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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}
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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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