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1, Eine Sdneden:Suppe,

Qic Gdinedten Yaffe famt ihren HAuslein fo lange ald
cin Bartes Gy im Waffer fieden, davnadh thue fic bers
aus, siche die fdhivarze Oaut berab, fdhngide den Kopf
wub den bintern Theil davon und mwafche fic mit beifem |
Waffer recht ab, Wenn man will, fann man fie quch S
suvor mit Saly abreiben s allein fic bleiben fraftiger, wenn Wf I
man nue mic beifom Waffer das fchleimige davon 1wohl i
abiafcht,  Sicrauf lafie fie noch ein wenig im Waffer,

oder welcdhes beffer ift, in Fleifchbriibe fieden, damit fic
J weich werdenr,  Oacke fie rvedye ficin sufammen bis auf _
‘ etliche, fo man gang laft. Die jevbacdten thue in cinen st |

Sopf, tifie ein wenig Mebl in Butter gang gelb, thue |

! ¢d auch dagt, qicfe fiedende Fleifchbriibe oder Waffer it A
ariiber, toitege fie mit ein wenig Musfatenbliithe und it

"PBfeffer, laffe e8 noch eine VWiertelftunde fochen und ridyte 41
fie fiber weifed gebibres Brod an.  Die nodh iibrig be- f el Sl
Daltene Sehneden lege mitten in die Suppe, dede alles - R |
st auf daf das Brod recht weich werde. Man fann auch !
¢in wenig fein gebafte Petevfilic dazu thun und mit Briihe
atifficden faffens ¢8 befommt einen defio beffern Gefchmack,
Fiir swey Perfonen nimmt man 12 Schueden und eine
balbe Maas Fleifchbriibe, oder am Fafitag Waffers nue
muf alsdbann mehr Butter genommen werden, i
2. Erdapfel: (Rartoffelz) Suppe. Hid
Giehabe 6 Grdapfel, fchueide fie in vier Theile und lege i
fie in frifches Waffer, Rimm fiife Butter von der Grife B W
eines Halben Hiibier-Cys und lege fie in einen Topf, |,
fchneide eine gange Jmichel rein, und laf fie in der Butier
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weidy aber nicht geld werben.  Nimm cinen KochlsFer
voll Mehl und wirf ¢3 in dic Butter, tiibre e3 ¢in wenig
durd) cinander, fchiitte anderthald Maas Waffer mit Saly
oder Fleifhbriibe daviiber: nimm bdie Erdapfel nnd laf
fic davin weidh Fochen, fehneide Petevfilien und Schnitts
lauch, von jedem cine fleine Hand voll, und laf es gus
fammen fochen.  Nimm fodann fechs Schnitten gebibtes
Weisbrod, uud laf es, aber erft wenn die Grdapfel weich
find, in der Briihe fodhens endlich nimm zwey Syerdot
ey, fchabe cn‘t wenig Mustatnuf davein, verflopfe fic mit
¢in wenig Wafer und gicfe die Suppe daviiber.
3. Rrebs:Suppe,

Flir fedhs Perfonen nimm 24 Eleine Srebfe, mafche fie
fauber, foche fie mit Waffer, fedle die Schwdnge davon
und lege fie befonderss das fibrice serftofie vein in einem
Worfer,  Nimm fiife Butter vou per Grofe e¢ines Hiih-
net-Ens, thue fie in ine Cafferolle mit pen serfiofenen
SKrebfen und vifte fie cine fleine Bievtelfunde, fehijeee
Sleifchbriibe daran fo viel jur Suppe nothig if, und eis
nen Schoppen Waffer,  Laf es eine batbe Viertelftunde
Eechen, Ddann fdyiitte ¢ durch einen Daarfich oder cine
Cewvictte, driicke die Krebfe fo gut wie miglich aug, °
nimm halb fo viel VButtey als dag eeflemal, und vofe die
Sirebfe wicder wic vorbin, Nachdem man bon der durch.
aefeibten Brithe den obern vothen Theil (Krebs- Butter)
weggenommen, o fchiitte man das dibrige fiber die noch.
mals gevdjicten Krebfe, (af s nochmals wie vorhin fo.
den und feibe ¢ auf gleiche Weife durch,  Hievanf nimm
¢in Eleines Stiick frifche Butrer , laf Dicfelbe peys

. geben, thue die Krebsfchmange nebft cinem balben Kochs

Uofiel woll Mehl davein, und véfte alles sufammen big dag
MebL fich roth gefirbe hat. Alsdann gicke die famtliche
Briibe nebft der vorhin abgefchipften Srebs . Butrer days
iiber, Iafi ¢8 mit einander ein baar Wall fochen, nimm
S gebabre ABeisbrod-Schnitten und (af s cin wenig fFue
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e, Thue in die Schiifiel awen Eyerdotter nud ¢twad
Mustatuuf , verflopfe fie mic cinem Loffel vel SBafer
und gicfie die Suppe daviiber,

4, YOeifie 3wicbel:Suppe.

Nimm cine fleine Hand voll gany fleine Qicheln, toe
fie fie in frifcher Butter von der Grife cines Hiibners
Sys, thue cinen fleinen Kochlbffel voll Mebl hingu, dasg
aber nur gedifcht werden muf; {chiitee Waffer over Fleifchs
Britbe file fechs Perfonen dagu, nebi Pfeffer und Saly,
bibe fechs Schnitren Weishrod fchon gelb, Iaf fie cin
wenig mit auffochen , fchlage 3oy Eyerdotier in die
Schiiffel mit etwas Musfatnuf, uud vacddem fie mit ete
was Waffer verflopft find, fo giefe die Suppe dariibet,

5, £ndivien-Suppe.

Nimm 3 Staunden Cudiviens nachrem fie gewafchen
und gereiniget find , fo laf fic cin wenig im Waffer fo-
dhen, Tege fie in frifdes Waffer, driicfe fie wobl aus und
serbacke fie rein mit cin wenig Seterfilic nud eben o
piel Scnittlauch. Thue ein Hiihuer-Ey grof fiife But-
tor in cine Caflerolle, und nachdem fie gergangen, o wirf
das gebackte hinein und rifte es cine Biertelfiunde lang.
Govann nimm einen Kochlofel voll Mehl, Febre ¢d davs
innen um, gicfe cine Maas Fleifchbriibe dariiber. und
laf alles ungefiby eine Vicrtelfunde mit einander fochen,
Dann nimm fechs Schnitten gebihtes Weishrod, [afi fie

davin weichen und gicfe ¢ fiber Eyerdotter mit efwas

Muskatnuf.,  Man fann dic Cndivien auch der Lange
nach serfchneiden, fratt fic g serbacen, -
6. Suppe mit verlornen Lyern,

Stofte miieflicht Weishrod in gefottency Butter fhon
gelh, nimm ¢d mit cinem Schaumlifier beraus nnd thue
die Butter aud der Pfanne, Darnach giefe nach Belie-
Ben Waffer mit Saly in die Pfanne 5 wenn das Waffer
focht , fo thue das Brod darein , laf ¢5 noch ein wenig
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| auf eine fede Perfon ¢in ganges En daviiber, bdas aber
f ficht vereiibre werden miuf; iber jedes Gy forenge ctivas

o Gals, decte die Schiiffel wobl t, frelle fie dibey ein 1we- 1
4 nig Koblen, bis das Flare vom Cy gang tweif , aber fa ¢
:; fidit bart iff, und trage fie auf.

7. Erbfen-Suppe, !
il Bermmenge qut gefochte Crbfen mit Fleifchbriibe , 3or- :
’ briicte die Crbien und fehiitte die Briibe durch cin Haars
fieh 5 fchneide Weighrod wiieflicht, voffe es in Butter,
i gtefe die Britbe daviiber und Lag, fic dicE einfochen. Man
il Fann auch das gele von sivey Eyern, mit Dusfatnuf

1

'] verriibet , dagu thuu, :
i 8. Zinfen:Suppe, "
1' LeRn tan vortdthige Linfen bat, fo nimmt man fiiy 6—8 '
J/lf Lerfonen loey Rug ovop gefottene Butter : nimmt man |
frifche, fo muf man mehy hehmen, eofter einen Sochidfer |

‘ voll Meht fehon gell, dimpfe eine Eleingefchnittene Quwic.
‘! Bel davin bis fic aelb ik, thut dann die Linfen daztr und
i fo viel Fleifchbriibe odey PWaffer , wnd ein eniq Plefer

i und Gals, Laf fie cine Vicrtelfunde fochen, dann wird
?;I fic diber fein einqefchnittenes Brod angevichtet. Dag

Brod fonn ein we
i Ticht,
i 9. Yitildhfuppe mit Jiviebeln,
I'f’- 3u einer Maas Wil nimm eine grofie oder jwey
Fleine 3roiebeln, jerichucive fie Yang und fein, nimm flie
fche Butter ein halbes Diibner-Ey grof, lag {ie in einer
Bfanne gerqehen, lege die gefchuittenen 3micbeln dasu,
t tnd difche fic bis fie weich, aber niche ger geworden.
Hertach giefe die Mild) daviiber nnd laf fie auffochen
{chneide Weisbrod rein, wirf ¢s davein mit etwas Pref-
fer und Saly, tiibre swey Cyerdotter in etne Sehiiffel

nig mitgefocht werden , toenn map ¢s

Ll uud giefe die Suppe dariiber, Dag Cueraeld muf ime
L mey mit cin wenig Waffer wobl verriibrt merden,
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10. TOaffer-Suppe.

Rimm eine Vaas Waffer, {chiitte {ie in einen Topf
mit Saly, ecin mwenig Prefer und frifcher quier Butter,
Thue eine Hand voll Peterfilie , Schnittlanch (Schnitt-
Swieleln) o vein gefchnitten ald moglich, dagu, dede ¢
wobl 3u und laf es fochews dann nimm ey Eyerdotrer,
sevriibre {ie mit etwas Mustatnuf o ciney Schiiffel nnd
vichte die Suppe daviiber an,

11. §aftensRrebs-Suppe.

Nimiwr 30 Krebfe, fiede fie im Waffer, laf fie fauber
vertropfen, fdhale fie, Tege die Schrodnge Denjeits und gevs
ftofie die Schaalen vein. Nimm cin Achtelpfund fiife Buts
ter, thue fic in cine Pfanne und die evifofenen Krebfe
davein, und rofie fie 6is {ie voth find, Dann gicfie cinen
Schoppen Waffer daviber und [af ¢8 fochen , {chiitte al-
Ted durch ¢in &ieh, seritofe die Krvebfe noch cinmal und
vifie fie wieder mit cinem Achteipfund flifer Butters laf
fie abermalen mit einem Schoppen Waffer Ffochen und
feibe fie dupch ein Sieh,  NRimm die Rothe vou dem
Waffer oben weg und thue fie su den Krebsfchwingen ,
fchiitte cine balbe Miaas Milch daviiber , laf es Fochen,
thue Musfatenbliitbe davan nach Belieben, nimm gebidh.
ted SBeidhrod , {chiitte die gewdllte Milch dardiber , Taf
aber ein wenig Mild) in der Pfanne, und fchiitte cinen
Gehoppert Milchrahm dagu nebit den Schwdnsen und dey
Rothe, laf ed mit cinander fochen, viibre das gelbe von
atoey ober drey Coern mit dem Milcheabm an, und gicfe
ed fiber die Suppe.

12,  Eyer.@erite.

Rimm  cinen guten Theil geriebener Brofamen und
vofie folche in Butter bis fie {Dhon geld und bhavt find,
fchiitte die Butter von dem gevdfieten ab und giefe fes
pende Fleifchbriibe daviiber. Nimm fo viel Cper als die
Guppe crfordert , viibre alles durch cinander und Iof ¢f

g
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mit der Freifchbriibe Fochen, thue aber noch ein wenig
frifche Buteer dagu.  Weun man die Gerfle anvichten

i will, fo muf man Musfatnuf davein {chaben; anch muf
i} man big sum Anvichten befidndig davin viibren, damit die
il Cyer nicht sufammenianfen.

i 13. Ulmer.®erfte,

i © Diefe fann mit einem Hubn oder mit Rindfleifch auf

Lr folgende Art gefocht werden: Das Fleifch oder das Hubu
: witd in cinem Topf mit Waffer juqefent, und nachoem
| ¢8 verfchanmt bat, wird fiir fehs Perfonen ¢in halbes
| Pfund Gevyte davein getharn.  Man binder einige Petevs
! filtentoutsein, Lanch und Sellery, in cin Bifchelchen, thut
! foch eine Jmichel, worein man cinige Ndgelein (Gewiivy
nelfen) gefrectt, davan, wnd lafit ¢o drey Srunden lang-
fam fochen. Sollte fie ju dicf werden , fo muf fic mit
_ Waffer , oder befer , mit Fleijchbriihe aufgefiilt werden.
Cine WVievrehtunde, ehe man fie anvichter, thut man <in
','“ GtlicEchen n.{mgc-fcb}- cinet Nuf qrof fufe Butter und
i fein gevbackte Petevfilie davan; und in die Shiifjel , in
' welche fie angericheet wivd, veibt man cin wenig Mustatnug.
] 14, ' Keis,

i GBied juerft gereiniget , nachber mit fiedendem Waffer
',' begoffen, qewarchen, und damit verfabren wie mit dee
I @evfte.  Nur muf das Fleifeh oder das Hubn eine Stunde
i Lang allein, und diberbaupt der Reis nicht o lange foa
chen, als die Gerfie.

15. Reis mit Rrebfen.

Der Neis wird , wie gewdbnlich , mic Fleifchbriibe ges
i focht, man muf aber fein Fleifch damit fochen, Danm
i wird eine Keebsbribe gemacht wic su ciner Krebsfuppe ,
1l nur davf fein Wiehl damit gevoftetr werden,  Die Sreiva
butcer muf oben abgefchopfe werden 5 denn thut man fie
gleich an den Neis, fo wird fie durch das lange Kochen
f blaf und unangenchm. Cine halbe Stunde vor dem An-
vichren thue vie Srebsbriibe an den NReis, und vor dem
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o(nvichten derfelben veibt man ein wenig Muskatnuf da-
., Die Krcbsfchwange werden in Butter gerofet und
auf den Meis geleat nachoem er angervichtet iff.  Diefe
Suppe ift febr fchicklich bey allen grofen Gajimalenr sum
Sittageffen,

16. Reisfuppe mit ein.

Giiv fechs bis acht Perfonen wird ein hatbes Pfund
Neis serlefen, mit fiedendem Waffer abyebriibt, nach ci-
fier BViertelftunde abgegoffen, in cine Maas ficdendes Waffer
gethan, nebft swey Loth frifcher Butter und cin wenig
Sals. So lift man ibn auf Kohlen lengfam Fochen bis
et dicE eingefocht iff, thut cine balbe Maas (Boutcille)
weifien Wein dagy, die Scale von ciner Citvone flein
gefchnitten, vier Loth Juder, ein Stid gangen Jommet,
und [4ft dies alles etwa eine Stunde foden. GSollte die
Guppe su dick werden, o wird ibr mit balb Wein und
halb Waffer gebolfen, dann muf fie wicder fochen, bis
fie nicht mebr nach Wein viecht. Ehe man fie anvicheet,
witd das gelbe von gwey Eucen davein geriibrt. Man
fann nach BVelichen noch Jucker vud Jimmer dagu thun,

i7. @eriebene @erfte.

Schlage eint oder swvey Ener in cine Schiifiel, false fie
ein awenig, jevflopfe fie wobl, viibre feines Weifmedl
pavein, mache einen fefen Teig, lege ihn auf ein Breet
und wirfe ihn noch fefrer sufammen. Wenn dies gefche-
ben ift, fo rveibe an einem Heibeifen den Teig fo flein,
wie gerslite Gerite; nimm gu dem Teig von sivey Eyern
cine Maas Fleifchbriibe, und {hiitte ein wenig Wafjer
dast, damit die Suppe nicht ju viel gefalsen mwerde.
Wenn die Briihe fiedet, fo thue die gervicbene Gerfie mit
cinem Stiickchen frifcher Butter bincin, und laffe {ic cine
Pievteltunde fochen, o iff fie gut.

18, £Line andere Art Suppe.

Nimm ¢cinen Kochloffel voll Mebl, viibre ed it ¢in

wenig §leifchbriipe an, thue cin menig Saly dagu, und

]
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{chlage sivey Goer eined nach dem andernt in das Mebl,

dafi ed ein febr jarter Teig wird.  Alsdann nimm cine
Maas Fleifchbriibe und ein menig Butter. Wenn Ddie
PBribhe focht oder fiebet, fo rvibre fie langfam in ben
Teig, und laf fie einige Minnten unter befandigem Uime
viibren fochen, bann it fie qut. 3u allen dicfen Suppen
ift geviebene Mustatnuf febr qut.

19. ®efponnene Yiudeln oder Vermicelli-Suppe.

Su einer halben Maas Fleifchbrithe nimme man ein balbes
Wiertelpfund WVermicelli , und I4ft die Briihe fiedend
werden.  Alsdann versicht man die Vevmiceli und legt
fic darein, nebft ein wenig frifcher BDuteer, und [dfc fie
eine balbe Vivveelffunde Fochen, G§n die Saiiffel, worein
man fie anvichten will, thut maen das Gelbe von zwey
Eyern verviibren, dann ift- die Suppe gut.  AUuf Ddie
gleiche Art wird Gries und Simounille gefocht, nuy muf
Die Simonille Lnger Fodhen.

20, BHabergrus-Suppe.

Man (GFt eine Maas Waffer und ecine Maas Fleifche
briibe in ecinem Topfe focdhen, bavnach riibrt man ein
Achtelopfund Habergriibe hinein und lift fie eite Stuns
be fochen., Sollte fie su dick werden, fo gieft man
Kleifchbriibe oder Waffer nach, thut ein wenig Butrer
dazu, viibet das Gelbe vou swey Enern in eine Schiiffel
mit ein wenig Waffer, {chiitter die Habergriise durch ein
Sieh-Becen und vibre fic in das Gefbe von den Eyern.

21, Auf eine andere Art,

Nimm gefotrene Butrer und [afe fie in einer Vianne
beiff mwerdens nimm 2 Kochlofiel voll Habevgriite und
vofie fie fchon geld, dann gicfie 3 Schoppen Waffer dazu,
false fic und Iaffe fie auf eine halbe Maas cinfochens
dann vichte {i¢ nber feingefchniteencs Brod au,

. 22, @rune Supye,

Nimm Peterfilicn, Sauerampier, Syinat, Kovbel und

Sehnittlouch, vou jedem cine Dandvoll, nebft swey Iwies

e e i s ey i e Ao

TR s PN S i P 19| A g

R SR

il

e N A L Ty s

Baden-Wiirttemberg



(AR AR

Deln, Wafdhe alles jufammen, bade e¢8 vedht Ilein; nimm
cin Stiickehen frifche Butter, und dampfe aled davin,
big eg weich iff.  Alsdann nimm einen Kochioffel voll
Meifmebl, laffe ¢d nody cin tvenig damit dampfen, qicke
cine Maad Fleifchbribe und cinen Schoppen LWaffer dagu,
thue Saly und Pfefrer davan, und laf e cine BViericls
ftunde fochen, BVibhe Weifbrod, lege ¢§ darein, nnd 3eva
vlibre ein paar Gyerdocter in die Schiffel, in welche die
Suppe angervichtet werden foll, Wil man noch ¢in wea
nig Musfatnuf dasy nehmen, iff es defto beffer,
93. Rafe=Suppe.

NReibe ein Halbes VWierrelpfund Emmenthalerfafe, giefie
eiite balbe Maag Fleifchoriibe und einen Schoppen Waffer
variiber, Taff ¢d fo Longe als ein paay barte Ener {iedeny
driicEe ef durch cinen Sieh, thue cinen balben Schoppen
qute Milch oder Rabm uchit cinem Stickehen  frifcher
Butter in der Grofe cincr Danmnuf dasn, [af ed nod
cittmal fochen ober auffieden, und vidhte ¢ iibey ges
babtes Weibrod an,  Man fann auch ¢in wenig Mus-
fatnuf darein veibens defigleichen den NRabm oder Ddie
Milch weqlafen, und anffatt veffen i paar Eyerdotter
gebrattchen,

Diefe Suppe Fann anch am Fajttaq mit blofem Waffer
ohne §leifchbriibe gemache werden, man nimmt aber aldx
Dann doppelt o viel Butter dagu.

24, Suppe mit grinen Erbfen.

Mache Fleine Cebfen aus, nimm 4 Loth frifche Butter,
Taffe fie getgeben, thue die Grbfen davein, nimm eine
Hand voll Veteefilic, backe fie fein, thue fie dagu, flrcue
fo viel Dehl, ald du mit 3 Fingern faffen fannft, dave
iber, nedft Saly und VPfeffer, wenn dicd ctwa eine BViers
telftunde geddampfe ift, wird die Fleifchbritbe darein ges
thaw, (af fie noch ecine BVievtelfiunde Fochen: mwabrend
vem daf die Crbfen fochen, fhneide weifes Brod wiirf-
licht, tofte e9 in BVutter aelb, dann thue das Brod
P2
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il ben Eebien, lafie die Suvpe noch cin wenig fochen, danw
it | ift fie qut. I man dag Eelbe von goey Eyern und

i gin. wwenig Musfatnu§ dasu thun, {o iff ed befjer. Auch

'-:i' Fonn manw Svebsbriibe frart Fleifchbriibe daju nehmen. :
Al 25, Reisfuppe mit Jus oder brauner Sleifchbrube. {
',-;-i < i acht Verfonen wivd ein balbes Pfund NReid ange. l
1 bribe, mit halb Fleifchbrfive und balb Waffer sugefest, :
il und nicht gqar su fiveng gefocht, €3 muf immer bey
soey Srunden fochen, Dann gieft man von dem Jus !
_Wi ooer Drawnen §leifchbriibe davan, veibt ein wenig Mus- t
’iil. fatnuf davein und giebt ¢d auf den Tifch. ¢
i 3u der braunen Fleifhbriibe nimmt man ey Biund

"_ mageres NRindfeifch, serfchneider ¢8 in Scheiben eciner

'|' Hand gruﬁ,'ﬂnpft ¢s ftavi, thut _in cine Cafferolle fang- y
i” licht g-:ffi)uureuclt Sypect _unb Gpectichivarte , legt dad i
Rindfieifch) davanf, und Laft es auf dem Feuer braun g
werden. Kt oed auf der einen Seite braun, {o febrt g
1@ mate e um, daf es anf der audern auch fo mwerde, L
”fjg Dann gieht man bald Fleifchbriipe und balb Wafjer dar- t
i iber, thut Selery, Verevfilienourieln und gqelbe Riiben ¢
il dazir, ie auch eintge Ndgelein (Semtivsnelfen), [Gft
i diefe Briihe cine gute Stunde Fochen, fepiiteet fie durch ;
il ginenr Haarfich, und verdiinert damit den Reis., Diefe (
I Briibe it su ollen Suppen su gebrauchen, {o man braun \
i baben will, :
. 26, YOeinfuppe oder TOeintvarm,

i Schneide einen balben Teller voll Weifbrod wiivflicht ,

(i vofte e fchon gelb in ausgelaffenct Butter, thue ¢5 hera |
"‘- nach in einen Schaumloffel und laf es darin lieqen, da- :
I mit alles §ett abloufe. Dicvauf thue in eine Cafferolle, :
ik oie twobl vevsinnt iff, citie halbe Maas alten Wein, ein ;
; Blad Waffer und ein Stij Jucker, und [af ¢ mit cinander |
i fochen Dig ed nidht meby nach Wein riecht, Dantt lege ;
i bas gebadene Brod davein, serflopfe viey Syerbotter mit ;

eint wenig Waffer, und tvichte die Suppe dariiber an.,

TR 20 o o Mo N T i Rl T e e et ot AR 3

) BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



[ )
27, Yeinfuppe mit Niandeln,

Nimm ein Vicrtelpfund Mandeln , ficde fic i fochena
vem Waffer, siche die Hiilfen davon, fofe fic in einem
Movfer rvecht fein, wie su ciner Mandelmild), riibre eine
balbe Maas quten alten Wein dagu, fdhiitte ¢d durch cin
[einenes Tuch, driicke die Manbdeln wohl aus, thue dicfen
Wein in cine Cafferolle, cin Stiddien gangen Jimmet,
Queker, Jitronenfchaale, ein Glag Waffer und ein wenig
frifche Butter dasu, und laf ¢s unter befandigem NRiihs
ven fochen , Dig ¢g nicht meby nach TWein viccht 5 Dank
vichte ¢8 filer gebabetes Weisbrod atr,

28, Sagofuppe mit TOein.

Giir 4 Verfonen nimmt man cin Vicvtelpfund Sago,
wafcht b fanber, Obriibt ibn mit ficdendem Waffer any
und Laft ibn eine Wiertelftunde fehen., Hevnach fehiittet
matt das Waffer daven , uud briht ihn noch cinmal amn.
Wenn et fo noch cine Vicrtelfunde geftanden Hhat, wird
er ttoch cittmal abaeqofien, und in einem Hafen jugefest
mit einer quten Voutcille altem Wein und ciner halben
Maas Waffer, einem StiicEchen gangen Jimmct, cint wenig
uker und itronenfchaale, Man ldft ibn cine Stunde
fochen , und gicft ibn durch cin Haarfich. IJu diefer
Suppe fann man Mandelfnopfein ober Mafronen , audh
qebibtes Weisbrod , brauchen.  Gembbnlic) aber gicht
man fie den Kranfen, obne daf man etivas daju thut.

29, 3Jitrenen-Suppe,

Nimm cine fchdne feftige Sitrone, {chueide fie in dinne
Seheiben nnd cine jede Scheibe in 4 Theile, Tege fie auf
einen porsellatenen Teller und befirene fie ftavf mit Juder.
Rife eine Hand voll Brofamen in Heifer Butter fdom
qclb, thue die Brofamen in cinen Schaumlpfel, damit bas
Fett webl ablaufe, thue fie it cine Guppenichiiffel, Tege
die Qitronenfcheiben darauf,.und beftrene fi¢ noch einmal
mit uder und Jimmet. AlZdann nimm 2 Glafer WBein

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWilrttemberg



&8 D

gl und cin Glas Waffer, Laffe bended in ciner Caffevolle ficden,
thue noch cin Stiicfehen Jucker dasu. laf ¢8 fochen, bis
¢6 nicht mebr nach Wein rviedht, Darnach riibre ey
Eyerdotter damit an , fchiitte ¢s fiber dag Brod und die
Jitvone, decte ¢o fogleich su, und trag ¢ ju Lifde,
30, Xier-Suppe.

-4,-,:1' Xaf ecine balbe Maas BVicr mit cinem StiicEchen Buts
| ter fiedend toerden , serflopfe swey Cuoerdotter , rithee fie
1 mit dem ficdenden Bier an , fehiitte ¢3 dber qebdbetes
I Weishrod , und befivene ¢5 mit Jucer und Iimmet,
|‘ 31, Sdokelade:Suppe.
rjl_; Sepe cine batbe Maas qute Milch jmm Fewer, und
thue fie, fobald fie anfdngt ju fieben , wicder darvon.
! Alsdann viibre 3 oder 4 Loffel voll SchoFolade, auch cts
‘ was Jucer darein, laf o8 unter befandigem Wmeiibren
noch cinige STall fochen. Fnjwifchen gerflopfe jwey Cu.

1* erootter mit cinem Lofel voll frifchem Waffer, nimm dic
”I Sdyofolade vom Feuer , rviibre die Eyerdotter damit an,
i und febiitte bended iiber qebabetes Weishrod,

]

il 32, Blindbe Schoboladefuppe.
€8 witd in cinem Stiiddhen frifcher Butter cin Kochs
T 10ffel voll Miehl geld gerdftet , it eincr balben Maas

Mildy, telche vorber fiedend gemacht werden muf, anges

i vithet.  Darnad) wird cin wenig Jucer und Jimmet da-
rein gethan s man [Afit es noch eine Weile fochen, riibre

hitd gwey Eyerdotter damit an, und fchiittet es fiber gebibtes P
i SBeishrod,

33. meletren= oder EyerPuchenfuppe,

: Thue gween Loffel Weismebl in eine Schiiffer und cin
W wenig Saly dagu s riibre es mit ein wenig Mildh an,
it fdhlage stoey Eyer davein, thue nodh ctwas Milch davan,
vaf ber Teig linft, Darnach wird cin wenig gefottene Batter
in ciner flachen Bfanne beif -gemacht und von dem Teig
i dic Frannegethan, daf es gany diinne Amelesten gicht,

%

v
h\g&‘ﬁﬁiﬁ{:‘m_ﬁ Y RET T

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

‘

Benn fic auf einer Seite gebacken find, febrt man fie wm,
wickelt fie auf und rege fic auf ¢in Bretr, Auf diefe
Art verfabre man bis Fein Teig meby vorhanden i,
Alsdann werden die Amelerten wie Rudéln gefchnitten :
Nimm cine Maas Fleifchbeiihe , (af fie fochen, thue die
serfchnittencn Ameletten hincin und laf fic cinige Wall
aufgeben.  Hernach werden in ciney Schiiffel ey Suer
mit einem Loffel voll Waffer wobl verflopft und die
Guppe daviilber angevichter. Diefe Suppe Eann man auch
an Fafttagen mit Waffer machen , nur muf man (iife
Lutter dazuw nehmen,

34, Xraune Briesfuppe.

Man toffet 2 Kochloffel voll Gried in beifer Buttcy
fchon gelh, fcbiictet ¢ine balbe Maas Waffer dasy (Fleifdh-
briihe iff abet moch beffer) und laft fie cine Vicrtelffunde
fochen,  TWird fie su dict, fo fchiitter man nodh ¢in we-
nig Waffer dazn. Diefe Suppe fann mit oder obne Brpd
atf oent Tifch qefest werden,

35. Sagofuppe mit Sleifchbribe,

Mimm ein Biertelpfund Sago, wafche ibn fauber, gie-
fe Fochendes Waffer dariiber , Taf ibu cine WViertelfunde
ftehen, {chiitte das Waffer wicder fauber ab, und bribhe
ibn nod) cinmal an,  Wenn er fo noch ¢ine Viertelffun-
be geftanden Dat, foitd er in ecinem Hafen , wo fiedende
Fleifchbriibe mit balb LWafler ift, sugefent, (At ibn cine
big anderehalb Stunden Fochen, und thut cin wenig Musgs
fatenblithe und Saly dags, wenn es noch nithig iff.
BVor dem Anrichten gerflopft man zwey Eyerdotter mit
cinem Loffel voll Waffer , und viibre die Sagobriihe da-
vei, 3w diefer Supye fann man auch Butterfnopflein
i der Fleifchbriibe fochen , und fie darein legen mwenn
fie angerichter iff.

]
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