Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Praktisches Kochbuch fur die einfachere und feinere
Kuiche

Davidis, Henriette

Karilsruhe i.B., 1924

B. Suppen.

urn:nbn:de:bsz:31-57041

Visual \\Library



) BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

B. Suppen.

B. Suppen.

ﬁ[(‘lhhz tppen.
1. Allgemeine NRegeln beim Koden einer guten Vouilloa.

Guppentopf €8 qebdrt dazu ein fehr jaubered Kodjge-
fdire, in weldem nur Suppen gefodt werden. Vorziiglid) jind
dazu glafierte oder auch gut verginnte Sodjgejdirre zu empfed-
[en. Sm Iibrigen erfilllt ein tveifocjender eiferner Lopf ganj
feinen SBwed.

Das Fleijdh aur \,uppL m am bejten gang frifd, d. 1. bom
porhergebenden Tage. ‘ba jendesd Stiid. Wird mebhr auf
eine fraftige Bouillon ald maf ein jaftiges Stiid Fleifdh Ritciicht
an}mltwn, wie e bei einem foldhen Gejelljdhaftdefjen, o bdas

11mJLnTI\n\h nidt aur Tafel fommt, oft der Fall ift, fo nehme
man ein GHid ausd dem Hinterviertel ohne Fett und Knochen, wo-
bei dbann ieniger erforderlid) ift und iweldes, jo froden e3 aud
fein magq, dodh zwedmikig benubt werden fann, 3. B. mit gefodh-
tem fetten Sdhinfen oder mit Sped fein gebadi zu aetndhnliden
rifadellen obder ju Panbasd (fiehe Fleijdhipeifen), twelches ein febhr
quted und billiged Gericht Im einen gewdhnlicden Tijd) ift. Soll
aber bad ,5luuﬁ nadh ber Suppe oder ald Veilage gegeben wer-
den, fo ift ein durdymadijened Stild porzuziehen und eignet jid)
dazut jedes Mippenitiict, bejonders die Bei- ober Nachbrujt. Man
tut wobl, fitr den tagliden Tijdh bn‘ Rivpen borbher einfniden und
eine Snoden-Veilage in einige Stide gerhauen zu laffen.

Behandlung ded Fleijdesd Dad Fleijd) wajde man

nut leidt ab und lege e3 nidht in Waffer, wasd nur ein ANusazie-
hen der Sraft zur Folge hat. Danad) flopfe man dasd Stiid ge-
horig, toie ed bei Fleifhipeifen D Nr. 1 naber angegeben ift, es
perliert durd Qlopfen, wenn ed nicht mit faltem, jondern mit
Fodjendem Waifer aufs Feuer gefeht wird, eben nidht an RKeaft,
mtb bedeutend milder und jaftiger und durd) lehtered wenigitens
o Stunde fritber weid). Der Sdaum, melder ja aud) nidht beim
Braten und Sdhmoren entfernt wivd, bleibt gwar groptenteils
tm Sleifd, doch ift befanntlich derfelbe weiter nidht3 al3 Eiiveil-
ftoff, alio feine Unteinigfeit. Beim ufieben bed Nleifched gebe
man joaleid die nbtige Quantitat Wajfer dazu, weil durd) Nacd-
ategen die Suppe gar gu fehr verliert; jollte man aber durd) un-
porhergefehene Falle dagu gendtigt fein, jo nehme man fein fal-
tes, jondern fodjended Wajfer.

Salgen Audy mup fofort dad Sals dagu gegeben iver-
den: boch fei man bei der Ymwendung nicht su  freigebig; o2
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fonn leidht etivad Binzugefitat, nicht aber bad3 Buviel entfernt
werden. Gine verjalzene Suppe madt der Kochin feine Ehre, fie
zeugt von Unfunbde oder Unadhtfamteit.

Abjchaumen. Bor allem darf man ein guted abjddunen
nicht ald Nebenjacdie betrachten. Bu dem Jived ijt ed notivendig,
dai die Suppe auf rajdem Feuer zum Kochen gebracht wird, weil
gerade dadburdh der Schaum fid) 3!11111111110113ir:{;t, o bderfelbe im
anderen Falle der BWouillon mitgeteilt wird und nidt volljtandig
abgenommen werden fann. Bugleidh aber darf man den Jeit-
punft nidt voriibergeben laffen, wo der Schaum fid) hebf, rves-
halb man gut tut, vorher den Shaumloffel handgeredht zu le-
gen. Gollte der Sdhaum durchgefodht jein, jo giept man etwasd
falted Waffer binzu, wodurch er einigermafen tpieder Derbor-
fommt. @ine feingejdnittene Biviebel nad) dem abjddumen hin-
augefiigt, vermebhrt bie Kraft.

Qoden der Suppe. GSowohl Bouillon ald Fleijde
juppe muf feft zugedectt werden, darf nidt ftarf fochen und nidht
den Dectel Derithren, aber aud) nicht aud dem Koden fommen,
wodurd) dad Fleifd faftiger und die Suppe fraftiger wird. Nad
einer Shunde Fodiend gebe man aur Vorfidht die Bouillon durdh
ein reined Qaatfieb, {piile dasd Stitcd Fletfch, woran fidh oft etivas
Sdaum fegt, ab, bringe joldesd mit der Bouillon, welde lang-
fam pom Bodenjah abgegoifen mwird, in dem ebenfalld unigefpiil-
ten Topfe ivieder aufs Feuer und gebe dad beftimmie Wurzel-
merE hinein.

Butaten, SGuppenfraunter. Cin Stid von einer
Gellerietnolle in der Fleifchjuppe gefocht gibt derfelben einen an-
genehmen Gejchmadt, Jollte man fie aber in jtarferem MPafe an-
tpenden toollen, fo ijt ed anauraten, diejelbe borber in Wafjer Halb-
gar zu fodjern und dann erft in Die Suppe au geben, damit der
Sellerieqefhmad nidht den Kraftgejchmacd iiberftimme. Bejondersd
permeide man i biel Suppenfrauter, namentlid) Selleriebldt-
ter, in einer frdftigen Fleijchiuppe, fie benehmen bderfelben bie
Qraft und alled Feine. [n einer jdhwaden Fleifdh- und Kartof-
felfuppe aber jind ]UILUL SKrauter gang pajfend.

PReterfilien- und Sdhmwarzivurzeln fann man fogleid) nac) dem
bflaren der leijdhbriibe bingugeben — fie bediirfen zum tveich-
toerden ungefahr 2 biz 214 Shinde, Sellerietnollen 114 Stunbde,
Porree und Spargel 1 Stunde. Tie dad Wurzelwerl gefdnitten
ird, ift im Abjdnitt A, Ne. 57 und 58 11mh.ﬂ11vljm1.

Bindbungdmittel. Wiinjdht man etwas WMehl sum Bin-
den einer Hletfch und Kartoffeljuppe zu gebraudien, jo mup dies
notiwendig mit Butter geld gefdivitt werden (A. Jtr. 50); jedodh
fann man aud) jtatt dejfen etmwad Weehl mit frifdher Butter fnefen,
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ein QBBden davon aufrollen und jolhes, nadhbem bdie Vriibe
durchgefiebt ift, jogleich hineimwerfen. €8 [6ft jid) dies bollig auf,
macht die Suppe angenehm und jamig; erfteres hat aber den Bor-
aug, da ed der Suppe einen fraftigeren Gejdhymad mitteilt. Vean
biite fich jedoch, robes Weebhl an Fleifdhiuppe zu riibren, dad fo-
gar eine getwdhnliche Kartoffeljuppe unjdymadhaft madt.

S¥enn die Bouillon vedht fraftig gefodht wird und mebhreve
Gerichte folgen, jo fann man fjie flar geben:; {oll aber mweniger
Kleijch dazu gebroucht twerden, jo tut man jedenfalld befjer, diefe
mit Perlgraupen oder Neid zu binden; der Reid aber mup gut
abgebriibt werden. Sago oder Figurennubdeln ivendet man ges
mwohnlich bei einer fraftigen Bouillon an.

Map und Beit ded Rodhensd von Perlgraupen,
Meisd, Sago und Figurennudeln Bon Perlgrauben
und NReid fann man fiir 4 Perfonen, wenn die Suppe namlid)
nach Nv. 7 gefodht wird und etivasd jamig jein Joll, 2 gehaufte Ef-
[6ffel vedinen, bon Sago oder Figurennudeln azu einer flaven
Bouillon die Halfte. Perlgraupen und Sago lapt man 214 bis
3 Gtunbden, Net3 1—114 Stunde und Figurennudeln 145 Stunoe
in der Suppe Foden.

KL He Winjcht man KI6Fe in der Bouillon oder Suppe
au fochen, o nehme man dad Fleifdh) borher heraus, lege ed auf
eine heth gemadite &Sdjitffel, gebe 2—3 Efloffel Suppe dariiber,
panach etwad fein gejtofenesd @alz und decde die Sehitfjel venig-
ftend o lange au, big die Subpe angeridtet ift. Sollte diefelbe
jehr gebunbden fein, jo 1jt e8 bejjer, die Klofe in gefalzenem Taf-
fer au fochen und fie dann in die Suppe zu legen, weil fie an-
perenfalld zu leicht fejt werden.

2. Qlare weife Rindfleifd)-Suppe.

Pan redme au einer fraftigen Suppe bei einer Gejelljchaft,
fenn die Perjonenzabl flein ift, auf jede Perjon 34 Pfund, bei
einer qrofen Perjonenzahl Vo WPiund Fleifd). Dasfelbe wird bei
[angfamem Sochen mit einem Dritteil mehr Waffer, ald man
Suppe 3u haben wiinjdt, aufs Feuer gebradht und bei einem Ee-
jellfchaftaeifen auf jede Perfon 14 Liter Suppe geredinet, ivelde
nad vorbheragehender Angabe gefocht werde. Naddem die Bouillon
purch ein Haarjieb gegofien ijt, gibt man etivad LWurzelwert, ald:
cinige Stiide Selleviefnolle obder Peterjilientourzel bhingu, dodh
ja nicht 3u viel. Auch find einige Sdywarzwurzeln, wenn man jie
gerade hat, jebr gut darin. Hiermit [agt man bdbie Bouillon fer-
ner fochen, wabrend man zumweilen dad Fett abntmmt, weil ed
perfelben den feinen Gejchmact benimmt.
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Cin halbes Stiinddhen vor dem Unrichten fann man gut ab-
gefochte Spargel, wenn diejfe namlich nicht ald Gemiife gegeben
erden, aud) ein Gtiidden gejdnittened Brieschen (Kalbermild,
pie Borvidhtung ift in den Vorbereitungsdregeln Nr. 19 zu finden)
bineingeben; doch darf jolches nicht in der Bouillon zerfodhen.

Sit dag Fleijch gar, aber nidht zu weidy gefocht, fo nimmt
man ed beraus, [agt beliebige KIoBe eben darvin gar fodhen und
richtet die Bouillon an, wobei aud) Krebsichivanze in die Terrine
gelegt werden fonnen. Kodien bdiirfen diefe nicht, weil dad Fleifd
padurch gdabe wird. Bugleidh fann man Reid, fiir jede Perjon
Io Chlofiel gerechnet, abgebriibt, in abgeflavter Bouillon, wozu
man fobiel mehr Fleifd) vechnen muB, gar und did foden, dodh
miiffen die Korner gang bleiben. Derfelbe wird nad) Velieben mit
geriebenem Parmejanfaje zur Subpe gereicht.

Rindfletfh-Suppe mup, vom Koden an, 3—3% Stunbden
fochen.

3. ©dnell gemadite Rindfleijd)-Suppe.

Fitr 6—7 Perfonen jdmeidet man 2 Pfund Fleijdh in fleine
Wiirfel oder diinne Sdeiben, madt einige Eloffel Mehl in
einem Dhalben €i did guier Butter gelbbraun, legt dad  Fleiid,
eine fleingejdhnittene Biviebel und WMobhre, nebft einer Fleinen
Selleriefnolle, weldhe man in adit Teile fdhneidet, hinein, rviibrt e3
eine Weile und gieht o biel fochended Waffer binzu, ald man,
aum Ginfochen mit berednet, Suppe zu haben wiinfdht, lait diesd
alled 1—114 Gtunde focdhen und giet e3 durdh ein Sieb. Der
Jeis wird allein gefocht, beim Anrvichten mit dem Sellerie in die
Suppe gegeben und bdiefe nach Belieben mit etiwad PNusfatnuf
gemiirat, ' \

4, Qlare bGraune Rindileijd)-Siubie,

Die Vereitung diefer braunen Kraftbriibe findet man in
A, Mr. 15, Fiir eine Gejelljchaft pon 12 Perjonen nimmt man
6 Pfund Rindfleifh und ¥4 Pfund vobhen Schinfen. E38 tverden
braune RKloge und Sdwammildofe oder feine Weilkbrotflofhe darin
aefocht; audy fann man nadh Belieben Sago darin fodhen.

5. Griine Korner-Suppe.

Die griinen Korner zu diejer beliebten Suppe Dbejtehen in
unreif getrodnetem Dinfel, Spelz, weldhed in der NRheingegend ein
Sandeldartifel ift. DMan vednet fitr 6 Perfonen 150 Gramm,
Die Korner werden qut berlejen, mit warmem LWajjer gemwafjden
und mit Fleijchbriibe oder Wajjer und etivad Butter gang teid
gefocht, dburcd) ein Sieb geriibrt und mit guter Bouillon, in wels
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dher etiwad Sellerie- und Reterfilienmurzel, aud) wobhl einige Perls

amiebelchen gefodht find, ivieder zum Qochen gebracht und mit be-

licbigen S[ofen oder obhne KldBe angerichtet. uch fann man
sterliche Sdhnittchen Semmel, in Butier geroitet, dagu reicdhen. Die

Guppe Bat eine angenebme griine Farbe und it bon den Kor-

nern etmad jamiag.

§. Griine Qorner-Suppe auf andere Art.

Man redne fiir 6 Perjonen 150 Gramm Korner und laffe
fte, nachdemt fie mie oben gereinigt, mit Fleijchbriibe oder Wafjer
und Butter furz einfodhen. Dann iwird qute Sletjcdhbrithe Hinau=
aefitgt und feft sugededt langjam aefoht, big bie Qorner weid) ge-
tporden find. Darauf rithrt man aiei fleine ChIBFfel feined Wiehl
mit einer halben Tajfe Milch an und gibt es unter jtetem PRithren
su dber Guppe, welde naddem nod eine Stunoe fodhen muf. Die
Guppe twird mit zwet frijden Cidottern, welde mit Jaurer Gabne
perrithrt werden, angerichtet. LWiinjdht man Martfldfcden in der
Suppe au fochen, jo wird diefelbe borber burch ein Sieb gegoifen,
damit bie forner zuriidbleiben,

7. RNindileijh-Suppe mit Perlgraupen oder HReid.

Man rihte fidh beim Kodjen der BVouillon nad) Nr. 1, giepe
fie aber jdon nad) einer halben Stunde Kodensd purd) ein Haars
fieb. 9I8dann madhe man in einem eifernen Topfden ein flei-
ned Gtiicdfchen Butter Fodjend beip, rithre etwa fiir 4 Perjonen
einen gebauften GRISffel Mebhl eine Weile purcdh, His ed einen
gelblichen Scein erbdlt, und bringe dasd Mebl, mweldes jich obhne
Riibren gerfocht, mit der vom Bobdenjah langjam abgegojjenen
PBouillon und dem Fleijd wieder aufs Feuer und gebe, wenn
Berlgraupen in der Suppe gefodht werden jollen, jolde fogleid
Binein, fowie aud) belichiges Wurzelwerf. RNeid aber darf, ie
in Nr. 1 gefagt worden ijt, nur 1 bi3 114 Stunde fochen.  Cine
Gtunde bor dem Anrichten fonnen einige Perlzwiebeln, Shargel
und Qoblrabi, jo lange fie nod) jung find, in der Suppe gefodit
werder.  Yudy fann man Blumenfohl Hineingeben, der aber bors
Ber abaefodht fein muB, dodh darf er nidht im geringjten gerfo-
den. Abfochen ded Sparaels ift su diefer Suppe unnidtig, e3 fei
denn, daf derjelbe nidht frijdh wive. Kurg vor dem Anridhten gebe
man einige junge, feingebadte Selleriebldtidhen oder etiwas fein-
qeftogene Musfatbliite in die Terrine und Tode nad) Belieben
RUofe i der Supbe.

Unmer! Fleifdhildge find in einer Suppe, welde wenig $fecaft Bat,
allen anbern vorauaiehen, auc) darf foldhe nicdht bitnn gefodht wer-
ben: burd) in Buiter gejdibites Mehl 1ft febhr nad)zubelfen. Dan

fann aud), wenn man den Gelleriegejhmad liebt, 1—2 dide, fauber -
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abgefcdhalte u. gut gemwajdene ganze Sellevielnollen friith in bex

Suppe wetd) foden, in ditnne Sdyeiben jdmneiben, falt mut LI, Eijig,

Bfeffer u. Salz vermifden wu, zum Suppenfleifd) ober Braten geben.

8a. Franzofifde Nationaljuppe, ald vollftandiges
Mittagsmahl

uf jede Lerfon wird 14 Piund Dchjen- oder Rindfleiidh ge-
recdinet, dad nie gewdhnlich mit focdhendem Wajjer und Salz aufs
Feuer gebracht und abgefdhaumt wird. Nachdem dasfelbe, fejt zu-
gededt, 2 Stunden langjam, aber ununterbrodjen gefodit Dbat,
jchneidet man einen Koblfopf, einige weife und gelbe Riiben in
beliebige Stiicfe und [dgt jie nebit wenigen Kartoffeln, Peterfi-
lienurzeln mit dem Fleifch tweicdh fodhen. Um der Subpe etwas
darbung su geben, wird auf A. 42 hingeiviejen. Man ridhtet die
Suppe ither gerdftete Weizbrotihnitten an und gibt eine Senf-
jauce gum Fleijd.

8b. Julienne-Suppe pder franzifijde Suppe.

Gelbe NRiiben, WeiBe NRiiben, Koblraben, Sellerie, Laudh,
Wirfingfohl oder Weihfraut werden nudelfdrmig in Streifen
gefdinitten und man dampft diefelben mit einer ebenjo gejdnits
tenen Biviebel fhon Fury, fie diirfen aber nicht anbrennen, fiillt fie
mit etiwad Fleifchbriihe auf und [ajt dad Gange Furz einfodjen.
Hernach fitllt man mit der entjprechenden Fleijchbriibe auf und
[aBt alled gang langjam Ffodjen, bid die Gemitfe weich jind. Bu
jhnelles foden madyt die Subpe triibe und unanjehnlich. Hernad
jdneibet man bielleidht iibrig geblicbene Spargel ober Erbien
hinein und vidytet die Suppe iiber in Butter gebadene Semmel-
fcheibchen an.

9. Suppe von Odfenzunge.

Wird die Bunge gehirig gereinigt, fo ift eine Suppe davon
gefocht ebenfo appetitlich, al8 von anbderem Fleifdh. Bu  diefem
Bmwed wird dasd gelbliche, {hwammige [leifh dicht am Snocdhen
weggejdnitten, die Bunge in Waffer getaudt, mit Salz jtark ab-
gerieben, tiidhtig gewafdhen und gejpiilt, wodurd) alled Shleimige
entfernt wird. m {ibrigen richte man jidh ganz nady der borbher-
gebenden Rindfleifdh)-Suppe. Die Bunge, welde jehr tweid) ge-
focht fein muf und 83%—4 Stunden Kochend bedarf, fann danadh
gebraten obder gediinftet werden. IBill man fie erit am anberen
Tage gebraudhen, ift gu raten, warm bdie Haut abzuziehen, fiiv
legtere Bubereitung etiwad Bungenbriibe zuriidzubehalten und an
einen falten Ort zu ftellen.

10. Suppe voun Bratenjaice.

Pan fhmort eine feingejchnittene Biviebel mit reidhlich fri.

fder Butter, lat 1—2 CHI6ffel voll feines WehHl bdarin gelblid

! LANDESBIBLIOTHEK
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werden und gieke dann jo biel fodjendes Waifer hingu, als man
(einfochen mitgerechnet) Suppe au haben wiinjdht. Nadpem Reis
und eine gejdnittene Selleriefnolle daran weid) nufmI}t find, gibt
man Bratenbrithe Hinzu: die vom NRoajtbeef D. . 3 eignet fid)
vorziiglich au diefer Suppe.

1 lg Qinlﬁf[ciidja'élzpyc.

Das Qalbfleiich erde ivie in Nr. 2 nad) der Perjonenszahl,
bod) etivas reichlicher genommen, da wldmﬁ fpentger (nmt qibt ald
Rindileifh. Naddem e8 gut gewajden, mit Wafjer! und Salz gum
fochen gebracht und aut abgejchaumt, gieBt man die Briihe nad)
Berlauf von einer Halben Stunbde durd) ein Sieb, {dhivigt wie in
Nr. T Mebl in Butter, gieht die Kalbfleifchbriibe vom Bodenial
Im1m'mn hinau, gibt eine Peterfilientourgel, auch wenn man fie
bat, einige Schwarziurzeln hinein, jowie 134 Stunde bor dem
anridhten abgebriihten Reid, und fodht die Suppe langjam und
feft augedectt, gar. "Dﬁi‘cr fann men -mecl ober Blumenkobl,
wie die Sabredzeit es bringt, lepteven vorber abgefocht, und 10
Winuten vor dem anvichten Hleijch- oder anbdere Deliebige SIdfe
darin gar foden *Umufv lieben auch eine Kleinigfeit. Sauer-
ampfer darin. v Suppe wird mit PVustat oder etivad feinge-
hadter ‘>quh'l1[[u und 1—2 Gidottern abgeriihrt. Wiinjcht man
Gsrieantehl in der Supbe au fodhen, jo fann dad WViebl wegblei-
ben, bann gebe man aber nad) dem Ybgiegen der Bouillon (fiehe
Nr. 7) ein Stitdden frijdher Butter hinein. Wird dad Fleifch nach
der Suppe gegefjen, jo jchnetde man es por dem Koden in pajfen-
be, bieredige Stiicfdhen und gebe eine Meervettigiauce dagu.

Ralbfleijh-Guppe muf 114—2 Stunden foden.

12. Kalbfleijd)-Suppe fiir Krante.

G3 ird dagu ein qutes, fleifdhiged Stiid genommen, e
oben mit TWaffer und etiwad Salz ausdgejhaumt, die Briihe durd
ein Sieb gegojfen und mit abgebriibhtem MReid gar gefodht. Hat
man Spargel oder \,,L[)nunelmn)o[n o Fannt man jolde ahm‘fod}t
darin eidh fodhen, audh ein wenig feingehadte Peterjilie dazu
geben und die Suppe, wenn ed dem SKranfen erlaubt ii"t, mit
pinem frifden Gidotter und etiwad Musfatnuf abrithren.

13, Salbileiid-Suppe ctiva den Gejdymad einer Hithner-
@uppe 31 geben.

Man fode die abaeflarte KRalbfleijdbriibe mit einigen Stiicfen
Reterfilientourzeln, Reid wie oben und etwad in Butter gejdhwig-
tem Dtebl, rithre fie mit einem frijchen Eidotter und etiwasd Pus-
Fatbliite ab und fiige eine Sleinigfeit Buder hingu, dod) mnidt
mebr ald nbtig ift, um der Suppe nidht einen {itilichen, fondern
den eigentitmlid) milden Gejchmad einer Siibnerjuppe zu geben.
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14. Qalbsfopi-Suppe.

Der Kopf eined qut gemadfteten Kalbed wird gewafjert und
bebectt mit Waffer und dem ndtigen Salze weid) gefodhit und die
Briihe durchgefiebt. AISdann wird fitr 10 Verfonen 100 Gramm
Diehl m Butter gelb gemadht, T4 Riter Kalbsfopibriihe — follte
diefe zu ftarf eingefocdht fein, mit Wajfer verdiinnt — allgemady
I]itmim'riihri'. Pean wiirgt die zum Kochen gebradte Suppe mit
einer Prife Safran, welde man vorher auf dem Herde etwas
trofnet und sevveibt, qgibt derfelben einen ®ejhmad von Efijig
und fo biel Buder, daf diejer gemildert wird. Bon mittelmaiia
jftarfem Cfjig wiirde eine fleine Tafjie ein qutes Verhaltnia fein.
Beim Anridhten vithre man die Suppe mit 5 Cidottern ab und
gebe gemwiirfeltes Weifbrot nad) Velieben binein oder daz.

Unterdefjen wird der Kobf gejpalten, das Gehirnm in  die
Suppenterrine gelegt, dad Jleifch abgeldit, in Stiikden ge-
jnitten, in Butter durdhgebraten und mit gut gefodhten Rartof-
feln und eingemadhten Gurfen nach der Suppe gegejjen.

15, Suppe von Kalbsbricsdien (Kalbsmild)).

Dag Briedden wird nad) A. Ne. 19 vorgerichtet, in Eleine
“531'111\. geichnitten und in Butter und Viehl gelb gemadt, mit
Kalbfletichbriihe eine Weile gefodht, dann mit etiwasd feingehactter
Leterfilte, Mustat und Cidoitern abgeriibrt. fudy filr Kranfe ijt
dies eine paffende Suppe, dann aber muf dag Gewiiry wegblei-
ben und das Wehl mit wenig Butter nur eiB gejdhivit werden.

16. Sammelfleijdh-Suppe.

Das Fleifdh) wird gewajden, mit fodendem Wajfer und nidt
su viel Saly aufs Feuer gebradt, abgeihaumt, ein Sellerietnoil-
hen nebjt Soblrabi und einer feingejdnittenen Biviebel, nvit{nuih
tes Mehl nadh) A, Nr. 7 und PLerlgraupen oder abgebrithter NReis
bingugegeben, und feft gugedectt, langjam gefocht. ARiinfcht nmn
Griesnehl in der Suppe, fo ftrene und rvithre man e8 eine Halbe
Stunde vor dem Unrichten hinein. E3 fonnen Sartoffelflofe
pavin gefoch)t und diefelbe mif einem Eidotter und Viustat oder
feingebadter $Beterfilie abgeriibrt werden, dody ift jolhes fiir den
taglichen Tijdy diberfliifiig.

Sammelfleijd)-Suppe muf 2%—3 Stunden fochen.

17. Gute Hithuer-Suppe.

giir 5 Perjonen nehme man ein grofes, fetted Subn, el
hes am borigen Tage nad) A, Nr. 5 rvedht jauber gerupft, borfic-
tig audgenommen, mit faltem Waijer gut getwajdien und inwen-
oig durchgefpiilt fein muB, aud) 14 Stunde in faltem Wafjer ge-
legen Dat. Die abgejdinittenen Beine brithe man mit beifem
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TRajfer ab, siebe dann die Haut davon, hade die Jehenjpigen veg,
fnide die Beine einige Mal ein und lege fie jamt Herg und
Magen zum Hubhn. Die Qeber wird guriidbehalten und zuleht
5 Minuten in der Suppe gefodht, wo fie dbann dem Hausherrn
eine freundlidhe Bugabe in der Subppe ift.

Das Hubn jeke man mit dem ndtigen fochenden Waijfer und
nicht au biel Salz auf ein rajdesd Feuer, jdaume es und rvidte
iih binfichtlich ded Abgiefensd ber Briihe und njchivibend Dded
Pebled nadh) A. Ne. 7, gebe eine groge Wallnup did frijche But-
ter hingu und lajie die Subbe fejt zugededt, langjoam, aber unun-
terbrochen etiva 8 Stunden fodjen. Wan fann nad) Belieben eis,
Perlgraupern oder Figurennudeln in der Suppe foden; vom TRur-
seltoerf aber pajfen eigentlich nur Reterfilienourgeln, Sdivarg-
oirgeln und Spargel, und werden die beiden erfteren aleid) nad
dem Abgiegen der Britbe hingugefilgt, Sellerie, Porree und
Apiebeln bemehmen der Suppe den feinen SHithnergejdhmad.
Qrebstbge N. Jtr. 2 und Srebsbutter, von leterer ift die Buberei-
tung in A. RNr. 24 mitgeteilt, jind u einer feinen Hithnerjuppe vor-
aitalich, doddh aud) Weigbrot- oder Griesmehlilofden fehr ange-
nehm. Pian rviihre die Suppe mit Mustat, weldes ficd) bejonders
i einer Qitbnerjuppe eignet, oder mit etivad junger feinge-
hactter Peterfilie und 1—2 frijhen Cibdottern ab.

Eine $ithnerfuppe mup nidht diinn, jondern angenehm ge-
bunden, dod) vor allem nicht breiig gefodit jein, wodurd) dad Feine
perloren gebt.

Das Hubn fann mit der an Ort und Stelle bemerften Hiih-
nerfauce gegeben werden.

18a. Tauben-Suppe fitr Sranfe.

Die Bouillon wird nady Nr. 1 gefodht, feine Perlgraupen oder
abgebritbter NRei8 hineingegeben, aud) werden wobl einige junge
Wurgeln (Mohren) und junge entjdjotene Erbien oder 15 Stunde
por dem VUnridhten Spargelfopbfe oder etwad Blumentohl, lehterer
vorher abgefodht, bingugefitgt. Die Suppe mup ivenigitensd 2
Stunden fodien, famiq, aber jo nidt breiig fein. Jjt der Kranfe
vollig fieberlos, jo fann diefelbe mit der Halfte eines frijdhen
Eidbotterd abgeriihrt werden.

18b. Taubenfuppe (deutid).

Man ikt in Sdeiben gejdnittenesd LWurzelwerE oder eine
Bioiebel in Butter, legt drei big bier Tauben darvauf, lagt fie
eine Viertelftunde langjam diinjten, giet hierauf ungefabhr 3 Li-
ter Wafjer, filat Saly dagu, fodht die Tauben gugededt etiwa
{14 Stunden, bid iede weid) genug ift, nimmt fie beraus, feibt

{2}
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die Brithe durd ein feined Sieb, fodht Nubdeln, Reisd oder grobe
Gerite barin und ridtet die Suppe iiber die in je vier Teile ger-
Tegten audgebeinten Tauben an.

19a, Krebs-Suppe.

Man Lot nad) Nr. 1 eine gute Rindfleijhbouillon und fiir
12 Perfonen etiva 24 Stiid Krebie in braufend Fochendem Waffer
1/, Stunde. Dann wird daz Fleifdh aud Sheren und Sdhiwangen
gebrodhen, die jamtlidhen Sdhalen im Morjer nidht gu fein ger-
ftofen und itber Feuer mit einem arofen Stiid frifcher Butter
jo lange durchgeriibrt, big diefe rof wird und zu fteigen anfangt.
Nun [aBt man davin jo biel Mebhl anziehen, daf die Suppe bda-
bon gebunden wird, giekt Fleijdbriibe hingu und dad Gange durd)
ein Saarfieb zu der fodenden BVouillon. Kurz vor dem Anridten
qibt man Krebsfloge nadh N. Nr. 2, Briesden - (Kalbermild),
A. N, 19, Qrebafopfe, defilllt mit der Mafie su Sdhivammildhen,
N 9. 9—11 Binein. Yuch fann man die Krebsfopfe mit ber
au ben Qrebsflofen bejtimmien Maffe fiillen. Die Suppe darf
nicht 3u famig fein, was iiberhaupt bei allen Gejelfdaftsjuppen
au permeiden ift. Die Qrebsidmwdnge werden beim Unrichten in
pie Tervine gegeben,

19b, Srebsfuppe (franzofifd).

50 GHid fleine Srebie werden in Salgwajjer gefodit und dasd
Fleifch) der Sdymanae mt»»qe[wmffwn Die Schalen jtot man mit
9200 Gramm frifchen Butter, gwet big drei altgebacfenen, im Ofen
geddrrten Brotden und drei Sardellen im Morfer fein, tut alles
in eine f‘mmnle, aiet 4 Qiter Fleifdhbriibe dariiber, gibt cmme
Champignons, eine Bwiebel mit 1 Nelfe und dad ndtige Salz
mit etad Bfeffer dazu und lakt die Suppe 2 Stunden mapiag
Fodgen, 9I8bann feibt man jie durch, legt die Srebdjdhivanse
binein und vidtet jie iiber gerdjteten Brofwiirfeln an.

202, Wal-Cuppe auf Hamburger Art.

Gz werden 2, 3—4 BPfund Rindfleifdd mit Salz tlar aus-
gejchaumt. Naddem ez 1 Stunde gefodht hat, tverden ein Sup-
penteller voll au fleinen Wiirfeln gejdnittene gelbe FWurgeln
(El]lii[)rcn), Halb o biel Peterfilientwurzeln, ebenfalld iviirfelig
gejchnitten, und eine Gelleriefnolle 1]:1111m fitat. Bugleidh nimmt
man eine mmm\uﬂ unger Sellerieblatter — Dergbldatter — eine
Handooll Peterfilie, ebenjobiel ﬁ“mmmt, eine fleine $Handboll
ZLhymian, Bimpinelle, Dragon, einige Gauerambpfers,
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Salbei- und Porrveebldtter, bacdtt died alles flein, gibt ed in die
Suppe und fiigt, nachdem fie 2 Stunden gefocht Hat, einen Sup-
penteller poll junger entihoteter CErbien, eine Handvoll SPilau-
men, Blumentohl und etnige frijhe Birnen mit der Schale hingu.
Nn Grmangelung der lehteren fonnen einige getrodnete und ent-
iteinte Bmwetihgen (Bfloumen) mit dem Wurzeliwerf in  der
Suppe qefocht werden. Kurz vor dem Unvichten fdhwikt man
einen JHibrloffel Prebl mit einem reichlichen Stiid Butter gelb
und rithret ed an die Supbe, jowie aud Bfeffer, Gifig und Sucer
nady Gejdhmad.

Unterded werden 2 Bfund Wale mittlerer Grope mit bder
SHaut in Stiide gejdhnitten — Kopf und Schivanzjpibe iwerden
entfertnt — in Waffer und Salz weih gefoht und in die mit
etivad Aaliwajjer verlangerte Suppe gelegt.

Unmert Waljuppe ift fehr gut aujzumwdrnren.
20b. Aaljuppe (Hollandijd)).

Dret fleine Aale werden abgehutet, audgenommen und in
5 cm [ange Stiide gejdnitten, die man in fodhendem TWafjer
blandhiert. Gine fleinmwiirfelig gefdhnittene Bwiebel und ebenjo
einen Qaudijtengel lait man in einer Qafferole auf dem Feuer
qelb merden, fiigt die “[nI]’t[iffc nebjt einigen gewdbhnlichen fleinen
Fijchen oder aud) T i‘I ¢ bon grofen Hijcdhen, die Kopfe oder aud)
®raten dagu, giet 3 Liter heifes LWaffer mm eirten Halben Litfer
quten TWeikmwein davauf, wiirat dbad gange mit ";Zu[‘,, ‘L‘fkffm'ﬁir
ner, Nelfen, einem Bitjhel Veterilie und ein wenig Thymian
ufm., [apt die Suppe unter ofterem abjchaumen fodhen, bid bdie
Nalftiicte toeich find. Diefelben werden bon den Griten befreit,
in Gtreifen gejdnitten, und mit einer in Fleijchbrithe gedampiten
Nulienne bon Qaudh, Selleriefnollen und gelbe Riiben beifeite ge-
ftellt. Die Fijchbriibe wird durd) ein feined Sieb getrvieben, gut
mit Butter und 6 Eigelb mit Rabm legiert und mit etivas Pa-
prifabfeffer abgejchmectt. Al8dann iiber bdie beifeite gefebien
Qutaten geaoiien w. mit in Butter gerdjteten Brotviivfeln ferbiert.

21. Gewohnlide Ual-Suppe.

Man Lot einiae Biund Rindfleiich, qut gejdhawmt, mit flein-
aeichnittenen Peterfilienivurzeln, und wenn man fie in diefer Beit
haben Fann, aud mit einer Selleriefnolle. “m‘i 114 Stunbe
Sodend gebe man bingu: einen Supbenteller voll gefdalter, in
Biertel gejdinittene qute Birnen, ebenjovbiel junge, entichotete
Grbien, dedgleidhen feinmwiirfelige TWurzeln. Unterdep ziebe man
2 big 3 PBfund fleinen Aalen die Haut ab, wajde fie rein und
Fodhe fie mit Wajjer und Salz veidhlich balb gar. Dann tue man
fie in die Suppe nebjt folgenden feingejdhnittenen Krautern, als:
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Qerbel, Sauerampfer, Dragon, Bajilifum, Kopfialat, etwas THy-
mian, Maijoran, Peterjilie und einige Bitronenjdeiben. Sollte
port den genannten das eine oder andere mangeln, jo ift e3 nicht
itorend. Qurz vor dem Unrichten madhe man die Suppe mit
Meehl, weldhed in reichlich Butter gejchivitt tworden ift, fdhaumia,
foche in Wafier und Salz Weigbrot- und Schwammiloge und
richte fie in ber Suppe an.

22, Aal-Guppe auj andere Art

Pan bringt Wajfer mit einem Stiid Butter und Salz zum
Qoden, agibt funge Grbien und Ilanglich gefcdnittene Wurzeln
nebft beliebigen Krdutern hingu und focht dies alled recht eid).
Unterded twerden Eleine Yale mwie im borhergehenden vorgerichtet,
in qeftogenen Biviebad gewdlzt, mit Salbeiblattern in Butter
gelb und weich gebraten und auf eine Schitfjel gelegt. Dann macht
man Deehl in der Aalbutter geld, viihrt jolches nebjt Mustatnui
und Bieffer an die Suppe, likt diefelbe mit dem gebratenen Aal
nod ein wenig fodilen und rviibrt jie mit 1—2 Cidottern obder
einen GRloffel dicfer, jaurer Sabne ab.

23. Fijd-Suppe.

Sehte odber Rarpien iwerden in Stiide gejdnitten, in Mehl
umgaedreht und mit Weibrotidnitten in Butter aelb gebraten.
Dann giegt man Bouillon, die mit Wurzelwert und Biebeln
aefocht ift, oder auch Brithe von jungen entidoteten durchgeriihr-
ten Grbjen dazu, lapt diefe nod) eine Weile fochen, ritbet Jie furg
por dem Unrvidten durd ein Sieb, ldBt fie wieder zum Koden
formmen, gibt feingebactte Peterfilie hinein, die nidt durchfocdhen
parf, damit fie ibre griine Farbe behalte. €3 wird iwiirfelig ge-
ichnittened und in Butter gerdjtetes Weilbrot dagu gegeben.

Tenn die Brithe porber aefocht ift, jo lakt fich Diefe Suppe
in einer &tunbde bereiten.

24, Gdte Sdildfroten Suppe.

Mittelqroge SchildErdten jind den grofen borzuziehen, in-
dem das [leijch der lehteren gemwdhnlich bart und zabe ift. Die
SdildErote wird am Morgen desd vorhergehenden Taged bet den
Sinterfitgen aufgebangen, der Kopf, jobald jie denjelben lang aus
bem Sdhilde ftectt, evqriffen und mit einem jcharfen Diefjer ab-
gejdnitten. Darnad) laft man fie 4 Stunben hangen und aus-
bluten, legt jie auf ein QRiidenbrett, fdneidet bdie mweife Platte
ringdum Derausd und nimmt vorjichtig dad CEingeiveide iveg, da-
mit die ®alle, welde befanntlich an der Keber fikt, unperleht
i}

Dabibid-Edneiber, Rodbud. 4
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bleibt und gdnzlich entfernt werden fann. Reber und Herz und
Gier, wenn fich dieje porfinden follten, Tegt man in frijdes LWajs
fer, die Darme twerden nur dann gereinigt und in Waljer gelegt,
fpenn man fie au Wiirften berivenden mwill; den mit Stacheln
petrfehenen WMaftbarm brithe man zum Reinigen und Abziehen
ber Stadeln mit Heigem Waffer ab. Nad) dem Deraudnehmen
per Geddrme jcdhneidet man dHie BVorderfiife — Ruber genannt —
mit aiemlid) grofen Fleifdtlumpen bon jeder Seite Deraus, die
Sinterfitge erbalten fleinere Jleifchitiide. Die Flojfen werden,
foroeit die AuBenjeite gebt, abgejdinitten, Fiige und Baudplatie
in focdendbem Wajjer abgebriiht, wodurd die Haut jduppeniveije
abgezogen werden fann. Die SHildfrdte gany gu foden, ie es
audy wobl gejchiebt, ift nicht anzuraten, da algdbann viel Sdhleim
und jtarfer Gerudy zuriicbleibt.

PMan wajidt nun dad [leifch qut ab, legt ed eintge Stunden
in falted Waffer, wedjelt jolhed mebhrere WVeale und hHangt dann
baz Jleifch auf, damit es itber Nadht ausliifte. Am andern Tage
febt man Hleifdh und Herz zur beliebigen Beit mit {dhvader
Rindfleifch-Bouillon, weldhe {dhon am borbergehenden Tage ge-
focht toorden ift, mit dem notigen ©alz aufd Feuer, nimmt den
©daum forgfaltig ab, gibt ein Biindhen Dragon und Thymian,
feingebactte Biviebeln und eine Flajde weifen Wein hingu und
[aBt e8, qut augededt, langjam weidh foden. Darnad) nimmt
man ed aud der Briihe und jdhneidet ed, naddem ed abgeliihlt,
in aieclich langlide Stiidden. Die LQeber wird nidt mitgefodt,
fonbern in Butter weid) gedampft, beim Anridhten in Scdeiben
gefdhnitten und in die Terrine gelegt.

Die SdildErotenjubpe wird {owohl flar al3 gebunden gege-
ben; leitered aber pon den mweiften borgezogen. Wan madht dazu
Mebl in Butter braun, rithrt ed mit Briihe fein und gibt ed
mebr aulet an die Suppe. Dad Sdildfrotenjleifdh) [aht man
14 Stunde in der Subpe, foivohl in einer flaren ald gebundenen,
Fochen, mwiirat fie mit Snagwer, Capenne-Pieffer, Nelfen und Mus-
fatbliite, died alle3 pulverifiert; aud) gibt man KI6fe bhinein,
eldie bon etwad zuriidgelafjenem roben Sdildirdtenfleifd ges
madht werden mwie folgt: €3 wird diefed mit reidhlid) Dchjenmart
moglicdiit fein gerbadt, dann nodh im Morjer breiartig zerftofen,
mit Mildhbrot, Ciern, Salz, Wusfatbliite, abgeriebener Bitros
nenjcdhale und mweiem Pfeffer gut vermengt und Klogden dabon
aufgerollt. Statt derfelben fann man audy KalbfleijdiloBe neh-
men. Da Koge itberhaubt in einer gebundenen Suppe jo leidht
picht tverden, fo gebt man fidjerer, fie in der Suppe zu foden,
ehe Wiehl Hineingegeben ivird, und mit etivad fodjender Suppe
big aum YUnridhten in der Tervine heif zu Halten.
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Sat man fenner zur Tafel und bhalt e8 fiir gut, Sdhild-
Erbtenioiicftden it der Suppe zu geben, jo nimmt man diejelbe
Farce, wie st den bemerfien Siln}gm, mm{u nod ein fleines Glas
Gognac, etwad feingebadte, in reidlich Odjjenmart gefchmibie
Sdalotten, nod etivas fweifen Pfeffer und geriebene [eber durd,
iHillt diefe Maffe in die fleinen gerveinigten Darme, focht fie gar
und leat fie, in {hrdge Stiide gejdmitten, beim Anridhten in die
Tervine. Buleit werden die fich etiva vorgefundenen Eier nebit
einer Flajche Madeira in die Suppe gegeben und diefe vedt heif
auf die Qeber und KUdpden angeridhtet.

Gine SdildbErote mittlerer Grofe bedarf gum Koden 136—2,
eine alte Sdildbfrote 3—3%% Stunben.

952, Mod-Turtle-Suppe (Nadgemadyte Sdildfroten-Suppe).

3 toird Bierzu filr 24—30 Pevjonen eine fraftige Bouillon
pon 8—10 Pfund Rindfleifh mit Wurzelwerf, Biviebeln, Dra-
gon, Qorbeerblattern und Nelfen gefodht. Bugleidh bringt man
einen gan frijdhen, grofen, abgefengten Qalbsfopf, eine Schiveine-
jchnauge mebjt Obhren, einen Odffengaumen und eine gerdauderte
Ddffenzunge aufs Feuer und focht died alled gar, aber nidt zu
oeich. Qalt jdhnetdet man 8 in fleine langlid-bieredige Stiids

chen, gibt dad Fleild) in die Bouillon, nebit fleinen Saucen (Brat-

Wiivftchen), braunem Geiviirz, einer Wefjeripie Capenne-Pieffer,

einigen in Stidden gejdnittenen Qalbsbrieddien (fiehe A Nr. 19)

und fo biel Ralbsfopfbriibe, daf ntan hinreidend Suppe bat,

weldhe mit in Butter gebrauntem Mehl gebunden gemadt wird.

Nachdemn dies alles 14 Stunde gefodht Hat, twerden nod) Kalb-

fleijch-RbBchen einige WMinuten in Fleijdbriihe oder gefalzenem

Tajjer gefodht und diefe nebft einigen bartgefodhten, fleiniwiirflia

gejchnittenen Giern und 1—2 Eiloffel Englijder Sauce hinguge-

fitgt, audh 16 Flajde Mabdeiva und Auftern, wenn man jie haben
fann: doch darf beidbed nidht durchfodhen. Dann wird die Suppe
jogleich angerichtet.

Unmert Die Gnglifhe Sauce madit bie Suppe getvitrgreider, fann
jedod) gut wegbleiben, und jtatt Mabeira fann man weifen Frang-
wein und etiwad Rum nehmen.

©owohl Bouillon ald Kalbslopf fonnen {don am borhergehenden
Tage ofne PNadyteil der Suppe gefodht werdben.

25b, Qonigin-Suppe.

Cin grofed Hubn mn‘_h in emer fveien Braife, wie wit {ie
bei ber Taubenjuppe bejdyrieben: Haben, weid) gedbampft. AlB-
pann hi_L_‘ Bruft audgebeint, dad Fleijd) bom Sdjlegel geldjt und
mit 14 Liter fitgem Rabm im Morfer fein geftofen.

4+
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Unterdefien blanchiert man 1256 Gr. Reis, fiillt ihn mit der
Sithnerbritbe auf mit nodh) ungefahr 1% Liter guter Fleifdbrithe
und lat ibn gut ausfoden. Wenn er gut weid) ift, treibt man
da8 im Morfer feingeftohene Hitbnerfleifch mit ber Reisjuppe
durd) ein feined Haarjied, gibt ed wieder ins Kafjerole sum beil-
madierr und zieht die Suppe mit 4 Gigelb und Rahm ab. Das
Bruftfleijch toird wiivflig gefdhnitten und dagu getan.

262, Mod-Turtle-Suppe.

Gin frijder Kalbsfopf wird abgefengt, gereinigt, die Kobf:
haut abgeldjt und diefelbe in frijdem Wajjer gewaifert. Alsdann
ird fie mit Faltem Waffer zugejest und ungefabhr 24 Stunde
fochen lajfen, abgejchiittet und mwieber im falten abgefithlt. ALS-
pann dampft man jie langfam in einer Vraife bon guter Fleifd:-
briibe, Wurzelverf und Geiviivz mweich. Nadhdem in der Briihe
ausdgefiiblt, legt man bdie Kopfbaut awijchen 2 Bretter, pret fie
und fchneidet fie, wenn ectaltet, in Bentimeter grofe Stiiddden,
marintert diefelben mit etivad PMabdeira oder Sherrh und {tellt
fie beijeite. Die Hirnjchale des abgehauteten Kopfes fpaltet man,
nimmt dad Gehirn heraus, wajjert es, bautet ed ab und fodt es
in Wafjjer mit etiwad Gfijig, Jwiebeln, telfen, Pfefferforn und
Bitronenjcheibe, Die {nochen ded Kopfes zerbadt moan, tut jie
in eine mit Sped oder Ghinfen ausdgelegte Kajferole mit Wur-
seliverf, Iagt bdiefelbe zu einem Draunen Fond einigemale an-
fhlagen, fitllt fie mit Wafjjer auf und Iagt fie etiva dret Stunden
unter baufigem Abjchaumen und Enifetten fochen. Unterdejjen
bat man vom Ddjenfhivang oder jonjtigem Tfraftigem Fleifchitiict
emne Bouillon angefeht, wozu man bdie durchgejeihte Briihe der
vorher gefochten Sopffnochen gibt. Jun berettet man eine ent-
fprechende gelbe Mebljchivige, verfocht die gejamtie durchgefeibte
Brithe mit derjelben zu einer jamigen Subppe, welde man jorg-
jamt pon Beit au Beit abfettet und mit Pabrifa und Madeira
mwitrat und etivasd frijchen Butter mitunteridhlagt. ABdann wird
die Guppe itber die Kalbsfobfwiirfel, die in fleine Sdpeiben ge-
jchnittene Bunge, Cierflofden und das in fleine Stiide gefdnit-
tene, in Gi und Semmelmebl gewendete und in Butter ausge-
badene Oirn angerichtet.

26b, Mod-Turtle-Suppe einfader zu bereiten.

Ein qroper Stalbsfopf, welder durdaus gang frijd) fein
muf, wird gut gerveinigt, nebjt einem Ddjenmanl, LWurzelwert
und MWobren gar, doch nicht ganz weich gefodht und falt in fleine,
langlich-bieredige Stiidden gejdnitten. Dann mad)t man einige
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Scalotten und Mebl in fteigender Butter braun, riibrt qute
Bouillon und Kalbsfopfbriibe dazu, gibt dad gejdnittene Fleifd,
feingehadten Dragon, Pfeffer und braunes Gewiirz Hinein und
laBt e8 14 Stunde foden. Dann fommt nodh dazu: jtatt Ma-
deira, ein ®lag Arraf, RalbfleijchtloBe und einige Hartgefochte,
in Wiirfel gefdnittene Cier. Die Suppe muf redht gebunden,
dod) ja nicht breitg fein, man fann aljo, ebe der Wein dazu gege-
ben ioird, entiveder nodh) brauned Wehl oder Briihe bingufiigen.

27. Dafen-Suppe von einem gangen Hajei.

Dlan reinige einen grofen Hajen, fange das BVlut jorafdltia
auf, gerjhlage bdie Knochen, gerfdhneide daz Fleijdh, jedodh wird
der Jiiden auriidgelegt, und fode die Kraft mit 2 biz 3 PBfund
Rindfleifd), Biwiebeln, einigen Nelfen und Pfefferfornern, gelben
Stitben, Suppenfrautern und einigen Shnitten robem Sdyinfen
geborig aus. Der Riiden wird mit reidlih Butter und Sabne
eid) gebraten, in aierliche Stiide gejdnitten und mit einigen
Sleijdhflopcden in die Terrine geleqgt: borber aber wird bie Sauce
nebjt dem Blut an bdie Suppe getan, joldhe mit brdunlich ge-
branntem Webl jamig gemadt, durd) ein Sieb geriibrt, wieder
aufs Feuer gefedt, mit 14 Flajhe Portvein, einer fleinen Diei-
jerfpite Cayenne-Pfeffer und dem nitigen Salz nur eben durch
gefocht und au dem iibrigen in bdie Terrine gefitllt.

st Crmangelung ded Hajenblutes nehme man  etivad
Sdyweinsblut,

Diefe Suppe mufp wegen ded Rindfleiidhes 3 Stunpen fochen.

28a. Guppe von iibriggeblicbenen Hajenbraten.

Sit nod) guted Fleifd) an einem Hafenbraten, der jdon aur
Zafel gemwefen ift, fo wird died gany fein gebhactt und hingugege-
ben: €twa 1% Pfund in Waffer eingemweidhtes und ausgedriictes
Weibrot, ein eigroBes Stiid frijdhe Butter, 2 Gier, Nelfen, Tus-
fat und Galz. Hierbon werden Fleine Kbfe aufgerollt, wovon
man erft ein KIopden in der Suppe auffoden [Gkt, um au jeben,
ob fie locfer werden, man fann notigenfalld entiveder etivad TWaj-
jer oder Weifbrot hingufilgen. Dann wird Has Snocdhengerippe
in fleine Stiiddien gebauen. Bugleidh jhneidet man fiilr 8 Per-
fonen 2 Pund Rindfleifdh fleintviivfelig, madt in reichlichem But-
ter einige Sdieiben rohen Sdyinfen, 4—5b Biiebeln, eine Peter-
jiliens, Gellerie- und gelbe Wurzel (Mohren), in Scheiben ge-
jhnitten, nebjt 2—3 Lffel WMebhl braun, ikt dann Has aleifch
und guleit die Hafenfnoden darin rditen, gibt nun jo piel Waj-

ler, al8 nitig ift, bingu, auf jede Perjon etiwa 34—1 Qiter gered-
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net. Tenn Sauce bom Safen da ijt, jo fommt fie Hingu. Nachbem
bas Jleifh ausgefocht und das Wurgelhverf tweid) geworden it
reibt man die Guppe durdh ein Sieb, bringt fie wieber bid zum
Qodhen, wiirat fie mit Salz, Musfat und etwas Nelfen, focht bdie
QI6Be darin gar und rvidtet an. Jn Crmangelung ded Hafen-
fleifched find aud) Shmwammiloge febr gut darin,

Bum Koden gebort 1146 Stunde.

28b. Hajen-Suppe  (Unberve Art).

Gin gejduberter, abgebduteter Haje wird in pajjende Sfiide
gebadt und in einer Rajferole mit 125 Gr. Butter, 250 ©r.
fleingefhnittenem Sdyinfen, aivei Biviebeln, giet Mohren, 1 Bii-
jchelchen Veterfilie it “JJm,omn und Thymian, Lorbeerblatt und
Nelfen einige Minuten gejchwigt, bid Fleifd) und Wurzelwert
ein mwenig gebrdunt find. Dann giept man 4 Liter gute Fletjch:
briibe und etiwas Weikwein daritber, [Gpt diefelbe 2 Stunden
unter haufigem Abjchaumen Ffochen. Hierauf gieht man bie
Brithe durch, jdneidet dasd Fleijdh von dem Riiden bdesd Hajen
ab, ftellt e8 beifeite und ftopt alled iibrige von den Snodjen ge-
(Bite Fleifch nebjt dem Schinfen und 60 Gr. mit B Jriihe LwT'mh
tote Gemmeltrume in einem Morjer, treibt die Mafje durd) ein
Saatfieh, vermijdit fie mit 14 Riter Portwein, tut fie in dre
Suppe uritd und [dkt jie nod eine BViertelfunde bdarin atehen;
alddbann mit etivas friffer Butter aufjhlagen und iiber dag in
SQiirfel gefdhnittene Riidenfleijh anvidien.

29, Braune Suppe von einem Hafengeriphe vder vou anoeren
guten Suoden.

Bu diefer Suppe benuge man dasd Hafenqgerippe ober anvere
porformmende qute Snodien bon gefochiem ober gebratenem
Tletfdy, bacte fie gang flein, ]'L‘]l[{. fie ab un‘\ fepe jie mit hinrei
chendem Wajfer und Salz aufs Feuer. Radh dem Ausjdhaumen
gebe man Rorbeerbldatter, reidylich telfen emb SRfefferforner, aud
Sviebeln bhingu, laffe died wenigijtens 9 Gtunbden ftarf fochen
und aiefe die Briibe durd) ein Sieh. Daz Aus fochen der Sno-
dhen fann am porberigen ZTage, wenn ‘1~ at auf bem Herde frei
iit, gefchehen. Dann laffe man ein Stiid Butter braun fperden,
madhe Debl darin braun, gieBe die Bouillon bingu, aebe ‘Peter-
filientourgeln oder einige Gtiidden einer Selleriefnolle, gelbe
Wurzeln (Mdhren), in fleine Stiide gejchnittenen %111[11[] Kobl-
rabt und dergleidien dazu und lajfe es weid) fodjen. Die Suppe
muf redht jamig, dod) nicht breiig fein.
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9uch fann man dad Gemiife weglaffen, dad Wurzelwert au-
aleidh mit den Knoden fodhen und nadber in bdie Suppe legen,
in weldher nad Gefallen Griesmehl-Klogden gefodht werden
fonnen.

30. Gnglijde Kaninden-Suppe.

Das Fletfd wird redht Flein gejdnitten, in Butter gelblid
braun qebraten, [leijchbriibe ober Waffer bingu gegofjen und
einige fleingefdinittene gelbe Ritben (Mohren), Biwiebeln, Lorbeer-
blatter und Gewiirgnelfen dagu getan. Nacdhdem ed3 gar gewor-
den, aiefit man die Brithe durd) ein Sieb, bringt fie wieder aufs
Xeuer und [dBt Sago darin weid) fochen.

uch fann man etivad rohesd Fleifh auriicbehalten und fol-
des, fein gebactt, mit Weibrot, Butter, €i und Geiwiirs agemijcht,
wie NindfleijhfloBhen in der Suppe foden,

31. Feldhithner-Supype.

Wird wie Hafenfuppe bereitet; man fann ftatt Rloge bad
Brujtfleifd in feine Scheiben fdmeiden und in der Suppe an-
richten,

32. Srammetsvbgel-Suppe.

Man redine auf jede Perfon einen Krammetsdvogel. Diefel-
ben werden mit etivad Salz in reidlichem Butter feft augedectt
[angfam iveich gebraten. Dasd Brujtfleifd) wird in feine Sdei-
ben gejchnitten, das fnodiengeribpe tm Morjer serftohen, lebtered
mit einigen Sdeiben Gellerie, Dohren und Bwiebeln in der
Srvammetsvogel-Butter gedampft, Mehl darin eine Weile geriihrt
und mit guter Bouillon oder Wafjer 1 Stunde langfam gefodt.
Dann wird dad Fett abgenommen, die Suppe durd) ein Sieb ge-
gofien, mwieder aufgefodht, Sdhmwamm- oder Griegmebhlfldfe darin
gar gefocht und mit dem Brujtfleifch und Mustat angeridhtet.

Beit de3 Fodensd 2145 Stunde.

11 Guppen von Feldfeiichten und Krdutern.
33a. Guppe, Gemitje und Fleijd).

Dies Gericht, ald ein angenehmesd, nahrhafted und wohlfeiled
Mittagefjen, fann jowohl bon jungen und etwad hart gewordenen
Grbien (legtere mup man jedod), nachdem fie iweich gefodit find,
durdy ein Steb riibren), ald auch von jungem Kobhlrabi, Blumens
Fobl, felbit von RKartoffeln aubereitet werdben. Man nehme biers
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au filr 3—4 Perjonen 345 PRfund Beefjteafsfleifdh, jhneide e3,
nachdem die Haut entfernt, in Wiirfel, und bHade ed3 mit etivad
Galz moglidhit fein. Dann wird von einem alten Brotden, an
Gewicht 40 Gr., die Krufte abgejdhalt und dieje jamt der Halfte
ved Brotdensd in falted Waffer gelegt, die andere Halfte gerie-
ben, aivet Wallnu did Butter weidh) gerithrt, hingugefiigt: 1 gan-
3e8 Ci, etiwad Wusfatnuf oder feingejdhnittene Reterjilie, foinie
aucd) dagd geriebene und eingeweidhte Brotden nebjt dem gehad-
ten Fleifc). lUnterdes lajfe man ein Stict Butter oder Fett vecht
beify werden, rvithre 2 jtarf gebaufte Ghloffel feines WebHl darvin
gelh, giege und rviihre bdie notige Quantitat fodendes Waffer
bingu und gebe, nadjdem €8 focht, dad Vejtimmte Hinein, etiva
einen gebauften Suppenteller €rbjen und einige fleingejchnittene
Wurzeln, aud) 2 in Sheiben gejdnittene Koblrabi nebit Salz,
laffe folched mweid) und die Suppe gans jamig foden. Wiinjcht
man Ddiefelbe von RKartoffeln zu bereiten, jo wible man nadh-
jtebend bemerfte Qartoffelfuppe mit einer Qauchjtengel- und Sel-
leriefnolle gefodht. Al8dann jtecte man nrit dem GRIBFfel bon der
Sletfhmafie 16 KUoden glatt ab, indem man fie mit demjelben
einigemal bon einer Seite auf die anbdere wirft, dodh ijt 3u raten,
borher eind zu verjudien, um fie ndtigenfalls etwasd fefter oder
loderer macdhen au fonnen. Darnach fodht man die KRIBEDen etva
5 Minuten, oder jo lange, bi8 fie inwendig nidht mehr rot er-
jdjeinen; die Subpe darf nidht mebr fodben und iwird mit feinge-
bactter Peterfilie durdhgeriibrt.

33b, Confommé ober Kraftbriihe (einfadje).

116 Rilo magered Qdjenfleifcd) (fein Fett) mwird fein gehackt
oder durcdh) die Fletidhmajdyine getrieben.

1 Suppenbubn wird audgenommen, die Schlegel dabon unter
vad Ddyjenfletjh gebackt.

linterdeffen {dhlagt man mit etivad Wajfer (14 RLiter) 4 Ci-
weil in der gum Kochen bejtimmiten Rajjerole rvecdht feit und rviibrt
alddann dad gebactte Fleifch mit dem gejdhlagenen Eitvei duvdh-
einander; fiillt bad gange mit 5 Liter guter Fleifdbriibe auf und
[agt e3 mit ber Hiihnerbrujt ungefahr 3 Stunden langjam fo-
den. Bid zum Kochen ift ed notig, bon Beit zu Beit mit dem
Spatel zu riithren, da ed leiht anbrennen fann. Cin Sellerie-
fnollen, 1 &Stitd Laudh, 1 gelbe Riibe, Vajtinaf, etivad Kerbel und
Bmwiebel werden flein gejchnitten und mitfohen lajfen. Nadhdem
nimmt man die Hiihnerbruft heraud und pajjiert die Conjommié
purd) ein feined Tudy vedht vorjichtig, damit fie gang flar bleibt.

Die Hiihnerbruft verwendet man zu allerlet Einlagen in bdie
betreffenden Subpben.
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Suppen von Feldfriichten und Krautern.

Mit diefer gut abgejdmedten Conjommeé bereitet man nad
| Belieben jede flare Suppe auf jede Tafel mit beifolgenden Ein-
' [agen und Benennung:

34a. Kartojfel-Suppe.

Cin Stitd Jleifch oder aucdh zerbauene K{nodhen vbon gutem

Sleifdie werden gewajdien, geitig mit dem ndtigen Salz aufs

' Feuer gejetst, abgejdhaumt, Biviebeln, recht biel Laud) und Sel-

leriefnolle 1'1ir|Lt|1L1uIcI1Ln und alled felt augededt 3 Stunden fjtart

gefocht, mwdbrend man in der Halfte der Beit™ die in einem an-

pern Topf zum Kocden gebrachten und abgegoijenen Kartoffeln

hingu gibt. Die Sellerietnolle wird jedoc), jobald jie weid) iit,

berausgenommen, die Suppe durd) ein Sieb geriihrt, wieder zum

Soden gebradit, die Snolle nebjt gebhactem jungen Sellerie ober
Peterfilienbldttern bingugefiigt und angerichtet.

34b. Bringeffin-Kraftbrithe.

&robe Gerjt ird in Wajjer einigemal blandjiert bis fie
weidh 1t und dagd Waffer flar bleibt, dann abgejdhiittet und mit
Fleinen blandjierten nl]rfmn Grbjen mit der in Wiirfel gejchnitte-
nen Qithnerbruijt jerviert.

35a. Auf andere Art,

Pan lafje die Kartoffeln obhne Salz eine fleine Weile fodyen,
fillle fie dann in ein anbdered, frijdh fochended Wajjer und gebe
pad notige Fett und Salz dazu. Unterded madje man rveicdhlich
Jleingeiviirfelte Bmwiebeln in gutem Nierenfett gelbbraun, nidt
brenglich, ritbre je nad) Portion 1—2 gebhaufte CEiloffel Mebl
parin gelb und {chiitte died ohne weitered zu den Kartoffeln, fiige
einige Peterfilienwurgeln, etiwad jpdter Selleriefnolle und Laud)
(lekterer nicht zu lang gejchnitten) hingu und foche die Supbe
jo lange, big jie famig und die Kartoffeln redht weid) getvorden
find, wobei man auf 2 Stunden redmen fann. Dann rvithre man
nach) Belieben nod) ein Stiiddien Butter durd) und ridie die
Suppe an.

30b, Seaftbrithe nad) Celeftine,

Die notige Conjommé; ald Einlage jdneidet man diinn aus-
gebadene Pfannenfudien in feine Ytudeln.

Die Kartoffel-Guppe, welder Art fie aud) fein midge, gemwinnt
fehr an m:: m ®efdymad, wenn bie Kartoffeln n ui] htrhttm.u ‘h‘m]d\ it
und Spitlen erft abgefod)t werben; jelbjtredend muf man joldhe dann
jofort wiedber ind fodjende Wafjer jdjiitten.
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36a. Wohlidmedende, {dhnell gemadyte Kavioffel-Suppe.

Qartoffeln werden gang weid) gefodht, abgegoijen, fein ge-
ftampft und durd ein Sieb gerieben, dann mit Fochendem LWaffer
diinn geriibrt und mit dem ndtigen Salz burdhgefodht. Unterdesd
it Butter mit Mebl geld gemacht, an die Suppe gerithrt und
joldhe mit etivad TMusfat oder feingehadter SPeterfilie gemiirat.
Durdy einen Reft Bratenfauce und ein frijdes Eidotter fann
man bdiefer Suppe einen groferen Sohlgejdhmact geben, fomie
aud) dadurd, dap man einige feingejdnittene Amwiebeln in bder
Butter gelblichbraun madt, ebe dad Wehl dagu fommt.

36b. Qraftbrithe nady Rothidild.

1 geddmpfte Gansleber wird mit etmad rohem Ralbfleich
ober einer Sithnerbruft gejtofen; ein WMild)brot i eingeimeidht
und audqedriift mit 2 Cigelb im Mirfer geftogen.  AlBdann
purdy ein Sieb pajfiert, mit dem Qiichengemwiira abgejcdhmedt und
faft fhaumig gerithrt. AlSdann legt man mit dem Teeloffel
fleine QIogcden in fodjended Waffer und fiedet fie recht borfichtig.

Gine BVennoije bon Sellerie, Laud), gelben fiben, mweife Rit-
ben, etivad Siviebel und Wirfing, wird gang fein gejdnitten, ge-
ddmpft und mwenn furg gedampit, mit der Eonjfomme flar ge-
fodt: Dernad) gibt man die KIdhhen dagu.

372, Siibdentidie Karfojfel-Suppe.

Die Rartoffeln mwerden gefoht, abgegoifen und fein ge-
ftampft fie au der borhergehenden Suppe. 1interded focht man
Qaud in einem bejonderen Topfchen, aud) werden diinne TWed-
ober Weikbrotidhnitten in Butter gelb gebraten und fo piel fodjen-
vea TWaffer zut den geftampiten Kartoffeln, Qaudy und Weikbrot-
idhnitten gegofjen, ald sur Suppe notwendig iit.

37b. Oxtail flave,

114 Rilo gebriibter in Stiide serhactter Ddfenidivans wird in
ciner “Braife redt mweid mit etwad Wein gedampft, ivenn et
etd), dag- Fleijd) von .den Qnodien befreit, in {done Gtiicchen
gejchnitten und mit etiwasd Madeira oder Sherry mariniett. Die
Braife wird mit der ndtigen Gonjommé aufgefiillt, abgejchaumi
und flar gefodht. ABdann durd) ein Fud) pajfiect wieder in3d
Sodien gebracht und mit etwas I(rrowroot oder Waigenamehl ge-
bunden: enn 14 Stunde gefodt, vicditet man bdie Suppe iiber
eine Benmoiie von Gemilfe, wie borhergehend, und den mariniers
ten Ddfenjdivana an.
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382, Qartoifel-Suppe mit Wirjing.

@3 wird ein Stitd magerer Sped, nad) der Perjonenzah!
perecinet, mit fo bielem Wajfer, ald man Suppe 3u hHaben
itnjt, aufs Feuer gejest. Sind gute {Knodjen borrdtig, fo fom-
men jolde hingu. Sobald alled fodit, werden die Qartoffeln mit
fleingefdhnittenem Wirfing, Sals, einigen gelben Wurzeln (DMoh-
ren), Sellerie und [Laud) oder Swiebeln bineingegeben und fo-
lange gefocht, bid alled weid) und die Suppe vecht jamig geloors
pen ift, weldhes 2—214 Gtunden Beit erfordert.

38b. Tortue claive (Klare SdildErdtenjuppe).

Gin Qalbsfopf wird ausgebeint, die Haut blandjiert und
behanbelt wie vorhergehend bei der Wod-turtle Suppe. Jtur
ird die Vraife mit bder entjbredienden Confommé aufgefitllt
und lonajam unter Abjchaumen und Abfetten fochen [ajfen. Her-
nad) wird perfabren tie bei der Ortail-Subpe, nur dap der Kopf
in Wiiciel qefdnitten wird und anjtatt der Brunoife, Sdheiben
pon Ehampignons und Triiffel, jowie tleine Gierflogden genom-
men fperoen.

392, Guppe von PHafergriipe mit Kartofieln.

Pan bringe die mit Walfer abgefldite Hafergritbe, a Perjon
etiva 80 Gr. mit Waifer, qutem Fett (e3 fann aud) Sdinten-
ober Raudfleiidbriibe dazu benubt twerden), Qoblrabi, Sellerie,
Reterjilie ober Qaud), in Crmangelung mit einigen fleingejdnit-
tenen Bwiebeln gum Kodpen, gebe recht rein gewajcdene SKartof-
feln und dad ndtige Salz hingu, und fode alled etiwa 2 Stunden
fweich und famig.

Anmert Wenn die Suppe fiir

gung beftimmt ijt, fo fann man a

inen Dienftbotentiid ur St
Perjon auf 46 Gr. redmnen.

39b. Saiferin Sraftbrithe.

Xn die Conjommé gibt man eine Einlage bon Gieritich, fleine
Geflitaelflofchen und Spargeljpigen.

Yuf diefe Weife fann man nad Belieben irgend eine Ein-
lage in die Conjommé iwdblen ald da find 3. B.: Neid mit Par-
mejantdje, Griep mit Sauverampfer, @erite mit Subn, Nubdeln,
Makfaroni, Gierftidh, Klokden in verichiedenen Sorten. letfchs
einlagen ujm.

40. ©uppe von groben Graupen mit Kartofjeln.

Man foche die Graupen in wenig Wafjer mit einem Stiid
Sped, wobdurdh fie redht weik und jdmeller weid) werden, obder
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mit Fett in furger Brithe langjam iveich, wobei, jo oft ald ndtig
ift, etivad Wajjer bhingu gegoffen wird und oftersd durchgerviibrt
ierden mup. CErjt wenn die Gerfte tweich ijt, fiille man dad no-
tige Wajjer nad) — e fann Dierzu aud) gute Brithe pon Raudh-
oder Bocelfleifch angewendet werden — gebe fleingeihnittenen
Slellerie, Qaudy und Peterjilie, Kartoffeln und Salz dazu, foche
piefe recht weidh und die Suppe jamig.

Man redne a Perfon etiwa 45 Gr. Graupen und die Beit
ped Kochensd auf 3%6—4 Stunbden.

Da RKartoffeln in Graupenfupbe fdhiver weidh werden, jo
tut man befjer, wenn ed fein fann, fie allein zu fochen und fie
pann in der Suppe noch ein wenig fochen zu lajfen.

41, Suppe von jungen Gemiijen.

Man [apt MehP in einem Stiif Butter angieben, gibt jo biel
Bouillon oder Wajjer, ald man Subpe azu haben mwiinjht, und
@alz hingu, und lagt folgende junge Gemiife, flein gejdnitten,
darin gar fodhen: LWurzeln, Kovfjalat, Spinat, Sauerampfer und
junge Crbjen. Dann wird die Suppe mit feingehadter Peter-
jfilte und Gidbottern abgerithrt und in Butter gerojteted LWeifbrot
dazu gegeben.

Sum Kodjen diejer Suppe ijt 114 Stunde hinreidend.

42. Supye von jungen Grbjen.

Die Grbien [ait man, obne fie 3u wajden, in einem Stiid
sergangener Butter eine Weile jdhivibken, fowie audy jpater, je
nad) Portion der Suppe, 1—2 LWffel WVehl darin anziehen, dod
mufp jolched weify bleiben. Dann gieht man die notige Quantitit
Bouillon oder fochended Waffer (fein falted) Dhinau und gibt,
wenn die Erbien gar jind, Salz und gehacte Beterfilie dazu. Pan
foche Jleijch- oder Griefflofe darin, oder gibt in Butter gerdite
tea TWeibrot dazu.

Seit ded Sochend 1 Stunbde.

Unmert., Man bermeide aud) zum SKoden junger Erbjen weil
glajierte Topfe, Jiche Suppe von getrodneten Erbien.

43, Suppe von zu hart gelvordenen Grbjen.

Diefe lajfen fich am beften zur Subpe benupen. Man jest jie
mit einem guten Stiid Butter und mweidem, fodendem Waijfer
aufs Feuer, lakt fie weid) foden und viihrt fie durch ein Sieb.
Die Briibe bringt man ivieder zum Hochen, gibt Salz, in Butter
aelb gerditeted Wehl Hinein und rithrt gebacdte Peterjilie durch.
udy find Fletjchflogchen qut darin.

Beit des Kodens 2 Stunden.
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44, Suppe von getrodneten Erbjen.

Pian bringe die Erbien, nachdem fie audgelefen und mit war-
mem Waffer zwijchen den Handen ftarf gerieben und gqut ge-
wajden find 3 Stunden bor dem AUnrichten mit weidhem fo-
chendem Wafjer, am bejten it Regenivaifer, aufs Feuer, dodh hiite
man jich, Hiilfenfriichte, welcher Art fie auch fein mogen, in iweif
alafierten Topfen, felbff wenn von der Glajur nur nod) ein
wenig vorfanden iwdre, zu fochen, eil fie darin hart bleiben.
Nach 24 Stunden langfamen Kochensd giefe man jie ab und lafje
fte mit frijdhent, ebenfalls fochendem, wenigjtend beigem Wafjer
in der erffen Stunde mebr toeichen ald fochen. Heifed Wafjfer
sum Wajchen und Kocien der Grbien ift dem falten vorzugiehen.

Shwer mweid fodende Erbien ftelle man mit etivad Soda
(Natron, fiir 4 Verfonen etiva eine fleine Wallnuf grol) aufsd
euer und lafje fie bor dem Abgieken jo lange langjam fodjen,
bid die ©dalen anfangen fidh zu [ojen. Dann {diittle man fjie
auf einen Durdyichlag und itbergiege fie mit Heifem Wajjer. Auch
betvirfen einige fleingejdinittene Bwiebeln, nad) dem Abfochen
ber Erbjen Dinein getan, einigermafen ein fdnelleres TWeich-
ieroen.

Man fann nadh BVelieben eine geraucherte Wetttourit oder
Schieinefhnauze und -Ohren in der Suppe foden. Critere qibt
berielben einen Dejonderen Wobhlgejdhmad, dod) muf fie nadhy dem
NAbivajchen, wenn fjie troden jein jollte, vorber iwenigitens Taq
und Nacht eingeweidt werden. Lestere laffe man, wenn fie jalzig
find, porher in Wafjer Halb gar twerden, weil bad Salz die Erbh-
jent hart madt, und lege jie dann binein. uch fann man zu den
Crbien ein Stidden Rindfleijch nebmen, Bouillon dabon focden,
und nacdhdem die Crbjen abgegoiien find, jolde dazu geben. €3
ift diefed infofern borauzichen, ald die Subpe dadurd) weniger
jchiver zu berdauen ift.

Nachdem die Euebien abgefocht find, verden fie mit Sellerie-
fnollen und Qaudy in furzer Briihe weid) gefodht. Dian nebine
vann FHleijch, Selleriefnollen und Laud) Heraus und lege ed in
per Terrine, reibe die Crbjen durdh einen Durchichlag, und lafje
fie, geborig bverdiinnt, mit dem Fleifde und dem bdielleicht nodh
feblenden Salze gut dburchiochen. Sind anfangsd feine Smwiebeln
st ven Grbjen gefomumen, fo fann man nad) dem Durcdhriihren
etnige fein jdneiden, in Butter gelb braten und dazu geben, io-
ourd) die Suppe einen angenehmen Gefchmac erbhdlt. So auch
fann man in Butter gerdjtete Weikbrotichnittcdhen ohne Wiirfel
oazll geben.

Die Suppe mufp gwar nicht did, aber fehr gqebunden fein. It
pied nicht der Fall, fo fann man jich mit in Butter angezogenen
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Mebl Gelfen. Fiir den tdglicen Fifd fonmen auch, nacdhdem die
Grbien durchgegeben find, einige fleine Qartoffeln in der Suppe
gefocht terden, bdie aber nidt serfochen diirfen; dod) mup ie
Suppe alddann fo biel berdiinnt erden, alg fie durd langered
Qodien an Samigleit geivinnt.

Die Beit des Rodjens ridhtet fich nac) der Bejdaffenheit der
Grbien, eine gute Qualitdt bedarf gum TReichmerden 114 big 2
Stunben, im iibrigen ift mit 3 Stunden 3u redhnen.

45, Weifre Bohnen-Supipe.

Diefelbe wird mwie Crbienjubpe aefocit, dodh nicht wwie Ddiefe
purd einen Durdidlag gerithrt. Bum Binden mwurde in Butier
ober qutem Kett gelb gejdyvibies (fein robed) Mebl baran ge-
rvithrt. ©8 gehdrt au diefer Subpe etinasd Pfeffer und biel Laud),
Biviebeln und Sellerie fann man hmgegen weglajjen.

Beit des Rodens twie Erbienjuppe.

46, Linjen-Suppe.

9ud diefe wird nie Erbjenjuppe mit einer Mettwurijt oder
einem GHid Baudyiped gefocht, jedod bleiben Die [infen darin
gang und man madht mit den Swiebeln ugleid Mehl in Butter
gelb, um bie Suppe pamit gebunden au maden.

Beit ded Kocdhens ivie Erblenjuppe.

47, Gauerampier-Suppe.

Pan madt reidlich Webhl mit quter Butter gelb, [agt junge,
qut gemajdene Gauerampferblatter darin sergeben und dann mit
Qalbfleiidbrithe oder Waffer und dem ndtigen Salz durchfochen.

Die Suppe wird mit Muskat, dider Sahne und einigen Ei-
oottern abgeriibrt und auf gerdjteted TWeipbrot angerichtet. Auch
fonnen ftatt des Weifbrotes Gierflogden darin abgeftodjen iver-
Sen. Die Suppe mup zwar etivad jamig, doch aber micht breiig
fein, Sum Kochen gebort 14— Stunbe,

48, Qerbel-Guppe, aud) fiir ficberlofe Srvanfe pafjend.

Mebl wird in Butter gelb gemadht, mit Qalbfleijch-Bouillon
oder MWajfer fein geriibrt, mit Sals, gevajchertermn und feingebhact-
tern Qerbel durchgefocht, mit 1—2 Gidottern abgeriihrt und auj
gerdftetes TWergbrot angerichtet. Qetteres bleibt filr Sranfe tveg
und ftatt ded Mehld Fann man die Suppe mit LWeikbrot gebun-
den machen.
Jum Koden gleidfalls 14—V Stunoe.
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Wein= und Bie-Guppern.

49, Krauter-Suppe.

Man nehne von Sauerampfer, Kobfialat, Spinat, Dragon,
l Bimpinell, Schnittlauc) und iiberhaupt was man von paffenden

Qrautern bat, doch) bon den ftarfern iweniger, gufammen eine
Sandooll, wajde und jdneide fie fein. Sat man ein gutes Stiid
Butter mit fo bielem Mehl, ald gur Suppe ndtig ijt, gejdhwibt,
jo fommen bdie Krauter bdazu, welde man mit Bouillon obder
Waffer fein vithrt und nadfitllt und mit Salz, Kerbel und Pe-
terfilie, beided fein gebactt, dDurdfocdht. Kartoffeln- oder Eierfldfe
erden hineingegeben und die Suppe mit CEidottern abgerithrt.
Wenn dasd eine oder andere Gemiife nicht vorbanden ift, tut ed
nichts.

Beit des Rodens 34 Stunde.

50. Sdlefijdie Sellerie-Supie,

9 dide Sellerietnollen, 1 Laudiftengel und 1 Peterfilientour-
sel werden gut gereinigt und gefpiilt, mit Waffer und dem no-
tigen Salz weich gefodht. Dann wird 2 CRloffel Wehl mit 1 Cj-
[offel guter Butter braunlidh gemadht, die Briibe dagu geriibrt,
pas Wurzelivert ohne Sellerie hineingelegt und fodend ange-
richtet.

Die Gellerietnollen iverden, nadhdem fjie gefodht find, lim
Sdheiben gefdnitten, mit OI und Ejfig angemengt sum Braten
gegeben.

Siir 2 Perjonen berechnet. Beit ded Fodend 114 Stunoe.

1. Wein- und Bier-Suppen.

b1, Weife Wein-Suppe.

9 GHloffel feined Mehl und 6 rvedht frijdhe Cidotter twerden
mit einer Jlajche reiBem Wein und einer Flajdhe Wajjer ange-
rithrt, mit Buder gebdrig verfiigt und mit einigen Jitvonen-
fcheiben, ausd denen man die Kerne nehmen muf, in einem ausge
gejchenterten Fopf iiber ftarfem Feuer mit einem Schaumbefen
fortindahrend big sum Sochen geriithrt und {dnel in die Suppen-
tervine gegojien, in der man etmwas Musfat gerriibrt hat. Dad
Durchfodien bringt die Suppe zum Gerinnen. Dann legt nman
bon dem Ciiveif, weldesd vorher mit reichlid) Buder zu feftem
Sdaum gejhlagen worden, mit einem ERlofel fleine KIdEden
auf die Suppe, bejtrent jolche mit Buder und Jimmet und dect
die Terrine jdnell au, damit der Schaum gar merde. Wan gibt
Biviebadt dagir. Diefe Portion ift fitr 8—10 Rerjonen hinveidend.
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¥

i 52. Sdnun-Suppe von iweijem Wein.

Bu dem borftehend angegebenen Verbdltnisd nimmt man nie
qangen Gier und die Hilfte ded Mehls, jehldat alles itber jtarfem
Souer mit einem Schoumbefen bi3 zum Koden und giept die
Suppe rajd) in die bereit jtehende Terrine. Das Durchfochen mup

perbiitet werden, weil dadurch der Sdhaum bvergebt. Kartoffel-

' mebl ift bierbei unbrauchbar, da es das Schawmen verbindert.

53. Gago-Cuppe mit rotem Wein.

Sago toird gweimal mit Heifem Waffer abgebriiht, mit et
pem, weidhem Wajjer aufs Feuer gebracht und mit einigen Bi-
fronenjheiben teid) gefocht, ivelched etwa 2—214 Stunbden
dauert. Dann gibt man eine gleiche Quantitat Rotiwein dagu, fiift
die Suppe geborig mit Bucer, [at fie gieben und ricdhtet fie mit
etivad feinem Bimmet an. Man gibt Bisquit oder frijden Bivie=
bad dazu.

54, Sdnell zu beveitende Swicbad-Suppe.

Ga werden, je nad) der ndtigen Quantitit Suppe, TWajfer,
Jiebacdt, etiwasd Butter, einige Stitd Bimt, Bitvonenjdale und
Salz aufd Feuer gefebt und durchgefodit. achdem Ddies qe-
icheben, wird das gange durch ein Sieb gerieben und mit einigen
Gidottern und jiiger Sabne, Wein und Juder abgeriihrt. Um
die Suppe beffer zu maden, fonnen einige fleine TWeinbeeren
gequellt und Dhingugefiigt werden.

55, Suppe von Perlgraupen mit weifem Wein.

Die Graupen werden mit wenig Todjendem Sajjer, mit
i cinem  GHidtden frifdher Butter und einigen Jitvonenjdeiben,
wodurd jie weifer und jdneller weich werben, aufs Feuer aejebt
und in furzer Briihe bei dfterem Nachgieken von fochendem ZWaj
jer langjam weidy gefocht, Nadydem die Guppe 2 Stunden ge-
focht bat, gibt man gewajdene Rofinen Hinein, lapt fie vecht reich
werden, filgt beim Anrichten Wein, Suder Jimt und tenig ©alj

hinau und riibrt die Suppe mit 1—2 Eidottern ab.
uch ohne Wein ift died eine angenehme Suppe; dann aber
{ muf man, nachdem die Graupen 1 Stunde gefod)t haben, fiir
4 6 bia 8 Verjonen eine ganze Bitrone ohne Kerne hineinjdmneiden
und 1 Shunde vor dem Unvidhten reidlicher Rofinen binzufiigen.

Beit ded Kodhens 2145—3 Stunoen.
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56. Angenehme Suppe von groben Grauper.

€3 twerden 1 Pfund grobe Graupen mit einem Stitdden
jrifcher Butter, einigen Gtiiddien [imt und wenig fodendem
Waifer aufs Feuer gejest, nad) und nad ein Gup fodhendes LWai-
jer dagu gegeben und redyt weidh gefodht. Dann wird dad ganze
iharf durd) ein Sieb geriibrt, wobei wabrend ded Durdjrithrens
etivad Waffer uber die Graupen gegojjen wird, wm der Suppe
alled Samige zuzumwenden. Darnad) werden ¥ PVfund gut ge-
wajdene Rofinen davin weid) gefocht, weldes efton 34 Stunbde
pauert, dod) fann man bdiefe nad) Belieben audy jdon friiher
allein  fodlen, bdie Suppe nad) dem Durdrithren zum Koden
bringen und die Rofinen jamt der Briibe hinzufiigen. Die Suppe
mufp redt jamig, dbod) darf fie nicht zu DIk jein und etwad Salz
nid)t vergefien werden. Beim Anrvichten werden 2 frijche Eidotter
mit 1 Qiter weiem Wein angeriihrt und die Fodhende Subpe nach
und nacy dazu geriihrt.

Dieje Portion 1ft auf 8—10 Perjonen bevechnet.

Beit bed Kodend 3 Stunden.

97, Griesmehl-Suppe mit Korvinthen und Wein.

Bu 2 RQiter Waffer nehme man 65 Gr. Griezmehl, 65 Gramm
Suder, 65 Gr. Qorinthen, einen gehauften Teeldifel Salz, 4 Tafje
weigen Wein und 1 Eidotter. Dasd Wafjer wird falt mit den ge-
wajdenen Korvinthen, eine Mejjeripite Butter und einem SHid-
den Zimt pon der Qinge eined hHalben Fingers aufs Feuer ge-
jeBt, und wenn ed fodht, Dad Griedmehl langfam bHineingeftreut,
Buder und Salz dazu gegeben und zugededt jo lange makig ge-
foht, bi3 dag Grieamebl fidh nicht mebr jenft. Dann wird bdas
Gidbotter mit Wein angeriibrt und die focdhende Suppe allgemad
bingu gegeben.

Diefe Portion ijt auf 2 Perfonen beredinet.

Nuch Rofinen jind in jolder Suppe redht angenebhnr; dieje aber
miiffen vor dem Cinjireuen ded3 Griedmebhld eine Weile fodien,
weil fie oft %—1 Stunde Fodhen miijjen. Statt Wein fann man
auch -Bitronenjaft gebraudien.

58. Meig-Suppe mit Rofiuen.

Wian jchwikt etwad Butter mit einem [iffel Vrehl gelb, gibt
ore notige Quantitdt fodended Wajfer, abgebriibten etz  und
perlefene und gemwajdene Rofinen hingu, [dkt beides eidy focen
und riihrt die Suppe mit Salz, Juder, etwvasd Wein, einigen Ei

dottern und Biumt.
Davidid-Sdneiver, Rodbud.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Badt:n—\‘ifﬁ_rttcmbcrg



B. ©Guppen.

59, Sdjaumbicr-Suppe.
114 Qiter Bier, eben jo viel Waffer, 2 Ehlofrel feines WMebl,
4 gange Gier, Buder, 2 Bitronenjdeiben und Jimt nad) Ge-
jchmact, jchlagt man mit einem Scdaumbefen iiber ftarfem Feuer
furge Beit ebe e3 fodht und gieht 3 jdhnell in die Subpenterrine.
| PMan gibt in Butter gerditete Weibrotwiirfel oder Bwiebad dazu.
i 1 Anmeri RKartoffelmedl ijt u diefer Suppe nicht antwenbbar.

60. Sdmell 3u madende Bier-Suppe.
Nuf jede Perfon redine man */,, Qiter Waijfer, eben jo biel
- PBier, laffe e3 fochen, gebe den notigen Buder und eine Wejjer-
i jpite ©alz bingu. Dann rviihre man 1 Cidotter umd einen
gehauften Teeloffel Kartoffelmebl gujammen mit efivasd faltem
Wajjer an, gebe unter bejtandigem Riihren nach und nad) bon dem
Fochenden Bier hingu und giege ed hinein, indem man die Suppe
qut durdriibrt, den Topf {dhnell vom Feuer nimmt und nod eine
fleine Weile rithrt, welched dad Gerinnen verbiitef.
Nady Belieben fann man aud) dagd ECimweip mit Buder 3u
Sdhnee jdlagen, jolded mit einem QWoffel abfteden, auf die ange-
richtete Suppe legen und mit Buder und Bimt beftreuen.

T

61. Bier-Suppe mit Rofinen.

Pean focht rveichlich Mofinen mit Walfer und Weigbrot fo
lange, big erjtere gang weid) find. Dann giet man jo viel Bier
hingu, daB ed vedht frdftig jchmedt, verfiigt es mit Buder und
aibt, wenn es foht, je nach Portion der Suppe 1o—1 Eplojfel
Mebl mit Wajjer verriibrt hingu und rithre die Suppe mit einigen
Gidottern und etwad Bimt ab; fie darf iweder zu diinn nod) u
pick fein.

Sn Grmangelung der Cier tiithre man das WMehl mit guter
Sabne oder auch Milch an.

62. Desgleidhen mit Brot.

't Salb Sdhivarz-, halb Weigbrot wird mit wenig Wajfer gang
Hl weid) gefodht, durch ein Sieb geriibrt, Sovintben, Bitronenjdei-
{ bert, Bier und Bucer hinein gegeben und wenn bdie Korinthen

mweid) find mit Gidottern abgeriibet.

63. Desgleidien mit Mild).

Man nehme fiir 2—3 BVerjonen 34 RLiter Mild) mit ber Sabhne,
34 Riter Waffer, */,, Kiter jtarfes, jedod) fein bittered Bier,
65 @r. Qorinthen, fnapp 256 &r. feined Pebl, 65 Gr. Buder,
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Mildhe und Wafjer=-Suppen. 67

15 eeloffel Salz und ein frijfen Eidotter. G5 wird dies alles
obne €i und Galz in einem tiefen Tobfe auf jebr farferm Feuer
furg ehe e3 fod)t obne Aufhoren jtarf geriibrt, dann der Fopf
jnell pom Feuer genommen, die Supbe nod) einige Minuten
geriibrt, weil fie jonjt leidht gerinnt, Salz dazu gegeben und mit
pem CEidotter und etwad feinem Bimt abgeriibrt.

Hat man feine Beit die Suppe qehbrig zu rithren, obne wel-
desd fie gerinnt, jo Iafje man Waffer, Bier, Rorinthen 1und
Mehl fochen, die Mild) befonders zum Koden fommen, nehme
beided bom Feuer, mijdhe ed untereinander und riibhre die Subbe
mit bemt Eidotter ab.

Sn Eemangelung eined Gied, wasd iibrigensd jebr pagu gehort,
muf man reichlicher MWildh und fo viel weniger Waffer und aud
eine Kleinigteit Mebl mebhr nehmen. 1ibrigens berjteht e fidy
bon felbjt, daf das Werbhdltnis diefer Fliifjigteiten a1 einander
bom eigenen Gutdiinfen abhanat und aljo zu diejer Suppe mehr
Milch oder mehr Bier genommen ierden fann, wenn man nur
pabei beadyten twolle, daf au 134 Riter Fliifjiateit nabp 25 Gir
feined Pehl und 1 Cidotter Hinreidend find.

€3 wird u diefer Suppe Bwiebad oder in Butter gerditetes
Weihbrot gegeben.

[V. Milh- und Waffer-Suppen.

64, Feine Mild)-Suppe, warm und falt 3u geben.

Auf 3 Perfonen 134 Qiter Mild), 1 ERI5Ffel voll Starte, bejjer
nod) Rartoffelmebl, Bitronenjdhale ober etivad BVanille, oder aud
ein paar frifde Pfirjidblatter, Buder, 2 Gidotter, etivasd Salz.
Diesd ird iiber ftarfem Feuer fortwdhrend bis zum Koden ftart
geriihrt, bann in die Terrine gegofjen, von dem aut Schaum e
jhlagenen Ciwei KIoBden auf die Suppe geleat, foldje  mit
Buder und Jimt beftreut und jdhnell zugedectt.

eblt ed an Beit gum Riihren, jo laffe man die VLG Foden,
gebe da3 Kartoffelmehl hHingu und riihre die Suppe mit den Gi-
pottern ab; jedoch Bat erftered BVerfahren den Borzitqa.
Anmerl JIn heifer Jahreszeit ift biefe Suppe ein angenehmes und

Dequemes Gffen aum Gonntag Abend, man fann jie zu diefem

Bwed bormittags fodjen.

65. Mild)-Suppe von Kavtoffelmehl.

Man foche frijche Mildh, wozu ein Drittel Wajier genommen
werden fann, vithre ettvad Kartoffelmehl mit Mildh hingu, laife fie

*
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unter ftetemt Ritbren durchfochen und giege fie mit etwas Salz
in die Terrine.

MWiinfdit man die Suppe ju verfetnern, jo fode man etnige
Stitde Jimt in der Mild) und gebe etivad Juder hingu obder
man mijde ein wenig feingejtofened Mustat, qut gerviihrt, durdy
nie Suppe,

66. Dadereis, eine landlide Kinder-Suppe.

Pan nimmt ein frijdes Gi, viibet mit einem WViejjer jo
viel PVlebl Hinein, ald dad Ei aufnimmt, hadt ed gang flein und
[aBt 8 in focdhender WMildy mit etwad Salz redit gar fodpen, es
muf fortiwabrend geviibrt werden. Die Suppe darf nidt zu did
jein.

67, Mild)-Suppe mit Weikbrot.

Doz Weigbrot jdhneide man in Wiirfel, tue ed in die Ter-
rine, fodje frijde Wildy mit etiwvad Sals, nad) Gefallen mit Waijjer
bermifcht, und giege fie auf dad Weigbrot.

68, Griesmehl-Supbe von Wild).

Ant twohljchmedenditen inird bdieje Suppe, wenn nNan dad
Gsrieamehl mit der falten Mlh und etwad Sals itber jtarfem
Yeuer rithrt big fie gehorig Fodht und dann mit Buder und Jimt
anrichtet. Hat man dazu feine Beit, jo werde dad Griesmehl mit
Mildh angeriihet, in die fodjende Milch getan und gefodt, bid es
jich nicdht mebr jentt. Die Mildh) Fann mit 14 Waffer vermifcht
wetden, man rvedne alddann auf die Perfon 14 Riter und 30 Gr.
Srieamehl.

69. Nudeln-Suppe vou WMild).

S¥ied ie Griesmebljuppe nach vorbergehendem Hezebte ge-
focht.

70, Reis=-Cuppe von Wiild).

Der Reis, wobei man auf 114 Stunde zu foden rednen fann,
wird gemwajchen, mit faltem Wajfer aufsd Feuer gebracht umd
nachvem das Waijjer gans bHeiR getworden, abgegoffen, weil mander
Reig etwas Sauerlidesd bhat, was die WMildy) zum gerinnen bringt.
Wendet man frijdhe Wil zur Suppe an, jo fann man halb Wai-
fer nebmten und auf jede Verjon 14 Liter und 30 Gr. Reis
rechnen.

Man lajje die Halfte der WVeileh mit denmt Wajjer fochen, gebe
einige Stiicfden imt oder Mustat und den Reis hinein und lafje

Ba(]thLirtt:mb::rg




Milch- uno Wajjer-Suppen. 63

ihn langjam weich werden. Dann erjt gebe man die itbrige Wil

und einige Stiidden Juder nebft Salz hingu und lajje die Suppe

noch ein wenig foden. Wiinjdht man fie etiwad jamiger, jo lafie
ntan auleit ettvad Savtoffelmebl eben durdhfoden, weldied jedod
nur teeldffeliveije angetvendet werben darf. Ein Hinzufithren von

| TWeizenmehl benimmt der Suppe den guten Gejdmad; joll es in-
pes gefdieben, jo mufp jie, wdhrend jtetd geviibrt wird, 14 Stunde
mit dem DMehl fochen.

Anumeri E8 fann nad) Gefallen der MReis aucdh gleh n der gans
gen Dualitat Mildh gefodht twerben, inbed ift dbie Suppe nad)
Ingabe feiner und gejunder, als wenn bdie Mild) {o lange ge-
focht toird.

71. Suppe von Perlgraupen und NViild).

Die Graupen terden getvajdien, mit einem Stiidden Butter
und wenig weidgem Waljer aufd Feuer gefebt, langjant weid) und
furz eingefodht, twobet, jo oft e8 ndtig ijt, etmasd Wajfer nadhgegoi-
jen wird. Dann qgebe man Pld und wenig Salz dazu und lajje
jie au einer jamigen Suppe foden, zu welder man zulebt, wenn
iie nicht jamig genug jein jollte, etwad verrvithrted Rarvtoffelmedl
oder Starte geben fann. Nad) Belieben fann man fie mit Bui-
fer und 3imt oder etivas feingeftoenen Musfat wiivzen.

Beit desd KRodens 2—2145 Stunde. Van redne auf jede Per-
jon ungefabr 1% RLiter frijde Mildh und 30 Gr. Verlgraupen.

72. Suppe vou groben Grawpen wnd Wild.

Dieje wird nad) vorhergehender BVorjdhrift gefodht, indes mup

ntan beim Kodjen wenigitensd auf 8—3814 Stunde redmen.
73. ©uppe von edtem Sago wnd Wiileh.

Wird wie Subpe von feinen Lerlgraupen gefocht.

74. Suppe von Kartoifel-Sago (Per(-Sago) und Mild).

Derfelbe wird in die fochende Mild), mit etivad Wafjjer ber-
mijdt, gegeben, weil er jidh fonjt gang auflojen iiirde, ugletd
vithrt man, wenn der PLerljago nad) Berlauf von 146—34 Stunde
eid) getorden, etivad Kartoffelmehl und Salz durd) und gibt

nad Belieben Buder und Jimt an die Suppe.
Muf die Perjon 146 Quter Mildy, 30 Gr. Sago.

75, Guppe vou Budpveizen-Gritse und Mild).

Pan ftreut die Griige in die Fodende, womoglid) niht mit
Wajfer vermijchte Mildh, lakt fie nicht gu weid), etwa 14 Stunde
fochen und vithrt etivad Kartoffelmehl und Salz davan,
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i i Mit Anwendung bon Karvtoffelmehl ift 30 r. Gritbe auf bdie
’ Rerfon hinreichend, dagu 34 Liter Mild.

76. Guppe von Haferariibe und WMild).

Die Grithe wird eintgemal abgefloft, mit Wafjer weidh und

i1 bid gefodit, twobet jueilen durdigerithrt werben muf, weil fie fidh
li leicht anjeht. Naddem fie jharf durdh ein Sieb geriihrt, bringe
I man fie wieder zum Soden, gebe Mild) und etivad Salz hingu

und fodje die Suppe langfam nody 14 Stunde.

Man redne auf die Perfon 40 Gr. Hafergriibe und 14 Liter
frifche ober 4 Riter abgenommene Mildh). Critere Hot den Vors
sug.

77. Mais-Suppe.

Aur Bereitunag diefer jehr nabrhaften und woblfeilen Subpe
[agt man bHalb Mildh und balb Waffer fochen, riibrt fo biel
Maismehl hinein, daf jie gut gebunden ift und gibt etivad Salz
hna.

78. Sdpofoladen-Suppe,

14 Bfund Sehofolade wird mit 1 Taffe Walfer aufs Feuer ge-
jet und, twenn jie ganz weidy it zu Brei geriihrt, 3 Liter Mildh
. und Buder nad) Gejdhmad hHinzugegeben und, wenn fie focht, die
Suppe mit BVanille oder Fimt und 1—2 Eidottern angeridtet.
Man famm dad Eiweil 3u ShHaum dlagen und Hierbon KIofdhen
auf die Suppe legen und jolche mit Bucer und Bimt beftreuen.
Die Suppe, weldie auf 5 Perjonen beredinet ift, wid auf in
Butter gelb gerdjtete Weibrotjdhnitten angerichtet.
Anmeri Die Vanille with mit Juder fein gejtogen.

W T - LY T,

79. Buttermildjuppe mit Mehl.

ae | B 114 Qiter Buttermild) find 30 Gr. feined Weizenmehl ein
guted Berhaltnid. Um dad Gerinnen zu verbiiten, rvithre man
lebtered mit der Buttermild) glatt an, ftelle fie auf ein rajdes
. dveuer und laffe fie nad) dbem TWarmiverden unter forhwahrend
i ftarfem Nithren durdfodhen. Dann fiige man Buder und etivad
i 1 ®alz binsu, riitbre die Suppe, wenn man fie bejonderd gut zu
haben tviinjdht, mit feinem Bimt und einem frifden Eidotter ab
und lege einige in Butter gerdjtete Weifbrotjdhnitten in die Ter-
rine oder gebe frijden Bwiebad dazu. JIn erfterem Falle muf

etivad weniger Pebl genommen iwerden.
giir den taglhiden Tijd) tm gewdhnlichen [eben ift eine ein-
facdhe Suppe bajfender, auch fann man nach hollandijdhem Braud
diejelbe mit etivad Sirup verjiigen.
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Mildh: und Wafer-Buppen.

80. Buttermild) mit Budpweizen-Griite,

Die Gritke wird mit wentg Waffer gar und furg eingefodht,
alddann Buttermild) mit etiwad Piebl angeriibrt dazu gegeben und
aum Kodjen gebradit. Wian gibt etivad Salz, nad) Gefallen aud)
Buder oder Sirup bhinzu.

81, Buttermild) mit feinen Lerlgraupen. Wud) fitr Kranfe.
Pan fept die Gerfte mit Buttermild) aufs Feuer, da jie durd)
die Saure biel {dhneller weid twird, Todt fie weidh und qibt Salg,
Buder und Jimt daran.

82. Buttermild) mit Graupen und gefrodneten Birnen,

aud) fitr Srvanfe.

Die Buttermildy wird mit fetnen oder auch mit groben Grau-
pen und gejdalten getrodneten Birnen, welde borber gut gewwa-
jhen iverden, aufs Feuer gejeht, langjam gar gefodh)t und etiwad
©alg durchgerithrt. IWird grobe Gerfte dazu angewendet, fo fann
pie Guppe durdygegeben und die Birnen hineingelegt werden.

€3 ift died eine eben jo woblidmedende ald angenebhme und
toohlfeile Suppe. Audh fann fie mit frijden Birnen gefodit tver-
ben.

83. Buttermild) mit Piloumen (Swetidgen) oder Rofinen.

etrodnete Pflaumen werden in Walfer teich gefodht, wozu aud)
etioag Anisjamen gegeben mwerden fann. Dann wird geriebenesd
LWeigbrot nebft der Buttermild), welde ded Gerinnend halber mit
etiond Wehl angeriihrt toird, hHingugegoijfen und unter {tetem
Riibren zum Kochen gebradht. Beim Anvidhten rithbrt man Salj,
Bucter und Jimt durc). Auch fann man frijde Bflaumen ober
Rofinen davin fochen.

84, Braune Mehl-Suppe.

Dag Pehl wird ohne Butter nady A. Nr. 51 gelbbraun ges
macdht, Mild) gefodht und von diefem PViehl mit falter Mildy jo
biel hineingeriibrt, ald notig ijt, die Suppe gebunden zu macden.
Dann wird fie mit Juder, Bimt und Eibottern auf LWeifbrot-
jhnittchen, welde mit Butter gelb gerditet find, angervichiet.

85, Suppe von weipgebranntem Mefl.
Man Ilaffe ein balbed Ei grof frijche Butter heifeverden, gebe
Da binein 3 Ehloffel Peehl und ritbre jo lange, bid ed fraud mi_rh
und fich hebt, giege dbann dad notige fodende LWaijer langjam hin-
au, wabrend gut geriihrt werden muf, dbamit dbad WMebl aufgeldit
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i und die Suppe nidht fliimprig werde. Nad) dem Durdhfodhen
: vithre man die Suppe mit Salz, Mustat oder etvad Bitronen-
ichale, febr wenig Buder und einem frijden Cidotter ab, oder man
vichte fie obhne Gewiivy und Buder mit Salz, faurer Sabhne und
. feingebadter Peterfilie an. :
Unmeri Man fann auf jede Perfon 1 GEoTFel Mehl rechuen.

86, Siibbeutidhe gebrannte Mehljuppe.

Pan ot 656 Gr. Butter in einem Topfe jehr Deif werden,
matht 3—4 mittelgroe NRithrioffel Vrebl darin brdaunlid, riihrt
pie notige Quantitit Wafjer, Salz und Musfatnuf bingu und
lagt dre Suppe mit in Wiivfel gefdhnittenem Wed (Weikbrot) nodh

i eintge PMinuten fochen.

87, Sibdeutide Wedjuppe.

1—5 Semmeln twerden durdigejdnitten, mit faltem Zajjer
und 656 Gr. frifjder Butter 14 Stunde lang gefodht, durd) ein
Sieb geriihrt, wieder zum Koden gebradht und mit 4 Gidottern
und 14 Qiter jiiger Sabne und etivad Puskat jofort angeridtet.

5 88. Siibdeutide Swichelfuppe.

Wean lagt m L4 Pfund Butter 3 grofe fletmiviirflia gejdnit-
tene Smwiebeln gelb werden, madt dann darin einen Kochloffel
Mehl gleichialls gelb, giegt unter ftarfem Riibren jo biel Fleijch-
brithe, al3 man Subpe zu haben wiinjdht Hingu und lakt jie qut
purchfochen. Dann reibt man fie durd) ein Sieb, bringt jie nodh-
mal8 gum Sochen, gibt feine Wedjchnitten (Weikbrot) hinein, lakt
fie mit denfelben nod) einige Minuten jdwady foden und vidhtet
jfie mit 2 Cidottern an. Die Suppe ift fiir 4 Perjonen bevechnet.

i 89. Suppe von Brithe, worin Gemiife-Nubeln gefodt find.

. Man fann von diefer famigen Brithe zweierlei Suppen be-
: reiten. Erjtens eine Pldhjuppe. Dazu twerde die Briihe wieder
| aum Sodien gebracht, jo viel gute Wild), ald8 man Briibe Hat, hin-
: augegoffen und mit etwad Jimt geiirgt. Salz bedarf die Suppe
nidht, ba die Briihe etivasd gejalzen ijt.

Bu der gweiten Suppe madie man einige Eleingeldnittene
Siebeln tn gutem Fett gelbbraun, giefe die Briibe dazu, aud
iwenn die Suppe zu dik werden jollte dad notige Wafjer und
tviivge fie mit etivad Nelfen und einigen Lorbeerblattern, oder mit
feingebactter frijcher ‘Peterfilie, tweldhe jedodh nur eben bdurchfo-
dien darf, damit fie thre {hone griime Farbe behalte.
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Milch= und Wafjer-Su ppen.

90. Suppe von Briihe, worin Sartoffelflbie gefodyt find.
e nadidem man eine Eeine phe
haben wiinfdjt, gebe man 2—
Cidotter in die Sdale, worin
fie famt dem, was in Per
gieBe e3 in pie Eochenbe

v grogere Portion Suppe u
-3 bon den Sl6Hen guriictbehaltene
diefe gemadyt worden find, riibre
Sdale geblieben, mit Slofmafier fein,
Briibe, Iajje die Suppe unter ftetem
HRiibren gut durdfochen und iirge fie mit etwas Bimt.

Yud) fann man Jiwicbeln uno ettoad Weebl in Butter oder
qutem Fett braun madjen, foldje 3u der Briihe rithren und pie
Cuppe mit geftoBenen Nelfen gut wiiraen.

91, Suppe aus Bajtetentein.

Man bridht den Teig in Stiice und jef

jer aufé Feuer: wenn’s su Brei gefocht ift, jo fiigt man ein Stiid
Butter oder quted Fett pagu und fitllt e3 mit fochendem I

Bafjer
nad) und nad) auf. Bor dem Inricdhten gibt man feingehactte
Peterfilie hinein, ze

rriibrt ein Gidotter und etwas feine Sahne
in der Suppenterrine und aieBt, toabrend man anfangs riibrt, die
Suppe hinzu.

t ihn mit wenig Waj-

92, Griesmeh-Supype.

Pean lagt Griesmebl in nidt U tenig Butter gelb mwerbden,
giept, indem man qut tithrt, langjam fodendes LWafjer hinzu, qibt
@alz, und wenn es gar ift, etwad Musfatnup und ein Cidotter
oper gerrithrte faure Sabne daran und in Butter gerditetes ABeif-
brot dagi.

Plan fann auf die Verjon 45 &r. Sriesmebl rechnen.

93. Graupen-Suppe fiir Srante.

&eine Perlgraupen werden in wenig fodiendem Waffer mit
ettent Gtiidden frijder Butter bei oftmaligem NadygicBen weidy
und jamig gefodjt, dann wiirst man die Suppe mit
badter Peterfilie oder Wustatnuf; lestere ift bei B
botrzugiehen.

Sals, feinge-
tagenidimdade

9. Suppe von Hafergrithe fiir Krante.

Gute, frijdie Safergriike wird gewajdien, indem man fie in
faltem Waffer durdhrithrt und einigemal abgiegt. Dann laffe man
jte, wenn bet dem Rranfen Foine Xetbjdymergen borhanden find,
mit 1—2 Bitronenjdeiben (Rerne.un @diale bid zum Saft ent-
fernt) in Fodjendem Waffer 1 Stunde fodjen, riibre fie durdy ein
jaubered Haarfieh, in Ermangelung desjelben laffe man fie, obne
au rubren, freiwillig durd ein weiteres Sieb laufen und riihre
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Buder und fehr wenig Salj durdh, ober gebe geriebenen Juder
dazu, weil Kranfe oft mehr, oft ipeniger davon miinjden.

95. Nuf andere Art fitr Kranfe.

Safergriige wird mit fodendem MWaffer, einer Wefferipise
Salz und 2 Cplbffel frijden, gans fein  geftoBenen Dandeln
1 Gtunbde gefocht, durdh ein Haarfied gerithrt und Buder bdazu
geaeben.

96. Bwicbad-Suppe fiir Krante.

@ans fein geftoener Bwiebad wird mit Wajfer und 1—2
Litronenfcheiben o lange gefodt, big derfelbe fich nicht mebr jentt,
Suder und jehr wenig Sal dazu gegeben und, wenn der Mzt ed
erlaubt, mit 1 Gidotter abgeriibrt.

97. Brotfuppe fiir Krante.

$alb Schiwvarz- halb Weilbrot wird in Wajfer aans zerfodht,
durdy ein Haarfied geriihr, mit Qorinthen, ctivad Galz, uder
und Bitronenjdheiben gefodt, bis erjtere weid find und int: Fall
e3 dem Qranten nidt verjagt ift, mit etivas Wein und Eidotter
abgeriibrt.

98. Gine gute Sranfen-Suppe bei Rubr wid Diarehie.

&8 wird eine halbe Tajfe Graupen, welche fidh aang iweif
fochen, mit einer Wefjeribile frifcher Butter und einent Stird
feinen Bimt in einem irdenen Fopf mit 34 fodhendem Waijfer aufs
Feuer geftellt und gang et gefocht, wahrend man auiveilen
ehnad fodbenbed Waffer hingufitat. Dann ird die Suppe durd
ein Sieb gegoffen, mit Buder und jehr wenig Solz durdaefodt
und mit einem gans frijden CEidotter abgeriihrt. Diejelbe darf
toeder 3t diinn nod) au breiig gefodit fein.

Anmert B Getvant wird Neidmwafier, wie s bei den @efrdnfen
bemertt ift, bem $Sranfen gereidi

V. Objt-Suppen.
99, Bitronen-Suppe, and fiir Srante.

MNan fode Weikbrot in Waffer gan fpeid), rithre ed durd ein
$aarfieb und bringe e3 toieder zum Socen, qebe Saft und abge-
ricbene Sdale einer Bitrone, wenig Sals, Buder nad) Belieben,
dazu und riihre die Subpe mit einem Eibotter ab.

M nmerxt Fiir Fieberfrante [affe man Bitronenjdale unb Gidotter weg.
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100. Grdbeeren-Supype.

PMan laBt fein geftofenen Bwiecbad mit Wafjer jamig fo-
den, gibt Wein, Buder und Bimt und, fall3 die Suppe nicht ge-
bunden genug ijt, etivas mit Waijfer angeriibried KRartoffelmedhl
bagu.  Dann ftellt man fie vom Feuer und rithrt im Verbhalinia
einige Untertafien voll gang reifer Grdbeeren pureh, weldhe vorber
eine Stunde mit Suder beftreut werden miiffen.  Man fann Bis-
quitichnittdhen oder Bwiebadt pagu geben.

Unmeci Wendet man zu diefer Suppe Gartenerdbeeren an, fo fann
man einen Teil derfelben mit dbem Bwiebad fodhen und durd) ein

Gieb rithren; Walderbbeeren aber nehuen durc) Kodhen Haufig
etnen Diftern Gefdmad an.

101. Suppe von frijden jauven Sividjen.

Ptan nimmt jaure RKirjhen, madt aus einigen die Steine,
weldje man im Morfer zerftost, und focht fie mit ben Riridhen,
nebjt Bwiebad und etwas Bitronenjdhale oder 2—3 PNelfen und
vem nofigen Wajfer folange, bid fidh) das Kiridileijd) zerfoht hat.
Dann riihrt man 8 durd) ein Sieb, bringt die Suppe wieder Fum
Soden und rvichtet fie mit Buder, rotem Wein, der nicht durchfo
dent darf, etwad Salz und Zimt an. DMan leat Buderplagden
parauf oder gibt Jwiebad dazu.

102, Desgleidien von getrodneten RKirjdjen.

Diefe werden tiichtig gewajden, mit Hafergritbe und einigen
Sitronenjdeiben aufs Feuer gefebt, jedoch vorber 14 derfelben im
PMorier gerftoBen. itbrigens wird dieje Guppe tvie die pon frifchen
Kirjden gemadht.

103. Apfelfuppe, fiir fieberlofe Krante pajjend.
SGaure 9pfel werden in Waffer mit Jwiebad oder Weifbrot
und Bitvonenjdjeiben ganj tweidh gefocht, durd) ein Sieb gerieben,

mit Buder und Salz und etwas Wein purdhgefodht und mit einem
Eidotter und Jimt abgeriihrt.

104. Dezgleidjen.
€in Suppenteller voll fleingejdnittener jauerer dipfel wird
mit einer Taffe voll abgebriibtem Neid in Waiier gang iveich ge-

focht, durd) ein Sieb gerieben, mit Buder, Bimt, Bitronenfdhale
und etwad Salz durdigefodht und mit einem Gidotter abgeriibrt.

105, Desgleidien mit Korinthen.

PMan focht mit den Ipfeln etivas Weipbrot, gibt, nadibem dies
ourd) ein Sieb geriibrt ift, geriebene3, in  Butter geroftetes
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Sdywarabrof nebit Qorinthen und jebr wenig elfen und Salz
dazu, [aBt e3 ein wenig focdjen und vithrt die Suppe mit 3imt und
einem Qoffel dider @abne ab.

106. Desaleidjen mit Anis,

Bon fauren Apfeln wird Pus aefocht und died durd) ein Sieb
aevieben, dann rithrt man WMild) mit etwasd Diebl an, aibt Anis-
jamen, das Apfelmus, etwas Juder, Bimt und Salz hingu und
citbrt s itber ftarfem Feuer big es fodt.

107. Suppe von frijden Swetidgen (Bilaumen).

Man jdneidet die Steine heraus, fodit die Bietihgen mit
Taffer und Weifbrot weid), vithrt iie durd) ein Sieb, lakt fie mit
Suder und Jimt durchfocdhen und richtet die Suppe auf in But-
tor qeriitetern LWeiBbrot an,

108, Briinellen-Suppe, aud) fiir Krante.
$Safergritge wird diinn gefocht und ourd ein Haarfied gejtvi-
den, hingugegeben veidhlich in Sdeiben gejdnittene SPriinellen,
Ritronenjcheiben, Juder, Bimt und Salz. Wenn die Priinellen
weid) find, gibt man 1—2 Glad Wein gur Suppe und rvithrt jie
mit 1—2 Gidottern ab. Jjt dem Kranfen Wein und &1 nicht er-
[aubt, jo [agt man Deides iveg.

109, Suppe von gefrodueien Bwetjdgen (Piloumen).
Diefelben werden aveimal abgefocht, mit Waffer, Aitronen-
jhale und efiwasd Meifbrot weich aefocht, durd) ein Sieb gerieben,
Juder, Simt und nac Belieben ein Glad Wein durdgeriihrt, auf
gerofteten WeiRbrot angervichtet. Fiir Kranfe lagt man Wein, Ge-
iiirs und dad gerditete Brot weg.

110, Hafergriibe mit geteodneten Awetjdjgen (Pflaumen),
sugleid) jehr gut fitv Srante.

Naddem die Swetichaen, wie es bei den Sompotts
abaefocht und die Hafergriibe einigemal abgegoijen ijt, bringe man
iebes allein aufsd Feuer, focde bie Gritge mit einem Stitcden
Butter redht jamig, aiege fie durd) ein Sieb, die Bwetjdhgen mit
ihrer Brithe und einigen Stiidden imt und 2—4 Bitronenjdei-
bent (die Serne entfernt) dagu und fode bie Bwetjchgen gang tweid).
Dann wird die Suppe, welde redt jamig, aber nicht au didt jein
muf, mit Suder und etiwad Salz getoiirat.

bemertt,

Man redhne auf die Rerjon etiva 45 Or. Haferariibe und

etiva 15 Stitd Swetidgen.
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111, Hafergriibe mit Rojinen oder Sorvinthen.

Die Griige wird gefodt und ourdhgefiebt, wie im Vorherge-
henden gefagt worden. Dann gebe man fiir jede Rerfon ungefahe
20 Gr. ausgejudite und gemwaidene Hofinen ober Qorinthen, ein
Stiidden Zimt, etivad Salz und 1 Jitronenjdeibe hingu, lajfe die
Rofinen vecht weid) fodhen und riibre die Suppe mit einem Gi-
potter und etiwad Buder ab. Yud fann man derfelben gulest einen
Geidmad von weifem TWein geben; audy einige joure Sipfel in per
Gritge fochen und mit durchreiben.

12, Dagebutten-Suppe, audi fiir Kranfe.

Die Hagebutten werden in Waijfer mit etwas Jiviebad oder
Weihbrot weid) gefocht, durd ein Sieh gerithrt, tvieder sum Roden
aebracht, Buder und Jimt und, wenns dem Sranfen erlaubt ijt,
aud) etas Wein durdhgeriifhrt.

113. Muf anbdeve Art.

Cinige Handvoll Hagebutten nebjt einer Handooll Rofinen
uno einer Taffe poll Dafergriibe werden gang tweid) gefocht, durd
einen Durdyidhlag geriihrt, wieper gum Sochen gebradit, mit Wein,
Buder, 3imt und einem Eidotter abgeriihrt und Biviebad Dazu
gegeben.

VI. Kaltejchalen.
114, Wein-Kalteidale.

Pan gibt eine Stunde vor dem Anvichten Weafronen obder
fleinen feinen 3Bmiecbad (groBe bricht man in Stiide) in  eine
Terrine und fiigt Hingu: Bitronenjdeiben, einige Stiiet 3imt,
balb mwetgen Wein, Halb Wajier mit Bucfer verfiikt,

115, Apfelfinen-Kaltejdale.

Lerjdyiedene Frudhtiafte, palb Wein, Hhalb Wajjer, reichlich

Suder und einige Stiide Jimt nebjt Apfelfinen, weldhe man nad

vem Abaiehen der Schale in 8 Teile jdneidet und in Suder um-

oreht. Die Bwiebad hierzi werden mit etivns I

dod) diirfen fie nidit weid) werden, mit Buder
ander gelegt und dazu gegeben.

etn angefeudhtet,
bejtrent, auf em

116. Aprifofjen-Kaltejdale.
Die Haut der Aprifoien atebt man ab, macht bie Steine her-
aus und fodht jie mit einigen Apritojenfernen, Simt und vielem
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Buder in Wajjer nicht zu weid, legt die Halfte derfelben in bie
Terrine und riihrt die iibrigen Aprifofen mit der Briibe durd
ein Saarfieh, gibt eben foviel weifen Wein hinau, verfiipt ed reid-
lich mit Buder und gieft ed auf die Abrifofen. €3 wird Bidquit
oder Bwiebad dagu gegeben.

117, Rirjd)-Kaltejdnle.

Ius einem Suppenteller voll jaurer Rirfden Iwerden Ddie
Steine entfernt und in 114 Qiter Wajfer mit 145 ERloffel boll ge-
ftofener Siriderne und 2—3 Stiid Nelfen 14 Stunde gefodyt,
durd ein feined Sieb gerieben und 14 voter Wein, gehorig Buder
und Bimt dazu gegeben. €8 erden Biviebad hinein gebroden
pder Dagu gereicht. :

9udy fann man einen Sabnejdhaum (fiebe Abt. M. Nr. 28)
parauf legen.

118. Grbbeer- und Himbeer-Kaltejdale.

Die Erobeeren werden leidht abgefpiilf, Himbeeren nidht. Wan
gibt jie in die Suppentervine, ftreut piel Buder bdaritber und
[dRt fie 1 Stunbde fteben, dann mifdht man Halb weipen Wein, Halb
Waffer, mit Buder, Saft einer Bitrone und feinem Simt und gieft
¢2 jiber die Friichte.

119. ©ngo- oder Reid-KNaltefdale.

i Bfund Sago oder Reid wird abgebriiht mit Wajjer, ohne
ibn 3u viibren, teich und did gefocht (dDie Korner miiffen gang
bleiben) und in die Terrine gefiillt. Dariiber aibt man reichlid)
Qucter, 3imt, abgeriebene Bitronenjhale und gut gewajdene und
aufgefochte Sorinthen mit ihrer Briihe. Nad) einer Stunde wird
1 Flajdhe Rotwein und 1 Flajde Waffer, mit dem nodtigen Bucer
perfiigt, hinzu gegeben.

120, Bier-Kaltejdnle,

Iltes geriebenes Sdiwarzbrot, reidhlich gewajdene und aufge-
fochte Rovinthen mit der Brithe, Bimt, Bitronenfdeiben, Bier,
welched nidht bitter fein darf, wenn ed ftarf ijt, mit Waffer ge-
mijdht, geborig Buder und Biviebad hinein gebrodelt.

121, Wejtfalijde Kaltejdale.
Man reibe altes Sdhwargbrot, jchlage mit einem Scneebefen

dicte foure Sabne, viihre braunes, nidht bitteres Bier, Suder,
Fimt und das Sdhwarzbrof hingu.
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122, Salte Hollundermild.

175 Qiter Mildh wird mit 2 Hollunderblitten ein foenig ge-
focht, diefe heraudgenommen, 1 GHIHfel boll Rartoffelnehl, Bucer
und etwad Salz hingugetan und mit 2—3 Gidottern abgeriibrt.
Dann giefe man die Suppe, falls Bliiten abgefodt wiren, jdmell
burd) ein &ieb in die Terrine und lege von dem mit Juder 3u
Sdaum gejdlagenen Ciwei KUden darauf, beftrewe fie mit
Buder und Bimt und dede die Terrine rajdh 3u, damit fie gar
foerpen.

123, Mildy-Saltejdale.

Diefe wird gemadit wie die vorhergehende Ralteidale, dodh
laffe man ftatt Hollunderbliiten geftokene fiige und 2—3 bittero
Manbdeln oder 1—2 frifdhe Rfirfidhblatter darin ausfodien, obder
gebe nebjt Buder und Jimt abgeriebene Bitronenjdale hingur.

124, Saltefdale von Buttermild.

Dierzu wird Sdwarzbrot gerieben und in der Rudenbfanne
etivad gerditet, dann Fommen au 4 Lffel Brot 2 Lffel Buder, o
nun dad Gange unter bejtandigem Riibren nod) ettwasd qerditet
witd. Darvauf riihrt man die Buttermildh mit etwas fitker Sahne
oder fither Mild) an, brodelt Furg vor dem Yuftragen Bwiehad
oder WeiBbrot hinein und ftrent zulett dasd abgefithlte Schiwars-
brot bariiber.

Diefe Kaltefdhale ift jehr wohlihnedend 1wnd erfrifchend.

125. Gejdlagene Sahne.

Siige dide Gahne wird mit einem SHawmbeien jchaumig
gefchlagen, indbem man immer den Befen auf der Oberflade gleich-
mafig bin und her betwegt, am beften auf Gis8 oder in irgend
einem fithlen Rawm, und twenn fie fteif ijt, mit LBanillauder bers
fiit nach Belieben.

Unmert Die Vanille fann man einige Stunbent bvorber in  Dder

Galfne augziehen laffen, ober mit Buder fein ftoken, toburd)
man tenig gebraudt.

126. Gejdlagene jaure Mild.

Die Mild) wird bierau did genommen, dodh muf die Sahne
nod) gang glatt fein. Gie wird mit derfelben nad) BVorhergebhen-
bem gejdhlagen und mit Suder und Jimt durdgemijdt.
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12%. Fijd)-Supper.
. Gine gute Fijh-Coulis wird von minderivertiger wsijchen,
audy Abfallen von grofen Fifden, gemadit, durdypaffiert mit €1
s und Rahm abgezogen und feine, in 1 Bim. lang gefdnittene Wia-
i favoni, veldie borher in Salzwafier abgefodyt find, dagugeaeben.

i : 128. Neis-Supypen.

i Der Reis wird angebriiht und mit Detger Fleijchbrithe auj-
geftellt, lagt thn langjam fodjen, fitllt ibn nady und nad) mit
(f Tleifdybrithe auf: der Meid darf nicht biel geriibrt werden, riihri
i pann Eigelb und Rabm oder etwas Mild), und giet die Sihpe
i [anajam bariiber.

129. Gervjtete Gries-Suppe.

PMan qibt in eine Kafferole Butter oder gutes Fett, lakt es
recht Beik werden und rdjtet 100 Gr. Gries hHellgelb darin, gibt
etivad qebactten SReterfilie oder aud) im Julienne gefdnittener
Gauerampfer dazu, fiillt den Gries auf mit Wajfer oder audh
i leifdbriibe, lakt fie nodpmald gut foden, legiert fie mit €1 und
gl jaurem Rabm und rvichtet fie iiber gerditeted Brot amn.

130. Ginlauj-Suppe.
6 Qwifel Mebl rithrt man mit Mild) au emem diden Teig,

aibt nad) und nady 3 Cier dagu, bis der Teig didfliiffig 1jt noch

Milh dagu. [apt mit einem LWwffel dad Teigden in Fleifdybriibe

ober Wajfer da einlaufen, wo ed am meijten fodht (fprubelt). [it

dadfelbe mit Wafjer gemadit, jo fann man die Suppe mit Heifer

f Butter und Semmelnehl abjdmelzen.

131, Gemiife-Suppe.
I[Merlei Gemiife werden nady ihrer Art in lanalide Streifen
aeidnitten. n einem Rafferole wird gutes Fett oder Butter
beify gemadit und eine in Sdeiben gejdnittene Jiiebel darinne
e | aelb geddmpft. Pernad) die Qrduter darauf getan, mit Kleijdy-
i briih aufgefitllt und vorfidhtig langjam unter mebrmaligem Ab-
jchaumen und Abfetten gefodit. Hat man Spargel, fodit man
denfelben ertra und tut fie dazu, ebenjo der Blumenfohl ober
Sofenfobl.
132. SKaltidale.
; Die Raltihalen jind eigentlid) falte Suppe, welde bejonders

im Sommer ein beliebted Gijen bildet und bejonders von Wein
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Gemitie.

ober Objtiaften, wie von Bier oder WViildy Hergejtellt find. JBu
Seinfaltichalen wird ein Bujak bon Sago, Reid, Gries, Brot,
ven Bierfaltjdalen meiftend mit Sdwarzbrot und Korinthen —
Sultaninen, und den WVildfaltjdalen bon Sdivarz- od. LWeifbrot
mit Cinlagen bon Beerenobit bereitet. 3 verbleibt fiir die
Hausdfran mmmer tn der Oerjtellung ein grofer Epielvaum, nad
den Waren, die gerade zu Haufe find.

C. @Gemiife und Hactoffeljpeifen.

[. Gemitfe.

1. 3ur groperen Sdmadhaftigfeit und zum rajdern
Weidytodien dber Gemitfe.

Um die Gemiije redht {chmadhaft ju fodien und zugleidy ein
jhnellered Gjariverden zu befordern, twolle man folgended beady-
ten. ©oll das Gemiife mit Butter gefodht werden, jo gebe man
aur Criparnid derfelben die Halfte der Butter ind fochende Wai-
fer, die andere Halfte ind Gemiife, wenn der Tobhf bom Feuer
aenommnien ird, wodurdh der Buttergejdmad jtarfer bherbortritt
und die Briibe fich mehr runbdet.

2. Sdjvarzwonrzeln.

Man wirft die Wurzeln, jobald jie gereinigt jind, in LWafjer,
iorin etwad Mebl geriihbrt und Efjig ijt; fie behalten dadurd
thre weife Farbe. Nun blandiert man fie in fodendbem Wafjer,
giet fie ab fest jie mit Fleijdbriihe und Butter aufs Feuer und
[aft fie tn Furzer VBriihe bei jpaterem Hingugeben ded Salzes,
a3 nidit ju biel jein darf, gar fochen. 2AlSdann madht man bon
per borhandenen Brithe eine weige Butterjauce und zreht fie muit
Eigelb ab.

3. Rojenfoll,

Die griinent gefdlofjenerr Rojen (Knojpen) iverden abge-
pfliidt, die ivelfen Bldtter nebjt den Harten Knoten am Stiele ab-
gejdnitten, bod jo, daf bdie fleinen Rofen ganz bleiben, in foden-
pem Waffer und Salz langfam gar abgefodit und mit dem Sdhaim-
[6ffel auf einen Durd)jdlag geleat, dbamit fie nidht zerfallen. Dann
[agt man Butter gelblich werden, ein wenig Plehl bdarin anzies
ben, riibrt etiwasd Fleifdbriibe oder Waffer, wenig WMusiatnuf
nebjt einigen Kornden Salz bingu und lakt dad Gemiife einige

Dabidis-Sdneiber, Rodbud. 3
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