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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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gethan. &o lange dad Brod nody warm ift, werden
3 Eier, eines nach dem andern, bineingefchlagen.
Hierauf madyt man in einem tiefen Pfinnchen
Gdymaly heif, und legt von dem Taig Eleine tunde
Klofe hinein. Wabrend man fie backt, muf man die
Pianne immer ein wenig vitteln. Wenn fie {dybn
gelb gebacfen find, werden fic auf gefchnittenes BHrod
gelegt, baf fid) das Sdhmalz herauszicht. Diefe
Slofe Eann man 3u jeder Suppe geben.
Braune Butter:RIdfe.

Bou einem Kreuperwed ober Weifbrod madht
man runde Sdynitten, und rbdftet foldye auf einem
Bleh in dem ‘Badofen gelb. LWenn dasg Brod
Ealt ift, wird es Elein geftofen, und mit 3 bis 4 Ef-
[bffelm voll fiafem NRabm angefeudhtet. Syndeffen
vithet man 4 Loth Butter leicht, {dligt 2 grofe
oder 3 Eleine Eier darein, thut das angefeudhtete
Brod dagu, viibet e8 nody eine Jeit lang fort, dann
etrvad Mustatblithe und Saly dazu, und legt nun
dic KIdfe in Fochende Fleifchbrithe ein. Syede vt
Suppentldfe darf nidht groff eingelegt werden.

Griine Rldfe auf Suppen.

Cine Hand voll Peterjilie mit etlidhen BDIittchen
Gpinat wird fauber gewafden, und mit etwas
Gynittlaud) Elein gebadt, in ecinem Dhalben Bier:
telpfund (4 ¥oth) Hutter gedampft, dann in eine
Sdiiffel genommen. Hievein thut man nody 2 ftarke
Hande voll LWeck: oder Mutfchel-Meb!, etwas Salz
und Musfatblithe, ribrt ¢8 mit 2 big 53 Eiern an,
legt nun gang Eleine Klofe davon in gute Fleifdy:
brithe ein, und [GFt fic nidht [Gnger als eine Viet-
telftunde jugedectt Eodhen.

Klofe von Drieslein oder Ralbsmilden.

Man verwellt ein rein gewafdhenesd Brieslein im
Salzwaffer, hiutelt es ab, und Dacdt es fein mit

2bfflerin Kodbudy II. d
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34 Suppenfuopflein

3 Qoth Ochfenmart und etwas Peterfilic, dbrift ein
guvor in Mild) cingeweichtes Milchbrod feft aus,
thut e3 fammt dem Gebacten in eine &Eyifjel, et-
was Salz und Musbatnuf dagu, und vithrt e mit
2 Giern ane Nun legt man davon Fleine Kibdfe in
Gleifchbribe. Syn einer {hwadyen Viertelftunde find
fie fertig. — Vei allen Arten Kldfen muf man
immer juvor mit einem — eine Probe machen.
Sind fie ju leicht, fo thut man etwas Semmelz ober
Mut{hel-IMebl dagus find fie ju feft, fo bilft man
der Maffe mit 1 oder 2 CHbFel voll fiifem NRabm
oder dem Gelben von einem Ei.
Rléfie von Gricomebl.

Man rithet 4 Loth Vutter leicht, fchldgt 2 grofe
Gier barein, und thut 2 ftarfe CHIbFel voll Gries:
mebl dagu.  Man muf es cntweder lange ribren,
ober cine Jeit lang untercinander fichen lafjen ' big
per Gries anfquillt; Ddann rithet man wieder ein
wenig, thut etwas Sali “und Musbatnuf davan, pro:
birt einen KIof in der Fleifchbrithe, ob cr nidt zer-
falit, Cift dief der Fall, fo thut man nod) ein wenig
Gyries barunter), dann erft legt man die ibrigen
KIdfe vollends ein, und [§ft fie eine WBiertelftunde
lang jugedectt Eochen.

Gricss: Rldfe auf andeve 2Art.

Fir 6 bi3 7 Derfonen fest man eine halbe Maaf
Milch fiber das Feuer, jupft ober fchneidet, wenn
fic Focht, 4 Loth Dutter binein, vibrt, wenn die
Butter vergangen iff, drei Bievtelpfund (24 Loth)
Grieamebl dazu, dampft ed fo lange auf bem Feuner
ab, bis ¢ fich von dem Gefchirr los{dhdlt, viihrt,
wdbrend s nodh) lau ift, 3 ganje Cier und von 3
anbern bas Gelbe davein, falzt es und reibt ein wenig

Rustatnuf binein.  Wer den Schnittlaudy liebt,
Rann audy davon dazu thum, bievauf legt man o=
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von Eleine KIbfe in Lochende Fleifhbrithe ein, ober
bacft fie in heifern Sdymaly gelb.
Rlofie von Ralbfleifdh.

Man nimmt ein halbes Pfund Kalbfleifdh von
dem Sdhlegel, {dhneidet das Hautige ab, und hadt
das Fleifch redht Elein.  Wenn e gebadt ift, nimmt
man e8 nebft cinem Stidden Butter von der
Girbfe eines halben Cies in einen Mbrfer, und fibfe
e8 vollends.  Hicrauf {dyneidet man von einem alt:
gebacferrent Wed bie NRinde ab, weidht das Funere
ober Weiche in Mild) ein, dridt es feft aus, und
jIoft e8 mit dem Fleifch, bid es fein ift. Dann
nimmt man e8 in eine Sdiffel, thut etwas Salz
und Mustatnuf davanm, vitbrt e mit einem gangen
Ci oder 2, Cigelb an, und legt davon gang Eleine
Klofie in gute Fleifdhbriihe, Sie Ebnnen aud) im
Sdymaly gebaden werben.

Rléfe von Ralbsbirn.

Cin Dbalbes Kalbshirn wird fauber gewafdyen,
abgebdutelt, auf eine Eleine Platte gelegt, fiedendes
QWafjer darviiber gegoffen, und danu auf einen Durdhs
{dhlag gelegt, daf das Waffer davon ablauft. Nun
nimmt man 3 Loth zerlaffenc Butter in eine Sdhiif:
fel, dag Hirn dagu, und ribrt es jufammen, bis es
einanter angenmommen bat, dann eine Eleine Hand
ooll Semmel: ober Mut{dyel s Mebl, Sal;, Mus-
Batnuf und das Gelbe von drei Eievrn davein, legt
Klbfe davon in gute Fleifhbribe, und [4Ft fie nur
eine Wiertel{tunde Fochen.

Ravtoffel s RldFe mit Ohfen-3unge und

gebacfenem 25r00.

e 6 bizg 7 Perfonen nimmt man 16 — 18
grofic Sartoffeln, Eocht fie mit ein wenig Salz weid,
{chalt fie, [3Ft fie Ealt werden, und reibt jie auf einem
Reibeifen, cibet 12 Loth (anderthalb ‘Oierling)
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36 Suppentndpflein

Butter {haumig, {hlage nady und nady 3 gange
und 5 gelbe Eier binein, und thut bdic gericbenen
Kartoffeln, Salg, ein wenig. geftofenen weifen Pref:
fer, Mustatnuf, bden vierten Theil von einer -gefal:
genen und abgefottenen Odfengunge (in vieredige
Stiicdyen oder witrfelidyt gefchnitten) und das Weidye
cined ACeiffbrodd ober Kreujer: ecks  (ebenfalls
suvor witefelicht gefchnitten, und in einem Viertels
piund geblarter Butter gelb gebacfen) jufammen in
ein Gefhivy, vibrt ¢8 [angfam durdyeinander, und
madht nach Belicben runde oder lange Klbfe daraus.
Diefe Klbfe werden in Suppe Elein, und jum Rind:
fleifdy grdfer gegeben.

Réo = RlSfe.

Man nimmt 4 Stik Eleine Knollens Cweife)
Kafe, treibt diefe durdy ecin Sicb, fdyneidet das
Weiche von 2 Semmeln oder Kreuper-Lecken wiivfe-
licht, feudhtet es mit einem balben Sdyoppen fiifem
NRabm an, thut dief nebft 2 gangen und 4 gelben
Ciern, Saly, Mustatnuf und cin wenig Schnittlaudy
dagu, tibrt e8 gut durdheinander, und legt davon
Klbfe oder Kndpfiein in Eochende Fleifchbriihe ein.

NiandelFlofe.

Man ftofit ein Vierte[pfund gefcdhdlte Danbdeln
mit NRofen: und frifhem Waffer fein, reibt einen
Wed oder eine Semmel ab, {dhneidet dag Jnnere
pon dem Wed entzwel, weidht es in {iifie Mildy ein,
driictt ibn feft aus, thut es ju den Mandeln, 2 Loth
geftofenen Juder und ein wenig Jimmet nebft etwas
gericbenen Fitronenfdyalen aud) daju, und ribrt es
mit 2 Eiern an.  Nun madyt man in einer eifernen
Pranne Shmaly heiff, legt Eleine runde Kibfe dar-
ein, und badt fie langfam gelb. — Diefe Kibdfe
tann man ju jeder {ifen Suppe geben, aber ju
Beiner Weins ober Bier:Suppe.  Wenn Juder und
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Ritrone weggelafferr, und ein wenig Salz und Mus:

tatbliithe davunter gethaw witd, Eann man fie ju

DBouillon= (Fleifchbriibes) Suppen gebraudyen.
Niart:RidGe mit Gefliigel.

Man nimmt ein balbes Pfund frifdhes Odyfen:
matE, {dhneidet es in Stiddien, [aft ed anf einem
langfamen Feucr aus, preft es durd) ein [einenes
Fudy, [3ft es Ealt werben, rvibrt e8 mit 4 gangen
und 6 gelben Eiern fhaumig, reibt das IWeiche von
3 — 4 juvor “abgefchdlten, ‘altgebadenen %Becfen
ober Semmeln, thut dief nebft Salj, feingebadter
Peterfilie, ein wenig MusFatblithe, bdem juvbrderfi
feir gewiegten oder gebadten Fleifch von einem ge:
bratenen Sapaun odber 2 big: 3 jungen Habnen dagu,
¢libet es' gut durcheinander, und legt von der Maffe
Klofe in Fochende Fleifchbribe.

Ridfe von Oiildhbrod,

Cin dltgebadened Mildhbrod wirdb am Reibeifen
gericben, bdie' HAlfte von einem bhalben Sdyoppen
fiifem Rabm mit einer welfdhen Nuf grof Butter
fiedend gemadht, das geriebene Milchbrod damit an:
gefeudhtet, vecht vermengt, von 3 Ciern das ABeiffe
it Shaum gefhlagen, und das angefeudytete Mildy-
brod damit angeritbrt, Saly und Mustatnuf daran
gethan, und nun werden gang Eleine Klbfe bdavon
in beifem Sdymaly gelb gebacfen. Man Fann fie
ju jeder Suppe gebraudyen.

Rothbe RISFe von KRrebfen.

Man fiedet 12 bis 15 Krebfe im Wafjer, {dhalt
die Schwange, ftbft die Schalen fammt bden librigen
Srebfen mit einem Sticdden WButter feir, und
dampft fic in 4 Loth Butter. Sobald bdie Butter
voth ift, wird {ie mit ein wenig Fleifdbrithe oder
GBaffer durdy ein leinenes Tudy gepreft. Lenn fich
die Butter geworfen bat, {ddpit man foldhe mit

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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38 SupyenFudpflein oder KIofe.

cinem CRIbffel in ein andeves Gefdhive ab, damit
Fein' LBaffer datan Bommet, badt die ausgemadyten
Krebsfdhwdnge mit eim wenig Peterfilie fein, thut
eine Hand voll Semmel: oder Mut(dhel=Mebl an
die Krebsbutter, etwas Salz und Musbatnuf da-
van, tibrt e an die Krebs{dhwdinie mit cinem
grofien oder 2 Eleinen Ciern, bi8 der Taig die ge-
hbrige KIdfdice hat, und legt dann gang Eleine KIdfe
davon in die Fleifchbrithe ein.
Yeifie Ride von Sifchen.

Von welcher Art Fifche es find, {owird ein St
von einem Pfund in Saljwaffer gefocht. Hat man
von Fifchen Ctwas abrig gelaffen, fo ift e3 audy ju
gebraudben. - Man [fiedt die: Grdten fauber davon,
wiegt oder badft den verlefenen Fifch mit etwad Jis
tronenfdyale, Peterfilie und 2 gebadenen Siern auf
einem $Ovett, nimmt ibn dann in eine Sdiffel,
tibergieft eine Hand voll Semmelmehl mit 2 Loth
jeclafjener ‘Butter, und riibrt e8 mit 3 Cigelb nebji
©alz und Muskatblithe an bdas Giehadte. Sollte
der Taig noch feft feyn, fo wird von einem oder
swei Ciern dag Weifie ju Sdhaum gefhlagen und
noch -daran. geriibrt.  JRun legt man gang Eleine
Kloge davon in Eebfenbrithe; ift es ju Eeiner Faften:
fuppe, {o Eann man fie audy in Fleifcdhbriihe fieden.
Diefe Kidfe Ebnnen ju Faften: oder Fleifch-Suppen
gebraudyt werben.
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