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924, Trifenct iu machen.

1 Bfund Buder, 1/, Loth NRelfen, !/, Loth Simmt, !/, Loth
Anis, '/, Loth Musfatbliithe, cine Halbe Mustatnuf, . Loth
vother ©anbdel werden ufammen redt fein verftofien, dann durdy
ein Haarficb getrieben und in einem Juderglad aufbervabrt. Wan
braudgt e u Gewiivitovten ober auf Brodfdhnitten, aud auf
Sonfect.

925. Befonders gqute Trifenet.

Fu 2 Bfunbd geftofienem Juder nimmt man 2 Loth Nelfen,
4 Qoth JFimmt, 1 Loth WMusfatnufp, '/ Lwth Mustatblitbe, 1
Roth Kavtomele, 1 Loth Jibeven, 4 Loth Gitronat, 4 Loth Po=
mevangenfchale und 1 Loth rohen Sandel. Diefed wird alled ju=
fammen wohl unter einanber gemengt und in Glajern aufbewalbrt,
Auf jebed BVievtelpfund von diefem Trifenct fann man, wenn man
Sdnitten davon madien will, noch 1/ Rfund Suder nehmen.

@Einige Speifen firr Lronke.

926. Brov-Supye.

Man veibt einen Wajferved ober fdneidet ifn 3u Sdnitten,
verfodht biefe mit Fleifdbrithe, ftveicht e duvdy ein Daarfied, gibt
Butter dazu und fillt ed mit Fleijdhbviibe auf, (At ¢3 dann nod
cinmal auffochen und vihet ein Gigelb Hinein.

927. Gerften-Suppe.

Man fdiittet nady Gutbefinden feine Gerfte in einen Hafen,
aibt einen Gaffeeldffelooll feined Miehl und ein Stiiddhen Butter
dazu, viihvt al$dann fochended IWajfer bavan und lafit die Gerjte
2 bi3 3 Stunden langfam fortfodien, gieht nady und nady Fleijdy=
brithe an, nimmt fobann ben ©dileim fauber davon und verbinmt
ibm, follte ex au did fein, mit Fletfchbriibe.

928, Kraftiger Gerftenichleim.

e Biund Gerjte wird mit 1 Schoppen faltem Waffer beige-
ftellt und cingefodit , nacdhber gibt man 2 Sdoppen alten
auten 2Wein, cin Stiiddyen Jimmt und Juder bdavan; [aft dieh
algdpann '/, Stunbde langfam Eodyen, jedoct fo, daf der Lein nidt
gang einfocht; vor dem nvichten fchittet man die Suppe durdy
cinen Setber, damit die Kevnen quvitctbleiben, {dHlagt 2 bid 3 Giex=
geld in dic Suppenfchiifiel, verflappert fic tidytig und vichtet die
Suppe an.  Auf diefelbe Avt fann man Habergriten-Suppe
Devetten.
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929. Gerftengriise,

Die Griise wivd in faltem Waffer gewafdhen; auf '/, Pfund
1cduut man 3 LQoth Butter, madt diefe heifs, vOftet die Griitse ba=

vin Bellbraun, gieft pute ;\{uld;'wuhx bmuu und [agt fie langfam
fodyen.  Oefterd umgertibut ift fie nady 2 Stunden {dhleimig und
fann gegeben twerben.

930. Habermeh(-=Suppe.

Das Habernehl mup vor Allem gut fein.  Vian vojtet foldyed
in retnem Geiffem Schmaly zavt braun, nimmt o wenig Sdhmaly
wie moglich, ftellt dic Gaffexole dedhalb auf gelindbe Hige, damit
bad Mefhl feine fhroarzen ;\lmmmluu befommt, Iofdyt dbad geroftete
Mebl mit ‘luanu ab unb Tocht die Suppe langjam, bid fie jdhletmt
und gibt Saly davan.

951. Jeisfcyletm.

‘ Man nimmt fanber gelefenem Reid / bribt ihn mit fiebenbem
: PWaffer und fesit thn mit Waffer jum Feuer; wenn er ein tenig
i eingefocht Dat, wird cv immer wicder mit Fleijdbriibe aufgefiillt
: big ber Meid qany weich ft; treibt ihn banm dburdh ein Haarfied,
fitllt ibn mit LWaifer und Fleijhbribe auf, damit er nidht ju ftart
wird, leat ein Stitcchen frifhe Butter bdavein und Iapt thn nod
2 1/, ©tunbe fodyen.

932. Kraft-Supype.

Man fiebet 2 Kalbsfiife und cin Halbed Hubn mit Waffey,
bid alleg m‘mmv n vedyt teich ift; twenn bie Suppe verfdhaumt
ift, legt man ein wenig Lwtnhlu, eine \}I‘Ill‘ll und etiwasd Kevbel-
fraut \mnmnutml'mum barvein, jalzt fie aber nur f{dwadh und
fillt fie fleifig auf; su diefer Portion fonmen 2 Maaf Waffer
genommen terden s ift Aled weicy gefotten, giefit man die Vriibe
ab, nimmt bie Kalbsfiifie nua, ftoft dbag Dal bc Hubn in einem
‘“wlru unb treibt e8 mit der Briihe, worin Obiged gefotten, burd)
ein Haarfied.

933. Kraftfuppe aiderey Art,

Man fiedet 2 Pfunb Odhfenileifh Halb fertig, bamit die Briihe
fraftig witd, nimmt Kalbsftosen und gute Beine oder ein Hubn=
vievtel ju gleidem Swed,  Fit dad Fleifdy balb toeidy, fo fehmeidet
man ¢8 in fleine Stiiddien, jeboch ohne bad Fett; aldbann vidhtet
man eine Parthie fleiner gelben Ritben u, fdyneidbet Sellerierwur=
aeln, fdyalt fleine Kavtoffeln und Koblriiben in Radbchen und nimmt
ein &tid von einem Krautfopf. Diefed alle8 nebft gejchniftency
Bwicbel und Saly nady Gutbefindben fodht man in der Briihe mit
ben Jleifchftickchen weich, Vor bdem Anvicdhten dampit man ein
wenig Wiehl in Butter, viihet daran '/ Sdoppen faueren Rahm
unb quirlt noch 4 Glergelb davein,
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934. Kriuter-Suppe.

Man nimmt Lattich-Salat, ein wenig Blumentobl, etvasd KRer=
belfraut, (\nN“unmmE und nur fjeby mmq Sauerampfer, wafdt
alles ].111[w1 verwiegt und fodit ¢ mit qum, uuqrml\nm Sleifdh=
briibe auf, [uﬂ ed recht weich it und vichtet die Suppe iiber etli dye
gebabte Sdmitten an.

930. Planzen-Supye. l

Man {dalt ungefahr 12 Stiid Fleine robe Karfoffeln, reinigt l

2 fleine i‘lummfohlﬁufl, nimmt 2 \wl\lbrrun, 12 fleine Karot= ,

ten, 6 Laud)= und 2 Selleviewureln, lefitere in Radchen gefdnit= H

lut und eine k.d\lmmbwmnm, tocht dicjed alled in quter Fleijdh= |
brithe und nimmt ben Kobl, fobald er weid) ijt, bevaus; bdie

Plangen dilivfen mur weidh mubm unb feine zerfallen.

936. NRahm-Suppe,
Man fdpittet fodhendes lbann uber cinige Brodfdynitten, gibt

etivad Vutter dagu und riihrt einige LoFelvoll faueren hqlnn unbd

etioad Saly barvein.
: 937, Frofdyfchentel-Suppe.

25 .‘\"L‘Td!fl‘tl]fll fwerben geputt, dann qibt man ettwad Butter in
-cim (m]lm\h dbampft gewiegte Charlotten D\m'., aibt geivieqte
Peterfilie und bie Frofdjchentel bagu und Iaft dief zufam mu qut
D mpfen, {dyittet dbann 1, Maah ‘?hanu bagu und [dft ed recht
fodien, giefit bad Waffer nl‘, jtofit die ;\1L|\1~1dw~1hl i einem ‘“wam
thut fie wieder an bdie Briihe und 14kt fic nod . cinmal gut fochen,
fduittet e8 danm burdh ein Daarfied und falzt es. 3n bie Suppen-
fcbiifiel thut man ml (‘mqull‘ und einen Lifelvoll faucven Rabm,
"Lllllf‘lI bief, aibt efniqe aqebabte Brodidnitien Daju und 1«dmr
die VBriile dariiber an.
938. Hithner-Supype,

Gine Henne wird weid m]vmn. b \!urda bann rein von
ben Beinen geldft und fein gebacft, die Beine ge fiofen; find bicfe
fetn, fo nimmt man fie unter das (bhhadn, fowic 2 Loth gefd)dlte
Manbeln und 4 Giergell, ftoft diefe Mifdjung \umm.nni fo lange,
wie moglich und ¢ibt fie fobann in focdhende t\lmdl‘wv "mrh
einfigem Kodjen wivd dle Brihe durdy cin Sicd geaoffen und tiber
geroftete Semmel angeriditet,

939. Kinderbrei.
Man fodst einen Scoppen Mildh, viEhrt 3 Kodloffelvoll Mehl
mit ctivad Falter Mild) an und wiibrt dief in die focbende Mildh
mit etwad Juder; man fann auch etwas Jimmt unbd Saly baran

thun.  Soll v vecht nahrbaft feyn, dann viihet man vor dem An-
vidhten ein Gievgeld Hinein, Der Brei mufi aber recht gefodit fepm.
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040. Aufaezogener Brei,

5 GFldfelooll feined Weehl viihrt man mit fiebender Mildy 3u
einem glatten diden Teig an, verbiinnt ihn mit 17, Sdyoppen
Tauer Mildy und 6 grofen Giern und givt ein wenig Saly bagu.
Sn bag Aufiugblech ftreicht man 'z Nterling Butter, fiillt den
nodh lauen Teig davein unbd gieht thn auf. Die Hite mup von
pben {chnell feym.

941. Frauffurter Brei,

Man fodt etren [dmacthaften, doch etwad bdiden Kinbevbret
unb [dft ihn ein wenig evfalten. Bon 4 Gierweif eimen Sdynee,
bad abgeriebene Gelbe einer Ovange ober Gitvone mengt man mit
ein paar Loth Suder fehr fdnell n den BVrei, fellt bie Sdyiffel
ober Platte wieder warm und [Gft den Bret mit einem Aufaug=
bectel gelb brennen.

942, Hirnmus.

Dagu (Gt man etwad Butter vevgehen, dbamypft feine Ghar=
[ottengwicheln darin und thut ein jhon  abgehiuteted Kalbdhirn
bazu; wenn dich rtecht verbampft ift, laft man e3 alddann er
falten, gibt ein wenig Reibbrod, cin Giergeld und ein wenig Saly
bazu.

943, Krebdmus.

Gg yerden 5 bid 6 Krebfe mie gewdhnlidy abgefotten, gepust,
in einem Morfer fein geftofren und cin halbed Trinfgladooll Mildy
durdh ein Tudh qepreft; alddann fdneidet man das weidye Juneve cined
Mildybrodes au dinnen Schynitten, giefit die duvdhgeprefte Krebs-
mildy, nebft einem Trinfglafevoll Manbdelmild) davan und Iapt
¢8 fo lange fodyen, bid o8 cin bidfer Brei ift; 8 Fann audy rin
wenig Sucter und Gitronenfdhale mit gefodht werden.

944. Apfelmus.

Man madt die Kernhiufer einiger Aepiel hevaus, gevidyneidet
ble epfel vedht Flein, ftellt fic mit ein wenig Butter und ein twe=
nig Waffer zum Feuer und (aft fie weid) fodyen, alddann vevviihrt
man ¢ redt fetn, gibt Suder, etwad Jimmt und Gitronenfdale
bazu unb 1aft bieh redyt einfochen.

945. Swetfchgenmus.

Die Jtetjhgen werden ausgefteint, dann mit etwad Butter
und Bucer jugeftellt; wenn fie weich find, thut man einen Saffee=
6ffelooll Mehl dagu und verviihrt ed gut gujammen; wenn 8
bem Kvanfen nidt {chadlich iff, fommt audy etwad AWein und
Simmt dagu.
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946. Holdermus,

Die Holberbeeren werben abgesupft und wie Jwetjdgenmusd
gubevettet,

947, Holunder-Yatwerge.

WMan nimmt vedt gute toeifie Holunderbeeren, jupft fie jauber,
thut fie in ecinen neuen Hafen, gieft etliche Tropfen Baffer dbavan,
[afit fie bet {dywadyem Koblenfeuer und bet oftevem Umrithren weidy
bampfen bid Feine gange Beeve mehr davin ift, damn treibt man
Liu Maffe durdy ein hdﬂlﬁll‘ nimmt auf jede Balbe Maanf Sait

, Prund ‘,E[(‘fl und fiebet bicfes ,tummum beinabe zur Haljte
ein; wenn e$ evfaltet ift, fiillt man die Latwerge in Flafchen und
bemwabrt fie auL

948. Englifdyer Thee.

Fu LhNUI\:dWPpHI"“HUhl nimmt man fo il Thee, ald
man in jwet Fingern halten fann, madf das TMWaffer fiedbend, aieht
¢é an den ThHee und wenn ev eine Jeitlang gejtanden hat, gieht
man ein balbed Trinfgladdyenvoll quten alten Iein bavanj nun
gibf man thn dem hmufm iwarm; aud fann man ibn dem Kran=
fen fiir den Durft jum Trinfen geben, wenn ev dev Rrantheit ju=
traglidy ijt.

949. hee von idlandifdyem Doos,

Bu ciner Maaf Waffer, dad man vovbher fodiend gemacht hat,
wirft man eine Handvoll minm'flwé PMood, dad man in feder
Apothete beformme; [&ft dief twenigitens wei Stunbden Todyen,
fiberbaupt fo lange, bi8 e8 fdyletmig wird, und die Tropfen, wenn
man ecinen in denfelben getaudyten ¥offel in die Hobhe balt, {der
berunter fallen. Nach dicfom [t man thn durdy ein fefted Tud
laufen. Diefer Thee wirke gegen Brujtbefdyerden, man mup da=
yon Morgend und Abends einige Caffecloffelooll nehmen.

950. Sdyleimmwafjer.

Jn 3 Sdoppen Waffer fiedet man 4 Loth Kodygerfte und
4 Yoth gelefene und gewafjchene Jojinen; wenn man ficht, daf odie
Gerfte iy fhleimt, {o fann dev Tranf durdhgefeiht und gegeben
werden.
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