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Bouillon und Suppen.

. Gewdhnliche Bouillon.

RNehmet el Piund Ochfenfleifd, ein Pfund zerhanene Knodhen
und etivad von cinem alten Hulbin, fetiet alled ufammen mit drei
Maaf Waffer anf ein farfed Feuer, fhaumet cs fleifig und rein
ab.  AWerfet bann Selleviewurieln, eine gelbe JMitbe, etwad Tir=
jing, Peterfilienourseln, Kevbelfvaut, ein Stengel Laud), nebit ex-
jorberlichem @aly binemn. Sdhdumet dicd und laffet o8 langfam
fodyen, bid bad Hleifdh weich gefodit ift und feiiet e durdy ein
femed Haarfieb; fo fann man 8 dann entiveder in Taffen ober
audy al8 Suppe auftifchen.

2. Sus.

Ein \,n.mluu Bricdodfenfleifdh, ein Stitddhen Leber, cin altes
Hubn und einige Kalbéfnoden werben gerwafdien und nebjt einem
Stitckdyen Butter, Salz, Swicbeln und gelbe MRaben in eine Gaffe=
role gethan, jugebect und von Jeit 30 Beit wmgewendet, wenn
e angebraten 1, fdittet man o oiel Waffer oder Flcifchbriihe
bavan, bid foldie dbavitber gebt, [afit o8 unter dfterem Abjdhaumen
3—4 Stunden fochen, {dyittet e8 bdanun durd) cin Haarfieh und
[afit e ftebenr. Dad Fett nimmt man davon ab und vermwendet
foldhed 2um Braten.

' 2 c
J. Justafeln,

Dagit nimmt man Alles, wie jum Vorferqehenden, nur nod
eintge Kalbsfiife und bebanbelt ¢8 chen fo; wenn o8 bdurdh ecin
Daarfied gejdyiittet ift, bann ftelle man bie ‘J.‘rﬁf'c noch einmal jum
seuer und Iaft fie fo lange einfodjen, bid eé gang 3dbe ift; Bic-
rauf nimmt man ¢§ auf e Nudelbrett und twenn ed etwad exfal=
tet 1ft, wallt man ¢8 aud und fchneidet vievedfige Tafeln davon;
auch f.n" man ¢8 in einer Schiffel gefteben lafjen, ¢ Halt fidy
febr lange und ift febr gut su Bouillon.

4. Sdarzbred-Supype.

Trodencd Schwargbrod wivd in Sdyetben gejfdynitten, im Ofer
gedovet und mit Fleifhbriine aufgefodyt, bann durdy ein  grobes
.\‘\.mnub peftridien unbd mit :\Ikth‘l‘[‘lill‘\ nlu.‘urullr‘ audy etn mnm
Jud bagugethan. Wenn bie Suppe angeridytet ijt, legt man, fo
viel Perfonen 8 find, “fifr bdie fie beftimmt ift, fo viel verforenc
Giey Hinein.
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5. PanadelzSuppe.

Man dbret fdhwarges Brod im Ofen, gerfidft o8 vedst fein,

poivft in eine Gafjerole etivad Butter und rbjtet dad Brod barin
¢lb, fchiittet Fleijdbriibe und ettvad Jud bavam. Ghe man bdie
el : . A T et By ; "
Suppe anvidhtet, legt man ble Suppenfchiiffel 2—3 Lofrel voll
faueven Mahm und 2—3 Gievgeld, vertlappert fic mit etwas B letfdy=
Brithe und vichtet die Suppe an.  Diefelbe Suppe fann man aud)
mit Weibrod maden.

] 11 —— f - "o

6. Brod-Suppe mit Kivjen.

Syocened Weifbrot {dhneidet man ju dinnen Sdyeiben, babet
fie im Ofen ober auf dem Noft, thut fie dbanu in efne Gafjevole
unbd fdfittet Fleijchbrithe dariiber, etwas Sud bazu und laft ed cin
wenig auffochen, vidytet fie am, und Tegt beliebige Kofe Dinein,

1. Sago-Supye.

Gin Gl voll Sago wivd mit 1/, Trinfglas voll Waijer
beigeftellt. AWenm es Beinabe eingefocht ift, thut man einen Schoppen
Milch davan und cin Stiidden Jimmt, Fuer nach) Gefdymadt.

8. Sago-Suppe mit AWein,

Fitr aehn Perforten wafcht man !/, Piund Sago, {dyittet cinige=
mal Beifies Waffer dariiber und ftellt ihn mit 4 Scoppen Wafjer
aum Fener; wenn dag Wafjer eingefocht ift, fillt man immer mit
TWein auf, thut Sucder und cin Stickdhen Jimmt dbagu, 1aft e8
cine Stunde fochen und viditet dann dle Suppe an.

9. Kornmehl-Suppe.

Gin Bfund Kalbsftorgen wivd mit einer Maaf Wafjer auf
dag Feuer geftellt, man [ipt o8 einfodhen bid au 11/, Sdyoppen.
Die Briihe wird duvd) ein Haarfich getvieben. Man legt ein Stiick=
den Butter in eine Gafjerole und ein Kodhloffel voll Mehl wivt
punfelbraun gevbitet, man 5{cht e8 mit der Viihe ab, thut Suder
ober ©als, Wie man e8 gexne Hat, davan.

10, Sdyilpfroten-Supype.

RNadydem ber lebendigen Schilbtrbte der Kopf und die Fiifie
abgefchnitten, die Lauchichale und bie Gingeweide audgejchnitten,
sann twitd die ShildErdte in laued Wajjer geleat, damit Dad Blut
audaieht, nady einer Stunde wird fie in einen andern Topf gethan,
mit 2wet Maaf fodsendem Waffer begoffen, und mit einer gebra-
tenen Siicbel, gelbe Niiben, Peterfilien=TWhrsel, cine Sellervicywuy
ael, 4 Qovbeerblatter, Saly nad) Gefdhmad, einige Gemwiivanelfen,
Bfeffer und 1 Stodchen Wirfdhingtraut langjam gefodht, bid basd
Fletfch yetch gefocht ift, bann wivd fic aus dem Sditlbe aeloft, die
SHaut abaesogen und dad Fletfch in mifige Stiickden  gefdynitten,
Die Briihe wird bdurdy ein Daarfich getrieben, und ein EHlofTel

\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



1y
ry

\ BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

poll feined Webl wivd mit einem Stiicchen Butter Hellgeld gerditet
und mit bder Vriihe abgeviilbrt und nady einer Halben Stunbde fo=
chend tiber gevdfteten LWeden angevichtet unbd fein geftofene Mug-
fatbliithe daviiber geftrent, bdaf Fleifh und dbad Cingeweide famn
man al8 Ragout geben. WMan nimmt cinen Sdioppen Wein und
ein Glag Mabera daju.

1. Kreb2-Suppe.

Fitr 6—S8 Perfonen nimmt man 25 Krebje von mittlever Grife,
ficbet fie in cinem gewodbulichen Krebsfutt, bridt die Scdiodnge
ab, madit dad Fleifch Hevaud und ftofit dbad Uebrige ,jammt bex
Sdyale in cinem Mivfer, fiellt ed mit etivad Butter um Feuer
und lafit o8, wahrend man ofters Fletfdhbrithe nadyjdyiittet, cine
Stunbde lang dampfen (wenn man KIdfe in bie Suppe maden
will, mufi man dad Notlhe, twelded ficdh oben anfebt, mit einem
Wifel in cine Sdyiifjel voll falten Wafjerd {hopfen). Jft 8 nun
vedit Durdhgefocht, bann IaBt man ed durdy ein Haarfieb laufen,
briiht gebabte Brobjdinitten mit Fleifdbriihe an, thut drei Ciergeld
und dret Loffel voll fawern NRabhm in bie :upg.wnfrln’iﬁrl und ein
wenig Fleifdbribe dagu, die Brobfdimitten und bdie Krebdbriihe
macht man wobl uneveinanber und legt dann bie Krebdjdiwange
oben l\“\llﬂ

2. Neid-Suppe mit Krebsbutter.

Die Krebfe tverben gubereitet toie bei Mr. 11, bdann aber eine
dide Meisfuppe gefodht 1und bie Krebdbriibe vermitteljt eined Haar-
ﬂrlw-s Dagu gefchiftet, nady diefem legt man in bdie Suppenjdyiffel
drei Giergelb, dret ‘,’vlh‘l poll fauern Nabhm, ectivasd f\lulrl"‘u.lt‘
t.uu vicdhtet nun dic ©uppe an und legt die Krebsfchivange wicder
oben davauf,

y ¢
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3. VBlumenfoh-Supye.
dtir 6 Perfonen twerden 3wei Eleine Blumentfolhlftoce qeput
gewajchen und m langlichte Stiddien jerfdnitten, mit etivas Fleifd=

)

r

Brithe und cinem Stucddien Butter teid) gefodit. Unterdeffen Fodt

man m'vﬁhtr Brodjdynitien ober in Sdhmaly gexbitete Broduuiivfel=
den tn Fleifdybriihe; nadyher thut man etwad Jud dazu, vidtet

L

i
ed an und legt den Blumenfoll oben J‘:.m.m

| 1

4. Chocolade-Supype,
v 6 Pevjonen ftelle dret Tafeldhen Chocolabe mit einem Hal=
ben ©dhoppen tlu' Wafler sum Feuer, wenn ev aufgeldit it
{chiittet man cine Maaf “ulu 1, Bievtel Suder und. ein Stiict-
dien mmt paju, fod ; w verribet man dret Gievgelb mik
etivad Wiild 3 und fut'lh'-‘ mit einem Sdmeebejen
bavin, bid cd fodyf, dann viditet man dic Suppe fiber gebalite Brod=
jchnitten an.

{ i
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15. Blindbe Chocolade-Supype,

Fiir 6 Vevfonen [Aft man ein Vievtel Butter gergehen, vojiet
brei Kodyioffel voll Mehl gelb darin, gibt cine Viaah Wildh,
1/, Wiertel Jucker, cin Stidden Jimmt und cfiwvad Saly dagu,
tern e focht, verflappert man drei Gievgelb mit etwad Mildh,
fchrittet e8 bagu und {dhldgt davin bid e8 iieder focht. Hernad
ridytet man bie Suppe fber im Schmaly gerditete Rrodtviicfelchen an,

16. Durdhgetricbene Karvtoffel-Suppe.

Ungefodhte Kartoffeln fhdlt man, fdneidet fie ju Sdyniten
und feelle fic mit faltem Wajjer um Feuer; wenn fie weidgefodt
fiud, tretbt man fie durch cin Haarjieb. Nun legt man m eine
Gafferole ettwad Butter und Mehl daju und vojtet dafjelbe gelb,
pann thut man etivad veviviegte Peterfilie, Sellevie und Yaud) dagu,
1apt e8 etwad dampfen; nun wivft man die Kartoffeln hinein, fillt
03 mit Fleifdbrabe auf, thut etrwad Jusd Hinein und nad) Gutbiin
fen fleine tm Sdhmaly gerdjtete Brodwiirvfeldhen. Bei bdem n
richten Fann man nody 3—4 Giexgelb und 3—4 Loffel voll fau=
ren fahm dagu thuw,

17. Wurie-Suppe.
Fir 6 Perforen nimmt man 2 weife Ritben, 2 gelbe NRiben,
2 Peterfilientmzeln, 2 Selleviewurzeln, 2 Laudiftengel und 2 Kav
toffeln, jdhneibet biefed alled vecht fein unb wajdE o8, thut /u Biev=
tel Butter in eine Cafjerole und dampft ed bavin, bi§ ed neid)
ift, fillt 8 mit Fleifhbribe auf und vichtet o8 dibey gebdfhte Byod
jdhnitten mit Jud an.
(8. Sulienue-Suppe.

Fur 6 Perjonen nimmt man eine Handvoll junge gelbe i
ben, 2 Kavtoffeln, 1 Lauchjtengel, 1 Wirfinghauptdyen, 1 Stitck
cdhent Blumentohl, eine Selleviemwurgel und einige Hindevoll Vrockel
exbien, wafdht alled fauber und erjdineidet ed vedit, wajdhyt e8 nod
mald und wirft ed bann in eine Gajfevole, fdttet nady und nad
Sletjchbrithe davan, ein Stiddien Butter daju und vedht viel Jus;
[ift e8 bant ungefibr 2 Stunden lang fodjen und rvidytet bdic
Suppe uber gebabte LWeifbrobfdhnitten an, aud) fann man nad
Belicben Kldfe hineinlegen.

19. Neis-Supye.

Fir 6 Perjonen wivd 4 Phund Neid blanchivt, ober feittet
Fodhended Ilaffer davan und lift ed cine halbe Stunde lang fte-
Pen, Bernady {chiittet man dad Waffer ab und thut ihn in eine
Gafferole, fchiittet Fleifchbriihe davan, wivft ungefihr ein i grof
PButter dazu und fpater vibrt man ecinen Kodlbffel voll Wiehl
mit etwag Mild 3u einem diinmen Teiglein und vihrt o8 in bdie
Suppe,
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20. Jtalienifche NReid-Supype.

Wi wie die vorhergehende NReid-Suppe '\ulwrc{n‘t, nur barf
fie nicht mehr ald eine Bievtelftunde fodhen, audy fommt feine But=
ter, fein Wehl und feine Mild) dagu; wenn die Suppe angerichtet
ijt, thut man 4 Lot gevicbene Parmefanfafe Hinein ober flellt bn
fo dagu auf.

21. Gerften-Cupype.

Htir 6 Perfonen wafdt man 12 Qoth Gerite, ftellt ﬁe mit ein
wenig faltem Waffev u, aieft immer Fleijcbribe nach, legt ein
i qrofy Vutter hinein und LGt fie 3wei Stunbden ia.t;\ foden;
will man fie vedht fdhleimiq Haben, dann vibrt man 3wet Kodlof=
fel voll Mehl mit etwad Mildh 3u einem dlinnen Teiglein an unbd
viihrt e in bie Emm‘. vor bem Anvidhten thue man 2—3 Gier=
aelb und eben o viel Loffel voll fauern Rabm in bie Suppen-
jchitiel, vexfldppere e mit etwad Fleijchbriibe und vidte die Supype
Paviiber an.

22. Nudel-Suppe.

#ir 6 Perfonen nimmt man 1/, Pfund MehHl und 2—3 Gier
auj dad Nubdelbrett, verjdaffe ed 3 einem vedt glatten Telg, zer=
fdhneidet ibn einfgemal und wallt jebes &t u cinem vedht biin=
nen Kudjen, ieht fie ein wenig aud cinandber, wobei man adt qe=
ben muf, daf man fie nicht jevveifie, lafit fic abivocknen und ver
{chnetdet jeden Kuchen it vier Theile, leqt bdiefelben anf einanber
und {chneidet f:c fo fein al8 moglidy, thut fie in fodended Saly=
wafjer, [apt einen Wall davitber gehen, {diittet dag Waffer ab,
und gieft Fletfchbriiie an bdie Mudeln.

23. @dneiverfled-Sunpe.
MWenn man fetne Nudeln u‘\z eiden toill, dann fdineidet man
vom” Nubdelteiq Fleine vieveciqe Stiidchen und OLeveitet fie wie bie

E
Nubdelfuppe, thut aud) nody etwvad Sud dazu.

24, KSnopflein-Suppe,

s 11 Pevfonen nimmt man ein halbed Mefletn Mebl, cin
Balbed Trinfglas voll Mildy, fiinf Gier und ctwas Saly, viihrt
bied 3u ecinem qlatten Teiq, und laft ibn durch einen grof glodieri=
gen Sdyaumldffel in Fochende Fleifdbribe Taufen, lapt einen IWall
bavitber geben und vidhtet die Suppe an.

25. Cinlauf-Suppe.

Siiv 6 Perfonen nimmt man 1, Piund Veb!, vihrt Mild,
efivad @aly wnd 5 Gter daju, Yaft ed, wdibrend man mit einer
Sletjchgabel in ber Fodenbden Fleijdbutibe tlappert, langfam hinein=
laufen, einen TWall daviiber gehen, dann vichtet man die Suppe am
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26. Ciergerft-Supype.

Fiiv 8—10 Pevfonen ninunt man Y4 Pfund Mebl auf das
Nudelbrett, madt eine HOHlung in die Mitte wnd {hligt 4 Cier
Binein, ctivad Saly dagu und verjthafft e ju einem vedyt glatten
Feften Qeig, reibt ihn auf dem Neibeifen vecht fein und valbrt o8
i eine fochende Fleifchbriibe, (AR e eine Vievtelftunde lang fodyen
und vichtet dann die Suppe an.

oy L '
27, Bier-Suppe,

Fiv 6 Perfonen madht man dret Sdoppen Biex Fochend,
jddumt ed ab, thut nad) Gutdiinfen Jucer, ein Stiidden Jimmt
and 4 Gievgelh, weldhe mit einem Halben Scoppen fiifem Rahm
verflappert find dagu und {dhlagt mit dem Schnecbefen bavin, bid

s B : Fjgiaed A ; 4
¢8 twieder fodit und ridhtet alédann die Suppe uber qebihte Drob
fhnitten, oder in Sdymaly gevoftete Brodwvtirfelden amn.

28, Went-Suppe.

Fiiv 6 RVexfonen ftelle man 2 Schoppen guten Wein, '/, Sdop
pen Wafjer, 10 Loth Sucer und cin Sticdden Jimmt Jum Feuer,
wenn e8 Focit, verflappert man vier Glergeld mit eftwad faltom
MWaffer, vithrt diefed dagu und fhlagt mit dbem Scmecbefen davin,
Big o8 wicder fodht, bievanf vidhtet man fie dfiber gebibte Vrod=
{dinitten amn,

) -.'- : A -'\.- 2] [ \I
29, Kraftiger Gerjtenicylenmn.

Fiir 6 Pevjonen wafdt man o Viekel Serfte, jtelit fie mit
einer Balben Maap Waffer, etnem Kodyldffel voll Weehl und ©1
grofi Butter Jwm Feuer; ijt 8 eimgefocht, jo {duttet man 2 Sdjoy
pen Wein daran und wenn ¢8 vedht weidhgefodt ift, ftrercht man
¢é durch ein Haarfieh, thut Suder nady Gutdinken, cin Stitdden
Simmt, cin Stidden Gitvonenjdale dagu, vihrt bret Stergeld
Binein und vidhtet die Suppe an.

30. Giriine Crbjenpurée-SOuppe,

e 8 Rerfonen ftellt man 1 Meplein Brodelerbien mit einem
falben Schoppen Waijer, einem Halben Bievtel Butter, ettwvad Pe=
texfilie, Qaudh und Sellevie nund Iaft fle weid) fodyen, man muf
aber immer Fleifchbriifie davan fdiitten, dbamit jie micht anbrennen.
Heenach frreidht man fie duvdy ein Haarfied , {dyitiet nody fo vicl 0
Kelidbriibe davan, ald die Suppe ndthig bat; dann legh man in
die Suppenjdyifiel drei Glergeld und dyei Loffel voll fauven Rahm,
verfldppert ¢8 mit etwad Fletjchbriibe, fduttet die Grbjenbriihe daju
und legt Brodfdhnitten, tweldhe fury vorfer mit Scymaly geviftet
wurben, davauf.

5} = s oo
31. Suppe von gevdrvien Erbien.
Fiiv 8 Pevfonen blandhivt man /2 Mefletn ditvve Crbien, jduttet
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pann dag Waffer ab, und thut Fleijdbrihe daran, laft fie weidy

Fodien und treibt fie bann burdy ein Haarfieh. Fun vojtet man

2 Rohloffel ooll Mehl in cinem Galben Bievtel Butter, jdjittet

bas Durchgetviebene daguw, [GFt e$ mit fo viel Fleijdbribe auffodyen,

ald man 3ur Suppe nothig bat. Nady diejem leat man 3 Eiergelb

und 3 Loffel voll fauren Nabhm in die Suppenjdiiffel, ricdtet die

Suppe an und legt im Schmaly gerdftete Brodmwiivfeldien davauf.
32. Apfel-Supype.

< Fiix 6 Verfonen fdalt man ungefahr 8 Borgbirfer Aepfel,

jrellt fie mit etwad Butter und ‘l‘.‘aﬁu‘ sum Feuer; wenn fie ver=

mmpn find, ftreicht may fic dbuvdy ein Haarfieb. Nun rofiet man

swel Loffel voll Mebl in einem Stiickdyen Butter gelb, fdhiittet bic

Aepfel dazu, nebft ciner Maap LWein, '/ Maaf ““nnu, 1/, PBunbd

Sucter, L't'f:t bied ujammen auffr.f'ru, und ehe man bie Suppe

\ anvidytet, legt man in Sdymaly gevojtete Brodwiivfeldien barein.
33. Linfen-Suppe,

Bliv 6 Perjonen frellt man /g Bfund Linfen mit faltem X
fev aum Feuer und (aft fie 1/ Stunde fodhen, bann 1d|111u1 man It
dad TWaffer ab und fdnittet fo viel fslrmhbm{' bavan, big fie D :
viiber gebt; find bie Linfen weid)y gefoddt, fo ftreicht man fie durd)
ein Haarfied, Hernacdh (At man ein Stidden Butter vergeben,
bjtet 3 Rodyldffel voll WMehl davin und gwav o braun, als die
Linfen find: nacdh bdiefem fdhuttet man dle burdygejivicdienen Linjen
dagu, verdbiinnt fic mit fo viel Fletfhbrile, ald man jur Suppe
mtl'm Bat und vichtet fie iiber tm Sdymaly gebiabhte Brodidhnitten
an. Man Fann audy die Linfenfuppe auf um'lu Avt gubereiten,
wenn man die Lnfen nidit duvdhtreibt.

34. Gyparge-Supype.

Filiv 8 Perfonen fcneidet man 100 diinne Spargeln vedit fein
unb focht fie im 3,.1!511'\11}":1‘ weid), Hernach {dhiittet man dad AWaj
fer ab und bimpft die Spargeln in Butter nody eine furge Jeit,
fchiittet dann Fletfhbribe und etiwad Sud daju und rvidytet die
Suppe diber gebdhten VBrodfdnitten an,

35. Griine Korner-Suppe.

Fiiv 8 BVerfonen werden 1 Pund griine Kiovner gewajdhen unbd
9 mit 1/, ‘“:.m. Waffer jum Feuer geftellt; wenn das Waffer ein=
gefodit ift, {dhlittet man immer Fleijhbrithe nady, lapt es mqlmlw
3 Stunden lang fodyen, thut etvad Sug baju, laft e8 duvd) ein
Setber laufen, h,p bret Gievgeld und drei 2orel voll fauven Jmf'm
in die Suppenfchiifjel und viilhvt dic Suppe davitber an. Soll. fiiv _
melreve ‘\nwmn Suppe gemacht werben, obder ift dev Seleim 3u i
dbiinn, fo werden 3 -.mhlund voll Mehl mit MMilch ju einem Teig ge= !
viitfrt, weldhed abev nod eine Vievteljtunbde i ber © Supype fodjen muf.

X
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36. Habergrite-Suppe.
Wird wie grine Kovnerfuppe gefodit und juberettet,
37. Gries -"upm

diir 16—20 Perfonen braudht nan 1 Pfund Gries. IWenn
oie Fleifchbuiilie fodyt, vithet man ben Nt‘if-\ Binein, vubrt tmmer
big jte tieder fodyt. "fﬁframim legt man brei (\'umtl\ unb orel
offel voll fauven Rabhm in bie {.‘II}"L‘C!H Biiffel unbd vidhtet dbie Suppe,
nadypem fie im Gangen eine halbe Stunde gefocht Hat, daviiber an.

0y ! o
38. Meh=Supype,
&ir 8 Perfonen [Gft man 1/, Pfund Butter gevgehen, rojtet
dann 3—4 Loffel voll Mebl, {chiittet heified IRaffer oder Fleifch-
brithe, fo viel man 3ur Suppe braudt, dazu, aud) einige unae-
babte nv\uf\mmn, etivad \,.‘11‘ und Kiummel, 1aft fie noch ein
wenig fodien und vidhtet die Suppe an.
. ajen=Snppe
Kir 8 Perfonen fdhneidet man ungefabr fiir 3 fr. Brod 2u
Whirfeldhen, roftet fie im Sdhmaly, fhittet beifies Waffer bazu |
und etwad ©alj, thut 3 Gievgeld und 3 Loffel voll fauren Rabhm |
i die 31{1\“'1”11%[]!.; und rvidtet dte Suppe, nachbem jie nody auf-
gefodyt Hat, daran.

3Y
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40. Butter-Supye.

Fir 6 Perfenen Taft man fiir 3 fr. ungebabte Brodidinitten

niit Betffem Aaffer auffochen, bernadh Tegt man etwad @aly und

cin Stidden Butter daqu.

G [. Fwicbelz=Suppe.

Man [Gft cin Stiictden Vutter 3evqehen, rHftet einen Loffel

voll SDiehl gelb bavin, thut eine Hanbvoll verivieate Swiebeln bdaju

und wenn fie weich find, fchiittet man einige Hande voll qebibte ‘
Brodidynitten, weldhe man mit fo viel Waffer als nbthiq ijt, Hat ‘|
anffochen lafjen, 1iber bie gebantpften ‘,muL In, ctivad ©aly dazu
und ridytet bie Suppe an, Vet diefer Suppe fann audy das Mehl
Hinbweggelaffen twerben.

10 I A S 2

12. Mildy-Supype. l
g 6 Perfonen madyt man eine Maafi Milch Fodyend, vichtet 1
fiber ungebalte ‘""wt‘ulmzmn an, thut etiwad ©aly dagu, beckt
ju und Laft fie cinige Juqml\luh ftehen.

43. Auftern-Suphe. !
&liv 6 Perfonen werben 24 Auftern gemommen; man Idjt
etivad Butter in einer Gafjerole jergefen, dampft eine Handvoll
Swicbeln und Peterfilien davin und thut die Aujtern dagu. J[n

v Ly oy < e
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fo viel Fletfdbriihe afld man jur Suppe braudt, [t man nad
Gutdiinfen gebihfe TWeifbrodbjdinitten auffodhen und legt die ge-
bampften Auftern dagu,

44, Kalbsbrieslein-Suppe.

Fir 6 Perjonen Blandhivt man dret Kalbsbries [ein, legt fie in '
taltes ‘lbann, enthautet und ,f‘1d‘11;tui jie in langlichte Stidden, | ‘
Laft etwad Butter jergehen, u.mqt flefne ‘j‘l‘llltlll pavin und thut
bie BVrieslein dazu nebjt etwad Fus. Nun wallt man Butter
biinn aus, fHdyt Hievon Fleine Stidden Berunter, lafit fie b
und legt fie in dic Suppenidifel, fillt fic mit Fleijchbriibe
fyiittet bie Vrieglein bagu.

er f‘n’l
aden
uno

el e i
40, Deidelbeeren-Suppe

Bt 6 Perfonen werdben 14 Sdiopper \]u' rete  Hetbelbeeren

mit lauem “‘nmn rein gemwajdien und mit einer Balben Maaf

Waffer auf dad Feuer qeftellf; ift das ‘1L~ m"r eingefocht, fo fcbiit

| tet man '/ Maaf vothen Wein mit 14 Prund Sucker, ctivad qan-
! sen Simmt und etwad Gitconenjdale davan, [Aft 8 nod etwasd
(! todien und rvidtet dann die Suppe an. !

] 46. Heivelbeeren-Suppe anderer Art.

GCin & [L"“;.‘L']l frijhe Heibelbeeren werben vein gewafden und
[ mit einem Sticddien Butter gedimpft, dann 1 Scdoppen Wafjer,
' | ©dioppen rother IWein, etwad ganjer Stmmt und nad) Gut-
biinfen Jucker Dagu gethan; bdied [afit man ein wenig Fodjen un
thut einige im h_uf\m.ﬂ; gerditete Brobiiivfel dasu.

47. Dcbfenfchmwanz-Suppe

Der Odifenfchivany toivd mit der Fleiidhbrite abaefodht und
an ben Gelenfen abgefchnitten, hicvauf wivd etwad Debl in frifcher
Butter gelb gevoftet, diefes lapt man mit Sud und quter Fleijdi=
brithe auffodyen, thut einige Havtgefottene Gevgeld, die aber voverit
veriviegt tourden, etwad weifer Pfeffer, Fleine Hivn= oder Marvk-
tlofe und bas Fleifdy dagu, IdFt e nodh ein wenig auffodhen und .
thut ein Glad Mabera hinein. #-

48. Kaftonien-Supye.
Gintge Handevoll gefdhalte Kajtanien werben mit einem in
A Sdyeiben gefchnittenen Weck, mit Fleifchbriibe und frijcher Buttex
m-id!mfort\:, danm mit einigen bavt gefottenen @icraeld durd) ein
Sieb getvieben, laffe nun dbad Ganze nod emmal auffoden und
vidhte ed diber gebabten Vrodichnitten unbd iiber einer Handvoll
: Kajtanien an. peie

| 49. Fijch-Suppe. i
ehme einen dreipfiindigen Hedt, pubte ihn und Bfe bie Haut
pavon ab, made bie Grathen Hevraud und verwiege das Sl ijch
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gang um, gerftofic ¢8 hievauf in einem Movfer, bamit e gang
weif und gart wird, nehme dann cine \m.ntvu[ NnuImmmvul\dn
und dampre fie in cinem Stickchen Butter; wenn fie gebampft
find, nehme man Peterfilie, WMajoran, WMustatnufi, thue 8 3u
Dem \mlrm.uun Ftichfletfch, nefme cin ganged i und el Siex=
qell, einen L6ffel voll Mebl, menge diejes alled duveh etnanber und
madye RIBfe davausd, fodhe fie in der Fochenden Fleifchbriihe abj
eine BVievtelfrunde vor dem Anvichten nehme gebahted Brod, thue
Focienbe Fleifcbbuilifie daviiber und fege die KIB{e bavein. !

50. Feldhithner-Supye.

Bon gebratenen mh[\u nevn wivd dag Fletfch albaeldft, dbie Kno=
den geftofen und mit Jus und Fletjdhbrithe vedyt duvchgefodt, Hie
rauf wird efwasd Mebl in frifher Butter gelb gevdjtet (ober aud)
Weghmehl) mit der Vrdbe anfgefiillt und fodhen gelafjen. 63
wivd nun dad Fleifdh, weldyed vorher in fleine Stidchen gefchnit
ten wurbe, dbazut qethan, dann eine Hanbdvoll gevicbenen Sdyweize
fad und cinige Gicvgeld in ber Suppenjdiifjel vernihrt, und da
viiber bie Suppe gleicdh angevichtet. Wan fann auch nody eine

beliebige vt von Kivfen hinein thu.

1. Hafen-Suppe

Der AbFall emed Hajen wivd mit Jwiebelwurieln qumuml {
bag Fleifch, wenn 8 vedht weidy ift, bason abaeloft und in fleine
Shiddien gefdnitten.  In Butter braun gevdftetes Mebl toird mit
Sus unb Hlelfdhbriibe aufgefiillt, bdie Hajenfnodien bazu gethan
und noch einmal gut verfodt. Di

e wird buvdy ein Sieh gefrie
ben, dad Fleijdh bazu getban nebit eintgen grob vermwiegten Gier-
gelb und weifem Preffer.
L ]
52, Leber-Suppe

Gs wird 1/, Kalbdleber abpehautelt und flein verwiegt, bann
thut man 4 Lol gefdynittenes ?hiubnmmf in cinen Topf, 1 Swie-
bel, Veterfilie und die Leber daju, Iaft cd fodyen, gicht qute ,‘\‘h‘l]\'t"
I'u.[v, bavan, [aft fie eine qute Bievtelftunde fort fodjen, treibt jie
buvdy ein Haavfied in chien Topf, thut gebalie Brodidmitten dazn
und laft fie damit auffochen. Wenn man will, fann man eintge
Giergelb davein wiifyren, ober Butterflofe Hinein thun. 2

53. Ciifie Sdwaribrod-Supype.

. Prund Sdiwaribrot wivd gericben und in 1/ Vutter gelb
gevoftet, bazu fommt '/ Maaf vother LWein, '/ Pfund gewafdene
fleine Kaftanten, Suder nady Velieben, 1 Theeldffel voll Jimmt,
perivieate Gitvonen und ‘L‘nn,nmt,mhlu‘.fsn bief alled Lafit man
pann nody cinmal fodyen,
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o4, &iife Li'icl'gu'ﬁ'rll-:zmpm'.

Jn einem Stiicden Butter wird 1/, Vfund (\"iuqnp‘ Gellgelb

gevofjtet, dbann 4 Maaf WMildy mh\dﬁ t‘mln gebe Bimmt, Juder

ltllbtlmmhnﬂlpllt“L‘{f\.ﬂl-\ paran und laffe ed nod) einmal aujfoden.
3. Giife Neid-Supype.

Lier Loth Neid werden Halb gelb mvrnt in frifder Butter,

Bievauj gemablen ober \cpt:"[,nn, ann fomme eine halbe Maaf M Ii

bavan.,  Jucer und Jimmt nacy Belicben, worauf man ¢8 nod
cinmal gut auffoden [Gft.

a6, Durdygefchlagene Krauter-Suppe.
Stengel Landy, 1 C.‘Ih."r\.s.:r\t] 2 gelbe Ritben, 3 Kar=
toffeln, Vo Kopf ‘l‘:nmu., eine Hanbdvoll Peterfilie, Lt'.]l fo vicl
Kevbelfraut, nebft 3 .\f.mun poll Broceler vbien fwerden gereinige
sev{dinitten, mit einem St Butter jum Feuer geftellt und weich
qr[m“.' TWenn 8 weich gefocht ift, bann fommt Sdjmwaribrod
binein, wovauf man c8 qut autfodien [.ns Hernadh wicd ¢8 durdy
cinen Durchidilag getricben.

Beim Anvichten legivt man ¢8 mit Nabm und Eierqelb.
Durdh{chlagen fann aud) unterbleiben, cbenjo fann aucdh Ral
und Gievgeld regaelaffen werben.

9

d7. Franzdiifche Suppe.

WMan nehme 2 Laudhfiengel, Selleviewurzeln, linglicht ge-
fdnittene gelbe Riiben, griine l‘llh:i, etiwagd ‘“[unwnfl."-\l, bad 3n
nere eined Wirfingfobfes, eben fo viel Gnbivien und einige Kar=
toffeln in Eleine Jifel qnumrm: Dicfed alled wird in einem
Stiddien Butter weid) geddmpft und mit Jus und Fleijchbriihe
aufgefocht. Man fann dieg iber gebibie Brodichnitten anvichten.

o8. Siifie MandeSuppe.

Man fogt cine Hand voll Manbdeln rvedit n“.:z, thut eir
poll Jucfer bdazu und voftet ed ufammen in einer ireffing
Pianne fdon qeld. Hevnad) fdyittet man Mildy davan, fo viel
man ©uppe baben will, Lt e eine Jeitlang Fochen, thut etwasd
Jimmt daran, vihrt etliche Gievgeld dagu und viditet o8 iber ge-
bahten Brodjdhnitten an.

oY, Falfche Sdyildfrdten-Supype.

Gin Pfund Odifentwade, cin Halber Kalbstopt, 4 Bfund
©dyinfen, ein Hubn, eine Sellerie= und eine Veterfilientwourzel,
@alz, 2 gelbe hul‘fn, bad Jnnere cined I{rfdhingtopfs, Gewiivg=
nelfen und Lumr witd etwa mit 3 Maaf Waffer auf das Feuer
gefetit, fleifig abgefdaumt und tann fodien gelaffen big alled vedht
etdy ift, Dev Kalbdfopf mivd in fleine Stiddien qejdinitten,

biefe fege man aber wieder in die Briie, und lajje 8 mit dem

/
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Uebrigen fo lange fodhen, bis dad Fleifdy gang tveid) und bic Briihe
Deinale uumfnd\t ift. Hernady laffe man. Yy Prund Butter gev=
m[‘tlt, thue drei LOfFel voll Mebl DHinein, vijte 08 big 8 Dellbraun
11' fchittte danm cinige LOffel voll Jus nebft bev Briihe Ddavanm,
Iaffe ¢8 fodhen und giefe daun 1 ©djoppen Mabdera daran unbd
lege bad Fleifdh vom Kalbstopf Hinetn, aud) wenn man will, be
lichige ‘RI68chen und in Wiirfel gefdynittene Triffel,
00, Kerbel-Suppe |
Man wajdhe Halb Kevbel und Halb Sauerampfer, tviege 8 |
vecdht feim und bdriicke 8 forgfaltig aud, bann thut man ein wenig
o i) ' . vy 2 o y 3o i
Butter tn eine Gafferole unb etwad Dehl dagu, vibet bdied bid e8
gefb ift unb thut dann den Kerbel Himetn unbd Sletjdibribe bavan,
etvad fpdater fommen nody gerdftete Vrobdidhnitten dagu und in die
Suppenfdyiiffel Giergeld und fauerer Mahm, wortiber alddann bdic
Suppe angeridhiet wird
nI. Slanlein-Suppe
Man madht einen diinnen Pfannenfucdgenteig und backt ihn vedht
fetnt, bann f{chneidet man ihn in langlidte Sticchen und fury vor
bem Ynricdhten fenittet man Fleifdbrithe davan.
62. Niben-Suppe,
?\""u- 18 Verfonen nimmt man 12 gelbe und 4 weifie Nitben |
und 3 Petevfilienwurzeln, {dneidet fie nebft /4 Piund Sinten I
|

biinme Blattchen und dampft diefe in 1/, Pfuud Butter {don
qelb und weich; alddann fitllt man 8 3ur Haljte mit Jus, Jur Hialfte
mit Fleifchbriihe und [aft ¢d noch eine Stunde langfam mit ein: |
anber fochen; treibe 8 durd) ein Haavfieh, thue etwas Salj hinein, |
vifte etwad Weifibrod in Butter {dhdn gelb, lege e in die Sup I
ath\nml und fjiitte dte Suppe daviiber, BVeim Anvichten thut '
man Musbatnuf und Sdnittlaudy dbavan.
63. eife Sagojuppe. I
Hir 8 Perfonen nimmt man ! ‘Liimu C.‘m,‘ wifdit thn und |
fdyittet b Taffer ab und ftellt i mit einem Maaf Waffer
am Feuwer.  Wenn dad Waffer eingefodit i, fillt man ed nad
und nady mit quter Fleifdybriihe anf. BVeim :‘1111'1(1![\‘11 ber Suppe

thut man nodh 3 Giergeld und 3 Loffel voll fauern Jtahm bavan.
L] A —— - .
64, Braune Sago-Supye.

Wivd cben fo zubereitet wic dic weifie Sagefuppe, nur nimmt
man braune Fleifdbrihe mit Jus vermifcht und betm Anridhten
etiwad Musdtatmuf. .

65. Sagofuppe mit Mild). |

Bei diefer toivd cben fo verfahren twic bei dexr Dbigen, nur )

nimmt man, wenn das Waffer cingefodt ift, Mild) 3um qllilm!l-.n

45 m—— ——a S T e g L —
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wivft Simmt unbd Juder davein, bid ed fuf i1ft, laft 8 langfam
Fochen und viifjet ofterd davin, dafi e8 nidyt anbrennt.
66. Siife Neid-Supype.

Gin Hald Pfund NReid wivd fauber verlefen, Hernady gewafden,
mit 1o Maap faltem Waffer jum Feuer geftellt und fo lange
gefodyt, b8 bev Meid anfangt aufzuipringen. Man fann ihn aud
mit einem Halben Maaf Eochendem Waffer anbrithen und '/, Stunbde
frefen Laffen und dann dad LWaffer abjdyiitten und mit Mildy an=
fitllens ferner wicd dbamit verfahren wie mit der Sagofuppe.

67. Siifie Pandel-Suppe.

Man nimmt fiiv 10 Perfonen 1/ Piund gefchalte fein geftofene
WDeandeln, 1/, Bfunbd fein geftofienen Sucker, wirft e8 in eine Pfanne
ober in eine Gafjevole, vijtet etivad Wiehl Hellaelb, alddbann fdhiit=
tet man Mild) davan, fo viel man qlaubt, dbaf jur Suppe nothig
ift, und agt e auffodyen; verrviihrt 3—4 Gievgelb und bringt fie
an die Suppe. Beim Anvidten fann man gebahtes Brob ober
Swicbad bavan thun,

68. Diirre Kivfdenfuppe.

Man ftoft V4 Bfund diirre Kivfchen fammt bden Stiel, wei
Milchbrode werben tn Stiicchen gefchnitten und fammt den Kividhen
in eine Gaffevole gethan und falted Laffer davan gejdyittet big oS
baviiber geht. Lapt ed eine halbe Stunde, ober fo lange bHid das
Brod tweich ift, fochen. Dann treibt man ed durch ein Daarjied,
bafi bic Steine und Kerne juriicbletben; danm thut man an bas
Marf 3 Scdoppen votben Wein, Juder und Jimmt bid o8 {if
ift. Betm nvichten legt man gebdbte BVrobjdnitten oder aud)
Swiecbac bet.

09. WedlHfe-Supype.

Man nimmt 3 LWede oder Mildybrobe, veibt die Krujte davon
ab, briibt fie mit 4 Glag Milch an, deckt fie eine Wiertelftunde
iu, bid bie Wecke tweich {ind, DHernady tveibt man fie durdy ein
Haarfied und viihet ein Balb BVievtel Butter tweif. Sobald dick
gejchehen, thut man dad Durdygetvicbene hinein wund {dlagt
4 Giey dazus; wenn man die Kibje vedht leicdht haben till, fo fdilagt
man bad Weife von den 4 Giern u Sdnee, wirft etwad Saly,
Dusfatnuf und Sdnittlaud) daju. Cine Vievtelftunde vor dem
Mnridhten lege man ein paar Kidfe in Fodende Fleifchbrihe umd
fofte fie; follte man evfabren, dafp die Maffe gu leidht ijt, Tann
man nadybelfen mit einem Loffel voll Reibbrod oder Mcehl.

70, Kartoffelfldfe-Supype.

Man nimmt cinen Tag juvor gefodite Kavtoffeln, veibt fie, vitht
Piund Butter weif, nimmt 4 Gieegelb und ju jedem einen
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Loffel voll gevieene Kavtoffeln. Dad Weifie von ben 4 Giern
it ju Sdhnee gefdlagen und ferner verfabhren mit bdiefen twie mit
den Borhergehenden.

1. Griesfli{e-Suppe.

Gin balber Sdoppen Mild) wivd yum Feuer gefelst ;- wenn fie
gefocht Dat, werben- 4 LWifel voll Gried Dineingeviihre nnd vedht
aufdbampien gelafjen; alsbann wivd wie ein Gi grof Butter Hinein
gecitbrt, und bann bringt man e in cine Sdufjel bid o8 falt ift;
pann fommen 4 Glevgelb davan ; diefed muf glatt vevriihrt werben und
dann fommt bdbad TWeifie von den 4 Eiern, dad vorher 3u Sdinee l
gefchlagen wurde, dazu, ctivad Mustatnufy, Saly und Schnittlaud) !
und im Weitevenr wird damit verfabren twie bei dem Obigen. f

72. Banmwo(-Suppe. I

Fiv ungefabr 6 Vevfonen wivd 7/ Pfund Butter leicht ge-
viihvi, Dernad) 4 Giergeld Hineingefchlagen; find bdiefe qut geviibrt,
fo toerben 5 fleine SKodhloffel voll Mebl, etroad Salz, Mustatnuf "
und 4 GHlofFel voll Nabhm daju gethban. LWenn bdie Fleijchbrithe
fodht, toird ber Teig mit dem Kochldffel hincingesettelt und geviilivt
big 8 abeyrmald focht, Mady diefem barf Die Suppe nidht mebhr
lange fochen.

9. irn-Supye.

G38 werben 2 Kalbghivne mit Heifem LWaffer qebintet, fein ge= |
Dackt, dann Petexfilien und Swiebeln in Butter weidygebdmpft, dasd |
Hirn nebft einem Kodyloffel voll Miehl BHinein gethan und wenn |
alled jujammengeddmpft bat, fo Ibjche e8 mit dev evforderlichen |
Fleifchbriibe ab, vidite ed 1iber gebihte Brodfdnitte an und legive
3 mit 2 Giergeld nebjt etwag fauvem Rahm.

4. Apfel-Supye. I

Beim Bovsdorfer=Aepfel werben gefdilt, in Sdnite gefdnit
ten und mit Juder und Jimmt gedimpft bid fie weid) find, dann
freibf man fie dbuvdh cin Haavfieh. Nun thut man 2 bid 3 Schop=
pert Wetn und Jucfer nady Velicben dagu, aft fie alddann nod
eine Seit lang lanafam fodjen, qibt beim Anviditen nody 3 Gier=
aelb dazu und fehiittet diefe Mifdnmng entveder fiber Jricbad ober
Bigcuit. it diejed alles gejchehen, {o gibt man fie auf ben Tijd).

10, Rirfdhen-Supype.

Dicje Suppe wird, nachbem man Kivihen audgefteint Hat, auf Il
piefelbe At gemacht, nuy fommt fein Glexgell bagu, fondern 2 Kody- d
(Offel voll-Miehl werben in Butter Hellgeld gevifter. Statt ded
weifen IWeined bebient man fich eined vothen, gibt Jucfer und
Sitmmt dagu, man fcrittet diefe Mijchung iiber Jiwvichad ober Big-
cuit und gibt die Suppe alddbann auf ben Tifdh.
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76, Himbeer-Suppe.

MWird auf diefelbe Avt gemacht.

7. GCudbeer-Suppe.

Man treibt einen Teller voll Wald-Crbbeere durd) ein Haar=
fich unb verfiifit diefelben mit Sucker. Wigbann ftellt man eine
halbe Maaf Rahm an dbad Feuer und vevmifdht denjelben mit efwad
Simmt rtn Vanille, wenn cr Ffodt, o ftellt man ihn vom Feuer
weg und gibt dad Mart hingu. adhdem man von bret Gierweifi
einen ©dynee gefdlagen hat, madt man mit efnem “rmi Eleine
Dauflein und febt diefe auf l‘a;m, bringt die Mafje in einen
Ofen imd bact fie {hon gelb. Das Gelbe von bden brei (%mu
vervithet man in einer Sdyiffel, hﬂ,[ ed in cinen Teller und legt
bie Hiuflein vort Schnee {dhon davauf, wonady man bdie Suppe
au Tifdhe bringt.

Allerlei H67e.

78, Hirn=Kldfe.
Gin ganges Kalbshirn wivd in lanem TWajjer geveinigts Per=
nach l.u.L man 4 2oth Butter :rwiun perdampft Swicbeln barin,
thut Peterfilie, bad verriibrte Hirn, “’uml poll gerichened Brod,
1 Qoffel voll Mehl, Salz, “ummmm. und 3 Gier dagu. 'mwmt
madt man mit cinem Kocdhloffel Fleine K mcf\m i die ahni\ briie.
19, QL\‘{“CMI'\\IDW

» Pfund knlb{lmd\ unb l.ruuf' \.L[\lvumﬂtlld‘ fuird veyr=
mm mt“ bannt mit 2 (\qulb in cinem Morfer fein geftofen.
Mun vevioieqt man Swicheln und Petexfilien, verdbampft fie, thut
¢in tenig ““mlumu und Mustatnuf, dann nody cin ganged Gi
und Saly daran. WMl man bdiefe KIdfe jum Garniven gebraudien,
fo terben fie Iinglicht gemacht, in Suppen aber rund.

80. Butter-Klofe.

__‘].lfnn'i*_ Butter wird Ju Sdaum qnuf\lr pann ein Gi unbd
ein Loffel voll Mehl dagu gethan und bdiefed roicderholt, bid e8 fo
6 Gier und 6 “'L‘nxl “L‘” ‘T'uhl find, Schnittlaudy, Salz und Mus-
fatnuf ebenfalld bagu.  Sefit werden mit einem L\l.h‘ml Rldje ge=
madt und biefe in fvd_unm Sletjchbritbe gelegt.

S81. Mehl=RIfe.
“Gin Halb Piund Mehl viibrt man mit Falter Mild) glatt,
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