner Sups

pe ift. Man Dart ¢s aber nicht mehe sufamen

fochen laffen , Damit ¢s, nicht gevinnt , fondern
mmt  gichtet ¢s gleich tber gebahte Schnitten an. Die
i‘jbfj Suppe fhmett um o beffer , wenn ftatt Dep
floft  Sleifchbrihe lautes Rawm genowmmen Wwird.
¢ine ; ; ;
Jeres Aufgesogenes in eine Ryebsiupye.
- und Man {chneidet die Rinde von einein ganjen
man und hatben Weck, voeicht es i gute Milch ein,
JHIDT pabrt cinen Bicvling Duter , und thut das
Naz  Gelbe von 6 Cpeen davein , Den cingerveichten
vand  OBecf brickt man toobl aus , und rabut ibw
und  amebft einer JHand vol jast geftoffencs SDtandeln
Inft o aud)

BADISCHE
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16 Suppen.

audy barein § biccauf {hiage man dag Weiffe &
von 6 Cpern ju Schaum, thiut Saly und Mu- @
{catnuf Darein, beftreicht blecherne oder von Pa- pe
pier gemachte Kapfeln mit WBitter, fillt obiges P
¢in, baft es im DBacfofen, madyt ¢8 ju Sehnitz a¢
ten, und thut fie ftatt dem Brod in eine Suppes b

Su einer Leber - Supye
baft man eine Kalbsleber mit cinem Sticf uns
gevauchertem Speck , eoftet etliche groffe Svie-
bel im Butter, gieht gute Fleifchbrube daviiber,
und thut etwas Mufcatnuf und cin paar veys &
ftoffene Nagelein dagu.  Wenn alles sufammen

recht gefoet ift, treibt man 8 durch ein Sich, b
batt Schnitten von Lect oder Milchbrod gelb 53
im Sechmalz, und vichtet die Suppe an, woran A
aud etliche Epergelb abgesogen werden Eonnen. G

Anmerfung. Werden jur diefer Suppe eini- tel
ge jernivfchte Fachholderbeere genommen, fo ot
beFommt fie den Sefhymack wie eine von Kras :
metsvogeln, :

- Sinfen-Supype.

-ite 6 Perfonen ift ein hatb Adtel (der r6te fie
LTheil eined Simri, auch ein Mefile genannt) Jie
Linfen genug.  Diefe erden mit Faltem Wafz fol
fer sugefest, welches ju aller Kevnfocheren. befjer el
tft alg heiffes Whaffer, nur muf ed bad ivs Ko |, 14
chen Fommen, fonft werden fie waffechart. So- ba

bald die Linfen woeich find, treibt man fie durch,
roftet 2 Lofyel voll Mebl dunfelgelb im Bugtes
oder Schmaly, Dampft cinen flcmgefcf)m%cn_m

; : : igs
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Suppen, 17

Ruicbel davinn, thut es nebft dem notf)tgm
Sal und ein wenig "huimrmw f an die Sups
pe, un Muf)t ?"~ forifochen, bis 2 groffe Hande
voll getic ocm Biod om}mmn im Sdhmaly braun
gerofiet {ind, bann wird die Suppe gleidy das
uber ar l.mn.uu, phne oub mnan pc thehe Eocheny
{“ :I.; e8 Fonnen aug !) (& \.l)xl"t,hibl.‘ ;lﬁ.ll HLHI 1]
{chnitten und davein gethan werden.
Siiffe Yitanoel - Suppe.

Dan nimmt cine Han b voll- Flein gefioffene
Mandeln und cben o viel Sucker, Lu,ret beides
tn ¢iney munuuu ‘Dranne auf fravfen Koblen,
bis cg gelb it , nach uud nach wird o viel Milch

daran gev uil?l.f, als ju Der Gix,)pL l'lL‘fl)lj lﬁg
ein wenig Bimnet tc‘o it cin paar abf;taogemm
Cpergelb varein gethan, b uber gebabre Schnite
fen purch einen Seiber angerichiet, damit dep
Simmet supick bleibt,

Vi’-imbc{fmﬂw eine gndere Art.

Nan ﬂ)mt eine Hand voll Mandeln, fiofe
fte hm nit Rofen 2 oder Orangebliitalfer, ﬁ'st.‘
Yic mit einer Maas Mileh su , thut ctoas Jus
terdavein , veerubrt dag Oelbe von 4 Spern iy

einan Gefehire ;- gicht die mfottcm Mandelmild)

nach unb nad) darein, und richtet fie ber gz
bm)h, Becichnitten durd) cin Haarfieb an.

m.z ndelithnitten auf die Supye,

Cine Hand voll - Mandeln wird abgeogen
B wp
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aund Elein gefioffen , ein Stitcblein MNilchbrod in
fiffen. Raum eingereicht und alsdann ausge-
oruft.  Diefe beide Stacke vubrt man mit eis
ey Sticklein Butter und ethich Energeld an,
thut ¢in wenig Sals und Mufeatbliite darcin,
macht von ciem balben KreuberwedE dinne
Ghnitten , suvor aber veibt” man das JHavte
auffen davon ab, uberfiveidht fie fingersic
mit dem angernbhrten Leig, beftreicht eine as
fieol - Pfanne wobl mit Butter, legt die Schnitz
ten Datein, befireicht foldhe nod) mit etroas Buts
ter, ftreut cin wenig Semmelz oder Mutfchels
el dariber , backt fie geld im Backofen ,
nimmt gute Fleifchbruhe mic Lurgeln, Naum
und 4 Coergelb abgesogen, und thut die Schnits
ten Davein.
Siifie NMiildh = Supype.

Ru 5 Shoppen (Duart) fiffer Milch nimme
man cin Stucflein Rimmet, etliche Jitronens
Geelfen und Rueker , bis ¢s fuf genug ift,
{aBt alles in einer Kachel fieden , vevkleppert 5
Gnergelb, vithrt die Milch davan, (aBe fie untee
beftandigem Umrihren noch ein wenig fieden ,
und vidtet fier iiber gervurfelt gefchnittene Wdeckz
$BrocEelein an,

Braune Wildy - Supye.

. Jn ciner neuen Rachel wird cin groffer Kodh#
foffel voll Mebht Eaftanienbraun, abet teocken ,
gerdftet, mit 4 bis 5 Schoppen fuffer ﬁﬁlxld)

alats

a S L0 (S D
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Suppen. 19

D in glatt nngevubrt, ein Stucklein Sucket und grob
8aez geftoffencr Jimmet Davein gethan - unter ﬁu};v
t eis gein Ilmrul)aen aufgefocht, alsdann durdy cin
an, SHaarfich qcmvbm, an 4 bl“a’ 5 vereibeee Speps
¢in aelb gegofien, und ubey gebabhte Milchbrod - obes
e QBectichnitten angerichtet,

qarte

vict Andere Art von Niildh - Suppen.

fl“”‘} i 6111&*))211@3 Milch wird mit einem Sticke

Riite lein Jucker, ganjem Simmet unt_} etwwas Citros

elz nenfchalen gugefest. C‘f‘mm ’|i eine Jeitlang ges

;‘En : fodyt hat, laBt man ;m _k;m) ¢in {.‘rw;w]tcbhlauf

L fen, gieht bievauf die Milch, wann das Oclbe

mite von 6 Eneen wobl darinn mvwmt it, wm\a in

’ die Cafreol oder Kachel , {ovgt datur, daf fie
unter b"y andigem Rubren bios anjiche , abes
nicht mehr Foche, und vicheer fie tiber gang Eleine

it Broctetein von IWeisbrod oder Peck an.

I

n_c{a: u einer YTudeln - Supype

I‘lf‘ ,';' maht man einen ff‘ ten-tudelnteig von 2 ganyen

nter Cyern und dem Selben von 2 mh..m, el th

et gang dimn aus, }Q\!IC[D\.[' die Jeubdeln vecht fein,

Yockz ficdet fie in guter Fleifch~ oder Shbhnerbribe,
und thut Mufeatennuf oder Bliite daran 3 VoL
dem nvichten Eann man noch ctfiche U)crgelb
Dmm. w1"‘n,!pc

: Bon ¢hen Dtcfcm Teig werden auch Ddie

0cly “m.urlch = Suppen qm’ua)t, sueeft fingerbreie

ten, e Jeudeln , und danu uberswerche SHiattlein

til) varaus gefchnitten,

jlatt B2 Pas
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20 Suppen.
Panade - Suppe.

Man fhneidet 4 bis.5

srwecken giny und feit Yie mit Faltem 3affer
and cinem guten frilhen Stk Dutter ju.
QBann fie gefocht haben, treibt man fic durd)
den Seiher, fest fie auf Koblen, verrubrt Das
Gelbe von: 4 Enern wobl mit cinem Glas fufz
fem Dabm (Rohn) und cfivas Mufcatenblite,
vichtet die Suppe Ddarein an, wud bringt fie
gleich su Kifthe, ohne fic mehy gu Fochen,

Sur Supype i la Reine (6 Is Ran)
nimmt man_¢in aftes Huhn, cin Stuck Ralbs
fleifh, cin Sk Shinten etliche Dwiebel,

FReisbrode oder Keels
¢
1

vy

gelbe SRuben, einige Peterfilien s und Selleviz
FBurseln.  Diefes alles wird sufammen nebft
al; und ganser MNuicatblute in cine €aftrol
oder Kadyel gethan, mit I3aifer oder Sleifhs
brithe sugefest , und langfom gefecht, bis alles
et yoeich ift,  Alsbann wird dgs LHubn hevs
ausgenominen, dag Hautigfe davon gethan
bas Sleifth fauber von den Knodyen abgelost ,
von 6 partgefpttenen Cpern das Oelbe dasu gez
than , und beides gehatt, nadh) dem SHacken in
eterr STtovfer genommen Und woll gefrofiens
' pitlye- gieft man durd) ein Haarfieb in eis
ol Radhel, thut dag Oeftoffene
5 SNilehbroden cder Semmeln dagl, und
[aft e sufammen Focheny bierauf treibt man 8
erft vecht durch cin Haarfied, perpihret das Oclz
be von 6 Speen mit bee durdhgetviebenen Sups

Pes

Ly A P
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Suppen. 21

pe, und [aft fie tinter: beftandigem RNithren au
heiffer Afthe o lange ansichen, bis fie vedyt heip

relis ift , bann wird , obne evas mehr Ddavetn i
e thun, angerichtet.
?1!1-' Samerfung. Mimmt man aber nicht alles
“blgg obige s der Géu_ppﬁ, und made fie gevinger, {0
1—';,-; ebftet man Sibnitten von Weck ode Aeiss
f{rc', brod Daglt, und vidytet die Suppe daruber an.
£l #in Reis
wenn ¢ gut gefocht werden foll; wird feby vein
) geoafehen, und fiedend Laffer daran gegoffen,
(b darauf (aBt man es, ohne ¢8 an’s Jeee ju fes
bef seh, cin oenig |;c[}cn, gicgt as E}bqner tieder
ilcri; Dg?c\n ab , und a‘.l_Dcrcs jum  Kodyen Daran.
16bf C,‘d‘.mn}l Dicjes ’rcd)t c‘ggl_cfpc{;)t iff ;. vereubre man
o8 tobl mit cinem Seucklein Butter , thut Ddie

{ty €y Ty i ¢ & L -~ .
%L;E Benothigte Sleifthbrufhe nebft Elcin aejchnittenens
# Peferfilien Dazlt, und bein Anvichten nody etwas

“ﬁ"ﬁ Mufcatenblite davein.

"‘ 2

)'ﬂ}l’ Geftofiene Reis - Supye.

08 L 5 L bl 2 .

] gc; Gin halb Pfund NReig wird verfefen , i
Vo gewafchen , fondern mit cinem Tudy voohl abz
n in !

fem gerieben, im SMeorfer geftoffen, und in ciner Ko
7 ol chel (Fopf) mit Ealtem oder berjjem FWaffer
flene  nebft cinem guten Stict Butter, weldyer aber
and feifch feyn muf, sugefest.  Man (bt e8 bierauf
w08 immer [angfam Fochen , und gieft es mit nidhts
Sels andets alg. Laffer auf, thut das nsthige Sal
>ups Daran, und vichtet ¢8 alsoann {o DicE wie jede
DC, » % ; s Qs
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52 Suppen.

andere Suppe an, obne tocifer ¢fvas darein
§u thun.

Sago - Supye mit Wein.

Man  wverliest einen Bietling Sdgo , und
wmcht ihn mit warmem ABaffer , dann fommt
et in ciner Kadyl, weldye ja mchrntr fepn Darf,
mit ¢inem (ﬁimpﬁo"nl jicDendem ‘lﬂanu' auf
Beiffe 2Afche. (Jubnib ¢ ou[mquu flen ift, wird
¢ine balbe Maas IWein daran aegofien , ¢in
Gtuck amcct, ofe Elein gefchnittene Lcimfeu
von ¢iner Ritrone, und etwas geftoffener Jimz
met Dagu gethan, Diefes ,u:jbmmen (aft man
Tangfam Fochen, big ¢s die Dicfe ciner Serfie
bat. IBill man thn nidht o ftark mit Qein
haben, fo Fan ju dem Fein cin Schopfioffel voll
fBafjer ¢ genorimen werden, et rothe AWein ife
Der quc. Cin Bierling Sago gibt cine Sehufz
fel fur 6 },}u]mun.

Sago « Suppe mit Nild).

An den wie gewohnlich vecht vein gewafches
e &ago fhuttet man fiedende Milch , thue
Ruicker dagu an welherm man suvoL eine (‘Zmo’
ne abacericben bat, laft ¢8 gemachlich und fo
{ange “L\d\en, big eine Maas Mildy cingeFodyt
ifts folite dic Suppe, weil Milch febr ausgibdt,
au 0ick fennr; fo wird fie nfo\t mit IBaffer fonz

vt mit MNileh verdimnert, bierauf angevichtet,
bm it ;gux:m, und aunmet beftreut,

Sas
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GSuppert. 23

Sago: Suppe mit §leijd): oder
Sithuer  Xeube.

Gin CRicrfing Sago auf 6 Terfonen gevedy
net, witd veelefen, in ein Oefchire gethan, 5
big omal aug frifthem Aaffer gefdyleime , foz
pann mit 2 Shopfiofeln voll warmen Wafjers
sugefes, langfam gefodyt - cin Stuciein frifcher
sHutter davan gerubet, Fraftige Fleifdy s oder
Hihner 2 Brithe nadhgegoffen , und mit ein ez
nig Mufeatenbliste immer langfam bis jur Diz
ofe cines Gerften{chlcims fortgebocht.

Sauerampfer : Supye.

Hiezu wafdht man cine fiarke Hand voll
Gauctampter , hakt fic, rofiet cinen Eleinen £ofs
fel voll Mebl in einem Stinctlein Butter, {ajl;:
den Saverampfer davinn dampfen , -thut cinen
halben Schoppen guten fouten Naum, ferner
Sleifchbrube, Mufcatnuf odee Blitte dazu, sieht
3 Gpergeld mit der Suppe ab, und vicheet fie
fibey gebabtes Milch 2 oder Ieigbrod an. €8
Eonnen audy ven den Knopfiein, weldhe nach
den Guppen Fommmen , darein gemad)t DerDeHs

Suppe von Sdnepfen oder Lerden
Fan von tibriggelafiencn Sdnepfen oder Lerdyent

gemadht werden.  Die Beiner werden geftoffen,
in cinem Stollhafen oder Kad)el mit cinens
Ctictlein Butter gedampfe, alle Arten Turs
jeln, efiche gange Swicbel und cine Drod- Rins

B g e
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24 Suppen.

be dasu gethan.  Aaun dif alles sufammen
techt verDampft ift, wird gute Fieifehbrahe dars
an gegoflen, {o viel man jur Suppe nothig hat.
ABann fie gefocht hat, treibt man ¢8 durch ein
Daarfich, und erhalt ¢s big jum Anrichten beif
auf den Koblen, von cinem QAecE odee Milch~
brod yocrden bicrauf runde Schnitten gemadt
und im Sdmaly gelb gebacken, oder hat man E
etivas ubtig von BHrater, oder Leberlein, Didge :
Iein, aud) citvas von Sdjnepfenfieifh, aufjes :
Dere Fall Dutfen ¢8 audy Bricslein feoon, (o |

!

!

1

s N e Raned ]

fehneidet man ¢6 nebft ctwag Peterfitien und ges
{ottenen SNovchen oder Triffeln su Elcines Do cbes

fein, nimmt, c8 wag fepn von welcher Soxte ¢
will, cin Stacklein Butter, roftet einen Meffer-

{ois voll Mehl daran, thut das Sefthniteene das |
B, dampit ¢8 ein wenig, und feuchtet ¢s veon |

oer Suppenibrithe an. Der Sauce (Soos)
muf gans toenig feyn, man eibet bievauf das
elbe von 2 Cyern nebit etwas Mufeaten davs
an , und faBe ¢8 verfalten.  Alsdann find gang
Fleine runde Laiblein erforderlich, cin QWcisbrod
oder Kreuserivec wird ju 3 foldhen Laiblein ges
bacten, fo viel Perfonen am Tifche find, o viel
Eaiblein werden vom Beckey bejiells, das Aeufr
fere veibt man cin wenig ab fchneidet cine
&dhnitte oben ab, Bolt das andere aus, fullt ¢g
ganj von dem Ragout an, thut den Deckel vder
die Schnitee davauf, und bindet es mit cinem
Saden su.  Sobald bie Laiblein alle gefiillt find,
bakt man fie {hon gelb im Schmals, vichtet die
burdygetricoene Suppe daraber an, und bringt

fie
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men fie aleidy su Fifhe , fobald fie nody ein wenig

Darz auf Koblen angeogen bat ,F\End)cu_abct dary
bat. wman fic nicht mehr faffen.  Dergleidyen gefulite
) el Qaib . ober LWecklein . Tonnen audy yu andern
bei Guppan gebraudyt werden, befonders aber 3
ichz - praunen ober Sefifigel - Suppen.

1ad 5 s
:1;)15 Su ¢iner Selleriz (-ét-.llqrxd)'-)@jawc
a9 yoerden tliche Sellovi s ABurgelts vein gci}gy[_»grf,
s in ©tuctlein gefchuitten und mit guier Fleifdyz
Fads brabe sugefest,  Wann fie vedht vocieh find,
! o treibt man fie mit guter Sleifchbrube duedy , thut
‘:Lw etwas Nufcatnuf davein, (Gt fic nody etn voez
G R nig Fochen , und vichect yie mit 4 Cyergelb abges
efjeve anaen iber gebahte Schnitten an. Auf eben
k04 dicfe st Fan man auch Suppen von gelben
[:G’)l Ritben und Petevfition - LWurseln madhen.

D

bas - GSuppe von Semunels oder Niutfhel:
haes ieb.

gang

brod Man veibet ungefauerte Semmeln (Muts
fcheln) , thut davon 2 big 3 Hanbde voll in citien

'Stt[ &tolibafen vder Kadyel, vibet fic guerfi mit falz
{eufs fev Fleifchbeibe an, und fulls fic Dann mit fos

cine chender Fleifdhbrube vollends auf 5 wenn man
It ¢8 noch Elein gehatten “Peterfilien und Mufeatnu
odet pavan gethan bat, i:z'r:t man ¢& big sur “icke
nem eirier ?ﬁurtet_b_mz;c Eochen, gicht [nc_z;\_zuf die Oups
find, pe mit 5 big 6 woblgeribrtem Q'_ncrgcfb an
£ Die mit weldyem fie aber nue nod,\r einen 2lugens
inat biicE angichen, und jo nicht mehe todyn bqry.

fie D 3 Yeifle
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Yreiffe YWaifer- Suppe. Y01

it 2 Perfonen madyt man' 3 Schoppen
Waffer fiedend, thut gleich das nothige Saly, 4
cin weitig Peterfilien , “Dieffer und Jngwer, 4,
von Den 3 Igten Stucken sufammen nue einen
Mefferfpis voll, Davein, und vuhrt hicrauf 5 Cper
wobl in cinem Gefchive.  Alann das Aafjer
fiedet , thut man ¢8 vom Feuer , vubre die Eyer :
Tangfam barein , und richtet s uber gebacfene 5
Brockelein von Leisbrod oder ek an. BVon
einem Kreuserive hat man deren genug.

gd
Wein s Suppe. fa

Man [ift cin Stircklein Butter in cinem &
Gtoltharen oder Kadyel vergehen, rofiet cinen
Kochlofel Tebt Hell gelb, gicht 2 Schoppen ©
(Duart) WWein und 1 Schoppen Aafjer darz
an, thut 6 foth Sucter (will man e8 fuffer has
beii, fo fan mehr genomumen weeden) cine abges | &
vichene Ritrone mit dem Saft, und cinen Mefz o

rd

ferfpits voll Simmet dagein. AWann 8 jujams

siien fiedet, vervithrt man dag Getbe von 6 Eyern,
giefit die Suppe langfam daran, tuhre fie bes
ftandig , und vichet jie dann uber gany Flein ges b.
{ehnittene Brockelein von Leisbrod an. CC
. oy ' . A\
Wein : Suppe auf eine andeve Art, P
: Y & . ¢ [
2u einer halben Maas Wein {chlagt man 6 fl
ganze Cper und von 6 andeen dag Oelbe vedht [
yoolyl in einem teinen Topf odes Hafen , veibe D
VoK
. o —
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Suppen. 27

wort ¢inee Qitrone das Gelbe am Jucker ab, thus

¢s nebfi dem Saft dasu, giet den Wein und
P gin Glag Aaffer daran, subrt s beftandig mit
Alsy pem Chocofade Ouerl oder einerm Kochloffel auf
0eL,  nen Roblen, bis ¢ recht heif und dickledyt ifi
en b vichtet es alsDann tiber gebabie AWeckfchnit
=S tonan.

Hjee
- Durdgetriebene Suppe YO Weis:
in brod oder Yeck.

Bon 2 Keeuseryoecien witd die obere Rinde
gans dimne abgcfcf)nittcnunb_ncbﬁ Selleri, Poftiz
nate, gelben Ruben, Peterfilienwurzeln und eis

fey © Iem Bierling Butter jufammen in einer Caftrol
nen & o4 Kachel verdamptt , Sleifchbrube davan ge
et goffen unb_lo fang gefocht, bis alles weich ift.
it Sobdann fretbt man es durdy , {chneidet Die abz
bz gefchalte Wecken yu Sehnitten , vofict fie gelb
yaee |, auf Dent doft, und vichtes die Durchgetriebene
8¢\ Suppe daviber an.  E8 Eonnen audy Knopflein

’l“fz; parauf gemad)t werden.
?glch Swiebel - Suppe.
ges Man fhneidet cine groffe Hand voll Jtwies
bef Flein, thut ein Stucklein “Butter in ciner
Stolihafen vder Kacyel, voftet cinen Loffel voll
Mebl heligelb, dampft die Swiebel davinm, gieRe
’ Seifehbeihe davan, {0 viel man jur Suppe noz
1 6 thig hat, thut etwas MNufcatblitte Davein, und
cht (aft o8 woohl Todyen, alsdann treibt man g
ibt duech , vichtet ¢s fiber gans fein eingefchnittene
o Gihnites
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28  Supven : Kutvflein odey KISE.

Senittlein an, (Bt die Suppe nody ein wenig
auf der iﬁg::‘ie angieherr, sicht 2 Spergeld damit
ab, und gieht fic dDaruber.

Butter : Andpflein oder KRIOH.

Cm By Ig Duttee wird weif geruhrt ,
nach ‘c'mu fagt man 3 Sper darein, thut 3
Kochlofel voll fein Webt, \:)1{ 5, cin tenig i+
featnuf; bavan, legt die Kucpflein in gute Fleifchs
brihe ein, und DeEth . e Edunen auf jede
(wuppc g¢ J:bcn werden.

Su Sleifch « ‘Rudpflein
witd cin Beund Kalbfeifh vom Sl cqc[ pbee
Nadhbraten genommen , vein gehauitelt (oon dern
JDHautigten GKMJD"W}, st Eleinen ‘D L‘kuz'IlJCf
fdbnitten , cin Rroiebel, ctrvas Beterfilien, 2
Loth ‘fum ¢8 :_\ufenmn' dep ein Stuctlein unz
geraudyerter Spect Datt gethan, Lil.ftﬁ wied yus
[am.mn tlein gehalt, ein Kreuerroect in Waf
fer cingercicht , das gehafte Fleifch in cine
Sdhuffel gethan, MI;I untucumnm achaft ,
&al;, N Utuum varan, und mit 3 bis 4 Syern
anocw‘“ lsbann weeden Eleine Kuopfiein in
Sleifchbui ,c gelegt: wann die € \mmnugwub:
und angestdyiet find, Fommen die Knopflein dars
auf, biceauf sieht man 3 ur‘rxc[b mit Fleifchs
bribe ab, 110 thut fic an die Suppe.

®ebribte HLndpflein,

Ein Sehoppen (Quare) ‘?i)hld) wiLd in cinee
Dfans
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AR Pfanne fiedend gemadt , und fein MNehl dare
A einn aertihrt, big ¢8 ein recht fefier Taig i
Diefen fdiaft man fo lang , big er ;rciyxﬁéatt
ift, trofnet ihn wit einen_ Stuctlein Buiter
auf , uno thut ibn 1n gme Saufel. &Sobald
Dt} ber Taia evfaltet iff, weiben 6 bio § Eper Dars
ut 3 an acfchlagen, audh Galy und SNufcatenbiite
M picht pergeffen.  MNan legt hierauf Die Knopfe
iths (e in gute Gleifchbrithe , in noelcher MEH’.HC{)
jede  SBugeln feyn mufien. Diefe Knbdpfiein Fonnen
toie Die pbrhergehende auf Suppen , und aud
als Nadt-Semiffer gegeben fwerdes.
obee @Geszovfre Anopflen.
vei Aus 3 big 4 Tecfen fopit man Das Weiche
196 gugans Eleinen SBrojamen. Yenn Diefe in eis
2 per Scbiffel find , witd din ganjer Biecling
uns gerfaffener “Dutter daribet gegotlen. tun last
) §l2 man e8 ¢in wenig erfalten fchlagt dann 4 Ener
Bafs  parvas, vibrt o8 vecht leicht, thut @&aly und
cine  sufcatnuf davein, und legt Die Knopflein
1B, Sleifchbrihe ein.
pern GETi : :
nin ®ebacdene Bndpflein VoI #avtoffeln
ahE - odey Brundbirein

s .
i]adl) Die Grundbiren werden roh gefthlt, nachs
detn gefotten, doch fo, dap fie nidyt zerfallen.
Wann fie aus dem Adaffer und Falt find , {0
reibt man fic auf dem Miebeifern, und thut fie
. in cine tiefe Schuffel,  So viel 8 Srundbiren
inee  gewefen find, fo viel ywerden Cper Dacan ges
[anz - {chian
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30  Suppen: Kndpflein oder KISE.

{blagen.  Die Maffe muf gang leicht feyn,
Wann man nod) Sals und MNufeaten daray
gethan bat, teroen fie tm Schmals gelb gebas

cfen.  9Man Fann fic auf jede Suppe thun, fie
{ind fo gut alg DutrerEngpfein.

«Andeve Art gefottene Kndpflein von
Grund: oder Lydbiven,

Man vecfahre mit den Srundbiven auf die
nemliche Arr, wie mit Den vorhergehenden,
rahee algdann einen Vierling Butter gany leicht,
fchidgt hierauf 4 Syer darein , und thut 3 Hians
e voll geriebene Grundbiven, Elein gefchnittes
nen Sehnittlauch oder Peterfilien , Sals und
Mufcaten daiu. Wann alles vedht leicht ges
ribee iff, terden die Knopflein in Flifchbrihe
eingelegf. Suvor Fann man bey einem fehen,
ob e nicht gerfdlit, in welchem Fall nod meht
Grundbiren genommen toerden Ednnen.

Bndpflein von YDeck oder YVeisbrod,

Bon 2 alfgebacfenen Kreuger = LecFen
reibf man die Brofamen auf vdem NRiebeis
fen , rabrt bierauf einen Vierling Putrer
feicht, fdlagt 3 Eper darein, nimmt Die geries
bene Wecken daju, rithet eg recht fchaumigt,
thut Saly und Nufcatnuf davein, und legt
Die Kndpflein in gute Sleifchbribe, suvor vers
fudt man bey- einem, ob fie nicht verfabren
(auseinander fallen), in welchem Fall nody ein
wenig MMebl davein gertibrt twerden muf. .
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Suppen - Kndpflein oder KIdg. 31

onmerfung. 2Auf die nemliche Art Fan man
auch Kundpfiein von Siemmel s oder Mutfchels
sMehl machen , woson man 3 HDande voll 04U
mmmt.

3u gebacdenen TWedk - Rncpfiein

veibt man 2 Wecfen ab, verfchneidet dag Ubris
ge in 2 heile , weicht es- in fujje Milch ein,
fchtaat 3 Cyer an einen feicht gerifrten Viers
(ing Hutter, drict den LWed twobl aus de
omildy, rabet foldhen nebft 2 Kochloffeln fein
Mebl an den SDutter und ool untereinander,
thut Saly und ettwag Nufcaten daran, macht
ein halbes Pfund Schmaly heif, legt Fleine
runde KISE Darein, und baft fie gelb. Sie
Eonnen auf jede Suppe gebraudht werden.

- siesicienievie iR o RO s el o e e e i e i iaca

Oienfleifch mit Sancen

(Sovfen).

O dfenfleifh gut 3u {fieden,

@as Sleifch toitd, von melchem Stuck ed
audh ift, redyt geflopft und mit Faltem Waffes
qugefest. - TBenn ¢ ju fieden anfangt, witd ed
fleifiig abgefchaumt, bis e8 recht geveinigt iffs
Hievauf falst man e8, thut einen gangen Jwies
bel, ein Lorbeerfaub, von allen Arten 'letur:s

g,
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