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358 22. AUbjdinitt.

11/, Liter faltem Wafjer berriihut und gepreft. Dann verrviihrt man
pamit 250 Gramm gejtoffenen Bucer, feiht ed durd) und ftellt es
in Ci3, oder frijches Wafjer. Auch fann man ein wenig Orangen=
bliitentvajjer baju geben.

17, simbecrjajt.

MWan preft den Saft veifer, frifher Himbeeren aud wund nimmt
auj '/, Qilo Saft 3/, Qilo Jucker, fodht ed zujammen gany Har
fo daf Deim Cintaudyen Peclen am Lojfel hangen, nimmt den Schaun
ab, fitllt den Saft auf Flafden wund Lewahet ihn an Hihlent
Orte auf.

]

18. Johannisdbeeriajt.
Ntan fodje den Sajt von ?/, Kilo voten Fohaunidbeeren mit
[, Rilo Buder, jdhiume ihn abd, bid er gany flar ijt, fo daf beim
Cintauchen ded Loffeld eine Perle daran hangen bleibt. Dann fillt
man den Saft auj Flajden und bewahrt ihn an FHiflem Orte auf.
it Wafjer vermijdht, gieot e8 jederseit ein angemehmed Ghetrint.

b, Fleilthbriifien und Buppen.
19. ¥Fleifdbriihe fiir Kranfe.

Nean {dneive Rindjleij in gany fleine Stiikdjen und be-
dbede e mit frijchem, Taltem Wafjer; Ilaffe e8 '/, Stunde ftehen
und dann langfam auffodhen. Dad falte Wajjer jaugt alle Krajt
aug dem Fleijche. Wem e nicht darauf anfommt, die Briihe voll-
fommen ffav zu evhalten, der unterfaffe dbad Abjchawmen gdnzlich,
verrithre bielmehr den Schaum mit der Suppe, da bdiefer Scharm
feinedweqd, wie trrbiimlich gegloubt wird, Unrveinigteitern, fondeun
bielmefhr den Hocdhjten Nihrvert der Suppe, ndmlich dad Ciweif
enthalt. Fiiv Kvanfe follte der Suppe fein Wunzelzeug, fomdern
nur Saly Deigefiigt werden. 1Wm eine gute Suppe zu exvhalten,
mup man aljo dad Fletjd) falt zujeben und langjam fodhen lafjen;
joll Hingegen a3 Fleifd) bejjer fein af® bdie Suppe, (beren Wohl=
gefdhymac anderweitiq verbefjert werden fann), dann lege man dad Fleijch
fofort in fodjendes Waijjer, fafje e8 aber nuv langjam fortfochen,
bis zum Ooavwerden. [n diefem Falle fdhiumt die Suppe fehr
wenig und bleibt dad Abjchaunten ber ferfommlichen Sitte, oder
per wedentjprechenden Newering ded Nichtabjchaumensd, iiberlafjen.
Dad focdjende Wajjer jchlieRt die WVoven ded Fleijched an der Aufen=
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Der Tifdh fiir Lranfe und Genejende. 859

jeite und exhilt ed im Snneren jaftig.  Auch Geim Wajchen bed
Sleijches foll man Adt geben, dasjelbe jo jchnell mwie. moglich und
nur unmittelbar bor dem Sochen borzumehmen. Weif man, baB
208 HFleifd) durdhaud reinlid) befandelt wurde, fo lajje man bad
Wajchen iiberhaupt fein. €& fommt bor, pafp Qichinnen dag Fleifd)

i falbe, ja ganze Stunden lang im falten Waijer liegen (afjen, obne
ju Gebenfen, daf dem Fleijdhe dabei Rraft und Nahrung entzogen
witd und nur gehaltlofe Fajern auf den FTijdh) fommen.

20. Fleijbriihe fiir Genejende.

L, Qilo RNindjleijd), einige Kalbsinodjen, ein Bhalbed Hubn,
oder eine Taube werden mit frijhem Wajjer ftbergofien, zum Feuer
geftellt und yum Sieden gebrachf. Mir wenn 3 dvtlich erlaubt
ift, wird nach einer halben Stunde etiwasd MWurpelzeug, eine Jwiebel
und ein paar gelbe Nitben dazu gegeben, jowie Saly und Preffer.
Wenn dad Fleijh) mitvbe ift, wird ed herausgenommen, die Suppe
entfettet, gefeift und damn je nad) Belieben odex Wahl mit Brot=

jdnitten, Ciern, Cinlaujteig u. j. 10. nodymalé aufgefocht und jerviest.

21. Kalbjleijdbriihe.

Diefelbe ird dhnlich) zubereitet, wie Ddie leifchbrithe, dod)
pevivendet man ur erjteren gemwdfnfid) die Hadfen, Javetd, pen
Bug oder auc) dad Ende der Rippen gegen den Hald u.

22, Ssithuerbrithe.

Diefelbe wird in dhnlicher Weife ubereitet, wie die Fleijdhbriibe.

23, Durdgeftridene Frojdijuppe.

Gin b3 zwei Wiedel Frojdhjchentel twerden rein gemajdjen,
fHein zerhackt, mit einem Stitdchen Butter, fletner Bwiebel, Peter=
jifie mebjt Saly und Mudlatnuf geditnjtet, dann it ein Kod)-
(bife! voll Mehl Dazu qethan, nod) ein wenig gerdftet, Ddanm mit
feifchbriife angevithrt und */, Stunde langjam gefodt, obei man
vic Suppe abjhiumt. Sie wird durd) ein Sieb getvieben, ivieder
ind Rocgen gebracht, und ivenn s erlaubt wurbe, mit 4 Eibottern
und etwnd Weifwein legiert. Brotjdhnitte dazu.

24, Gudivienjuppe mit Wild).
Von 3wei jdonen Endivienfdpfen werden die duperen Blatter

entfernt, die itbrigen fein, nubdelartig gejdynitten, vein gemajchen, I
auggedritdt, mit einem Ctitcthen Butter bGehutjam gediinjtet. Dann
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360 22, Abjchnitt.

wird gute Mildh) mit etwad Musfatnuf berfesit, Dazi gegojjen, ein
wenig gefalzen und mit ein paar Dottern legiert. Sehr gut ift e3

|
I

i aud), wenn man die Endivien nad) dem Whajden fdhnell einmal
|

ourd) basd fo.rljca:‘\e Waffer zieht, damit der raube Sefdymack ent=
weicht, bejonderd fiiv den Krantentijd).

25, Gerjten: und Reisjdleim-Suppe.

250 Gramm feine Perlgerfte, oder 250 Gramm Reid wird
berfefen, vein gewajdhen, in den Topf gegeben, 3mei L}Iuml Itebl
pazu getfiam, diejed mit frijchem afier gut geviihrt. Dann Fwet
Liter Fleijchbrithe, in welher womoglich eine falbe alle Henne mit-
gejotten 1wurde, mach und nad) dayu gegoffen. Dann giebt man
Calz, cin Stitddhen frifche Butter bdavein nnd - vithrt fleifig wm.
Die Suppe mup nun eine Stunde Tangjam fochen, wird damn ae-
jeift, wieder zum Sieden gebracht wund fury vor bem nridhten mit
bier Cigelb und einer Obertajje voll fitFen, gutem JRahm Tlegiert.

26. Geriten: oder Reisfdleint,

250 ©Oramm Oerjte ober Reid wird belejen, getafchen und

i mit guter Fleifdh= (Deffer Oithner=) briihe, nebjt etiwad Saly und
MR - etnem Stitctchen Buttter eine Stunbe Innqlmn gefocht. Hievauf wird
i ver &) [mu bon den Kovnern gefeiht, mit Musfatnufy leicht ge-
1 wiivit, Der Scdleim foll Dditnnfliefend und von angenehmem

i ®efchmad fein.
i 27, Sajergriife.
Diejelbe wirtd in Wajfer tveich gefod)t und mit geftoenem
R Jucer und feifier Salbne odber il ferviext.
it 28. Sajergrithenidicim.

Derjelbe wird ivie die Hafergriihe Dbereitet. Serjte, Neis,
! Oriifie, bringe man immer mit fochendem Wajfer auiz Jeuer; nie
thet 1| bmumL man q[aﬁu‘h eiferne Topfe, um diejelben davin 3u fochen.
f Die Glajur ift dem Weidhwerden der Graupen, Gritpe 2c. hinderlid.

LEi | 29. Safermehlijnpye.

' Diefelbe ift Kindern und jehachlichen Berfonen jehr autvaglich.
Gin  Kod)lbifel  Hafermehl  (pro Perfon) oird mit etiwad faltem
Waffer glatt geriihrt, der fochenden Fleifchbriihe beigegeDen, fiinf=
gebn Miinuten fang gefocht und je 11.u{ Oefdhmact gewiivyt. Fiir
finder wird je nad) dem Alter 1—2 Gilbifel Hafermehl auf einen
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Qitex IMilch Deigegeben. Hafermehl wirkt Hhoubtjadlid) auj Knoden-
und Mustelbildung.

30. SHivnunoderin in der Suppe,

Berviifre 60 Gramm Buiter {houmig, gied nad) und nad
4 @Gier dazu, 4 Loffel voll Mehl, etwnd Semmeldrofel, Saly und
pad fein gebactte, vorber abgefodhte Gehivn dazu, lege ein Joderl
sur Probe in die langjam fochende Suppe. Wenn die Mafje 3u
feft ijt, fo fraujle etwas Miilch in den Teig, wemn fie zu weid ijt,
bann fiige Senumelbrofel dazu, 0I5 die Mafie dad ridhtige BVer=
haltnis hat.

31. SKalb3hirnjuppe.,

Man fegt 4 Halbe Ralb3hirne ind [mnwarme Wajjer, jieht da3d
feine Hiutden ab und focht dad Hirn 2 Minuten lang in gejalzenent
Waffer. AlBdann *f‘nmlu und vervithre man dad Hirn in einfacher
Fletfchbriihe fiix .\hanle, oder fodyt €3 fiix Genefende auj folgende
Weife: Man lafie ein Stitchchen Butter Heif twerden, gebe jivei
Kochloffel Mehl dazw, vithre diefes, 015 e8 fellgeld anlduft und
giefe dann unter Rithren nach und nad) Fleijchjuppe dazu, bis e3
Dictfliegend wird. Dann fegt man dad Hirn hinein und fodht alled
sujanumen noc) '/, Stunde lang.

32. Stalbdmildicr, Bried: und Kalberiitji-Suppe

werden ebenjo zubereitet, wie die Kalb3hirnfuppe.

93, Gebrannte Mehljuppe.

Diefe wird mandymal drztlidy angeorbnet. Miaw rojte 4 Rod)-
{ifel voll Mehl in 125 Gramm Butter bid zu einer lichibraunen
Zavbe, wad langjam unter lmirﬁn“&im‘nl Rithren qci\'lwhcn muf3.
Dann giefit man fiedended Wajjer oder Fleijhbrithe dazu, bis bie
Suppe bdie gehorige Flitjfigleit aufweift. Endlic) giebt man Saly
und etwad Fenchel dazu, 1Bt die Suppe nod) 1/, Stunde fochen
und richtet fie iiber diinme BVrotjdjeiben an.

34, Bieviuppe.

3n 1—11/, Liter weifjed Vier giebt man 125 Gramnt Juder,
cin GStiiddhen Jimt, abgejhilted Sitvonengelb, ein fleined Stiid
ganzen Snger wund [ift dadfelbe auffochen. Unterdejjen berviihr
man Dad Gelbe bon 6 Giern mit einer Obertaffe voll faltem, jitfem
Rafm und (Gt dicjed in dad heifie, aber nidyt fiedende Bier ein-
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362 22. Ubjdhnitt.

o

laufen. Bugleich mufy man ed mit einex holzernen Schneerute gut
abjdhlagenr. LWor dem Unvichten vithrt man ein nufgroped Stintden
Butter barunter und feiht die Suppe itber wiirflig gefdnittened,
im Dfen getrocneted MMilhbrot in die Suppenjdhitffel ein.

35, MWeinjuppe.

1 Cplofrel voll feined Mehl wird mit etivad Wajfer fein ab=
geriifrt; dbann giebt man jinf Cidotter, ein Stiidden Vutter, ein
Stitckhen Simt und feine Jitvonenjdhale, nebit einem Kirnden Salz
pazu, vithrt alled mit 1 Liter weifen Tijdhwein gut durcdjeinanber,
giebt 125 Oramm geftofenen Buder bdazu und viihrt bie Suppe
auf Soblenfewer, bid fie zu foden anfangen will, jorgfiltig ab.
©ollte jie zu dict fein, gieft man Wein nach, aud) den nitigen
Jucer, giebt dann die Suppe durc) ein reined, gerudylojes Sieb
itber mwiixflig gejdnittenes, gerdjtered Weifbrot oder Bidquit.

r

e. Fleilty-, Gefliigel- und Fildpeilen.

36, Fijdbriihe sum blanw Abficden.

Gin viertel Liter guten CEffig, 1'/, Liter Wafjer, jtvei gelbe
NRiiben, 3ivei ;}mithlu einen Saffeeldffel voll Piejfertorner, ein
Lorbeerblatt. Diefed alled laffe man mit dem nitigiten Galy eine
Lierteljtunde [nn_q sujammen fochen.

-

37, Blan gejottene Forellen.

Die nod) lebenden Fovellen werden abgejdhlagen, audgenommen,
it faltem Waffer gewajden, dann in der vorgehenden Nummer 36
u Fijchbrithe eine BVievteljtunde langfam gefodyt. (€3 empfiehlt fich,
oed Deffern Hevaudnehmend wegen, die Fifde, mit dem NRitcken ab=
arts in einem veinen Tiihlein in bdie BVrithe zu fegen.) Wenn
oie Forellen gar find, wexden fie auf bdie warme Platte n,c[m, t unb
Efftg und Of extra bGeigegeben.  Auj gleiche TWeife werden Saib-
linge, Rarpien, Hehte, Huchen, BVarben, Schleten 1. j. w. blaw ab-
gefotten und ferviert. Gebadene Fijdy= und Fleijchjpeifen find in
ver Ruanfenfitde fajt nie zuldfjig, wedhalb derjelben hier nidyt er=
wihnt 1oird.

38, Gingemadite Frojdjdentel.

Diefe twerden rein gewajdjen, abgetvodnet, die Sehen abgehouen,
die FHithe eingebogen, gejalzen, in frifder Butter einige Minuten
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