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Supyen
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3u einer Aufgesogenen Suppe

fdhneidet man ein Weifibrod oder einen Kreuberwed
in runde Sdynitten, ald wenn man’s tbften wollte;
alsdann verrabrt man 5 Cyer redyt mit einem pal-
ben Schoppen fiifem oder faurem Nahm (Sabne),
thut Elein gefdhnittenen Sdynittlaudh odet Peterfilic,
Salz, Mustat:-Blithe darunter, legt die Sdynitten
Darein, befireidht eine Kaftrol (Casserole) ftarE mit
Dutter, legtdie geweichten Schnitten darauf, und [aft
¢8 auf Koblen aufziehen, oder thut e8 in einen Barf:
ofer, doch darf es ja nicht 3u braun werden. Hierauf
flicht man es in die Suppenfdhiiffel beraus, fdyite
tet gute Fleifdhbritbe dariiber, verribet das Gielbe
von 4 Cpern mit etlichen Ldffeln voll fifem NRabm,
und giefit e fiber die Suppe, welhe man aber
nun nicht mebr Eochen laffen darf.

Daumwollen : Suppe.

3u 6 Perfonen wird ein Wiertelpfund Vutter
leicdht gerithet, bievauf {dhldgt man 4 Cper barein;
wenn diefe wobl geribrt find, werben 5 Eleine Kody-
Toffel voll Mebl, Sal;, Mustatnuf, und 4 CHIHf-
fel voll fitfier Rabm dagu getban; fobald die Fleifche
briibe Focht, wird der Laig mit dem Kochlbffel hin-
eingegettelt. Die Suppe barf nidht lange Eochen,
fo ift fie fertig.

Diers Suppe.

Jn ciner Planne wird ein Stidlein Vutter
itber das Feuer gefest, ein Fleiner Sodhbffel voll
Mebl gelb gerdftet, eine Maaf weiff Bier darein
gegofferr, und Judfer, Bitronenfdyale, ganger Jim:
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2 Suppen.
met daran gethan. ur Maaf Bier wird dad e8!
Gielbe von 8 Gpern verrlibhrt, dag gefothte Bier vk
durch ein Haarfich gegofferr; dann fangfam an das fo
@pgelb geeiibrt. Unter befianbigem NRibren [aft i s
man ed nun nod) ein wenig angiehen, rdfiet von vod
einem SWBeifbrod oder Kreuperwed die Sdhnitten, oot
ober backt fie im Sdhmaly gelb, und ridtet die dyer
Supype darliber ai. 3
Anmerk. ©5 Tann ju den Eyge(d andy cin Glad form
guter fifer Nahm genommen werden, nur darf man es el
nicht mehr davan Todyen laffen. ot
Braune Blattleing Supype. L.
Bon 4 Spern madht man cinen fefien Nubdels %{f
taig, wallt ibn gang fein, fchneidet ibn gu Blatts qé
lein fo grof woie cin Fingerplaich, und badt diefe dl'l
im Sdymalz gelb. Die gebacferren Blattlein thut I %"
manin einen Stollhafen odetr eine Kadyel, guteFleifd): =
britbe, Elein gefdynittene Peterfilic (Peterling) und gcu
Mustaten-BDlithe daran.  Wenn die Suppe cinige ;cr
Mal aufgefocht hat, wird fie mit 4 Epgelb abgezos c;r’
gen und angerichtet. o
AnmerE, Mit Eyaelb abgesogen bheifit: Jum Mu
Gpgelb wicd, ‘twenn 8 ju einer Fleifchbrithesoder gefalz Yei
jenen Sauce (Soog) fommt, ein wenig taltes Iafjer ges ALl
nommen und ftavk damit geviibrt, damit die Eyer durd)
bas Hineingiefen nidht Flumpig werden, dann erft die
beftimmte Sauce langjam darein gegoffen. Kommen Ddie
Eper aber an eine Mildy= oder Weinjauce , fo wird jus fiox

virdevft ettwas talte Mild) oder Falter Wein davan gegofz
fen, — Sobafld die Eyer davan find, darf die Satce nidyt fer,
mehe fodhen, fondern fie wird unter bLeftandigem Mitbreit Foch
fo lange auf Kobflen gelaffen, bis die Sauce dicklidht ift, eine

und wber die Speife angervidytet werden fann. Ral
der
Braune Supye. 0%

Hiegu nimmt man 2 bis 3 Pund_fleifdyiges Od:  Gre
fenfleifdy, fchmeidet ¢8 ju dinnen Sdhnitten, legt S
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Suppett. 3
ba3 es in eine tiefe Kachel, madht ein Stid Sdhmalz

MK vecht Deif, und giefit es iiber das Fleifdh, alle Yr-
bad ten Wurgeln und ein Stid Brodrinde werden
aft aud) dagu gelegt ; diefes Alles [3ft man jufammen
L vecht gelb werden, giefit dann dasg Fett wieder da=
ber, von ab, gute Fleifchbrithe davitber, und [aft fie Eo-
bie dyen, big das Fleifd) recht weidy ift; ein paar gange

Swiebeln, ein *’uzbcczbmrt, etwas gane JNagelein
503 tommen aud) dazu. Sobald bdas Fleifch gang
b es weich iff, wird e8 durd) ein Haarfieh gegoflen, das

Sett vom der D urd)qcIaufcmn Brithe rein abgenoms
mer, und diefe wieder auf Koblen geftellt. Von
AWeif- oder Mildhbrod tdftet man nun Sdynitten

bels

E'L{EL gelb im Sdymaly (Schmelzbutter), und richtet die
\\iT‘ft; Guppe dariiber an. — rg;uochn eSnubpflein (bxh\fc)
L]:ut {dhickenr fich auch gu diefer Suppe. €8 wird ndm:

lich ein altgebacfenes Milhbrod auf dem NReibeifen
”LI}: gerieben, und mit {ufem NRabm angefeudhtet, Jfk
::inch per Rabm nid)t gang dic, fo wird ein wenig Dute

v, ety fo grofi wie eine DNuf, dagu genommen. IWenn
36302 es ein wenig geffanden ift, {dy(dgt man das eife
2 vor 3 Cpern ju Sdhnee, rihet ¢8 mit Ca{3 und
sum - Nustatblithe an, madt gang Eleine runde Knbpfs

‘;‘g‘:f leiry daraus, und badt fie im Sdhmaly gelb.

d v ¥

5[1 m’: Suppe von Brockelerbien (Pflticterbien).

: bie Drey Hande voll Brodelerbfen nebft gefchnittes
:‘,q'-";:.f ner Peterfilie dimpft man in cinem Stictlein But-

niche  ter, gieft Fleifchbribe daran, und [nﬁf fic o lange
ihreit fod)cn, bis fie weidy find; ],ncmur werden fie durch
t ift, einen Seiber qutmbcn, mit einem CJ}L*ppcn fifem
Rabm und ein wenig Muskatblithe in eine Kaftrol

oder Kadhel gethan, und dis jum Unridhten auf

beifer Afhe erbalten. Cin LBeifbrod ober einen

Oth: Kreupermved {dyneidet man gewdirfelt, rbjiet 8 im
legt  Sdymal;, zicht das Gelbe von drey Spern mit der

1"
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A Suppet.

Suppe ab, umd richtet fie fber das gerbfiete Brod $4
an.  WBerden aber noch fo viel Brocfelerbfen und da
3 Gpgelb mehr genommen, fo ift Eein Brod daju tai
nbthig. Andy Edbnmen fratt des Drods gange, juvor D
geddmpite und in Fleifhbrihe weidygefocyte Erbfen bri
Daju genommen werden. ot

Supype von Brunnenfrefie.
Man aimmt fie jede Perfon eine Hand voll St
junge Brunnentreffe, wafdt fie fauber, badt fie fo
fein al8 mbglidh, dampft fie in cinem giemlidyen
St Butter langfam auf Koblen, gieft auf jede

Hand voll einen halben Sdhoppen Wiertel) Lein, (
und eben fo viel Waffer davan, nimmt Judet, mi
Muskatblithe und nur wenig Salz daju, und fili
I3t e8 jufammen duvchfochen.  Hierauf roftet man Ddai
gewticfelt gefchnittene Semmel oder Wed in Buts mi
ter, [&6t das Fett rein davon ablaufen, nimmt au|
es in cine Suppenfdiiffel, zieht dann dic Suppe get
mit Cugeld, auf jeden Sdyoppen 1 geredhnct, ma
ab, und gieft fie durd) cin Sieb ober einen Sz un
her fiber den el bas
Chocolade:Suppe. s
Su einer Maaf Milch werden 4 Loth Ehorolade giss
genommen, man Eann aud etwas mehr nehmen. Die ht‘;
Chocolade wird auf dem Neibeifen gericben, und nes
nebft Sudfer und gangem Jimmet in die Mildy ge- dan
than; weun fie gefocht hat, gieft man fie durdy ein Ling
$Haarfied, verriibrt dag Gelbe von 6 Eyern, thut's
dagu, und vichtet die gefochte Chocolade iiber gerd: ma
ftetes ober gebahtes IBeif- oder Milchbrod an. me
Durdidiag:Suppe. ‘;"r[g'
Fir 6 bis 8 Perfonen nimmt man cine Hand voll 36
feines Mebl und etwas Salz, vihrt ed in einer fer

Sdyiifiel mit {ifer Mildy wie einen dicken Spabenz  mey

T U S——————
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Suppen. 5

taig glatt amy und {dhIdgt dann evft 6 bis 3 Cper
daran. Der Taig muf die Dide ecines Fladlein:
taig8 bBefommen, fo daf man ibn durd)y ben
Durdyfchlag laufen [affen Eann. Sobald die Fleifdh-
bribe redht Eodht, [Gft man’s. burdylaufen, und thut
etwas Mustatnuf dareiin.

AnmerE. Wenn man iibriges Epweif Hat, fo Eann
man' daju. nehmen, und bat dann nady Berhaltnif des ge-
nommenen €yweif ein oder ctlidhe Eyer weniger ndthig.

Evbfenfuppe von diivven Evbfen.

Slr: 8 Perfonen fest man ecin Mefle Sebfen
(den 16ten Theil von einem Wlrtemberg. Simri)
mif Baltemr Waffer ju, und fdyneidet etliche Peter-
filien: und Selleri- Wurjeln, audy gelbe NRiiben
dateir. Wenn bdie Eebfen weidy find, werden fie
mit  Fleifdybrihe bdurdygetrieben, alsdann  wieder
auf Koblen gefest, und Sal; und Jugber datan
gethan. -~ Bon einemn. LBeifibrod oder Weef vdfiet
man Brdelelein im Sdhymaly, oder biht Schnitten,
und richtet die Grbfenfuppe darviber an.  Bleibt
bag ‘Brod oo bepder Art vdfch bdarin, fo ift fie
am beften..

Anmert. Wenn ed Eebien gibt, die nidt weich
fodyen, o fiebt man cinen CHESTel voll gute Ajche duvch
ven Schaum(dffel, DLindet die Afche in ein reines leines
nes. Tlichlein, und fefit fie gleich mit den Eebjen ju,
bann werden fie weid),  Dad Ndwmliche it aud) bey den
Linferr ju beobadyten. :

Joch wird wegen det Cebfen angehdngt: Wenn
man in den Faften feine Fleifchbribe hat oder nebs
men dacf, fo thut man einen Wierling (den 4ten
Theil cines Tirtemb. Simei) CSebfen in. einen
grofen Topf oder Hafen, [dhneidet von allen vten
Wurgeln darein, fest fie nebft Saly mit Ealtern Waf:
fer gu, [3ft fie Eodyen, unbd erhalt den Hafen im:
mer mit Nadhgicfung von ficdendem Waffer wvoll,
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6 Suppetr

bis fie weldy find. Man ribre fa nidht darim, da- ps
mit bdie Brithe hell bleibt. Sobald fie nun weidy %ils
find, nimmt mam den I‘l’npf pom Feuer, [GfE Ddie bra
Brithe durdy cin Sieb lauferr, und behdlt fie in a
cimern irdenen Gefdfie auf. Diefe Brithe Eann ju wle

allen Saucen (Sofen) gebraudht werderr.  Wer fel€
wenig Faftenfpeifen Eocht, Eann audp nus die Halfte
Grbfen nehmen, und ein St frifhe VBuster mit=
Fochen [affen.
Qu. einer verlornen Eyerfupye
{chneidet man ein Weifbrod ober einen Kreuperwecd fffli

gu-gang Eleinen Brdcfelein, verriihrt alsdann 6.0ig 7 4
piu

Eper in ciner Sehiiffel, [3fE cin vblliges halbes Vier- !
telpfund (4 Loth) Butter daran vergehen, thut Sals, foet

Ruskatnufi, dann das gefdynittene Weifibrod oder lie
SBecE darein, ciwas fein gefdhnittenen Schnittlaud) ;’?‘j
ober Peterfilie davunter. Hierauf wird ein flavfer h‘\ﬂ
Lhffel voll Fleifhbriibe in cine Kaftvol , oder went 31?1

man Eeine hat, in einen Stollhafen ober eine Kachel ges
thanr, das Ungerfibrte davein gefchiictet, und ein
Decel mit Koblen darvauf gefent, untew aber darf
nur Deifie Afhe feyrr. Wenn e fertig ift, wied Nu
e zu diinnen Schnitten ausgeftochen, und in beiffe gef
Sleifhbrithe gethamr. Dlan fann die Suppe dariw  ink
Fochen laffenn oder nicht. - TWann fic angerichtet witd, ohn
verribre man das Gelbe von ein paar Enerin mit etz 1ibr
lichen GEIbffeln voll {ifem Rahm, und thut e8 daram, Daj

Weifie und braune Eyev-Gerfie. Gt

Man (86t cin etwas grofes Stiidlein Butter  pief

gergeben, und 2 ftavbe Kochlbffel Wehl davin ans fcby
sieben, thut ungefdbr eine Maaf gute Fleifchbrithe,
etiwas Blein gefdhnittene Peterfilic und Muskatblithe
dagu, vereiihet 5 bis 6 Eyer wobl in einem Topf ober

Hafen, und gieht die gefochte Suppe nach und nady  Ey

davein.  Damit fie nicht gerinnet, [3t man fie nug  nod

BADISCHE =
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Suppen. Y

ba: nody ein wenig angiehenn.  Die braune Epergerfie
L‘Gi\f) witd ebenfo gemadyt, nur muf man dag Mebl
jEbLe braun tdften, aber ja in Eciner meffingenen Pfanne s

e Chit es muf aud) eben Eeine Fleifchbrithe dabep fepn
A g wie Dep der weifenr, foudern man Eann flatt der
ev felben Waffer nehmen.
alfte
mit= Supype von Saften=Dregeln

su 6 Perfonen,

Ran thut far 6 Kreuper Brepeln, obne fie ju
weck fchneiden, in einen Topf oder Kachel, gieht Ealtes
bis 7 Wafler Ddaritber, und 46t fic nebft einem Biertel:
Bicr: pfund Butter langfom Eodpen. Wenn die Vrepeln

>al;, weidy find, treibt man fie durdy einen @cil)cr_, fent
ober fic wieder auf Koblen, und [dft fie auffodhen.
aud) .}:‘!icmuf wirtd dag Gjelbe von 4 Epern mit etliden
afet Loffelr voll {tfem Rabm vereidbet, und nebft ctwas
venn  Miusbaten an die Suppe, che man fie anvichtet,
el ges gethan,

y el §ladlein: Supype.

datf Die Fladlein werben febr dinn gebaden, wie
wird Dudeln gefdhnitten, und in guter Fleifchbriihe auf-
beifie  gefocht, alsdann perflopft man 4 Cpgelb bdaran,

darin und rvidytet fic an. Die Fladleinfuppe Eann audh J
witd, ohne Epgelb gegeben weederr; und wenn man viel
it etz ubriges Cpweif bat, darf man nur 2 gamge Eoee 4
Q. dazu nehmen, {
Bep'm Fladleinbacfen wird nue das erfte Mal ein i
wenig Sdmaly in der Pfanne heiff gemadyt, und |
utter  diefelbe nadhber nur jedesmal suvor mit ciner Sped- 4
van: - fdwarte Gberfahren.
riihe, }
[ithe gleifdh:Suppe. 1 -‘
“odet Wenn man an eine gewdbhnliche Fleifdhfuppe |

nady  Congelb mit fiffem Rabm vevEleppert, fo ift fie
> nuy nod) beffer.

BI.f BADISCHE &
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38 Suppen.
€ine Gebrennte Suppe [
verfertigt man am  beften, wenn man dad Mehl 1o

nidht ju braun madht, ed nidht anbrennen [36t, und
nur Falt abldfcht; von Gewdiry nimmt man ein we:
nig Ndgelein und Mustatnuf daju; die Drdcfelein

mitffent vecdht Elein gemacht werden, und man bdarf 31?
fie mur ein wenig in der VBribe anziechen [laffen. S
Dad lange Kocdhen der Suppe iff gar nidt gut, th
weil fonft da8 Sdymal; Heraustommt. S
Braun gebactte Suppe. for
& 6 bis 8 Perfonen mwerden jwey grofe HAnde be
voll Mebl auf ecin Brett gethan, und in die Mitte L
2 Eper gefdblagen, dief mengt man mit einem Mefs fu_
fer nach und nady unter einander, und hackt es dann %
Eleiny nur muf man dabey Ut geben, daf e @
weber ju viel Mebl hat, nody zu feft ift, bepdes
madht die Suppe unangenebm: bievauf wird ein
Biertelpfund Butter in ciner Kachel oder eifernen
Pfanne jerlaffen, das Gehadte gelb gerdftet, und o
mit Ealtem WWafjer oder Fleifchbriihe abgelbfcht, dad ge
ubrige giefit man beiff daran, thut Eleine gefdhnit- o
tene Peterfilie und etwas Mustatnuf darein; man fie
muf die Suppe fleifiig vitbren, fonft wird fie Enollict. otk
Seine Gervfte gut su Foden. o
WWenn die Gerfte verlefen und abgemwafdhen iftr
thut man ein Stidlein frifhe Butter in cine Kaz
hel, dampft die Gerfie nebft einem Kochlbffel fei- e
nem Mebl in der Butter, gieft fiedendes affer K1
baju, und [aBt fie immer [angfom Focben. SBenn ie
fie eingefocht ift, thut man gute Fleifchbriihe daranm, pei
nut auf einmal nicht foviel, daf fie (nicht) (bergofen the
wird, und fich- beffer {dhleimt. BVor dem Wnrichten i
wird ein wenig Muskatblithe daran gethan. Thut [eis
man, ebe die Gierfte angeridytet wird, 2 bis 3 Cf- ein

o — s e
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Suppen. 9

Ibffel voll guten {ifen Rabm daran, fo witd fie
nodh) um Bieles beffer.
f1Tagere GefundheitssSuppe.

&ir 4 Derfonen badt man cine ftarfe Hand
voll verlefenen und gewafdhenen Sauerampfer nebft
einer Jwicbel Elein, dimpft ibn ein wenig mit
Salz und Muskatbhithe in einem Stiddhen But-
ter, gicft fo viel fiedendes HBaffer daran, ald jut
Guppe nbdthig ift, und [3ft es bis jum Anridten
fortfieden. Hierauf thut man einen juvor in Sdyei-
ben gefchnittenen und gebabten (gerdfteten) Kreuspers
ek ober Semmel in cine Suppenfdhiiffel, legt
fiir jedbe Perfon 2 verlorne CEper (die Angeige,
wie fie verfertigt werden, Eommt dftersd in Ddiefem
Dudye vor) darauf, giefit die Suppe, wenn fie im
Galze rvecht ift, dariiber, und gibt fie gleich ju Tifdhe.

Hdgens (Hangbudens) Suppe.

Man nimmt entweder ditrre oder frifche Hagenm,
port jeder vt ein halbes Maaf. Wenn fie uvor
gereinigt find, werden fie mit halb TWaffer und halb
Wein jugefent. Sobald fie weidh find, treibt man
fie durdy ein SHaarfieb, ver{ifit fie mit Juder, thut
etwas Jitronen und Jimmet darein, und vidytet fie
tiber gerdficte oder gebdhte Schnitten am.

Heidelbeer:Suppe.

Man  verlicst -und wafdht 1 bis 2 Sdhoppen
Heidelbeeren, fept fie mit febr wenig Wafjer auf
Koblen, weil fie von fidh felbft Dribe geben, laft
fie vecht weich Eochen, giefit fodann auf jeden Sdyop-
pen Heeren einen Sdyoppen (2 Bouteille) Wein,
thut die am Juder abgeriebene Schale von einer
Jitrone, ein wenig geffofenen Jimmet und Nage:
fein, und nady Belieben Jucer daju, [3fibes nody
ein wenig ufammentocyen, und ridytet es fiber ges
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10 Suppen.

babte (getdftete) Semmels oder Weckfchnitten an C
— Die Heidelbeeren Ednnen audh, wenn fie weidy ge- b
Eocht find, ehe Gemwitez und Ritvone daran Fommt, ft
durd) einen Seiber getricben werden, damit Kerne el

und Hilfen guedcbleiben.

ﬂl

(=

Suppe von Biibnerbeinen. E

Cine alte Hemne wird wie aewdbnlidhy mit Wutr:

geln weidy gefotten, und das befte Fleifdy davon ge-
nommen,  Diefes Fleifch Eann entweder ju einem
Nagout - gefchnitten und jugetichtet, ober mit Pes .
teefilic und ein wenig Charlotten-Jwicbeln fein ge- el
badt, und gu Eleinen Kibfen auf die Suppe gebas fi
den odet gefotten werden.  Alsdanu fioft man die B
Deine, thut fic nady dem Stofen mit 4 bartgefot: fe
tenen @pgelb in eine Kafirol, cinen juvor in g
Mild) ecingeweichten Kreuperwed dagu, und fillt cs n
mit dev Hihnerbribe auf.  Wann die Suppe cin al
wenig jufammen gefodyt hat, gieft man diefelbe te
durdy ein feines Haarfieh, thut ein nenig Muskaten {1}
darein, und erhalt fie auf Koblen heif, tdfiet hiers ;12
auf Sdhynitten von Wed ober Milchbrod, 3icht die o1
Suppe mit 3 Cpgelb ab, und ridytet [ie tiber die
Sdpnitten an. — Die K[H{e (Kndpflein) ju biez
fer Suppe mwerden auf folgende vt perfertigt : n
Wenn das -oben gemeldte Hibnerfeifd gebackt ift, s
deict man einen guvor in LWaier cingeweichten ek -
feft aus, ddmpft ibn in einem Stiictlein Butter, thut ¢l
ibn g dem Gebackten, Saly und Muskatbliithe GI
baju, und tibee die Maffe mit 2 gangen Epern und !
bem Gelben von 2 andern an. Die Kubdpfein (KHfe) o
Ebnnen nun in Fleifdhbriihe eingelegt und gefottern, ober b
aud) in Sdymalz (Schmelzbutter) gebaden werden. 9“
Raifer s Suppe. :lﬂ
Jn-einem  hoben Topf ober Hafen verflopft man 1
5 Cyer, thut, nebft cinem Stidlein Dutter, @

A A A TR T
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Suppe. 11

an Saly, Mustatbliithe, einen Schoppen gute 5}[ci|’d>,
ges brithe, und wer es gelb I)n[‘cn will, ein wenig Saf:
mt, fran bdazu. Der Hafern wird jugebunden, und in
e ein Eochenves AWaffer gefent. LBenn es eine Stunde

gefotten Dat, fdyneidet man die Maffe in dinne
Stiictlein, ribet dag Gielbe vom einigen Cpern,
audy Elein gefdynittenen Schnittlaucy und Peterfilie

KE in Fleifchbriihe, uud richtet e daritber amn.
em Suppe von Ralbsbrieslein oder Ralbsmildben.
Pez . Wenn 2 bis 5 Kalbsbrieslein in. Salzwaffer
ge: ein wenig verwellt, und mit einer Hand voll Peter-
ba= filic EBlein gebacft find, fo rdfiet man 2 Mefjeripis
bie pen voll Meb!l {hdn gelb in ecinem Stircklein Duts
0tz ter, dampft darin bie gebackten Q‘nicf‘[cin, gieft
in gute Shi]'fl)[rﬁht dariiber, thut ein wenig Mustat:
8 nuff darvan, und ridtet e, mit etlichen Cpgelb
ein abgejogen, tiber gebdabte flbu[;l‘rnb oder. Wedfchnit=
[be tenn an.  AWerden mebreve Kalbsbrieslein genoms
ter men, fo giebt man die Suppe obne Brod auf den
cts Tifch.  Auf eben diefe Avt werden aud) Suppen
die von Kalbshirn jugerichtet.
i
*Lléc 3u einer Weifen Suppe von Ralbfleifd)
it wetden 2 Pfund Kalbfieifch zerbauen, und mit ei:
ift, nem Stidlein Butter, einem Eleinen Kochldffel
o Miehl nebft Selleri, Deterfilic und gelben Niben
yut ein wenig geddmpft. Nad) dem Dampfen, weldyes
the abey mtf gefcheben muf, wird gute Fleifchbilibe,
nd obet im (_nnmtqhnlqdraff auch die Halfte AWaffer
) datan gegoffenn, ein paar gange Zwiebelnr, ein Lot
33 beerblatt, und ein wenig gange Mustatblithe daju
ell. gethan.  WVon einem ﬁbmgjbuﬁ oder S“wubctnmt
weidht man die Brofamen in ulF,L Mildh ein, obhne
e8 aber ausyudriiden,; thut man's audy in die Suppres
an oenn Alles *111amimn weidy wivd, treibt man die
1 Suppe durdy einen Seiber, treibt fie nadyber erft
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12 SGuppen.

durdh) ein Haavfieh, und jieht 5 bis 6 Cpgelb da-

mitab.  €s Ebnnen gang diinne gerdfiete Schnitten

barcin gemadyt werden, oder aud) folgenbe ‘
Mandelfdhnitten. (

Cs wird nehmlich daju ein Wiertelpfund Butter 1

leidht geritbet, darauf fdhldgt man 2 gange Cyer, {

voir 2 andern aber blof dag Gelbe davein, und reibt [

vorr einem Kreuperwed die Brofamen, wozu nodh I

eine Hand voll abgesogener und Elein geftofener Man- 1

deln Fommt.  UWenn dief Alles recht wobl geriiprt 1

ift, thut man Sal; und etwas Musatbliithe daran, '

beftreicht cine Kapfel von Papier wobl mit Butter,

gicft das Angeriibrte darein, backt es im Ofen, fdhnei:

det e ju Schnitten, und richtet die Suppe dariiber

ai, weldye aber nidht mebr Fochen darf, !
: i
Barpfen Suppe. G

Cinem weppfiindigen Karpfen jiebt man, wenn y

et gefdubert ift, die Haut ab, und reinigt das
Sleifh von den Grdten. Diefe fammt dem Kopf,
einigen grofen Jwiebeln und ciner Hand voll Peter:
filie werden zufammen Eleint gebackt, ein Eleiner Soch-
Ibffel Mehl und die gebactten Grdten in cinem guten
Giemlid) grofien) Stid Butter gedimpft, gute Fleifdh-
odet helle Crbfenbribe davan gegoffen, ein Lovbeerblatt
und von allen Arten ganges Gewir; daju gethan,
und tredytfchaffen (tichti) gefocht, alsdann durdy :
ein Haarfich getricben. Das Fleifdy von dem Fifch
witd nebft etwas Peterfilic und Jwiebeln cbenfalls
Elein gehackt, und in einem Sticlein BPutter mit et i
was Mehl wobl geddmpft, die durdhgetrichene DBrithe 1
Ddaran gegoffen, nod) cine halbe Stunde durchgetodht, 1
tiber Wecfdhnitten, die im Sdymaly gelb gerdftet

{ind, angerichtet, und nody das Gelbe von einigen

Cpern darin abgeogen.

i =Y S e e
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Suypen. 13

Rartoffelns oder GrundbirnensSupype.

PWenn die Kartoffeln oder Grundbivnen vol ge:
fhalt, mit feifdem SWaffer jugefest, und weid
gefodht find, gieft man das Wafer davon ab, und
perriihrt fie recht wobl mit einem GSthE Butter,
thut MusEatbliithe, Jngber, Peterfilic und Schnitt-
laudy dagu, verbiinnet fie wieder mit guter Fleifch-
brithe , Eodht fie ferner, treibt fic endlid)y Ddurdy ei:
nen Seiber, und ridytet fie tdber gerbfiete e
brocfelein an.  Hat aber die Suppe ihre rechte
Dide, fo find diefe nidyt ndthig.

Supype von Rernengrics oder Griesmehl.

Dief muf guter Kernengried fepn, dann macht
matt Fleifchbrihe fiedend, fo viel jur Suppe nbthig
ift, vithrt 2 bid 3 Hande voll darein, [aft fie mit etwas
Muskatnuf Eochen; vor dem Anridhten jicht man
3 Cpgelb ab, und richtet die Suppe dariber an.

Rivfhen:Supype von frifden Birvfden.

Aus 2 Pfund Kirfden nimmt man die Steine,
rbftet einen Eleinen Kodhlbffel Mebl in einem Stiick-
fein Butter gelb, thut die ausdgefteinten Kirfchen
darein, und verdampft fie wobl. Haben die Kirfdhen
nicht viel Fleifdy, fo dirfen fie aud) fammt den
Steinen genommen  wetben.  Man gieft bievauf
jur Halfte Waffer und jur Hdalfte Wein daran,
thut cine balbe abgeriebene itrone, etwas gefioz
fenen Jimmet, 3 gefiofene Mdgelein und {o viel
Suder dagu, als man’s fiif haben will. Die Weifi-
brod- ober Wed{dynitten wetdben im Schmalz
(Sdymelibutter) gebacfen, oder auf dem Noft ge:
eoftet, und die gefochten Kirfchen davitber angerichtet.

2Andere Art von durven Rivfden.

3u 6 Perfonen werden anderthalb Schopptn
dlirre Kirfdyen gewafdhen, im Mbefer, aber nidht zu

BADISCHE
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14 Suppen.

Elein, gef’tof’cn, fondern nur die Steine erPnir{cht, |
und i einem Gefdhirr mit ciner Maaf Wafjer uges 1
fept.  Wenn die Kirfhen eine halbe Stunde gefocht
baben, {o treibt man fie mit 3 Sdyoppen LWein,
durdy einen engen Seiber oder Sieb, thut, wie vor: ?
gemeldt, Jitronen, Jimmet, 3 Nigelein und Jucker |
darein; die Wecken rdftet man ebenfalld im Sdhmaly, |
[aft fie in der ﬁ'ir]’rbmﬁnpp angiehen, und dann ]
tidhtet man an.  LBenn die Suppe uubmtllubcn "
ift, fann audy ein Eleiner Kochldffel MebHIl davein ges
rofief werden.
Su eciner Rérbe-Suppe

verliedt man eine Hand voll Korbel, wafht und
bactt ibn Elein, tdftet einen SCDLI)!MTL [ OMebl Tichts
qelb in einem CrﬁfFIcin DHutter, dampft den ge:
I)adt n Korbel davin, gieft gute 0['..[1[1)["111{)(! darair,
thut ctwas Muflatnuf oder BIithe darein, ver:
vibrt 4 Copgeld wobl mit einem Glafe {ifem
Rabm, und gieft 8 an die Korbelbrihe. Sobald
fie vedht angejogen hat, wird fie fiber gebihtes ABeifi
brod angeridhtet.
y Eben fo wird audy die Sauneramypfer-Suppe
gemadht, nur daf ftatt des fufen cin halber Sehyop:
pen faurer Rahm daju Lommt.

Bon gebadter Peterfilie Ednnen audh nach
Atk der Kbdrbel:Suppe (Gedodh ohne NRabhm) Sups
pen verfertigt werden.

Suppe von Rrametsvdgeln.

Man bratet 4 Krametdvdgel gang, nimmt aber
quvor die Magen beraus, das 1brige bleibt; biers
auf {dhneidet man die Briifte Davon, ffoft des librige
Elein, legt ein Stk Butter in eine Kafirol oder
Kadel, {dneidet 2 Pfund magered Odyfenfiei{ch nebft
gelben Ritben, Peterfiliens und Selleri-Wurgeln 3
tief AUlles jufommen dampft man in Dutter gelb,

=SS T s Ll e TR T T T
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Suyppet. 15

it, thut aI&\mm gute Fleifdbrithe daran, die qc[’ruﬁcf
1 ncn BVbgel dagu, 4 gange Ndgelein, ein wenig
ht uﬂtarb[utbc und einer Hand groff obere Brod-
4 rinde darein, decft es ju, und [GFt ¢8 Fochen. Nady
¥ diefem treibt man e8 durdy ein Sieb oder einen Sei:
or ber, {o viel man fiiv 6 Perfonen Brithe ndthig bat.
13 Die IWecf[chnitten rbftet man auf dem ot oder
n im Gdymaly, vidtet die durdygetricbene Suppe
et mit 4 Cpgelb abgeogen an, und legt die gebra:
0 tenenr Brifte, weldhe aber juvor nod) einmal von

cinander gefdhnitten werden, arauf Auf die nehm:
lidhe At Ebnnen audh) Suppen von Lerdhen gemadht
werben. Die Cper divfen audy wegbleiben.

1D
)t Rrebs:Suppe.
6 Fir 8 Perfonen werden fiinf und 'ﬂ:mm] Coel:
i, Frebfe genommen; von Steinfrebfen dlirfen’s nody
v cinmal {o viel fepn. Sie werden ohne Salz gefot=
m ten, dann geput, befonders muf die Galle ]anbtr
Id davon Eommen. Die Schwanze {dalt man, und
fie bebalt fie auf. Die Sdhalen aber werdben mit ein
wenig Butter Elein geftofen, und in einem fiarfen
EH balben Wiertelpfund Butter gedampft. - Hierauf
p? ird ein Milchbrod oder dag Snnere von einem
ABect dagu gefchnitten, oder ftatt Deffen eine Hand
dy voll Semmelmebl daju gethan, und gqute Fleifdy:

pe brithe daran gegoflen. Hat e8 eine Jeilang gefocht,
fo treibt man’s duvdy ein Haarfieb, nimmt die But:
ter oben ab, fiellt die Brihe wieder auf Koblen,
oe thut MusEaten und Elein gebackte Peterfifie daju.
An die abgefhdpfte Krebsbutter werden 6 -

4 4 P — ’ —~ ) %

e gelb geribrt. Sobald nun die Suppe tiber gerdftetes
o Aeifbrod angevidhtet ift, zieht man die CEpgelb
ft mit der tibrigen SBrithe ab, gicht dief an die Suppe,
'3 und legt die juriidbebaltenen Shwange oben darauf
b,
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16 Suppen.
berum. — €8 Ebnnen audy von allen Yrten Klbfe
dazu gemadht werden. ﬁ
Rrebs:Suppe mit Rabm.
Diefe wird eben o wie die vorbergehenbde ges
madyt, nuy daf man jum balben Theil der Suppe
gute Tife Mildh nimmt, und die Schalen damit “
durdypreft. Die Suppe wird nadh) dem Durchtreis t{
ben nidht mebr gefodht, fondern nur beiff erhalten, g
dag Gelbe von den Epern hingegen mit einem halz gc
ben Sdyoppen {ifiem Rabhm abgegogen, und unter Q‘
beftandigem Ribren an die Suppe gethan, damit f
fie nidyt gerinnt. 2
Aufgesogenes in eine Rrebsfuppe. gt
Man {chneidet die Rinde von einem gangen und i
Dalben AWeck, weidht das Uebrige in gute Mildy ein, =
tibrt cin Viertelpfund Butter, und dag Gielbe von G
6 Cpern darein ; den eingeweichten Yeck driict man I
wobl aus, und vibet ibn nebft einer Hand voll jart
geflofeney Mandeln audy darein; bievauf fdyldgt b

man bdag Weife von 6 Cpern u Shaum, thut
Saly und Musbatnuf darcin, beftreicdht blecherne tb’
oder von Papier gemadyte Kapfeln mit Buttet, @
fillt Obiges cin, badt es im Badofen, madt ¢s :
ju Sdnitten, und thut diefe fiatt des Brodes in %]
cine Suppe. ¥

RirbissSuppe. Y.

Wenn der Kiwbis (ober vielmehr ein Jebbrig P)

grofies St davon) ge(chdlt, dag Schleimige her- 19
ausgenommen, und bdeefefbe in Lolrfel gefdhnitten

ift, [86t man ibn in guter Fleifdbriibe weidy Fochen, =

)

gerquirlt ober verriibrt ihn vedht fein, thut etiwas
Preffer oder nady VBelicben geriebenen Parmefantis
daran, gieht dann die Suppe, obne fie weiter ju
Eodpen, mit cinigen Cpgelb ab, richtet fie dfiber
gebdbte

D
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Suppen. 17

gebabte Wek(dnitten an, und dberfireut fie mit
in Dutter gerdfteter Peterfilie.

Suppe von gelbem Laud,

Sm Frithjabe ift der Laucy am beften. Wenn
er gepupt und ju Glaich langen Stiidlein gefchnits
ten ift, rbftet man ein paar Mefler{piven veoll Diehl
in einem Stidlein Vutter gelb, bampft den ges
{hnittenen  Laudy darvin, gieft qute Fleifchbribe
daran, und thut ein wenig Musbatblithe daju.
Wird die Suppe von gewbdhnlichem Brod einge:
f{chnitten, {o Eann der gefochte Laudy gleidy darliber
angerichtet und aufgefocht mwerden. Sind ed aber
gerbftete Aedfchnitten, fo trichtet man fie zuvor
mit Fleifchbrithe an, zieht den gefochten Laud) mit
2 Cpgelb ab, und thut ibn dariber, ohne bie
Guppe mebr auf Koblen zu thun, fondern bringt
fic gleich zu Tifche.

3u einer LebersSuppe

hadt man cine Kalbsleber mit cinem Stad unges
thudertern Sped unbd etlidhen grofen Swiebeln,
thut ein Stid DButter in eine Kachel, dadmpft das
Gichadte nebft einer Hand grof Brodrinde datir,
gieft gute Fleifhbribe dariber, und thut étwasd
Musbatnuff und ein paar gerflofene Ndgelein dajur.
Benm Alles jufammen redht gefocht ift, treibt man
ed durdh cit Sieb, badt Schnitten von LWed ober
Mildybrod gelb im Schmalz, und ridytet dic Suppe an,
woran audy etliche Spgelb abgezogen werden Ebnnen,

Anmert, Werden ju diefer Suppe einige jectnividte
Wachhetderbeere genommen, fo bebomnit fie den Sefdhmact
wie cine von Kvametsvdgelu,

Linfen:Suppe.

Sue 6 Peefonen it ein halb Achtel (dex 16te

Theil cines Witetemb. Simti, dudy ein Mefile ges
Soffierin Kodbudy I, ¥, (2)
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18 Suppen,

nannt) Linfen genug. Diefe werden mit Faltem »
Aaffer jugefent, weldhes ju aller Keenbodyeren: bef- ei
fer ift al8 Deifes AWaffer, nur muf c¢s bald in's fo
Kochen Fommenm, fonft werden die Kerne wafferhatt. e
Gobald bdie Linfen weidy {ind, treibt man fic durdy, ¢i
tdftet 2 KodhIdffel voll Mehl duntelgelb in Butter

ober Schymalg, dampft eine Eleingefdhnittene IJie- o
bel darin, thut e8 nebft dem ndthigen Saly und )
ein wenig Musbatnuf an die Suppe, und [t fie g0
fortbochen, bis 2 grofe Hande voll gerichene Brod: he

brofamen im Sdymal; braun gerbfiet {ind; dann
witd die Suppe gleich dariiber angerichtet, obne daff
man fic mehr Eochen [aft. €8 Ebnnen aud) Sdyweins: f
ohren Elein rgefdhnitten, und bavein gethan werben, £

m
Cine Art et
Niacaroni (Ttalienifde Yiudeln), ¢
weldhe als Suppe gegeben werden Fann. ;.lé
Uuf 6 bizg 8 Perfonen witd ecin balbes Pfund
Macaroni gevechnet. Man febt folche in einem
Suftippen oder in einey Kaftrol mit 4 Loth frifcher
DButter und 1 Maaf ficdendem Waffer ju, Eocht fd
e3 cin, giept dann gute Fleifhbritbe daran, I[3fE in
ed3 immer langfam fortfochen, und thut ctwas i
Mustatblithe daraw. Wenn fie foweit cingefocht [ei
find, werden fie in eine Suppenfdhirfiel (Terraine) i
angerichtet. €8 Fann aud) ein Hubn (Henne) oder cin e
Kalbsftopen dazu gegeben werden. — Fir Liebhas ab
ber Fann man nod) auf einem befondern Teller ges fit
tiebenen Parmefantas aufficllen. be
=
Siife NTandel:Suppe. %
Man nimmt eine Hand voll Elein geftofene m
Mandelnn und cben fo viel Jucker, vbfiet Veydes &
in einer meffingenen Pfanne auf ftarfen Koblen, at

bis es gelb ift; nody unpd nady wird fo viel Mildy

L SR R D an e — g o S ———————
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Supypen. 19

daran geribrt, al8 zu der Suppe nbthig ift, und
ein wenig Jimmet bdaran gethan. Wenn dief ge-
fotten bat, thut man ein paar abgejogene Epgelb
Darein, und richtet fie uber gebahte Schnittenr durdh
einen Seiber an, bamit der Jimmet jurlfbleibt.

AnnerE.  Sn einer meffingenen Pfanne darf webder
Mehl braun gerdftet, noch weniger Schmaly Heifi gemadyt
werden. Die Speifen befommen daduvrd) nicht nuv einen
gang widrigen Gejdhmack, jondern find auch der Gefunds
Heit Hochit nachtbeilig.

NiandelbSuppe auf eine andere 2Avt.

Man fdhalt eine Hand voll Mandeln, ftoft fie
fein mit NRofenz ober Orangeblithmaffer, fest fie
mit einer Maaf Mildh 3u, thut etwas Jucfer dar:
ein, verriibrt dad Gelbe von 4 Cpern in einem
Gefchire, gieft die gefottene Mandelmildy nadh
und nach darein, und ridytet fic dber gebdhte TWeck:
fchnitten durdy ein Haarfieb an.

NTandelfdnitten auf die Suppen.

Cine Hand voll Manbdeln wird abgejogen (ge-
{halt) und Elein gefiofien, ein Stiiclein IMildhbrod
in fifem Rabm eingeweidht, und alsdann ausqes
dracdt.  Bepded ribet man nun mit cinem Stid:
lein Dutter und etlichen Cpgelb an, thut ein we:
nig Saly und Muskatblithe darein, macht von
einem balben Kreugerwed dinne Schnitten, juvor
aber teibt man dbas Harte auffen davon ab, (ibers
fireidht fie fingersdif mit dem gngeriibrten Taig,
befircicht eine Kaftvol wobl mit Butter, legt die
Sdynitten darein, beftreiht foldye nodh mit etwas
Butter, ftreut ein wenig Semmel: obet Mutfchel:
mebl dariber, bact fie im Badofen, nimmt gute
Sleifhbrithe, mit Wurzeln, Rabm und 4 Cpgelb
abgezogen, und thut die Schnitten darein,

2"1
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20 Suppern.
NMaulbeer:Suppe.

FBenn die Beeren mit Jucer weidhy gefotten und

durdy ein Haarfieb getvieben find, nimmt man z
5 Cglbffel voll von dem durdhgepreften Saft, gicht 3
ein vblliges halbes Maaf (einegange Bouteille) weifen 1
WWeinn, nebft dem Saft von einer halben Jitvone B
dagu, [8ft 8 jufammen fieden, tbftet ein wenig i
Mehl daran, daf fie fdumig wird, thut nady Be: fi
liecben Sucker dagu, richtet fie tiber gebdbte (gerd ®
ftete) Semmel: oder Weckdhnitten an, und befiveut U
fic mit 3immet. [ Ermanglung frifher Maul: 2
beeren Eann die Suppe von cingemadytem Maul:
beerfaft gemadyt werbder.
Stfe NiildSuppe. {,i
3u 5 Sdoppen fifer Mildy nimmi man cin t
Stadlein Jimmet, etwas Iitronen:Schalen und 3t
Quder, bis ed {if genug ift, [aft Alles in eincr 2
Kadyel fieden, verBleppert 5 Eypgelb, ribrt bdie g

Milh davan, [aft fie unter beftandigem Umeibren ;
nod) ein wenig fieden, und richret fie iber gewirfelt
gefdynittene Wedbrddelein durd) cinen Seiber an.

Draune Niildfuppe.

n
S einer neuen ‘Kadyel wird ein grofier Kod): el
Ibffel voll Diehl Eaftanienbraum, aber trocfen, ges el
iftet, mit 4 bis 5 Schoppen fiifer Mild) glatt i
angerithrt, ein Sticklein Juder und grob geftofe- g
ner Jimmet darcin getham, unter fleifigem Umrith- €
et aufgefocht, alsdann durd) ein Hoarfieb getries ft
ben, an 4 bis 5 verriibrte Cygelb gegoffen, und (iber 2
gebabte SMildhbrod: ober WBeck{dhnitten angerichtet. f1
s I‘['

a
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Suppen. 21
Andeve Art NTildsSuppe.

11d Gine Maaf Mildy wirth mit cinlcm Stidlein
an Suder, gangem Simmet und etwad Jitronen{dalen
T gugefent. AWenn fie eine Jeitlang gefocht bat, [aft
jen man fie durdy ein .S'marucb laufenr, giefit I)(_e}‘auf
o6 bie Mild), nadydem zuvor das Gelbe von 6 Epern
nig wohl bdarvin vereithrt worben ift, wieder in die Ka-
Be: fteol oder Kadyel, forgt dafilie, daf fie unte beftdn:
e bigem Ribren blof angiche, aber nidht mebr Eodye,
T und vidhtet fic iiber gang Eleine Brdcfelein von
uls Weifbrod oder Wed an,

ulz NiinoritensSuppe.

Man fdyneidet von Roggenbrod Sdhnitten, vd:
ftet folche in Butter braun, Eocht fie in guter Fleifd)-
brithe ju cinem Drey, treibt fie durdy ein Haarfieh,

ety thut etwas Butter, Ndgelein und Muskatnuf darvan,

T und [4ft fie mit noch etwas Fleifdbribe auftodhen.
Alsdann rofiet man etwas gewiwfelt gefdynittenes

Igt: E}Eoggcn'[n;ob in Butter, fdneidet einige gebratene
Feir “tl)ratwur}tc‘ 1 @ri)cl'[\cn_, rml‘o tichtet die Guppe
Felt {iber das Brod und die Wirfte an.
ait. AiernsSuppe.
Hat man tbriggelaffenen Kalbsniern, er mag
nun gefotten oder gebraten feyn, fo wird er mit
2 einer Hand voll qewaﬁhcnm ‘pctm'ifiu fein gebacft,
ges cin Sodylbifel voll M LI)[ in etnem Stidlein DBut:
[att tev [ihtgelb gerdftet, dag Giehacdfte ein wenig darin
ez gedampft, und mit guter Fleifchbribe aufgefillt.
112 Ehe fie iber gerdftete Wecf{chnitten angeridytet
tiez witd, verribrt man dag Gelbe von 3 Epern mit
ber 2 Cflbffeln voll {ifem Rabm, gieft die Nicen:
tet. fuppe langfam an die Cper, ridhtet fie nun, obne

fic wieder an’s Feuer zu fepen, tiber die Sdynitten
am, und fiveut etywas Mustaten daritber.
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22 Suppen.
3u einer FTudelnSuppe
matht man ecinen feften Nubdeltaig von 2 gangen
Cperrr und dem Gelben von 2 anbdern, waillt ibn t
gang binn aus, {dneidet die Nubdeln rvedht feim, ¢
fiedet fie in guter Fleifch: oder Hibnerbrithe, und te
thut MusEatnuf oder Blathe davan. b
Bon eben diefemn Taig werden aud) die BIatt: b
Teins:Supypengemadt, juerft fingerbreite Nudelw, ;
und dann tbergwerdye Blattlein davaus gefdhnitten. 1
AL

Suppe von gefullten Yiudeln.

Uebriggelaffenes Fleifdh, NRind: oder Kalbfleifch
oder Gefliigel, audy jur Noth Hammelsbraten,

witd mit etwas Peterfilic und ciner Eleinen Jroiebel t1
fein gebacft, nach diefem in cinen Mbrfer genoms: fo
men und gu einem Taig geftofien, Ddann in eine b
Sdiiffel gethan, Salz und Muskaten dagu, und P
mit 4 Cpern angeribrt.  Hierauf wird von 2 Ep: ¢l
etn und 2 Eflbdffeln voll {ifem Rabm ein fefier 2
Nudeltaig gemadyt, derfelbe u einem dinnen Ku: D
dhen gemdllt, der Kuchen mit dem angerithrien ¢
Sleifh uberftrichen und jufammen gevollt, nicht
gelegt wie Maultafchen, fondern gang leicht aufges i
vollt, in eine GServiette (Handtudy) gewidelt, mit o
einem Bindfaden [eiht umbunden, und im Salj- i
paffer eine Stunde gefotten. Wenn ed fertig iff, le
witd e8 ausd der Serviette genommen, die Wurft bl
zu Radlein gefdynitten, in die beftimmte Terraine ot
oder Sdhliffel gelegt, gute Fleifchbrihe, weldye mit 9A
Aurzeln gefotten worden ift, dariiber gegofjen, und q¢
auf der Koblpfanne aufgebodht. — Ehe die Suppe B
auf den ifdy gebradt wird, werben 4 Cogelb @
mit Fleifhbribe abgejogen, und fber die Suppe De
gegoflen. fe
in
ne
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Suppetn. 23
Panade-Suppe.

nzem Man {dhneidet 4 bis 5 Weifbrode oder Kreuper:
ibn weden cin, und fept fie ‘mit Ealtem TWaffer und
feim, einem guten (giemlidy grofen) Stid frifcher Dut-
und ter qu. Wenn fie gefocht haben, treibt man fie
durdy den Seiber, fent fic auf Koblen, verrihet
qtt: dag Gelbe von 4 Cpern wobl mit einem Glafe
veli, fitfem Rabm (Sabne) und etwas Mustatblithe,
ten. vidhtet die Suppe darein an, und bringt fie gleid)
qu Zifdhe, obne fie mehr Eochen zu lafjen.
eifch PanadesSuppe mit Wein.
ten, Man macht eine halle Maaf LWaffer ficdend,
ebel thut fein geviebenes Milchbrod darein, [4ft es ju-
omz fammen Eochen, Daf ¢8 dicf wird, gieft dann cine
eine volle baI[ac Maaf (L Leips. Duart) guten rothen
uid ABein davan, thut bdie abgericbene Schale von
Ey- einer 3itvone nebft Jucfer und Jimmet daju, [aft
efter es jufammen Deif werden, aber nidht Eochen, zieht
Kus danm die Suppe mit 4 Cygeld ab, und drickt
ren denn Saft von einer Jitrone daram,
nicht Jur Suppe 4 la Reine (a Ia Wdn)
1ge= nimmt man ein altegd Hubn, cin Stid Kolbfleifd),
mit cin Stid Sdinken, etliche Jwiebeln, gelbe NRitben,
’“‘[-5‘ cinige Peterfilien: und Se lczi'*l"Em,c{u Diefes Al
 ifty [eg wird gufemmen nebft Saly und ganger Muskat:
Uit bluthe in eine Kaftrol ober Sadhel gethan, mit Waffer
aue oder Fleifchbrithe augcfu;r, und [angfam gefocht, bis
mit Alles recht mrirb ift. Alsdann wird das Hubn heraus:
unbd genommen, das Hautige davon gethan, Has Fleifd) fau=
ppe ber vort Dent Knochen abgeldst, von 6 hartgefottenen
gelb Epern das Gielbe dagu gethan, Bepdes gebadt, nad
1ppe pem Haden in einen Mbefer genommen, und wobl ge-

fiofien.  Die Brithe gieft man durd) ein Haarfich
in cine Kaftvol oder Kachel, thut dag Gefiofene
nebft 2 Mildhbroden oder Semmeln dagu, und

BLB BADISCHE ::
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24 Suppen,

[aft e3 gufammen Eochens Bierauf treibt man's erft
vetht durd) ein Haarfieb, verribrt bas Gelbe von
6 Cpern mit der durdygetricbenen Suppe, und
Iaft fie unter beffandigem Ribren auf beifer Afdhe
fo lange angieben, bis fie vecht beif iff, dann wird,
ohne ctwas mebe darein ju thun, angerichtet.

AnmerFung, Nimme man aber nidt alles Obige
ju dev Suppe, und madyt fle gevinger, fo véfiet man
@dnitten von AecE oder Weiffbrod dazu, und vidytet die
Suppe daviiber an.

Der Aeifs,
wentt et gut gefocht werden foll, witd febr rein ge:
wafchen, und fiedendes AWafjer bdaran gegoffen,
davauf [Gft man ibn, obne ibn an’s Feuer ju fegen,
ein wenig fiehen, gieft dag Waffer toieder davon
ab, und anderes jum Kodhen daran, Wenn nun
diefed recht eingefodyt iff, verciibrt man ihn wohl
mit einem Sticklein Butter, thut bdie bendthigte
Kleifchbriibe nebft Elein gefdhnittener Peterfilic da=
gu, und bey’m Anvidyten nody etwas SNuskatblithe
dareim,
Geftofiene Heiff:Suppe.

Cin balbes Pfund Reif mird verlefen, nidt
gewafden, fondern mit einem leinenen Tuche wobl
abgericben, im Mbefer geftofern, und in einer Ka-
chel (Topf) mit Faltem obder beifem IWaffer nebft
einem iemlichen Stiud Butter, welde aber frifch
feon muf, jugefept. Man [8Ft e8 bierauf immer
langfam Eochen, und fillt e8 mit nichts Anderem
al8 mit Waffer auf, thut das nbthige Saly daran,
und vichtet e8 alsdbann fo Ddidf wie jebe anbdere
Guppe an, obne weiter etwag darein ju thun; nue
wird ecin wenig Muskatblithe darviber gefiveut,

Sago-Suppe mit YWein,
Man  verliedt ein Biertelpfund Sago, und
wafdht ibn mit warmem Waffer vier bis, finf Mal,

) saDIscHE 8
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Suppen. 2h

pann Fommt ev in eine Kadhel, welde ja nidht
fett feyn darf, mit einem Schopfidffel voll fieden:
dem Waffer auf beife Afde. Sobald er aufges
quollen ift, witd eine halbe Maaf TWein davan ge:
goffent, ecin Sti Juder, bdie Elein gefchnittene
Sdhale von ciner Jitrone und ettwas geftofiencr Jims:
met daju gethan. Diefes jufammen [t man lang:
fam fochen, bis e8 die Dide eciner Gerfie Dat.
9Gill man ibn nidht fo fiarE mit FWein haben, fo
fann ju dem Wein ein Sdydpfldffel voll Wafjer ge-
nommen werden, Der vothe Wein ift der befte.
Cin Biertelpfund Sago gibt ecine Schiffel fie
6 Perfonen,
Sago:Suppe mit NTild.

An den wie gewdbnlidy recht rein gewafdyenen
Sago f{dhittet man fiecdende Mildy, thut Jucer
dazu, an weldhem man guvor eine Jitrone abgeries
ben bat, [Gft es gemddblich und {o [ange Eodyen,
bis eine Maaf Mild) eingefocht ift ; follte die Suppe,
weil SNl febr ausgibt, ju dic werden, fo wird fie
nidht mit Waffer, fondern mit Mild) verdiinnet, hies
auf angerichtet und mit Jucker und Jimmet befireut.

Sago:Suppe mit Sleifchs oder SubnersaBriibe.

Cin Viertelpfund Sago auf 6 Derfonen ges
vedhnet, wird verlefen, in ein Gefthire gethan,
B bis 6mal aud heifem Wafler gefdhleimt, fodann
mit > Schdpfibffeln ooll warmem FWaffer jugefest,
[angfam gefocht, cin Sticlein frifhe Dutter das
ran geriibrt, fraftige Fleifhz ober Hibner-Brithe
nadygegoffernr, und mit ein wenig Mustatenblitthe
immer langfom bi3 jur Dicke eines Gerfien{chleims
fortgebodht.

Sauerampfer: Suppe.

Hieju wafcht man eine fravke Hand voll Sauer:

ampfer, badt fie, vdftet cinen Eleinen Kohloffel
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26 Suppen.

poll IMebl in cinem Stadlein Butter, [3ft den
Gauerampfer darin ddmpfen, thut cinen balben
Sdyoppen guten fauren Rahm, ferner Fleifchbribe,
Mustat-Dtuf oder Vlithe dagu, jieht 3 Epgelb
mit der Suppe ab, und ridhtet fic fiber gebdhtes
Milch- oder IWeifibrod an. — Es8 Edbunen audh
pou den Kndpflein, weldhe nady den Suppen Fom:
men, darein' gemacht werden.
Suppe von Schnepfen oder Lerdhen.

Sie tann von tbriggelaffenen Schnepfen oder
Lerchen gemadht werden. Die Beine werden ge:
ftofen, in cinem Stollhafen oder Kadhel mit cinem
Gtiidlein Butter geddmpt, alle Arten Wurgeln,
etliche gange Jwicbeln und cine Brodrinde daju ge-
than, AWenn dief Alles jufammen recht verdampft
ift, wird gute Fleifchbriibe davan gegoffen, fo viel
man jur Suppe ndthig bat. Wenn es gefocht hat,
freibt man es durdy ein Haarfieh, und erbdlt cs
bi3 jum Anrichten heiff auf den Koblen; von einem
et oder Milchbrod werden ingwifdhen runde Schnit-
ten gemadht, und im Schmaly gelb gebacfen; oder
hat man etwas fibrig von Vraten, oder Leberlein,
Magen oder Schnepfenfieifch, auf jeden Fall ditrs
fen es aud) Brieslein (Kalbsmilchen) feyn, fo
{hueidet man e3 nebft etwas Peterfilic und gefots
tenen Mordyen oder Trliffeln ju Eleinen WVrdckelein,
nimmt, ¢8 mag fepn wovon e3 will, ein Sticlein
Dutter, rdftet eine Mefferfpive voll Meh( daran,
thut das Giefdhnittene dagu, dampft es cin wenig,
und feuchtet e von der Suppenbriibe an. Der
Sauce (Soos) dari gany wenig feyn; man tibrt
bierauj dag Gelbe von 2 Cyern nebft ctwas Mus-
Eaten daran, und IGft e3 erfalten.  Alsdann find
gang Eleine runde Laiblein erforderlidy, ein Weif-
brod oder Kreuzerwed wird ju 3 foldyen Laiblein
gebaden, und fo viel Perfonen am Tifdhe [ind, fo
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viel Qaiblein werden audy bep'm Beder beftellt;
pas Aeufere davon reibt man ein wenig ab, fdhnei
det eine ©dynitte oben weg, bHHIE Dad andere aus,
fallt es gang von dem Ragout an, thut den De-
del oder die Sdynitte darauf, und bindet e8 mit
einem Faden ju. Sobald die Laiblein alle gefillt
find, badft man fic fdhdbn gelb im Shmalz, ridytet
die durdygetricbene Suppe dariber an, und bringt
fie gleich auf den ifdy, fobald fie nody ein wenig
auf Koblen angejogen bat; Eochert aber darf man
fie niht mebr laffen. Dergleichen gefillte Laib:
ober Weclein Ebnnen audy ju andetn Suppen gez
braucht werden, befonders aber ju braunen ober Ges
fliigel:Suppen.
3u einer Sellevis (Bellevichz) Suppe

werden etliche Sellerimurgeln trein  gefdubert, in
Stadlein gefchnitten, und mit guter Fleifchbriihe
ugefent. Wenu fie redyt weidy find, treibt man
fie mit guter Fleifchbritbe durdy, thut etwas Mus:
fatnuf darein, [t fie nodh ein wenig Eodhen, und
fichtet fie mit 4 Epgelb abgegogen, tiber gebabte
Shnitten an. Auf eben diefe Art Eann man audy
Suppen von gelben Riben und Peterfiliens
Wutrgeln maden.

Suppe von Semniels odet Niutfchel:N7ehl.

Man reibt ungefduerte Semmeln (Mutfcheln),
thut davon 2 bis 3 HAnde voll in einen Stollhafen
oder eine Kadyel, ribet fie juerft mit Ealter Fleifchs
bribe an, und filt fie dann mit Eochender Fleifd)=
briihe vollends auf; wenn man nody Elein gebackte
Peterfilie und Muskatnuf davan gethan bat, [aft
man ¢8 big jur Dide ciner Dutterbeiibe Fochen,
tithrt bicrauf die Suppe mit 5 bis 6 woblgerihr:
ten Cpgelb an, womit {ic aber nue nody einen Aus
genblid angichen, und ja nidht mebe Eodyen darf.
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Spargel Suppe.

Kleine grine Spargeln, fo weit fie grin und
nidyt bart find, werden cined Glaichs lang gefdhnite
ter, mit ficdendem Saljwafler jugefest, und wie
cit weiches Cp gefotten.  Nach diefem [3ft man
in cinet Kaftvol ein Stidlein Butter vergehen,
nimmt bdie Spargeln nebft ein wenig feingefchnittes
ner Peterfilic dagu, fireut fo viel Mebl dariiber,
al8 awifchen 3 Fingern gefaft werden Eann, dimpft
Dief jufammen, gieft gute Fleifchbrithe davan, und
fodyt ¢ bis jum Wnvichten. Ehe 8 nun ber ges
tdftetes DBrod angerichtet wird, vereibrt man 4 Cyp-
gelb mit 4 CBlbffeln voll flifem Nabm, jicht dief
mit der Spargel-:Sauce ab, und ridhtet die Suppe
iiber die Schnitten an,

Spinat:Suppe.

Ste 4 Perfonen hact man cine frarfe Hand.
voll gewafhene Spinatbltter mit 4 bartgefottenen
Cneent und einer juvor abgericbenen halben Kreuper:
Semmel oder einem Wed fein, dImpft e8 mit ci:
nem Eleinen Kodyldffel voll MehI in einem Sticle
frifher Dutter, gieft dann fo viel Fleifdhbuiihe
Darauf, al8 jur Suppe ndthig ift, [3ft e8 recht
durdyfodyen, treibt es durdy ein Haarfieh, richtet fie
fiber gebabte (gerbftete) Semmel: oder Wedtfchynitten
an, und reibt ein wenig Mustatnuf dardber.

AnmerFung. 5 iff bey jeder Suppe, die nidht
gum Anfbochen Deftimme if, gut, wenn die Scdnitten
mit flaver Fleifchbriihe Gbergoffen fiehen bleiben, damit

< fic weid) twerden, bis die vefertigte Suppe daviber anz
geichtet, und gleidh ju Tijdye gegeben wivd,
Weife WafjersSuppe.

§ur 4 Perfonen macht man 3 Schoppen Waf:
fer fiedend, thut gleihy das ndthige Salz, cin we:
nig Peterfilic, Pfefer und SJngber, von bden drep
festern Gtiiden jufammen nur eine Mefferfpine
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Cuppen. 29

voll darein, und riibrt bierauf 5 Cper wobl in ei-
nem Gefchire. Sobald bas Waffer fiedet, thut
man’s vom Feuer, riihrt die Eper langfam darein,
und ridytet e fiber gebacfene Brhcfelein von TWeif-
brod ober AWecf an. Bon cinem Kreuperwed be-
Eommt man deren genug.

Wafjer=Suppe mit Eyaelb.

SMan fiedet fo viel Waffer, als man zur Suppe
fiit 4 Derfonen nbthig hat, mit Saly und nady
QBelicben mit einer Peterfiliens oder Selleri-Wurzel
ab, legt die gebdhten Schnitten von einem Krenpers
wek in eine Suppenfchiiffel, gieft fo viel von dem
abgefochten Yaffer daviiber, daf fie auffchwellen
wnd weich werden.  Hierauf Endtet man ein Stid
frifthe Vutter mit einigen Mefferfpisen voll Mehl
und dem Gelben von 3 Epern untereinander, gieft
dbas fibrige gefochte LWaffer darauf, querlt ¢s ftark
auf Koblen, ridhtet ¢, wenn e3 nod) ein wenig ges
fobt hat, diber die Wed[hnitten an, und gibt ¢3
gleidh 3u Tifche.

Wein: Suppe.

Man [§Ft cin Sticdlein Butter in cinem Stoll-
Pafen oder einer Kachel vergeben, vdftet einen Kody-
[bffel Meb! hellgelb, gieft 2 Schoppen (1 Bouteille)
Bein, und 1 Sdoppen (£ Bouteille) Waffer daz
van, thut 6 foth Juder (will man’s fifier haben,
fo Eann mehr genommen werbeir), und dic abgetiebene
Sdhale einer Jitrone mit dem Saft, und cine Mefs
ferfpise woll Simmet davein. IWenn ed jufammen
fiedet, vereiibrt man dag Gelbe von 6 Coern, gieft
die Suppe langfam daran, vihet fic Defidndig, und
vichtet fie dann ftber gang Elein gefdynittene Brbe:
fein von dBeifbrod am.
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30 Supypen.
Durdygetricbene Suppe von YWeifbrod oder Yook
(Semmel),

Bon 2 Kreuperweden wird die obere Ninde gang
dlinn abgefhnitten, und nebft Selleri, Paftinat, gel:
ben Ritben, Peterfilien-Wurzeln und einem BViertel:
pfund Butter jufammen in einer Kafirol oder Kachel
verdampft, Fleifdhbrihe daran gegoffen, und fo lange
gefodbt, bis Alles weich ift. Sobann treibt man es
dburd), {chneidet die abgefdhdlten Becfen ju Sdynit-
ten, vdftet fie gelb auf dem Noft, und richtet bdie
durthgetviebene Suppe dariber an. €8 Einnen audy
Kndpflein davauf gemadht werden.

R T VR SR T o e P L

Suppe von allerley Yurseln. P
Drey Peterfilien-TWurzeln, eben fo viel gelbe !
Ritben, 2 Selleric, ein paor Schwary:TWurzeln und s
2 Endivien-Stdeflein pust man fauber, fdyneidet fie
ju eines halben Fingers longen Stictlein, wafht
dief Alles jufammen rein, thut ein Stidlein Buts
ter in cine Kaftrol, dic Wurgeln und die Endivien
davein, und verddmpft e8 gut, gicft dann Seifdhe
bribe daran, fo viel man jur Guppe nbthig hat,
nimmt etwad Musfaten dagu, und (3t es fo lange
Eochen, bis Alles vedht weich iffl. Nun madst man
von gewdbnlichern Hausbrod gany feine Schnittlein,
febt foldye in der nehmiidhen Shiiffel, wovin die
Guppe aufgetragen wird, ber ein Koblfeuer, und
richtet bie gefochten LWurjeln dardber an. Sobald
die Suppe redht wufgefocht bat, wird fie gleich auf
den Tifd) gegeben.
AvmerPung.  Wer gerdfteten (gebihten) WeeE oder
Weifibrod lieber mag, Fann es fatt bdes jdhwavzen odep
Jnicfenbrods jur Suppe nehmen.

il Ak iRl aa PP | gemng b

dwiebel:Suppe.

Man fdyncidet cine grofe Hand voll Sriebelt
Elein, thut cin Stiwlein Butter in einen Stollha:
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Suppen, 31

fen ober -eine Kachel, rdftet einen KodhIbffel voll
Mebl bellgelb, ddmpft die Jwiebeln darin, gieht
Kleifchbriabe davan, fo viel man jur Suppe ndthig
bat, thut ctwas Musbatbliithe darein, und [aft eB
wobl Eochen, algdbann treibt man es durdy, richtet
¢g tiber gang fein gefdnittene Schnittlein an, [dfit
die ©uppe nod) cin wenig auf Koblen anzichen,
sicht 2 Cpgeld damit ab, und gieft fie dariber.

A AL A

Suppenfudpflein oder Suppentldfe.

Dutter-Bndpflein.
Cin DBiectelpfund DButter wird weiff gerdbet,
nach diefem fdhlagt man 3 Eyer darein, thut 3 Kody=
[offel voll feines Mehl, Salz, ein wenig Mustatnuf
daran, legt die Knbpfiein in gute Fleifchbriihe ein,
und bedt fie ju. Sie Ebnmen auf jede Suppe gege:
ben werden. Ehe man die Knbdpflein in die Fleifch:
Bribe legt, madyt man juvbederft mit Cinem derfels
ben eine Probe, Wenn 8 zerfdllt, muf nody cin Kodh=
[offel Mehl in den Taig gerithrt werden.
3u §leifch: Bndpflein

witd ein Pfund Kalbfieifd) vom Sihlegel pder Nadh-
braten genommen, vein gebdutelt Cyon der Haut ge-
faubert) , zu Eleinen Brdcfelein gefhnitten, ecine
Swicbel, etwas Peterfilic, 2 Loth frifhes Odhfen:
matE, oder ein Stidlein ungerdudherter Spec dagu
gethan, Alles zufammen Elein gebackt, ein Kreuper:
wed in Waffer eingemeicht, das gebadte Fleifdhy mit
dem guvor feft ausgedrictten Led in eine Schif:
fel gethan, Gal; und MufEatnuf dagu, nnd mit 3
big 4 Epern wobl untey einander gerfibrt. Alsdann
werden Eleine Knovpflein in Fleifdhbribe eingelegt.
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