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Tarvtarifhe Suppe (Suppe 4 la Tartarie)
fiir 6 big 8 Perfonen.

Man nimmt die vohe  Bruft vonr einem alten
Hubn (Henne) , rupivt (fdhabt) fie gut, daf Eeine
Haut und feine Sehne mehr darin ift, wiegt (oder
{md:')_ué% rechE fein, weidht 1L — 2 Kreupermweden
oder Weifbrode in Mildy einm, Ddriickt fie gut qus,
nimmt ein Biertelpfund frifche VDutter, 6 Eyer
(dic Halfte gang, von der andern das Gelbe), Salz
und cin wenig Musfatnuf dagu, fiofit diefes Alles
recht fein in einem Mbrfer, das Fleifch aber juerft,
dann freibt man diefe Fard (Fille) durdy ein Haar:
fieb, thut fie in ein Gefchive, und vihrt ein Biertel:
pfund geviebenen Parmefan-Kafe darunter, madt
nun cinen gewbbnlichen Nubdeltaig, wallt ibn redyt
dinnm ju Kuden ausd, fest runde Hiufden , einer
Eleinen Diuf gref von der Fard auf die juvor mit
Epweif beftridhenen Kudhen, Wberfd)[dgt fie und fHicyt
Krapfcdhen, tn der Grdfie eines Eleinen Thalers aus,
Focht diefe eine BViertelfiunde im Saljwaffer, thut
fic mit cinem Sdyaumldifel in ecine Suppenfdiifiel
und richtet gute Jus (braune Fleifchbribe) daribet an.

Srublings-Suppe (a la Preintaniére — a g

Preintanidr),

Sir 8 bis 10 Perfonen nimmt man 4o — 5o
Fleine und in jwey Theile gefchnittene gelbe Riiben,
Jo — 4o Monatrettige, 2 — 3 ausgeftodhene weifie
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Anbhang (Suppet). 5579

Gtiben und 3 — 4 in Fleine Shniscdhen gefdnittene
Selleti=Burzeln, 3 — 4 DBifdelein Shnitt{pars
geln, 1 — 2 HiAnde voll grine Bebnen, 5 in Eeine
Stidden gefdnittene Stiice (Kdfe) Blumenkohl
and 6 — & Sticfe Kopffalat. Die Riben, Net:
tige und Selleri-Wurgeln werdew, jebes in einem
befondern Gefthive in Salzwafjer halb weidh gebocht,
pann abgegoffen und in Ealtes Waffer gethan; nun
(a6t man fie auf einem Sied ablaufen, und Eocht fie
in einem Gefhive mit leichter Fleifchbriibe weid).

[ten Dic Sdnittfpargeln werden, fo weit fie weidy find,
eine in eined balbent Jolls lange Stiddhen gefchnitten,
ober bic Bobnen aber in vievedigte; beides wird, fo wie
fen ber Blumenfobl, in Salzwaffer weidh getocht, dee
s, Blumenkobl aber nicht ju weich, weil er fonft in der
Spey Suppe nicht gefeben wirde; Dbev Kopffalat wird
Salg ebenfalls in Salgwaffer halb weidy gemacht, dann
{les in Ealtes Waffer gethan, ausgedrictt, und in Fleifdy=
erft, briihe mit ein wenig Salj weidy gefocht. Die Eths
aqars fem, Bobnen und der Salat diirfen nicht fritber in
rtelz bag Taffer gethan werden afg big es Eocht, damit fie
acht giin. bleiben, Dev Salat wird der Lange nady in
echt swen - Theile gefchnitten und zu dem Undern ges
ineg than; Alled wird hierauf in einer Elaven Sus (brau=
mit nen Fleifdhbrihe) Eochend gemadyt, und mit gebadfes
Hcht nem Brod oder Hithner=Kldfen gegeben. Soll Brod
18, daju gegeben werden, fo fehalt man von drey Loecken
hut oder  Beifibroden die Krufte (Rinde) ab, fchneibdet
el bas ebrige (Weidhe) in Stikcen, badt fie rund, in
an. ver Girdfic cines 24fr.-Stids (Jwangigers) in einem

Balben Dfund gebldvter Butter, und [AfE fie gut ablausz
fen. IBill man Hiibner-Fars dagu geben, {o madyt mait
fie wie die in die Tartarifche Suppe (a la tartarie),

50 nur mit dem Unterfchied, daf fiatt Parmefan-Kafe
[‘_Cé'; ¢in wenig fein gehackte Peterjilie dazu Commt,
eifie

e ——— —
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558 Anhang (Supyen).

Suppe a la Tortue (@ Ia Torth). 18

Sl 8 — 10 Perfonen nimmt man (in Ce: | PF
manglung der SchildErdten) daju einen gebriihten | R
Kalbsopf, [batdie Hautmit dem Fleifd), von unten ein
gegett obert, von den Knodhen gut ab, [3Ft dann die | ful

abgeldbste Haut einen Tag im Waffer liegen, damit bie!

fuI) das Q:Iut herauszieht, fest ibn \mm mit Ealtem 2

Saffer fiber dag Feuer, (46t ibn cine Viertelftunde | &I
Bochen, legt ibn in Ealtes Waffer; wenn er Ealt iff, me!

trocknet man ibn mit einem leinenen Tudhe rein ab, el

und brennt fber dem Feuer die Haare weg; dann gof

wird ev in 1 Joll lange und 1 Joll breite Stitez PsJ

dhen gefdhnitten, in lauem m“m.u' reinn gewafdyen, fta

auf ein Tudy gelegt, bierauf in ein Gefdyiry gethan, au

mit einer Braise (Brds) fibergoffen, und ohngefabs bu

2 Stunden langfam gefocht. Die Broife wird e8

auf folgende Art gemacht: ein Wiertelpfund Dutter po!

[t man auf bdem Feuer vergeben, nimmt daju da

3o—4o Chatlotten - Jmicbeln, 1 Selleri - Wurgel, mi

1 Eleine gelbe Mitbe (beides von der Hand gefchnits ool

ten), 20 — 24 weife Pfeffecberne, eine ziemlidh b

grofie, guvor reinge{chalte — bdas Mark in Cd)u[\en bii

gefdhnitten — und von den Kernen gefauberte. Jiz atl

trone, 1 Lotbeerblatt, ein wenig gange Deterfilie ib1

ein Wiertefpfund Odhfenmarf, 3 — 4 Gewlirgnelfen ge

und cinige Stiddhen gange Musbatblithe. Diefes s

Alles wicd auf dem Feuer abgeddmpft, bis die Jmwie: 5

i beln und Wurjeln ein wenig weidy find, dann fulle da
: man 3 mit einer balben Maaf gutem Wein und in

anberthalb Maaf fetter Fleifhbribe auf, [3ft 8
eine Stunbe Eocdhen, und durch ein feines Haarfieh
auf den Kalbsbopf laufen.

Suder Suppe fdyneidet man ein halbes Pfund S
voben, zuvor in Sdheiben gefhnittenen Sehinten, er

legt eine Kaftrol (casserole) pon 2L — 3 Maaf da: 20
mit aus, und euf diefes 3 Pfund Kalbsfdhale, 16 bis lot
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Anhang (Suppen). 659

18 Charlotten - 3wicbeln, 20 (erfnirfhte) weife
Plefferberne, 3 — 4 Gemiirnelben, eine Eleine gelbe
Ribe, cine Selleri-Wurgel, cinwenig Mustatblithe,
cin Qovbeerblatt, eine in Stide gerlegte alte Henne,
fillt dief mit 3 Maaf Fleifhbritbe auf, und [GFE
diefe langfam gan; einfochen, dann wird es mit
o Maaf Fleifchbriibe aufgefillt, abgefchdumt, zroey
Stunden langfam Fochen gelaffen, bis das Fleifd)
weich ift, und nun wird diefe Bouillon, nad)dem bdad
Gett abgenommen worden, durd) ein feined Sicb ge-
goffen 5 alsdann [Gft man 12 Qoth (1L Viertelpfund)
Butter auf dem Feuer jergeben, tihrt 8— 10
ftavfe Kochlbffel feines Miehl Dinein, rbftet diefes
auf einem fdywachen Feuer braun, fullt es mit ber
dutdhgegoffenen Bouillon nady und nady auf, tiihrt
¢8 tiber dem Feuer, bis ea Focht, und [aft es num
pon der Seite 11 Stunbden langfam Fohen, nimmt
das Fett vein ab, und gieft ed durd) ein Haarfieh,
madht e8 wicder Eochend Deif, thut eine Meflerfpise
poll pulverifivien fpanifdyen Pfeffer dagu, falztes ge
Porig, und gieft dann eine Bouteille Madera-Aein
binein, Den gefchnittenen Kalbsopf nimmt man hier:
auf mit cinem Schaumlbfel aus der Braife, [aft
ibn gut ablaufen, und thut ibn nebft 8 —10 barts
gefottenen Cpgelb, KidFen von Hibnern® ober i
T&felchen gefdhnittenem und in Butter gebacdenem
Brod in eine Terraine oder Suppenfchitffel, und gieft
bas Obige Fochend beiff dariiber. EWBenn der Wein
in der Suppe ift, darf fie nidht mehr Eochen.

Spanifdhe Suppe (a I'Espagnole @ I'Efpanjol).

Giie 10—12 Perfonen nimmt man 1 Pfund vohen
Gdyinfenr, 4 Pfund Kalbsfchale, fchneidet den Sehine
fon in Schyeiben, legt den Boben einer Kaftrol (casse-
role) damit aus, die Kalbs{dyale davauf, 20—350 Chars
lotten-3wicbeln, 24—30 Pfefferferne, ctwas Suob:
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560 Anbang (Suppen).
laudy, 1 Eleine weife und 1 Eleine gelbe DN ibe, eine mit
balbe Selleri:TWurzel, cin balbes Koblhaupt, 1 — 2 et
Petefilien-Aburzeln, eine mit 6—8 Gewiirznelfen ge- Rol
fpictte Jwicbel, und 10—12 Koriander- Kerne dazu, Bl
fullt dief mit einer Maaf Fleifhbribe auf, und (3t 96,
, diefe gang einfochen. Dun {dneidet man von 2 juvor pen
gebratenen Feldbibnern oder cinem Fafan die Briifte AT
hevaus, hadt das Uebrige in Eleine Stiddyen , thut gut
Dief ju dem Dbigen, fiillt e8 mit 3 Maaf guter ot
Sug (braumer Fleifdhbrihe) auf, und 46t e8 2 Stuns %aru
den langfam Bodhen, nimmt das Fett rein ab, und Fe
giegt e8 durd) ein Haarfieb. Alsbann [§ft man bent
12 Roth Butter dber dem Feuer jzergeben, ribet fart
. 8 Kodhlbffel voll feines Mebl darein, rbdftet diefes auf
tber dem Feuer langfam braun, ribet es mit el
der burdygegoffenen Bouillon an, und fo lange auf Sa
dem Feuer, bis ed Focht, I3t es dbann anbderthalb bat
Stunden pon der Seite langfam Eochen, giefit es, beil
nath jubor abgenommenem Fett, durdy ein Haar it
fieb, falzt e8 und thut eine Mefferfvipe voll feinen bie

fp.mi’{cfgcnr ‘}_\fcﬁEr [\i_ncin. .’D_ic jSﬁﬁgd?%u’u’:c fer: B
den i duune Sdyeiben gefchnitten, mit rund aus:

geftochenen und im Ofen gelb gebadenen ez oder Su
Aeifibrod-Scheiben in die Suppenfdhiiffel getham, (

und die Suppe Fochend Deif dariiber gegoffern.
Suppe & la Julienne (fpr, & Ia Sdiilienn). f’f:g]
4 St 8 — 10 Perfonen {dhneidet man eine Hand Tevi
& poll abgegupften Kbrbel und eben fo viel Sauer: filie
- ampfer grob, 3 — 4 gelbe und eben o viel weife fich
Riben aber Flein, Fodpt die Riben in Salywafjer gefl

oy i 2 gl
balb weid), und dann in ciner halben Maaf Fleifdh: e
bribe vollends weid), dampft den Kdrbel und Sauet: il
ampfer mit 3 Maaf guter Fleifchbrithe weich, Pocht 4| o5 1
6 — 8 Gtiide Stopffalat im Salzwaffer halb weid), ot
legt ibn in Ealtes QWaffer, delcdt ibn aus, Fodht ihn ten
mit o
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Anbhang (Suppen). ' 561

mit cinem Sdyoppent guter Fleifdhbribe, Salz und
ein wenig Musfatnuf weich , {dhneidet ein Eleines
Kohl-Haupt von der Hand wie Kraut, [4Ft €8
halbweicdhy in Salzwaffer Bocdhen, thut es i Faltes
WBaffer, dehcttes aus, und fodht ¢8 mit einem Schop-
pen Fleifdhbeibe weidy. Dief Ulles jufammen nimmt
man, renn e8 weich ift, in ein Gefdhire, und fo viel
gute Jus dagu, als man glaubt ju der Suppe nbthig
su Daben, falit 8, und thut ein wenig TMuskatnuf
davar.  n diefe Suppe Fommt gebacdened Brod;
man fchneidet ndmlich von 2 Ilecfen oder Weifbro-
ben dag Weiche in Sdheiben, dann in jwep Fingers
lange und eines Fingees breite Stiickdhen, [legt diefe
auf cin breites Gefchire, feuchtet fie mit einigen CHlbf=
feln voll {ifer Milch an, beftreut fie efn wenig mit
Gal;, verblopit 3 — 4 Cyer, wendet dad Brod
barin um, und bacft e8 in einem balben Pfund
beifen Sdymaly (Sdhmelzbutter) gelb, [aft es auf
einem Tuch oder Papier gut ablaufen, thut es in
bie Suppenfchiiffel, und gieft die Gemife mit der
Bouillon (Fleifdhbribe) Fodhend baviiber.

Suppe mit Purée (Prirvee) von Linfen oder Sdhweinse
obren, oder Vratwiirften, oder Seldbiibnern.
Flir 6 — 8 Perfonen fdhneidet man 1 — 2
Swiebeln nicht fein (von der Hand), bimpft fie in eis
siem Biertelpfund BDutter gelb, fdyneidet eine Sele
Teri:¥Wurgel, eine Eleine gelbe Riibe und etwas Pefer-
filie gufammen, nimmt ein Viertelpfund guvor witfs
lidht gefchnittenen voben Schinfen und 12 — 14 grob
geftofene Prefferberne, 1 Lorbeerblatt und ein Stid-
den Ceinen Doll) Knoblaudy dagu, und [aft es daz
mit nody ein wenig auf dbem Feuer dimpfen, firllk
¢8 dbann mit guter Fleifchbritbe auf, backt einen jus
ot in eines balben Fingers dide Scheiben gefchnitz
tenen Sreuperwed (Semmel: ober Teif-Drod) in
Loflerin Kodybud) L 1, (56)
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562 Anhang (Suppen).

DButter gelb, {dneidet die Scheiben in Sticfchen
und thut fie in das Gedampfte, Die Linfen er:
den wie gewdbnlich getocht, durdy eint Sieb getrieben,
und wenn das aebadene Btod mit den Wurjeln
weldy gefocht iff, rithtt ian {o viel von der Puiree hins

einr, al8 exforder(ich ift, daf dic Suppe wi¢ eine ditnne fibya
Gauce wird, Diefes Alled witd dann duedy cin Beu: fo
! teltudh oder ¢in feines Haarfieb getrieben ind gefalzen. b
WWerdent Sdyweingohren bdaju genommen, wel
fo fept man aenderthalb Pfund derfelben mit Jwies Hit
beln, etwas TWurzelwerE; , einigen. gangen Pleffers fein
fernen und 4 Loth (einem halben WVierling) SHutter eine
iber bas Feuer; fullt ed, wenn die Jwicbeln gelb gell
find, mit guter Fleifchbeabe auf, falst und dampft es unt
weidy, (egt ¢8 aus dem Topf Dheraus; [afit es Falt foir
werden, {chneidet cines flarfen Jolls latige feine )
Stiddyen diinn wie Nubeln, und legt fie in die heife 1Yy
Suppe.  (Sm Uebrigen wird fo mwie bey ben beiden it
folgenden Gattungen diefer Suppe wie obert bers | gey
fabren.) ba
Vo Bratwdtfen find dinne; balbgévduderte | per
SBuvfie die beftem; und 3 — 4 Stuce binlanglid) 3 vid
viefe werdent nidht ftarf gefocht, Ealt gelafjen, in '

piinne Stihicddyen gefdyiiitten, und in die Siippe ge:

than. Su biefer Suppe wérden dic Weécken in Eleine
tunbe Siheiben gefchnitten: fa
Vo Feldhahnérn dampft man 2 Sticfe qu
' weidj, [GE fie Balt werben, b3t di¢ Brirfte ab, fdhnei: S
J det fie 4 Hlinne Scheiben und dann géwiefelt (wie nel
die Sdhweisohren), fiofit das Liebrige von den Jqeb: 3
bithnern mit dew Beinen fein, und thutes indie Suppe, es |
ehe man diefelbe burdyrreibt: Hievauf wivd das Jnuere M
von 2. guvor abgefchalten Teden ober ASeifbrodert ein
gewtrfelt gefdnitten, in einem Wievtelpfund geflar: &t
tey Duitter gelb gebadenr, und in die Suppe gethan. &a
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