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BADISCHE

Gine gute Fleijdbrithe ju fodjen.

Wm eine gute Fleijdhbriihe zu focdhen, mup man jorgfdltig fein,
wie bei allem, wad man gut madjen will. Die eingelnen Quantums
find immer in fleinen Portionen mtchLDm

Fiir 6 Perfonen nimmt man 2 Pid. Odjfenfleijch; 3. B. Nierftiict,
SdwansftiiE ober itberhaupt Fleijd) vom Hinterteil ded Ochjen, bda
died ben frdjtigften MNahritoff enthalt, hierzu /s PBid. Dchenleber
fein gejchnitten, ein nupgrop Stiid ausgefochte Butter heif gemadt,
pie Dalfte Leber jchon gelb davin gevdjtet, thut alled zujammen in
eien Dampf- oder andeven Topf. Jn einen Dampftopj thut man
2 Qiter Waffer, in einen offenen Topf 3 Liter; bad Suppengriin
fann man nac) VBelicben dagu thun. Beim Dampftopf thut man
ul[cd gleic) aufammen und jdliept ihn gut su, in 2 *fhmbm ift

> Briihe fertig und dad Fletjch it weicdh. Jm offenen Topf ijt 3u
£1=.uimri}nn, mwenn dag Fleijch geflopft ift, dann ift ed gewafchen in
faltes Waffer zu ftellen und wenn ed jchiumen will, einige Minuten
aufzudecten, dann with die Suppe flaver, dad Suppengriin dazuthun,
suzvecten und fdwad) fodjen u Iunvu A3 Suppengriin vberjteht
man Laudy, Sellerie, Peterfilie, gelbe NRitben, ein fleined Stiictden
Nieervettig, ein ivenig gedirrte Llhumr[)a[w_ alled anbere Gewiiry
ift fiberfliifjig. ©alz nicdht vergeffen.

SuPpypen.
1. Sreb&juppe.

Ritr 12 Rerjonen nimmt man 36 Kvebje, jieht denjelben die
©Seele Beraus, . . am Sdpwan dad mittlere Blatt, dannt madt
man einen ftarfen Sud von 2 Liter Wafjer, /2 Liter ftarfem Efijig,
etner Hand voll Salz; wenn nun dad Waffer jprudelt, wirft man bdie
Srebje Hinein, tiihrt fie mit einem Kodyloffel durcheinander, bis alle
recdht rot find, dann zieht man die Schwinge, die grdferen Scheren
und die Sdhale Herunter. ©o viel Krebsnajen, ald es Perfonen find,
behilt man gany zum Fiillen, dad anbere wird Fujammen fein ge-
ftogen: /s Rid. frijche Butter werben in eine Kupferfafferolle gelegt,
1
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2 Guppen.

(afit bie Butter vergehen, jchitttet die gejtoRenen SKvebje dazu, vithet e
auf dem Feuer, bid ed dunfelvot ift, dann gieht man 2 Liter Wafjer
dazu und laft ¢ /1 Stumbe fochen. Sodamn thut man ein Haarjied
auf cine ziemlic) grope Sdhiifjel, jchiittet da3 Getodhte bmd}, thut dasd
@L‘ftof;cuc nod) einmal in die Kajjerolle, giept nod) 1 Liter Waijjer dazu,
(ift e noch einmal auffochen, chjiittvt 3 wieber durd) bad Sieh und
wirft dag Buviicgebliebene dann weg. Dad Wajfer mit der Krebs-
butter febt man abjeits; wenn die Butter geftoct ijt, jo nimmt man
alle3 ab dem Feuer, thut die Hiljte in die Kupferfafjerolle nebit 2 Lot
feinem Weehl, vithrt e8 gqut glatt, (diittet 3 Liter gute Fleijchbrithe
pazu, [dpt e3 10 Minuten fochen, ftellt e3 abieits, laBt e8 aber nid)t
falt werden. Jmawifdhen fitllt man die Krebsnajen mit einer Weart-
fndpflefarce, focht diefe in einer andern Fleijchbrithe, welde in 5 Wei-
nuten fertig ijt. Die Hilfte Krebdbutter fommt mun in die Suppen-
jchiijjel, die gefochten Srebsnajen dazu, dann die Suppe durd) ein Sieb
vazu gejiebt, jo ijt bie Suppe fertig.

Dic Schwinze und Scheven werden in heifer Fleijdhbrithe auj
gewarmt und in jeden Teller 3 Schwdnge, 2 Scheren und ene ge-
filllte Srebsnaje gelegt.

2. Stalbafopfiuppe (Dioctturtlefuppe).

Fiiv 12 Perjonen nimmt man einen f}t‘l[[hll m[ni’:hhn Kalbst "npf
mit dem Ohr von einem grofen Kalb. Der Kopj muf 2 bis 3 Tage
in frijchem Wajjer gewifjert jein, minmh it und dann mit Saly und
dltlmltmmt eingevicben werden. Derfelbe wird mun in faltem Wajjer
auf dad Feuer geftellt, jdhmell qutmfjt big ev weid) ijt, veinigt ihn
pann in faltem ilbun\l gut und jchneidet jolde | | Stitcte, yoozu
man mur die jchonen Stiife veviwendet. Nun lipt man in einer
Guppentafferolle /s Bfd. gute frijche Butter lichtgelb werden, thut
2 Yot feinesd “Jul}f Dagu, LGt e8 muv 5 Minuten dampfen, fd']ittht
{angjam 3'/: Liter gute Fleijdybrithe davan, vithrt, dap 8 feine Knollen
giebt, nimmt chwad Bratenjauce daguw und thut die gejdnittenen Kalbs-
fopfitiicte tn eine andere Kafjjevolle, jchiittet die Suppe, welde 1 Stunde
mit der Butter und dem Wiehl fochen muP, durch ein Haarfieb iiber
biejelberr und Lift ¢8 noch) /s Stunde fodjen. Jn diefe Suppe fann
man nod) etiwas roten Pieffer thun.

3. Stalbafopfjuppe auj andere vt

Der Kalbsfopf wird gefocht und gejchnitten wie bei der vorher-
gehenden Suppe; da die Suppe fdhdrfer werben mup, werden bdie
Gtiice mit etner Flajdhe Mabeiva [u'qnii\u dann zugedectt und auf
einer warmen Stelle jtehen gelafjen. /s Pid. frijhe Butter [affe man
in einer Guppentafferolle vergehen mﬁ mit 2 Lot feinem Meehl licht-
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Suppert. 3

qelb Dampfen; Hieru werben 3 Liter gute Fleijchbrithe und /> Liter
Rindabraten-Sauce gegofjert, eine Mefjerfpibe voll roter Preffer hin=
sugethan, die Suppe nun ugededt und abjeitd gejtellt. Jnzwijdhen
macht man fleine KlbHhen (S. 17, Strafb. KL.) von Stalbiletjch und
Ricvenfett und focht dieje in Wafjer. Wer die Suppe recht fein will,
thut noc) Triiffel Hinein; mum wird die Vriihe wieder durd) dag Sieb
qegoffen itber den gejhnittenen Kalbsfopf, nod) 10 Meinuten gefodyt,
bann angerichtet und cin Lieblingwein dagu jerviert.

4, Stonigin-Suppe odber Soupe a la reine.

Fitr 12 Perjonen twerden 3 Bid. Dechfenfleij) auf dad Feuer
gefest, jedoch darf nicht mehr Briihe gemacht werden, als man braudyt;
¢in ganzes oder ein halbes Huhn gehort aud) in die Suppe. Die
Bruft vom Huhn behalt man guvite fitv KOFhen. LVon 4 Pid. Kalb-
fleifch (Schlegel) werben Haut und SKnodjen entfernt, das Fleijd) in
fleine Bajelmufigrofe Stitce gejchnitten, dann (aBt man /s B, Butter
in einer Kafjerolle vevgehen, thut dad gefchnittene Salbffeijd) dazu
und riihrt e3 mit dem Kochdffel, bis es gang feft ift, ungefabr 20 bid
30 Minuten, nimmt ¢3 mm vom Feuer und (Gt e3 ertalten. Nach-
fier wird Das Fletfch durch eine Majdhine getricben, HiS o8 gang fein
ift, [dft 60 Gramm frijde Butter vevgehen, thut jie und 30 Gramm
feined Mehl in die Kafjevolle, vithrt Das Fleifch davin gut durcheinander,
jchitttet Dann die ganze Vriihe von vem Dehjenfletjch dazu, dedt ed u
und (it o8 (angfam 2 Stunden fodjen. Jedocd) muf man acdht geben,
dafp dag Fleijh nicht im Topf anfibt, demn Die Guppe mup qan
weify bleiben. Wenn das Gange nun lang genug gefocht hat, wird
pie Guppe durd) ein Haarfieb getrieben, auj dem SHerd mnody einmal
aufgefocht; ingwijchen verflopit man 4 Gibotter mit /s LQiter fiifem
Milchrabhm, vithrt die fochende Suppe davein und giebt fie zu Zijd).

Werm man Kofden will, jo wird die Hithnerbrujt ganz fein ge-
macht, mit 3 Ciweify nebft 30 Gramm frijder Butter und Sals ver-
fdafft, mit dem Kafjeeldffel fleine KIdFhen in die todjende Fleijdbriihe
gelegt, 3 Minuten gefocht und dann in die fertige Suppe gelegt.

5. Ghte Sdildfrdtenjuppe.
Fiir 12 Perjonen.

_1“'[1‘ Silbedte fat man in Blechbiichien vorvatig; die fleinen
Biidjjen reidjen fitr 3, oie groBeren fitr 6 Perjonen. Wenn die Fleijd-
brithe fertig ift, jo Lt man 60 ®ramm frijche Butter vevgeher,
fiigt 30 Gramm WMeehl dazu, vithrt es glatt und viihrt jo viel Fleijch-
briife Davan al8 notig ijt; Hat e3 mum einige Jeit ausgetodyt, jo legt
man die Sdjildivdte jamt Brithe und Fleifdh Hinein, Laft e3 jedod)
nicht mehr fochen.

. BADISCHE
» LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Euppen,

Mit etwad Bratenjauce ober Fleifchertraft fann man die Suppe
nocd) verbefjern; bei aller Fleijdbriihe ijt davauf zu achten, daf dad
@uppenfett weggenommen wird, da jolched feinen feinen Gejchmack
finterlaft.

6. Odjenidwanzjuppe.
it 12 Perjonen,

Pan nimmt 3 Pid. Lrﬁmmhwmm, e Pid. Leber und 2 Po.
Dchjenfleijd), fept alled hin, wie gu eciner andern Suppe. Wenn der
Odyjenjdhoany weid) ift, jo nimmt man dag magere Fleijch) behutjam
ab, jdhalt dbag Fett und die Haut ab wund jchneivet bn; magere Fleijd)
i fleine Wiirfel, legt L‘ in die Suppenjdhitjfel, dectt s zu und Halt
die Sdyitffel warm. Nacdhher thut man in eine Suppenfajferolle
90 Gramm frijche "’nuttcr; wenn die Butter lihtgelb ift, jo fitgt man
45 Gramm feined Weehl dazu und bditnjtet 3, bid ed lidhtgeld ift. Jtun
vithrt man 3 Qiter gute Fleifhbriithe davan, dafy e8 feine Kuollen
giebt, (aft e8 '/= Stunde fochen, thut cin wenig weiRen *‘Blifc
und einen Suppenjd up][um[ voll Bratenjauce dazu, damit die Suppe
braun wird. Giept die Suppe mum durd) ein Haarfieb, menge eine
halbe Flajche Mabeira dagu und gebe die Suppe jchmell zu Tifd). Wil
man iippig fein, jo fann man nod) auf dbem Tijd) Mabeiva in fleinen
&ldfern jervieremn.

7. frithjabriuppe,

Dazu gehort eine jehr frdaftige und helle Fleijchbriihe, nicht cine
ﬂiw':[}t‘lmul[}t €3 giebt Lente, die meinen, Suocdhen geben ja cine
Suppe, ja, aber wad fiiv eine Eupm ;e eine Edyleimjuppe ober sum
Nadygiefen an einen Braten tann man Kuodjenbrithe verwenbden, aber
nidht fiie eine Helle Suppe, aud) wemn man die Knodhenbriihe Hmt jo
fat Diefe wenig Kraft — Fleijh giebt Kvaft zu jeder Beit. — Buv
rithjahriuppe gehoren 6 big 10 Gemiije, 3. B. Spargelfopfe, junge
gelbe Miibchen, .Sw[ﬂm[n etiwas ‘Ibn}mq, frijhe Champignons, Bihn-
chen, Hopfen, ein Stiid weiBer Wieerrettig, jo diinn wie eine Strid-
nadel gejdynitten; jebed diefer Gemiife muf in Salzwaffer I)eqmﬁu;
mairf] gefodyt ferdent, dann in faltem 2Wafjer u[uwim"[t und nadyher
in die vorher 111[]Lllltkfl. gleijchbriihe gelegt, nod) ein Wall aufgefocht
und dann in die \_,llpmll]djilﬁt[ angerichtet nebft dem ubdtigen Ge-
witry und etwad Fleijchertraft.

8. Ganze Gierjuppe.

Hier muf die Fletjdhbriihe wieder vedht frdftig jein und nimmt
man fitr je 1 Perjon ein €1, jedoc) von den feinften. Jn einer breiten,
nidyt hohen Kajjerolle macht man LWajfer fiedend, giebt ein wemg Salz
dazu; wenn da8 Waffer focht, fo legt man einen fleinen tiefen
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Sdjoumldffel ins fochende Wafjer, jchligt ein Ci davein, bi3 dasjelbe
weify itberzogen ift und fegt damn den Schaumlbifel um. So fdhrt
man fort, big alle Gier gemacht find, dann nimmt man fie behutjam
feraus, legt fie in eine Suppenjdhiifjel und gieht langjam fochende
Fleijdhbrithe daviiber nebjt Schnittlauch) und Neustatnufp.

9. Gine Sdnedenjuppe.
i 12 Perjonen.

Die Schnecten werden famt ihrem Haudlein in fodjendem Wafjer
fo lange gefocht wie ein Havted Ci. Sodann zieht man die Schnede
heraud, jchneidet mur die jdpwarze Hout weg, dbad Uebvige bejtrene
mit Saly und veibe ed gut, wajde e8 dann in warmem Waffer gut
ab, die griBeve Dilfte Dbehalte man ganz, die andere verwiegt man
fein mit ein wenig Bwiebeln; fitv jede Perjon vechnet man fechs
Sdynecten.  Fiir 12 Perfonen GHt man 60 Gvamm frijde Butter
vergehert, thut die vevwiegten Schnecfen hinein, lafje e3 /s Stunde
miteinander dampfen, dann jchiitte geniigend Fleijchbrithe davan, lafje
noc) einmal auffochen, lege die zuviidbehaltenen Sdyneden in die
Suppe und ridhte dann mit geniigend Brotwiivfeln an.

10. Wajjerjtranbeljuppe.

Man nimmt 3u /e Pid. gutem weipem Miehl /s Liter ungefochte
Mildh, jhlagt 3 grofe Cier, eind nad) dem anbern darein. Diejer
Teig muf 3 Stunden vor dem Gebraud) gemad)t, in diefer Beit
ofterd mit dem Kodhldffel aujgeliipft und Zugedectt ftehen gelajfen
werben. Nad) diefer Feit madht man in einem Topf Waffer jiedend,
vergefie Dad ©alz nidht, nimmt nadhher einen Straubenldffel voll Teig
und lafgt ihn langjam in dad fochende Wafjer laufen; dad Wajjer
parf aber nicht fprudeln, da fjonjt die langen Striuble zerfallen.
Meit der cinen Hand [aBt man den Teig einlaufern, mit der andern
nimmt man mitte(8 Gabel die aufgefommenen Heraus; ift der Tridyter
Leer, fo nimmt man alle Hevaus, jchiittet ein wenig falted Wafjer dar-
itber, legt fie in eine jehr gute gelbe Fleijchbrithe und bringt fie 3u
Tijd). Je bitnmer der Teig ift, dejto jdhoner werben die Strduble,
fie miiffen tmmer 5 Centimeter {ang jein, jonjt {ind fie nidht gevaten.

11. Gine Gljajjer SKartoffeljuppe.

$ier weify die Kidin jdhon, wieviel Kavtoffeln fie braud)t, man
fhilt robe gelbe Kartoffeln, ziemlich weiRer Laud), fiiv 6 Pfa. Halb-
tweifed altgebactened Brot, 3 bis 4 grofe Bwiebeln und verwiegt
dieje jo fein al8 moglich. JIn 60 Gramm ausgefodhter Butter dampft
man die Jwicbeln lichtgeld, thut dann alled zujammen und fodyt
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biefes, bid e weid) ijt, gicbt mun s Qiter guten jauven Rahm daju
und treibt die Suppe durd) ein grobed Haarfieh.

12. Polnijde Suppe.

Diefe Suppe ift pifant. — Fiiv 12 Perfonen (Gt man 1[5 SBfo.
frifjde Butter in eimer Kafjevolle vergehen, giebt 30 Gramm feines
Meh(, nachdem e3 5 WMinuten qebdmypit, und 6 CERldffel voll fein
perwiegte Champignond dagu, viihrt es gut burcheinander, aiefit o
viel Fleijchbrithe daran al8 ndtig unbd (dft die Suppe focgen.  Nun
macht man gang fleine KBFden, nimmt dazu 60 Granun rohen fetten
Sdjinfen, 60 Gramm robhes Qalbfleifch) vom Scdlegel, Bt diefes mit
30 Gramm fein verwiegten Champignons nebit Peffer, etwas Peter=
filie, Salz und 3 Giweify fein durd) Ddie Majchine, [dHt damn Die
Mafie durch den Schaumlbifel in die fodhende Suppe tropfen, 4 bi3
5 Miinuten fochert, dann ift bie Suppe fertig. Wit Jus (Fletjdhbrithe)
ober Fleijchertraft fann man die Suppe nod) berbeffern.

13. Griine Grbjenjupbe.
Fitr 12 Perjonen.

Diefe Suppe faun man nur im Sonmier machen, wenn ed griine
Grbijen giebt; man nimmt 1'/z Qiter frijd) audgefernte Erbjen, wajdyt
biefe, 60 Gramm frijdje Butter, ')z Pid. voher Schinken, gejdyuitten,
und 1 Qiter qute Fleijchbriihe, (aRt diejed jujammen 2 big 3 Stunden
su einem Brei foden, dann verdiinnt man s mit 2 Qiter Fletjch-
briife, paffiert died durch ein Haarfied, rijtet feine Brotwiivfel, legt
dicfe in die Schiifjel und vichtet die Suppe Ddavitber an.

14. Braune Jagevjuppe.
Fitr 18 Jdger.

Hierzu nimmt man einen gangen Hajen ober einen Rehjdlegel,
(eqt Die jchonen Stiicte abjeits, tofst die andern fein aujammen, zev=
(Gfst in einer Kaffevolle Yz Pfd. frijhe Vutter, (iRt e mit Dem ge-
factten Fleijch jomt Knodhen, wei grofen Bwiebeln, etwasd Laud),
Sellerie, Peterfiliemwurzel, gangem Pieffer und cin wenig Mustatnup
1, Stunde damypfen, jchiittet 4 Liter Waijfer davan, dect e5 u und
(aft e8 4 Stunden fang fochen. Nun wird die Hilfte bed zuviic-
gelegten Fleifhes in Wiirfel gejdynitten, diefelben u 30 Gramm Butter
in eine RKafjerolle gelegt und (Gft ed 10 Minuten bampfen, gieht
mun e Qiter Rotwein davan nebft Salz und Pleffer. Wenn das
Sleifch weidh ift, wird fa Kiter Bratenjuce davitber gejchiittet und
sugedectt.  Von dem fibrigen Fleifch werden RUdBchen jo grof wie

eine Hajelnup gemacht, /s Pid. fein gemadhtes Xletfcy, /s Bid. Kevn=




Suppen. 7
nievenfett aufammen fein geftofen und mit 6 Wacholberbeeren und
orei Giweifp darunter gejchafft, in der Fleijhbriihe oder in Waffer
gefod)t und nad) 3 Minuten find Ddiefelben fertig. Jun wird die
Suppe durd) ein Haarfieb getvieben bi8 alles Fleifd) durd) ift, auf
bem Herd nod) einmal aufgefocht, die KlbHchen jamt dem Wiivfelfleifd)
hineingelegt und mit Jud ober Fleijdhertraft angerichtet. Diefe Suppe
nf braun fein.

15. Gerjtenjuppe oder Sdleim.

Hierzu wird 1 Pib. jchione weifie und grobe Gerjte, weldye guerit
verlefen werden muf, in faltem Wafjer abgejyiilt, diefelbe mit 60 Gramm
frifcher Butter in eine irdene oder glajierte Kafferolle gelegt und ein
wentg Fleijcibriihe oder in Ermangelung defjen falted Wajjer hingu=
gethan. Wenn die Gerfte aufgequollen ift, gieft man fodjende Fleijd)-
brithe dazu, aber nicht viel auf einmal, da bie Gerjte immer oid
Ofeiben muf, Dabei ift fleifig mit einem weiBen Kochdffel ju viihren,
bamit 3 vecht viel Schleim giebt. Beim Anvichten nimmt man
9 Gidotter und 8 Cloffel voll jitgen Mildhrahm und dad Gange wird
mn durd) ein Haarfieh getvieben. Su beadjten ijt, daff diejer Gerjten-
jchleim 4 Stunden fochen muf.

16. Neidjuppe mit KrebSbutter und Sdhwingen.
Fiir 12 Berjonen.

1, Bfd. verlefener Ravolinenveid wird zweimal mit fochendem
Waffer itbergebriiht und abgejdiittet, dDann in einer Kafjerolle ungefihr
2 Qiter fochende Fleijdhbrithe darangegofien, dasjelbe jedod) nid)t ge-
vithrt, Damit der NMeid gany bleibt. Wenn Ddiefer nun gut weid) ift,
jo wird die Kreb3butter jamt den 36 Strebsjdywdnzen, weldhe vorher
jhon gevichtet fein miiffen, in die Suppenjdyiifjel gelegt, der fochenbde
fReid daritber angerichtet und fehr Heif zu Tijd) gegeben.

17. Omelettejupype.

Man nefhme 3 grofe CHbfel voll jhones Mieh(, ein wenig Salz,
1/s Qiter ungefochte Mild, 3 Cier und madht davon einen Teig, lege
ein baumnupqrofed Stitd ausgejottene Butter in eine Pfanne und
gebe jo viel Teig davein, Daf e8 6 bid 8 diinme Omelette giebt.
Wenn fie auf einev Seite gelb find, fehrt man fie um und fihrt jo
fort big alle fertig find, volle fie Dann warm zujammen und jdneide
fie wie @emitjenudeln, dag Gejdhnittene lege in eine Kafjerolle und
ihiitte fochenbe Flave Fleijchbriihe davitber, joviel fiix 12 Perfonen
ntig ift, laffe dbad Ganze noch einen Wall auffochen und ridpte mit
etinad Schnittlauch an.
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18. Griimfernjupype.
Fiie 12 Perjonen.

*l+ Pid. Griinfern werden zuerft audgelefen, gewajdern und mehr
al3 24 Gtunden in faltem Wafjer eingetveicht, das Wafjer abgefdhiittet,
bie Fleifchbrithe zugejest und (dBt 3 nun 3 bi3 4 Stunden fodjen.
Die Suppe wird mun durd) ein Haarfieb getrieben, mit 2 Cidotter
und 3 CRIbffel voll Mild) angevidhtet. Sehr gut Jhmedt die Supype,
wenn man etwad Brotvinde von halbweifem Brot mitfochen Ldft.
Die KIOBchen madht man nac) Belicben dazu. Siehe Seite 17 big 21.

19, Suppe vou gericbener Gerjte.

Fitr 12 Perjonen nimmt man 2 Gier auf dag Nudelbrett und
{chafft Mehl zu einem feften Teig dDavunter, daf man ihn auf dem
Heibeifen veiben fann. Wenn der Teig gevicben ift, (dft man den-
felben frocnen, vithrt ihn dann in die fochende Fleijchbrithe, (Gt es
3 big b Minuten fodjen und vicdhtet mit Scnittlancd) und Mustat
nup an.

20, Zapiofa-Suppe.

Fiiv 12 Perjonen witd s Pid. Tapiofa in vedit jprudelnde
Sletjdybriihe gethan, (Bt e3 nur /s Stunde focdjen, giebt 2 bis 3
Cidotter n eine Sdjiifjel, vithrt etwas falte Fletjchbriihe dazu und
vidhtet die Suppe an.

21. Sago-Suppe.
Dieje Suppe wird auc) jo gemad)t wie die Tapiofa-Suppe,
nur mupy der Sago eine ganze Stunve fochen,
¢ gaity :

22, Saucrampier-Suppe.

Man nimmt ziemlid) Savevampfer und Kevbelfvaut, eine hand
boll Spinat, wajdht und verwiegt dad alled jauber und fein, bdas
Gyeriegte wird dann mit einem Stiide frijder Butter geddmpft, dann
treue 2 Sochldffel voll Mehl daviiber und vithre ed gqut durcheinander,
\chiitte o wiel Fleijdbrithe davan, als ubtig ift, lafje die Suppe
*ls Gtunden lang fodjen, thue 2 Cidotter in eine Schiifjel nebit
s Liter jourem Rahm und vidte die Suppe darviiber an. Aud) fann
man gebihte Brotjdnitten in die Suppe thun oder Vrotjdnitten in
Butter gebaden dazu fervieren.

23. Shaumleberflopden-Suppe.

Y4 Pio. Rindgleber jdhabt man gang fein, treibt e dureh
ein Paarfieb (2 Ciweip miiffen mit der Leber durchpajfiert werden),
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giebt [+ PBid. fein gewiegtes Kernmievenfett, /2 geriebener ®ipfel,
Galz, Mustatnup und einen Kafjeeldffel voll Mehl dazu, viihrt alles
gut durcheinander, legt Dann mit dem Kaffeeldifel Heine linglidhe KLof-
den in die focjende Fleijchbriihe, weldhe aber nicht fprudeln parf,
ba fonft die Kopden zerfallen. Man (Gt bieje KoBhen ca. 3 Munuten
fochen. Wenn alle fertig find, vichtet man fie behutjant mit etwasd
Sdynittlaud) und verwiegter Peterfilie an.

24. Frojdidentel-Suppe.

Dies ijt die frdftigite aller Suppen. Fite 12 Perjonen nimmt
man 100 Frojdhjchentel, wajcht fie gut ab, entfernt alled Unveine
davan vecht jauberlic), thut /s Pd. vecht frijche Butter in die Kafjerolle,
fegt die Frojchjchentel Davein nebjt dem ndtigen Sals, viihrt e3 einige-
mal durcheinander, giefit 2 Liter falte gute Fleijchbrithe davan, (apt
/s Stunbe qut fochen und dann wird dad Gange durd) ein
Haarfied getrieben. , Wenn alles fertig ijt, jo jtellt man die Fleifd
brithe auf den Herd, (Gft e3 nod) einmal auftocdjen, vithet 3 Eigelb,
6 Ghloffel voll fiigen Mildyrahm in die Suppenidyiifjel (von Dden
qroften Frojchichenteln fommt das Fleijch gang in die Suppe), ridtet
dic Suppe davitber an und jerviert ziemlic) heip.

£3

25. Jwiebeljuppe mit Sellevie.
v 12 Perjonen.

1 Bid. Swiebeln werben qut gejdilt, in feine Stitce gejdnitten
ober verwiegt und mit einer fein gejcdnittenen Selleriewourzel n
90 Gramm heifgemachte Butter gelegt. Davauf jdyiittet man Wajjer
ober Fleifhbriihe davan und [dpt e3 jugededt 2 Stunden fochen.
Nimmt man Wafjer, jo ift dad Salz nicht u vergefjen, ebenjo fann
man einen Stengel fein gefdhnittenen Laud) mitfocdhen laffen.  Wenn
alles weich ijt, jo wird die Suppe durd) ein Haarfieh getrieben und
fann dann iiber gebdahtem Brot oder in Butter gerdjteten Brotwiirfeln
angerichtet werbden.

26. Sraftjuppe.

Fiiv 12 Perfonen nimmt man 4 Pfo. Ocdhjenjleijch), */= Pid.
Dchfenleber, welch leptere fein gejchnitten und in Butter gelb gerdjtet
werden muf, 3 Bjo. Ochfenjdhentel flein gefhnitten und mit der Leber
anbraten lajfen. Hierauf wird eine Jwiebel, eine gelbe Riibe, etwas
Qand) und Sellerie fein gejdynitten mit /2 Liter Fleijdbrithe davan,
sugedectt und 3 bis 4 Stunden gefodht, dabei nad) und nad) etwas
Fleifdhbriihe nachgegofjen, bid 8 gany dict eingefodht ift, [dt bann
60 Gramm frijdpe Butter in einer anderen Kafjerolle lichtgelb werden,
giebt 50 Gramm feined Mehl dazu, jchitttet noch mehr Fletjcbriihe in
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bag geddmpite Fletjd), viifhrt 8 gut durdheinander und (afit ed durch
ein. aarfieh iiber vasd geddmpfte Mehl.  Nun wird die Suppe nod
- s+ Siter Mabdeiva dazugethan.

[» Stunde gefodht und !

27, Gebrannte Niehljupype.

Dieje Suppe giebt einen guten Magen. /u Pfd. ausgefodte
Butter wird in einer eifernen Kafjerolle oder Panne vecht Heifs gemacht
und e Bid. weifed Meehl mit einem Hilzernen Kochlvffel Dagugeriihrt
08 e3 dunfelgelb ift, rifte dann nod) fiiv 6 Rfg. fein gejdinittenes
Weipbrot cine Minute mit dem Mehl, jehiitte 2 Liter faltes Wafjer
oavan und rithre e3 ved)t fleifig, Damit 3 feine Kuollen giebt nd
[afje nun bie Suppe mit dem Salz 1 bis 2 Stunden fodjen, giee
noc) mehr Waffer, bis e8 fiix 12 Perfonen hinveichend ift, dazu.
Zudem gehort in dicje Suppe eine Flajche Rotwein.

28. Tapiofa:-Suppe mit Gierllofdjen.

Y4 Bd. Tapiofa rvithrt man in die fprubdelnde Fleijchbriihe, Lift
¢3 */s Gtunde fodjen, thut 2 bi3 3 Gigelb und 3 CHlbffel voll fiife
Mild) in eine Suppenfhiifiel und richiet die Suppe an. Ju den
Kbpden, welche man vorher ubereiten muf, verflopft man 3 grofe
Eiev und thut diefe mit etwad Scnittlaud) ober Peterfilie, Mustat-
muf, s Liter fitge WMild) und Saly in einem teinen Gefify ins
fochende Waffer und Ddectt e u. Das Waffer darf nur Halb an
Das Formchen hevaufgehen und dann wird die Mafje Herausgenonmen
und i fHeme Ctiiddjen gejdhnitten. Nach 15 Minuten ift alles fertig.

29, Leberreid-Suphe.
oitr 12 Perjonen.

Cine gute Fleijcbriihe ift aud) hier ndtig, dann Hackt man /o Pid.
gute Ochjenleber febhr fein, treibt es durd) ein Haarfieh, vithrt 30 Gramm
Butter und 2 groBe Cier jur Leber nebft Salz, Mustatnuf und 1 Kaffee-
(offel voll Weimeh(. Wenn dies fertig, jo (ARt man die nitige Fleijch-
briibe fochen, nimmt ein grofies Reibeijen, jchiittet die Maffe durch
und [dft e3 in die fodjende Fleijchbriihe tropfen. Mt der einen Hand
Dalt man dagd NReibeifen, mit der andern vithvt man mittels einer
Gabel in der Suppe. Hiernach vichtet man die Suppe mit etwas
Sdnittlaud) an.

30. Tomaten-Supype,

Die Tomaten, welche ganz weid) und duntelvot jein mitfjen, werden
gewajdjen (find die Tomaten noc) nicht fehr rot, jo legt man fie einige
Lage auf einen Schaft in ber Riide); auf je Y= Pid. nimmt man
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60 Gramm frijdhe Butter, 30 Gramm Weipmeh(, [ipt dad Wehl im
Butter 5 Minuten lang ddmpfen, thut dann die Tomaten nebit
30 Gramm gelben Jucer dazu, ftellt e8 guvitd auf den Herd und lajt
basgjelbe in einer Kupferfafjevolle 2 Stunden dimpfen, dann fitllt man
auf mit Fleijhbriihe, treibt die Suppe purd) ein Sieb, und madt
Reopchen nach Belieben, 3 B. Martflbden, Fleijdidpdhen oder
Hientlofchen.
31. Wildjuppe,

Hierzu fann man jedes Wild nehmen, das man gerade hat, ge-
wbhnlich wird diefe Suppe von iibriggeblicbenem Wild oder Wild-
fnochen zubereitet, Diefelben ywerden vedht flein gemad)t, dann legt man
bagu in eine Bratpfanne ehwasd Fett, Swicbeln, gelbe Ritben, 10 Pieffer-
forner, 6 Wadjolderbeeven, (Bt alled jujammen gut dampfen, bhin
und wieder gieft man etwad Fleijchbriihe oder Wafjer nad) und Ddectt
3 qu. Wenn dag Fleijd) gany weid) ijt, ftrent man einen Kodjlbfjel
voll Mehl Ddavitber, gieft nod) Brithe nady, vithvt ed gut Ddurd)-
einander, treibt e8 durd) ein Haarfied und giebt die Suppe gleich 3u
Tifch).  Ueberhaupt ift e3 bei beiden vorjtehenden Suppen gut, wenn
man fie fo viel al8 moglich zudect.

32. Nierenjuppe mit Neis.

Gine Dchjenniere wirh gut gewajden und wie jum Riften fein
gejchnitten, nimmt 2 Liter Wajjer und fein gefchnittenen tweifen
Qaud) und ftellt dies aufd Feuer. Wenn bdie Niere fod)t, dann ver
jhaumt man fie, thut Hernad) 3 bis 4 Cfldfjel voll gut gewafchenen
Reis, Salz und Scnittlaucd) dagu und [aft fie 1 big 2 Stunden
fochenn.  Mit etwas Bratenjauce famn man die Suppe verbefjern.

33. Braune Griegjuppe.
Fiiv 12 Perjonen.

s Rib. Weizengried thut man mit 60 Gramm frijder Butter
in cine eijerne Kajjerolle (die gefochte Butter muf Hei jeur) wnd
viftet ihn bi8 er gang geld ift ofhne Ausvuben mit dem Kodldiyel,
oamit der Gried nicht anbrennt, jchiittet falte oder warme Fleijdbriihe
baran, dectt die Suppe 3u, [t fie cine Stunde fodjen und vidytet an.

34. Aujgefodyte Brotjuppe.

Hiersu nimmt man alte Refte Weibrot, jchneidet e8 in Eleine
Stiicke, legt €3 in einen Kochtopf, fchiittet Faltes Wafjer daviiber nebit
dem. nbtigen Salz, nimmt ein eigrof Stit Butter, Tehrt die Butter
im Mehl wm und legt die Butter jamt dem Mehl in die Suppe und

. BADISCHE
» LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

12 Suppen.
[ift Diefe 1 Stunde lang fodjen, viihet gut davin, aber nidht auf U
ftarfem Feucr, damit e3 nicht anbrennt. Jnzwifcdhen riihre 2 Gidotter
und 4 Chloffel voll fiifen Rahm in die Suppenjchiifiel, giefe dann
die Guppe durd) bad Sieb in die Schiifjel, auch fann man fie un-
pajfiert zu Tijd) geben.

35. Weinjuppe mit Weifbrot,

Scneide das notige Brot in fleine Witrfel, rifte o3 in Deifs-
gemadjter ausgefochter Butter lichtgeld, lafje mun dad Brot in einem
Gieb_abtropfen, thue eine Maf guten alten Wein, ein Glas Wafjer,
ein Gtitd Jimmt und ca. 200 Gramm Jucker in eine weife Safjerolle
und laffe 8 /> Stunde ugedectt focdhen. Riihre dann 3 His 4 Gidotter
mit 4 Cploffel voll faltem Wein in die Suppenjchiifiel, viihre den
focjentben Wein und das gevitete Brot davein, dect ju und jerviert
fchmell. _

36. Suppe von gefitlltem Sraut,

Sm_Cpitjahr oder Winter, wenn man Wirfing Hat, wajdt
man grofie gelbe Wirfingblatter jauber ab, legt fic in LWafjer, madt
imzwijdjen eine Farce, hievau verhacdt man 1 Pod. Kalbfleijch vom
Sdhlegel und 1 Bfd. Schweinefleiich vecht fein, thut s dann mit Salz,
Pieffer, Peterfilie, 3 Ciweif, 3 Cierjchalen voll faltes Waffer, alles qut
burdjeinander gefdafit, ausgebreitet in die Wirfingblitter und rollt ez
sufammen.  Eine Kafjerolle wird nun dicf mit Butter beftvichen, bie
LWiirjte didht aneinander hineingelegt, zugedectt und Hellgelh gedbdampft;
wenn fie gut find, werden fie jum Crfalten auf eine Platte gelegt,
in fleine Ridchen gefchnitten, in die Suppenjdiifjel gelegt und fochende
Sletjdpbriihe davitber gegoffen, nebjt etwas Schnittlaud).

37. Rigelejuppe.
v 12 Perjonen.

2 trocfene Dreipfennig-Whafjerwecen jchneidet man in fleine Wiirfel,
pertlopit 3 gange Cier in die Suppenidhiifjel, /s Liter jauven Rahm
und dag gejchnittene Weibrot gut davunter gevithet, gut zubecen,
a3 Brot hin und wieder aufjchiitteln und jo 2 Stunden ftehen lafjen,
dann fodjende Fleifchbrithe daviiber giefen und gleid) fervieven.

38. Maccaronijuppe mit Kije.

Siir 12 Perjonen werden 90 Grvamm Maccavoni genonumen,

3 Centimeter lange Stiickchen gemacht, im Salzwafier weid) gefodht
und mit faltem Waffer abgejpiilt, dann veibe 120 Gramm guten
Cmmenthaler RKdfe, jtvee den Réfe itber die Maccavoni, lege e3
gujammen in einen Guppentopf, jchiitte fochende Sleijchbrithe daviiber,
laffe €3 nod) ein Wall auffochen und vidhte dann die Guppe an,
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39, Wiildhle- vder Kalbsbricsdenjuppe.

Dieje Suppe fann man flar ober gebunden macdjen. Bu einer
gebundenen Suppe werden 60 Gramm frijche Butter wnd 45 Gramm
Weifmeh[ in eine Kafferolle gethan, [afje dad WMeehl jdwiBen und
rithre bie [mlqmm fmhum Fletjchbriihe darein, big e8 fitr 12 Perfonen
reicht, [affe Die Suppe !/: Stunde mit etwad Jusd oder Fleijdertrakt
focjent, diefe Suppe muf ftarf geld fein. Hievauf jchneidet man Kalbg-
milchle, welche vorher fchon, aber nicht zu weid) gefocht fein miifjen,
in fleine Winefel, legt jie in die Suppenjchitijel, fjtellt bdiefelbe ind
tochende Wafjer und jchiittet die Suppe durch dad Haarfieh, fitgt nod
ctwad Pfeffer oder Musfatnuf zu und bringt fie zu Tifd.

40, Habergrics-Suppe.
Fiir 12 Perfonen,
 Pfd. Habergries nebjt 90 Gramm guter frijdjer Butter jebe
nan nut 1 Qiter Waffer and Feuer. Giefe nod) mehr Whajfer
ober, wenn miglich, Fletjchbrithe mit fein gejdynittenem weifem Laud)
su, Dece e8 zu und laffe e3 2 bis 3 Stunbden gut fodjen. Jept fann
man bie Suppe durc) cin Sieb treiben, aud) fann man fie unpaffiert
geben. Nun thut man 3 bi8 4 Cidotter nebft 6 CHlH{fel voll jaurem
Rabhm in dic Suppenjchiifjel, vithrt fie glatt und richtet die Suppe an.

41, Bidquit-Lupype.
v 12 Perjonen.

Bwei eigrofe Stiic Butter werden mit etwad Salz und Mustatnup
in einet "(l)li]'lL[ glatt geriihrt. Hievauf wird ein Ci, ein Cloffel
poll Meh(, dann wieder ein Ei und jo 3 Chloffel Mehl und 3 Cier
parein gerithrt.  Veftreiche ein grofed Blech dick mit Butter und
ftreiche den Teig mejferviictendict davauf, jtelle ed gleic) in den Ofen
und wenn ed lichtgelb gebraten ift, dann nehme die Bisquitd Heraus,
jtecje fie aud, oder jdyneide fleine Witrfel, lege fie in einen Topf
und giee fochende Fleijchbriihe davauj, welde friftig und fHav fein
muf und laffe ¢8 noch 5 Minuten fochen.

42, Rahmjuppe von jaurem NRahm,

Wenn man trocened Brot hat, jei e8 weifp ober jdhwarz, jo jdneidet
man ¢% in gang diinne Tunfe, [dBt Dad ndtige i‘.umtmm Wafjer mit
©aly in einem Topf jprudeln, tt}nt Dad gejdynittene Brot Hinein und
(ifit e3 5 bid 10 Minuten fochen. Fiiv 6 Lerjonen vechet man /s Pid.
trocened Brot und 2 Liter Waffer. Wihrend dem Kodjen verriihrt
man 2 Eigelb mit Y/s Liter jaurem NRahm, gieBt ed in die fodjende
Suppe und ridhtet fie jchmell an, fonjt gerinnt fie.
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43. Mildjuppe,

Dievau wird fitr 6 Pig. trocfenes Wafferbrot gang fein gejdhnitten,

1 Liter ficdbende Mild) daviiber gegoffen unbd Fugedectt, nachher Salz
ober Bucer dazu gethan, je nad) BVelieben.

44, Ginlaujjudpe,

it 8 Perjonen qu‘ht man 2 Liter Fleijdybrithe in vnuu Topj
und ftellt ihn auf dasd Feuer. Jnzwijdhen nimmt man in eine Sciifjet
20 Gramm Meehl, rvithrt e8 mit Whajfer glatt, thut etwad verwiegte
Peterfilie ober u,(fjlllfl[tmth und 3 ganze zevflopfte Cier dazu. Wenn
dann Ddie Brithe focht, rithet man diejed Teigdhen langjam Hinein,
(it e3 einen Wall auffocdjen und vicdhtet 3 dann glei) an.  Man
fann aud) etwad Mustatnuf dazu thun.

45. Nudeljuppe von jelbjtgemadyten Nudeln.

Fiiv 8 Perjonen madje ju Nudeln aud 2 Eiern und Meh!{ einen
feften Teig, verjdaffe denfelben gut mit der Hand, lege ihn auf ein
Brett, bid er zum Audwellen ift, und welle pupm‘mnm Stuchen
pavaud. Wenn diefe ein wenig nhqvlwrtnvt find, vollt man fie 3u-
jamunten und jdyneidet fie jo ditnn wie Faden, mjuttvIt fte D ﬁmrf)tnmubc
und focht fie in ficdendem Waffer 3 Winuten, nimmt fie mun auf ein
Gieb zum Abtvopfen, legt fie in ecine Suppenjdiifiel und jchiittet
fochende Fleijchbrithe daviiber.

46. Linjenjupye.

Die Linjen werden uert audgelejent und gewajden; wenn fie
dlter aI“ ein Jahr alt find, dann miiffen fie abendbs 11011}11 in laues
LWajfer eingeweicht werden. Um andern Morvgen fchitttet man dasd
Wajjer weq, thut die jauberen Linfen in einen Topf und fchiittet
,».Imch[nufjt paran, bis fie oben daviiber geht, decft fie zu und iRt
jie langjam fochen. Wenn ftL gut weic) fnd, werden fie durd) ein
Haarfieb getrieben und ald8 Suppe jerviert.

47, Bohuenjuppe.

Die Bohnenjuppe wird genau fo ; ubmmt Wwie die *’m]lmum,u
blof mtitfjen dDie Bohnen [linger tm‘I)ur Die Suppe wird  jchoner,
wenn man lanter weie Bohnen nimmt. "'Bmm ed nicht geniect, fann
man aud) jdwarze nehmen, daun wird diefe Suppe ganz dunfel, it
aber aud) frdftig.

48, Gndivien-Supype.
Bon gelber Cndivie wird diefe Guppe gang gqut. WMan wajcht
die Cnbivie, [dBt fie abtvopfen und verwiegt fie gany fein. Hat
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man 8 bis 10 Perjonen, jo (@t man /e Pd. frijdhe Butter in einer
Safferolle jdhaumig werden, legt die verwiegte Enbivie davein und
(aBt Diefelbe auf jdhwachem Feuer /s Stunbe ddmpfen, mun giebt
man nod) einen jtavfen CRLO{fel voll Mehl dagu, viihrt diejes qut, (ift
¢3 nod) 5 Minuten dimpfen, dann jchiittet man Fleijchbriihe davan
und it dieje Suppe nod) 2 Stunden ugededt jchon langjam fochen.
Lor dem Anvidhten fann man noc) 2 Cigelb mit etwasd Mildhrahm
tn dev Suppenjchiifiel vervithren und die fodjende Suppe davein an-
ridhten. An einem Fafttage fann man die Suppe aud) mit Waffer
anftatt Fletjchbriihe macden.

49, Blumentohl-Suppe.

Pierzi muf eine gute, friftige Fleijdbrithe vorvdtig fein, dann
vichtet man den Blumentohl gang flein, wajcht ihn jauber und focht
Denfjelben in Salzwafjer weid), legt ihn in eine Suppenjchitfiel, daviiber
ctwad fein gehactte Peterfilie und fehiittet Flave friftige Fleijdhbriihe
davitber und Dbringt jie 3u Tijd).

50. Spargeln-Supype.

Die Fleijdhbrithe muf aud) Hievzu jehr friftig fein, dann nimmt
man Spargeln, bdie ziemlid) griin jind, pubt und jdhneidet fie in
3 Gentimeter lange Stiide, fodht fie in dber Fleifchbriihe, und wenn

jie weid) find, giefit man nod) etwas ftavfe Fleijchbrithe dazu und

giebt fie dann zu Tijd).

51. Guppe von gritnen geddrrten Gubjen im Winter mit Wiirjtden.

Dieje Suppe ift fehr friftig. Van wajdht die Crbjen und weidt
fie abendd zuvor in [(aued Waffer ein, den anbern Morgen febt man
fie i Fleijdhbrithe, Hat man jedodh) feine Fleijchbriihe, jo legt man
ein Stiiddjen frijd)e Butter dagu, [ift die Crbjen weich) fochen und
treibt fte durd) ein Haarfied in eine RKafjerolle. Dazu Hat man mum
2 Frantfurter Wiivjtden gefocht, Jdhdlt fie, Jchneidet gan diinne MNid-
chen, legt fie in die Suppenidiifiel, vichtet die durchgetriebenen fochen
pen Crbjen Ddariiber an und giebt e8 gans heify zu Tijdl.

52, Gipfeljuppe.
Siie 10 Perjonen rveibt man ungefihr 5 Gipfel, thut damn
90 Gramm frijde Butter in eine Kafjerolle und rojtet die Gipfel
jdybn lichtgelb, jchiittet nachher Fleijchorithe davan joviel uvtig ift,
verriihrt jwei Cigelb in die Suppenjchitfiel nebjt 5 bis 6 CHlbfFel voll
Rahm und vidhtet die Suppe an.
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53. Sirjdjenjuppe,

PHat man rote ober jdwarze Kividen, jo werden die Steine
Hecaudgemacht, mit etwad Wajfer, Suder und Jummt in cinem weifien
Topf auf bad Feuer gefept und yveid) mfudlt inzwijchen {chneidet
man etwad Weigbrot in Wiirfel, tiftet e in der Butter geldb, dan
thut man 3 in eine Suppenjchiijjel und ridjtet die gefochten Kivjdjen
daritber an.

b4, Ddjenmaul-Suppe,

it 10 anucu nimmt man 2 Pfb. qt‘iodltt~: Dhfenmaut, \u'qvf«
jchneidet man mn fleine Wiirfel; wenn alled fo qqdnnttt‘n ift, fo nimmt
man 90 Gramm frijdhe Butter in eine Kafjerolle, dazu 3wet Kod)lvffel
voll Mehl und diinftet es lichtgeld, nachher jchiittet man Fletjdhbriihe
baran fo viel wie nitig und it e3 12 Stunde fochen; nach diejent
jeibt man bic & Suppe tn eine andere Kajjerolle und focht ed jamt dem
Ddhfenmant noc) '/ Stunde, dann madht man eine Art Slbpden n
nic Suppe, nellunvlt fie nod) mit etwad Bratenjauce und ferviert
nachher diefe Suppe bei Gefelljdhaften.

55, Hummerfuppe,

Fitr 10 Perjonen nimmt man einen abgefochten Hummer von
1'/2 618 2 Pfo. CEntfernt die Sdyalen, jdneidet Schwang und Scheren
in runoe ‘:}iiihdjcn, legt e3 auf einen Teller, damit es nid)t austrodnet.
Die Sdalen werden mun im Mirfer fein geftofen, hernad) mit
/s Pd. Butter in einer eifernen Kafjerolle qu‘tl]'ttt big fie gany
trocfen find. Sdhiittet nun 11/2 Liter frijdjes Waffer davan, [dft dies
mm 13/ Stunden focdhen. Nimmt nun jamtliched roted Fett Herunter,
t[}ut bied in eine andere Kafferolle und vithrt e mit 30 Gramm feinem

Nieh( glatt. Seiht mun unter beftandigem Riihren 3 Liter frdftige
x,Iu}rf}Lqu)L‘ hierzu, und [igt es nod) '/ I8 /2 Stunde auffochen.
Thut nun den qu:1u.[111thmu Hummer n eine Suppenidyiiffel, ftellt
\mc[hc auf fodjended Wajjer, damit der Hummer vedht heiy wird.

Die Suppenjchitijel muf anqnbrdt werben, damit dag Hummerfleiich
mri}t austrodnet.  Zu diefem Hummerfleijd) Fommen nod) 30 bis
40 Stiict LS[_}ampignnlmtumh, die auf frijcher Butter mit Nabeira vor-
fer gebdmpit find. Nun wird die mit der \:junmmhuttu aufgefochte
Guppe durd) ein Haarfied in die Suppenjdiifiel gefeiht und gleidh) 3u
Tifch gegeben. Wil man die Suppe nod) dicder Haben, fann man
nocd) irgend eine Arvt KIdBle davein geben.
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