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Suppen.

i handbreite Stitcfe gefdhnitten und in 125 Gr. (1/, Pib.)
frifcber, zevgangener Butter, dicht nebeneinanber gelegt und
2 mit Wehl beftvent, auf beiden Seiten gelbbraun gerditet.

—

\

D Peterfiltenmurzel, Sellerie, gelbe Ritben und Swiebeln, von
2 jebem eine fleine Handooll, werben in feine Scheiben zer-
= jdnitten, in frijther Butter gerdjtet, und mit den Fijden,
e 41/, Riter (3 Majp) Wajjer, aller Sovten Gewiiry und
I wenig Saly eie Stunde gefocht, und duveh eine Serviette
3 gut ausgebriictt,
]; _ &leijbriife gut zu erholten. Um Fletihbrithe, bie
5 im ©ommer leicht unbraudhbar wird, frijd) 3u evhalter, {
folht man fie Movgend und Abendd, und da jie dadurd
abnimmt, dbarf jie anfangd nuv wenig gejalzen werben.
1
)
|1: 1
g Buppen.
)
ir
b 1. Fajten-Suppen. WMan nimmt \u 11/, Riter (4 Maj)
3! Guppe folgenve Krduter: Spinat, Sauevampfer, Lattid, ,
L Gnbivien, Landjmwiebeln, griine Grbjen, Peterjilienfraut und f
)i alled, wad von feinen Gemiifen da ift; man reinigt von ;
¢ jedem eine Eleine Handwoll, Hactt e8 flein, Blumentohl oder !
2 LWrzeln werden tn Streifen gejdynitten, vojtet alled in frijdher !
% ‘}\.mrm, fillt es mit (wbnnomm oﬁcr mijdh-Coulis anf, i
3 lifit e3 eine Dalbe Stunde fodhen, fodht e noch mit ge- i
& bihtem Weifbrod auf, und wibhvt e8 wmit 2 Cigelb und i
) Musfatnuf ab.
t; Anftatt griiner nimmt man aud) bditrre P(Tr[;]"cn, die
' gut gewafden, mit einer Handvoll Sellevie, Laud), Saly _
und euuqen xmuEulu, alfes flein zerjdhnitten,’ qvtud)t werden, :
£ big fie platen; man lajt jie duvd) eine \_mmeite Imuen =
i und fitllt damit die Suppe auj; anjtatt LWeitbrod werden

andh gebacfene Grbjen dazu gethan.
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Suppen.

L 1 | 2. Gebadene Grbfen fitc Suppen. Man vithrt § Kodj-
[6ffel voll MWehl und ein wenig Salj mit warmer Ml
ict an, [dligt 3 Eier daju, veravbeitet den Teig gut, madt
Butter in etnem weiten Schaumldffel Heify, [apt von dem

LI Teig davin gelb werden, iiberfdhitttet bied in ber Suppens
N jehitjjel mit tochenber Brithe, die mit 2 Cigelb abgerithrt ift,
il und giebt fie gleich su Tijch, weil die Erbjen fonjt zu weid)

Q0 i werven. — Sie jind aud) in Fleijhbrithe mit Eigeld gut. |
LR 3. Suppe mit Kavtoffelflifen. 4 ober 6 RKarvioffeln,
je nad) ihver Grvdfe, werben in wenig Whaijfer gefodht, ge-
jehilt, und, wenn fie falt jind, gerieben. Wian ligt 62 G,
(4 Toth) frijhe Butter sevgehen, aber nidht heil werdern,
vithrt davin, L'wiﬂ jie falt ift, und jdligt 2 Gier uno 2
Eigelb davein. 250 Gr. (1/, PBib.). WMildhbrod wird in wavmer
Mildh eumuueu[) almgcmuft und mit den geviebenen Kav=
toffeln in bie ‘3‘1 tter geviihrt, nebjt 3 GRlbffel voll fitfem
Pahu, ein wentg Weustatnufy, fein gejcdhnittene Leferfilte
und Salz.  Jjt alled qut vevvithrt, jo madt man Klofe,
legt jie in fodjende Fletjchbrithe, Laft jie auffochen, und
viihrt bie Suppe mit 2 Eigelb ab.

4. Gine jecfahrene Suppe. Fiiv 6 Perfonen werben

Kochldffel voll ‘“‘LDI Musgfatnuf und Saly mit ein
wenig MWildh angevithrt, 2 Eier dasu gethan und wobhl ver-
avbeitet. SHievauf (ARt man den Teig in einem Schawmidirel
langfam in fochende Fleijchbrithe laufen und ein paarmal
aujfoden. Die Suppe wird mit 1 Eigelb abgeviihvt, und
ein bigden Sdnittlaud) baju gethan.

Statt Fleijchbrithe fann aud) Waffer, ein Stitcichen
jlige Butter nebft Saly dagu gebvaucht werben.

5. Weije Giergerjte. 3u 11/, Liter (4 WVaR) Suppe
werden 2 Hiande voll havtes "I‘Jei]‘;hmﬁ m fein al8 moglich
gevieben, mit 2 Giern, 2 Cigelb, Salz und Mustatnuf
permijcht, mit wavmer Fleijchbrithe vervithrt, sujammen auf
ftavtes Feuer gethan, bdavin gerithrt, bis fie Focht, dann

_gleih vom Feuer genommen, etwad falte Fleijchbriihe dazu
gegoffen und anj ven Tijd) gegeben.
Mit Wafjer gefocht, wie Nr. 4.
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Suppen. 5

6. Bwicbelu-CGuppe. Bu 11/, Liter (1 Maf) Suppe
| werben 3 ober 4 grofe Bwiebeln gejehdlt, in feine Scheiben
: gejdnitten, in Deifer Butter gelbbraun gerdjtet, in einen
Gdaumldijel gejchiittet, damit alled Fett davonfommt, und _
in fochended Waffer oder Fleijchbrithe mit Saly und Petevs '

: filtenfraut geleat. $Hat died 1/, Stunbe gefodit, jo thut man
; | in 2Wiicfel aejdhnittened und in Butter gerdjteted Aeifbrod
| bogu, lapt e8 auffochen und vidptet die Suppe an.

7. Gine weife Mehl-CSuppe. Fiir 6 Perjonen wird
1 Kodlbfiel voll Miehl 1t Vutter gerdjtet, bis e anjingt .
gelh 3u werben, mit Fleijdhbrithe ober LWaffer aufgefillt, _
1—2 Minuten gefocht und mit Cigeld und Mustatnuf -
abgeriihrt.

8. Suppe von Mordjeln. Cine Handvoll WViorvcheln
with in warmem Wajfer jo lange gewajchen, bid lefzteres
nid)t mehr jdhmwary ijt, hievauj in tleine Witrfel zerjdnitten,
halb weidh) gefocht und Durdh ein Sieb qejchiittet. Fein-
gejdhnittene Peterjilie und bie qut audgedriictten Wiorcheln
werben mit einer Hanbdvoll geviebenen:, in Butter gerbdftetem
Brodb vervithrt, 1/, Stunde gefodht und mit 3 Eigeld und
Mustatnuf abgeriihrt, Ctwad gebihted und fury mitge
fod)ted Weifbrod macht die Suppe bicter.

;’ ! 9. Neis=Cuppe mit Krantern. 250 Gr. (1/, Bifp.) MNeid
. . . . T = o / »
; with einige Male in faltem Waijjer gewajden und mit

frijpem Wajfer auf’'s Feuer gefetst; man Lipt ibn einmal
auffochen, gieft ihn in ein Sieb und fo viel frijhes Waijjer
baviiber, big fid) aller Schleim davon geldst hat; alsdann
wird ber Neid mit 3 Liter (2 Mafy) H{leijehbrithe, Ddie
jehr wenig gefalen ijt, auf's Feuer gethan. In jrijdher
PButter werden nun 1 Selleviefopf, eine Handvoll der bejten
SHerzblitter von gelbem Kobl, drei junge Peterjilienwirzeln
und Kraut, eine Enbdivienjtaude oder Lattidh und ein Jand),
| alle8 fein gejhnitten und gewajden, verdimpft und mit
- Sletjchbrithe getodyt, bis fie weich jind. Hat der Neid eine
| Stunde qefoht, jo wird er mit den Kvdutern vermijdt
und angerichtet.

W e T e L

BLB‘ BADISCHE :
¢ LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
Wi



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Supper.

10. Gine Fajten=Suppe mit Reid. 350 Gr. (1/, Pio.)
Neid werden behandelt wie der vovhergehende; anftatt der
wletjchbrithe nimmt man Crbjen- oder Fijchbrithe und ein
wenig Gewiivy.

11. Frojden=Suppe. 50 Frdjchenfdhentel werben, wenn
jie gewajdjen {ind, abgefocht und gefiofien, big bie Beine
gevjtogen jind, nebjt 125 v, (1/; Pid.) in Mildh eingeweidy=
tem und gut ausgedriicttem Mildhbron. Das Geftojene wird
in frijcher Butter gevdjtet, bis diefe fchawmt, und mit Fleijd)-
brithe odber 2Wafjer, Saly und Peterjilie ?/, Stunbve getodt,
pann durd) eine Serviette gefchiittet, qut ausgedviictt, wieder
aefodht und iiber gebihten Brodjchnitten angeridjtet.

12. Suppe ton Gries mit Giern. 120 Gr. (1/; Bn.)
®ried werben mit 2 Gigeld trocfen vervieben, und in 11/,
Liter (4 MaR) fochende, mit 31 Gv. (2 Loth) frijcher
Butter vevmengte Fleijchbriihe geftrent. Unter bejtinbdigem
Juithren mup bdie Vuithe mit etwad Petevfilientvaut eine
Viervtelftunbde Lochen.

13. Simouille. Wie Nr. 12.

14. Rnrinﬁcl’—ﬂlwuc Bu 11/, Riter (4 Maf) Suppe
werben 6 bi8 8 Kavtojfeln in Wiivfel gefchnitten, mit einer
flein zerjdnittenen Swiebel in feiger Butter gelb gevdjtet,
auj ewmen ©doumldifel gejdhiittet, daf alled Fett ablduft,
und mit 21/, Liter (11'/, Maf) Fleijchbrithe, Evbjenbriihe
ober Waijjer, 1cmgr}d)mliutcm Raudh) und etwas Sals eine
halbe Stunve gefodht. Jun wird eine Handooll in AWiirfel
gejchnittened, gevditeted 2Beifsbrod huau gethan uuD eint
wenig mitgefodt.

15. Mandeln=Suppe mit Mild. 125 Gv. (1/, Pfo.)
fliige Mandeln werden in Wajjer einmal aufgefodht, ge=
jchalt, mit ein meuiq Waffer fein geftofen und mit 3/,
Qiter (', Wap) Wilch vevviithet. 62 Gr. (4 Loth) Suder,
31 Gr. (2 Loth) jrijde Butter und ein Shictchen Btmmet
werben etmmal aufgefodit, wohl 3ugedectt, eine Wiertel
ftunde auf warme Ajde gejtellt, zweimal durd) eine Ser-
vieite gedviictt, damit alles Schletmige ausd den Wianveln.
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Suppeit.

fommt, noch eimmal aufgefocht, und mit einigen Sdnitten
gebabten 2Weif= oder Wilchbrods wvermijcht. Wian vevrithrt
3 Eigelb mit ein wenig falter Milch, vithrt die Suppe in
die Gier und thut nad) BVelieben Aucker dazu.

16. Reis=Suppe mit Mild). 125 Gv. (1/, Bib.) Reid
wird gereinigt, wie Nr. 9, mit 11/, Liter (1 WMaf) Wild,
einem Stict Fimmet, 31 Gr. (2 Yotl) frijcher Butter und
nach) Velieben Hucfer weid) getodht, mit 4 in wenig falter
Weilch verrithrien Gigelb vermijeht, und iiber gebahtem LWeifi-
brod angevichtet. Unjtatt Brod fann man BiScuits oder
Miatronen nehmen.

Jioch bejfer ijt die Suppe mit qeddrriem Neid, den
man o zubeveitet: Man legt auf ein Blech weifed LLupiEl
thut ben Nei8 gany ditnn auSeinander davauf, [Aft ihn im
warmen Bacfofen havt werden, bann witd er fein gejtofen,
ourd) ein feines Sieb pm]nl und mit 31 Gr. (2 Loth)
Butter und der Wiilch verriihrt,

Diejed Neismehl ijt auch fliiv Kinber-Brei zu brauden.

17. @Suppe vbon Mild). Man fodt 11/, Liter (1 Maf)
fiige Wiilch auf, bindet ein Stitct Bimmet und die Hhalbe
©chale einer Gitrone zujammen, laft diesg mit 1256 ©r.
(/s Bid.) Bucer eine Vierteljtunde langjam fochen, voftet in
bitnne ©cheiben gejchnittened Aeif= ober WMilchbrod, legt jie
in die ©Suppe, und vithrt 4 Cigeld in falter Mild) dazu.

18. Wein-Suppe von Shwarzbrod. 250 Gr. (Y/, Bip.)
gericbenes ©dmwarzbrod mwird in Bufter gelbbraun gerditet,
und mit 3/, Uiter (1/, Wiaf) LWein, Sucer, ein Stiict
Rimmt und Gitvonenjdale etwas gefodht. Bor dem An-
richten nimmt man Rtmmt und Citronenjcdhale herans.

19. Gine Uepfel-Suppe. 10 epjel, bdie mohl ver:
fochen, werden gejchialt und jein zevidnitten, mit 3 BVievtel:
liter (1/, Maft) Lajfer, einem Stitct Simmef, der halben
@dyale von einer Gitrone gefodit, big jie jo weidh jind, baf
man fie gerdriicfen fann, durdh ein Tucdh qeovickt, mit 2/,
Siter (1/, MaR) Wein, nady Belieben Aucfer, einige Weale
aufgefodht, mit in Winfel gejdhnittenem gerdjtetemn LWeifibrod
vermijcht und mit 4 Cigeld abgevithrt.

LANDESBIBLIOTHEK
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20. Suppe bon Kivfden. Fw 6 Perjonen zerjtdft
man Y, Kilog. (1 Pfd.) gedbdrrte oder 1 Kilog. (R Pio.) frijde
Kivjen gang flein, verfodht fie mit 41/, Liter (1 Wap)
2Bajjer, Q.itlmmm{m[e, einemn St Bimmet und einigen
fleinen Stiictchen Milchbrob, bduiickt fie durch ein Tuch und
fodht fie mit ¥/, Kiter (7, Map) Wein, Bucer und in
iirfel gefchnittenem, im wavmen BVactofen havt getvoctietem
ABeifibrod.

21. Suppe bon Hagenbutten. WMan nimmt zu 11/,
RQiter (1 Wap) Suppe 2 Deciliter (1/, Sdoppen) ausd-
gefernte und wobl getvoctnete Hagebutten, und beveitet fie
wie Nv. 20.

22. Gine Suppe pon Gitronen. 3u 11/, Liter (1 Maf)
©uppe reibt man die gelbe Schale zweier Eitronen gang
fein auf 260 Gr. (1/, P.) c';_),nct'c:: ab, jetst e3 mit einem
glltut Stitt Simmet und 41/, Liter (4 Weaf) Wajjer
nu[ Feuer und Gt e3 wohl 1111](‘"?[& eintgemal mq[nmen

Man britctt den uui von 3 Gitronen aug, nimmt 1 ober
(.?J[n'pm voll Avack, je nadypem man e8 liebt, jhligt 8 G:i:
gelb dazu, [afit e8 wohl verrithrt durch ein Haavjieb laufen,
und vor dem Anvichten vithrt man den Wvack, die Eier und
Citronenjajt in ba8 Suctermwaifer, [Gft e8 unter bejtandigem
Jithren einige Minuten mhll‘fjl‘ und vidhtet die Suppe
iiber in fleine Liivfel gejchnittenes Bisquit an. [e nadydem
man bdie Sdure Iu.bt, tmiu man den  Cifvonenjajt nach
Lelicben vermehren ober verminbdern.

23. Melonen=zSuppe. Man jdneidet von einer dick
gefchdlien Melone bad Barte in Iiivfel, driickt von einer
Gitvone den Saft dazu, ftrent eine Handvoll Bucter dar-
itber und ldjt es ,\uqu\ccﬂ mT jdhwachem \w:fmmc weid)
werben. Eine $Hilfte wird in die Suppenjchiiifel gethan,
bie anbere mit abgeriebener Citronenjdhale und einer Flajche
Wein dureh ein .\*mu]w[m gebriictt, einmal aujgefocht, mit
2 Gigelb vermifht und diber gebiahtem LWeigbrod angevidhtet.

24. Warmer Wein. Man nimmt auf eine Flajche
vothen Wein 8 G, (1/, Loth) Simmet, jech3 Nagelein und
eine Prife Mustatnuf; dad3 Gewiiry wivd zerjtofen, der
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Warmer Wein, )
Aummet in fleine Stitcte gebrodien. 31 Gr. (2 Loth) ge-
ftofener  Ructer wevden mit wenig LWajjer gul[ qevdjtet,
vann mit dem Wein, Gewiiry und 125 Gr. (1/, Bio.) Sucker
nl[iqqﬁl[t‘ niun Dutt man e8 u, ftellt e3 gegen dad [Feuer,
big e3 Deiff wird ohne su fodjen, ldft e8 eine Wierteljtrnde
fteben, giefit Den LWein durd) ein Haarfieb und giebt ihn
gleich zu Tijdh mit auf bem Noft gebdhtem, in ldngliche
Cticke gejdhnittenem ABeifi- oder Mildhbrob.

25. Gine andere Art warmer Wein. 2 Gr. (1,
LQuintlein) Rimmet, nad) Belieben Rucfer, eine Flajche LWein
und eine halbe geviebene Wiudfatnuf werben tochend in 4
Eigelb, die mit faltem AWein vervitbvt worden, unter be-
jtanbigem Nithren gegofjen; man [GfE €8 durd) ein Haarfieb
laufen, unbd giebt es mit gebihtem Brob gleich zu Tijd.

26. Chaudé. Man fest fligen Rahm und LWein zu
g[eullm Theilen, eine auf Sucter abgeriebene Citronenjdale,
ein Stitd  Rimmet, nacd) DBelieben Bucer in einen Hoben
Lopf auj jhmached Kohlenfewer und jdhlagt e3 mit etnem
Neisbejen, big e8 Peiff ift und fhaumt. Wian nimmt als-
bann den Simmet bevaud, fillt bie Taffen und giebt fie
fdmell zu Tjd.

‘)7 Chaudé bon ijmnpnqucr Man veibt eine Citrone
auf 2560 Gr. (1/, Biv.) Buder ab, jdhabt dad Gelbe davon,
ftopt den Bucfer und thut ihn fammt dem Nbgejcdhabten in
einen hoben Topf, dhldgt 10 Cigelb dazu und ven Saft
von 2 Gitvonen. 2Wenun diesd eine ‘“iet‘tL‘Ifil nde gevithrt ijt,
wird e3 mit einer ,\[n)ue Champagner auf jhwacdes Koblen-
feuer gefest und mit einem Neisbefen gefdhlagen, biZ e3
fochent will wnd dict wird, dbann in Tajjen gefilllt und auf
pen Tifd) gegeben.

28. $talte Crfjulc pon Grbbeeren. Wian ftreut iiber
einen Teller voll Walverbbeeven 250 Gr. (1/, Pid.) gejtofenen
Bucter und [Aft fie eine Stunbe {teben, focht eine Flajdhe
Wein mit 2 Gr. (7/, Quentlein) geftogenem Simmet, rithet
pie Grdbeeven hevein und jetst fie in einer Sdiijjel in faltes
LWafjer. Man giebt 8 vecht falt mit Milchbrod ober Bwie-
bact ju Tijd.
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KRalte Sdale. Gemiife.

L 29 Kolte Sdjale ton (iilir‘)cn Man fernt 1 Kilog.
(‘7' Bib.) jaure Ru]d;m aug und fodyt fie mit 250 Sv. (1/, Po.)
3 utu 8 Gr. (1/, Loth) geftofenem Btmmet, einer bmumn—
jhale auf Jucfer abgevieben und einer Flajche Wein lang-
fam, [1'15 jic weich jinb. Nod) feiner ijt, die Kerne mit
Wajfer fein zu jtofien, durch eine Sevviette zu winden und
mit den Kivjdhen zu veveinigen. Wian [(dpt fie Falt wevden,
und vichtet fie {tber Rwiebact oder gebahtem Brod an.

30. Kalte Shhale bon Pfivfiden., Dan jdhalt 10
Biivfiche, die rveif, aber nidht mitbe {ind, nimmt ven Kern
beraud und thut fie mit 4 Deciliter (4 "(l]upneul DILT T
186 Gr. (12 Loth) Bucker und einem Ltmt Stme, m‘b1
einer fein abgefchalten Gitvonenjchale auj's Feuer; find bdie
Piivjicge in einigen Minuten langjam weid) geworden, fo
legt man jie in eine Schitjfel, focht dad Nebrige mit 4 Decil.
(1 Schoppen) Wein und 1 Glag Wajjer auj, Gt e8 durd
ein Haarjieb iiber die Piirjiche laufen, f)lli Hwiebact ober
Brod Wnau und giebt ed falt zu Tijd.

31 Kalte Shale von Wein. Dian vetbt auf einem
Stitct Rucer eine Gitvone ab, (@Rt €3 mit einer n ®lag voll
“‘~uim etner Flajdhe rothem “wm und 2 Gr. (1/, Quentl.)
fein qqtnmucm Rimmet einigemal auffochen, und giet den
falt gemwordenen Wein iiber gebahtes LWeifbrod.
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Gemiife. |

1. Qinfen mit Rebhithneen. Man Fodyt die geveinigten :
Qinfen tn lanem LWhajjer eine Halbe Stunde, und Eft jie,
nachdem dad Laffer abgejchitttet ijt, mit &alj, einigen :
Leretmuumm,un, Laud), Sellevie, Spect, einem St'm{)fiiffel |
in Butter gerdftetem Uacl)[ und gwei fen gejdnittenen Bwie- |
beln weich mwerdei.
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