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BADISCHE

L Sl popee .

1, i![mf:n pcfen-Suppe. 3u einer Suppe fiiy
6 Perfonen werden 6 mittleve Artifchocten gepuist, und
im Salywaffer qefotten, dantt von Allemr gereinigt und
dic fife in Saliwaffer geleats nun fchueidet man von
Milchbrod runde Scheilbechen, backt fic in beifer Butter,
und [ifit fie auf Sliefpapier tein ablanfens bhernach
nimmt man vecht gute Fleifchbriihe, fo- viel al8 nothig,
[iBt fie mit etwas Sud und dem gebadencn Brod
fieden und legt die Avtifchocfenfafe bineiny ausg den
Gpiken der Blacrer driickt man dag Marf mit cinem
Meffer vein beraus, verritbvt diefed mit dem Gelben
vort 2 bis 3 Eiecrn und vubrt es vor dem Nuftragen
an die Guppe. — Sm Winter fann man auch von
getvocEneten Aveifchocten die gleiche Suppe Dbereiten,
nur muf man danu 2 big 3 gefottene AvtifchocFenfife
verwiegen und fie mir Cievgelb an die Suppe tiibren,

2. Auftern- Suppe. E3 werden verbaltnifia
mifia Aufiern wie gewdbnlich gebraten, doch diitfen
fie nicht gang fertig fewns nun verwiegt man ¢in halb
abaefottened Kalbsbriefele, nebft Swicbeln und Peterfil
gans fein, und fofe died mit der DAlfte von den
Auftern -im Morfer fo lange, bis ed ein Brei wird:
dann Lift man verbacftes Nicvenfett, fo grof wie ein
Siibnerei , in ciner Cafferofe beiff werden ,  difnfet
vas Veriwiegte davein, legt nun etliche gebihte Brod-
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2 Criier Abfchnitt,

{chnitten dagu, gicft gute Sleifchbrithe davan, und laft

dies jufammen eine gute halbe Stunde langfam fochen s L
Geim nvichten verviibrt man das Gelbe von 5 bis 6 s
Giernn, und gieht die Suppe durch cin Haarfieh daran

vie surlickgelaffenen Auftern, die in fleine LWiefel ges
fchnitten werden, legt man anf der Supye hevums hat

man Gud, fo fann auch ein Loffel voll mit der Suppe
aufgefocht werdens am Fafitage fann man flatt dev
Fleifchbriibe Crbfenbriibe nehmen,

3., Baumwoll-Suppe. Fir 4 Perfonen thut
man eines Hibneveies grof frifche Butter in eine mefs
fingene Pfanne, [Gft folche sergeben, aber nicht beif
werden, viibrt cinen flarfen Loffel voll Meb!l darein, LAt
¢8 am ener nur cin wenig angichen, und dann abfiib. S
Yen, big man e mit dem Finger davin ausjubalten vevs
wmag, fchldgt 3 gange Cier dagu, {chiittet falte Fleifcha
Briibe Davan, und LGfit ¢ auf dem Feuer unter beftdns
digem langfamen Ribren anffochen.

4, Bettler-Suppe, €3 werden 2 EHIofel vol
gute Rollgerfre, 1 bis 2 EFIBfel voll Crbfen, 2 gefchalte
und fein gefchnittene Sedapfel, eine grofe Sellerimursel,
2 in Radehen gefchnittene Jmwiebeln, 2 farfe Hande voll
fo fein a8 miglich gefchnittenes Rogaen - oder fonft
gutes Haudbrod , mit Fleifchbrdibe aufgefiit, ein Stiid.

" chen aunsgelaffene Butter hingugeleat, und auf Koblen
odet bei fhachem Feuer 3 bis 4 Stunden immer langes
fam gefochts wabrend dem Kochen fiillt man die Suppe
imimer wieder auf, und wenn nichtd mehy an Saly feblt
tiibrt man fic an, und reibt ¢in wenig Mustatnuf daranf,
uch Fann man nodh einige frifche Cier darauf fchlagen.

5. Biet-Suppe. Man [Gft einen Efloffel voll
Mebl in ecinem Stiidchen frifcher Butter angichen
dang nimmt man cinen Schoppen vecht guten, fiifen

.-
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Suppen. 3

Rabm, 3 Schoppen weified Bier, {dhiittet diefed daran,
= legt Sucter bis ¢ (iif genug ift, dagu, YHft e unter
b s beftandigem NRibren cinige Mal auffieden , verribrt dasd

Gelbe von 3 big 4 Ciern, riibrt die Suppe langfom

daran, und vichret fie 6iber gebabte BVrodfchnitien an.

6, Blumenfohl-Suppe, Diefen {dhneidet man
.‘ s Eleinen Blimchen, {chilt folche fauber ab, wafcht fie,
{ thut fic mit cinem StlicE Dutter in einen Tovf, giefit
etwad gute Fleifchbriibe davan, legt eine gelbe Riibe und
Peterfit-Wursel dagu, und lafe diefesd sufammen dampfen,
Wenn ev weich ift, fireut man einen Lofel voll Mehl
daviiber, fchiicrelt ibn ofters um, gicht dann gute Fleifchs
brithe davan, fo viel jur Suppe nothig i, und laft ed
fo fange fochen, bis fich der Dlumentohl serdriicten Iafit.
Danti thut matt dad Gelbe vont 2 bid 3 Sievn in die
GSuppenfchiiffel, riibre dic Suppe langfam darati, und
thut in Wikvfel gefchnittencs und im Schymals gebacenes
Reod darauf,

7. Getvicbene Brod-Suppe. Ein Semmelhrod
veibt man am Neibeifen, vofiet ed in cinem Stiid Butter
fchon gelh, fchiiteet gute Fleifchbriibe davan, [ifit fie
anffochen , verviibre das Gelbe von 2 Eiern, viibrt die
Suppe fangfam datan, und teibt Mustatnuf davauf,

8. Ghocolade-Suppe. Man thut Y Maasd Mildh
fiber bas Feuer, und wenn fie fiedet, vibre man 2 fleine
Tifelchen geviebene Chocolade davein, thut sach Belie.
ben Jucker dagu, und [afit diefes untey beffdndigem Mm.
vitbren noch cine Jeitlang auffochen: dann vichtet man
fic fiber gebabte Brodfchnitten an, nachbem man aber
potrber dag Gelbe von 2 oder 3 Ciern davan geriibrt hat,
Wenn man die Chocolade fpaven will, fann cin wenig
Prehl darvein gerdffer werden,

9, Blinde Chocolade-Suppe. Man tofict in

b
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4 CGrirer Abfchnitt,

cinem StiicE Dutter einen Loffel voll Mebl bellgelb, und
giefit gute Milch davan; dann wird cin Stiicchen Juder,
ein wenig gefofene Nagelein und Jimmt dasy gethan, laft
dies sufammen noch ¢ine Jeitlang fochen, und wenn die
Guppe mit 2 oder 3 Ciern angerdibyt iff, wivd diefellbe
iiber gebabte ©chnitten angevichtet.

10. Hartgefottene Cicr-Suppe. Fiir 6 Pers
fonen fiedet man 6 Cicr hart, legt fic in faltes Wafjer,
damit fie fich qut fchdlen laffen s dag Gelbe verviibrt man
mit ein wenig Fleifchbriihe fein, dad Weife witd gart
perwiegt, thut beided iu cinen Topf, und {chiittet fo
viel Sleifchbeiibe davan, afs man sur Suppe braudhts
eine Handvoll Kovbelfvaut, ctwas abgefochter Wirfings
siemlich Peterfilfraut verwiegt man sufammen vedht feins
dinfler e in einem StiicEchen Burter, thut ed mit ge-
Babten Brodfchnitten in die Suppe, und lifie fie auffochen.

11, Vevlorne Sier-Suppe. Man macht Schnits
ten von weifem Brod, badt fie im Scmaly fdhon gelb,
thut fic in cinen Topf, filllt fie mit guter Fleifchbriihe
aunf, und Iagt fie gut auffochen. Dian fest in cinem
meffingenen Piannchen Waffer fdbers Feuer, thut ein
wenig Saly und einen CHIHFel voll Effig davein, laft ¢d
fieben , fchldat cin &iin einen Schvpflofel, legt cd gang
langfam in das fochende Waffer, richtet die Suppe in
die ©chiiffel, Tegt das €i dbavauf, und fabre fo fore, bis
man die Portion bat.  So viel Perfonen, cben fo viel
Cict legt man auf dic Suppe., Das Gelbe darin muf
weich bleiben,

12, Cierfledel-Supype, Jwei Loffel voll Mehl
nimme man in eine Schiiffel , viibrt ¢s mit ficdender
Milch glatt an, fdhlagt 2 Eier dazu, thut ein twenig
Schnittlauch daveitr, falst ed gehivig, und macht cinen
gang diinnen, geldufigen Teig mit Mildh davauds thut
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Supypen. 5

ein wenig Schmals in eine Pfanne, [4ft ¢d beif werden,
thut cinen Loffel voll von dem Teig darein, iFt ¢s fo
biinne als moglich in der Pfaune berumlaufen, Lackt ed
auf beiden Seiten fchon gelb, faibre fo fort, bis alle ge-
bacten find, fchneidet fic wie Nudeln, fiUe fie mit guter
Sleifchbriibe auf, und ldft fie auffochen,

13, €rhfen-Suppe. €3 werden gute Crbfen erw
Tefen, und mit lavem Waffer jugefents man [4fit fie fang-
fam ficden, ohne viel darin su viihren: wenn fic tweich
find, treibt man fie durdh einen Durchfchlag, verdiiunet
bas Durchgetriebene mit guter Fleifchbriibe, ftellt es jum
Seuer, [dfit es auffochen, vifiet in Wiirfel gefchuittenes
Brod und eine fein gefchnittene Jwichel in Schmali {chon
gelb, thut es in die Suppenfchifiet, und richter die
Guppe darauf an. Man fann auch Selleri, Peterfil und
gelbe Riiben, oder ein Stiic mageres gerduchertes Schweis
nefleifch mic den Crbfen fochen,

14, Crhfen-Suppe auf cine andeve Art, Schbyu
erlefene Crbfen fest man mic Youewm Waffer sum Feuet,
false fie gebovig und lafe fic langfam ficden; wenn fie
vedht weich find» treibt man fie durch cinen Durchichlag
it einen Topf, flilt diefen mit Waffer auf, legr ein Stiick
frifche Butter davein, lift es Fochen, verriibrt das Gelbe
vont 3 Ciern mic einem halben Schoppen guten, {ifen
Rabm, rlibee es langfam an dic Suppe, und vichtet diefe
iber gebabte Brodfchnitten an.

15, Befondere Eebfen-Suvpe. Die Crbfen
oerden fauber erlefen und mit lau - warmem Waffer jum
Feucr gefesses man Laft fie vecht weich fieden, und fiille
fie ofters mit Fleifchbriibe auf, daf fie nicht anfipen;
wenn fie vecht weich find, treibt man fie durch einen
Durchichlag, und fillt fie mit Fleifchoriibe auf, daf die
Suppe weder su diinn noh qu dick WiLd: nun riber man
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6 Griter Abfchnitt.

4 big 5 ftavfe GEIHFel voll fauern Rabm, mit einer Hand-

poll Pererfilfraut und etwas Schuittlauch an die Suppe, &
falzet fic und Iaft {ie mit diefem cine Jeitlang Fochen;

dann werden Knodel vou Griedmedhl oder Jeis gemacht,

und die Suppe daviiber angerichtet.

16, Suppe von Suckererbfen. Bon Jucer-
{hoten nimme man dic Kevne, thut fie { fammt cinem Stitct
Butter in eine Kachel, thut feingefchnittenes Peterfils
griin und Rwicbeln dagt gicht cinige Loffel voll Fleifch-
briibe daran, [Hft fie weich dampfen, treibt fie duvch ein
Haarfich, thut das Mark in cinen Topf, gicht Fleifch
Briibe daran, damit die Suppe nicht su diinn oder ju dick
werde, und Yegt etliche agebibte Brodfdhnitten davein.
SWenn ¢ mit diefem noch ein wenig aufgefocht hat, nimmt ¢
man das Gelbe von 2 Eiern und einen halben Schoppen b
fiien Stabm in eine Schiifel, uud vithre die Suppe daran.

17. Grddpfel-Suppe. €5 werden 4 bis 5 mitts
[eve Geddnfel rob gefchdlt und ju fleinen Schnittchen
gefchnitten, ¥ DBierl, Rindermark jerfchneides man ehens
falls, legt Das Marf in cine Kachel, wafcht die Erd-
dvfer ans mebrern Wafern fauber heraus, legt fie auf
vas MarE, thut fein gefchnittencn Schnittlanch , Petero
fitfraut und Swicbelnatiin dazu, famme einem Fleinen
6tuffd}cn gerducherted magered Fleifch, gichit nuy enig

Gleifchbriibe daran, und lift dies weid diinftend thut
ham Galy dagw, treibt es durch cin Sieh, thut e wicder ~
in die Kachel, gicht Fleifchfuppe davan, Lift fie nod
¢in wenig auffochen, und tichtet fic fber gerdfietes Brod
an. Man fann anch cinen Loffel voll fauern Rahm davin
verriibren,

18, Gifdh-Suppe. Gemeine Weifififche puist man
faubey, wafcht fie mit frifchem Waffer, trocnet fie mit .
cinem veinen Tuch, diinfiet fic mit einem Stild Butter,
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Suppen 7
Saly, ein wenig Peterfilfrant und ¢iner Jmwichel, lfegt
& fie bann auf cine Platte, [iest die meiften Grathe Hevs
) aung, oGt dies sufammen in einerm Morfer fein, treibt ¢d
, durch cin Haarfied in cine Kachel, und gieft cinen {hon
dagu Deveiteten Gevftenfchleim darans fleine Hirnfnovel
, Tegt man. in die Suppenfcdhiifel, und gieht dic fochende
- Suppe dariiber,
: 19, SuppevonFrofhfchenfel. Fir6Perfonen
. ‘ nimme man 25 Frofchfchenfel, fchueidet vie vordern Ge.
l Tenfe weq, pubt die {pibigen Beinchen in der Mitte Hher.
. aus, thut ¢in Stiicf Butter in eine Kachel, legt die Frofch-
; febenfel, cine mirSidaclein beftectre Fwichel, eine Sellevis
Wuvsel, anch ctwas Peterfil, serfchnitrene gelbe Riiben
¢ und das gebivige Saly dagu, dectt das Gefchire ju wnd
1 [afit es langfam dampfen. Wenn die Frofchfcheniel gut
3 gedampfe find, werden fie heraudgenommen und auf eine
s Platte gelegt, daf fie abiiiblen ; man foft {ie dann in ¢is
1 nem Morvfer famme den Wurgeln fo jave ald moglich, und
. treibt fie mit dem Saft, wovin fie geditnfet, durch ¢in
. Saarfieh in cine Kachel, aiefit qute Fleifchbriihe daran,
f thut gebactene Schnitten darein, [aft ¢d miteinander aufs
. fochen, thut das Gelbe von cinem Ei in cine Schiifiel,
1 perrfihrt es mit einem Loffel voll falt Waffer, und giefit
q bie Suppe dara,
t 20, Frofch- odet Fifchfuppe mit Reid, Fifde
¢ e oder Frofchfchentel werden bebandelt wie fchon geseigt,
h geftofien , durchaetrieben und fo viel Fleifchbriibe davan
) qefchiittet, als man ju der Suppe nothig bat: dann legt
i man gut und weich gefochren NReid foviel davein, ald jur
I Dide erforderlich it , wie man die Suppe haben will
il [afit dics eine DHalbe Stunde noch langfam fortfochen ,
it . thit dann das Gelbe von 1 oder 2 Cicrn in ¢ine Sup-
/ penfchiiffer, cinige CFlofel voll guten fiifien Robm dagu,
]
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8 Criter Abfchnitt,

riibrt die Suppe nach und nach davan, und reibt Nus-
fatnufi darauf. o
21, Gebrannte Suppe, Man macht ungefaby -
114 Maas Fleifchbriibe fiedend , [aft Schmaly in einer
Pfanne Heif werden , rdffet swei Loffel voll Mebl duns
feloraun davin, I6{cht e8 mit einem Lofel voll Folt
Waffer ab, damit dad Cingebrannte die Farbe nicht ver-
Tiere, thut ¢s in die Fochende Suppe und laft ed cine
Gtunde sufammen fochen s dann rifet man in Wiivfel
aefchnittenes Brod im Schmaly fchon gelb, und vichtet
vie Suppe dartiber an,
29, Berfte-Suppe von Rollgerfte. Auf fede Pet»
for nimmet man cinen ftorfen Lofel voll Rollgerfte , thut
fic in cinen fanbern Hafen,. thut dazu ein Stit frifdye é
Butter , briibt fie mit fiedendem Waffer untey befandigem
Umriibren an, und fiellt fie au das Fener, giebt aber
febr Obacht, daf fie nicht anbrenne, fiillt fie immer
mit guter Fleifchbriibe auf, und focht fie 3 bid 4 Stun.
den fort, Dann fchiittet man fie durch cin Sieb, laft
fie noch einmal ein wenig auffochen, und gicft den
Sdhleim uber gebabte Brodfchnitten am,
23, Gerfte-Supve auf eine andeve Avt, Die
Gerfre wird ebenfalls wie oben bebandelts man treibt
fie, nachdbem fie genug gefocht bat, durch ein Haarfied,
freflt fie nochmals auf Koblen, verviihrt unterdefien das
Gelbe von 2 bis 3 Cievn mit cinem ©lag voll fiifen +
Rabm , viibet es langfam an die Suppe, [Aft es nur noch
wenig angiehen , Tegt in Wiivfel gefdhnittencs und im
Sehmaly gebacenes Brod in die Schiiffel und gieft die
Suppe dariiber., €5 fonnen aud in die Suppe, jtatt dem
Brod, Butter - oder Hirnfnodel gelegt werden,
24, Gerviehene Gerfie-Suppe.  Man nimmt
cinen gebdufren Coffel voll Debl anf das Nudelbret,
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Suypypen. 9

macht eitte Hoblung in die Mitte, {hldagt dad Gelbe von
cinem G und L ganges €i darein, falyt ed gebdrig, und
wirft den Teig rvecht sufammensy ex muf aber vecht feft
und wobl gearbeiter feyn, wird dann am Reibeifen ges
tiehen, und in fochende Fleifchbriibe geriibre; man thut
ein Gtiictchen Butter davein, [dft fie noch einfochen ,
tidytet fic dann in cine Schiiffel, veibt Mustatnuf dage
auf und tedagt fie auf.

25. Gries ~Suppe. Man feht 115 Maad gute
Fleifchfuppe in eitem Topf ansg Fewer, und ivenn fie
fiedet , viibrt man 4 gute GRlofel voll Guies darein, legt
ein Gtiictchen Butter dasy, [aft ¢d eine 3eitlang fochen,
perriibrt dag Gelbe von 2 Ciern und riibrt die Suppe
Tangfam davan.

26. Hirn-Suppe. 3 einer Pottion fiir 6 bif 8
Perfonen nimmte man 3iwei Kalbsbirn, legt {ie in war-
med Waffer , thut die Haut fauber davon, wafdt fie in
frifchem Waffer aus und verribre fie fein, Cine 3wicbel
und etivas Veterfilgriin verwieqt man fein, diinflet ¢
in einem Stid Butter , (Gt dag Hitn damit angiehen,
giefit qute Fleifchbriibe » fo viel man jur Suppe brandht,
daran, Laft ¢ cine Jeitlang auffochen und vichtet fie,
nachdem man das Gelbe von 2 Eiern daran geriibre bat,
fiber gebabte Brodfchnitten an,

a7, Stalienifche Suppe. Man nimmt von allew
Gorten Wurseln, ald: gelbe, weiffe, Paftinat, Pes
terfil und Selleri, fommt einer Jwiebel; died alled
witd ju Radlein qefchnitten , in eine Cafferole mit Fleifchs
Driibe gethan und davin gefocht, Bis e meich ift; dann
oriicEt man ¢s durch ein Daarfich, thut fo viel Fleifchs
briibe, als man jur Suppe nothig bat, und Reid, welcher
fchon in Fleifchbriibe gefocht iff, davan, und Lifit diefes
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10 Griter Abfchnitt,

it cinander eine Jeitlang Fochen , bid dev Neid recht
weich i

28, Sud-Suppe. Man nimmt 4 Bf. Rindfcifch,
pou einem fleifchigen Stiict, eben o viel Kalbfleifch,
ein StiicEchen magern Schinfen, fchneidet alles in fleine
GtiicEchen, Dbelegt cine Kachel mit frifchem Rinders
marf, legt bas Sleifch darauf, thut eine mic Ndgelein
beftedtte Swiehel, cine Peterfil-, cine Selleri- und ¢ine
Paftinat-Tursel, nebfi einer gelben Ribe daju, falzt
€8 qebotig. dectt ¢ qut su, und laft ¢d recht duntel.
Draun, aber nicht Ditter wwerdeén, gicht nun ein wenig
Sleifchbriibe bavan, und wenn ¢8 fidh aufgelofet hat
wird ¢ mit §leifchbriibe aufgefile, Man [dft es o
Iange Fochen, bis dad S§leifch vecht weich und die Kraft
bivauggeiotten ift. Dann giefit man die Briihe ab, vichtet
fic an, und Teqt Butter- oder Hirntnodelchen davein,

20, Kds-Suppe, Man reibt ¥, Pfund K43, und
fest bald Ficirchfuppe und balb Sus jum Feuver, o viel
ald man Savpe wachen will. €3 fann auch ftate devr
Sleifchiuppe Waffer su dem Fus genommen twerden
bann Tegt man gebdbie Brodfchuitten fammt dem Kas
darein , [dfc ¢d eine fleine Weile miteinander auffochen
perriibre das Gelbe von 2 Ciern mit 2 farfen CHldFeln
voll fanerm Rabm, viihrt ¢6 an die Suppe, und Lift
fie noch cin wenig angiehen,

30. Srduter-Guppe. Fiir 6 6is 8 Perfonen nimme
man jwei grofe Handevoll Sauerampfer , cine fatke
Handvol Sovbel - und eben o viel Peterfil-Krant, nebf
el Kopfen Salat, wafcht alled sufommen fouber, vers
wviegt e fein, thut {o qrof ol cin Hiibnerei Butter in
cine Sachel und diinfrer die Kranter davein s dann fchneidet
man cin Semmelbrod ju Witvfel, backe {ie im Schmals,
thut fie in cinen Topf, fillle fie mit guter Fleifchiriine

e — T
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auf, thut die gectnfieten Krvduter dasn, und lafit fie
anffochen. Dann thut man von ciner Maas dicker Milch
den Rabm in eine Schiiffel » dad Gelbe von 3 bis 4 Ciern
dast und rihre die Suppe langfam daran,

31, frebd-Suppe, €5 werden 48 Fleine Krebfe
im Galswaffer mit einem EHloffel voll Effig und etmad
Weterilgriin abgefotten, und denfelben die Schwanse
berausgebrochen 5 tad Mebrige wivd in einem Morfer
geftofen, und in ¢inem Vierl, Butter fo lange gerdfet,
big vie Bucrer fchon voth ift: man thut einige Brod{chnit.
tenr, welche im Schmaly gebacten find, dazu, gicfit fo viel
Sleifchbriibe daran, daf fie wobl daviiber geht, IAft alles
recht durchfochen , treibt es durch ein diinnes Haarfich
fauber aus, gichic fo viel Freifchbriibe daran, als man
st Suppe braucht, legt gebabte Brodfchnitten davein,
Iagt ed sufammen attffochen, thut dag Gelbe vou 3 Ciern
in die Schiifiel, verviibre ed mit einem Loffel voll Falten
SBaffers, und viber vic Suppe langfam darvan, Die Krehs-
fchwdnge werden oben auf die Suppe gelegt,

32, Krebs-Supype ouf eine andere Ave, Die Krebfe
merden qefotten, die Scheeren und Schwanze herauds
gebrochen, dag Uebrige fm Morvfer fein seritofen, undin
cinem St Buttev eine Jeitlang gerotet, eine Handooll
gevichenes Brod bavauf gefirent: man [aft ¢ mit diefem
atich angieben, febiitter Fleifchbriibe davan, IAft es mit
diefer auffochen, treibe ed duvch cin Haarfich in cine Kachel,
fehiittet die bendtbiqte Sleifchbriibe daju, thut in Wiirfel
gefchnittenes Brod davan und [aft ¢ sufammen auffochen.
Das Gelbe vou 4 bart gefottenen Giern jerdriickt man
fein, viibrt von eciner Maas geftocrer Milch den NRabm
dagu, fchiittet die Eochende Suppe langfam unter befidn-
digem Rdhren davan und legt vie Scheeren und Schwanze
darauf,
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33. frebs-Suppe noch auf andere Art. Man
pimmt 12 bid 16 Kvebfe, dic wie die vorigen gubereitet
werden mitfen, diinfet fie ebenfalls in cinem Stiid Butter,
fchneidet fiiv einen Kreuzer Brod bazu, [dft cinen Fleinen
L£ifrel voll Mebl davin angichen, fchiitter gute Fleifch-
Briibe davan, Lafit ed mit dicfer recht durchfochen , treibt
fie durch ein Haarfich in eine Kachel, At fie auffochen,
perviibrt das Gelbe von 3 bis 4 Siern mic einem {farfen
balben Schoppen fitfen Rabm, viibrt ¢s an dic Suppe,
und rvichret fie {iber gebdbte Schnitten an,

34, Rrebs-Kraunter-Suppe. Die Krebfe werden
ebenfalls abgeforten, im Morfer fein zerffofen, in ¥4 Vierl,
RindevmarE gerditet » ecin Loffel voll Mebl Ddaviiber
gefireut, und mit diefem noch fo lange gerdffet, bi8
alles fchon voth ity man gieft Fleifchbriihe davan, [Aft
es damit auffochen , treibt fie durch ein Daarfich in cinen
Topf und thut qute Fleifchbriibe datan, fo viel man fiiv
nothig findet. Jtun veriwicat man einen Lofel voll abge-
dampften Wirfing, etwas Peterfilfraut, Jwicbeln-Rohrs
fein und Schnittlanch , dampft dics ufammen in ein
fenig Butter, rofet auch cine forfe Handvoll gevicbenes
Brod im Schmaly gell, thut ¢8 fammt den gediinfieten
Sfrautern in die Suppe, (afe ¢d zufommen auffochen,
thut das Gelbe von 3 Cicvn in eine Schiffel, vers
vithet fie mit ¢in wenig faltem Waffer und vihrt die
Suppe langfam davan,

35, Qeber-Suppe. Die Leber ot man in cinem
Morfey, nachdem die Haut abaesogen iff, und treibt {ie
purch cin Haarfieh, Eine Jiwiebel wivd fein verwiegt,
man dinfet fie in einem Stiicfchen Butter , gicft gute
Fleifchbriibe, fo viel man sur Suppe braucht, davan,
thut in Wiivfel gefchnittened und im Schmaly gebactencs
DBrod datrein und [aft ¢d mit diefem cine Seitlang Fochen.
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Dad Gelbe von 2 hare gefottencn Siern vereiibrt mon
mit det Qeber fein, ribrt ¢d langfam an die Suppe,
106t ¢d aber nicht fange fieden, damit die Qeber nicht
bavt werde, und reibt etivad Musfatnuf dagu,

36. Leber-Guppe anf andere Art, Cine halbe
Kalbsreber bautelt man fauber ab, verwiege fie flein,
thut 4 £th. zer{chnittencs Rindermarf in cinen Topf,
cine Jwichel, cin Bifchel Peterfilgriin und die Leber
dasu , [Gft es fochen , giefit dann gute Fleifchoriie
darvan, Lafit fie cine gute Vievtelfunde fang fortfochen,
treibt fie dann durch cin Haarfieh in cinen Topf, thut
gebdbte Brodfchnitten dasu, [4ft fie damit auffochen,
und veibt Mustatnuf varauf. Wer will, fann nodh dagd
Gelbe von 2 Cicrn davan riibren; oder ¢f fonnen auch
DButterindoelchen daran gemacht werden,

37, Linfen-Suppe. Man feht 1 Schoppen
fchome erlefene Linfen mit lavem Wafer jum Feuer,
thut Selleri, Peterfil- Wuvgeln uud gelbe Riiben dagu s
wenn fie recht weich find, werden fie duech einen Durchs
fchlag getvichen, dann verdiinnt man fie mit Fleifch-
briibe und lafit fie nochmals auffochen. Sn Wiivfel ge-
fchnittencs Brod vifret man famme cinee Jiviecbel im
Sdmaly recht qelb, thut ¢ in cine Schiiffel und richtet
di¢ Suppe dariiber an.

35. SufieMandeln-Suppe. Man fFoft cine Hand-
boll gefchalte Mandeln vecht fein, thut eine Handvoll
geftofienen 3ucter dagu und rofict dies sufammen in ciney
meffingencn Pranne bellgeld; algdann {chiitret man Milch
daran, o viel man Suppe haben will, thut cin wenig
Jimmt dagu und [Aft es mic diefems cine Seitlang anf-
fochen 5 dann verriibrt man das Gelbe von etlichen Siern,
tihrt dic Suppe nach und nach davan, und vichtet fie
ber gebabte Brodfchnitten am,

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

14 Criter Ab{cHnitt,

39, Mildy-Suppe. Man thut £ Naas Milch iiber
208 Feuer, Jucer,ein Stidden Jimmt uud sue
febt wenig itronenfchale dazu, und 1Gft es mit einander
fochien s danu verrfibrt mau dag Gelbe von 3 bis 4 Ciern,
gicfit die fiedende Milch nach und nach davan, thut fie
ticder fiber dag Feuer, und lifit fic unter befandigem
Umelibren noch einmal auffochen ; dann vichtet man fie
fibey gebabteBrodfdhnitten an.

40, Mitchbrod-Suppe. Man fchueidet Kreugers
Milchbrodchen 3u acht Langen ecdigten Schnipen, foft
diefe in fiife Milch, wendet fiein geichwungenen Ciern
um und Dackt fic ang beif gemachtem Schmals ) oder man
perriibre etfiche Gier mit ein wenig fiifem Nabm, wen.
det das Brod trocfen darin wm, Dace ed wie das vo.
vige, und focht ed in der Fleifchbriibe auf.

A, Mily -Suppe. Man Flopft die Mily redt
ftarf mit einem Mefier, fchneidet vorn cin wenig davon,
und oritcEt mit dem Meferriicen Das Funeve beraus, bis
vie Mils gany Teer iffs dann thut man dad Heraudges
oefictte in cine Gebiiffel, Mustatnuf und Saly, andh
citie Mefferfpitte voll gefofiene Nigelein dagu, uebf et
was verwicgtem Peterfil und einer fleinen verwiegten
Qiviebel s thut daun jroei EFIHFl voll gevicbenes Brod
und 1 Gi dasu, und viibre alles untercinander, bis fich
der Teig vom Lofel fehalts dann freicht man ¢o auf weife
Beodfchnitten, und Foche fie in quter Fleifchiuppe auf.

42, Studeln.Suppe. Man legt swei Loffel voll
Mebl auf's Nudelbret, thut Saly uud 2 gonge Eier
dazu, wirft died ju cinem Teig, wvud atbeitet ibn, Dbid
ev glatt iffs dann fchneidet man 3 Theile, wallet fic fo
fein wic mbglich aus, Yegt fie ouf cin fauberes Tud),
ub [Gft fie abteocnens dann dfiberfirent man fie mit
gMebl, widelt fie sufammen, uwnd fchneidet daraud Nu-
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veltt fo fein toie cin Faden, focht fie im Waffer, legt
fie in Fleifchbriibe, und It fic noch cinmal auffochen.

43. Gaure Rahm-Suppe. Man {dhneidet nadh
Gutbefinden gemeines Hausbrod wilefelweis , roftet ed
mit ciner fein gefchnittenen Jwiebel im Scymaly fhin
gelb, giefit Waffer daran, fo viel man sur Suppe brancht,
Laft ¢ auffochen, falst fie, thut ein mwenig fein jets
fdnittenen Schnittlanch dagu, und rhibrt von cines Maas
geflandency Milch den Rabm dazn.

44, Reid~-Guppe. Fir 4 bis 5 Perfonen exliest
mat %, Bf, Reig, und bribe ibn mit fiedendem Waffers
wenn es eine fleine Weile daran  geftanden, fchiitret
man es ab, wafdyt den Reis aus frifchem Waffer noch-
mals fanber aus, fest ibn mit gueer Gleifchbeiibe jum
Seuer, Ldfit ibn eine gute Stunde langfam fortfochen,
legt cin Stiiddyen Butter davein, thur cin wenig fein
verwicgten Schnittlonch dazu, IAfe ed noch eine flcine
Weile fochen, ridhter e in die Shiiffel, gieit noch
Sleifchbriibe bingu, daf die Suppe nicht su dict und
nicht su diinn wird, und reibt ¢in wenig Muskatnuf
davauf. €5 fann auch fare der Fleifchbriibe Sus geo
wommen fetden,

45. Sago-Suppe. Der Sago wird fauber evles
fen und mit fiebendem Waffer angeriibre: man fechiittet
bag Waffer tieder ab, mwafdt ibn aus mebrern heifen
Waffern bevausd, fest ibn mit guter Fleifchbriipe jum
Seuer, Idft ibn wdabrend 3 Stunven langfam fochen,
macht Butter » oder Seber . Kuddel, und vichtet die Suppe
parauf an.

46, Sago-Supye mit fiifemn Rabm. Der Sago
wird gebriibt ) gewafdhen und mit Yanmwarmem Waffer ang
Fener gefrellt ;s man LAt ibn 2 bid 3 Stunden longfam
Fodhen, fiillt ibn danu mit gutem fiifen Rabin auf, 14t
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ibn toieder cine Eleine 3eit Fochen perriibit das Gelbe
vont 2 Giern und tiibrt die Suppe langfam daran. Cin
Stiidchen Dutter und das ndithige Saly muf auch mit
ver Suppe gefocht werden:

47. Sago-Guppe mit Wein, DMan wafcht den
Gago techt fauber, fest ibn mit bald Waffer und balb
Wein jum Fewer, lift ibn 2 Stunden fang Tangfam
fortfochen und thut Juder, Jimmte nud ¢in toenig Jitros
nenfchale dajus wenn die Suppe auggefocht, vichtet man
fic fiber gebibte Brodfchnitten an.

48. Sehdppel-Suppe. Man viihre ciner Baums
nuf grof Butter; 3 Loffel voll fauern Rabm, und das
Gelbe von 2 Giern und 2 gange Gier mitcinander ab,
thut Saly dagu, eine frarfe Handvoll geriebened Brod
darunter, beffreicht ein Blech mit Butter, fireut ¢8 mit
gericbenem Brod aud, fiillt dag Abgeriihree davein, nud
Yafit e ywifchen Koblen aufsichbens wenn e genug ifis
ftilvgt man ed in Die Guppenfchiifiel, {chneidet an ver-
{chicdenen Stellen davein, doch daf ¢d nicht gany vou
cinander faut, und gicft Jus- Suppe fochend Darat.

49. Gchneden-Suppe. Fifr 8 bis 10 Perfonen
fiebet man 25 bis 30 Schneden in gefalsenem Waffer fo
Yange, bis fie fich aus den Haunschen leicht heraussiehen
Taffens dann puiit man den Kopf, die fchwarge Haut und
den bintern Theil fauber davont, wafcht fie fauber aud
etlichen warmen Waffern, ficdet fie dann in Fleifchbriibe
fo Yange, bis fie weich find, nimme fie mit cinem Schaun-
[6ffel Berausd, und veriviegt fie o fein al$ moglich, n
ciner Kachel 1aft man ein Stiic Butter seefliefen, diins
ftet cine vermiegte Jwiebel und etivas Beterfil darity
ftreut cin wenig Mebl davauf, thut die gubereiteten
Schnecten hinein, wendet fie etliche Mal un, leat cinige
Gdynitten im Schmaly gebackenes Brod dagu, fehiittet
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die Sleifchbriibe, wovin die Schnecden gefotten wurben,
nebft noch fo viel anderer alg ur Suppe exforderlich ift
dazu, laft fie 14 Stunde auf Koblen fochen, und richtet
dic Suppe durch cin Haarfieh fiber gebibhte Brodfchnits
ten ans cinige gange Schnecen, welde man juriic beo
balt, werden oben anf der Suppe berumgelegt,

b, DAty oo 0 Dt e

50, Schine Suppe, Man verrlihrt 3 gange ety
viihrt nach und nach 1% Schoppen aute fiife Milch oder
Rabm darvan, thut etwas Jucer dasu, Dbeftreicht eine
breite, flache Platte mit Butter, gieht dad Cingeriihrie
g darauf, ftellt es auf einen Topf mit Fochendem Waffer,
3 und 166t ed feft werdens fHivst dann die Blatte auf ein
f v Dretchen um, fHicht mit einem Modelchen Blumen dars
) aud, vichtet diefe forgfdaltig in Fleifchbriibe, und trdgt
t fie auf.
) 51. ©yatrgel-Suppe. Von den diinnfen Spars
' geln nimmt man ein Biifchel , puit und wafcht fie fau.
g Ber, 1aft fie mit halb SBaffer und Fleifchbriibe nicht gang
1 weich ficden, fchiittet dann die BVrfive in ¢inen Topf,
giefit nodh fo viel gute Fleifchbriibe daran, als sur Suppe
1 nothig ift, legt aebabte Brodfchnitten davein, und laft
0 fie damit auffochen. Den Spargeln {hneidet man die
i Kopfe ab, thut das Uebrige, fo weit ¢ griin ift, fein
0 verwiegt, mit etiwad Butter in die Suppe, At fie noch
3 ein wenig aunffochen, Elopft dann von ciner Maasd ge-
frocfter Milch den Rabm und von 3 Ciern das Gelbe in
2 eine Schiiffel, riibrt die Suppe langfam daran, und
1 reibt ein wenig Musfatnug darvauf, Die Spargelfopfe
2 werden obett auf die Suppe gelegt,
J 52, Suppe von geftofenen BVogeln, i
fn ‘ 8 Perfonen werden 4 Krammetsvdgel qebraten, wozn man
{2 cin Gtiickchen Mark, ein fleines Stiickhen gerdnchertes
't mageres Fleifch, cine mit Ndgelein befrecEte Jmwichel,
Gonft;. Koehb. 3te Aufl, 2
HAES
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ein Jitvonen - Radlein, etwad Peterfil, famme cinigen
Schnitten Brodrinde legts wenn die Bogel weich find,
thut man aled sufammen auf eine Blacte sum Erfalten,
ftofe fie dann im Morfer {o Flein wie moglich, treibt
bas Geflofene mit guter Fleifchbriibe durch cin Sieh in
eine Kachel, gieht die vechre Portion Fleifchbriibe davan,
legt 8 qebdbte Brodfchnitten bingu, 1Gft ed anffochen,
thut das Gelbe von 2 Ciern in cine Schiiffel, und giehit
die GSuppe langfam datat,

53, Wein-Suppe. Man vermifcht 4 Schoppen
Wein und % Sdoppen Waffer , nimme das Gelbe von
4 Giern, und Y% Bierl, gefrofenen Jucker, viibrt den
Wein langfam davan, tdffet etwad in Wirfel gefdhnits
tenes Brod in cinem Stiickchen frifcher BDutter {hon
gelb, gicfit den Wein davan, thut ein Stiidchen Jitro-
nenichale, ein paar NRagelein und ein Stiicchen Jimmt
dagu, [dft es unter befdndigem Riibren auftochen, rich-
tet die Suppe any und veibt Mustatnuf darauf.

54, Wein - Suppe ouf eine andere Avt, Ju
1 Schoppen guten alten Wein riibrt man dad Gelbe vou
4 Gietn und 1 Schoppen guten {lifen Rabm, thut
Queber dagh, bis ¢ fiif genug iff, feat cin Stiids
hen Riteonenfchale und ¢in Stifcchen Jimme darein,
tfibrt ¢d gufammen auf dem Gewer, bis ¢d anfingt ju
fochen, und vichtet ed fiber gebiahte oder im Schmaly
gebactene Brodfchnitten an,

55, Wursel- Suppe. NMan puist und wafcht
2 gelbe Niiben, 3 Peterfil-, 2 Selleri-, auch eine Pafis
nat. Wurgel, fchneidet fie su gany diinnen Ianglichten
Gtitctchen, diinfiet fie mit einem Stitd Butter und etli-
chen Kalbstnochen, big {ie weich find, thut Saly und
it wenig gericbenes Brod dagu , gicht Fleifchbriihe
pavan , Yaft ¢d sufammen noch cine Seitlang fochen,
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gen thut dann cinige Lwofel voll Fusd dagy, nimmt dic Knos
n, chen beraus, und vichtet die Suppe diber im Schmals
ey gebactene Brodfchnitten an.
i0t 56, Suppe von Jieger oder griinem Kafe,
it Man voftet cinen farfen Kochldffel voll Mebl in einem
aty Stiid Schmaly recht {chon Helgelbs dann fehiittet man
eny Halb Waffer und Halb Fleifchbriibe, fo viel als jur Suppe
et nbthig iff, davany tbut dann in Wirfel gefdhnittenesd

und im Schmaly gebactenes Brod dagu, [AFt 8 mit dies
pett fem cine 3eitlang auffochen, veibt Y, Pf. gviinen Kais
)01 ober Bicaer, lafit ibn einige Mal in der Suppe auf-
Dent focheny dann vereribrt man das Gelbe von 2 Eiern mit
lit- 2 farfen GHlofeln voll faverm Rabm, und rviibrt bdie
)in fochende Suppe langfam daran,
to- 57. Confommé, ober Fusd sum Aufbemwabren. Man
it * pimme ein altes Subn, 2 Pf, Rindfeifch, cinen Ochfens
- fufi, weldher Elein verbact witd, ¢in Stiick Kalbfeifch,
2 bis 3 Kalbsfiife, bdie ebenfalls serfchnitten werden)
3u 1 pdet 2 Krammetsvdael, cin Stiic Rinderleber, thut
on alles in einen grofen Topf, aieft 6 Maad Wafler dars
hut fiber - und falgt ed, aber nicht gar su favfs eine mit
ide . Ndgelein beftectte Bmwichel, Sellevi- Wurgel, Beterfil,
ity gelbe Riiben und Pafinat - Wurgeln wevden oben darauf
i gelegt, DMan deckt den Topf su, [dft ¢d auf Koblen
al3 Tangfom 4 Di8 5 Gtunden Fochen , giefit dic Briibe in
cine Schiiffel, nimmt das Fett davon, (Gt das Uebrige
cht durch einn Tuch lanfen, frelt ed an cinen FHiblen Oty
fis TGt ed gefreben, fiiivst ¢d um, und trodnct ¢d an cinem
ten tempevivten Orvt fangfam, Manr gebraucht in Suppen
tli- und Saucenr davon,
1D
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Snodel und anderve Beilagen ju Suppen.

—EET—

—

1, Brodfnodel. Fiir 2 Kreuger Milchbrod zer.
fchneidet man su Schnittend die eine Dalfte {chneidet
man in gewiirfelte Brockelchen, die andere Halfre weicht
mat in Mildh ¢in, vifiet die Brdceldhen in einem Stiict-
chen Butter {chon gelb, thut fie auf cinen Teller, und
16t fie exfalten  viihrt dann ungefdbr 4 £th, Vutter mit
3 gangen Cicen {chaumig ab, driicEe das eingemeichte
Brod feft aud, thut diefes mit den gerdfteten Brdcfelchen,
auch Saly, cin wenig Musfatnuf und fein verwiegten
Sdynitelauch darunter, bricht Knodelchen aud, legt fie
in ficdende Fleifchbriibe oder Waffer, und lifit fie fchon
ourchiochen.,

2, Dutterfnidel, Man viibrt 14 Vierl. Butter
fchaumig ab, {chidat 2 Gier, eines nach dem anders,
pavein, riihre e rvecht fchaumig mit einanbder, thut
2 EfIoffel voll Mebl und ein wenig Saly dasu, riihrt ed
gang [angfam unter einander, thut Fleifchbriibe in eine
Pfanne oder einen Topf, legt mit einem Lofel {chone
runde Knodel davein, und [aft fie langfam fieben: man
darf nue mit einer eifernen Gabel bincinfrechen , und
wentt fein Teig daran fleben Hleibt, find fic genug gefocht,

3., Butterfnodel mit Brod, Daju tibrt man
14 WVierl, Vutter mit 2 gangen Sieen und dem Selben
vou 1 Gi nach und nach fhaumig ab, reibt fiir 1 Kret»
ser Milchbrod, tubrt fo viel darunter, bis es nicht meby
gerfabrt, thut Galy und ein wenig Musfatnuf dazu,
bricht Knodel aus, und legt fie in fochende Fleifchbriibe,
big fie durchaus gut find.

4, Gierfas. 3mwei gange Cier {chldagt man in eine
Sdhiifiel, thut Salz und Musfatnuf dazu, riibre cinen
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. ftarfen ¥, Schoppen warm gemachte Fleifchbriibe daron,

ffellt diefes in fochendes Waffer , bdeckt ed su wvnd
(A6t dad Waffer fo lange fochen, bis der Kag feit ift/

jet. fHiirst ¢8 dann auf einen Teller, und {dhneidet vievedige
et Stiitden davon auf die Suppe.
icht 5. Gebacene Srbfen, Man nimmt 2 bis 3
et Liffel voll Mebl in cine Schiiffel, it frifche Butter
ind in der Grife eines balben Hithnereied sergehen und
mit fchiittet fic an dag Mehl, thut 1 Lofel voll fauern Rabhm
te und 4 farfen Loffel voll Bierhefen dagu, fhldgt vas
ey Gelbe von 1 Gi darcin, falzt ¢ ¢in wenig, macht den
ten Teiq mit laner Mild) an, daf man ibn avdwivfen und
fie wallen fann, nimmt ibn auf, das SNudelbret und wivkt
i ibn, wallt ibn MefferriicEen dic aud, und [dft ibn an
cinem temperivten Orte gebens mwenn cr gegangen il
fer wallt man ibn wieder dunncr , fticht ibn mit einem Erb-
)] fenmodelchen aus, bact die Srbfen Langfam im Sdhmals,
hut hig fie {chon geld werden, und focht fie Dann mit guter
¢d Sleifchbrithe anf. Die Erbfen founen auncy im Ofen
ine gebacten und in der Suppe hernach anfgefocht werdem.
ne 6. Cedapfelfnodel, Man nimmt 3 mittlere ge-
an fottene Ceddpfel, fchdle fie, und wenn fic redht falt find,
1nd veibt man fie am Reibeifen ab, viibre 4 Leh. Butter mit
ht. 9 gangen Giern leicht ab, thut die Crddpfel mit Sals
lan und fein gefdhnittenem Schnittlauch dagu, und probive
en mit einem LOfel in focdhendem Waffer oder Fleifchbriibe
€1t ob bie fnodel nicht meby jeefabren: wenn fie nodh §n
by Yocker find, thut man ein flein wenig Mebl davunter,
L Yegt fic dann in fochende Fleifchbriibe oder Waffer, laft
be, fie gut werden, braucht fie sur Suppe, oder {chmalst
fie nach Belichen,
ine 7. Fifchinddelchen, Mann nimmt 15 PBf. Hecht,
ek thut vie Haut und vie Grathen fauber davon, verwiegt
s
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dag Fleifch mit etiwvas Schnittlanch recht fein, viibrt
15 QBierl, Butter mit 2 Cicrn ab, thut das verwieqte
Fleifch, 1 Loffel voll gericbenes Brod, eben fo viel Mebl,
und dad nothige Saly, auch etwas Mustatnuf dasu,
bricht Kuovel, legt fie in fochende Fleifchbriibe, und
laGt fie Tangfam durchfochen.

8. FleifdhEnidel, Man nehme ungefdby ¥ Pf.
Salbfleifch. vom Schlegel, bacte ¢d vecht fein, und ftofe
daffelbe dann wie Teig in cinem Morfer: verwiege 6 Lth.
gerducherten fetten Spec mit cin wenig Peterfil, Schnitts
Tauch und ciner balben Swiebel fo fein alg mbglich, und
Taffe diefed in cinem Vfinnchen auf Koblen miteinander
ditnftens nimmt das Fleifch in eine Schiiffel, fchiittet
den geditnfteten Spek, Saly und Mustatnuf davan,
fchlagt 2 gauge Cier dagu, thut fo viel getiebenes Brod
davein , big die Knddel, wenn man cines in der Fochens
den Fleifchbriibe probivt bat, nicht mehr gerfabrens leat
fie bann in fochende Fleifchbrithe, und 1t fie durchaus 1

a
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fochen. Man foun fie sur Suppe oder su gefiiliten Pafies 4
tenr Drauchen, ; !

9, Fleifchfnodel auf andere Art, Man nimmt 1
nach Gutfinden gebratenes Kalbficifch , cin wenig gerdus 1
dyertes und gefochtes mageres Schiweinefleifch, vermiegt (
diefes mit Peterfil, Schnittlanch und einer Eleinen Jwies 1
bel, viibre % QBierl, Rindermart mit 2 bis 3 gangen 1
Etern ab, thut das verwieqte Fleifch fammt 1 Loffel :
voll fauern Rabm, Saly und qericbenem Brod daruntey,
bid ed cin nicht gar su fefler Teig i, Tegt Knbdel das 1
von in fochende Fleifchbriibe oder Waffer, und [4ft fie l
davin auffochen.

10, Griesfnodel, Cinen fleinen Schoppen Milch i

fiellt man auf das Fewer, und wenn fie fiedet, riibrt
man o viel Sevnengries davein, daf es vecht feft witd,

e
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Supypeun 23
ihre pitbrt e8 fo Tatige auf dem Feuer, bis ¢s fid) gang von
qte ber Pfanne losfchilt, thut ¢d auf cinen Teller, riiprt
chils 1, Bierl, Butter it 3 gangen Giern gut ab, viibet dad
31t gefochte Gries nach und nach davunter, thut Saly und
i) Mustatnnf dasu, fdldat mit cinetm Mefer Tanglidhte

Qabvel in fochende Fleifchbriibe, und LAt fie langfam
Pf. . fieden.
nfie 11, Griine Knddel, Cine Handvoll Shinat, cin
'th. wenig Peterfil, Korberfraut und Schnittland) diinfiet
itte man sufammen in cinem Stiidchen Butters nacdydem es
11D rob verwieat ift, weicht man fiie 4 Ke, Mildhbrod iw lau
der gemachte Milch cin, viibre 15 BVierl[. Butter mit 2 gan-
tet sen Giern recht fchaumig ab, driicEt dag Brod wicder
1 foit aud, viibrt ed famme den gediinfieten Krdutern unter
(oD bie Butter, falst ¢5, bricht Knodel in Fochende Fleifd)-
(A briihe , und Lifit fie fchdu durchiochen,
eqt 12, Hefentuddelchen, Man thue 4 grofe CHIbFel
¥ poll Mebl in cine Scyiiffel » fchlage 1 Ei dagu, nehme
ftes 4 £th, Butter, Taffe fic seraehen, gicfie fie auch daran, und

thue noch Saly und einen farfen Eflofel voll Bierbefen
mt pazu. Man nimmt den Teig auf ein Rudelbret hevaus,
(1P wirft denfelben und waliet mit der Hand Fingerdicde lange
eat Streifen davans, fchucidet BDrodelchen davon, macht fie
ie- mit der Hand rund, legt fie auf cin Bretchen und [agt
Ll fic vecht geben, legt fie dann in (iedended gefalgencd
el Waffer, und laft fic durchfieden,
ety 13, Hirnfnodel, Cin Kalbs-Hirn legt man in
Dl watmes Waffer , reinigt daffelbe fauber , wafdt es floch
fie aus frifchem Woffer, verwiegt e recht fein, viibre

1, Bierl, Butter mit 2 gangen Siern ab, viihre dad Hirn
[ch darunter, und thut gericbenes Milchbrod davein, bis fie
It nicht meby augeinander fabren, wenn man cinesd davon it
1D, fochende Fleifchbriibe fegts thut fein gewiegten Sdhnitt-
-
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24 Criter Abfchnitt,

Touch, Saly und}Mustatnuf dagu, Yeat die Knidel, welche i
mit einem Loffel fchon rund ausgebrochen werden, in {
fiedende Fleifchbriibe, und 1dft fie langfam fochen.

14, Knidel von Siibnerleber. BVon Hiihnern ’
nimmt man die Seber, Hery und das Fleifchige vom /
Magen , wiegt diefes mit etwad Peterfil und Schnitt. {
Tauch fo fein als miglich, riibet eines balben Diibner. ‘
cied grof Butter mit dem Gelben eined Eied und cinem 1
gangen €i fchaumig ab, viibrt das Verwieqte darunter, ]
veibt von cinem Semmelbrodchen die Rinde, thut die
Brofamen nebit Salz Mustatnuf und Mebl, fo viel man {
mit 3 Fingern faffen fann, daju, legt Knodel davon in 1
Fochende Fleifchiuppe, und (aft fie langfam durchfochen. |

15, Hithnerzieger, Von 2 bis 3 jungen Hiih-
nern nimme man die Leber, das Hery und das Fleifchige
vom Magen, verwiegt ef mit etwas Schnittlanch fo fein
ol8 moglich , thut e in cine Schitffel, thut 3 Lofel voll
gevicbenes Brod, Saly, Mudiatnuf, 1 Loffel voll fauern
Nabm, 1 Schoppen Milch und den Saft von einer hals
ben Bitrone daran, thut ed in cinem meffingenen Pfann.
hen auf dad Feuer, [fit es uuter befidndigem Umriibren
gerinnen, f{chiittet ¢6 in Modelchen oder enge Schaums
Iiffer, und [Gfit ¢8 ablaufen,

16, Kapaunnen-Knddel, Wenn der Kapaun
gepupt und ausgenommen ift, fchneidet man dag Bruf-
fleifch fauber ab, und {chabt ¢8 mit einem Niefer auf cio
nem Bret, damit alles Adrige und die Fafern davon
Tommen , vermiegt e8 fein, mifcht auch etwas 3itronens
fchale darunter, fift e noch famme dem Gelben von
einem bart gefortenen i in einem Morfer, daf ¢s mwie
ein Brei wivd, nimme ¢s alsdann auf ein mit Mebl be.
fireutes Bret, macht vunde Kifgelchen daraus, und fiedet
diefelben in guter- Fleifchbriibe, big {ie vollends ausdge-
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Suppen. 25

fodht find. Gie fonnen gu Suppen oder als Jwifchen-
fpeife gebraucht werden,

17. KrebdEnodel. Man vithre 6 Lth. Krebobutter
vecht fchaumig ab, und thut das Gelbe von 2 Eiern und
1 ganges Gi nach und nach davein; veibt vou einem Milds
Brodchen die RNinde ab, riibrt ed, nebf dem gebdrigen
Galge, darvunter, legt Snidel davon in fochende Fieifch-
fuppe, worin cin Stidchen Krebsbutter feyn muf, uwud
lifit fie langfom ausfochen,

18, Leberfndvel, Man hautelt ¥4 Pf. Kalbslebey
fauber ab, fidgt fic in cinem Mirfer fein, treibt fie dann
ourch cin Haarfied, viihrt 24 Bieel. Rindermart und cin
fleines Stiickchen Butter {chaumig ab, fchldgt 2 Cier,
cines nach vem andern , davein, viibrt ¢d fo lange, bid
vas Marf und die Cier cinander angenommen baben
thut geviebenes Milchbrod , die duvchgetrichene Leber und
bas gebirige Sals dasu, probiert ein Knodel in fodjender
Sleifchbriihe oder Waffer, und wenn fie nicht mehr zere
fabren , Tegt man fange, mit einem Soffel ausgebrochene
Subdel in Fochende Fleifchbriibe oder Waffer, vasd gefals
sen ift , und [afe fie Tangfam Fochen,

19, Marffnodel. Man verriibrt ¥ Vierl. Rindet»
marE mit 4 Lbfel voll Waffer gans weif ab, riibre nach
und nach cin ganged und dad Gelbe vou 1 €i darein,
thut gericbenes Milchbrod darunter , big fich der Teig
it der Hand jufammentallen e, legt die Kniddel in
fochende Fleifchbriibe, und [dft fie langfam ausfochen,

20, Rabmmwirfe Fiv 4 Kr. Milchbrod ger{dneis
vet man Elein, focht 8 mit 15 Schoppen guten fhifen
Rabm vnd ein flein wenig Butter , riibre feifig davin
und [Aft ¢8 wie ein dices Mus fochen , bringt ¢d dann
in eine Schiiffel, Imit] cin wenig Saly und 2 Cieen, gieht

nocy fo viel guten Rabm dagu, biv ¢6 cin gang laufenber
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26 Bweiter Abfchnitt,

Teig wird , fiillt algdann fanbere Rinddddrme damit
und fept fie mit Faltem Waffer fiber das Feuer , doch
miiffen die Ddrme nur balb aufgefiilt werden , weil es
au favk aufgebts man (66t fie Langfam ficden , und wenn
ed gut ift,-nimmt man die Ddrme davon, und fhneidet
vie Wiirfte in beliebige Stiickcen,

21, Reisfuidel, Man fetst 15 Vierl, exlefenen und
gebriibten Neis mit 4 Schoppen ﬂJh[fl) {ibet .Swt)hn,
vitbre dftevd davin, und giefit bisweilen M ilch nach, da-
mit et nicht anfie ! wenn er weich und gang dick einge-
Focht ift , riibre man cin Stiicdhen Butter und 2 gange
Cier mitcinander ab, thut den gefochten Neis, Saly und
Mustatnuf darunter, und [Gft Knodel davon, in Fleifch-
brithe oder fochendem Waffer, binlénglich fochen.

~=01010 N DYDY SO ovcms e
IL Rindfleifd auf verfdiedene Avt,

Bei allen diefen Wvten Fleifdh s fmhur; i st bemerfen, Dafi

man jum “}mﬁjuf,u: warmes Aaffer fiatt Fleifchbriihe nebe
men fann.

1, Rindfleifch su ficden, Nan nebme cin Helie
biges St Rindfleifch, febe diefes mit lanmarmem Waf.
fer sum Feuer s auf 4 Bf, gutes Rindfleifch darf 2 Maas
Waffer genomnen werden: man laft ¢8 langfam fieden,
und fchaunme ¢ fleifiig aby 11 Stunbde bevor ef gegefen
wird, nimmt man Peterfil s eing mit Ndgelein Deftectte
Bwicbel, Lauch, Selleri, gelbe Riiben und Pafiinat.
wurgeltt, und bindet diefes alles in cin Biifchel sufam-

(2355

- = P =t

o

g~

SRR W~ o Al SRR SRS

Baden-Wiirttemberg



	Seite 1
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26

