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1, Klave Suppe oder Bouillon,

untt einen fupfernen Keffel ober einen irbenen

Topf, welder 6 Maaf Waijer fapt, legt darein 5 Pfund

Ochienfleifcd, 3 Pfund Kalbfleifch, ein alted Hubn, jet s

auf ein ftarfed Feuer, {haumt es gefchwind, thut alédbann

eine qelbe Mibe, etwad Wirfing, eine Halbe Wurzel Sel-

{exfe Dazt, [aft e8 langfam fodien, Did dad Fleifdy mweidy

—=ift, feifiet e8 Durdh ein feined Steb ober Hariudy, und fo
( ;
B

fann man ¢3 ald Vouillon in Taffen ober auch als Supype
aeben.  Soll die Suppe ober Bouillon braun werben, fo
wird bad Fleifh, bevor e mit Waffer angefillt wird, ges
braten, unb wenn eé dbann wieder falt geworden, mit Wafs
fer angefhillt,

2. Bouillon mit Pfangel von Gefliigel.

THA& 1% hMaer r M oEnarfite alte W1t . N A1
a9 1 obiger =o¢ otille aefochte alfe -"ntf‘ll mrd, nwenn

es weich qefocht ift, qenommen, dad Fleijch von ben Knvdhen
gelodt, fein gebadt, bann geftofen und durdy ein feined

~ ©ieb qefrieben; ju bem bduvdigetriebenen werben 4 gange

nebft etivad von der Vouillon unt

Gier ¢ jenpimmel
cibiet, und gefalyen in eine vorher mit Butter beftrichene
Form qgefillt, in beifies 2Waffer gefest und am Feuer {ich
binben laffen, Do o, Dap dad Wajfer fa nidbt focht; ift
bas gejdhelen, fo wird bie Form aué dbem Waijjer genoms
men, qeftiivgt und dann in Leliebige Stie gefchnitten, in
bie Suppenterving gelegt, Bouillon bavitber gegoffen und

oty
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3. Slare Suppe,

Man nebnte in einen irbenen Topf 3 Maaf Waffer,
lege 3 Phund Ocdyfenfleifh hHinein, fege- es auf jdnelled
Sewer unbd fchaunte e8 gefhivind, bann lege ehwvas Sellerie,
Lauch und gelbe Riben daju und lafie e8 cinfochen.

4. Klave Suppe mit eingegofienen Nubeln.
Man nehme 3 Kochlifel voll Mebl, etwas Sal, und
vithre e8 mift einem Gi und etwas Waijer glatt, fo dafi es
ein [Gufiger Teig wird, dann nebne man fHare Supyve und
lafie e8 vou einem L6ffel fhnuriveife bineinlaufen ; wenn
eine Partie davin ijt, fo nebme man immer die Nudeln
mit einem Schaumldfel Heraus und fabre fo fort, 6i8 bie
Maffe all” ift, dbann werden alle wieber in bie Suphe qe-
Tegt und bavin aufgefocht, '

0. Rlare Subype mit Cinbuny.,
Man nebhme 12 Loth AWeifbrod’ fdmeide c8 wiirflicht ;

Danit nehme man in einen ivbenen Fopf 6 Gier nebijt efnem
Schoppen Mildh, Saly und Mustat, etivas fein gebacfte
Peterfilie und Schuittlaudy, jervithre es gut unb thue e8 an
pa8 wirflicht gefchuittene Brod wubd menge 8 durch ein
anber, Dann vithre man ein Gi qrof Butter qut ab, nebme
pag dbrige bagu und menge e8 burdieinander, nehme ein
reines Jucy, bejtreiche e mit Butter und thue dbie Mafie
Davein, binbe ed hievauf u und lafie e8 ein wenig ruben,
pann focdhe man 8 im Waffer tn einer Stunpe gar, bann wird
e8 aud Dem Juche angevidhtet uud fodhende Flave Supye
Daviiber gegofien und fervivi,

6. Bouillon mit Quennelles von alten oder jungemn
Hithnern,

Das Bruftfleijeh von einent alten Hubn wird voly herauss
gefchnitten und fein gebadt, mit vorber im Waffer geweid-
ten und wieder audgedriidten 6 Loth Weifbrod, 3 Loth
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Putter und wei gangen Giern vermendt; Diefe

gebadi, gefalzen und bann, wenn fie fein genug ijt, 'bmd)
ein Haarfied getricben, und bavaus Quennelled mit bf]}t
Loffel ober nach Belieben gemacht , in dev Bouillon 10 Mi=

Maffe fein

nuten gefocht unb fervirt,

7. Slave Suppe mit abgebriihten Crbien.
Man nehme in eine Pfanne nidt ganj cinen Shoppen

Waffer unbd lege eine Nuf grofp Butter hinein nebft etwasd

Saly und lafje 8 fieben, rihre Danm mif Diefent {ieDenben
Waffer wund Butter drei ftave Rochloffel voll Mebl an und
fhlage Dent Teig mit dem Sodbloffel ab; ift der Teig ein
yoenig verfiblt, fo vithre man brei gange Gier dau :‘m_ alles
gut abgertifyrt, fo nehme man einen preildcheriqen Schaums=
(Bffel, thue bie Maife hinein und laffe jie in die flave Suppe
laufen. Dann laffe man fie einige Mal bavin aujfocdien
unb ridite fie hievauf am,

8. Bouillon mit Brod-Prangel.

Briihe 6 Loily Weipbrod mit fochender Mildh an, lajfe €3
wieber verkiblen, dann vitbre ed mit 2 Lot frifder Butter
unb 4 Giergeld unb €aly ab, nadiber das Meifie von ben 4
Giern 3u Schnee gejhlagen , unter bie Maffe gerfilirt, dann
eine Omlettpfanne genommen, etivad Butter darin vergeben
[affen, Die Maffe davauf gegojjen fangjam quf. Ddem
Feuer gebaden, wmgewenbet, und auf der anbern Seite audy
aebaden, bann in Deliebige Stfide gejchnitten, in die Sup-
pentervine gethan und bie fochende Bouillon davauf gegofien
unb ferwirvt.

9, Bouillon mit Gried-Pfangel.

Man nebhme 6 Loth Vutter, vihre fie hawmig, dann 4
Gievgelb nebjt efivas Saly und 8 Kochldffel voll Griedmebl,
pajie bas Weife dev Gler ju einem fieifen Schuee gefchla-
gen und unter bie Maffe geviibre, hievauf em Tovtenblech
15
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mit Butter beftrichen, die Maffe bavauf gegoffen und ine
Ofen gebaden. Auch fann ¢6 in Grmanglung eined Ofend
in ber Planne gebaden, in belicbige Stidden gefchnitten,
in bie Vouillon gethan unbd bavin jwei bis brei Mal auf-
Tochen Laffen unbd fervivt werben.

10. WBouillon mit Krapfen oder Rafiol,
Man mache einen Nubelteig von 2 Giern, 4 Loth Mebl,

eivas Waijfer und Saly, walge ben Jeig bimn aud und
berette Dann folgenbe Favce ober Filet; diefe Fann gemadht
werben etva von etwad gebratenem Gefliigel ober Kalb
fleijc ; biefed wirh fein gebact, mit etwasd in der Mileh vor-
Her geweichtem Weiftbrod, alled ufammen unter einanber
geribrt, gefalyen, nebft bem ®elben einiger Gier, bann wet-
Den Davon Kaffeeldffel woll qrof auf ben Nubelteiq qeleqt,
aberjchlagen und Krapfen baraus qemacht, in der Bouillon
qar gefocht und fervirt,

11, Klave Suppe mit Hivnjufchen.
Wan nehme eine Falbshirn, reinige ¢8 von der Haut

und  fiebe o8 im  Salywaffer ab, banm  treibe man
. Pfund Butter in einer Schiffel alb, gebe dad Hirn b

,1-.':u fie 3 Kvewser in Milch enweichtem und wicder audge-
igbrod 4 gangen unbd 3 qelben Giern; ift
brt, gefalzen, nebit enwas fein qebactter Pefer

filie; i".m‘i ftreiche man ecin Rajferol mit Butter ausd unbd

alleg qui yery

thue bie Maffe binein, bicrauf gebe manw oben und unten
®lut }{11[‘ bade ed fdyon geld, bann ftirie man ed und

richte flave Suvpe daraber an,

12, Klare Suppe mit Kalbfleijdfoien.
Man nehme 4 Phund gebratenes Kaldfleifdh auf ein
E-"\nnrhn‘" b hacke ¢8 fein, bann gebe 7/, Prund Odyfen-
nebjt 2 Krewzertveden, welde vorfer im Wafjer ein-
jeinel -1\- unbd iwieber audgedriedt find, bazw, bann thue man
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e3 in einert Morjer und ftofie ed fein, nelme damit in'eine
Schiiffel Y, BPrund Butter und vithre ihn mit 3 Giern que
ab, gebe bad Geftofene Dagu, nebft Saly, etiwad Mustat
unbd fein gefchunittenen Sdnittlaudy; follte bie Maffe au
piinn fein, fo menge man noch efiwad geriebened Weifbrod
vaju, bann madie man beliebige Kloje Ddavaud, Ffodbe fie
in flarer Suppe gar und fervive fic.

13. Klave Suppe mit Kaiferflofen.

Mo nehune fir 3 Krewzer Weifbrod und fhneide ¢8
fein nebjt Y, Pund Nievenfett, feucbte ed mit Mild an
und gebe bann 5 Gier nebjt etivad Mehl und Salz baj,
menge alled gqut burcheinanber und mache Klofe daraus
und foche fie in Der Flaven Suppe einige Mal auf und
fervive {te.

14, Bouillon mit Kiofenn ober Duennelled von Ge-
fliigelleber.

Man nehute etwa 12 Kapaunenlebern, [ade fie feirr,
oamt nimmt man 4 Loth Vutter, cabhet fie {Haumig mit
4 gangen Giern, Saly und nacd) Belicben auch Schnitt=
laudy, nebft enwad Peteriilie; ift dick gefcheben, o rifre
man die gehactte Leber leicdht Davunter mit fo viel fein ge-
viebenem Milchbrod, dafp es eine Mafje gibt, wo man
Quennelled bavaud madben fann; man muf aber wolE
Acht geben, dap man nidit ju viel BVrod daju nimmt, weil
008 Vrod anfgeht und die Quennelled 3u feft werben ; marn
lafje bie Mafie cinige Minuten ftehen, daf bas Brod fich
evweicien fann, Ddann nad) Velieben Quennelled Ddaraus
gemadht und in der BVouillon qar gefocht; wenn e8 feii
fomn, nicht in diefer Bouillon, in welder fie jervivt wer=
ben, fondbern i einer anbern, weil fie gern die Bouillon
fritbe machen.
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15, Bouilfon mit Grieafldfen oder Ouennelles.
@3 it 4 Qoth Gried in der Mildy dict gefocht, und
foenn er weich ift, [aft man ihn verfihlen, dann nimmi
man Y, Prund Butter und vithet fie mit 6 gangen Giern
fchaumig , vithrt bann den gefochten ®ried binein, nebit
4 ot Mebl, macht Kloje ober Quennelles davaus, Fodt
fte in der Vouilfon gar und fervirt jie.

16. Bouillon mit WeifbrovEldjen.

Man nimmt 6 Loth Weifbrod, weicht ed in Waffer ein,
Do vithet man 5 Loty Butter mit 4 gangen Giern fdhau-
mig mit 1 Loth Mehl, alsdbann dbriife man dbad Brod aus,
vithve ¢8 baju und madye Kidje davaud, Ffodie fle in dev
DBouillon gar und fervive fie,

17. Bouillon mit Omelette-Pranzel.,

Mian vithre 6 Loth feined Mehl mit etwas Mildh an,
jblage 4 Giergeld hinein und 2 Loth zerlafjene Butter,
{cblage pas Weipe ber 4 Gier ju Schnee unbd rihre ihn
unter die Majje, dann bade man fie in der Omelettenpfanme
auf beiben Seiten, {dhneibe fie nach Belieben in Sticde
unbd gebe ed in der BVouillon jur Tafel, vorler lafje man

D
fie aber in der Vouillon noch cin Mal auftocen,

18. PBouillon mit Crbfen.

Nebme '/, Pund feines Mebhl, brei gange Gier und
etwad Mild), mache einen feften Teig damit an und falze
ibn, dann uehme man Den daju gemachten Grbjenloffel,
welder mit Grbjen grofen Lodhern verjehen ift, jchutte Pir
Majfe hiein und ribre fie mit dem Kochloffel durdy i
Dag fochende Wajjer, lajje {ie” einige Mal aufiteder, ncI\lm
fie dann Deraus und fihle {te mit frijchent Wajjer ab, lege
fie bann in bie BVouillon, lajje {ie damit auffochen und
fervive fte.
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19. Bouillon mit Kvdutern oder Wurzelfuppe.

Man nelme, wie die Falresseit ed gibt, Wirfing, fein
gefdnittene Sellerie, Blumenfohl, griine Grbjen, Rofen-
fobl, junge Gelberiiben, foche diefes alled feparat im Sals=
waffer weid) ; ijt diep gefchehen, {o Hible man fie in frijchent
affer ab und lege Diefe Srduter jufammen in die Bouil-
{on; man focht Die Krduter aud bem Grunde vorfer int
@alzwafler ab, weil fie fonft ber BVouillon einen ju ftarfer
Krautergejdmact geben; die Suppe abgefalzen und fervirt.

NB. ©olite e8 Jemand auffallen, in meinem Shpeifezettel
mitten {im Winter Wurzeljuppe su lefen, Der erinnere {idy,
oap man mitten tm Winter funge Krauter aus ben Mift=
beeten aieht und davum aucdh eine Fribjabrdfuppe ju diefer
Sabreszeit Deveitet mwerben Fanm,

20. Bierjupye.

Man nehme flir 6 Perfonen 2 Flajden Bier, [ajje ed
mit 12 Loth Juder und etiwasd Jimmet auffochen, nehme
aber forgfaltig Den @djawm ab, dann vervihre man 6
Giergelb mit etwasd fauvemt Rahm, gebe fie in bie Supve
und fervive fie,

21. ©uppe mit gebacdenen Fledchen.

Man mache vou 4 Glern einen feften Nubelteiq, walle
ihn aus, fdhneide ihn 3u Fledden jo grof wie ein Finger,
und bade fie geldb im Sdhmalz, bann thue fie in ein Caf=
ferol, giefie gute Vouillon davan, thue etwad Peterjilic
davan und lafje fie auffochen, legive fie mit faurem Rahm
und Giern ab unb fervive fie.

22. Bouillon-Guppe mit gefiilltem Wirfing.

Nehme einen fdhonen Kopf Wirfing , [Gfe die Blatter ab
und reinige fte, brithe fie ab, gebe abev vecht Acht, dah
pie Blitter nicht zerviffen werden; find fie abgebriht, fo
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fege man fie fovafaltig aud dem Waffer auf ein reined Tudh
und lajje fte abtvotnen, dann beveite man folgende Farce dagu :
Man nelyme eine vohe Hihnerbruft oder audy Kalbfieifd,
Dacte e8 flein, ferner 2 Loth vorher im Waifer errveichtes und
wieber audgedriicttes IReifbrod und bacde ed 2 bem Fleijch

nebjt 2 Loth frifher Butter, 2 ganzen Giern, -etivad Salz,
alled jujammen fein gehacdt, dann im Movjer geftofen und

durch ein Haarjied getricben; ift dief gefheben, fo wird

08 Kraut damit geflllt, jujammengelegt und in ein Gafje-
rol mneben einanbder gejest, efwad Bouillon daran gegoffen
und weidy gefocht; betm Anvichten wird dad gefiillte Kraut
it bie Suppen-Tervine gelegt und Bouillon Fodjend
partiber gegojfen und dann ferviv,

23, Bouillon-Suppe mit Reis.

MNebime ’,' Prund NReid, reinige und twajhe ihn fauber,
vann fodie ibn mit weifer Bouillon und ehwad Saly weidh,
man gebe aber nicht i viel Vouillon bagw, fondern gang
wenig, denn der Neid, toenn er mit ju viel Bouillon {je=
focht wird, evweidht fich, und er foll in der braunen Suppe
gany bleibens Dbeim Anvichten wird der Neid in die Sup
pen-Terrine gelegt -und fodhende braune Bouillon davauf
gegofien, abgefalzen und fervict.

D1e

Purée-Suppen,

24. Guppe von Feldfalat.

gelbfalat, je nachbem man Deffen Gebarf
und veinige thn, dann brithe man ihn in einer fhwadern
Lauge ab, nehme Y, Pfund Butter nebjt 4 Kodhloffel voll
Mehl in ein Gajjerol und jveife ed jujammen auf dem
Feuer, aber daf ed feine Farbe befommt; bann gebe

Man  nehme

ntan

-
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pen Felbjalat bagu unb fiille die Gafjerol mit guter fweifier
Bouillon auf, laffe alled gujammen eine gute Stunbe Focen
und hebe bad Fett qut ab, aldbann treibe man bie Suppe
burdy ein feines Sieb; beim UAnrichten legive man fie mit
gutem faurem Ralme ab, giefe fie fiber fein getwitrfeltes
Brob und fervire fie.

25. SdwarzmurielzSuppe.

Man nehne eine Partie Schwarywourzeln, reinige fie und
toche fte im @alywafjer weich ; hievauf gebe man '/ Pund
Butter, 6 Kodbloffel voll Mehl in eine Cafjerol und fchiveife
es auf Dem Feuer ab, aber daff ed fdon hell bleibt, banm
fille man fie mit guter Bouillon auf und lafje ed eine
Stunbe Fochert, fo daf fich dad Fett alled auf bie Hobe
fodht, bann gebe man die Shwarywurieln daju und laffe
fie dbamit nody ein Mal auffochen, dann treibe man alled
Durdy ein Haartudh , dann giefe man fte fber wiirflicht ge=
jcinittened Brod unbd fervive fie.

26. Purée von gritnen Crbjen.

Man nehnte ein Mefdien grofie grime Gubien, febe ft
mit faltem Waifer jum Feuer unb laffe fie mit etwad Petere
filie, ©ellerie und einer gelben Ritbe weich Focen, Hierauf
treibe man fie duvch eine Haartuch ober feined Sieh, verbiunne
jie bann mit guter weifier Bouillon und falze fie ab; davein
fann man nun nody Reid , gewiirfelted Brod, Nubeln gber
fleine grime Gubien thumn,

27. Purée von ditrren GCrbien.

Nehme ein halbed Mefchen biree Grbjen, made fie
vein, fepe fie mit faltem Waffer jum Feuer und laffe fie
mit etwad Selleriewurgel, ®elberiibe und Swiehel teidy
Todjent ; ift bad gefdhehen, fo treibe man fie burch ein Haar=
tudy ober Sieh, verdinne fie mit Bouillon nebft Saly;
davein fann gegeben ‘werben; gebadene Grbjen, Reis,
v
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Gerjte, gerdjteted BVrod, getoche Grbijen, wie fie unter Rr. 18

angeaeben {tnd.

Y Y WA e R 3 a1t
28, Puvée von weifen Bohnen,
Nebme ein halbed Mepchen vein gelefene und getwajchene '
Bobnew, fese fie mit Faltem Wafjer an’s Feuer unbd focie
fte mit etwad Gelberiibe , Sellevie und Jwicbel weic) und
) Durdy ein

e | T 1141 4 ¥ o 1 y wrl] 1 o -
treibe fte mit guter brawner Bouillon obey

X
s
Mg

Bouillon und fervive fie mit gero

. "- 3 A T 4 N LYY
20, Hsuree von gefarbien

Y7y N . N [ s 1
G0 bebanbelt, yvie M

(e vou Huljenprudyten (1t

1 Sopre ellerte veinr, thue

: - f ALY S0t A SRR R ) ) AR AP
ein Gafferol und rofte davin 2 Kochloffel voll Mehl, aber

15 qefcheben, fo fulle

nicht gqefb 5 ijt
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o! aufs beim etnviibren mup man Acht qgebenn, daf Dad
Mehl nicht Enollig wird, Sami werfe Den Sellevie Hineir
und Iajje ibn weidy fochen, hievauf treibe e8 durd) ein Haar=

tuch ober feines &ieb; gefalzen und mit Reis ober geroftetem

1€ ¥ ‘BL"P jeryivk.

3]

b 33. Purée von grimen Kernen.
in Nehme ein halbed Piuud grime Kernen, madve {ie reiu, i
0 fette fie mit Bouillonw und Peféry Sellerie und efivasd ‘il
Gelberviiben jum Feuwer und foh je8 weich, panmn freibe ?
nian e8 duvch ein Haaviudy, falie €8 ab, und jervive ed mit ,‘
yitetem BVrod, ober audy gritnen Kernen. g
Mildhfuppe mit fleien Bresseln oder Neid.
ein Gafjerol
18 s 2y 1Stunbe
bedary, Mild
[LL
&
iq i etner quten B

jervivt fie,
36. Ehampignons-Supype.

Mian nehme in ein Gajjerol 1/, Bfuni
Kocblofrel voll Mebl
fontmen, fitlle ed mit

Dite
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pigond, fdneide fie in Scheiben und thue fie in die Suppe,
lafje alle eine halbe Stunbde fochen, bann Durdh ein feined
Gieb gejeibet, und mit 4 Giern ablegivt und fber wirflicht
gefhnittened in Butter gerojteted Brod gegoffen und fervirt,

37. ©Suppe von Steinpilzen mit feiner Gerfte.

Man nebnre Y/, Piund feine Serjte und fese fie mit 1/,
Schoppen Faltem Wajjer und 1/, Pid. frijcher Butter jum Feuer
und laffe fie mit beftandigem Umrithren fochen, Dannnelme
man 12 big 15 Stk {dhone Steinpilien und veinige fie.
Picrauf fhneide man fie in fleine Wiirfel und gebe fte in
pie Gerjte, thue ctwad feine Peterfilie bavan, AWird bdie
Maiie su dick, fo thue man weife Vouillon davan; bievauy
falze man fte ab, laffe alled jujamnen eine Stunde lang
fochen und vichte fie dann an.

38. Krebs=Suppe.

100 Stict fletne fogenannte Suppen-Srebje werdei ver-
Lefen, dajt fein tobter dabei ift, vein gewajdhen und mit jehr
wenig Waffer und etwad Saly auf einem ftarfen Feuer
aufgefocht ; wenn jie erfaltet find, werben fie ausdgebrochen
b bdie Schalen im Morvjer fein geftofen. MAber bemerfer
muf ich, dafp bie Krebfe nur in einem metallenen Moriex
geftofren wwerben fonnen, aundy mup viep jchnell gejcheben,
weil fie gerne fdhwary werden. Stofre dagu Yy Pund frijche
Butter, hievauf fepe man fie in einer Gafjerol auf'd Feuer
unb véfte fie ein wenig;.ift dad gefdehen, fo werden fie mit
weifer Bouillon und fo ¥, Stunben lang mit 5 Loth Weif=
brob«Rinde gefocht; alddann iwird die Suppe durd) ein
feined Haartuch getvicben ; ift die Suppe yu didk, jo wwird fie
mit Bouillon verdimnt, gefalzen und mit den suriidbelhal=
tenen CSchweifen ber Krebfje ober Brodpfangel fevvirt, €3
fonnen audy fleine grime Grbjen, weldhe vorher in Der
Bouilfon weich gefocht yworben {ind, bdavin fervirt werden,

)
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39. Weifie Couliz-Suppe.

Nehume ein ftarfes 7/, Pund Butter, lafje fie in- einer
Gafferol auf bem Feuer jergehen und vihre 4 SE‘MHL\ffcl voll
Mebl hinein , vofte ed ein wenig, aber nicht geld, lafje e
verfublen unb vithre ed mit Bouillon an, feBie s wieber an
Dad Feuer und tibre bavin, bid ed foht, bann nehnie Dent
Loffel heraus unb lafje e eine Stunbe lang foden, fo bap
pad Mehl verfocht und bad Fett fich wieber in bie Hiohe
hebt, nelhme bann bad Fett weq, feibe die Suppe burch ein
feined Sieb und viihre 4 Giergeld hinein; davein Fann ge-
geben werden: Quennelled vor der Vouillonfuppe NRr, 6°
oder Brobpfangel Nv. 8; dann abgefalzen und fervirt.

40, Purée von Felohithuern.

Nebme 2 Feldhihner, brate fie in Butter mit Swiebeln,
Gelberiiben. und efwasd volem Schinfen weicdy; ift dad ge-
jcheben, fo nimm Ddie Feldhiibner und ftofe fie tm Midrjex
mit Fleifch) und Bein flein jufammen; die juriidgebliebene
Sauce wird mit brauner Bouillon aufgefitllt und mit 5 Loth
Weifbrod verfocht, bag Brob wird aber vorber auf dem Rojt
geroftet; ift alled gut verfocht, fo wird ed mit ben gejtofenen
Feldhilhnern durch ein Haartuc getrieben und mit -gevvftetent
wirflicht gejchnittenem Brob fervirt.

Purée von Lerdhen.
2Wie dad von Feldhithnern,

42, Purée von Iildenten.
Wie N, 40.
43. Wilopurée-Suppe von Had.
MWie Nv. 40,
44. Purée von wilven Tauben,
Ebenjo.
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45. Purée von Fafan.
Gbenjo.
46, Neis-Supye.
Nebme Yo Vuud NReid, mache ihw veiw, fehe ibn
etivad frifher BVutter und einem Schoppen AWayjer

Kener und lajje ibn fochen. AWird er Ddidk, {o giepe
Bouillon it und lafje ihn siwvet Stunden lang fochen.
urichten fouomr man bie Suppe abgejalzen jo uy
aeben, audy fann man jte mit 4 Gievgelb ablegiven und davin
pie Bruft vou einent alten Huln, fein in Filets gejchuitten

ferviven,
7. Weife Piiben-Purée.

Nehme 4 Ezim veife Nitben, mittlerer Grope, fhal
unb 1“m'wl jie fauber, nehme in ein Gafjerol 4 Loth Juder
fandel mit etwasd lb.*.rn‘:' und lajje e8 in der Cajjevol ychon
l‘L\(twwlb ferden , Dami ywerfe Y, Prund Buiter und Dj¢
e fie weich dmpfen; ift Das

Bouillon auf und lafi

weifen Niben Hinein und

gefcbeben, fo fiille jte mit brauner
fie weich Fochent, al8bann twerden fie durch einw feines Haa
fiuch qefricben, abgefalzen mit JMeis obder mit Den

Bouillonfuvpe NRr. 18 befdhricbenen CGrbjen fervive.  Audy

fonnen Mafaroni darin jervivt werden.

48, Suppe von Gelberiiben oder Suppe a la Lregy

MWie Die von weigen Miiben.

19. Supype a la Reine.

RNehme '/, Brund Butter in cin Cajjevel, lajje ed auf den
Feuer sergehen, vithre 3 Kochloffel voll Mehl Hinetn und rofte
¢ auf bem Feuer, aber nicht geld; ift dad gefhehen, fo wird
¢3 mit tweiper BVouillon angefllt wnd verboct, dann wnd
pas Fleifh von einent- weich gefochten alten Hulbn gemom

meit, fein gebactt, geftofier und mit der Suppe dinely ein

e —————
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welbit einem

Haaviud Schoy
NRabm; barin
fervirt werbei,
ettt {te durchgetricben fin
pern nur heif gebalten werden,

gefrieben
fann
3u bemerfen ift, daf

D, nicht melr

7 50, Panavel-Suppe vou

Nebnte Y, Brund AWeifzbrod,

jchieide e

pei

gevofteted BVrob, NReis
alle 2L
fochen Divfen,

guten
oDer

\ ’
S1Tee-

g fodhe ed mit 4 Yoth BDutter m er Bouillo
vann treibe man qie durcdh ein Haartuc und falze
beim nvichten wird fie mit 4 Glevgeld und etivas
Rabm ablegivt und dann fervirt,

pon ©dywarzbrod,
Da nur Sdhiwat
; ht mit Giern [q ‘
92. Durdgetvicbene Kavtoffel-Supy
Nebme fiir 8 Perfonen 8—10 Stid qut
jchale fte und macdhe e vein, dann werden {ie

1 Bouillon weidhgefodht, durch ein § oDey
getrieben ; ift dasd qejh o n mit yeife
1o verdunnt, nut ableqivt und mit

felt gejchn m Brod
53. Endivien-Supype
Mant vehme fiir S Perjonen 10 Loth Bui
jogenamnite weige Sauce mit 4 Kohloffel
te weifer Vouillon, lafie e8 gut verfoch fetly
&ieb, nebie ein &

f\il1\\:‘

tnie Nudeln
3 aejdheben, fo

aufgefocbt und L;‘:‘:::

D

Ynrichten mit 6
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o &
Suppe

oder jywei ::..Ll Cndivien,
' £l ‘l’wm‘.lma
genorfer,

(Sie

ey,

fltiets

e 1
Bramael

voll Mebl

rgeld a

Supperr,
fon-

fanrem

madhe ein

11 h
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gefalen unb fervivt; audh faur mit der Suppe etivad Eu- (
bivien buvchgetvieben werden.

54. Kerbel ober Saucrampfer-Supye. ;
Nebhme ein Hand voll Kerbel ober Sauerampfer, wajde . 3
b vein und bacde ihn fein, nebhme 'y Phund Butter in i
eit. Gajjerol und thue bie Krauter dagu, nadher fille man i
fie mit weier Bouillon auf, verfodhe fie mit fein gejhnit= ;
tener Brobrinde, falye und legive fie beim Anvichten mif
faurem NRabm und 4 Giergeld ab und fervive {ie.
55. Legirte Sago=Suppe. :
Nebme ¥/, Bfund braunen ober weiffen Sago, ribhre ihn :
in fochended Wajjer. und laffe denfelben hell fochen; bann q
feibe b durcdh und fable ihn in faltem Waffer ab, fdtte i
dann bad Wajjer ab unbd giefe weife Bouillon barauf, S
fese ihn gum Feuer, lafje ibu eine Stunbde fochen und falze ]
Die Suppe ab; beim Anvidten wird biefelbe mit 6 Gier- |
gelb unb Y, Scdhoppen feurem Rahm ablegivt und fervirt, ¢
55, Guppe a la Tortue. f
MWirh bereitet wie die Suppe a PAnglaise, nur wich mit 3
Der Suppe eine halbe Bouteille Madera aufgefocht und in ‘ P
bie Suppe gethan, Duennelled, Txiiffel unbd in fleine Stirde §
gefchnittener gebrithter Kalbsfopf, weldher vorber in einer i
guten Bouillon weich gefodht worden ift, wird dagu gethan ),
und dann fervivt,
57. Braune Coulig-Suppe oder Suppe a I'’Anglaise.
NMehme ecine gqute, jtarfe, braune’, von 6 Phund Odhjen-
fleijy, 6 Pfund Kalbfleijch, einem alten Hubn, gut aus- }
gefochte Bouillon, welde mit 2 Gelberiiben, einer Sellerie=
wurgel und einem Dalben Kopf Wirfing verfehen ift, {eilie
ed burdy ein Haartudy ober feined Sieb, laffe ed verFithlen b
unb bann nehue von der Bouillon und vithre 6 Loth Mehl fl
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pamit an, giefe banu bie gange Vouillon davan, riihre diefe
Cuppe auf dem Feuer fortwdlhrend, unbd wenn fie Focht,
nefme den Loffel hevaus und laffe fie srei Stunben langfant
fochert, fo Daf alled Fett, wad in ber Suppe enthalten ift,
in Die Hohe fodht, weldhes vein abgehoben wird. Haupt-
fachlicy ijt babei yu bemerfen, bdaj bei Kraftfuppen dasd Fett
intmer abgeloben werben muft. Sn diefer Suppe fann Wur-
selwerf, Makaroni ober Quennelled jervivt swerden,

o8. Hedytfuppe.

Man nehme 3 Phund Hedit, pupe fe rein, damn jchieide
nan bag Fleijh von dem NRiiden und bem Kopfe; diefes
Sleifh Fann ju gebadenem Hecht ober Filetd mit Sardellern
ober 3u gelben Saucen verivendet werden ; bann nebne marn
ben Jiicfenr, Den Kopf und die Haut und fepe diefed mit 3
Mafs Waifer sum Fewer und fehaume es rein ab, dann gebe
man etwad Sellerie, Peterfilie und etwas Saly dazu und
lafje e8 fo eine Stunde lang Fochen, dann feilie man ed durdy
ein. Gieb. Hievauf nehme man ¥/, Piund Butter in ein
Gafferol unbd lafje fie auf bem Feuer sergebert, gebe Dann fo
piel feined Mebl Davan, ald bdie Butter annim mt, lajje es
sufanmen auf bem Feuer einige Minuten lang geben, giefie
dann die Hecdht-Vouillon langfant dagu, aber bdaf ed feine
Stnollen gibt, bann feibe man e8 durdh ein Sieb, thue fein
wiieflidt gefchnittenes und vorber in Butter gelb geroftetes
Bred hinein und fervire fie.

Saucen.

59. Weife Sauce.
Man tebme 8 Prund Kalbfleifd , ein altes Hubhn und
bereite Davon eine gute BVouillon. Lafje ndmlich bas Kalb-
fleifch efn wenig anbraten, und wenn 3 wieber exfaltet ift,

LN L,
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