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Suppen,

1. Sraft-Suppe,

9))2(111 fesit ein alted Hubn mit Wafler sum Fener,
und legt folgende Wurzeln bei : Sellevi, Peterfil,
Gchmarswureln , Vaftinatwurieln, auch Lauch: alles
flein gefchnitten, dampft man in cinem Stiid Butier,
big es etwad weich itk, dann fullt man es mit Fleifd-
briihe, in welchem das Hubn gefotten iff, auf, nimme
noch gefchnittene Semmel dazu, und Lafit ed auch eine
balbe Stunde mitfochen, nimme dann vad Brufifieifd
von Dem Hubn und fofit ed mit dem Gelben von 3 hart-
gefottenen Clern im Movfer fein, nimme e§, nebfi Salz
und Musfatnuf, in die Suppenfchiifel, vibrt alles ant
untereinander, und treibt ¢f durch ein Haarfieh, bringt
¢d wicder in die Schiiffel, und erbdlt ¢d warm, Fift ef
Qeit sum Anvichten, fo muf etwad gerdferer und gefochter
Reiv darunter gemifcht werden,
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2. Ruben-Supype.

DMan {dhneidbet 4 weiffe und etiwa 10 bis 12 junge
gelbe Riiben , nebit 4y PVfund in fleine Stiidchen
aefchnittenem Sdyinfen , felt fie mit einem Stiidden
Butter jum Feuer, und Iafe fie fchon helgelb dampfen;
went alles vecht weich i, fiillt man ¢s mit guter §leifchs
britbe auf, und lifit s cine volle Stunde fochen. Dann
treibt man ¢s durdh cin Haarfied, thut das nithige Saly
pagt, Laft e mit einer Handvoll gebactenen Brod-
broclein auffochen.

3. Gefiofiene Wursel-Sippe,

Cin Pfund Kalbfleifch wvud ¥, Pfund Schinfen
fchneidet man in Eleine Blattchen, mifcht eine gehactte
Jmwichel darunter, dampft ed in cinem grofen Stiict
Butter gang weich und hellgelb, nimme dann cine Hand-
voll funge gelbe Niiben, eben o viel gepusten Blumen.
fobl, 2 Dhig 3 Handevoll ausgemachter griiner Crhfen
und ctiwas Antifi dagu, ffoft dann das Gelbe von 4 Hart
gefottenien Ciern und das Geddmpfte in einem Morfer
su Teig, nimmt das nothige Saly, Musfatnuf, Taft
alles mit Semmelfchnitten aunffochen, dann richtet man
fie durch ein Saarfieh an,

4, Reis-Suppe mit grinen Crbfen.

Ein Bieveelpfund gut audgelefenen Reis thut mon,
nachdoem ev mit fochendem Waffer abgebriibt iff, in
fiedende Fleifchbriibe in eine Cafferolle und legt 2 grofie
Gellerimurseln und ¢in Stid Butter dagu, LAt ¢d o
Tange fochen, big der Reid gans weich und recht dick iff.
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— un wird er mit einey frarfen quten Fleifchbriihe
aunfaefiillt, und eine farfe Sandvoll griine Erbien, bdie
aber suvor im Butter vecht weich gedampfe find, dagu
gethan s dann teeibt man e¢s durd) cin Hoarfieb-und
veibe Mustatnuf darauf.

5, Briune Crhfen-Suppe.

Einen frarfen Schopven andgemachter griner Erbien,
eine Handvoll Peterfil und eben fo viel Sellevi-Blatter,
cifte Handvoll funge gelbe Riben wafcht man etlichemal
im Waffer, fochr ed recht weich ab, gicfit ¢ dann in
cinen Seier, ftoft ¢ dann mit einem Stild Butter in
¢inem Movfer 30 cinem Teig. Nun verwiegt man ¢in
Gtiidchen Schinfen und etliche Iwicheln recht fein,
voftet ef auf dem Feuct mit cinem Stiicchen Butter
etliche Minuten, thut das Geffofene dazu, giefit fo vicl
gute Fleifchbriibe daran, als man jur Suppe nothig bat,
um diefe nicht u dick und nidht su diinn ju machen,
lafit es noch eine Vievtelffunde fochen, und vichtet fie
fiber gebabte Brodfchnitten an,

6. Guppe von Blumenfohl

Man rveinigt den Blumenfobl vecht fauber , und fiedet
ibn in gefalsenem Baffer nicht gar ju weich, macht dann
Sdynitten von Sago, wie ich fie im yweiten Abfchnitte
angeben werde, nimmt dagu abgefochte Kalbsbriefele,
Krebsfchmanse und etliche bartgefottene Eier, bdie in
Bldttchen gefchnitten find, ddmpfe alles in ¢inem grofien
GtiicE Butter, gieht gute Fleifchbriibe und audh etwas
Sus dagu, und [afit ¢6 gut miteinander auffochen, Bor
vem Anrichten (egt man cin Stifcd Krebsbutter und etiwad
Mudfatbltithe dagu und vichtet ed an.
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7. Gelleri-Sunpe.

Daswe nimmt man etliche gute gefchalte und rein
aewaichene Sellevi, fchneidet fie in BVlattchen und thut |
fic mit cinem Sticdyen leicht gerducherten Schweines f;
fieifch, das aber in Eleine TWiivfel gefchnitten feyn muf, ‘F
itt cine Gafferolle und ddmpft ¢5 mit einem Seiict Vutter .
big alled weidh genug ity dann freut man ¢inen GHIHFel f
voll Mehl dariiber und dampft ed noch cine IJeitlang, |
filllt ¢ Dann mit der nothigen Fleifchbriibe auf und [
treibt ¢s burch cin Haarfied, tibrt das Gelbe von ‘
ctlichen Giern Tangfam davan, und richret die Suppe ‘
iibet gebabte Brodfchnitten an. Cine abgefottene Selleri-
wutgel fchneidet man su Fleinen Brocflein und legt fie
auf der Suppe berum,

8. Gebrannte Habermehl-Suppe.

Pan brennt das Habermebl in jerlaffency Butter
bellgelb , gicht gute Fleifchbriibe davanf, Iift ¢ in -
einrer Cafferolle eine Stunde langfam fochen, legt ein |
Ctiidden Schinfen, cine gelbe Rifbe, nebft Selleri, {
Peterfil und cine Jwickel dagu. Wabrend dem Kochen
muf aber ein wenig Fleifchbriibe nachgegofien werden.

9. Guppe von verfdhicdenenm Geflugel.

Wenn die Vigel, von wasg immer fifr einer v,
mit Butter , Schweinefleifch , Jwiebeln und mehrern
Areen Wurgeln geddmpft find, {o werden fie berans. \
gelegt und Mebl in die Sauce geviibres dann [Gfit man ¢
¢d etliche Minuten angichen, fiilt ¢d mit fo viel guter !
Sleifchbriihe, al3 sur Suppe nbthig ift, auf, legt etliche
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GtiicEchen Semmel dagu und Iaft e fochen, Sndefien
fiofit man die Vogel im Movfer fo fein ald moglich und
[dft fie ebenfalld auffochen, treibt ed dann durch ¢in
Haarfieh, und richtet fie iiber in Schmaly gebacene
Brodfchnitten an,

10, Tauben-Suppe mit Nudeln.

Pan {ent die Tauben in fochendem Waffer mit Saly
s, und [aft fie, nebft sinigen Wurseln und cinem Stitck-
chen Butter, vampfen, dann fchueidet man die gedampfren
SWurgeln in Fleine StiicEchen, diinftet fic, nebff cinem
Loffel voll verbacfrer Peterfil, in cinem Stiic Buttey,
qicft qute Fleifchbriibe, nebft der Briibe, worin die
Tauben gefotten wurden, dasu, und [Afit ed anfiochen;
dann zeebricht man, fo viel man nothig Hhat, englifche
NRudeln und l4ft fic damit auffochen; dann legt man
vie Tauben in die Suppenfchiiffel, und richtet die
Rudeln daviiber,

11. Saftanien- Supne.

Man fhalt und veinigt 4 Pfund Kaftanien, feist fie
mit Fleifchbritbe und cinem Stiid Butter iiber das
Seuwer und Taft fie sugededt weich dampfeny dann
nimme man ¢in gefdhnitrenes Mildhbrod , und wentr alled
weich geddmpfe und im Movfer gefofen ift, viibrt man
pag Gelbe von 2 bavt gefottenen Ciern mit etlichen
Soffelun voll fauerm Rabm, treibt alled sufammen dutch
it Haarfied, nimmt Fleifchbriibe , nebft Saly uvnd
Musfatnuf, dagu, und wenn es toch ein wenig aufe
gefocht hat, trichtet man die Suppe an und belegt fie
mit acbratenen Kaftanien, welcdhe man aber juerf in
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Eier und geviebenem Semmel ummendet und fie im
©dymalz bacte,

12, Gefullte Nudeln-Supype.

Bon iibrigaeblicbenem Fleifch von Geftigel vermieqt
man dag Fleifch mit Peterfil, Imwiebeln und Jitronen
febr fein und 06t e8 noch im Morfer su cinem Teig,
dany fiimmt tan ¢8 bevaus und riibrt dag Gelbe von
2 bart gefottenen Ciern und 2 gange Eier, nebft einem
CHloffel voll fiifen Rabm dagu, wnd mifcht etwas Saly
und Mustatnuf bei, Nun macht man von 2 Ciern,
Mebl und ein wenig Sals einen gewdbnlichen Rudelteiq,
foalst ibn fo diinn al8 moglich aus, beftreicht ibn suerft
mit Ciweiff, dann mit der vorbefchricbenen Fiille,
vollt ibn sufammen und bindet ibn in eine Serviette,
ummidelt folche mit Binvfaden , und Y4ft alles cine
Gtunde in gefalsenem Waffer fochen. Dann {chneidet
man fehy diinne Scheibchen davaus und [Afit fie in
fodhender FleifchOriibe auffochen, verviibet das Gelbe
von 2 Ciern mit einigen Loffeln voll Sus, und vichtet dic
Suppe daran am,

13. Schwantm= oder Mordieln - Suppe.

Sn cinem giemlichen Stiicf Butter diinfet man cine
Handvoll Peterfil; dann {chneidet man eine grofic Portion
Movcheln und Schwimme, die aber fehr faubey gewafchen
feyn miiflen, damit fich Fein Sand mehr daran befindet,
Nachvem fie mit' Salzwaffer gefotten find, fchneidet man
fic gu Eleinen Briclein, thut fie yu der Peterfil, gieht
gute Fleifchbriibe daviiber, focht fie noch ¢in wenig,
verriibrt Das Gelbe von 3 bis 4 Ciern, und tichtet fie
iiber gebabte Brodfchnitten an,

. -
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14, Kraunter-Suppe.

Eitten Wirfing- oder WeiTrant- Kopf {chueidet man
wic Nudeln, ebenfalld gelbe Riiben, Vetevfil, Selleri,
Sebmwarg - und Paftinatourieln. S alles flein ge-
fchnitten, fo fiedet man ed im LWafer weidh, thut dann
¢in grofies Stiid Butter in eine Cafferolle, dampft eine
Handvoll perwicate Swieheln darin, thut die abgefochten
Rrduter hingu, befraubt fie mit Mebl und [afe fie wicdee
auffochen , fiillt fie mit cinem guten Sus auf, wud
Tdft fie wicder ein wenig auffochen, Juleht vidhter man
fie iber qebabte ober im Schmaly gebadene Brod-
fchnitten an.

15, Reig-Supype, falt ju geben.

Mate feist ¥, Pfund fauber erlefencn Reid, nachbem
et it fFochendem Waffer abgebriibt ift, fiber dad Feuet,
gicht guten flifen Nabm daran und Lift ibn damit Fochen,
big er toeich iff, et ¢in Stiidchen BVanile und ¢in
Stitdd Butter bingy und [aft ed ufammen rvecht weich
fochen, Wabrend dem Kochen muf immer Rabm oder
qute Mileh nachgeqoffen mwevden, Nimmt dann Juder
fach Gutbefinden dagu, LAt alles gufammen vecht fochen
und vichtet fie fodann duech cin Haarfied an, fellt fie
hierauf in den Keller big fie aufgetragen fwird, Bor dem
Aufteagen badt man gieelich gefchnittened Brod in
Butter, wendet ¢d in geffofenem Sucer wm und garnive
oben die Suppe damit,

16. Reis-Suppe mit Wein.

Wenn der Reid, wie suvor, geveinigt und gebriibht
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ift ) fest man ibn suerft mit Wafer sum Fener, 1Eft
ibn eine Stunde fochen und fiillt die Suppe mit gutem
aftem Wein immer wieder auf, thut Jucker, an welhem
eine Jitrone abgericben ift, davan, bis ed die gebbrige
Giifie bat; datn richtet mon fic an und Belegt fie oben
mit gebactenen Crbieln, deven Jubereitung im erfien
DBande {hon angegeben iff

17, Crdbeer-Sunpe.

Die Crdbeere treibt man mit cinem newen Hilyernen
Loffel durdh cin enges DHaarfied , riibre fie juerft mit
fiifern Mabm glatt und dann nach und nadh beifen Wein
datan, in welchem Jucker, Jimmet und Sitronen abge-
focht wurden, dodh darf dic Suppe nicht i dlinne
werden, Man belegt fie auch mit gebackenem Brode,

18, Suppe von Apritofen.

Man nimmt cine verbaltnifmdgige Ansabl Aprifofen,
fehdlt die Hdlfte davon tein ab und fchneivet fie entiei s
nimmt die Steine hevaus, und focht fie in weifem Wein,
Daf fie weich werden, fedoch gang Bleiben. Nimme
dann von allen die Kerne aus den Steinen, {chile fie
und fchneider fie flein, und mifcht vie Hilfte hingi.
Die andere HAlfte gerdriickt man und treibt fie mit Wein
ourdh ein Daarfied, thut Jucfer, welcher an einer Sitrone
abgevieben ift, bis es feine gebovige Sitfe bat, bingu,
gicft ¢f an Ddie abgefochten Aprifofen und Yaft alles
miteinanver auffochen s dann richtet man fie in die
Schiiffel und fellt fie in den Keller, bis fie auf die
Tafel gegeben weeden fonnen.
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19, Guppe von jungen Hopfenm

Wenn die Hopfen noch vedht jung find, mwerden fie
fauber gereinigt und in gefalzenem Waffer abgefotten ,
bann {chiittet man fie in ecinen Seier und laft fie abs
Taufen, un wird die Halfte Hopfen fehr flein gefchnits
ten, und mit einem StiicEchen Butter, 2 gangen Eiern,
3 Cfloffel voll fiifem Rabm, etwas Saly und Mustatnnf
angerfibrt und auf dem Fewer , unter fortwdbrendem
Riibren, dick gefocht, Doch darf ¢s nicht fieden, damit
e nicht gerinnes die surficgelafenen Hopfen werden fo
fein als moglich verwieat und in guter Fleifchbriihe
aufgeEocht, dann vervibrt man das Gelbe von 2 Eiern,
viibrt die Todhende Fleifchbriibe davan und rvichtet fie
fiber gebdbte Brodfchnitten an. Alsdann {hneidet man
die mit Cier angeriibreen Hopfen ju belicbigen Stitcchen
und legt fie in die Suppe. Man muf fie febr warm
verwiegen, fonft nehbmen fie cinen fremden Gernch an.

20, Guppe von Tauneffeln.

Bon diefen supft man die jungen Blattchen ab,
wafdht und ficdet fie in gefalzenem Waffer nicht su weich,
dann verwiegt man fie fo fein als moglich, diinfet fie
in cinem Stild Butter und freut nur febr wenig Mebl
davauf; wenn ¢8 mit diefem nod) ein wenig angesogen
bat, fo gieht man fo viel gute Fleifchbriibe davan, alp
sur Suppe evforderlich ift, Tegt gebabte Brodfchnitten
darein, verriibrt dag Gelbe von 2 Ciern mit ¢tlichen
Liffeln voll {iifem Rabm und gicfit ¢d an die Suppe,

21, Krebs-Suppe mit Rahm und Mandeln.

Man fiebet 25 Suppen-Krebfe mit etwas eifem
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Bier over Waffer und einem Lofel voll Effiq, DHricht die
Gdymwange aus, ficft das Uebrige im Movfer , thut fie
dann mit einem giemlich groficn Stiicf Dutter in eine
meffingene Pranne und voftet fie dber dem Feuer, bid
pie Butter vedht voth su werden anfangt, Dann gicht
mat die gersfiete Butter auf cine ffarfe Leinmwand und
windet fie auf faltes Waffer recht fanber aus; die augs
geprefiten Schalen fest man mit o viel Milch ald sur
Guppe nothig ift, fiber das Fewer, [afit ed fieden und
prefit ed abermal durch ein Tuch: nun fioft man cin
Bicrtelpfund Mandeln, fammt den Hdautchen, fo fein als
moglich, und prefit fic wie cine Mandelmich aud 3 dany
verritbrt man dad Gelbe von etlichen Siern, riibrt die
Mandelmilch daran , thut das nothige Saly und Musfate
nug dazn, 10ft ¢ auf dem Feuer, unter Geflandigem
Riibren , faft sum Sieden Fommen s dantt vichtet man
die Suppe fiber gebabhte Brodfdhnitten an.

22, Srebs-Guppe mit Mordheln.

Sauber gewafchene Morcheln ficdet man im Waffer
gang weich , gieft fie jum Ablauten in e¢inen Seiet
fchneidet fie gang flein und dampft fie in Butter, ver-
wiegter Peterfil und geviebener Semmel, und laft fie
mit guter Fleifchbriibe vecht auffochen, Uncerdef viihrt
matt ¢ined Hiibnereied grof Krebsbutter mit 2 Siern ab,
thut etwvad Muofatnuf und dad nothige Saly hingu,
mifcht fo viel in Milch getweichte Semmel darunter, daf
¢ nicht su feft und nicdht su locker wied, nebff noch
etwa 20 aundgeldsten und flein verfdhnittencn Krebfen
macht daraus fleine Knodel und Idft fie in Fochender
Fleifchbriibe auffochen,
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¢ 23, Frofden-Suppe.
¢ )
¢ Man reinigt die Frofdenbeine von den obevn Ges
3 fenfen und fpitsigen Knochen , wafche fie aud etlichen
it Waffern und trodnet fie mit cinem fanbern Tuche wieder
D ab, dampfe fie in cinem Stiickchen Butter, Saly und
s Biwiebeln, aber nicht gang weich: dann legt man fie auf
v einen Teller sum Ausfiihlen, macht fie von den Knochlein
D frei, doch obne das Fleifch su befchavigen, Dann macht
1l man vour einem €i, etwad Mebl, Saly und NMilch einen
3 Teig, wie su Fladlein, wendet die Frofche davin um
n uud Dackt fic aus beiffem Schmaly, und Focht fie dann
¢ it guter Sleifchbriibe auf, Die Knodhlein werden im
te Movfer geffofen und mit etwas Fleifchbriihe durch ein
i Daarfieh getricben, damit dic Kraft vecht heraus fomme;
fl tatt thut fodaun dad Durchgetrichene ju dem Uebrigen

und wenn alled noch cinmal aufgefocht ift, fonn man 9

anvichten.,

24, Aenfel-Sunpe.

1 Ctliche BVorddorfer-Aepfel fchalt man und dampft
’ fie in ecinem Gtiictchen Butrer weid) , treibt fie durdh
e ein Haarfich und vibrt das duvchgetriebene Mark mit
[ TWein an, bdaf e8 aber weder ju dic noch su diinne
't wird, nimmt Jucker und Simmet dazu, [AFt ¢d noch
W einige Minuten fochen und richtet ¢6 fiber im Schmalz
] gebadene Brodfchnitten an,
]
i 25, Gdyneden: Suppe.
!
3 * Man macht cinen Teig vom Gelben von Ciern,

Mehl und Saly und einem Stiidchen Butter, wie einen
TN NS,
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Tocfern Nudelteig. Wenn er vecht gut ausgearbeitet ift,
wallt man ihn etwas aus, fchueidet lanter Fleine Bidtt.
chen daraus und driict fie diber ein dagn gemachres
Schnectholz. Dann bace man fie aus beifern Schmals
nur bellgelb, und focht fic Dann in der Fleifchbriihe.

—_:om)wwﬁ}%{)@mMMc——

Cinlagen in die Suppen,

1, Reid-Tafeln,

Man reibt 2 Loth wobl ausqelefencn Reid in cinem
Tuche fanber ab, foft ibn im Morfer und fiebt ¢s durch
cin Haarfied, Dann focht man ef in der Milch 3u einem
biden Brei, thut denfelben in cine Schiiffel und das
Gelbe von 2 havtgefottenen Siern und cinem frifchen Ei,
nebft einem CFIoffel voll fauerm Rabm, bingu, falst
ed geborig, legt ed auf cin mit Mebl Beffreutes Bret,
formivt Tauter febr fleine vievedidite Blittchen darans
und badt fie aud beifier Butter,

2. Wurfichen von Kalbflelfd.

Man nimmt 5 Pfund Kalbfleifch , befreit ¢f von
allen Fafern, Elopft ed ju einem Teige, o fein ald
moglich , thut die fein verwicgte Schale von einer Jitrone
bingu, macht ¢d mit fiifem Rabm und dem Gelben von
2 Ciern su cinem fliiffigen Teig, thut ¥, Bfund vers
wiegten frifchen Spe, Saly und Musfatnuf bingu,
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Ginlagen in die Suppen, 17

fiilt bie Maffe in gang diinne Schweinsdarme, fekt fie
mit frifchem Wafer sum Feuer, nimmt fig, bevor {ie
gany jum Gieden fommen, beraus, thut die Dirme
davon und [afE fie in frifcher Butter leicht geld bracen:
nachdem fie 3u balb Fingerlangen Stiicchen gefchnitten
find, Leat man fic auf der Suppe herum,

3. Gefillte Erdapfel

SBenn fleine Grdapfel gefottenn und gefchalt find, o
werden ibuen oben Decel abgefchnitten und fie diinn
ausaehsblt.  Nun vermiegt man etwas Peteril und
Jivicbeln, diinfet ¢d in ctwas Butter, Lft es verfiihlen
und riihet etliche Loffel voll fiifen Rabm und ctlidhe
Gier binguw, thut dann fehr ivenig geviebene Semmel
darunter , [dft e auf dem Fever cin wenig anichen,
fiilly die ausgehoblten Crdapfel damit, thut die Deckel
wicder davauf, wendet fie in einem Fladleing-Teig um,
und backt fie in beifem Schmalys dann legt man fic in
ber Suppe herum,

4, Whurfhen von Huhnevblut.

Wenn Hithner oder fonfiges Geflilgel abgefochen
wird, fo muf das Blut rvecht fleifiig gevtbrt und duvch
cinen engen Geiber gelaffen werden. Man mifd)t chen
fo viel oder noch einige Loffel voll mebr fiifen Rabm
Dei, thut cine {ebr fein vermwiegte Jitvone, Petevfil,
auch Saly und Mudfatnuf dagus dann fchneidet oder
vermiegt man eined Hihneveies grof fetten Sped,
mifcht diefen auch daruntcy, fillt ed in diinne Darme,
und fiedet folche, wenn fie sugebunden find, fehr bebut-
fams; dann befreit man dic Wiirfichen von den Dirmen

Gonfrs. Sochb. I1. Bbd, 2
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und fegt fie in die Suppe. Sie taugen am beften auf
Gerfre, Reid und dergleichen.

5 Knodel von Sago. @

[

Dian focht den Sago, nachdem er gewafchen ift, in r
per FleifchOriihe weich und gang dicks dann thut man 1
ibn gum Crfalten auf einen Keller, verfibfit dag Gelbe D

von 3 barr gefottenen Eiern und cinem StiicE Butter v
in cinem Mbrfer, thut ¢ in cine Ghiifiel und mache @
8 recht unter civander; dann macht man, wenn ¢s b
nicht mebr an Saly feble, fleine SKnidel, legt fie in §
fodhende Flcifchbriibe und IGft fie gut durchiochen s

damit die Knddel nicht serfabren, fann audy ein Lofer

boll gutes Mebl unter die Maffe geriibre werden,

6. Crbfen-Knodel.

—

Recht fauber erlefene Crbfen fest man mit Waffer
st Feuer, und Laft fie vedht weich fieden: dany treibf
man fie durd) cin Haarfieb, thut cin StilcEchen rvecht
fein vermiegten Spe in eine Cafferolle und diinftet
etias Peterfil davin, und mifcht cinen ftarfen GHlofel
woll Mehl davein, thut die durchgetrichenen Crbien bingn,
Lafit ed su einem febr dicfen Brei Fochen, [dft fie exfalten
und riibre das Gelbe von 3 Ciern dagu, fhligt das
Weife von den Ciern yum Schnee und viibrt es, nebf
Gal und Musfatnuf, auch davuntery alidann probiere
man, 06 dic Knodel nicht verfabren, man legt ndmlich
cines davon in fochendes Waffer oder Fleifchbriibe;
wenn fie audeinander fabren, fo muf mit ein wenig ¢
Mebl nachgeholfen werden, doch fo, daf fie nicht 3u i
feff werdens dann [Gft man fic durchfochen. |
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Ginlagen in die Suppen, 19
7. Gefillte Sdnitten.

Man backt gebratenes Kalbfleifch oder Fleifch von
Gefiiigel mit Peterfil nnd etwas Jwicbeln veche flein,
lafe cin Sriic€ Butter in einer Cafjerolle jerflicfen und
voftet ein wenig gericbene Semmel leicht geld davin,
und [dft das vermiegte Fleifch aucd) damit angiehen:
dann thut man Saly, Mustatnuf und etliche Ehloffel
poll verwiegten Parmefan.Kas darunter, macht ¢8 mit
Giern etwas fliiffig, fireicht ¢ auf Brodfchnitten und
backt fic aus beiffer Bucter, oder man thut fie ywifchen
Koblen und Gt fic langfam aufgichen,

8. Gypinat:- Kudlein.

Eine flarfe Hand voll jungen Spinat wafcht man
fauber, bribe ibn in gefalzenem Waffer und verwiege
ibn mit 3wicbeln und Schnittfauch febhy Flein; nun
tifter man eine Hand voll geviehener Semmel in cinem
GtiicE Butter Teichtaeld, giefit etwas fiife Milch darvan,
[4ft e8 cine Stunde jugededt fehen, damit das Brod
die Milch aufrroctners dann dDAmpft wan den Spinat in
cinem fleinen Stiidfcdhen Butter, daf er ctiwad auf-
trocEnet, thut das Vrod dagw wnd falzt ibn gehovig,
viibrt auch cinen fleinen Loffel voll Mehl davunter; dann
bactt man es Lofelvollveis in beifer Dutter,

0, Griuner Cicr-Kas.

Man verwicat Peterfil, Kovbelfraut, Saunerampfer,
Gdnittlonch und etliche Jwicbelrohricin recht fein,
dampft ¢8 in cinem Stiicf Butter, verviibrt 3 — 4 Eier
mit einem Trinfglas voll {ifer Mildh oder auch Fleifch-

5] *
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fuppe, thut das Griine geddmpfte bingu, {chiittet ¢s in
cin (chidliches Gefchive, frellt es in fochendes Waffer
und gt ¢6 feft werdens dann bricht man es mit cinem

Loffel Stiichenweis aus und legt ¢s auf der Suppe B
berum, g
Y
10. Rothe Krehs- Knbdel. =
NMan fiedet 15 Suppenfrebfe, nimme das Fleifch von 25
den Schwdngen und Scheeven , verftofit das Uebrige im ut
Morfer und toftet ed in einem Stiict Vutter, bis s H
vecht voth ifts dann prefit man es durch cin DHaarfied,
thut bie ausgebrochenen Scheeren und Schwinge, welche
flein verfchnitten feyn miiflen, bingu, mengt eine Hand.
voll gevicbener Semmel und 2 gange Cier darunter,
thut Saly und Mustatnuf bingu, riivre cinen SHlHFel
voll ungesucterten Alfermesfaft Ddavunter, damit fic
recht fchon toth toevden; dann legt man fie in fochende
Fleifchbriibe und focht fie gut durch,
AL Knodel von Morvdeln.
Man wafcht die Morcheln febr fauber und thut fic
wit faltem Waffer jum Fener, und Lt fie weich ficden,
wafd)t fie wicder ans mebrevn Waffern und verwiege fie
mit etwas Peterfil febr flein, viibrt cin Stiidcdhen Butter
tie ein balbes Hilbnevei grof mit 2 ganzen Sicrn und
mit den gewieaten Morcheln , nebft Saly und Mustatnuf, il
wobl untereinander) viibre einen EFLofFel voll Mebl dagu, fi
und fieht, ob fie, wenn man cines davon in fochendes ¢
Waffer thut, nicht mehr auseinander fabren, in weldyem 3
Fall noch ein EFIHFL voll Mebl darunter geriibrt werden €
muf. Dan fegt fie dann nech beliebiger Grife in it
fochende Fleifchbrtibe. i
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Rindileifch auf verfchicdene Art, 21
12, Kag-Knodel

Bon 14, Schoppen flifem Rabm und einem Kochlofel
woll Mebl Focht man cinen febr dicken Brei, thut 4 Loth
gevichenen guten S4s und ein wenig Butter hingu, LAt
¢ eine Qeitlang fochen, thut ¢s alsdann in cine Schiiffel
wud tiibrt, nachdem eb cin wenig erfalter i, 2 gange
Gier Hingu, mengt fo viel gutes Milchbrod darunter,
daf ¢b eine fefte Mafie bildets aus diefem macht man
vunde SKnbdel und focht fie in der Fleifchbriihe vecht did.

ool DDt ploo -

SImweiter ADb(hnitt,

e — S —

Rindfleifdh auf vevrfdyiedene Yrt.

{. Qendenbraten als Frifando,

Man bantelt cin StiicE Lendenbraten und fchneidet
ibn 3u Fingerlangen und Fingersdicen Stiickchen, flopft
fie und reibt fie mit Saly cing dann fchueidet mon von
etlichen Semmeln die Ninde ab, {hneidet fie ebenfalls
su breiten diinnen Stiicchen, o wie auch fo viel fetten
Spet, als das Brod und Fleifch iff. Dies legt man
wechfelsweife, aber recht feft, auf einander dann fec:
man 2 Spiefie durch , daf es die Form von cinem Lenden-
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