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Erjter Abjdnitt.

SUPPen.
Filr 4 Perjonen vechnet wan gewdhnlich 112 1 Suppe.)

1. Die Suppe, welche bei einem Mable gewdhulich dbas evjte
Sericht ausmacht, qehrt zu jenen Shpeifen, die der Gejundheit am
wivdaglichften jind.  Fite viele Menjchen ift die Suppe ein wabhres
Pebiirinid und in Scantheitdiallen oft die ecinzige Sheije, Ddie
genojfen werden faun und datf.

2. Die beften Suppen find die mit Fletichbrithe zubeveiteten;
aweh die Milhiuppen find jehr nabrhaft, bajjen jedoch nicht 3
jeder Mahlzeit. Von den itbrigen Suphen it den leichtaebranmien
der BVovzug 3t qeben, weil fie wohltitiq fitv den Magen wirfen.

3. Bei der BVedeutuna, welche der Suppe bet wunjern Mahl
zeitenn und fitr unjeve Crnabhrung zutommt, ijt bet ithver Buberer
tfung eine bejondere Sovgfalt ju veviwenden.

1. Bletjdjuppen.
1. Berveitung dvev Fleijdbriihe.

Sur Bereitung dex Fletjchbrithe verwendet man Schjen
pder Mindfleifch, wobei dagd Nindfletich, wenn es jich wm
Berettung von Fletjehbrithe alletn handelt, dem Ochjen
fletihe vorzuztehen 1it.

Sriftiger wird die Fletjchbriihe, wenn mit dem Fletjche
agleid) Snochen oder Fletjhrejte vom vorigen Fage,
namentlicd) auch) Bratentnodhen von Kalb-, Hanmeel und
Sdwetnefleijch, wie aund) Hilje und ausgenommene Vagen
vont vohem OGeflitqel mitgefodht werden. Ein St jer
fhnittene Leber follte bei Verettung von Fleijdbriihe nie
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feflen. Feingehactte Ochjenleber verhindert dag Triib-
werdent bet au jdmellem Kochen dex Fleijchbriibe, jie zieht
i | alle Unveinigfeit an jich und ballt fich zuleht wieder
4 sujantmen.
Ju 1Y/, 1Suppe vechnet man 750 g Fletjch und Knoden
250 g Seber.

Al Kochgejchive it ein gut verjdhliegbarer Topf not
wendig, der mehr hoch als weit 1t

Jn dent Topf giept man 3-—4 1 faltes Wajjer, qibt
Sochen, Leber und jonjtiqe Fletjdhreite dazu und (Gpt es
langjant zum Sochen fonumen, bamit die tn den Knodyen
befindlichen wertvollen Salze, jowie das in der Leber
und ctwaigen Fletjdhabfdallen vorhandene Euweil Heraus
gesogent werden famm Jeht erjt qidt man das qut ge
flopfte Fletfch dazu nebit Saly und geflilltenmt Gewiivs-
beutel, Dejtehend m 1 ungeydhdalten Swiebel (welhe die
Sletjdhbriihe flavt), 1 geveinigten Gelbriibe, | Stiickden
Sellerie, Weterjtlien mit darin etgebundenem Lovbeerblatt
und '/, Lowchitengel. MNach Belieben foumen aud) einige
tlemme Sohlblattdhen Dergelegt werden.

Von jest an ijt forafdaltiq darauf ju adhten, dap das
Sletjch wav fortiwdbhrend, aber nuy langjant foche, etwa
21/, bis 3 Stunden. Das Feuer mup enbweder jdhwad)
unterhalten oder der Topf in entjpredhende Entferming
vont Fewer gejtellt werden. m die Brithe nicht fraftlos
st machen, it etnexjeits der Topf jorgfdltiq verjdlojien
i Dalten, anderfeits das Nadygiepen von Wajjer au ver
metden.  Sollte lehteres dennoc) notwendig jetn, jo 1ijt
purchaud nur fodhendes Wajjer s nehmen. e indejjen
nicht i dieje Lage yu fonmmen, nup gletch) von Anfang
an um jo viel Wajjer mehr juaefeht werden, als wibhrend
il oes Rochens verloven gebt. I der Negel redynet man
/| . Berlujt vom urjpriinglichen Wajjermae.

WVor demt Gebrauche wivd die Fletjchbrithe durd) ein
Haarjied gegofjen.
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2, Vercitung der Suodenbriihe.

i 4 Perfonen werden ehva 3 1 Wajjer jamt den
porhanderent Knochen, zerjdnittener Xeber wnd perjdie
denert Nleifchabfillen auj jdpvaches Feuer gegeben b
(angjant e Sochen  gebradt (Salbsz, SHanunel= uno
Schweinstnodhen miifjen jedoc) erjt angebraten iwerden,
bamit die BVouillon nicht tviibe wird). N wird 2al3
und der gefiillte Gewiivybentel beigegeber uid pie Brithe
auf fdwadem Fewer 2 Stunbden weiter gefodjt. Die
Snodhen fomen awet- i dretmal verwendet werven. Der
Suppe werden jur BVerbefjevung einige Tropjen Magais
Suppemviivze beigefiigt.

Dieje Briihe ijt bejonders zu empjehlen, wenn in
citer Xamilic nur einevlei Fleifeh gegebert wird, damit
nidht der Suppe wegen inmier Siedfleijd) gefod)t werden
ik wnd mebr Abweddlung auf den Tijd) gebradyt
werden famm

3. Bonillon.

Fitr 1 Perjom.

Man nimmt das Gelbe eines Eies, verviihrt es mit
einiqen Tropfen falten Wajjers uid aiept '/, 1 Sletjch
Oriibe davanm. Jiiv Krvanfe jehr zu enmpfehlen.

4. Brofjubpen.
.

{lber 50 o feingejhnittenes und gebabtes Welp
oder Schwarzbrot wird fochende Fletjchbrithe gegoiten 1nd
bariiber eite Mefieripige voll Feingejdnittener Sdmitt
(auch) gejtreut oder (tatt peffen eitn wenig geriebene
NMustatnup.

NB. Sdmnittland) oder Diustatnup gehort i jebe Fleijchjuppe.
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- 50 g geriebenes Weik- oder Schwarzbrot wird in
etne Kafjerolle getan, die Fleijchbriihe davan gegofien umnd
unter Hitevem Unvithren '/, Stunde gefocht. Wil man
oie Suppe vedht fraftiq Habem, fo werben furz vor dem
Unvichten 2 Cigeld bhinein geriihet.

3. Griesjuppe.

100 g Gries werden in fodende Fletichoriihe geriihrt
und !/, Stunde lang gefocht. BVor dem Anvichten famn
man nodh) 1 Eigelb, mit etnem Loffel voll Nabhm qut
vervithrt, betjepen. Fiiv Kvanfe 3u empfehlen, in weldem
galle fedoch mur Weizenqried 3 nehmen it.

6. Sagojuppe.

100 g Sago werben in fochende Fleijchbriihe gerithrt
und I Stunde langjom gefodht. Da der Saqo fiir fich
jehr fraftlos ijt, jo werden, um der Suppe mehr Kraft
it geben, betmt Anvichten 2 Cigelb, mit etwad fiiiem Rahm
qut verrithrt, beigejeit.

7. Gerjtenjuppe.

100 g Gerjte werden qut durchgefehen, um etwa
darin befindliche Steindhen ju entfermen, und in einer
Sajferolle mit '/, 1 falten Wafjer in die Whrne des
DHerded gejtellt, jedod) nicht auf dem heifen Herd, nod
viel weniger unmittelbar auf das Feuer: denn die Gevite
darf nicht gleich aum Kochen fonmen, joudern v auf
weidgen.  Diefes Aufweidjen dauert ungefihr 1 Stunde.
Sollte dag Wajjer eintrodnen, ehe bdie Gerjte weid) ift
o witd etwad warnes Wajfer nadygegofien, aber mir jo
viel, dafy das Gamge einen dicken BVret bildet. It die
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Gexfte teich, fo fommt die Hilfte Fleijchbrithe dazu umnd
wird mun ungefahr 11"/, Stunden langjant gefod)t;
1/ Stunde vor dent Anvichten wnd jobant der Jejt der
leiichbriihe sugejest. Anch fann nod) ein diinnes Teig
den vonr | GRHbel voll Meh und etwas Mileh Hinein
gqevithrt werden.  Die Beveitung der Gexjtenjuppe ev
forbert aljo etme Beit von ungefihr 3 Stunden. Hat
man vor, Geritenfuppe ju fochen, jo mufp et der Ve
veitung der Fletjdhbrithe um jo viel Waljer weniger
qerommtent erden, als jum ufweichenn der Gerjte er
fordexlich tit.

G eviterjupye it Tiiy Kvante zu empfehlen, jedod) jollen
diefelbent micht die gefochten Gerjtentivmer evbalten, jou
dernmt mur den Gerftenichleim.  Daber wird damn  die
Suppe beimt Anvichten qut durchgejiedt, wnd um pielen
Schleim 3w exhalten, werden anjtatt 100 g Gexfte 150 g

genommeen, aljo fiiv eine frante Perjon ungefihr 35 g

8. Yeisjuppe.

Bei der Veveitung der MNeidjuppe verfidhrt man wie
bet der Gerjtenjuppe; nur darf die Sodzeit midht iiber
9 Stundent dauern, weil jorjt die Neisfbrner zu Bret
ernett.

ity Kranfe ju empfehlen, in manchen Fallen nebr
ale Gerjtenjuppe.

9. SHaferqrithinpye.

Dicielbe wird wieder auf gleiche Weije beveitet, wie
Gexjtenjuppe; Kochzett aber nur 11/, Stunden. Feiner
wird diefe Suppe, wenn die weidh gewordene Hafergriibie
por dem Sochen i der Fleijdhbriihe duvd) ein Haarjied
getricbent und dag Anvichten fiber cime fleine Handvoll
feingejchnittenes Weifbrot gejchiebt.
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10. Grimnfernjuppe.

Die quitnen Kerne werden mit 1 1 falten Wafjer
sugefest und davin weid) qefodht, was tmmer 2 Stunden
dauert. Die weid) gefochten Kervie werden, nadhdent das
Wajler abgegoifen ijt, mit fodhender Fleifchbriihe dureh
ettt Haarfied getvicben und mit der Fleijehoriihe jodann
fertig gefocht. Das Anvidten qefchieht wieder iiber eine
tletne Handvoll gevditeter Brotjchnitten.

11. Grbdjenjuppe.

100 g Erbjen werden, nacdhdem fie ifiber Madht in
taltem Wajjer etngeweicdht waven und vor dem Verwenden
gewajcher wurden, i 1 1 Wajjer gefodht. Das {ibrige
BVerfahrem it wie bet . 10.

12. Savtojjeljupye.

3 Sartoffeln werden gejchilt, verjhnitten und in
Salzwafjer vajd) qefocht, jodann mit Fleifdhbriihe dureh
getrieben.  Jn etner Kajjerolle wied in 10 g frijcher
Butter 1 Kocliffel voll Mehl verddmpit, die durchge
triebenten  Ravtoffeln famt der zur Suppe Oejtinmmten
gletjbrithe langjam dazu geviihrt, 0is  diejelbe focht,
pann dtber 15 g feingejchnittene Gipfel angerichtet und
mit Sdnittlawch beftvent.

13, Banmwolljuppe.

30 g Butter werden (dhawmig gevithrt, jodann nad
und nad) 2 Cter, 1 ERlofrel voll Meh{, fowie /. 1 Rabhm
DaAl genommten und das Gamze ju emem femmen Teigle
vervifhrt.  Diejes wird von der Sdhiifjel aus, die vedt
i m die Hobhe zu Halten ift, wie Baunuwollfiden in die
aletjdbrithe gerlibrt.  Damit die Suppe nidht gevinme,
wird jie nur nod) einmal aufgefocht und damn fehmell
angevichtet.  Fiiv Kvanfe bejonders friftiy.
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14. Cinlaujjuppe.

15 ¢ Mehl und !/, 1 WMild) oder RNabhm werden gqut
perrithrt, damt 2 Gler dazu genommien und qut genengt
in fochende Fleijchbriihe qegofjen. Dasd Anrichten gejdhieht

nach dent exjten Anjtochen. ]|

15. Sudpjlejuppe.

30 o (2 G6fiel voll) Mehl werden mit 1 E1 und
mit ein weniq Saly und Wajfer 3u einemt ehwas fejten,
ooch immier noch flitfjigen Teige verflopit. Wenn derjelbe
Blajenn wirft, wird er durch etnen Sether mit erbien | 1§
arofen Lochern in fochende Fleijchbriihe getrieben, tn dev .
bie To entitandenen SKndpfle bleiben, bis fie alle obenan ’ )
iwimmien.  Hievauf wird die Suppe diber 20 g fein
qefdhnittened und qebabhtes Weifbrot angevichtet.

{
t
t
16. Buttevtlovfe. t
{
I

100 ¢ BVutter werden jhamig gevithrt, 100 g Weehl
und 3 Gier abwedhjelnd fetdht davunter gemengt, nian

qibt moch) Sal, Feingefchnittene Vetexjilie oder Schnitt I
(aueh wnd etwas Viusfat dazu.  BVon diejer Wajje wer ,;’ H
ben mit ciiem Kaficeloffel fleine KBFen in fodende ik
Neifchbrithe qeleqt; man [dft diejelben eimige Winuten -

parin focher. t[
b, H"

Au 2 Etern ninmmt man 2 eigrop Butter, die nan L
ichamiq riiet, au jedem Gt viihrt man dann eine Hand B
voll Gipfelmedhl, tut Saly und Wustatnup daju, forntt -
runde BVallen und focht fie in dexr Fletjchbriihe.
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17. Leberflofe.

100 g Kalbsleber werden fein gejcdhabt und verwiegt,
jo bap die Fajern davon fommen, alddanm 25 g in Mild
etngewetchteds und qut ausqedriicttes Weibrot hinzu
genomutent, jowie 15 ¢ Butter, i der chivas Peterilie
verdampft wurde, nebit 2 Eiern, worvauf man das Gamze
su etment glatten Tetge verriihet.

Das 1ibrige vie bei MNr. 16.

18. Marteldie.

30 g Nmdsmarf werden enuige Stunden in frijdyes
Wajjer geleqt, unt ed zavt und weif ju machen, alsdann
wird es bet der Veveitung der [uopile jchaumig qerithrt
und allmdahli) 1 €1, 2 Cploffel voll fein gerichenes
Brot, Mustatnup, jowie ehwas Saly betgegeben. Laraus
formt man wallnuBaroge Knovfle und (@Bt jie etwa
10 Minuten it der jur Suppe bejtinumten Fleijchbriihe
fochen.  BVeim Anrichten wird die Suppe fiber fein
gejchnitteres Brot geqofien.

19. Salbileijdhtloie.

125 g mageres Salbfletich wird vourr Haut und Fajern
befrett, nut etnem Stiickchen Nindevmaxt und einer Jwicbel
vecht fetnr gewiegt und nodh int Morjer geftopen. Sodann
mijcht man 1t Wildh oder falte Fleijchbriihe eingeweichtes
und wieder ausqgedriicktes Vrot und 1 Gt daju, wiivyt
es mit Saly, Pieffer und feingewiegten WVetevjilien, viihrt
alles wohl untereinander, Jticht fleine KloHhen aus und
focht te tn Jiedender Fletfchbriibe.

| 20. Duteletteinppe.

I Gi wird mit 1 Eploiel voll Mehl und '/, 1 Veileh
qut verviihrt; m etner Dmelettenpiare wird efwas Butter

9%, BADISCHE
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heif gemacht und fo biel vom dem Teiqe Dinetngetann,
dai die Bodenflache gamy damit bededt it Dent Telg
(it man auf beiden Seiten gelb bacen. Siid die Lne
(otten fertig, jo (dRt man jie ertalten, vollt fie aujanmen
md  Jchneidet fie fo fein als miglich. Sodam wid
fochentde Fleifchbriihe Daviiber gegoijjen.

21. Bistuitinppe.

30 g Butter werden jchartmig gevithrt, 45 g (3 Eplifrel
ooll) Mebl, 3 Eier und ethwas Saly davunter genengt.
M wird dies mejjerviitendict auj ein bejtrichenes Bled)
geftvichent und fommt damn i den Ofen.  Jtacdy demt
Racken wird & in jehine, johrage Witvfel gejdnitten und
in fodhende Fleydbrubhe getam.

22 @eriebene Eievgerijtenjuppe.

3 Gier werbent mit Gries zu einem fejten Teig ge
neengt, 0is man es auf demt Neibetjen gut retben for,
(@Rt jodbann dic Gerfte qut trocnen, viihrt jie hernacd i
fochende Nletichbriihe und Llapt jie !/, Stunde fodyen.

23. Eiervflofe tn Suppen.

Gier, Mild) und Salz werben, gut gevithrt, i gorm
den qefitllt und in fodhendes Wajjer qeftellt.  Jjt es
qeftanden, dann bricht maun nut einent Kafreclofrel Stlope
aué umd qibt jie in die Dejtimmte Suppe.

24. Geitandene Cierjuppe.

2 Eier, 1 Tajje Mild), Saly und Mustatnup werdern,
qut verriihrt, in eine mit Butter bejtrichene Formt qefiillt,
i den Ofen qejtellt, bis die Majje fejt ijt, damn bricht
man ntit etirent Qofrel fleine Stitdchen hHeraus umd leqt
diefelbent mit gebiihtem Brot i Fletjchbriibe.
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25. Gebadene Crojenjuppe.

Man jept 1 LMildh, 90 ¢ Butter in einrer Meffing
pfamie aufg Feuer, vithrt es, big es beinahe anfingt zu
fodjenr, damm fiebt man 100 g Miehl Hinein, viihrt es
gut mit dem Kochlsfiel, bis es fich von per LBramne (i,
jtellt es i einer irdenen Sdiiffel auf die Seite, big cs
betntahe erfaltet ift. Damn vithet man 4 Gier, efned
nad) dem aubdern binein: it per Teig ein wenig 3u
feit, jo fann man nod eines nehuten.  Wenn die Mafje
gang ectaltet ijt, driict man fie duveh cinen Schaum-
[Bffel in fhwinmrendes Jett wnd wenvet jie um, backt fie
langfam, wimmit fie Hevans und (ift fie qut abtvopfen.
Yad) dem Crtalten giefzt nan todhende Fletjchbriihe day
itber und gibt jie ju ).

Diefed Duantum it fite 15 Perfonen beredinet,

26. Franzvjijde Supye.
Wirfing, Kohlraben, ®Gelbriiben, SKavtoffeln,
o Crbjen werden fein gefdnitten
ut ein Kefjeldhen ¥
Me

Bihnchen
. DeBt nintt man
Sutterfett, (At es vergehen, viiftet darin
b, D18 es auffocdht, tut dann das Gewtegte hinein, (ift
& dampfen, (Bicht ab mit Sletjhbrithe und (dft es wetd
fodhen.  Wenn man die Suppe anvidtet, qibt man ein
wenlg gefodyten Neid Hinein wud stebt mit Cigeld und
JitBent Mabm ab.

29. Starvtoffeljuppe.

Wem man in der Schale gefodhte Kavtoffeln vom
vorhergehenden Tage iibrig Hat veibt nan dieje gamny fein
und [dpt jie in heier sletfjdbrithe auffodhen, Ie [dnger
man oieje Suppe focdhen [aft, dejto jarter wird jie. Vet
Anrichten qibt nan einige EHGfel jouwern NRahm oper
Sabne auj 1 Gigelo bdaju, jowie in Butter gerbitete
Gemmelwiirfel,
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28, Leberrveidjuppe.

Die Kalosleber wivd mit Fwiebel wid Veterjilte fein
qewiegt.  Cin Stiid Butter wird mit 2 gangen CEiern
wd 1 Gigeld angeriihet, die Leber it Gemiivy dazu
getan umd duxch ein Haarjied i fodjenbde Fletjchoriihe

getrieben.  Wem man will, fannt man aucdh) das Ei
weif 2 Schnee jdhlagen.

29, Mehlmoterl.

Man viibrt 125 ¢ Butter ab, jdhligt 6 Eigelb dazu
o den Sdmee von 4 Chwelp und o piel Mieht, 013
e feit gemug ijt.  Vian fodyt e in der Fletjchbriibe.

30. Selleviejuphpe.

9 Gelleriewiraeht werden jouber gepubt und m fleue
Seibden qejdnitter. Danm mad)t man Butter heil,
qibt den gejdnittenen Sellerie hinein und (Rt ihn ntit
ctivas leijchbrithe weid) diimpen. Dann tretbt mtan die
Suppe durd ein Haarfied, giept jo viel Sletjchbriihe daran
ale ndtiq und gibt gebdbte Weipbrotjduittent dajit

31. Sdywammiuppe.

Xiie 5 Verjonen vechuet man '/, Soch(Bffel voll Miebi,
3 Eigelb, diefes wird glatt gevithrt, nachber jchlagt nan
bas Chwei st Sdhumee wnd mengt s feicht Ddarnter.
Dann qibt man alles i fodjenoe Sletjchbrithe, dectt es
einen Augendlict zu, macht die Malje ein weniq glatt,
fehrt ez wm und zevfleinert ¢3. Dann vichtet mair an
und qibt die Suppe 3 Trjd.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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32, Sdywemmtlofdyen.

e gtarf ', 1 Wildy viihet man 250 ¢ Mehl glatt
an und bremut die WMajje mit 250 g Vutter ab, vihrt,
nadhdem fjie evfaltet ijt, 3 ganze Cier umd ein wenig
Saly davunter, jtiht mit eimemr Liffel fleine KI6Hchen
aus und fodt fie i Fleijchbriihe gar.

33. Wienevjuppe.

250 g Butter werden jdjaumiq qerithrt, 12 Eier,
12 Eplofrel voll WMehl dazu gemengt; auBerdem winmt
man 1 €1, 15 g Wehl und ein weniq Saly, madht es
it etitenmt bejtvichenen Blech Jhin auseimander wnd backt
es gelb, jchnetdet e8 tnm Wiirfel nud (ARt es etnen Wall
i der Fleifehbrithe auffochen.

Diefed Thuantum ijt fiiv 25 Verfonen bevedynet.

34. Tomatenjnppe.

Pean [dpt Butter und Mehl qut anziehen, damn qibt
man die in Sdetben gejdnittenen Tomaten, Swicbeln
und etwas Scdyinfen hinein, (@Rt alles anzichen und Fillt
e3 auf mit Fleijhbriihe. Wenn jie 1 Stunde gefodyt
hat, treibt man jie duvd) ein Sied uud qibt nody eine
Cinlage hinein.  Gebihtes Brot mitfochen.

35, Bricadenjupye.

Das Kalbsbrieshen wivd gewajhen, damn qut ge
hautet und mt Peterjilie und Jwicbeln fein verwieqt.
S etne Pfanne gibt man etwas Butter und Vehl, (it
dag Vriescdhen ein wenig mtedften und qieht dann it
sletjdbrithe nad). Man vidtet die Suppe itber gebihten
Senmelfdnitten an.
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36.
Dag Hirn wied gewajdhen, gehautet und dann ge
jchabt. I emme Piamue bringt man etwas Wiehl und
Butter, vijtet beides jchin gelblich, tut feingebacktte Peter
jilie und Swicbeln davan und fiitllt mit Fletjehbriihe odex
Wafjer auf, qibt das gehackte Hixm dazu wid vichtet die
Suppe iiber €t und gebdahten Weipbrotjchnitten an.

SHivnjuppe.

37. Staijerjvpperl.

Ein Stiid Vutter wird abgeriihrt, mnad)y und nadh
3 Eigeld, Saly und der Sdymee von den Ctern, 125 g
Mehl dazu gevithrt, 018 es wie ein [oderer Kuopfleteig
iit. Dann wird ein irdenes Pliattchen mit Butter be
itrichent und mit qeciebenem Givfel bejtrent, der Teiq
hineingetan und, in etem nicht ju hHeipen Ofen gebacten,
i Wiivfel qejchmitten.

38. Stalbffeijdhjuppe.

Man [apt i einer Kajjerolle Wiehl leicht anjiehen,
vann qibt man in Wiivfel gejchnittenes vohes Kalbfleijch
pinau nad)y der Amzahl der Perjomen und [ABt bLeides
noch) eim wentq ddmpen; nacdhher [Bjcht wanm es nut
Sletjchbrithe ab, (At dag Fletjch gany weid) davin fochen,
jeibt e& duvch et Haarjied und jtoft das Fleifdh) in
et Movjer mit Nabhm (Wileh) gqang feur, dann qibt
mant dag aevjtoBene Fleifeh wicder an die Subpe: s
darf aber nicht mebhr fochen. Wan richtet die Suppe
itber qebdbte Givfel ain.

39. Faljdie Shildirotiuppe.
el

Ein gebriihter Kalbstopf wird mit faltent Wajjer bet
gejtellt. Dadhdem er gut abgejdhanumt Hat, wird er mit

5

Badm-\!ﬁi-rm:mbcrg



| =irway

Saly und der nitigen Suppeniviivie algd: Sellerieinurael,
Gelbriiben, choas Laud), Veterfilic wnd einem Glas Aot
wein weicd) qefodht, dann behitjant herausgenommien, nach
vem Grealten in fleine Wiirfel gejchnitten, etiwas Vrithe
daviiber geaofjen umd warm gejtellt.  JIn eine Kajjerolle
wintmt man die ndtiqe Vutter, Dehl und chivas roben
Shinten, dev in Wiirfel gejdhmitten ijt, (aht das Gamze
qut ditnjten und Hjht mit dev Kalbsfoprbrithe ab. Jach
dem diefe 1!/, Stunden gefocht hat, wird fie duvd) etn
Sieb geqofien, der gefdhuittere Kalbstopi DLeigegeben 1o
bas Gamze nody eimmal aufgefodht. BVeim Anrichten gibt
man Giertis in fleine Wiirfel qejdhnitten, Cigelb mut
etimas Mabmt und ein Gldsden Madetra dazu

b,

——

Qafie ein Stitc Butter qelb werden und rijte 2 Stod)
(irel voll Wehl Hell davin; dasjelbe vithrt man mit frdftiger
eifpbrithe alatt, gibt 4 Nelfen, 4 Pieffertovier und etivas
geviebene Mustatnup hingu und (dpt es gut tocen. Ein
gebratener Salbsfopf wird in Wiirfel qejchnitten, jowie
Sithnerleber, Magen, fleine abgedrehte Vratwiivitdjen,
Sither- wnd Kapaunileijh, alles dies in einer eigenen
Suppe qefoddt, bievauf in die Schitfiel gegeben wnd die
leifchbriihe, an weldye nody ein Glag NMadeiva fonuit,
oureh el Sieb daviiber gegoffen. Folgende faljche Schild
friteier gefbren it die Suppe, aud) fan man nod) Semmel
floRchen betgeben:

Yalidhe ShildEroteter. 4—5 Cier werden redt
hart gejotten, dag Gelbe davon durd) ein Haarfied getrieben, 1
| | i davan qefhlagen, Saly und ein wenig weier Piefrer
Oinzugetan, dann von diefer Majje fleine KBHden ge
dreht, einmal aufgefocht und i die Suppe gegeben.

5

Baden Wi ti-rttCmbcrg



, BADISCHE
" LANDESBIBLIOTHEK

40. Gandleberjuppe,

Die Leber wird qeawafden, abgebirtet, ausqejdhabt
und mit Schalotten und Peterjilie feinw gewiegt, |
mit etwem Stiick Butter '/,
(6ffel voll Mehl angejtanbt, nut Fleij
[, Stunbe getocht, durd) em £
Salz und etwas Veustatbliite betgeqeben, nod a
all aufgefocht, mit 1 odexr 2 Eidottern gemijeht wid {iber
Sdmnitten oder KIOHhen angeridytet.

|ooaiil

Stunbde qedanmpit

i 4
ol Apn N
LEL (egL L

41. Zritfjeljuppe.

Man reinigt und wajdt 1 Suppenteller voll Triifrel
jehr Jauber, Dbdiimjtet fie in Butter mit gehadter Weter
filie, Salz und Wieffer, tut 2 Eploffel voll geriebene
Semmeln dogu, giept 1'/, I fochendes Wajjer davan
und fodt die Suppe 1'/, Stunden. Vor dem Wnrichten
mijht man jte nat Gigeld und qibt jie nut Sennnel
flopchenn auf den Tijch.

42, Sonjumjuppe.

S flave Fletjehbrithe fommen quitne Grbjen, 1in
fleine Wiirfel qejdnittene Etevtidsle (drejelben fonnen
aud) mut Karnun gqefarbt werbew), fermer efiwvas braun
qerojteter SHeis.

43. Sivebajupbpe.

Fitr 6 Verjonen nehme nan 20—25 Krebje, lege jic
in fiedendes Wafjer, gebe eine Handvoll Saly und etwas
Wefrer dazu: jobald jie fochen, jtelle nman jie vom Feuer,
aitehe Jie aus demt Walfer, reipe die Schwdnze aus und
(eqe diefe Dbeijeite. Dann [bje man die Scdhale ab, iehe
ven Darm, der unter dev voten Haut l[iegt, hevaus und

5
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entferite Galle und Cingeweide. Dad andere OBt man

Ut etnem ‘”tntm mit 125 o Butter, Peterjilie und Swiebel,
ditnjtet es fodamn in einer Kajjerolle, 6i1& es ein votliches
Ousiehen befommt.  un giept man Fleijdhbrithe nad,
o viel nan jur Suppe bedarf, Lipt die Briihe enumal
auffochert, jtellt jie vom Feuer und nimmt das Fett
(bie Svebsbutter) jorgfdltiq ab. Die Vrithe wird wieder
auf dag Feuer gefeht, NVustatnuf Letgegeben und nod
": Stunde qefocht. Mt der Kvebsbutter verrihrt man
etnige. Gigelbe und richtet die Suppe duvch ein Haarjieb
davitber an. &8 fonnen qebdhte Schnitten oder jede Axt
KUofe dazu geaeben werden.  Oben davauj legt man die
aciicEbehaltenen Krebsjchodnye.

44, Ddjenjdweifjuppe.

1, —1 kg L Hienjchoetf wird qut gefnickt und in Stiice
qefcgmitten.  Gine Kafjerolle wird mit BVutter gut ausge
trichent, die Schweifitiicke  Oincingeqeben nebjt Swriebel,
Qorbeerblatt, Veterilie, Sellexie, Gelbriiben, Laudh, e
gent Preffevormern, Tymian wnd 1 Glas Wajjer, [dpt
yie auf (ehhaftent Feuer wter bejtandigem Schitttelin braum
anbraten, vitbrt 60 ¢ Mebl bhinein, fitllt nut Fleijehbriihe
oder Waller auf, qibt das nitige Saly davan und vihrt
o lange, 0is die Suppe focht, und gibt jodann 1—2 €E
(Bffel voll Tapiofa dazu. Die Kajjerolle wird nmun zur
Seite qejtellt yum langjonmen Weiterfodyen, etwa 1 Stunde
larg. Das Fett wird abgemonmen und enwas Sletich
extraft davan gevithrt. Wenn die Sdhweifitiicte jo twetd)
jind, dafy jie jieh Leicht vonm den SKnodyen (Bjew, jdynetdet
man fie i fleine Wiirfel, qibt jie in die Suppenjdiiijel,
gieft die abgefettete Suppe durcd) etn Hoarjieb daviiber.
1/, Stunde vor dem Anvidten bringt man ein Glas Ma
deiva, fowie voten Pfeffer daran umd jerviert die Suppe
mit gevojteten Wecwiivfeln oder Schmitten.

BadenWiirttemberg
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45, 23ildjuppe vou Neh oder Hafjen,

Von allen Abfiallen vom Wild, 3. B. Nibpen, Kopf,
Hald und Brujt, wird dad Fleijdh) vbon den Kuochen qe
(Bft, mit 1'/, 1 Wajjer aufgejett, fouber abgejchirmt,
Salz, Biefrer, Lorbeexblatt und dad iibrige Gewlivy dazu
qetan. Nadhydem die Suppe 2 Stunden gefocht Hat, wird
Butter und Mehl in etner Kajjerolle braun gerdjtet und
mit dex durchpajjterten Wildbretbriihe abgeldjdht. Sulebt
qiept man nod) 1 Glas Notwein davan und [Gpt fie
'/, Stunde fodhen. Man vidhtet die Suppe entweder iiber
qerijtete  Semumeljchnitten oder aufgequirviten Netd an
BVon dem fchoneren Jleifh) fonnen cud)y fletne Wiinfel
qejchnittent und der Suppe belgegeben werdern.

46. Kaijerjupype.

Man focht ein Hubhn vedht weich ab.  Nun ninumt
man i eine Sajjerolle Butter, qejdmittene Zwiebeln,
Gelbritben, Selleviewurieln, etwas vohes Kalbfletjch, rohen
Sdhinten, (GAxt alles qut amgichen; hievauj fonumen emige
Qoh{Birel voll Mehl dazu wnd rithrt es dann, wemn es
hellgelh ijt, mit der Hiihuerbriihe ab, (iRt dasjelbe eine
Jeitlang fodjent und feiht es durch ein Sieb. Daz Hubn
(Bt man von den Kndchlein, ftoBt das Fleijd) n etmem
Movier, aieht nach und nady jiigen Habm davam, dex
qefocdht und wieder evfaltet ijt, ungefabr '/, 1, jtijt es
feirr, feiht es duvch cin Sieb an die Suppe, die aber
mdht mehr fochen daxf. Die Suppe wird mit 4 Cigelb
(eatert. [n die Sdhiifjel leqgt man ein wenig Reid, dev
vorher qut aufgefocht war.

47. Soniginjupbe.

Brate 2 junge Hithner, die nur gejalyen, nuht ge
picffert jein diixfen, jedoch) jo, dap fie feine Farbe be

5
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fommen, 0. O man bejtreicht 2 Vogen Papier mit Butter
und wnmvidelt de Hithuwer damit, jo faun man diefelben
| ant Spiep over tm Bratrohr braten. Nachdem die Hiihner
{ {14 erfaltet 1ind, (6fe man das FHletjcdh von den Knochen, ziehe
die Haut davon ab, wiege e3 fo fein als miglidh und
itoge es mit 80 g Butter. Die ausgeldjten Knoden
werden neit einer alten Hemne und Fletjchbrithe qut aqe-
focht; 100 g SKavolimenveid werden gewajchen, in obiger
Sletjchbrithe jehletmiq gefodht, mit dem geftopenen Hithner-
fletjch) abgexiibrt, duvcdh) em Haavjieb gejtricdhen, aur ge
hovigen Dice angerithet und Heip gejtellt; jedoch) foll die
Suppe nicht mebr foden.  Btevlich ausgejtochene gelbe
und weie Nitben jowie Sellerie, welcher itn quter Suppe
wetd) qefocht 1, tn Wiicfel qejdhnittene Goldjchnitten
fomnien in dte Schiiffel, 2 Eidotter werben mit gqutem
fiigent Mabm vervithvt und die Suppe daviiber angerichtet.
E& finnen o) 10—12 jtige Wandeln mit dem Fletjch .
geftoen werden.

1. Fajtenjuppen.

48, Bereitung der Fajtenbriihe.

Ein StitE Butter wivd i einer Kajjerolle niit vex
jchnittenen  Jmwiebeln, 2 Sellerviefpien, 2 Gelbriiben,
4 SHandooll ditvven Crbjen, 1'/, kg gewdhulichen, in
Stitcte gejchnittenen Fjchen, 2 Lorbeerblattern, 4 Nelfen,
6 Prefrevtornern, etwas Mustatbliite und Saly ugefetst
und ugedectt, jo lange gediinjtet, bis alles etnwe gelb
liche Farbe befommt, worvauj dann 1 1 Wajfer dazu ge
gofient wird. Das Gamze At man 2 Stunden ugedeckt
langjamt fodjen, qieft die Brithe durd) ein Haarjeb in
eirtent irdenen Topf und bverwendet e abgefettet nach
Belteben.

5
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49. Mehlinppe.
d.

i eier etfernen SKajjerolle oder Pfanne wid e
Ehioirel voll Vutter oder Schweinefett qut heip gemacht,
darvin ein Loffel voll Mehl( gelbbraun gerditet 1wnd dann
mit '/, 1 faltem Wajjer langjam abgeldjdht.  Hievauf
Eommtent nebjt einer fletnen Handvoll Saly 1/, 1 Wajjer
md 30 o feingejchnittenes Brot daju, dag vorbher mit
tochendemt  Waijer abgebritht mwiurde. Die Suppe joll

wentgjtens '/, Stunve foden.

b.

9 ERiBTTel voll Mehl werden in 1 EHlbTTel voll Butter
nach) ber vovigen Avt gevdjtet. Unter bejtdndigent L
vithren qiefit man jodann mnebjt etmer flemment Hanvvoll
Saly langjam 1%/, 1 faltes Waijer bhinju, bis dasjelbe
jiebet worauf man die Suppe langjam ?, Stunden fodjen
(Gpt.  Veim Anvidhten wivd jie iiber 1 oder 2 gut ber
vithrte Gigelb gegofjernt.

Tiir Svante s empiehlen.

5. Sdyofoladejuppe.

S Mehlfuppe b, su der '/, 1 weniger Waijjer ge
nonmten  wucde  als  qewdhnlidy, tut man 1 Teeldffel
poll Bucter foie '/, 1 Mileh und fodht das Gange nod)

V, Stunde. Kury por dem Anvichten werden 1 Cigelb
a1 ERisirel voll fither MNabm Hinein gerithrt, wovauf
aber die Suppe nicht mehr fochen darf.

Miv Qrvanfe fehr friftia.

51. Gerdjtete Griesjuppe.

Die Bereitung gejhieht wie bei Wehljuppe b.

5
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52, Gerovjtete Brotinppe.

| 50 ¢ geriebenes Brot werden i 1 EHoFel voll Butter
| gerdjtet, 1'/, 1 Wajjer mit Saly hinein gerithrt und
', Stunve gefocht. Wil nan die Suppe vedt friftig
haben, o iwird jie itber 1 ober 2 verviihrte Eigeld an:
gerichtet.

Sl Svanfe nebhr 3u empfehlen als Mehluppe, da
jie leichter ijt.

83. Mild)juppe.

40 g Brot werden nebjt Saly i 1'/, 1 Halb Wildy
halb Wajjer cinige Winuten unter jtetem Nithren gefocht;
jodann wird ein qud 1 Cigeld, 1 Loffel voll Mehl und
etivas Miild) beveitetes feines Teigle jugejeht und jogleid
angerichtet, nadhdem die Suppe nocdhmals aufaefocht hat.

3t die Suppe fiiv KQvanfe bejtimmt, jo bleibt das
Teigle weq.

54. Nabhmijuppe.

L'/, 1 f{iedendes Wajjer iwerden iiber 40 g fein
gejdhnittenes Vrot qejchiittet. Jachdem das Vot nod
b Minuten qefoht bat, werden '/ 1 Nabm, 2 Eigeld

uno etivas ©aly, qut vermengt, Hinein geviihrt. Mach dem
exjten Auftochen wird die Suppe angevichtet und mit etwas
Schnittlanch tiberjtrent.

giiv Svanfe bejonbders empfehlensmwert.

35. Sarvtoffeljuppe. '

Jiohe, gejchilte Savtofjeln werden mit allem Gewiivy
wie bet Dchjengletjch itblich sugefest, mebjt Griinem
und einigen rofen Gelbritben. YWenn die Kaxtoffeln weich
jind, wird die Vriihe abgejchiittet und die Kavtoffeln
durchgedriictt. Hievauf wird von VButter eine bHellgelbe
Brenne gemacht, mit bem Sude abgeldjcht, aufgefocht und
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die evduiicften Savtoffeln damit vermengt. Die Suppe
wicd mit Gigeld und NRahm abgezogen und iiber qerijtete
Protwiirtel angertdtet.

56. Savviol: und Spavgeljuppe.

Yadiden der Karviol qut gepubt wid gewajchen woroen
iit, wird er tn flene Stidden qeteilt wnd mit Watrzeln
it Waiter weid) gefocht. Dann wird ein Helles Einbrenn
qentacht wnd nuit demt Qarviohwalier aufaefiillt, der Sarviol
und nach Belieben bdie fleingejchnittenenr Wurzeln oazu
aeqeben, aufgefocht wnd liber qeriytete Semnrel angevichtet.
dnitatt Kavviol ninumt nan aud) feingejchnittene Spavgeln.

37, Frojdijuppe.

95 Waar Nrofdjchentel werden, 1adypem e rem
qewajchent Jind, tlein jerhackt, nut eintemt Stiick Butter,
ctivad  aejchnittener  Hwrebel und LVeterfilie nebjt Salz
und Musfatnufy qediinjtet, mit 1 Kochldffel voll Wieh!
angejtiudt und nod) 2 Minuten mitgerditet, jodami it
Taltermouaelbrithe  abgerihet wnd U/, Stunde langjam
qefocht.  Die Suppe wird damn duvd) ein Sieb pajjiext,
wieder ing Soden qebracht, gebiorig gejalzen, nit Ergeld
ud  Nabm abgeriihet und dGber gebabte Schnitten an
gerichtet.  Wean fanmn aud) die abgelditen Frojchbetnchen

mit Gewiivy fochen und nut diejer Brithe ablofchen.

58. Jwicbeljuppe mit PVarmecjanfaje.

L qeofie Swicbeln werdent in feine Schetbehent qe
ihnitten, in 2 Gpdffel voll Vutter gelb gerditet, 2 Ch
(65l voll Wiehl davitber gejtdudt, 1 1 Fochenoes Wajjer
davaufaeqofjen und dic Suppe '/; Stunve aefocht. Yaun
ihichtet man 1 Suppenteller voll gerditete Brotwiirfel
mit 75 ¢ qeriebenem WRavmejan- oder Schwetzerfije m
bie Suppenijchiiijel und giet die fochende Suppe pavither.

5
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39. Fijdjuppe.

3 grofe WeiRftiche werden abaejchuppt, ausgemontnien,
gewajchen und das Fletich voin oeir Mrdten nlnu'lmr als
vamit mit etner wiebel und ein wentg Vetevjilie qany
fetit gewieqt, in Butter und Mehl gelb gevdjtet, die fein
gewteqten Fijche muy fury gedtimjtet und mit Waijer oder
Crhjenjud aufqefiilt und vedit qut ausqgetodht, duvch ein
Sied pajfiert und iiber Schnitten angeridtet.

60. Braune Fijdhjuppe.

500 g Karpjen oder Schleie und einige JFrifdhe werden
vetn gewajden, qgejchuppt, ausgenontmien und i Stiicke
gejhnitten.  Der BVoden eines Tiegels wird mit Butter
bejtrichen wnd 23 in Sheiben qejchnittene  Swiebeln
davauj gelegt; iiber diefe fleqt man bie Auchitiicke, et
0as Gejchier auf die heife Platte und (ift es fo lange
diijten, 0i& diec Swiebeln™hon braun find. Der Tieqel
wird fodann mit Waljer angefiillt, ins Kodjen qebracht
und abgejdhdumt, dazu fonmmt etwas Sellerie und Pseter
jilte, alles vein quunhlmz und jujanmmengebunden.  Das
Ganze Hdpt man mun eine” Stunde lan gjant fiedem. 1lnter
“umn bactt man 2 Senmmel, jede in 4 Teile aeldynitten,
e Deifem Shmaly lichtovaun, gibt fie s der Atjchbriihe
und [dt jie damit qut fochen. Sodann witd dies vurrch
et Sieb pajftert, iwieder s Koden gebracht, gehdrig
gefalzen, mit etwas Pheffer und Mustatink qeintivat, ein
Stitdden frijhe Butter davunter geviihrt und diber in
Butter gerdjtete Brotwiiviel angerichtet.

61. Gebadene Fijheofden.

Bont Hedpt oder aud) Weifijeh, unaefahr 300 ¢, wird
dic Haut abgejoger; nachdem der Fifeh qejchuppt und
msgenontment 1jf, wird ev vein gewajdjen und ausgegritet,
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mit einer Schalotterzivichel, iteonenjhale und Peterfilie |
fein qewiegt; fodanm viihrt man 50 g Butter jchmunmig,

it 2 Eier, eind mad) dem amdern, davarw D qieht | [
unter  beftindigem Mithren mnach und nach '/, 1 Mild) |
bavan, sulept 1 Kaffecldffel voll Saly, 2 gute Ehlofrel [
poll Reibneh( etivad Mustatnuf und ein wenig werpen '
Preffer und [t dad Geviihrte cinige Jett jtehen, domit Ll

o& amiieht. Wit cimem Loffel nimmt man jo viel Teig,
ald man 3w einem KUdBchen ndtig hat wid wendet 01es
int Meh um: nachdem alle KBHhen geformt jind, werden ,

fie it Jchwimmendem Sdmaly gebaden. — Die KUbpchen
! tommen aud) ungebacen in Fajtenwurzelbrithe aujgetodt
meroett.

62. Sirebabutteridynitten.

Abgericbene, in'Schetben gejchnittene Wildybrote wernen
qebiht, mit Krebsbutter bejtrichen und in bie Suppe qe
qebert. — Soldhe Schnitten fonnen aud) i Fajtenjippen

gegeben rerdert.
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