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1, Zine Sdneden -Suppe,
@(c Gehnecenr 1aft wan fame ibren Hauflein fo lange
im Waffer fieden ars ein Sy Jeit Oradeht um hart au wer-
peny man (08t fie dann vou den Hauschen ziehr die
fchwagge Haut beral, fehneider den Kopf und den Hinrern
Theil davon, und wafche fie mit beifiem Wafer vecht ab.
Benn man will, fann man fie ouch suvor mit Galy al-
veibeny allein fie bleiben frdftiger, wenn man nue mis
beifem Waffer das Schleimige davon wobl abmafcht, Hier-
auf [AGt man fie noch cin tchig im Waffer , oder was
befer ik, in Fletfchbribe fieden, damit fie weich werden.
Dan bade fie ceche flein gufammen, bis auf ctliche, die
man gans lafit, Die jerbactten thut man in einen Toyf,
rofter ein wenig Mebl in Butter gang geld, thut es audd
ol und giefir fiedende Fleifchbriibe oder Waffer dariiber;
man wurst fie mit cin wenig Musfategblitithe und Vreff
Iife ed noch eine BVierteltunde fochen und vichtet fie iiber

eifies gerdfteres Brod an. Die noch ibrig Le
Schneden’ legt man mitten in die Suppe, deckr
damit dag Brod redhr weich werde, Man fann
wenig fein gebacfte Peterfilie dazu thun und

aufficoen faffew; fie befomme dadurch cinen
Gefchmac. Fiiv 2 Perfonen nimme wan 42 f
eine halbe Maas Fleifchbriibe , oder an Faftage Walfer:

im legten Falle muf mehr Buteer genommen werden.

o

2. Zrdapfel= (Rartoffel:) Suppe.

Man fchabt 6 Erdapfel, {chneidet fie in vier Theile ynd
feat fie in frifches Waffer. Cin Stiick fiife Butter von der
Grofe eines balben Hiibuerews thut man in civen Topf,
und [t cine fein qefchnittens Swichel davinm weich, aber
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nidht qelb werden. Dazu thut man alsdann noch cinen : A
Kochlofel voll Mebl, rithre ¢d ein wenig durdh cinanver o

{chiittet andertbalb Maas Wafer mit Saly oder Fleifch- :::]‘
Brifbe Darein: dic Crddpfel legt man dasu und Lt fie
barin weich Fochen, ferner aud aefchnictene Peterfilie und
Sdnittlauch , von jedem eine Flemne Handvoll, und [Gfe ¢ “i
¢d sufammen fochen. Man nimme fodann fechs Schnitten f_'N
aerdftetes Weifibrod, und (At ¢d, aber erft wenn die Eedapfel )
weich find, in der Briihe fochens endlich nimme man joey aby
Eyerdotter, fchabt cin wenig Muffatnuf dagu, verflopft Ei[‘
fie mit cin wenig Waffer wud gicfer dic Suppe daviber O
3. Rrebs.Suppe. “.c_
Fiiv fechsPerfonen braucht man 24 Eieine Krebfes man wafdhe ?:l:

fie fauber, focht fic mit Waffer, fchdalet davon die Schwinge
und legt fie Oefonderss das dibrige gertdfe man rein in :

cinem Morfer, Dicfe erftofiene Krebfen werden mit einem un‘:

Gtiict frifche Buctter von der Grofe cines Hiihner-Eod foc
in einer Caffevolle wabrend ciner viertel Stunde gerofiet; 4 A
man fiittet Gleifchbriibe dagu, fo viel jur Suppe nithig ¢ Bie
ift, und cinen Scpoppen Waffer. Man LiGe ed eine halbe | fiif
PVierteltunde fochen , dann fchiittet man ed durd) cin vi
Haarfich over cine Servietre und driice die Sreebfe, fo du
gut wic moglich, aus; man rofec die Krebfe nochmald o
aber nur in balb fo viel Butter aig vorhin, Rachdem man o o
pyon der durchgefvibten Briibe den obern votben Thetl = o B
(Krebs-Butter) wegaenommen, fo {chiittet man das dbrige ¢ fie

fiber dic nochnals gevbfteren Krebfe, 14t fie wicder wie et
vorbin fochen und feibet ¢8 auf gleiche Weife durch, Hiev- | 14
auf 14fc man cin fleines Stiid frifdye Butter, veraehen, =
thut die Krebofchwinge nebit einem balben Kochloffel voll* &

Mehl darein, wnd roffet alled sufammen bis dag Mebl fich & 3¢

roth qefdrbe hat. Alsdann gicfit man die fammiliche Bribe, i
nebit der vorbin abgefchopiten Krebs-Butter , daviiber , | i
[aft ¢6 mit cinander uin paar SBall fochen, nimme 8 ges ! £0

pibte Weifbred.-Schnitte und Iift ¢d cin wenig Techen,
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uey Eperdorter und etvas Muffatuuf werden donn mit
cinem Roffel voll AWaffer in dey Suppenfchiiffel verflopft
1o die Suppe datiiber gegofien.

4, YOeife Jwiebeln .Suppe

Man nimmet cine fleine Handvoll gang Eleine Jmwiebeln
roffet fie in frifcher Butter von der Grife eines Hiibner-
Epd , thue cinen fleinen Kobloffel voll Mebl bingu , dad
aber nur gedifcht wevden mufy man fchiitter Waffer odev
Fleifchbribe fliv fechs Perfouen bingu, nebfi Pleffer und
Saly, babet fechd Schnitten Weifbrod fchon gelb, lafe
fie ein wenig mit auffochen, fchlage siven Eperdotter in
vic Schiiffel mit etwas Musfatnuf, und nachvem fie mit
ctwas Waffer verflopft find, fo gieit man die Suppe dariiber,

5. Endivien.Suppe.

Man nimmt 3 Stauden Endivien; nachdem fie gewafchen
und gereinigt find, fo A5t man {ie cin wenig im Waffer
fochen , leat fie in frifches Waffer , dricde fie wobl aud
und jerbackr fie vein mit ein wenig Peterfilie und eben fo
vicl Schnittlauch. Dann thut man ein Hibner.Ey arof
{iige Butrer in eine Cafferolle, und nachdem fie sergangen iff,
wirfr man das gebacfre bincin und voger ed cine Vievtel,
ftunde lang. Sodann ribre man cin Kochloffel voll DViebl
parein , gieft cine Maas Fleifchorithe dariiber und [dft
alled ungefabr eine Vicveelfunde mit cinander fedhen.
Dann nimmt man fechs Schnicten qebabees WBeishbrod , [aft
fic darin weichen und gqiefe die Priibe iwber Syerdotter mit
etivas Musfatnuf, Man fann die Endivien auch der Lange
nach gerfchueiden , ftatt fie su gerhacen,

6 Suppe mit verlornen Lyern,

Man roftet wivficht Weishrod in gefortener Butter {chon
gelb, nimmt ¢d mit cinem Sdhaumlofel beraus uwud thut
bic Butter aud der Vfanue. Hernach gicft man nach Be.
Iiehen Waffer mit Salz in die Pfanne ; wenn dag Waffer
focht, fo thut man vad Bred tarvcin, [aft ¢d noch cin
wenig fochen und vidhtet ¢o in cine Schiffel au. Dann
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fchliat man auf cine jede Verfon cin ganges Ey daviber ,
bag aber nicht veveithre werden muf 5 uber jedes o prenge
man etwad Saly, vedt die Schlifjel Ii’t"'l sty prelle fic tibe
¢in wenig Koblen, bid dad Elave vom Sy qans weif, aber
fn nicht pave i, und tvagr fic aunf

Erbfin. Suppe.

wngt qut acfochte Sebyen mir Sleifchbribe |
aerdriid oie Erbfen und fchirctet die Briibe durch cin
ﬁun fieh fchueider TReifbrod mivflicht , vofter 8 in
Butt ¢ B patiiber und lafir fic dicE ein-

fochen. atch dag Getbe von yvey Epern , mit
Miusfatnuf v crriibet , dDasn thun.
8. Linfen.Guppe,
2Benn man porvatbiqe Amien bat., 1'0 nimmt man fie
t"u — 8 :_\.1]:1,1‘()“:.‘-:; ey NG ‘r‘\ E“-.:T‘L‘IIL'HL' :3“”“... AT
frifthe Rinfen muf man meby tebmen » vifter ein Kochlofel
voll Mebl {chon geld , dimpft cine Elcingefchnirtene Jwica

bel bariu bis _ thue dant die Linfen dasu und
¢ben {0 viel Flcifchbribe oder Maffer, und ein wenig
BVreffer und Saly. Wan (GGt fie cine Viertelfunde fochen:
daun wWird fie Gbey fein eingefchnittenes ~‘=‘--ut~ angevichrer,
Dag Brod fann cin weniy [gefocht merden , wenn man
ed [icht,

9. WMildfuppe mic Jwicbeln.

u einer Maas Milch nimme man eine q‘n{:-: odet siven
Eleine Bwicheln, ;crr\i‘::‘r-‘_:w fle Tang uud fein ; man npmmt
frifche Lmi beds Subner-Cy qgrop und LAfit ficin
eincvBfanne sevqeben; dann fegr mandie gefehnittenen Jwic-
beln dagw, und vifcht |Ix Big fie toeich , aber nicht qelb getvors
i cenach gieft man die Milch dardiber und LAFe fic aufs
ochen ; fchneidet Weifbrod feins wirfr ¢o darein mit etwas
Pleffer und Saly, viibet ey Sye uwm in eine Schiiffer
und giefit die Suppe daviiber. Das Eyergeld muf inmer
mit cin wenig Waffer wobl vervihre werden,
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Waffer-Gup pe.

Man nbmme cine Maas Waffer , {Hiittet fiw in eiwen

auter Bat-

chnite.

Galy, ein wenig Beffe

Tobf f
tey, el

sicheln moglich, veef wobhl
suund seredthrt man ey Eyerdotter,
mit cowad Nustatnuf in ciner Sciiffel und richtet die
Suppe daviiber an.

of

11, Saften.Rrebs.Suppe.

Matt ficoet 30 Sveelbfe im
tropf [uib '
ffoft

Butter n cine
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1fjcr pargoe

Gieh , jerfioft die

fe foch cinmal und roger

Debt man von Dem 2VBaffer

{chiittet

fic wicder mit cinem Achteldprund {ifer Butter ; man [Gft
fi Schovpen Waffer fochen und feibet
1

¢ abermalen mit cinem ¢

T - 141 >4
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fehnrret ote gewalite Milch paruber: i der
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Bribe fochen, thut aber suvor noch cin wenig frifche Butter
bagr, Wenn man die Gerite anvichren will, fo muf man
Mustatnuf davein fchabens auch muf man bid jum An-
vichten Beftdndig davin ribren, damit dic Syer nicht ju-
fammen Taufen.

13, Ulmer.Derfte,

Dicfe fann mit einem Hubn oder mit Rindfeifch anf
folgende vt gefocht werdben: Das Fleifeh ober das Huhn
wird in cinem Topf mit Waffer anf dad Feuer qeghellr
wenn ¢s focbt o wied ed abaelchaume fiy yechs Perfonen
und cin halbes Prund Gevite darein gethan. Man bindbet eini-
ge Beterfilienwurseln , Lauch und Sellery tu ein Biifchelchen,
thut noch cine Jwichel , worip man einige Ndgelein
(Gewiirgnelfen) geftectt, daran, und [dft ¢ drey Stunden
Tanafam fochen. Sollre fie su dick werden , fo muf {ie mit
MWafer, oder beffer, mit Fleifchbribe aufaefitlle werden,
Eine Vicetelffuade, ehe man ¢ anvichtet, thut man ¢in
StiicEchen, obngefiby von einer Nup-Grife fufe Butter
und fein gevbactee Peterfific davany und in die Schiiffel
inwelcdhe ficangerichtet wird, veibt man cinwenig Vivsfatnuf.

14. Reis,

Wird guevit geveiniger, uachber mit ficdendem Wafer
begofiein » gewafchen, und damit verfabren wie mit der
Gerfre. Nur muf dad Fleifdy oder dad Hubn eine Stunde
fang all¢in, und ubcrbaupt der Neid nicht fo lange fochen,
ald Die Gergte.

15. Reis mit Rrebfen,

Der Reis wird, wic gewdbnlich , mic Fleifchbrube ges
focht , mou muf aber fein Fleifch damit fochen, Dann
nird cine Kreebsbriibe gemacht wic su ciner Krehsfuppe ,
nuv darf Fein Mebl damit gerdifet werden. Die Krebss
butter muf oben abgefchopft werden; deun wenn man i
gicich-an den Reis thut, fo witd fic durch das lange
Kochen Blag und unangenchm, Eine balbe Stunde vor dem

%
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dem WUnrichten derfelben reibt man ¢in wenig Musfatnug
vagn. Di¢ Krebofchivanze werden in Butter qerdftet und
auf den Meis geleat nachdem ev angerichret iff.  Diefe
Guppe it febr pafiend bey allen grofen Gaftmdlern jim
Mittageifen,

16. Reigfuppe mit ein,

Fiiy fechd bis acht Verfonen wird cin balbes Bfund

Reid gerlefen, mit fiedendem Waffer abgebriibt , nach ciner
Bierrelunde abgegoffen und ineine MWaas fiedenendes Waffer
gethan , nebft gwey Loth frifcher Butter und cin wenig
Galg. So Lift man ibn auf Kobhlen langfam fochen big
et dic cingefoche ift, thut cine balbe Mans (Bouteille)
weifen TWein dagu, die Schaale vou cince Citvone Elcin
gefchnitren, vier Loth Sucker, ein St gangen Jimmet,
und [aft diefed alled etwa eine Stunde fochen. Sollte die
©uppe ju dick werden, o wird by mit balb Wein und
balb Waffer qebolfen, danu muf fie wicder Fodhen, big
fiec nicht meby nach Wein viecht, Ehe mav fie anvichtet,
wird dag gefbe von gwew Coern davcin gerfibet. Man
fanp nach Belichen noch Sucfer und Jimmer dasu thun.
17. ®eriecbene @erjte,

Man fchiagt ein oder ey Eyer in ¢ine Schiifel , mit
it wenig Saly, verflopft fie webl, und ribee feines
Weifimehl darein: davaus macht man cinen feften Teia .
und wivft ibun auf einem Brett fo feft wie monlidh. Wenn
dies gefcheben ift, fo veibt man an cinem Reibeifen den
Teig fo fein ab, wie gevolte Gerite. Ju cinem Teig von
gwey Eyeen nimme man eine Naas Fleifehbriibe , und
{chiittet cintoenig Waffer dazu, damit die Supye nicht ju
viel gefalsen werde, Wenn die Briibe ficdet, o thut man
die gevicbene Gerfie mit einem SticEchen frifcher Butrer
bincin, und frellt {ic auf dag Feuer; nach cinem vicrtels
ftitndigen Kochen i fie gut.

18. Zine andere Urt Suppe,
Wan viibrt cin Kohlofel voll Mebl, .mit cin wenig

'™ BADISCHE
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Sleifchbriibe an, thut cin wenig Saly dagh » und {chligt
soey Ener eines nach dem andern in das Mebl, damit ed ¢in
febr sarter Teiq qibt, Migdann wivd ¢ine Maas Fleifchbriihe
mit ein weniq Butter, aufdas Feuergethan, Wenn die Brithe
focht n\ 5 ‘m‘r, {o viibet man fie fangfam in den Teig, und
L fie cinige Minuten unter beftdndigem Minribren fochen 5
dann iff fie qut. 3u allen diefen Suppen iff geriebene “}hI'nﬂ[‘
nuf febr gut.
21, @efponnene Tubdelnn oder Vevmicelli-Guppe
2t ciner balben Maas Fleifchiriibe ninint man cin balbed
‘“smu{nm- Merticelt, und [Aft die Briihe ficdend erden,
Aldvann versieht man die Vevmiceli und Leat fie davei, nebi
ein weniq frifcher Butter » und lafe fie cine balbe Biertels
frunde fochen, Sn die Schiffel, worin man fic anvichten will,
verriibrt man das Gelbe von ey Eyern und gicfit vic Suppe
pavein. 90uf die gleiche At ivd Grics und Simouille getodt,
nur muf die Simounille [anger fochen,

20. BHabergrug.Suppe.

Man [Aft cime Maas Waffer und eine Maas Fleifch-
Briibe iu cinem Topf fochen s bernach riiber man ciu
Achreldpfund Oaberariips hinein und [afe fie eine Stunde
fochen. Sollte fie su dict werden, fo gicht man Fleifch-
briibe oder WWaffer nach - thur cin wenig BDutter dazl,
piibrt dag @clbe von ywey Cyern in eine Schiiffel mit ein
wenig Waffer , fehiittet die Habevariitse duvdy cin Siehbecten
und tiibrt fic in dad Gelbe von den  Enein,

21, 2Auf eine andeve Act,

Man 1dfic gefottene Vutter in ciner Bfanne Heiff werden,
vifter datin 2 Kochlsfel voll Habergriihie fchon gelbs Laua
giefit man deey Schoppen Waffer dagu, fafse fie und (a6
fie big auf eine Halbe Maad cinfochen s dann richtet man
fie 1iber fein gefchnictenesd Brod am.

22, @®rune Suppe.

Man nimmt Peterfilie, Sauerampier, Spinat, Kovhel und

Sanictfonch, von fcden cine Handool » uebit gwey Swies
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bein, wafcht alles gufammen, und bacft es vecht Flein 5 man
nimmt cin Stiickchen frifche Butter, und dampfe alles darin,
bis es weich it Alsdann fireuet man einen Kochloffel voll
Weifmebl daviiber » [Aft s noch ein weniag damit dampfen,
gicht eine Maas Fleifchbriibe und cinen Schoppen Waffer
daju, thut Saly und Pfeffer davan, und lifit cd cine BVier.
telftunde fochen, Man baht dann Weifbrod, legt es darein und
serribre ein paar Eyerdoteer in die Siiffel, in weldye die
Guppe angevichtet werden foll. Bl man noch ein we-
nig Musiatauf dazu nebmen, fo ift ¢d deffo befier,
23, Rafe.Suppe,

Man reibt ein barbes Viertelpfund Smmentbalerkife, gicht
eifte balbe Maas Fleifchbriibe und cinen Schoppen Waffer
baviiber, 1afit 8 fo fange, al$ man Jeit braucht um Cier
bart ju fiecden s man dricEt e dann durch ¢iv Gich,
thut ewnen balben Schoppen qute Milch oder Rabm nebf
einem Stiickchen frifcher Butter von der Grifie einer Baum.
nuf dagu, [4Ft 8 noch cinmal Fochen oder anffieden, und
tichtet 8 fiber gebabted TWeifbrod an.  Man fann auch
ein wenig Musfatnuf davein reibeny desaleichen den Rabm
oder die Milch weglaffen, und anfiatt defen ein paar
Eyerdotter gelranchen,

Diefe Suppe fann auch am Fafttag mit blofem Wafer
ohne Fleifchbritbe aemacht werden s man nimme aber afs
dann doppelt fo viel Butter dasu,

24, Suppe mit grinen Erbfen,

€ werden dagw fleine Crbfen ausgemachts man nimmt 4
Loth frifche Buteer, 1dft fie sergeben, thut die Grbfen darein,
bacte cine Hand voll Peterfilie fein, thut fie dazu, fireut
fo viel Mebl, als man mit 3 Gingern faffen fann, dar.
iiber, nebft Saly und Preffers wenn dies etwa cine BVier-
telfiunde geddmpft bat, wird die Fleifchbriibe darein qes
gofien, und nioch eine BVicrtelfunde gefocht & wabrend dem
vie Crbfen fochen , {hueidet man weifes Brod wiivfiche,
und rofrer o8 in Battter gelb; danu thut nan das Vrod iu
2
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ben Erbien, (aft die Supye toch ein wenig fochen, worvauf
fie gqut if. Wi man vad Gelbe von gwei Eyern und
ein wenig Musfarnuf dagu 'buwr fo wivd fie noch beffer.
Nuch fann man Krebsbriibe fate Fleifchbriibe dasu nehmen.

25. Reisfuppe mit Jus oder brauner Sleifdbritbe.

Fiir acht Werforren wird cin Halbes Bfund Neis ange-
Briibt, mit balb Fleifcho balb 2Waffer, und nicht
gar g1 fiveng qefocht. € ¢ unaufbhorlich wabrend joei
Gtunben fochen. Dann aicfit nan von dem bienach befchriebes
nen Jus pper Braune Fleifchbriihe bavan, reibt ein wenig
Mustatunf davein und giebt ¢d auf ven Fifd.

[u der braunen Fleifchbriibe nimme man el Pund
agered Rindflei{ch, erichneidet ¢ in Hand grofe Scheis
Ben, und flopft ed ftavts  man tbut in cine Caffevolle
I&nalicht gefchnittencn Spe und Specchwarte, legt das
Rindfleifch darauf, und [AFt ¢d anf dem Fewer braun
werden, S ed auf der einen Seite braun, o fehrt man
ed um, damit ¢ auf dér andevn Seite audy o werbde.
Dann gicht man Halb Fleifchbriihe und balb Wafier davs
ibet, thut Sellery, Beterfilienwurieln und gelbe Niiben
vagy, wie auch einige Ndgelein (Gewiivgnelfen) ; man (aft
Dicfe Briibe eine gute Stunde fochen, ({chiittet fie dureh
ein  Haarfich und verdinnt damit den NReid. Diefe
Briibe i ju allen Suppen gu gebranchen, fo man brann
haben miﬂ.

26, Weinfuppe oder Weinmwarm.

Man fduuibcr cinen halben Teller voll Weifbrod wiirfe
Ticht, eiftet ed {chén gelb in aunsaclafency Butter, und thut
¢ in einen Gmbuanﬁnunntfsbj1ni1nau ¢ liegen [faft, da-
mit alles Fett abliuft. Hiexauf thut man in eine Cafferolle,
bic wobl verginne iff , eine halbe Yaad alten Wein, cin
Glas Waffer vnd cin StiicE Jueker, nud Lift ¢s mit cinander
Fochen, DiS o8 nidht mebr nach Wein viecht., Dann feat
man dad gebacfene Brod davein, verflopft vier Sierdotier
mit cin wenig Waffer, und rvidyeer die Suppe daviber o,
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97, YDeinfuppe mit YiTandeln.

Man ficdet ein BVicrtelpfund Mandeln in fochendem Waf-
fery bann wevden fie ausgebdilfer, und in ¢inem Morfer
vecht fein gefiofien, toie gu einer Mandelmilch s man eihre
cine halbe Maas guten alren Wein dagu, Tchiitter ¢8 durch
ein [einenes Tuch, driicft die Mandeln wobl auss dicfen
SBein thut man in eine Cafferolle , mit ¢inem Stiicchen
gangen Simmet, Sucter, Jitvonenfchaale, cin Glas Waffer
und ein twenig feifdhe Bucter, und LAt ed unter befandi-
gem Ritbren fochen, Hig ¢d nicht mebr noch Wein viedht;
vann tichtet mau 6 fber aqebibres Weifbrod an,

28, Sagefuppe mit Tein,

Ftir 4 Perfonen nimmt man ein Viertelpfund Sago,
wafeht ibn fauber, Oviht ibn mit fiedendem LWaffer an,
und LAt ibn cine Vievtelftunde freben,  Hetnach fchitttet
man bag Waffer davon, und briibt ibn noch ecinmal an,
Wenpi er fo noch cine Wiertelftunve geffonden hat, wird
¢r noch cinmal abgegoffen, und in einem Hafen mit einer
guten Bouteille alten Wein und einer balben Maas Waf-
fer, cinem Stiickchen ganzen Jimmet, cin wenig Ducter
und Jtronenfchaale, sugefent, Man Tife ibn- cine Stunde
fochen, und gicft ibu durdy ¢in Haarfied. Su dicfer Suppe
fann man Viandelfnopfiein oder Mafronen, auch gebabtes
SBeifibrod, brauchen, Gewobnlich aber gicbt man fie den
Svanfen; obne daf man etiwas daju thut,

29, Jitronen-Suppe,

Man fchneidet eine fchone faftige Jittone, in bdiinne
Sdyeibes yud eine jede Scheibe in 4 Theile, Legt fie auf
inen porselanenen Teller und Dbefiveut fie forf mit Suder,
Gine Hand voll Brofamen wird dany in Heifer Butter {chon
gelb gevdiiet nitd nachber in cinen Schaumlofiel gethan , Damit
das Sett wobl ablauft, man thut {ie in cine Suppenfchiifer,
Tegt die Jitronenfcheiben darauf, und beftrent fie nodh einmal
mit Iucker nnd Simmer, Alsdann nimme man 2 Glafer Wein

¥s7 LANDESBIBLIOTHEK

E

BﬂdanLi;'ttCmbtl’g



(.80

und ein Glas Waffer, Taft beides in ciner Cafferolle fleden,

thut noch cin Stiickchen Jucker dazu, uad [EFE 8 Tochen i

¢¢ nicht mebr nach Wein viedht, Dann rubre man e

Gierdotter damit an und fchutect fie iber das Brod nud

div Ritrone, dectt ¢o fogleich su, und rrdgt o8 ju Tifche.
30.. XBier-Suppe,

Man LAkt cine balbe Maas Bier mit cinem Stifdchen
Rutter fiedend werden, verflopft swei Eicrdoteer bt
fie mit dem fiedenden Bier an, fchiietet v wber qebdbred
Weifbrod, und beffreut ¢8 mit Jucker und JFimmet,

31, Sdocolade.Suppe.

Man fest cine halbe Maas gute Milch jum Feney, nid
thut fie, fobald fic anfanat st {ieden, wicder davon weg.
Alsdann riihrt man 3 oder 4 Loffel voll Schofolade, audh
etivas Jueker, darein, wnd [t ¢6 unter befidndigem Um.
tiibren noch einige Wall focdhen.  Fnzwifchen verflopft man
swei Gierdotter it cinem Lofel voll frifchem Waffer,
nimmt die Schofolade vom Fewer, riihre die Sierdotter
damit an, und {chiittet Deides iiber gebabtes TBeifbrod.

32. Blinde ©dyoFolade-Suppe.
@8 wird in cinem Stickchen frifcher Butter ein Kodh»

offel voll Mebl qelb gerdftet, und mit ciner balben Maad .

Milch, welche vorber fiedend gemachr foerden nitig, ange-
viibrt,  $ernach wird cin wenig ucker nod Jimmet das
rein getban s man Tt ¢ noch cine Weile Fochen, riihre
swei Eierdotter damit an, und fchittet eo nber gebibted
SBeifbrod.
33, UAmeletten, oter EierBudyen.Guppe.

Man thut stoei LoFer voll Weifmehl in cine Schiifiel vnd
cinn wenig Salg dagu; man riihre ¢d mit cin wenig Mifchan,
fehldat stoci Givr davein, und thut nod) ctwas Milch darvan,

bamit der Teig fanfend witd:  Hernach wird ¢in wentg ges ¢
fottene Butrer in eingy fachen Pranue beif acmacht und von .
Petx Tein une fo viel darein gothan ol wbehig, wm
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gang difune Ameletten su crbalten, TWenn fie auf ciner Seite
gcbacten find, febre man fie um, widelt fie auf und [egt
fie auf eiv Drett. Auf diefe Avt perfabet man big fein Teig
mebr vorbanden iff. isdann werden die Ameletten wie Nus

“deln gefchniteen: Man focht cine Maay Fleifchbriibe, thut

die serfchnittenen meletten hinein, und 1afe fie noch e
nige Wall fochen.  Hernach werden in ciner Schiiffel 3wei
Gier mit cinem Loffcl voll Waffer wobl verflopre und die
GSuppe variiber angerichter, Diefe Suppe fann man aud
an Fafitagen mit Waffer machen, nur muf man flife
RButter dasy nehmen.

34, Braune @riesfuppe,

Man toftet 2 Kochloffel voll Gries in heifier Butter
fchon geld, fchiiteer eine Halbe Maag Wafer dazu (Fleifdy»
briibe it aber noch beffer) und [aGt fie eine Vievtelfiunde
fochen, Wird fie g did, fo fchiittet man nod) ein twe-
nig Waffer dagu. Diefe Suppe fann mit oder ohne Brod
auf den Zifch gefest werben,

35. Gagefuppe mit Sleifcdhbritbe,

Man nimme cin Biertelpfund Sago, wafdht ibu fauber,
qichr tochended Waffer dardiber, Gt ibn cine BVicvtelffunde
iteben , fchiittet das Waffer wicder fouber ab, und briiht
ibn noch ecinmal an.  Wenn cv noch eine BViertelftunde
aeftanden bat, wird cv in cinem Hafen , in weldhem fies
dende Fleifchbriibe mit bald Waffer iff, 3ngefesty man
[age ihn cine bis andevthald Stunden fochen, und thut
ein tenig Musfatenbhithe und Saly dagu, wenn ed noch
udthia ift. Vor dem Anvichten verflopft man swei Ciers
dotter mit cinem Loffel voll Waffer, und tubre die Sago-
bribe darein. 3u diefer Suppe fannt man auch Butrey.
fnopfiein in der Fleifchbriibe fochen, und fie darein legen,
wenn fie angerichret ift
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