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A Anweifung

wenn ¢ etfaltet iff, su, und bewabet es auf. Es
fann ju gebrennten Suppen und aud) ju allen brau- 9
nen NRagoutd gebraucht werden. e
£y
WemerFung. Auf die nehmliche Avt wird auch weis 4
fies gerdftetes Mehl gemadht und aufbewabrt, nuv daf g
diefes bei dem Dbften weiff bleiben mup. Diefes wird ju c
Eievgerfen und ju toeifien Sancen gebrandht. €8 ift audy .
fehr bequem und niplid) fiv eine Kochin, wenn Jie fich El_l
gebrdcfelten TWeck oder Semmel, wie auch Weckchnitten it
auf dem Nofte gevdffet, vorrathig Halt, damit fie in der el
Gefchindigeit eine Suppe oder einen Ragout fertig hat. 1
ae
AR RN ae
T
(ol T o el 1 €
ba
e

Suppe von AUepfeln.

%ﬁr 4 Perfonen {chdlt man 4 grofie faure Aepfel, D)}
fdyneidet fie von einander, und dad Kernbaus rein o
beraus, Eocht fie dann mit einem Schoppen Waffer, v
einem Stiicdyen gangen Jimmet, und einem fingerss fe
langen GStiickdhen Jitronenfchale fchnell tiber bem m
Seuer weldy, und treibt fie alsdann dburdh einen engen fr
Seiber. Nun gerldfit man 2 Loth Butter in einem be

Gefhirr, tdftet 3 Mefferfpiven voll Mehl Dellgelb c
darin, thut 4 Loth Juder und anderthald Schoppen tr
GBein dagu, [4ft dief mit den Aepfeln gufammen P
durdpfochen, rdfter Dbierauf von einer Semmel obet 1
einem MWecf (e8 Fann auch andered Drod daju ge: E
nommen werben) Brocdelein im Sdymaly, und ridy- ot
tet die Suppe dariber am b

BemerFung., Wenn von Wein Hier die Mede ift,
fo iff immer weifier Wein davunter verfianden, wenn
nicht ausdencklidh vother genannt wird. fi
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Suppen. 5

Eine Abend:Suppe.

Gle 4 Perfonen wird eine halbe Maaf gute
Mild)y mit ein wenig Juder und einem Stidden
Simmet {iber das Feuer gefeBt; indeflen werden
4 Qoth gefdhdlte Mandeln und das Gelbe von 2 hart:
gefottenen Giern gany fein mit fifer Mildy geftofen.
GSobald bdie Mildh gefotten bat, wird fie jum Ab:
Eiblen auf die Seite gefent. Alsdann tabrt man
bie geftofenen Mandeln damit an, treibt e durd
ein SHaarfieb, und erhdlt fie auf Koblen nur Deif.
Nun wird dad L3eife von 5 Eiern ju fieifem Shaum
gefchlagen, Eleine HAuflein davon auf weifes Papies
gefent, und in einem fiblen Ofen gelb gebaden.
Die beiff erbaltene Milch wird mit dem Gelben von 3
&iern abgejogen, in Die Syiffel angeridhtet, der ges
bactene Schnee davein gefent, geftofener Juder bariiber
geftreut, und die Guppe dann ju Lifdye gegeben.

Suppe von weifen Dobnen.

Man fept fir 6 — 7 Derfonen ein (Wiirt.)
Mefilein oder einen Schoppen Bobnen mit Ealtem
gBaffer und Saly an das Feuer. Wenn fie weid
werden, thut man ungefdbr einen Eleinen Schvpfidf-
fel voll ganze Bobnen juriic, die (brigen merden
mit Fleifchbriibe ober Waffer durch den Seiber ge-
trieben.  SYest ddmpft man eine Eleingehadte Jwie-
Bel und einen balben Kodhlbffel Mehl mit einem
St Butter in einer Kadhel, fdiittet die durdges
tricbenen Bohuen darein, thut etwasd [ngwer uud
Preffer davan, und die juriicgelaffenen gangen Bob-
nen dareinn. 2er will, fann ftatt ded Brodes Eleine
Stidden von einer abgefottenen Hammelsbruft
oder mageen Schinfen (in Eleine ABrfel gefdynitten)
barein {chneidens beides iff gut.

Bouillon:Suppe mit Ravtoffeln.

Wier oder fechs Kartoffeln, wenn fie nicht grof

find, weeden im Waffer gebocht, gefchalt, und wenn

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



6 Suppen.

fie Falt find, auf bem Reibeifen gevieben. Hierauf
riibet man ein Wiertelpfund (8 Loth) Butter, fff)htgt
3 gange Gier und von 2 andern das Gjelbe Ddarein,
nimmt bdag Feingeviebene von den Kartoffeln und
einen juvor abgefdhalten, in Mildy eingemweidyten und
wieder auggedrlicften ek ober ABeifbrod nebft 2
Cgloffeln fifem Rabm, ein wenig Mustatnuf und
Sals dagu, viibrt Alles fravk untercinanbver, Icqtn[s
bam: Eleine KIdfe davon in gute Bouillon oder F 1 feifch-
brithe, [dft fie darin Bochen, und ridhtet die Suppe
an.  Bor dem Yuftragen wird fie mit dem Gelben
vort 3 Eiern abgejogen.
Borfd) s Suppe d la Polonaise (auf polnifche Art).
Man fchneidet cin Haupt SommerEobl rvedht fein,
wafdht ibn und Focht ibn mit guter Fleifchbribe
eich; nun werden 2 bis 3 gelbe MRiben, 1 Folf
lang, fein (en filet) gefdhnitten,’ im Waffer halb weich
gefotten, abgegoffen, mit Fleifchbribe weidy gefodyt,
und u dem Kobl gethan, hicrauf anderthalb Pfund
Hammelds, und ebenfoviel L,.Lf)mem“ Carré (Rippens
ftiuc) weidy gedampft, auf ein Gefdyive gethan, und
wenn dad Fleifch Ealt ift, in runde pber vierecfigediinne
Sdyeiben gefchnitten ; alsdann Eocht man 2 Bratwiiefie
eine halbe Biertelftunde, [aft fie Ealt werden, jieht
die Haut ab, {dyneidet fie in ditnne Radcdhen, und! 4
bi3 5 bart gefottene Eier, jedes in 4 Theile, [Afit
einen balben Sdyoppen fauren Rabm durdy ein Haar:
fiehb in die Suppen-Sdhifjel laufen, nimmt dag mit
dbem Kobl und den gelben JMiiben warm gemadte
Sleifdy und die TWurfie ju dem fauren Rabm, dber: ‘
gieft .e8 mit Eodjender i eifhbrihe (Bouillon), fo |
viel man jur Lupp nbthig bat, falzt diefelbe, thut
ein Elein wenig fein gefiofenen murw‘}br;mr dagu,
und vitbet ed durdbeinander. Man Fann audy Eleine
Lifeldhen (Sdynitten) mweifes Brod in gebldrter
Hutter bacten, und jur Suppe geben.

—
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Suppe. 7

Braune Suppe mit Confomme (Consommé).

Sn einem Gefchire verviibrt man 6 Eier, und
thut einen Schoppen ftarfe Ealte Fleifdybrithe, weldhe
eine braune ober mit Wurgeln gebodht fepn muf, da-
3us dani werden Eleine Pafieten: oder aud) anbere
Eleine Formen mit Dutter befirichen, mit dem An:
geriithrten geflllt, und in einem nicht gar ju beis
fen Ofen gebacfen, hHernadh in die Fleifchbrube gelegt.
Ehe die Suppe auf den Tifdy Eommt, wird bdas Gelbe
von 2 @Eiern mit der nehmlidhen Brithe abgejogen
ober abgeriibrt und an die Suppe gethanm, und biefe
nun fogleic) angerichiet.

Braune Suppe von Eier{dhwarm,

&8 wird cin Kochdffel voll Mebl, ein wenig ge:
badter Schnittlaud) oder Peterfilie, etwasd Salz, Mus-
Fatblithe mit ein wenig Mild) und 6 Siern glatt
angeriibet, afgdann thut man 4 Loth serlaffene But:
ter baju, und verditunt e8 mit einem halben Sdyop-
pen Mildh. Dun beftreicdht man eine Kaftrol oder
fonft ein breites Gefchive mit Ealter Butter, thut dad
@ingerithrte binein, und bacft e8 [eicht aus. Hiev:
auf nimmt man fo viel Fleifchbrithe, als man gur -
Suppe braudht, in das Gefchier, fdhneidet das e
badene ju Sdnitten leidyt binein, [Gft 8 ein wenig
anziehen, und gibt es auf den Tifdy.

Braune Suppe ven Sifchen sur Saftenseit.

Cie 8 Perfonen fept man ein Meflein (den
16ten Theil eined wiirtemb. Simri) Crbfen nebft
Wurgeln, Peterfilic, Selleri, gelben und weifen

tiben, mit Ealtem SBaffer und etwas Saly an das
Seuer,  ngwifchen werden 2 Phund Sifdye (es
mbgen Karpfen, Darben, Schlepen oder Sdyupp:
fifthe feyn) gepubt, audgenommei, ju Gtidden ges
{chnitten, und mit einem [einenen Tudhe abgericben.
Hicrauf nimmt man in eine Kafirol oder breite Kadyel
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ein Biertelpfund (8 Loth) Butter, legt die Fifche
darein, {chneidet eine grofe Jmwiebel und pom allen
Arten Wurgeln darauf, fireut foviel Mebl, als zwi
fdhen 4 Fingern gefafit werden Eannm, dariiber, [t
fic auf ftarfen Koblen ddmpfen, treibt die ESrbfen,
wenn fie weid) find, bdavitber durdy, Eocht Alles ju-
fammen noh ecine balbe Stunde, treibt e dann
durch ein Haarfieb, exhalt die Bribe beif, und ridh-
tet fie tber gebacfene Crbfen an.

Dergleichen gebadene Sebien mwerden auf
folgenbe Art verfertigt:

Drei Kodylbffel voll feines Mebl nebft ein wenig
Salz werden mit Mildh dick angeriibrt, und 3 Eier
davein gefchlagen. Der Taig muf didlicht fepn.
Algdann nimmt man einen weiten Scdyaumlbffel,
und [§ft von dem Taig in heifed Sdhmaly tropfeln.
ABenn die Erbfen gelb find, werden fie mit einem
andern Sdyaumlbdffel berausgenommen. Sie {ind
{dhuell fertig. AUuf die nebmlicdhe Art fdbrt man
fort, bis der Taig zu Enbde iff, dann thut man bdie
gebadfenen Erbfen in die Suppenfdiffel, und richs
tet die {iedende Suppe daritber an. Mian muf fie
gleidhy auf den Lifd) geben, fonft werden die Srbfen
3 eid.

Eine Art falfche Chocolade-Suppe.

&t 4 —5 Perfonen verliest man ein BViertel:
pfund NReis, reibt ibn mit einem leinenen Tudye ab,
thftet ibn in einem neuen Topf oder einer Kadyel golds
gelb, mablt ibn in einer Kaffeemitble, oder ftofit ibn
in einem Morfer ju Pulver, madt cine Maaf Mild)
mit 4 Loth Jucfer und 1 Quint Jimmet fiedend,
fodyt den gemablenen ober geftofenen NReis fo lange
wie ein hartes &i darin, treibt ibn dann durdy ein
&iceb, fest ibn auf Koblen, verriibrt 3 Cigelb recht,
giebt fie mit dex Mildy ab, roftet die Shnitten von
einem Kreugerved oder einer Semmel anf dem NRofte
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Suppen. 9

gelb, vichtet die Suppe daritber am, und befireut fi
ebenfalls nody mit Jimmet und Juder.
{Eine Confommes (Consommé) Suppe.

Man fchneidet die Ninde von 2 bis 3 {chon gelb
gcbntfcnm Semmeln oder Mildhbroden ab, nimmt
fie in eine Kaftvol, giefit vecht gute fette ,gluldnb* the
daran, big die Rinde bedeckt iff, fent fie auf ein glei
ches Koblfeuer, (a6t fie {o [ang Eochen, big fie unten
cine ftacfe gelbe Krufte bat.  Tun wird Fleifchbribe
mit Peterfilic in eine Suppenfdyitffel angerichtet, die
Krufte mit einem EHlbfFel fEicfweife berausgeffodyen,
ie anbdered Brod in die Schiffel gelegt, und die
Suppe fogleidy auf den Lifch gegeben.

Einaelaufene Suppe.

@o viel Perfonen, fo viel nimmt man KodhIbffel
Debl Cauf jeden Loffel wird ein €i gevedynet), thut etz
was Salg daju, vibrt es {ogleid mit 2 Eiern und
etwas Mild) an, bis der Taig wic ein KIbf-Laig
ift, und thut nun bdie brigen Eier vollends Ddaju.
Diefer Taig muf etwasd dider fepn als cin Flad-
(eing-Taig; bicrauf madht man qurc Gleifhbriibe in
einer Kafivol fiedend, und (GGt den Taig durdh einen
Sdaumldifel langfam bineinlaufen, daf ed gang
Eleine Klamplein gibt. SGenn die Suppe ein paar:
mal aufgeodht bat, wird fie angeridhtet, und ein wenig
DtusEatblirthe und \_,Lf}]llffl-.luti) dariber gefireut.
— Eine folche Suppe Eann man aud) cbhne Fleifd-
bribe in ficdendes 2Waffer mit etwas Salg [aufen
laffen, dann in Dutter- oder Shmalz-"Brodbrofamen
oder Semmel gelb tbjten, und damit {dhmalzen.

Suppe mit grinen Ecbien.

Man pidtdt folhe nody gang Elein aus, hadt eine
$Hand voll Peterfilie fein, jerlafit dann 2 Loth But:
ter in ecinem Gefdyirve, legt die Peterfilic und die
Srbfen darein, fiveut fo viel Mehl, als man gwifden
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10 Suppen.

3 Singern faffen Lanm, dardiber, und thut etwas Mus:
Eatnuf und Salg dbajus; wenn dief Wlled jufans

men geddmpft iff, wird die Fleifdhbrithe (man fann vol
aucd) Krebsbrihe daju nehmen) davein getham, und (2
die Suppe Gber gerbfietes Brod ober Eleine Klofe obe
angeridytet. bie
Weifie Erbfen:Suppe. &
Cin Meplein Crbfen wird mit Faltem EBaffer, als
einem St frifdher Butter und ein Elein wenig (@
Ktmmel jugefest. Wenn die Srbfen nun redht einge: 1L
Focht und reich find, werben fie mit 3 Sdhyoppen oder fied
1 Maaf guter {itfer Mild) durdygetrieben, Jngwer 1o
und Musgcatbliithe (von beiden cin wenig) darein ges gut
than.  Ceft aber vor dem Anvichten der Suppe thut ivi¢
man Saly daran, weil fonft die Suppe Elumpig Jire
wittde.  Wenn foldhe wieder aufgebocht ift, wird fie 10
fiber gebdhte Semmelz ober Wed:Schnitten anges
ridhtet, — SB[ man aber Feinen e oder anderes
Drod dazu nebmen, fo werden 4 Eigelb mit einem fichy<
Gilafe fitfem Rabm verriibrt und an die Suppe ge: tert
than, nur muf fie auf diefe Art etwasd dicder durd)- iy
getvieben fepn, ober weniger Mild) genommen werden. mel
Erdbeerens Suppe. bri
Giir 6 Perfonen verliedt man 3 ftarfe Sdoppen b}"
Grdbeeren, [4ft fic in 2 Sdhoppen WWein und 2 rn‘cf
Sdyoppen Wajjer fo lang als harte Cier fieden, treibt f;
fie durch ein Haarfieb, thut 8 Loth Jucfer und ein ‘:’ ;
balbes Quint Jimmet barvein, [aft fie nody einige 1%“1
Mal aufwallen, rvidhtet fie iber gebihte Wed|hnitten rufz
ar, und befireut die Suppe mit Elein gefchnittency f““
Sitronenfchale und geftofienem Jimmet. !
DModh befler und dem Erdbeer:Gefdymadk abnlicher f
Eann man die Suppe machen, wenn man die Halfte
pon den Erdbeeren vob durch cin Haarfied treibt, S
und folche bep'm Wnridyten darunter mifdt. Eat)

BLB BADISCHE
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Suppen, 11
Mus: Rlave Eicrjuppe.
{ame &lie 6 Perfonen verriihrt man 8 gange Eier und
tann von 8 andern das Gelbe recht, gieft 4 Schoppen
und (2 DBouteillen) gute Erdftige, mit Wurzeln abgefochte
tioge oder auch braune Ealte Pouillon (:,}fci{r)brﬁ)c) an

bie Gier, riihrt es jufammen, [36t es dburd) einen
Seiber ober durch ein Sieb [aufen, nimmt Ddiefes

afer algébann in bie jum “lu[,‘:c'{cn beftimmte Terraine
” * * ~

i 11yp % b sirer @aftr Her
venig (\_HL penfdhiifiel), fest diefelbe in einer Kafirol m;u
inge: in einem anbderen Inuq!ub n Gefdire in befonber

odey fied uu 3 YBaffer, decft die Tervaine ju, und [-ft@'r fie
giver jo ang‘n Eochen, bis man glaubt, bie Cier fepen
i qes gut. Dief fieht man daraus, wenn die Cier oben
thut wie eine Ereme, unten aber gan; bell au«ubcn Mian
’ ftreut nun Musbatnuf auf die Suppe, und gibt fie

mw‘!{:g fo ur Tafel.

anges Suppe von gefottenen Eiern.

dered &t 6 Perfonen werden 4 hartgefottene C‘icr m:-
einem fchalt, und nebft etwas Peterfilie und einigen Blit-
€ ge- tern ‘Bajilifum Elein gewiegt ober gebadft. J::lt.t\‘.xl]
urd): pird ein Stidden Butter in eine Kaftrol genom:
rden. men, dag Gebackte darin gedbdmpft, fo viel Fleifd-

briibe daran gegoffen, als man nbthig bat, Muskat-
bliithe davan gethan, und nur fo lang al8 ein yei:

pppen Bz st Al : i
iy dyes & gcmi:t. .k*_f\c Dy: Suppe tiber gerdfietes
treibt ‘ibrob nngc‘z'lrfjrct 1_1.'_11‘1‘, _mm".ut Iﬂlj{m vas Gielbe von
8 ¢ih 3 lmrigv]ul'l'cncn_\2151'11‘1‘11_{1_11;' Q:‘L'l_)‘.l'l'l'f.[.,v ‘LlLl.l[‘ll_r ed
cititre vecht (wobl) mit 3 & lofreln poll fiffem MNabm,
WEten tiibrt von et fiedenden Suppe nach und nady darein,
Lades und richtet fie fogleid) an, obne die Suppe mebr tochen
ju [affen, damit jie nidht gevinnt,

[icher Eiertdfe in weifer cder brauner Sleifchbriibe.

alfte Siie ';mcrfon‘n perelihrt man 6 Gier mit einem
teibt, Gdyoppen fifem Rahm, thut ¢ nebft Saly, Mus-

Eatnug und nur 4 Tropfen Jitronenfaft in eine mef

BADISCHE
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12 Suppeit.
fingene Pfanne, und [§Ft e8 unter befidndigem Riihs
ven tiber dem Feuer langfam angichen. Sobald e3 :
u gerinnen anfdnat, wird es in eine Form gegofjen, ?
weldhe durchaus Eleine hchlein hat.  Wenn e8 feft L
beifammen ift, werden 2 Meferviden Dide St ¥
chen abgefchnittenr, und in die jubereitete Sleifchfuppe P
gelegt. — S Crmanglung einer {orm Eann audh :
ber Kdfe in eine Serviette jufammengebunden und €
aufgebdngt werden. :'
Slamdndifche Suppe, oder Suppe 4 la Flamande. >
S 6 big 8 Perfonen {hneidet man 2 Hanbde b
poll Sauerampfer fein (wie Kraut), [Gft folde mit 9
I SNaaf (oder 1 Sdhoppen) guter Fleifchbrithe "
(bouillon) Eodyen, bis' ber Sauerampfier weidh iff, b
gieft dann nody fo viel Fleifchbrithe dagu, al8 man n
glaubt ndthig ju haben. Ebhe man die Suppe anridy- 3
tet, wird fie mit 6 Sigelb, weldhe man mit 3 Sdyop- f
pen faurem Rabm. gut vevetihet und durch ein Haar: [
fieh Dat faufen [affen, abgejogen. .
Hiezu werden frangdfifde Omeletts (Ume- G
lettes) gemadht ; man nimmt ju denfelben 12 Eier, (
verblopft fie gut, thut ein wenig Saly und Mus- L
Eatnuf nebft cinem halben Sdhoppen ABaffer dagu, ¥
und backt fie wie andere Pfanntuchen, aber nur auf ¢
einer Seite, mit Flaver™) Butter, fliht fie dann {
mit einem Ausfrecher aus, obder {chneidet fie in bes
licbige Stiddyen. ¢
BemerFung, Klave (gefldvte) Dutter heife, b
wenn man diefelbe juvdrder(tinder Warme odev auf dem Feuer
!c;_cl): vergehen, und dann durd ein Sieb.laufen [apt, da=
mit das lnveine in demfelben gurdcE bletbt. E
Genuefer - Suppe, oder Suppe d la Génoise. i
v 6 oder 8 Perfonen wiegt (oder hact) man ¢
die Briifte von 2 abgebratenen Feldhihnern, (in (
Ermanglung bderfelben Eanm man aud) 9061l ober (
SKalbs-Braten nehmen,) gang Elein, fdhneidet 12 bis (

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK
Baden Wiirttemberg



Suppen. 13
hs \ . . 1 - 3 .
8 16 Chalotten-Sriebeln fein, dimpft fie in enem bal:
2 ben Wietling (4 Loth) Butter weidy, nimmt 2 Kodh-
tfv; [offel voll bl dagu, rbftet dief nod) ein enlg mit
'ri" den Swiebeln, thut ein weirig juoor fein gebacfte Peterz

filie daran, fillt e mit einer halben Maaf Bouil:

3

tli lon (guter ‘S‘[Ciﬁ{)l‘l"lrl[)fl) auf, jﬁ[}t ed ju cinﬂcr bif{"cu

1 Sauce einfochen, nimmt bas Fett, welches fich wabh-
vend bes Kochens oben anfept, rein ab, thut dann

. bag gewiegte Fleifh mit dem gehbrigen Saly und

. ein wenig feiner Muskat-Blithe binein, verrubrt 4

ve pis 5 Gigelb mit cinigen Cfldffeln voll fufiem

it Rabm, und sieht das Hachis (Hafchi oder Gebadte)
be wihrend des Kochens damit abj fobald die Eier ba-

1% bei {ind, bdarf es8 nicht mebr Eochen. Dann badt

an man 6 Fladlein, fdneidet fie in 6 Singer fange und

by 3 Finger breite Stiiddyen, beftreicht fie mit Ciern,

Pz ficeiht von dem Hafdi einen Egloffel voll binein,

itz [Gft aber an den 4 Seiten eineg balben fingers breit
feer, tollt die Stickhen auf, und fdhlagt den obern

e~ Rheil ein, wenbdet fie in & bis 4 juvor perflopften

Y, (octElepperten) Ciern und dann in Mutfdyelmebl

192 um, badt fie in Deifem Scdymal gelb, [aBt fie

L vein ablaufen, thut fie in cine Suppenfchirffel, und

uf gieft gute Jus (braune Fleifchbriihe), welde Eochend

nn fepn muf, daritber.

A BemerFung. Die Eréldrung ded Abbdrucked: Mit
Gigelb abjiehen, findet fich im 1. Theil diefes Kod)=

it, buches auf &. 2. u. im I Theil bei dev Sitronen-Suppe.

1er Gewdbnlidhe Gerfte.

g St 3 bis 4 Perfonen wird ein Wiertelpfund
ordinaire (gewdhnlidhe) Kochgerfie verlefen, und mit
frifchem YWaffer ein bis jwei Mal abgewafchen, dann

an ein halber KochIdffel voll weifes Miebl mit einem

(1 Schoppen Ealtem TWaffer und einem balben G438

ber dhen guter Mildy darvan gerfibrt, nebft cinem Stiict-

big dyen Butter in ciner Kacdhel an btas Feuer gefept,

BADISCHE
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14 Suppet.

Tangfam gefocht, und fieifig umgertibre, weil fie in
einem hoben Hafen leicht anbvennt und gern fiberz
[duft. QWenn fie nun dick gefocht ift, wird fie ftark
perriibrt und Fleifdhbrihe vavan gegoffen. Kocht eine
Gierfte [dnger al8 3 Stuuden, fo wird fie rdthlidy.
Kur; vor dem Unrichten wird Sdynittlaud) und Elein-
gefchnittene Peterfilie darein gethan, Feine Gerfie
wird ebenfo gefodht, nur daf ftatt der Mild) halb fo
viel fiifier Mabm genommen, fic audy nur einmal ges
wafden wird. — Wer Selleri oder Peterfilie liebt,
Eann dergleichen bdavein thum.
Gerftenfhleim auf Englifche 2vt.

Man nimmt 4 Loth Gerfte, fest fie mit 2 Loth
Butter und ciner halben Maaf Ealtem Waffer jum
Teuer, [aft fie gang Eurj einfochen, gieft danni Maaf
(2 Gdyoppen) guten Wein daran, [Gft ibn redht das
mit burdhfochen, treibt fie durcdh cinen Seiber oder
Siceb, thut Juder und JFimmt nady Velieben, nebft
etwas Jitronen{chale, in den durdygetriebenen Sdhleim,
und [aft e8 nody eine Jeit lang Eochen. WVor dem
Anrichten werden 4 Cigelb mit dem Saft von
einer Jitrone und etwas Wafler vervihet, und in
den Shleim gerithrt.

Gerftengriige,

Diefe fidft man mit frifchem Waffer ab, nimmt
fie in eine Kachel, thut ein Stiddyen Vutter und
2 CIbffel voll fitfen Rabm baran, und cibrt fie mit :
einer halben Maaf Wafler an. St fie eingebodht, (
fo rabet man Fleifchbrithe daran, und verfdbrt im
Ucbrigen wic bei der Gerfte. DNur darf Fein Mebl ;
darvan getban werden, — DMusbatnuf ift fiie die [
©Guppe gut, wenn fie dariiber gefireut wird. — Die
Grlibe braudyt nur 1 Stunde lang jum Koden. i

Haberariige. ;

Diefe witd tein gelefen Cauf jede Perfon redy: [

net man cine Eleine Hand voll), dann reibt man fie
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mit einem treinen [leinenen Tudye ab, thut 4 Lotbh,
nachy Veehdltnif audy mebr, frifdhe Butter daran,
dampft die Kerne barin, gieft halb Laffer und halb
Gleifhbrithe baran, und [3ft fie langfam Fochen.
IBenn fie eingefocht ift, oird fie jedesmal toieder mit
Sleifchbriibe aufgefillt, und vor bem Anridyten Mus:
Eatblithe und dag gehbrige Salz daran gethan. Die
Guppe Eann alshann mit den Kernen oder auch
durchgetrieben gegeben merben.
Suppe von einem Hafen.

Hiegu nimmt man das Gjeraufde, den Kopf,
den Hals, audy die vordern Ldaufe, wafdyt dief faus
ber, zerhauet e8 cin wenig, fept e8 in einem Topf
ober Hafen mit Waffer, Saly, 2 Lorbeerblattern,
einer arofien mit Gewilrznelfen beftedten Swiebel,
etroas Thymian, Bafilifum und einigen gequetfdyten
HBadybolderbeeren ju, gicft, fobald dad Fleifd) weid)
ift, die Briithe durch einen Seiher, rbftet 2 Kodylbf:
fel voll Meb! braun in 6 Loth juvor jerlaffence Dut:
ter, dDadmpft cine fein gefdhnittene Chalotten;wiebel
darin, giefit die durdhgetricbene Briibe davan, [4ft
ed nod ein wenig durdhBodyen, richtet dann die Suppe
{iber gart cingefchnittencs {chwarzes Brod an, [4ft fie
noch auf Koblen anjiechen, und gibt fie ju Lifcye.

Suppe mit SedytFlofen.

Jir 12 Perfonen nimmt man ein halbesd Pfund
DButter in cine Kaftrol oder Kadbel, [3Ft, wenn fie
ein wenig zergangen iff, 10 Loth feines Mebl darin
angichen, viibrt es mit ohngefabr g bis 10 Sdhoppen
guter Fleifchbribe an, {dhneidet einige Scheiben Sel:
leri barein, und I3ft ibn Tlangfam weidy Fodjen.
Hierauf {huppt man einen pfindigen Hedht, nimmt
ibn aud, und wafdt ihn fauber aus, {dyneivet bdas
Sleifch von dem NRicfen ab, blanfchirt e8 obne Salj
in beifem Loafler, nimmt es wieder heraus, gratet
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16 Suyppen.

¢8 tein aug, und hadt e8 mit dem Gbrigen Hedht:
fleifch, mh ed tob geblieben ift, Efein. Ulsdann
nimmt man e8 mit balb fo viel gericbenem WWecks
pber Semmel-Mebl, als e8 Fifhfleifd ift, in eine
&Shiiffel, thut einen in Mildh eingeweichten und
wicber audgedriicten Kreuserwec nebft einem jiem:
lichen Stide Dutter, etwas Sal;, gebadter Peters
filie und Jitronenfdhale daju, ribrt ed mit o oiel
Giern, al8 nbthig {ind, ju einem nidt ju feften Taig
an, und formt nun aud diefer Maffe runde KIdfhen,
Focht folche in gefalzenem Wafjer, [afit fie, wenn fie
fertig find, in einem Haarfieb ablaufen, legt fie in
die Cuppm{d)unc[ 1‘ubrct die vorhergefochte Suppe,
in welhe man nody ein roenig fein gefdynittene Peter:
filic gethan, und fie mit einigen Eigelb abgezogen bat,
dariiber an, und reibt etwas Mustatnuf darauf.

HlibnetsSuppe. :
Man feit ein halbes gcpnmes alted Hubn (Henne) !
mit Saly, 1 Selleviz und 1 Peterfilienwurgel, eini: ‘

gen gelben ﬂul[\cn und etwas Saly in einem anbert:
balbmdgigen Hafen ju.  Wenn das Hubn weid) ift,

fo madht man das Fleifh ab, badt es mit 12 ges .
fchalten SManveln und dem Gelben von 3 bartge: i
fottenen Ciern jufammen, frofit die Beine davon in :

einem Mbrfer, thut bievauf das Giehacdte daju,
ftoft ¢8 audy nody mit, nimmt dann das Gefiofene
in eine Kadhel, wibrt e8 mit der Hibhnerbribe an, .
(4t e8 nodh ein wenig jufammen Eochen, treibt es 1
dann durd) ein Haarfieb, thut ein wenig Muskatnuf !
darein, [3ft die SBribe nur bis an das Kochen Eom- !
men, und richtet fie fogleich fiber gebdhte Semmel: f
ober AWeck- (Weifbrod:) Sdynitten an. ¢
Aubnerfuppe mit Sirnfdnitten. :
3u einer Suppe flir 6 Perfonen Fodht man eine :
halbe Henne oder 2 junge Habnen, fiedet indeffen 25
Krebfe,
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Krebfe, fiopt fie fein, dampft fie in DButter, giefit
gute Fleifchbrihe darliber, [3ft fie etwas Eodhen und
treibt fie durdy cin Haarfich.  Hievauf wdfert man
bag Gebirn aus 2 Kalbstdpfen, bdutelt e8 und bhackt
e8 mit einem ftarfen EFlbffel voll geriebener Sem-
mel oder Wed's redyt fein, nimmt e in eine Seyiife
fel, thut Sal;, Mustatenblithe und ein wenig Jngs
wer dagu, [hlagt 4 Cier daran, vibrt e3 mit einigen
Cldffeln voll Mebl ju ecinem leichten Taig, Fllt
ibir in eine mit Butter befirichene Gerviette, bindet
folche fo zu, daf noch ein wenig Raum darin ift,
[aBt den eingebundenen Taig in fiedendem Waffer fo
lange Eochen, bis er feft jufammen Dbalt, nimmt ibn
dann wieder beraus, und [dft ibn erfalten.  RNun
fhneidet man eines Eleinen Fingers lange Streifen
bayon, legt folhe in die Suppenfdiifel, bie SHenne
oder Hahnen davauf, ridytet die durdhgetriebene Krebs-
bribe bariber an, und jieht dann die Suppe  mit
einigen Cigelb ab.
Suppe von Halbsbivn.

Sl 6 Perfonen nimmt man von 2 Kdlbern das
Hirn, madht das H3ufdyen rein davon, tithrt fie bann
hxﬂnwiﬁﬂﬁﬂ[lmrcmmnﬂﬁnmwﬂmbfﬁﬂhr
DButter sufammen, und 2 bis 5 CHHFel voll Mut:
fhel: ober Semmel - Mebl, Nuskatnuf und Sal;
darein, thut 3 gange Cier und von 3 andernn bdaa
Gelbe davan, gieft fo viel Fleifchbrithe in cine Kaft-
vol, als man jur Suppe nhibig bat, fept diefelbe
iber cin Koblfeuer, und fegt von der Maffe ein Flei
ned Knbdpflein (Klbfden) ein. HAlt ¢s fich, fo wird
fortgerabren, im Giegentheil mit etwas Semmelmebhl
geboljen.  Whean die KIdbge alle eingelegt find, und
eing Biertelftunbe gefocht haben, tridhtet man ie
obue Brod in die Terraine (Suppenfdhiiffel) am. —
Man Eann, wenn man will, ein paar Eigelb darin
abjiehen.

“bfflerin Rodbudy 11, 2
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Suppe von Raibshien mit Choux (Sdhu).

Fir 6 bi3 8 Perfonen legt man 4 Kalbshirne
in laues Waifer, Damit das Blut herausiieht, hius
telt foldhe Bievauf rein, legt fie auf ein [einenes
Tudy, dafi das Waffer ablauft, wiegt oder bactt fie
fein, dimpft cine juvor Elein gefchnittene oder ges
badte Swicbel in einem balben Vierling (4 Loth)
Dutter weif, thut etwasd fein gewiegte ober gebadte
Peterfilic dagu, dImpft damit Ddie Kalbshivne ein
wenig, fallt mit guter Fleifdbribe auf, [ift ¢8 ein
wenig Fodyen, falzt es, nimmt ein wenig Mustatuuf
paran, thut 6 Cigelb, weldhe juvor mit 3 bis 4
aldffel voll fifen Nabm veredtbet und durd) ein
Haarfieh gelaffen find, daju. Sobald bie Suppe
mit den Cigelb abgegogen ift, [Gft man fie nicht
mebe Fodhen, fondern vichtet fie fogleidh diber Dbie
Choux an.

Bubden Chour macht man anderthalb Sdoppen
Mildh fiedend, thut 2 bis 3 Hande voll Mehl unbd
ungefdbr 2 Nuf grof Dutter nad) und nach darein,
githrt damit bdie Fochende Milh o lange auf dem
Geuet, bis fich der Taig von den Seiten des Gefchires
loafchdlt; dann ritbet man, fo lange dev Taig nod
lau ift, 6 big 8 Cier binein, fal3t ibn gebbrig, fet
dapon mittelft einer Badfprige eines balben Fin-
gerglaihs lange Stidhen in Deipes Sihmal; ab,
badt fic ftart gelb, und legt fie auj ein Tudy oder
Papicr, damit das Schmal; gut abliujt.

Grine Bernen:Suppe.

&ir 8 Perfonen nimmt man ein Biertelpfund tros
dene griine (Waigen:) Kerne, wafdht fie fauber, Vet fie
mit guter Fleifchbribe yu, [aft fie langfam todhen, bis
fie weidy find, madht alsdann Piund Butter heif,
aber nicht gelb, viibrt 3 Kochldffel voll feines Mebl
barein, und daffelbe mit guter Fleifchbrithe an, [Gft
¢s ein wenig fochen, und {chiictet 8 dann.an bdie
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gefochten Serne, womit es nody wenigfrens eine
jtarfe balbe Stunde Fodyen muf. Vot dem Unvrich-
ten etden 2 5 Eigelb mit etwas faurem Dlabm
vervibrt, und die Suppe dariiber angerichtet. —

Man Eann auch die Kerne, wenn fie gewafdyen
und wieder getroctnet find, fiofen, dann aber mdjfen
fie fogleid) in der Dutterbribe und nidht exft in Fleifch-
brithe gefodht werden.

1\ic{cl|'1'ppc

Bwei Weden odber Semmeln werden genommen,
gang gelaffen, nur Ereuzrweife Sdhnitte  darein ge-
macht, und nach bdiefem in' cine Suppenfdiif:
fel gelegt, weldye auf Soblen gefest merden Eann.
Alsdann macbt man 4 Loth Sdymaly beif, gieft
folches ftber die TGecfen, bribt fie bierauf mit fiedens
vem Qoaffer ab, thut das gebivige Salg daju, [aft
dic Suppe auf Koblen ein paarmal aujfocdhen, ver:
ithet vier Eier, fest die Suppe von den Koblen ab,
gicht dann erft die verriibrien Cier daritber, madt
wieder 4 Loth Sdymal; beiff, rbflet etwas Eleinge:
fchnittene Jwiebeln und Drobbrbefelein darin gelb,
und fdhymalzt die Suppe damit.

Rlofterfuppe mit YD¢in.

v 4 bis 5 Perfo verliedt man ein SBiectel-
pfund N r«, reibt denfelben mit einem leinenen Tude
vein ab, {ioft ibn im DNiefer, fiebt ihn durdy, vibrtibn
it einem Schoppen Laltem AWaffer an, fept ibn. anf
Soblen, rabrt ibn fleifig, daf er nidht Plofig wird,
thut, wenn er einc Weile gebodht bat, I Douteille
(1 Sdyoppein) weifen AWein und dic Sdyale von
ciner balben abgeriebenen Jitrone nebfi Jucker dagu.

St ver Neis ju dick gefoht, fo wird mit meifem

QWein gebolfen.  WVor demr Anridhten verribrt man
6 Eigelb ftacE mit Ealtem ABein, gieft die gefodhte
L 3
2
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20 Suppen.

Suppe langfam daran, vidytet fiein die Suppenfchuffe!
am, und fireut etwas geftofenen Jimmet daritber.

Ruebs:Suppe mit Rldscdhen.

Bu einer Suppe fiir 10 Perfonen werden 25— do
Ghel-Krebfe gefotten, die Scheeren und Schrange
gefchdlt, dann das Ucbrige, nachdem man die Galle
und alled Unreine davon weggethban bat, mit den
Sdalen geftofen; nun wird 1 Pfund Dutter in
ciner Kacdhel beif gemadht, die Krebsfchalen bdarin
gerdftet, mit guter Rindfieifd): oder Hithner: Briibe
abgeldfcht und eine BViertelffunde getocht, dDann durdy
ein veines [leinenes Tuch oder einen Seiber gepreft,
und bdie Briibe wieder in das Gefhirr jum Koden
gethan.  3u dem Kldsdhen viihet man 6 Loth Buts
ter leidht ({chaumig), {hldgt 2 Cier eines um dasd
andere darein, vibrt dief {o lange, big fich die Cier
von der Butter trennen, {dhneidet von 2 altgebactenen
Kreuger: Wecen die Ninde ab, veibt bdasg Junere
auf dem Deibeifen gang fein, und ribrt es nebfi
Saly und Muskatnuf in die Butter und Cier, {dhafft
ed techt unter einander, madht Eleine Klbachen daven,
und Fodyt diefe, fo wie fic gemadcht find, in der Krebs-
brithe (von weldher juvor Ddie Srebsbutter in ein
Pleines Gefchicr abgefdhbpft worden iff). Wenn die
Kidbadyen fertig find, verr(brt man 3 — 4 Cigelb
mit einigen GHlbfFeln voll fifem Rabm und ber
Krebsbutter, ribrt fie langfam an die Suppe, ridytet
fie tiber gebdbte AWecfchnitten an, und legt die ge:
{halten Krebsjhmwange und Sdheeren oben darauf
berum.

BemerFung: Diefe K(dschen tdnnen cbenjo in
ciner Fleifchbrihe: oder Wurjel-Suppe gemadyt werden.
Gewdbnlidhe Linferjuppe.

e 3 bis 4 Perfonen wird cin Schoppen ver-
[efene und rein gemwafchene Linfen mit Lsaffer und
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&al; jugefept.  Man Bann audy ein Staddyen diir:
ves Fleifd) davein thum

QWenn die Tinfen weidh find, werden fie durdh
einen Seiber getvieben, und in einent Hafen oder eine
Kadhel gethan. Hierauf rbfiet man in cinem Stiid:
chen  DButter oder Schmalz einen Kodyloffel voll
Mebl braun, dampft eine Eleingefcdhnittene Jwiebel
darin, ribet es an die Suppe, und thut etwas grob
geftofenen Dfeffer daran.  AWenn fie nody eine IJeit
lang gefocht Dat, wird fie (ber jart eingefchnittenes
gewbbnliches Brod angerichtet, und oben mit ge
tbftetenn Zwiebeln gefchmal;t.

(Die beffeve Linfenfuppe findet fidhy fdon im L Theile.)
Griine LTudelfuppe.

Cine Hand voll verlefener und von den Stielen
gereinigter GSpinat wird gewafdyen, und mit Fodyen:
bem SBaffer abgebriiht, nady einer halben Stunde
abgegofienn und Ealtes ¥Wafler baran gethan, dann
feft auggedelicdt, ein wenig gehadt, und hierauf im
Midrfer fein geftofen. MNun verribrt man in ciner
Sdiffel 3 Eier mit ein wenig Salz, nimmt den ge:
ftofenen GSpinat und feines Nebl bdarein, und {hafft
e8 fo lange, big e8 ein fefer Taig jum Auswallen
ift; baraus wallt man 3 Kudyen, [§Ft diefe ein wenig
abtrodfnen, fdyneidet fie nun etwas grober alé feine
Nudeln, und fodyt fie in guter Fleifchbribe nur fo
lange ald weiche Cier. Statt der Nubdeln Eann
man audy vierecfige Stitfdyen daraus machen, unv
e8 auf beidbe Arten al8 Suppe geben.

Eine PanadesSuppe auf fransdfifche 2Art.

&8 werden runde Semmeln oder Weden von
aufen ein wenig abgerieben, ju 4 Theilen gefthnit-
terr, die Kvummen oder SBrofamen herausgenommen,
die Stiudden mit frifdher Dutter beftrichen, unbd in
einem Vadojen ober auf Soblen gelb gebaden.

.
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Nun nimimt man ein gutes (jiemliches, je nadhdem
man mebr ober weniger verfertigt) GStid Butter in
ein irdencs Sefchiry, thut die Eleingefchnittenen BHro:
famen, worauf ein wenig: Galy und Musbatnuf ge:
fiveut witd, darein, gicft ein wenig Fleifdhbrithe
bartibet, dectt das Sefchivy ju, und bocht es auf Kob:
fen, weidh, fo daf ¢8 unten eine gelbe Sdharre be:
fommt.  Alsdann fHht man s in eine Sdhirfjel
ausd, richtet gute Sleifch- oder belle Sebjen = Bribe
dactiberan, legt die gebacfenen EWed: oder Semime!:

- @dnitten darauf, und tragt dann gleidy auf.
Suppe mit Purré (Phrré, d. i, Durdgetticbenem)
von Sauerampfer und gebackenem Kalbe:Givn.
Fir 8 — 10 Derfonen nimmt man 8 — 10
SHande voll Sauerampfer, 4 — 5 Stide Kopf-
Galat, mafdht es, drict es aus, thut es in ein Ge-
{dyive mit cin wenig Salf, dampft ed lber dem Feuer
langfam weidy, und giefi e8 auf ein Haarjiecd, da-
mit dasd nody IWdfferige ablauft; wean dief gefches
ben ift, wird es durdygetrieben und in 4 Loth ‘VDut:
ter, in weldher 2 Eleine Kodyldffel voll TMehl weif
gerdfiet worden, getban, mit diefem ein wenig auf
dem Seuer abgeddmpft, und dann mit 2 Maaf
guter Fleifthbriibe aufgefiillt, mit 6 —8 Cigeld,
weldhe mit einigen Loffeln voll faurem Habm ver:
tibrt, und durch ein Sicb gelaffen find, Fodhend ab:
gejogen, gefalzen, cin wenig Mustatnuf daju ge:
than, und tiber die gebadenen Kalbs:-Hirne angevichtet.
4 Kalbd:Hirne werden daju in loues Aafjer
gelegt, einige Jeit Ddarin gelaffen, und dann gebdu:
telt; nun nimmt man » Maaf Waffer, einen Schop-
pen Cffig, cine in 4 Theile gefdhnittene Zwiebel,
12 — 14 gange Pefferferne, 1 Lorbeer: Blatt, ein
wenig Jitronenfchale, 3 — 4 Gewdirznelfen, legt,
wenn dief cinige Jeit gefocht bat, die Kalbs: Hirne
[angfam darein, [4fit fie einige Mal mit auffochen
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unb Falt darin werden, nimmnit fie dann auf ein vei:
wes [feinenes Tuch, und fdhneides, wenn fie juver
vein abgelaufen find, jevesihalbe Hien in 4 Theile,
falzt fie, pfeffert fie ein wenig, verBlopft 3 — 4 Eier,
penbet die Hirnfiicfhen darin, und nacdhyber in Mut:
fchel= ober Semmel:Mehl um, und badt fie in hei-
fiem Sdymaly gelb, nimmt fie mit einem Sdhoum:
[dffel beraus, und [3ft fie gut ablaufen,
OLuittenjuppe.

T 4 Pecfonen werden 3 bis 4 Quitten von
mittlerer Giebfie in fiedendem Laffer weid) gelocht,
und alsdann herausgenommen. Wenn fie nun auf
einem Teller exfaltet find, witd die Haut dblinn ab:
gefdhalt, und dag Marf rein davon gefchabt, als-
dann burdy cinen Seiber mit cinem Sdoppen (3
Bouteille), audy etwas mehr Wein, und halb fo viel
OBaffer durdygetrieben, auf Koblen gefest, ein Stid
Suderdaran gethan, durdygebocht, hiecraufdas Gelbe
pon ziwet Ciern verebet, die Suppe langfam Davein
gegoffen, und nun gleidy (bey Eleingefdhnittene Drb-
eleinn Milchbrod, weldhye Fuvor in Butter ober
Sdymaly gelb gerdftet {ind, angerichtet.

Reie:Suppe 4 la Croissy (a la Croafiy).

Siie 6 bis 8 Perfonen fest man ein halbes Pfund
suvor rein verlefenen und gewafdyenen Neis mit Waf:
fer fiber das Feuer, [&FE ibn eine halbe Biertelftunde
Pochen, gict ibn ab, thut ibn in Ealtes TWaffer,
fchiittet ibn auf ein Sieb, [4ft ibn gut ablaufen,
nimmt b mit ciner halben Selleri- Wurzel und eince
Swiebel (diefe mit 3 Gewiry- Nelfen gefpict) in
ein Gefchiry, und fo viel gute Fleifdbribe daju, als
man jur Suppe ndthig hat, und [dft ibn Tochen,
big er weich ifts nur darf er nidt ju weid) gefod)t
werdenr, denn die Kerne miiffen:gang bleiben.

Jum Farben der Supye werden 6 big 8 {chone
Gelberiiben auf dem NReibeijen gerieben, mit einer
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balben Maaf guter Fleifchbrihe Eury nnd weid) ge- Q
tocht, und durd) ein Haarjieh getvieben,  Ehe man z
die Suppe anrvidhtet, wird fie mit den durdhgetries @
benen Gelbenvitben fegivt (vermifdyt), und gefalzen. fi
BHevor die Gielberiben in die Suppe getban g
werden, nimmt man die Selleri: Wurzel und die a
mit Otelfen gefpicdte Jwicbel heraus. bi
Aetsfuppe mit Jus oder brauner Sleifdbbribe. D
e 5 bis 6 Perfonen wird cin Viertelpfund b
NReid verlefen, fauber gewafdhen, mit einer halben J
Maaf Fleifchbribe jugefent, und langfam gefocbt, u
bis cr weich wird. Mian darf aber nicht darin riibs S
ren, damit er ganj bleibt. Cine WViertelftunde vor 2
dem Unrichten thut man den Meis in ein grdferes te
G efthire, 3 Sdhoppen oder eine Maaf braune Fleifch- €
briihe davan, etwas Muskatenblithe dazu, und (4t ¢
vieh auf fchwadyen Koblen gelinde Eodyen. Jndef: o

fen fchneidet man ein Milchbrod ju dinnen Schnit:

ten, thut diefe in eine Eleine Sdyiijfel, verrihrt hiers
auf 4 Eier mit einem halben Sdyoppen guter Mildh, B
nimmt 2 Loth gang fein gefdynittenen Sped, ein 3
wenig Sdynittlaudy (Graslaudy) oder feinge{chnirtene D
Peterfilie, etwad Salz und NViustatnuf dagu, vibrt al
ed unter die Cier, fchittet e8 Dievauf fber bdag ge: fd
{hnittene Milchbrod, und madyt es nur leicht unters 1
cimander, dbamit dic Sdinitten gany bleiben. Nun al
wird eine Kaflrol oder ein rundes Bedten mit Put: ifi
ter Deftridhen, bas Cingerviibete binein gefullt, und in e
einem nidht mebr beifen Ofen nuy gelblicht gebaden. 3
isdann ftiht man lange Stidden davon in die 3
Suppenfdhufjel aus, und vidytet den gebochten NReis m
datiiber an. 0
Heisjuppe mit Brebfen. 1¢!
Bir 7 bis 8 Perfonen wird ein balbes Pfund !
Reis mit 1 Maaf Waffer und einem Stivd frijdyer f:
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Supypen. 25

WButter jugefept. SHierauf fiedet man 12 big 15
Krebfe, pust fie rein, thut die Sdywdnze davon bei
Seite, }mft bie Schalen mit 4 Loth thtu, bampft
fie dann in einer Kadhel (Fuftippen), und giefit
gute Fleifhbrithe davan. IWenn e ein wenig durd)-
aefocht Dat, treibt man es burd) ein Haarjied, fdhbpit
die Butter oben ab, und gieft die Krebsbriibe an
den Neis. Die abgefhbpfte Butter wird aufgeho:
ben bis jum Unridhten, Kommt fie gleich an den
Neis, fo wird fie durch das lange Kochen blaf und
unangenehm im Cffen. — Die bei Seite gelegten
Krebajhwdnge {dhyneidet man nun ju 3 langlidyten
Theilen, thut fie nebft der Krebsbutter, Eleingefchnit:
tenem Sdynittlaudy und etwas Muscatbllithe in die
Guppenfdyiiffel, ridytet den gefochten NReis, wenn ey
fein gebdriges Sal; bat, dariiber an, unbd rihrt ihun
damit untereinander.
Aeig:Suppe mit Wein,

Fae 6 bis 7 Perfonen wird ein halbes Drlm,
Neis verlefen, und durcdh 3 bis 4 warme Abaffe
jwifdyen den Handen rvedyt gerieben, dann mit re
dendem AWaffer abgebriibt, nady einer ?l?icrtcl}hmt
abgeaoffen, in eine Kaftvol ober Kadhel 2 Yoth friz
fbe DButter und 1 Mefferfpine Saly gethan, und
1 Maaf Waffer daviber gegoffen. So [8ft man ibn
auf Koblen langfam Eodben, big er dicf eingefocht
ift, thut dann cine halbe Maaf (1 Bouteille) wei-
fen Wsein, die Eleinge{dhnittene Schale von einer
Sirmlc, 4 Loth Fuder und cin Stidden ganjen
Simmet davan, und [aft dief Allesd jufammen ned
miteinander durcdhfochen. Sollte die Suppe ju did
werden, fo wird ibr mit halb Wein wund halb 2Waf:
fer gebolfen. DWenn fie angerichtet iff, wird Jucfer
und Jimmet dariber gefireut, audy dad Gelbe.von ein
paar Ciern it ein wenig Ealtem WWein aby
und in die Suppe geriibrt, ebe man fie aujte ‘lj[.
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26 Suppen.

Sdmarollen in Sleifchbribe als Suppe.

Flir 4 Perfonen vihrt man 4 ftarfe Kodlbffel
ooll Mebhl mit cin wenig Saly und Ealter Mild) &i
glatt an, {dhldat 4 Eier davein, verdlinnet ed mit
cnum Milch, fo-daf der Laig etwasd dicker ald u

2 @

{m[ e wird, madt ein Biertelpfund k":*'hmsi‘s
( Sdymelzbutter) in ciner eifernen Pfanne m‘u beifi, pe
fent e damn’ vom Feuer ab, bis ¢8 wieder evfaltet we
ift, tabet nun den Taig bincin, und bden mv't [ang: m
fam dber dem Soblfeuer, bis ev ju ciner dicten Mafye S
ie ein gebribter Taig gewosden ift, nimmt folihen fot
in eine ©diffel, ein wenig Schnittlandy und Mus- e
Batnuf daju.  Sobald der'Taig abgebablt ift, lhet E_:‘
man ibn mit 2" gangen Ciern und dem Gelben von &
4 andern an, gie§t alsdann in eine jinnerne obdey lid
andete, mit einem Deckel verfehene Suppenfdifel, o
weldye auf den Tifdy Fommt, fo viel Fleifehbrithe, e
dag fie gur HAilfte voll wird, fest die Suppenfdhiifs e
fel auf ein Koblfeuer, legt, fobald die Fleifhbriibe ne
Eodht, von ber Mafie runde Sdhymarollen etn, und ,b“
deckt fie, wenn fie alle Nch [egt find, mit dem Dedel e
ju.  AWenn fie Eochen, daf dic Bribe neben beraus ai

quillt, find ﬁc fertig, und miffen nun, obne aujge:

dedt ju werdenr, {dhnell auf den Lifch gebracht, und
fogleich verge nm werden, fonft verlieven fic ihre Giite. tel
hnectens Suppe. e
Ju einer @u'ppc fiir 6 bis 8 Perforren nimmt tc‘
man 5o Sdyneden, [Qft fie, wenn fie juvor auj die 2
einige Mal in diefem Vuche angezeigte Avt gereinigt ;‘lf
find, in Fleifchbriihe ficden, bis fic weidy find, nimme :
fie. dann bevaus, badt 2 Theile Ddavon gang feinn, E:‘
dampjt fie ein wenig in Butter, gicht fo viel Fleifdh- fd
brithe, alg jur Guppe nothwendig iff, daran, [ift b
fie nebft ein wenig Mustatblithe nodh einige Mal ;
auffochen, richtet fie dann tiber gebdbte ek oder ::
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Semmel : Shnitten an, legt die guricbebaltencn
gangen Schnecten davauf, und icht fie mit einigen
Cigelb ab.

Supype 4 la Jacobine (Schatobin).

Giir 5 bis 6 Verfonen wicd eine Tervaine (Suyp:
penfchiffel) von Porjellan oder Jinn genommen,
welche einen paffenden Dedel hat.  Hlun werriibrt
man in einem Hafen (Topf) 6 gange Eier und das
Gielbe von 6 andern ftark, giefit fo viel Ealte Bouif:
[orr ober Fleifchbriibe, al8 bie Lervaine fafit, an die
@icr, vibrt dief wobl untereinanber, etwad Nus:
Fatenblfithe und Saly darunter, fdyittet Alles in die
Tervaime, fest foldye in einer Kaftrol oder binling:
lih grofien Kadbel in fiedendes Waffer, und fodht {ie
anderthalb Stunden darin, nimmt die Sdiiffel hee-
aus, troctnet fie vein ab, und bringt fie fogleid) auf
pen Tifdy. Suvor fireut man nody fein gefchnitte:
nen Schnittlaud) oder eben fo feine Peterjilie daril-
ber, und garnict fie mit [Anglidht gefdynittenen unbd
in der Fleifchbribe gefottenen gelben Miben und
andern Wurgzeln.

Suppe mit YWadteln.

e 6 Perfonen nimmt man ein Dupend Lad)-
teln, puit und reinigt diefelben, blanfdhivt fie in bei-
fem SGaffer, und [egt fic dann wieder einige Miny-
ten in Ealted LGaffer, dann bratet man diefelben
nebft Eleingehacften Suppentrautern in Sped braun,
fillt foviel Fleifchbribe darauf, ald man jur Suppe
bedarf, und [aft fie weidh Eodyen. SHievauf Eodht
man in einem andern Gefchive einige Artifchocfen:
boden (oder Kdfe) und eine Hand voll Champignons,
{dhneidet foldye, wenn fie gefodbt find, in Sdyeiben,
dampft fie mit ein wenig Mebl in Dutfer ab, gich
pon dem LWaffer, worin fie gefodht find, einige iy
fel voll daran, dridt ein wenig Jitronenfaft barein,
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28 Suppen.

und giechet fie mit cinigen Cigelb ab. Wenn nun
auch die Wachteln gefocht find, nimmt man alles

Fett von der Suppe ab, madyt foldye mit der Briihe Bi
von den vtifchocfen mlb Champignons faumig, be: e8 |
legt eine G:*umuh[mu mit gebabten Wed{dnit: lei
ten, legt die IWachteln fdhdn d darauf, und ridytet die me|
Suppe nebff den Astifchoden und Champignons dars Fod
e
tber an. 1ty
Sransdfifche Wafferfuppe. in |
ber

Von gewbdbnlidhem VProd {dyneidet man gang
feime Cdmifrﬂn ein, falzt foldhe, uad ridytet fie roie

eine andere Suppe mit Eochendem LBaffer an.  Ju
einet Dal {\cn Maaf Waffer nimmi man den britten 4 €
Theil oder 1 Sihoppen fﬁ;"en NRabm, und gieft fol: nin
chen Ealt daran, zer[dft alsdann 6 Loth Dutter, vdftet gef
eiite porber ju Eleinen Stiicfhen gefchnittene Juicbel in
gelb darin, und {hmdlzt die Suppe damit. mi
 VemerFung. Ehe der Rahm davein gegoffen wird, D
muf die Suppe auf Kohlen ftarf angejogen haben, weil me
fle mit dem Nabm nicht mehr fochen, jondern nur wavm 08

ethalten werden datf.
Weiffe Weinfuppe.
Soll diefe recht gut und {dhmadbajt werden, fo

wird lauter Wein und Eein LWaffer daju genommen. m,
Sitr 4 Perfonen fest man 1 Bouteille oder 2 Shop- gel
pen AGein auf Koblfeuer, vibrt in einem andern 1f
Gefhivy cinen Eleinen Kochldfel Wehl mit Ealtem (f
AWein glatt an, das Gelbe von 6 Ciern darein, gieft, tcﬂ
wenn der Wein fiedet, denfelben nady und nady an Jex
die Eier, nimmt am SJuder abgeriebene Jitronen: G
fchalenn, ein wenig 'Simmct und fo viel Juder daju, ik
big ed feine gebirige Siifie hat, [']"‘" ed ""I'L‘r be- v
ftandigem NRibren auf Koblen nur vm:qc Mal auf: L
Eochen, richter bann die Suppe 1ber in D ll[ILL ge: E“\c
fi‘ﬁ““ Semmeln ober Eleine Viscuits an, und gibt i
fie gleich ju Tifche. B
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nun Braune Yoeinjuppe.
alles Man rbftet 2 EHlbffel voll feined Mebl  mit
riihe Butter in einem irdenen Gefchive, vibrt es, wenn
be- ¢s gelb ift, mit » Maaf rothem AWein glatt an, thut
nits Eleingefchnittene Sitronenfdyalen, Juder und Jim:
b Die met nach Belieben baju und [aft e¢8 jufammen
Dars Fochen; nun werden wiieflig gefchnittene Brod: obet
OB eck-Broclelein in Butter {chdbn gelb gerdftet, und
in tie Suppenfdhiifiel gethan, die Suppe wird davii-
gang ber angevicdhtet, und gleidh ju Tifche gegeben.
wie YWeinfuppe von Eleinen 2iofinen.
Bu 3u einer Suppe fiir 3 bis 4 Perfonen floft man
tten 4 Qoth gewafchene Eleine Rofinen in cinem Mirfer fein,
fol= nimmt cine flarfe Hand voll gericbene oder fehr fein
bftet gefiofiene Manbeln, und einige gebdbte und wieder
cbel in Wein cingeneichte Loeckfdynitien dagu, treibt es
mit jwei &choppen LWein durd) einen Seiber ober
pird, Durdh{hlag, thut nach Belieben Juder und Fim:
weil met Dazu, [3Ft e8 einigemal auffochen, und ridytet
arm ¢s fber gerbftete etz oder Leifbrod-Schnitten an.
Suppe mit gefoditem YeiFobl.
;o Shr 4 Perfonen werden :a_f-chii;{'rI\i:.{*\’mpter
o im Galjwafjer weid gcmbr, mit Ealtem LWaffer ab:
hoy: gefibft, und auf gill%rctt gelegt. ?“Da‘:m legt man
Sk jedes Blatt augeinander, dod) fo, dap basd Haupt:
fbmm chen gang bleibt, 1":1{11.‘{% von der bievunten angeeig:
eft, fen Savee auf Jedes SO att einen Q‘;;Iv‘ﬂc{ voll, 11‘&515.gt
ot jebed gerullte Blatt berauf, fo daf es die Form
ST eines Kob[Fopfes befommt, umwidelt das Hauptchen
o mit ein wenig Vindfaden, Pamit ¢8 im Kodhen nidht
ot i 4 S3hslpd. Nav Calla i fels " to Bleililh Bt
Be. pon einanber falle. Dun feist man gute Flei{hbrithe
S0t in_ciner Kafirol ober Kachel itber das Feuer, legt,
qe wenn fic Focht, bii‘g.c'!f:l'.tcn Sbpfe Ixmc_m, und declt
g'ibt die Suppe ju.  BVei dem Anvidhten [bfet man den

Bindfaden ab, und gibt fie nun ju Lifde.
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Jo Suppen.
Sleifch=Favce (Fulle) gu verfertigeu. §

Man badt ein balbes Piund gebratenes Kalb: f
fleify und 4 Loth Ocdyfermark Elein, [dyneidet von it
2 altgebactenen QWeden oder Semmeln die Ninde
ab, weicht dad Jonere in Mildy ein, drickt e aus,
frofit es mit dem gehadten Fleifdh in cinem Miprjer tf
feir, und nimmt e8 dann in eine Sdiiffel. Nun p
fthneidet man etwad Chalotten: oder andere Jwie: fs
beln und ein wenig Peterfilie fein, dImpft es ein "é
penig, thut es ju bder Farce, und ribrt es mit 2 >
gangen Ciern und dem Gelben von 2 andern, ctwas ;z
Muskatnuf und Sal; an. i

S Sl X -

Diefe Favee (Fars) Eann ju dem oben angefiibrs o
ten Qleiftobl gebraudyt werden. IBill man die €
Sarce an einem Fafttage braudhen, fo nimmt man ¥t
fatt des Fleifches und Markes Fifche. Ju ecinem 3
balben Pfund eined ausgegrdteten Fifthes werden 1
Jwiebeln und Peterfilie in cinem BViertelpfund Buts :;.
ter gedampft, und 3 Cier darein gethan.  Dicfes
wivd nun _unfer dasd lebrige mit 3 Eigelb und 3 G
CHlbffeln voll fiifem Rabm geriibrt. '

Wiencr (Sddberl:) Suppe. J
$0r 8 bis 10 Perfonen vibrt man ein Biertelpfund ;
Butter leidht, {dyldgt 4 Cier langfam darein, und b
vibrt jie mit 4 Kodyldffeln voll Mebl nebft Sal d
und Mustatnuf redyt ftark, befireiht nun eine ei- q
ferne Kadel (Kaftvol) ftarf mit Butter, failt die
geritbree MMafje darein, deckt einen Decfel mit Koblen ¢
darauf, und [aft e8 auf fdwadyen Koblen aufzieben. 8
©obald e3 gelb iff, gieft man gute fiedende Sleifchs d
brithe davauf, und [aBt es aufbodhen; nun wird es 1
mit einem CEIbffel ausgeflodhen, in die Suppen:
CSdyirffel gelegt, die Fleifchbrihe mit einigen Cigelb
abgezogen und bdariber angerichtet,

3u bemerken ift, daf die Maffe bei'm Ein- I

fiillen nuv einen (tarfen Daumen hody fepn darf, die |
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=upnet
uppet. 1
@ wods tef fenn muf, weil nady bem Sugie:
Kadvel aber doch tief feyn mufp, weil nad 3ug
fen ber &leifchbriihe es fehr bodhy auflauft, und es bis
aum Ausftechen in derfelben Kadyel bleiben muf.
Fitvonen:Suppe.

' Slr 4 bis b Perfonen reibt man 3 faftige 3i-
tronen am Juder ab, fhneidet von denfelben Ddas
9Beiffe weg, weil e8 febr Ditter iff, dasg Uebrige aber
e ditnnen Radchen. Hievauf nimmt man ein
Stiddyen Butter in eine Kaftrol oder Kadyel, rdftet
cinen balben KodIbfFel SMebl balb gelb, gieft Waf-
fer darvan, fo viel als man jur Guppe nothig bat,
thut die Jitronen davein, cin Stiddyen gangen Jims
met und fo oiel Jucer dagu, bid e3 bdie gebbrige
Siife hat. TBenn die Suppe EFurge Jeit durdyge:
Focht Dat, wird fie durh ein Haarfieb oder einen
Durdyfchlag getrieben, mit 3 bid 4 Cigelb abge:
1ogen, und tber Eleingefchnittene 8 ecbricfelein obder
gerbftete Schnitten angerichtet.

BemerE.,  Mit Ligelb abgesogen Heift: dad
Gigelb wird mit dem, wad vorfommt, entweder mit
taltem Wein, Wajfer, Fleifchbribe, Efjig, 3mqmnm,*r,
Rahm odet Mildh, je nachdem ed eine Speije tji, talt
vervithre, hernach die Suppe oder &auce langfam davan
gevithre, und nidht mefhr gefodr. (Man vergleidhe hHiemit
dic Anmerfung tber den nehmlihen Gegenftand auf Seite 2
ped erften Theils diefed Kochbhud)s.)

Gebactene Drieslein (Balbsmildhen) auf Suppen.

Die zuvor gewafdhenen Drieslein werden im
Saljwaffer verwellt, dann in'd falte Wajjer gelegt,
die HAutdyen abgejogen, die Brieslein ju runden Rad:
dhen gefchnitten, in cimem dinuen gebribten Taig
umgetebrt, und dann im Sdymaly gelb gebaden.

Grine Créme (Crvem) 3u Suppen.
Man nimmt eine Eleine  Hand wvoil Peterjilie,
balb fo viel Sorbel und Sauerampfer, wafdht die
. ! /=

fes, hacft es fein, und ddmpft ed in 4 Loth frifdh

t
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32 Suppen

Butter. Nun vereihet man 6 Eier mit einem
Sdyoppen Fleifchbribe, thut dag Gebdmpjte mit
etiwas Mustatnuf und Sal; darunter, beftreicht
ein runded Bedenm ober eine Kaftrol mit Butter,
nimmt dad Angeriihrte darein, {est ed dann in fie-
denbes Wailer, und cinen Deckel mit fdymwadyen Kob-
fen davauf. Das LWaffer muf immer fortfieden.
Gobald bie Creme feft beifammen ift, witd fie aus:
geftodhen, und ftatt des Brobes in die Suppe ge-
than. Man Eann aud) die Sreme in desd Dicters
Ofen fepen und mit einem Deckel judecfen, damit
der Dampf dabei bleibt; nur darf man fie mit Feis
nem eifernen Decel in den Ofen thun.

Gebackenes Yiildbrod su allevley Suppen.

&8 werden 2 oder 3 Milchbrode 3u runden din-
nen Edynitten gefdhnitten, dann 4 Eier mit einem
balben Gilafe voll {ifem Rabm (Sabne) und ein
wenig ©alz wobl verribet, die Sdynitten ein;eIn
darin umgekehrt, und nun in heifem Sdymaly gelb
gebacfen.  Man Fann diefe Schnitten audy ju {lifen
Suppen gebraudyens; fie dirfen in Eeincr Suppe
auféochen.

TRV RALRVLR L

Cuppentndpflein oder KIoke.

Abgetroctnete Rldfe.

@in ABed oder eine Semmel wird mitten von cin-
ander gefchnitten, in Ealtes Waffer eingeweidyt, wenn
er nun nebft der Ninde weich ift, feft audgedriictt,
einer Nuf grof Schmaly (Sdymelzbutter) beiff 51c:
madyt, der Weck darin geddmpft, bis er fich von d
Pianne ablost, und etwas Salz und Muskatnuf ba,u
gethan,
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