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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.
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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.
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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.
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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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