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Meununvbreipigjter Ubjchnitt. Speifen und Getvante 2c.

1. Rbfeilunag.
Terlplein.

17563. Salbstuodenidleinms, 1> Kilogr. Kalbfleiid
Snieftiict, /2 Kilogr. Ochjenileijh von der Musfel (Mus), rveibe
man, wenn notig, mit einem froctenen Tuche ab, jebe e3 mit 2 Liter
faltem™) Wajjer jum Feuer, flige 75 Gv, Matlanderreid und
15 ®r. feine Ulmervgevite bei, lafje den Schleim zugedectt, obne
Saly und Suppenfrauter wihrend 3 Stunden auj 8 Desiliter faum
bemextbar einfochen, fdhittte ihn beim nvichten dDuvedh) ein Sieb
und fiige dann, wenn e8 bem Kranfen erlaubt iff, ganz wenig
Saly bei.

Bu Gerftenjchleim nehme man Wajjer und Fletjch wie oben,
5 ©r. feine Nlmergerite, foche den Schleim wdhrend 3 Stunden
ju 8 Deciliter ein, pajfiere und jalze thn gang leife.

Will man diefen Schleim mit Haferfernen foden, jo nehme
man flatt RHeid und Gerfte 90 Gr. agewajdene Haferfernen und
foche den Schletm wdbhrend 3 Stunden wie oben.

pom

Von Griinfernen (griinen unveifen Weizenfernen) Schletm zu
beveiten, Der den metften Kvanten jtets willfommen ijt, verfabhre man
wie bet Haferfernen, nur nehme man 125 Gr. Kernen, weiche Jie
voverit {iber Nadht in laues Wafjer em, und fodje den Schleim in
oemfelben LWafjer, worin er eingeweicht worben ijt, nebjt obigem
Sleifch und 2 Liter Waffer fehr langfam 3 bisg 4 Stunden, feibt
ithn von ben Kornern ab und jalzt thn Jebr wenia.

Mit Hafevgriife verfahre man wie oben, indem man ftatt

NReis ober Gerfte 75 Grv. Haferquiibe u dem Fleijh einlegt und
nach 3 Stunden pajfiert, damit der Kvanfe feine Korner befommt;
einige Kornden Saly werden erjt beigefiigt, wenn der Schleim an-
aevichtet ift.

Soll ber Schleim von gejdhalten Hafevfernen Dbeveitet
werden, fo nebhme man 90 Gr. Kernen und verfahre im dibrigen
wie oben.

1753a. Sdynell 3u beveitender Sranfenjd)leine mit
Daferfloden. '/ bi5 /2 Kilogr. mageres Rindfleijd), NMus,

*) Yet Kranfen und Kraftfuppen joll das Fleifdh in faltem Wajjer
beigefeit werben, damit bad in dem Fleifch enthaliene Ehweip moglichit
heraudgezogen und die Suppe, oft die eingige erlaubte Nahrung des Kranien
jo frdaftig und nabrhaft ald moglicdh werde.

Stodyjcdute. 6. Aufl.
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wird durd) die Fletjhhacdtmajchine genommen und mit 100 Gr.
Haferflocten und 1 Liter faltem Wajjer aufs Feuer gejebt,
wahrend einer Stunbe qefocht, wenn evlaubt leicht gefalzen und
ourchpajjtert.

1754, Sdleins mit SHSuhnr. 3u 8 Deciliter Schleim nehme
man 1 alted Hubhn, jchneibe demjelben mit einem fjcharfen Mejjer
die Quftrdhre durdh) oder den Kopf ab und veinige e8 nach MNv. 764,
fchneide e3 3u fleinen Stiicten, hacte die Knodjen fein und febe e3
mit 8 Qiter faltem Waffer aufs Feuer, flige, wie bei Kalbsinoden-
{hleim Reis, Gerjte, Haferferne over Hafergriihe, nad) BVe:
lieben auch Griinternen bei und fodhe den Schleim wabhrend 4
Stunden, jchittte ihn duvch ein Tud) und winve e§ gut aus. Einige
Kienchen Saly darf man exjt beifiigen, wenn e3 dem Kranten evlaubt
und der Schleim angerichtet ift. Soll ber Schleim nodh fedjtiger jein,
fo nehme man unter einen Teller voll nicht zu heifgen Schleim nod
etwad frdftigen Bratenjus.

1755, Sdfeint mit Snoden, Reis-, Gerjien-, Hajer
fern-, Griinfern- und Hafergriiffchleim fann aud) ohne Fleijch
oder Huhn aud Kalbs- und Rindstnoden Hergejtellt werden;
man fehe aber darauf, daf man nicht Marf: oder Rippentnodyen,
jondern fleinzeridhlagene Kraustnochen befommt, lechr allein
Sraft abgeben. Von Knodjen beveiteter Schleim darf nie anvers
ald durch) ein feined Sieb gefeiht werden, nicht nur dev Kbvner,
jonbern auch) der Knocheniplitter wegen.

1756, Slare SHiihnerbriihe mit Suppencinlage. Ju
1 Qiter Brithe nehme man ein fleijchiges, altes Hubn, reinige und
hacte ober fdhneide es in fleine Stiice, febe e8 mit 3 Liter faltem
Waifer, einer Rotgelbriibe und etwas Peterfilie aufs Feuer und
foche e 4 GStunben. htcu‘uq {hiitte man die Vrithe, weldhe 2
Suppen geben foll, durdy ein ~uc[} ober Sauceniieb, '.‘lll]L“&! jte und
nehme die Hdlfte davon in eine andere Pfanne, fiige das nitige
Saly bei, vithre nach Belieben 1 ER6ffel voll Gries ober mit faltem
MWaffer oder Mildh angerithrtes Hafer-, Gerjten- oder Griinfernmehl
hinein und focdhe e3 wdhrend /> Stunde langjam.

2. Rbfeihug,
Fleifdp- und Hraftbriihen.
1757. Gewohnlide Fletjdbrithe. Man bereite dieje nad
MNr. 126, nur fete man Dag Fleijh mit. faltem®) Wajjer zu, lajje

*) Giehe nmerfung auj Seite 561,
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