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1. filare Suppe oder Bouillon.

Man nimmt einen Fupfernen Kefiel oder Marmit,
weldyer 6 Maad Waffer fafit, legt darein 5 Pfund
Sdyfenfleiiy, 3 Pfund Kalbfleifd), ein alted Hubn,
fest e auf ein ftarfed Feuer, fdydumt ed gefdwind,
thut alédann eine Gelberiibe, ctwad Wirfing, eine
halbe Wurzel Sellerie dagu, [afit e langfam fodyen,
big pad JFleifdy weid) ift, fethet e durd) ein feines
&ieb over Haartudy, und fo fann man esd ald Bouillon
in Taffen, oder audy ald Suppe geben.

@oll pie Suppe oder Bouillon braun werden, fo
wird dad Fleifd), bevor ed mit Wafjer angefullt wird,
gebraten, und wenn e3 dann wieder erfaltet ift, mit
Wafjer angefillt.

2, Bouillon mit Pfansel von Getligel.

Das in obiger Vouillon gefodte alte Hubn wird,
wenn e8 weid) gefodht 1ft, genommen, dad Fletjd) von
oent Knodyen qeldst und fein gebackt, dann geftofien
und durd) ein feines @ieb gefrieben; Fu dem Durd):
getricbenen werden 4 gange Crer genommen nebft etz
wad von der Vouillon mit verviabrt, und gefalyen in
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etne vorber mit Butter beftvichene Fovm gefillt, in
betfes ‘lm.nu gefelst und am Feuer fich binden [afjen,
dod) fo, Dag das Wafjer ja nidht Fodyt 3 i)t Dasd gefchehen,
fo wird die Form aus dem Whafler genommen , geftiteyt
und dann in belicbige Stiicke gefchnitten, in die Suy:
pen:Zerrine  geleat, BVouillon daruber gegofjen und
jerviret,

3. Gouillon mit Quenelles von alten oder jungen

fithnern,

Dag Bruftfleich von einem alten Hubn wird rob
bevausgefdnitten und fein gebactt, mit vorher im Wafjer
geweichten und wieder ausgedructten 6 Loth Weifibrod,
3 Loth Butter und 2 gangen Eiern vermengt; diefe Niafje
fein gtf actt, .uml\ln uno dann, wenn es mn genug t i,
purch ein Haavfieb getricben, und darvaus Duenelles
mit eimem Lofel, over nacd)y Velicben gemadt, in
ver BVouillon 10 Minuten gefod)t und fervirt,

4. Gouillon mit Grod-Ptamsel.

Bribe 6 Yoth Werfibrod mit Fodhender Mildh an,
lafje e8 wiever verfublen, dann rithre ed8 mit 2 Loth
frifdher Vutter und 4 Eiergeld und Saly ab, nady
Im pad ACeipe der 4 Cler ju Sdinee gef d;[ngcn, unter
¢ Mafie gerithrt, dann eine Omelettepfanne genom
men, etwas Butter darin vergeben lafjen, die Mafje
parauf geaoflen und langfam auf dem Feuer gebacken,
wmgewendet und auf der andern Seite audy gebacten,
pann in beliebige Stucte gefdhnitten, in die
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Fervine gethan und bie fodende Vouillon davauf ge-
goffernt und fervirt,

2. Bouillon mit Griels-Plansel.

Man nehme 6 Loth Butter, ribre fie fhaumig,
pamit 4 Ciergelb nebft etwad Saly und 8 Kod)lofel
woll Gricimebl, dann pas AWeife der Cler ju einem
fteifen @dhnee gefchlagen und unter ie Mafje gerihre,
hierauf ein Tortenbled) mit Butter gefividyen , die Maj,”
parauf gegoffen und im Ofen gebacfen. Aud) Fann es,
in Grmanglung eined Ofend, in der *Pfanne gebacfen
werden , in Deliebige Stickdyen gefchnitten, tn die
Bouillon gethan und davin yroei- bid dreimal auffodyen
[affen unDd fervirt.

6. Bouillon mit Krapfen oder Rafiol.

Man mache cinen JNudelteig von 2 Ciern, 4 Loth
Mehl, etoas Wafjer und Saly, walge den Teig dinn
au$ und bereite darvaud folgende Farce over Fillet;
diefe Fann gemadyt werden, etwa wvon efwas gebrates
nem ®efliiqel oder Kalbfleifd), diefes wird fein gebact,
mit etwasd in ver Mild) vorber gnoetd;tem Weipbrod,
alles yufammen unter einander geriibre, gefalzen, nebjt
pem Gelben einiger Gler, dann werden davon RKaffee:
[offel quof auf pen Nuvelteig gelegt, uberfchlagen und
Krapfen davaus gemacht, in der BVowillon gar ges
fodht und fervirt,
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7. Qoutllon mit Klosen oder Ouenclles von
Gefliigel - Leber.

Man nehme etwa 12 Kapaunen - Lebern, hace fieo
fen, darm nimmt man 4 Loth Vutter, vabrt fie
jhaumig mit 4 gangen Ciern, Saly und nad) Belie:
ben audy @dynittlaudy, nebft etwad Peterfilie; 1ft dief
gefcheben, fo vitbvt man die gebackte Leber leicht dars
unter mit fo viel fein geviebenem Mild)brod, daf es
eine Mafje gibt, daf man Duenelled daraud madyen
Fann ;. man muf wobl Ayt geben, daf man nidht ju
viel Brod dazu nehme, weil dad Brod aufgebt und |
pie Duenelled 3u feft werden; man lafje die Mafje |
cinige Minuten ftehen, dafi dad Vrod fid) erweichen
fann, dann nac) Velicben Duenclled daraus gemad)t
und in der Bouillon gar gefod)t; wenn ed feyn fann, |
nidht in diefer Vouillon, in weldyer fie fervivt werden, '
fondern in einer andern gefodht, weil fie gerne die
Bouillon tribe madhen.
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S, Souillon mit Grielsklosen over @uenelles.

E§ wird vier Loth Gvrieg in Mild) dick gefodt, |

L

und wenn er weidy ft, Gt man ihn verfublen,

TR

pann nimmt man & Loth Vutter und vabrt fie mit
6 ganzen Giern fchaumig, vibre dann den gefod)ten
®riefi hinein, nebft 4 Loth Mehl, macdht Kidje over ‘
Quenelles daraus, Fodt fie in ver Vouillon gar 1

und ferviret fie.
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1 9, Bouillon mit Weitsbrodhldsen oder Qarenelles

Man nimmt 6 Loth Weipbrod, weidht es in Waijer

fic ¢in, dann vubrt man 5 Loth Butter mit 4 gangen
e Giern fdhaumigt mit 1 Loth Diebl, alsdann dritce
ez man dag Brod aus, rubre es dayu und made Kiofe
of3 pavausd , Fodye fie in der Vouillon gar und fervive fie.
1Lz
L 10. Bouillon mit Omelette - Ptansel.
en
a Man rithre 6 Loth feined Mehl mit etwasd Mild)
no an, {dlage 4 Ctergeld hinein und 2 Loth zerlafjene
e Butter , {dhlage pas Weife der vier Cier Ju Sdynee
en und rithre (bn unter die Mafje, dann backe man s in
dt per Omelettepfanne auf beiden &Seiten, fdhneive 3
llf, nad) Belicben in Sticfe und gebe ed in der Vouillon
n, sur Tafel, vorber lafje ed in der Bouillon einmal auf’
bie todyen,
11. Goutllon mit Erbsen.
Nehme 8 Loth feines Mebl , drei ganze Eier und il
etwad Mild), madye eimen feften Teig Damit an und i
ht, falze 1hn, dann nehmeman den dazu aemacdyten Erbyen: j=
n, & [offel, welcher mit erbfengrofien Lodhern verfeben ift, !
nit fchitte die Mafle hinein und rithre {ie mit vem Kod)- '
on [offel durd) in vas fodjende Waffer, [efje fie einigemal
er auffieden , nebme fie vann beraus und fuble fie mit ]
ar frifchemt MWafjer ab, lege fie dann in die Bouillon und ]
[afje fic pamit auffoden und fervire {ie. l
a
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12, Gouillon mit Krauter, a la Prinltanicr oder r
Wursel - Suppe. i
Man nehme, wie die Jabresyeit ed gibt, Wirfing ‘
fein gefchnitten , @ellerie , Blumentohl, qrime Erbien, 1
NRofenfobl, junge GSelbernben, todye diefesd alles feparat L
in @alywaffer weidy; it diefi gefdheben , fo Euble man :
¢8 im frifchen Waifer ab und lege erft dicfe Krauter :
ifammen in die Bouillon; man Fodht die ‘Krduter
aud dem Grunde vorber im Salywafjer ab, weil fie
fonft der Bouillon einen ju frarfen Krdutergefdymact
aeben; die Suppe abgefalzen und fervivt. f
©ollte e Semanden auffallen, in meinem Sypeife: (
settel mitten im Winter a la Prinstanier ju lefen, i
per erinneve fid), daf man mitten im Winter junge |
Krauter aus den Miftbeeten 3ieht und darum aud) eine i
Fribjabrsfuppe ju diefer Jabreszeit gemad)t werden 1
Fann. [
]
13. Bouillon - Suppe mit gefiilltem Wirsing. !
Nebme einen {dhonen Kopf Wirfing, [ofe die
Blatter ab und reinige fie, bribe fie ab, gib aber redht
Adht, daf die Vldtter nidht zerrifjen werden; find fie
abgebritht, fo lege man fie forgfaltiy aus vem LWafjer
auf ein reines Tudh) und lafje fic abtroctnen, dann bes
reite Dau folgende Farce. Jtehme eine vobe Hithner:
bruft over aud) Kalbfleifch und hace e flein, ferner 1
2 Loth im Wafler vorber geweidyted und wieder aus: 1
gebritcfred Weifbrod und hacke es 3u dem Fleifch nebft '
2 Loth frifdher Butter, 2 gangen Ciern, etwasd Salz, :
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alled gufammen fein gebackt, dann tm Morfer gefiofen
und durd) ein Haarfieb getvieben; ijt dief gefchehen,
fo wird pad Kraut damit gefullt, yufammengeleat und
in einer Cafjerole neben einandergefesst, etwas Bouillon
paran gegofjen und weid) gefod)t; beim AUnvidyten wird
pasd gefullte Kraut in die Suppenterrine gelegt und die
DBouillon Fodyend darnber gegoffen, dann fervirt,

14, Gouillon - Suppe mit Reis,

PNebme 27 Pfund Neid, reinige und wafde hn
fauber, pann foche thn mit weifer Bouillon und ehwas
@aly weid), man gebe aber nidyt u viel Bouillon 3u,
fondern gang wenig, denn der Neid, wenn er mit 3u
viel Bouillon gefodyt wird, verweidt fidh, und er foll
in Der brauncn Guppe gany bleiben; beim Unridhten
wird der MNeid in die Suppen:Terrine qeleat und
fochende braune Bouillon darauf gegofien, abaefalzen
und fervivt; auc) fann ju diefem Neis die IWurgel
von der Supye a la Prinstanier gegeben werden.

Purée - EHPPL‘II.

15, Purée von gritnen Erbsen.

Wran nebme ein Magden grofie grime Crbfen, fetse
fie mit faltem Wafler jum Feuer und lafje fie mit et:
was ‘Peterfilie, Sellerie und einer Selberiibe weichfodyen,
bievauf treibe man fie durd) ein Haartud) oder feines
Dieb, verdimne fie dann mit guter weifer Bouillon
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