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17, Omelettejupype.
(i Gt wied mit etnem Gilofrel voll Nieh™und
Viter Mildy qubgoeretihet; i einer Omelettenpiamie
wird etwas Vutter hety qemadt und jo viel “von dem
retqe Dhinetn qethan, dbaR die Vodenjld pantit
bedectt 1t Den Tetq lait man auf tten qeld
bacten.  Sind die Omeletten fevtiq, jo [alt man jie ex
fal ollf fte 3ujammen und fdyneidet jie o fein, als
Davauf wird fodende Fleijdhbriihe daviiber

qeqoyjei,

SaffenzSuppen.

1S, Mehljuppe.

Mt oetner etjevitent Gayyerolle ober dfanne wid et
GRlofrel voll Butter oder Schwetnefett aqut heiy aemad,
partit et ¥oyrel voll MWiehl qelbbrawn aevojtet wud dann
mit Y, Yater faltem Waper langjant abaeldydht,  Hievauy
Fonntent ebft etner Eleinen Hand voll Salz 1* :
Wajfer und 30 Gramm fetn  qejchnittenes Vrod

t fodhendem 28¥ajjer abaebritht mwrde,
{

as vorher

Suppe joll wenigjtens eine halbe Stunde fodjen.

i)
'

0,
2 ((HofFel voll Mehl 1oerdent in einerf T EHIEIEL voll
BVutter wich dev vovigen vt qerojtet.  Llntes
Wimrithren giet man jodanmn nebjt etmer FHe¥en
voll Salz lanajam 13, Yater faltes Wafjer hinsr,
felbe fiedef, woraut nan die Suppe langjam
fochen Lapt. Vet Anvichten wird jie diber
qut vevvithvte Gigelb geqojjen.
Aiv Svanfe auw enwprehlen.
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19. Chofoladejupype.

A Vehluppe b., 31 der Y, Yiter weniger Waijer
aeronuien wuvoe, als aqerwobnlich, thut nuaor etnen Thee
[offel voll Sucter, jowie |, Yiter Mild) und fodht das
Gange nod) Y, Stunde. Ky vor dent Anvichten werden
et Gigelb und ein GRGiFel voll fiigen Mabm Hinein
qertihrt, wovauf aber die Suppe nicht mebhr fodyenw daxt,

Siv fvante jehr frdptia,

20. Gervvjtete Gricgjuppe,
Ote Bevettung qejdhieht wie bei Mehruppe b

21. Gerijtete Brodjupype.

20 Gramm geviebenes Brod werden in einem Of
[offel voll Vutter gevdjtet, 1', Yiter Wajjer mit Salz
hinenn gevithrt und etne halbe Shunde qefodht. R man
pie Suppe vedht frdftiq Haben, jo witd fie iiber 1 ober
2 vevvithrte Giaelb angevichtet.

st Rvanfe mehr 3u empiehlen, als Mehlppe, da
piejelbe Leichter ijt.

22, Mildyjupype. |

40 Gramm Brod werden nebjt Saly in 1'), Yiter,
haldb Nald) hald Wajjer, eintqe Witmten unter jtetem
Rithren getocht; jodar wird ein aus einem Eiqeld, cinem
Voffel voll Miehl wund etwas Mild) beveitetes, feines Teiale
suaejest wnd joaleid) angevidhtet, nachdem die Suppe nod
mals aufgetocht Hat,

QM die Suppe fitv Kvanfe beftimmt, o bleibt das
Teigle aweq.

23, Rabhmijupype.

1Y), Yiter jicdendes ajjer mwerden iiber 40 Gramm
fein gejchnittenes Brod qejdhitttet. Naddem das Vrod
nod) O Minuten gefodht hat, werden Y Liter Nabm,

g
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2 (Fiaelb und ctwas Saly, qut vevmengt, hinein gevuhrt.
Nad) demt evjten Auffochen wird die Suppe angevidhtet
und mit chwas Scnittlauch itbevjtrent,

Nitr Svante bejonbers empfehlenswert.

24, Weinjupye.

I, Viter Wein und cbenjoviel Wajjer werden niit
einem Stitckdhen Rtmmt und 260 Gramm Sucker Jum
soden qebradt; damn formmen 4 bis 6 Eigelb mit etnem
G (67Fel voll Weehl und fo viel warmem Wajjer, jehr qut
vertlopit, binu.  Nad) dem evjten Anjfochen wird bdie
Suppe jehnell diber 15 Gramm in Wiictel gejchnittenes,
und in hetfzem Fette qevditetes Weiibrod ageridhtet, wobet
die Sitfiel evwdvmt jetn mui.  Die Veveitung bdiejer
Zuppe hat jebhr jovafdltiq 3w qejchehen, damit jie nidt
qevinme.  Fitr SKvante bejonders frdjtig, in weldyem Nalle
icbod) qewdhnlich) das Brod weggelajjert wird.

2. Saao 2uppe, 30, RKavtojrelz Supype,
26, Gexiten 31, Grbjen x
27, Neis 5 32. Kndpjle
28, Haferariils 1 33. Buttertninyles,

' 29, Givitntern 2 34, Bawmwoll=

als Naftenjuppen werden anj gleiche Wetje beveitet, wie
die Detveffenden Rletjchjuppen: mur wird anjtatt Fletjd
brithe jeweils fochendes Wafjer wnd 100 Gramm frijde
Butter, bet dev Gerjtenjuppe aud) hald Mild) und Halb
Wafjer genontmen.

25. Bidenitjupype.

3 Yoth Butter werden jdhaumiq qerithet, 3 Clofel
poll MWiehl, 3 Gier und etwas Saly davumter gemengt.
Yt wird dies mefjevvitctendict auf et bejtrichenes Bled)
qeftrichent und fommt dann in den Vfe.  Nad) dem
Backen wird e in Jdhdne, Jhrage Witvfel gejchnitten und
in fochende Fletjdhbrithe aqetha.
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26, Butterfnipfle in die Supype.

S 2 Eter nimmt man 2 eiquojy Vutter, den man
)dhamig vithet, 3w jedem Gt vithet man damn eine Hand
poll Gipfelmedl, thut Saly, Mustatnuyy dazwe und formt
5 i vunde Ballen und focdht jie tn der FNletichbriihe.

-

27, Gervicbene ECiergeritenjuppe,

S Gter werden mit Gries ju einem fejten Telq
gemengt, bis man es auf dem Neibeifen qut veiben fann,
ARt jobamm die Gevjte qut tvocknen, vithet fie hernad) in
fodhende Fletfdhbrithe wnd (At fie etne halbe Stunde Eocdhen.

28, Eierflofe in Suppen,

Gier, Wiild) wund Saly werden qut qevithet in Fovm
chen sh‘litl!l' und in fochendes Aajjer aejtellt,  Jit o9
qejtanden, dann bricht man mit einem Kaffeeldiel K bfe
aus und gibt jie in die beftinumte Suppe.

29, Gejtandene Eierjupype.

2 Gter, 1 Tajje Wiild), Saly, Mustatiuf werden,
qut vervithrt, in etne mit Butter bejtrichene Form qefitllt,
in dew Ofen gejtellt, bis die Mafje foft ift, darn bridyt
mane mit einem Voffel fleine Stitctdhen hevaus und legt
diejelben mit gebabtem Brod in Rletjchbrithe,

30. Gebadene Crbjenfupye.

W Jest 2 Schoppen Mildh, 12 Loth Butter in
etner Wiejjingpianne auf’s Fewer, vithrt e bis es beinahe
anfingt 3w fodjen, damr fiebt man 20 Loth Mehl hinein,
vithet e5 qut mit dem Kod)liffel, bis es fid) vom Dder
Pranne bjt, jtellt 5 in einer trdenen Sdhitfiel auf die
Sette, 018 ¢5 Deinabe exfaltet i, Dann vithet man 7
Gier, eines nad) dem andern, hinein; ijt dev Teig nod)
etit wenig 3w fejt, jo fann man nod) eines mehr nehmen.
Wenn vie Wajje gany evfaltet ijt, dvitctt man jie duvd)
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etent S (el in Jdpwinumendes Fett und wendet
jte am, backt jie langjam, nimmt fie Hevaus und [t
jte qut abtvopfen.  tach dem Erfalten gieist man fochende

Sletjdybriihe daviiber wnd qibt jie . Tijd.

31. Framzififche Supype.

Wirjing, Kohlvaben, Gelbriiben, Kavtoffeln, Bihn
den und Grbjen, alles qut vermiegt.  Jehit ninumt man
ue et Seyjelchen Butterfett, (ARt es verachen, vojtet Miehl
bis es aujfodht, thut dann das Gewiegte hHinein, (it s
panmpfen, [Bjdht e ab mit Fleijdhbritbe, [dit ¢5 weidy
todjer. AWenn man die Suppe anvidtet, qibt man cin
weniq weid) gefochten Ieis hinein.

32, Kaiferjupype.

Wan fodht ein Hubn vedyt weid) ab.  Nun ninumt
man i cine Gajjevolle Vutter, qejdhmittene Rmwicbeln,
Gelbritben, Selleviewvieln, etwas vohes Kalbiletjd), voher
Schinten, ikt alles qut angichen; hievauf fonmmen einiqe
Sochlofrel Weehl und vithet ¢5 darn, wenn 5 Hellaeld
tjt, mit dev $Hithnevdvith ab, (ijt dasfelbe eine Reit lang
fodjert umd feibt e5 dann durd) ein Sieb. Das Hubhn
(67t man vont den Kudchlein, {tolt das Xleiid) i1 einem
NDiovjer, giept nad) und nad) fiigen Rabhm davan, dex
qefod)t und wieder evfaltet i)t, unagefdahr einen Sdoppen,
jtofst e fein, jeibt es duvd) ein Sieb an die Suppe, dary
abev micht mehr fodhen. Die Suppe wird mit 4 Gigeld
legievt.  Jn die Sehiijjel legt man ein weniq Reis, ver
vorher qut aujgefocht war.

33. Kaijerjopperl,

CGin Stiid Butter wird abgevithet, nad) und nad

o (1geld, Saly und der Sdhnee vom den Eievn, UL, Viund
Weehl, bis es wie ein Loctever Knbpjleteiq ift, dagu geriihut.
Dame wird ecin wwdenes Plattdhen mit Dutter beltridien
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und mit qevicbenem Gipfel Dejtvent, dev Teig huneinge
thaat wid, e etem nidht 3w beigen Oren qebacken, in
IRLefel qefchnitten.

34. Kalbfleiychiuppe.

Wean (At i etner Cajjevolle Weehl letcht anitehen,
dart qibt man i Witefel qejchnittenes vohes Kalbilet)ch
hindu, je nacddem es Pevjouen jind und [t beides nod)
etit weniq dampfen:; nadher Bicht man es mit Fleijch
brithe ab, (Gt das Jleijch qany weid) davin fodye, jeibt
s dat duveh et Haavjied wund 1ot das Fletydh 1 sem
Weorjer mit Nahm (Mild)) gang fein, dann gibt nan
das evjtoene Xletjdh wieder an die Suppe, dary abev
nicht mehr fochen.  Nlan vidhtet die Suppe iiber gebabte
Giiprel .

35. Kartojfeljupype.

Wern man in ver Sdale gefod)tts Kavtojjeln vom
vorhevaehenden Taqe iibrig hat, veibt nan dieje gany fein
und Lait Jie i betger Nletfehorithe anffocdgen. Je Linger
mai dieje Suppe fochen [afst, defto 3avter wirdjie.  Betm
Anvichten qibt man cinige CRGffel jauwern Rahne oder
Sabne auf ein Gigeld dazu, jowie i Butter qevijtete
Zemmehwiiviel.

36. ¥eberreiginpype.

Die Kalbsleber wird mit Swicbel wund Petevjilie
et aqewieat.  Gin Stitd Butter wird mit 2 gangen
Gtern und etnem Gigeld angevithet, die Yeber mit Gewiiny
dajit gethan und dwvd) etn Haavjied tn fochende Fletjch
brithe qetvieben.  2Wenn man will, fann man den Schnee
pvont pent (tern dajue jchlagen.

37. Mehlmoterl.

Weaa vithet ', Prund Butter ab, jdhlagt 6 Ergeld
bagu und oen Sdpree von 4 Cuwerfs wnd jo viel Wiehl
015 s feft qenug ijt.  Man todt jie in dev Fletjdbrithe.

BADISCHE =

Bl

' LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



328, Odyjenichiveiffuppe.

Gt Byund Odyfenyedheif, qut qetnictt, wivd, in Stiice
aejdnitten, in etne Cajjerolle qethan, mit qu
Stiict Butter, Gelbritben, qanzem jdhwarvien Pieffer, Saly,
Swtebeln und ehiwas Jletjchbriihe (aach ajfer) eine Stunde
braten lajjen bis ¢ fdhon qelblich-braun 1ijt, dbamn vier
Sodylofrel Neehl davitber amzichen lajjen, dai das Ganie
iueh veveintat, damn mit Zleiydhbriibe o viel als ndthi
auffitllenn und wieder eine Stunbde fodyen lajjen und qibt
st Gangen 1—2 Y6irel qemablenen Tapiot
[agt thn nutfodhen.  Ruletst wird das Jletjch vom Schweif
qeloft, i fleine Wivfel qefdhnitten in die Suppenjdhiijjel
aethant, obiges, vorher duve) ein Sieh qefdhitttet, davitber
geqojjert.  Gevdjtete Weckwitvfel qibt man daji,  Dieje

Wortton veicdht e 44— Levjonen.

(U DAAM UND

39. Sdhilvfritenjuppe.

Oer Ralbstopf wird mit faltem Wajjer beigeftellt

und mit nithigem D ' '
AWhiyel gefehmitten, ein wenig von der Vriihe, woris

Stalbstopf qetocdht wurde, davan geqoi

aly wetd) aetod)t

qeqolien uno erfalten
Jioejjen madyt man die jpanijche Sauce, iRt jie qut
auffocdyen, feiht jie duvd) ein Sieh, verditnmt jie dann
mit §letjdybrithe, qibt den qefchnittenen Kalbstopf hinet
und lapt jie gav foden. Nlan qibt nod) Gierfasle

Eraeld dasu.

40. Sdywamminppe,

At O Revjonen vecdhet man etnen Halben Kody(Biy

Niehl, 3 Gigel, diejes wird qlatt qevithet, nadhher iy

man das Guwetl 3Ju Sdynee und menat ihn leicht

Danne qibt man es in fodyende Fleijdhbrithe, deckt s
Jgenblick i, dann madyt man die Miajje @in

alatt, fehrt es wm und vevtletnert es. Dann richte

¢ an und qibt
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. Sdwemmelofchen.

an ftact Yy Yater  Wiildy vithrt man ein Halbes
Prnd Neehl qlatt an und brennt die Wlajje mit ciem
halben Wrund BVatter ab, vithvt nadpdem jie evtaltet ijt,
d qanse Gier, ehwas Aucter wnd ein weniq Saly daviter,
iticht mit cinem Yoffel Eleine SOKGen aus und fodt jie
i §letfchbrithe qar,

£2, Weinjupye.

Aup etne Werjon vecdhnet man etnen halben Schoppen
Wein, et halbes G3las Idajjer davan. Aber vor diejem
vojtet man Vrodwitrefel, Jtellt jte auf das Feuwer und vithrt
bejtdndiq, bis ¢5 fodht, thut Smumt wund Rucker davan.

13, Wicnerfupye.

Gt halbes Wrund Vutter wivd jdawmiq geviihrt,
12 Gier, 12 ERlorel WViebl: aujzerdent minunt man e
¢, etent GROrel Weehl wnd et weniq Saly, madyt es
ut etitent beybvichenen Blech Jchon ausetnanver und backt
¢s qaelb, Ydhnetdet e tn Wdtivfel und [apt es emen Wall
i der Nletjchbrithe auftoden.

i1, Tomatenjnpye.

Man Lagt Dutter und NVlehl qut anziehen, dann
qibt man die in Sdyetben gejdhnitteren Tomaten, Swicbeln
und ctiwas Schinten Hinetn, (ARt Alles anziehen wnd fiellt
s auf mit Nlet)dbrithe. Wenn e etne Stunve qefodyt
hat, treibt man jie duvd) ein Sieb und qibt nod) eine
Einlage hinein.  Gebabhtes BVrod mitfoden.
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