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I. Fletjch-Suppen.

{. Mligemeine Megeln beim SKodjen einer guten Bouillon,

&

uppentopf G5 gehort dazu ein jehr jaubered Rochy
fhive, in weldem nur Suppen gefodht twerden. Boraiiglich jind
bazu qlafierte ober aud) gut verzinnte Sodgejchirre zu embieh-
len. Sm iibrigen erfiillt ein weigfodjender eiferner Topf gany
jeinen Bwed.

Das Fleifdy gur Subpe ift am beften gang frifd), d. 1. bom
porbergehenden Tage. Pafjendes Stiid. Wird mebr auf
eine Fraftige BVouillon ald auf ein jaftiges Stitd Fleijd Rildicht
genommen, vie e8 bei einem fjoldien @efelljdhajtsefien, wo Ddad
Supbeniletid nidht aur Tafel fommt, oft der Fall ijt, fo nebme
man ein Gtiid aqusd dem Hinterviertel ohne Fett und Knoden, wo-
bei dann weniger erforderlich ift und weldhes, fo troden ed aud
fein mag, dodh awedmdpig benukt werden fann, 3. B. mit gefoch-
temt fetten Sdinfen ober mit Sped fein gebadt zu gemwdhnlicden
Frifabellen oder zu Panbad (fiehe Fleijdibetien), e [he3 ein febr
auted und billiges Gericht fiir einen gerwdhnliden Tifh ift. Soll
aber dbad Fletjd H ber Suppe oder ald Beilage gegeben ver-
pen, o ift ein dDurdhwadifened SHid vorauzichen und eignet fid)
baau feded Mippenitiid, bejonders die Vei- oder Nadbrujt. Pan
tut robl, fitr den tdglidhen Tijch die Rippen vorber einfniden und
eine Snodyen-: ¢ in einige Stiide zerbauen au laffen.

Rehandlung desd Fleijdes Dag Fleifd wajde man
nur Ieicht ab und lege e3 nidht in Waffer, wad nur ein Aussie
D \nl"'.‘- tlop?

) e man dad Stiid ges
1, wie ed ber Fletjdipetien D 1 naber anaeq iit,

perliert dburdy ®lopfen, wenn ed nicht mit faltem, fonbdern mit
fochenbem Waffer anfs Fe gefelst wird, eben nidht an fraft,
mwird bedeu L‘t“ mildber unbd und purd lettered wenigjtend

Lo Stund Der Sdaum, welder 1a aud nidht beim

G e e
hen Der Straft aur Ho

Braten und Sdmoren entfernt wird, bleibt zmar groftenteil
im Hleijch, dody 1jt befanntlidy derfelbe tveiter nidhta als Eiwelp-
ftoff, aljo femne lUnremnigfert. BVetm NAuffeben bded Fle g qebe
man jogletdh die notige Quantitat Waffer dagu, weil durdy Nad-

febr verliert: jollte man aber durd) un-
porhergejel genotigt fein, fo nehme man fein fal:
jondery 3 AWajfer.

Salzen. Audy mup jofort dasd
ben; doch jet man ber der Unmwendung

aiegen die

aegeben er-

freiqebig; o3




Fueijd-Guppen. 39

fann leicht etwod bingugefiigt, nidt aber daz Buviel entfernt
werden. Eine verfalzene Subpe madt der Kodhin feine Ehre, fie
seugt bon Unfunde oder Unadtiameeit.

Abjdhdumen. Bor allem darf man ein quted abjdhaumen
nidht als Nebenfade betradjten. Zu dem Bived ift ed notwendig,
dafy Die ©uppe auf rajdem Feuer sum Koden gebradt wird, weil
gerade dadurd) der Schaum fidh zujammenzieht, o bderfelbe tm
anberen Falle der Bouillon mitgeteilt wird und nidt vollftandig
abgenommen iverden fann. Bugleidh) aber darf man den Beit-
puntt nicdht voriibergehen laffen, wo der Schaum fich Hebt, wes-
balb man gut tut, vorbher den SdHaumloffel handgerecdht zu le-
gen. Gollte der Schaum durcdhgefodht fein, Jo giekt man etivas
falted TWaffer bingu, wodurd) er einigermaken wieder herpor-
fommt. Eine feingejdmittene Bwiebel nad) dem abjdhiumen bin-
gugefiigt, vermebrt die Sraft.

Roden der Subpe. Sowohl Bouillon ald  Fleifd-
fuppe mub feit gugededt werden, darf nicht ftark Foden und nidht
pen Dedel beriihren, aber audy nidht aus dem Roden fommen,
wodurd) dad Fleijh faftiger und die Suppe friftiger wird. Nach
einer Stunde Kochend gebe man zur BVorficht die Bouillon durd
ein reine Haarfied, fpiile das Stitd Fleijdh, woran fid) oft etwas
Shaum fest, ab, bringe joldes mit der Bouillon, melde lang-
jamt vom Bodenjal abgegoifen wird, in dem ebenfalld wmaeipiil-
ten Topfe mieder aufs Feuer und gebe dad beftimmte Wurzel-
wert binein.

Butaten, Guppenfrauter. Gin Stid von einet
Selleriefnolle in der Fleifdhjuppe gefodht qibt derfelben einen an-
genehmen Gejdmad, jollte man fie aber in ftarferem Make an-
enden wollen, fo ift ed anzuraten, diejelbe vorher in Wafjer Halb-
gar au fochen und dann erjt in die Suppe au qeben, damit der
Sellertegejdmact nidt den Sraftgeidmact iitberitimme. Befonbers
permeide man zu biel Suppenfrauter, namentlidhy Sellerieblit-
ter, in einer fraftigen Fleijdhjupbe, jie benehmen derfelben die
Seraft und alled Feine. Jn einer {Hwaden Jleifd und SLartof-
feljuppe aber {ind joldhe Rrduter ganz bafiend.

Peterfilien- und Schivarziourzeln fann man joaleid nad dem
Abtlaren der Fleifdhbriibe hingugeben — fie bediirfen aum mweid-
eroen ungefabr 2 big 215 Stunde, Selleriefnollen 114 Stunbe,
Porree und Spargel 1 Stunde. Wie dad Wurzelwert qefdnitten
wird, ift im Abfdmitt A. Nr. 57 und 58 nachzuieben.

Bindbungsdmittell Wiinjht man etiwvad Mebl zum Bin-
oen einer Fletih und Kartoffeljuppe su gebraudien, fo muf dies
notivendig mit Butter gelb gefhivitt werden (A. Nr. 50): iedbodh
fann man aud) ftatt deffen etroad Prehl mit frijcher Butter Ineten,
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AD B. Guppen.

ein QIoBden davon aufrollen und joldpes, nadpem die Brithe
purdhgejiebt ijt, Jjogleid) hineinive srfen. €8 [oft fid) dies vollig auf,
madyt die Subpe angenehn uno jdmiq: erftered hat aber den Bor-
g, bao es ber Suppe einen fr dftigeren Gejdmad m itteilt. Plan
bitte Tidh iedoch, robes Piebl an Fleifdiuppe au rithren, dbas fjo-
gar eine gemwol nlidhe Kartoffeljuppe unjdmadbaft madt.

‘“ﬂtm bie Bouillon rvedht Fraftig gefocht pird unp mebhrere
Gierichte Tolgen, fo Fann man fie flar geben; foll aber jpeniger
Sleiich dagu gebraucht werden, jo tut man jedenfalld bejfer, biefe
mit Berlgraupen ober Reid zu binden; bder Reid aber muf gut
abgebriibt werden. Sago oder Figurennudeln fvendet man ge-
wobhnlid) bet einer frajtigen Bouillon an.

l'w.r, und Beit ‘w g & L‘L']L‘]1~"‘ pon Perlgrauben
Neid, Sago und Figurennudeln LBon Perlgraupen
und Reis fann man fiir 4 Perjonen, wenn bdie Suppe ndmlic
nach tr. 7 gefocht wird und etwad jamig fein joll, 2 gebaufte Eg-
[bifel redmen, von Sago ober Figurennudeln zu einer Ilaren
Pouillon die Halfte. Perlgraupen und Sago lapt man 215 bid
5 v'+m' en, $Reis 1 -ll_-, Stunde und Figurennudeln 1% Stunde
ippe focen.

RI1ofe Wiinidt man KdBe in der Bouillon oder Suppe
au fodhen, fo mebme man dag Fleifh porber heraus, lege ed auf | 2
eine beig gemadite Sdiifjel, gebe 2—3 Eloffel Suppe dariiber,
danach etmwas fein geftogenes Salz und dede die Sdhiijjel renig 1
itend fo lange au, bi3 die Suppe angeridhtet ift. Sollte bdiejelbe
febr gebunden fein, fo ijt e8 beffer, die Kloge in gefalzenem LWafs
fer au fochen und fie dann in die Suppe zu legen, tweil jie an-
perenfalld au leicht fejt erden.

—

2. Qlare weife Rindiletjd)-Suppe.

an redhne zu einer fraftigen Subpe bei einer Gefelljdaft,
penn bie Perjonenzabl flein ift, auf jede Perjon 34 Pfund, bei
einer grofen Perfonengabhl 14 Pfund Fletjd). Dadjelbe tird bei
langfamem $Sodien mi Dritteil mebhr Wajler, ald man
Suppe au baben wiinfdt, aufs Feuer gebradt und Dbei etnem Ge-
jellfdaftseifen auf jede Perjon 14 Liter Suppe geredhnet, weldpe
nady vorhergehender Angabe werde. Yaddem bdie BVouillon
durd) ein Haarjieb gegojien ijt, gibt man etivad tlb]lrat'] rf, ald:

1‘1|1,.1L‘ Stiide Selleriefnolle ober ‘Pe "I]ll[‘l' DUT binau, bodh
ia nidt au viel. Audy find einige E aramur -,:Ill. enn man fie
ageradbe bat, febr gut darin. Hiermit liij-,i man die Bouillon fer- |

ner fochen,. wdbrend man auweilen das Fett abmimmt, weil es |

perfelben den feinen Gejdmad benimmt.
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€in halbes Stiindchen bor dem Anrvidten fann man gut ab-
aefochte Spargel, wenn bdiefe ndamlich nicht alz Gemiife aeqeben
ierben, aud) ein Stiidden gejdnittenes Briezden (Ralbermild,
bie "‘mlmmz'm ijt in den Vorbereitungsregeln Nr. 19 zu finden)
hineingeben; doch darf joldhes nidht in der Bouillon zerfochen.

3t dad Fleifdh gar, aber nicht ju weid) gefodbt, fo nimmt
man e3 beraus, lagt beliebige Sldoke eben dbarin gar fodien und
richtet bie Bouillon an, wobet aud) Krebsihwinze in die Terrine
gelegt werden fonnen. $Sodien diirfen dieje nicht, retl dad Fletid
paburd) zabe wird. Bugleidh fann man Reis, fiir iede BVerjon
I ERloffel geredinet, abaebriibt, tn abgefldarter BVouillon, wosu
man 1_0-:-1.-9[ ebr Flelfdh redimen muf, aar und did Foden, dodh
miifjen die Korner gang bletben. Terfelbe wird nady BVelieben it
geriebenem PLarmefanfdafe e Suppe gereidht.

Rindfleifcdh-Suppe mup, vom Koden an, 3—3V6 Stunden
fodjen.

Edynell gemadite Rindfleijd)-Suppe,

&iir 6—7 ‘l\c‘:'lmu‘u jnetdet man 2 Bfund Fleijd) in fletne
dBiirfel oder diinne Sdhetben, madht eintge CBISFel Pehl in
einem balben Gi did quter Butter gelbbraun, leat dbasd Fleifd,
eine fleingejdinittene Biebel und Mobre, nebjt einer Fletnen
Selleriefnolle, weldhe man in adt Teile jdhnetdet, binein, rithrt esd
eine TWeile und aieht fo biel fochended ifjer binau, man,
aum Cinfochen mit berechnet, Subppe zu haben wiinfdit, laft died
alled 1—1165 Stunde focdhen und gieht es durdy ein Sieb. Der
Reid wird allein gefocht, beim Anrichten mit dem Sellerie in die
Suppe qeqeben und diefe nach Belieben mit etwad Pusfatnup
getviirat.

4, Qlare braune Rindfleijd-Suppe.
Die Bereitung diefer braunen $fraftbritbe findet man in
A, RNr. 16, Fiir eine Gefeljdhaft bon 12 Perfonen nimmt man
6 Bfund ?'FPE:t“wf[cii‘[l und o Viund rohen Sdinfen. E3 werden
braune Hloge und Sdwanuntloge oder feine Weikbrotfloge darin

aefocht; mvh fann man nady Belicben Sago darin foden

®ritne Sorner-Suppe.
Die gritnen Korner zu diefer beliebten Gubpe bejteben n
unreif getrodnetem Dinfel, Spelz, welched in der NRheingegend ein
Sandeldartifel ift. Dan redmet fiir 6 Verfonen 150 Gramm.
Die §orner werden gut verlefen, mit 11"L"1'11”||1 Waffer gemwajdien
und mit Fleijhbriibe oder Wajfer und etwasd Butter gang iveid
gefocht, durch ein Sieb geriihrt und mit ;111&1‘ Bouillon, in wel-
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42 B. Guppen.

cher etwas Sellerie- und Reterfilienwurzel, aud) twobl einige Perl-
sipiebelden gefodyt find, ioieder aum Sochen gebracdht und mit be-
[iebigen RI6fen obder obhne Sloge angerichtet. Aud) fann man
sterlidhe Sdmnittden Semmel, in Butter gerbitet, dazur reidhen. Die
®uppe hat eine angenehme qriine Farbe und pird bon ben $Kor-
nern etmad jamig.

§. Greiine Sorner-Suppe auf anbere Art.

Man redne fiir 6 Perjonen 150 Gramm Korner und laffe
fie, nachdem fie wie oben gereiniat, mit Tleijdhbrithe ober Waifer
und Butter furz einfodien. Dann wird gute Tleifdbrithe hingu-
qefitat und fejt sugededt langiam gefodt, bi3 die SQbrner eid) ge-
worden find. Darauf riihrt man et Fleine ERI6ffel feines Miel bl
mit einer Balben Tafie Mildh an und gibt ed unter jtetem Riihren
au per "f‘vm"" welde naddem nod) eine Stunde fodien muf. Die
©ubbe Wwird mit awei frifhen Gidottern, welde mit jaurer Salne
perrithrt werden, -.11;|;L‘1"it'['.‘u‘1. Wiinjcht man Markflopden in der
Suppe 3u fodhen, fo wird diejelbe vorber durd) ein Sieb gegoijen,

damit die forner zuriidbleiben.

7. Rindfleijd)-Suppe mit Perlgraipen ober Reis.

‘JJi’ﬂtt ridhte fidy beim Soden der Bouillon nad)y Nr. 1, aiepe
fie aber {don nad einer halben Stunde Kodend durd) ein Haar-
fieb. i‘l:-;‘hmm mache man in einem eifernen Topfden ein flei
nes Gtiidden ‘_‘\11 er fodjend feil, riibre etwa fiir 4 Perfonen

i i
i

einen gebauften Ciloffel PMebl eine Weile durd), bid e einen
aelblicdhen Schein erbdlt, und bringe dad MPebl, weldpes fich obhne
Rithren zerfodyt, mit der vom Bobdenfal langfam ab "-ﬁ.n“m‘wn
PBouillon und dem Fleijdh wieder a Feuer und
Perlgraupen in bder ;'1"4\-‘ gefocht pen [en, i.,.d‘.' fo T1ux'1]
bineint, jomie aud l“l ebiged TWurzelmert. aber darf, vie
in Ne. 1 gefagt worden ift, nur 1 big 114 » fodhen. Eine
Stunde por Ddem hten fonmen einige | Spargel
und fohlrabt, fo jfie nodh juna jind, in der Subpe gelocht
n*--:‘t'ban. Yudh) fann man Blumentoh hin ber aber bor-
ber abgefodit jein m voch darf er n aerio-
chert.  Ubfochen Ddesd ¢ ‘aels ift au diefer Suppe u '-"*., ¢35 fJet
benn, dafy derjelbe nidht mare. Su et aebe
man ige junae, feingebactte m"_
gejtoh fatblitte in die [ieben
§lofe in der ©uppe.
Unmerxt {dhilo
all

Dett

1
LR}

B

ene PMus

g Sraft bat,
lodht wer bl
[fen. TMan

, fauber

i
enmn

much,
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abgejdhalte u. gut gemwafjs
Suppe weid) foden, 11 b

Pfeffer u. Salz vermij

tefnollen friih in der
n, falt mit £, Gifig,
leifch ober Braten geben.

Sa. Frangifijfe Nationaljuppe, als bollftandiges
Mittagsmail.

Auf jede Perfon ird 14 Piund Odjen- oper Rindfletid) ge-
rednet, dag wie gewdhnlidh mit Fochendem Waifer und Salz aufs
geuer gebracht und abgejdhdumt wird. Naddem dasfelbe, feft au-
gededtt, 2 Stunbden Ilangjam, aber ununterbrochen gefodit bat,
jdneidet man einen Soblfopf, einige fveife und gelbe FHiben in
beliebige Stiide und [dBt fie nebit wenigen Qartoffeln, Veterii-
lienwurgeln mit dem Fleifch weich fochen. 1m ver Suppe etmad
Sarbung zu geben, wird qui A, 42 bingewiefen. Man ridtet die
Suppe iiber gerdjtete Weifbrotidnitten an und gibt eine Senf-
jauce gum Fleifd).

8b. Julienne-Suppe odber jranzdfifde Suppe,
(Gelbe Hiiben, Weife Ritben, Koblraben, Sellerie, Laud),

Birfingfohl oder Weihfraut werden nudeliormig n Streifen
gefdmitten und man dampit diejelben mit einer ebenjo gefdinit-

tenen Biviebel fchon Furg, fie diirfen aber nidit anbrennen, fitllt fie
mit etiwas Fleijdhbrithe auf und [aBt da3 Gange furz einfoden.
Sernady fitllt man mit der entiprecdienden Fletihbriibe auf wunbd
lagt alles gang langjam fodjen, bi8 die Gemiife weid find. Bu
jhnelles Fodjen madit die Suppe tritbe und unanfehnlidh. Sernadh
idneibet man vielleidht itbrig gebliebene ©pargel oder Grbien
Dinetn und richtet die Subpe iiber in BVutter gebadene Senmel-
jdeibdien an.

9. Suppe von Odfenzunge.

Wird die Junge gehorig gereiniat, jo ift eine Suppe dabon
gefod)t ebenfo appetitlich, ald von anbderem &leifh. Bu  diefem
Swed wird dasd qelbli idwammige JFleijh didht am Snoden
wegge{dnitten, die Junge in Waffer getaudt, mit Salz ftarf ab
gevieben, tiidtig gemw

entfernt wird, Jm 1

jchen und gejpiilt, wodurd alles Sdyleimige
vigen ridite man jid) ganz nad) der vorher-
gebenden Rindfleiih-Suppe. Die Bunge, welde jehr mweidh ge-
fodit feinr muf und 3 Lor—4 Stunden Rodens bedarf, fann dan
gebraten ober gediinfltet werden. Bill man Jiie erit am ander
ZLage gebrauden, ift zu taten, warm die Haut abzuzieben, Fitr
legtere Bubereitung etivas Bungenbriibe uriidzubebalten unbd an
einen falten Ort zu ftellen.

10, Suppe von Brafenfauce.
PMan fdmort eine feingejdnittene Biviebel mit reidlich fri-
icher Butter, lait 1—2 Cploffel voll feines Mebl darin gelblidh
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iperden und giefe dann fo viel fodenoes Taffer bmau, ald man
(einfochen mitgeredmnet) Suppe 3u haben miinjdt. Jachdem Reis
und eine gejdnittene Sellertefnolle daran weidh gefodht find, gibi
man Bratenbriibe hingu; bie pom "]Eum;'a-u D. Nr. 3 eignet jid)
voraiiglich au Diefer Subppe.

11, Salbfleijd)-Suppe.

Das Ralbfleiich terde wie in Nr. 2 nad) der PBerjonenaabl,
doch etivas reidhlidher genommen, da joldes entger Sraft qibt ald
Rindfleifh. Nacddem esd gut gewajden, mit Wajfer und Salz aum
fodhen gebradit und gut abaejchaumt, giept man pie Brithe nad)
Berlauf von einer halben Stunde dburd) ein Sieb, it nie in
Nr. 7 Mebl in Butter, gieht bdie Salbfleijchbriibe om Bobdenjal
langjam bhinau, gibt eine Reterfilientourgel, aud) wenn man fie
bat, einige Sdwarawurgeln binein, jowie 114 ©tunbe bor pem
anriditen abgebriibten Jeid, und fod)t die Suppe langfam und
feft augevedt, gar. ‘1‘ii‘-‘r fanm man Spargel oder Blumeniobl,
wie die Nabresseit ed brinat, lebteren borher abgefodht, und 10
Pinuten vor dem anvidten Fleijh- ober andere beliebige flohe
parin gar Fodhen. Mande lieben aud) eine Kleinigleit Sauere
ampfer dartn. Die Suppe wird mit Pustat oder etwasd feinge:
hadter Veterfilie und 1—2 Gidottern abgeriibrt. TWinjdt man
Grieamehl in der Subpe su foden, fo fann dad Diebl egblei-
ben, bann gebe man aber nad) dem Abgiefen der Vouillon (fiehe
Jir. 7) ein Gtitdden frifder Butter hinein. ¥ Rird dbad Fleijd) nady
ver Suppe u-u‘mn fo fchmeidbe man e3 por demt Stodjen in pafjen
be, pieredige iifchen und qebe eine Vieerrvettigjouce pajzu.

Qalbfletid-Buppe muf 134—2 Stunden foden.

12, Qalbileijd)-Suppe fiir Kranke.

@& ird dazu ein qutes, fleifdyiges Stild genommen, ivie
obent mit Waijer und efivasd __ulj audqgejchaumt, die Briibe durd
ein Sieb geaoffen und mit abgebriibtem Reid gar gefodht. Hat
man Spargel oder Sdivarziourzeln, jo fann man jolche abgefodt
varin weidh foden, aud ein wenig feingebadie SPeterjilie Ddazu
aeben und die Suppe, wenn ed dem SKranfen erlaubt ift, mit
einem frifchen Eidotter und etwad PMusdfatnul abrithren.

13. Qalbileiid-Suppe etwa den Gejdimad einer Hithner:
Suppe 3u miu‘n.

Man fode die abaeflarte Kalbileifdbriibe mit einigen Stiden
Reterfilienivurseln, Reis wie oben und etiad in Butter gejdiwiy-
temm Debl, vithre fie mit einem frijhen Eidotter und etwasd Mus-
fatbliite ab und fiige eine Stleinigfeit Suder hingu, dod) nidht
mebr al8 notig ift, um der Suppe nidt einen fitgliden, fondern
ben eigentitmlid) milden Gejdhymacd einer Hithnerjuppe u geben.

BadenWiirttemberg
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14, Salbsfopf-Suppe.
Der Stopf eines aut gemdfteten Ralbed iwird gewajjert und
bevedtt mit Waffer und dem ndtigen Salze tveid gefocht und die

1
Briihe durdygefiebt. AI8dann wird fiir 10 PLerjonen 100 Gramm
Weebl in Butter gelb gemadit, 714 Qiter Kalbstopibriihe — jollte
diele gu ftarf eingefodht fein, mit Wafier verdiinnt — allgemad

Dingugeriihrt. WMan wiirst die jum Koden gebradte Suppe mil
einer Prife Safran, welde man vorber auf dem Herde elivas
trodnet und 311[LTlit. aibt berfelben einen E"':a"rt‘.!:tn't' bon Ejjig
und jo biel Buder, daf diefer gemildert wird. Bon ntittelmas 3ig
jftarfem LMHJ iirde eine fleine Taife ein qutes ""l[m [fnig  fein.
Beim Anrichten vithre man -[L _||m\‘ mit 5

Gioottern ab  und
gebe gemiirfeltes Weibrot nach Velieben binein oder dazu.
Unterdefien mird bder .\.mm nc.?]__mltln, bad Gebirn in  die

Subpentervine geleat, das leildh abgeldit, in Stiidden qe-
jdhnitten, in Butter durdhgebraten und mit qut gefochten Sartof-
feln und eingemaditen Gurfen nady der Suppe gegejfen.

15. Suppe von Nalbsbricsden (Fal 1»-|uih1'1||
Dag Brie n witd nady A, 9r. 19 vorgervidhtet, in fleine
TWiirfel g titten und in Butter und Mebhl geld !_I-.‘I:h‘"'-
Salbfletjchbriibe eine Teile gelocht, dann mit etivad feingebactter
Peterjilie, Viusdfat und Cidottern abgeriil Nuch fitr .\'u'u!l?'-.‘ it
bies eine pajfende Suppe, dann aber muf das Gewiirg
Den und bas Wrebhl mit wenig Butter nur

eif qchi'u!:'-iLj.e werden
16. Hammelfleijd-Suppe.

Dasd Fleijd) wird gewajdien, mit Fodbendem Waifer und nicht
au biel Salz aufs Feuer gebradit, abgejchiumt, ein Selleriefnoll
L'[‘(‘]l nebjt Koblrabi und einer feingefhnittenen Siwiebel, gejdhivis

e3 Mebl nad) A, Nr. 7 und Perlgrm tpen oder abgebriibter Ners

l'lll;j!]ﬂL‘;T_i‘[lL‘]], und fejt zugededt, langjam gefodyt. Wiinfdht man
Griesmebl in der Subpe, jo jtrene und rithre man e8 eine halbe
Stunde por dem Anvidhten Bbinein. 8 fonnen fartoffelfloge
parin gefodit unbd biefelbe mit einem GidoHer und PMusfat oder
feingebadter Peterfilie abgerithrt werden, doch ift jolihes fiir den
taglidhen Tijch itberfliiffig.

-'\‘J-;zmi:tclficiic[_\-zmec mup 216—8 Stunden foden.

. Gute Hithuer-Supype,

sir b *Lw.'l]mwl: nehme man ein grofes, fetted Hubn, el
e am borigen Tage nad) A. Nr. b red)t jauber gerubft, vorfich-
tig ausgenommten, mit faltem Wailer gut gewafden und immwen
Dig durdygeipiilt jein mug, aud L4 Stunde in faltem Waifer ge-
legen bat. Die abgejdnittenen Beine briibe man mit beigem

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

406 B. Suppen.
TWaifer ab, giebe dann die Haut davon, hade die Bebenipien eg,
fnicte bie Beine einige Mal ein und lege fie famt Herg und
Magen zum Hubn. Die KLeber wird auriichebalten und zuleht

Minuten in der Suppe gefocht, wo fie dann dem Hausherrn
eine freundlide Bugabe in der Suppe 1it.

Dasd Hubn jehe man mit dem ndtigen fochenden LWajfer und
nidit au biel Salz auf ein rafded Feuer, fdhaume ed und ridte
fich binjichtlidhy dbeg Abgiegend der PBrithe und Anjchivibend bdesd
SMehled nady A. Nr. 7, gebe eine grofe Wallnug did frifde But-
ter hingu und Lc‘*m bie Suppe feft augededt, langfam, aber unun-
terbroden etiva 3 Stunben foden. WMan fann nad) Belieben Reis,
Perlgraupen oder Figurennudeln in der Suppe foden: vom Tur-
aelmerf aber pajjen ergentlich nur Peterfiltentourgeln, Schivara-
wurzeln und Spargel, und verden die bcihen erfteren gleid) nad)
bem Abgiegen der Briibe hinzugefiigt. ellerie, Porree und
Swiebeln benehmen bder Suppe bden fc'mut Dithnergeidmad,
frebsfloge N. Nr. 2 und Krebsbutter, von lepterer ijt die Buberei-
tung m AL Nr. 24 mitgeteilt, find ju einer feinen Hiibnerjuppe vor-
yitglich, dody auch Weikbrot- oder Griedmebl [flogden jebr ange-
nebm. Pan rithre die Suppe mit PMustat, weldes fidh befonbders
ju emmer Hithnerjuppe eignet, obder mit etivad junger feinge-
badter Peterfilte und 1—2 frijdien Eidottern ab.

Cme Hithnerjuppe muf nichgt diinn, fondern angenehm ge-
bunden, bod) vor allem nidt breiig gefocht fein, wodurd dad Feine
verloren geht.

Dag Hubn fann mit der an Ort und Stelle bemertten Hiihe
nerjauce gegeben mwerden.

18a. Tauben-Suppe fiir Krante.

Die Bouillon wird nad Nr. 1 gefodht, feine B L’l'[uI'L‘[lI.U\’H oder
abgebritbter Meid hineingegeben, aud werden Wwobl Lmlm [unge
Wurgeln (Mohren) und junge entichotene Grbien oder 4 Stunbde
bor dem Unridhten Spargelfobie oder etiwasd .‘“[unn\nfulig, eftever
vorber abgefodit, hingugefiigt. Die Suppe muf iweniajtend 2
Stunden fodlen, jamig, aber fa nidt breiig jein. it der Sranfe
bollig fi b- 'IL1-'% fo fann biefelbe mit der DHilfte eined frifden
Eidotters yerithrt foerdem.

18b, Taubenjuppe (beutid).

Pan {doigt in Sdeiben g 'fri'miil-s:tus LWurgeliverf ober eine
;?E‘.‘: ebel in Butter, legt drei bid bier Tauben oarauf, Iagt fie
eine Bierteljtunde langjam diinjten, HI"H bierauf ungefahr 3 Q.
ter “-l‘h‘i}nur, filgt ©alz dagu, Fodt die Tauben jugededt ettoa
19 Stunbden, bis fede weidh genug ift, nimmt ?-;'c beraus, feibt

g
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die Brithe durdy ein feined Sieb, fodht Nudeln, Reig oder grobe
Gerfte darin und ridhtet die Suppe iiber die in je vier Teile er-
legten ausgebeinten Tauben an,

19a, Srebs-Suppe,

Pan fodt nach Nr. 1 eine qute Rindfleijdbouillon und Ffir
12 PBerjonen etiva 24 Gtitd Krebfe in braufend fodendem Waffer
L4 Stunbe. Dann nm‘\. pad Fletfd) aud Sderen und Sdhmwinzen
gebrodien, die famtlien Scdalen im Morjer nicht au fein  zer-
ftofen und iiber Feuer mit einem groBen Stiid frijder Butter
fo lange burchgeriihrt, bid bdiefe rot wird und au jteigen anfdnat.
Jtun [aBt man darin jo biel Mebl anziehen, dap die Suppe da-
bon gebunbden toird, gieft Fleifdbriibe hingu und dasd Gange durd
ein Saarfieb zu der Fodenden BVouillon. Kurz vor dem Anridten
aibt man Krebsflofe nadh) N. Nr. 2, Briesden (Ralbermild),
A. Nr. 19, Krebstopfe, gefiillt mit der WMaife 3u Sdmammiligen,
N v, 9—11 binein. Aud) fann man die Frebsfopfe mit per
su den RrebafliBen beftimmten Mafje fiilllen. Die Suppe Harf
nidt au famig fein, wad iiberbaupt bei allen Gefelljdaftaiuppen
3u bermetden ift. Die Qrebdidhimdnze werben beim Anridhten in
bie Terrine gegeben.

l

19b. Srebsjuppe (framvfifd).

50 &tiid fleine Qrebfe werden in Salzwaffer gefodt und dad
Sleifd) ber Sdwange ausaebroden. Die Shalen {6kt man mit
200 Gramm frijden Butter, siwei bid drei altpebadenen, im Ofen
m‘i‘m tten Brotden und drei Sardellen tm Morfer fein, tut alles
in eine Kafferole, gieht 4 RQiter Fleijhbriibe dariiber, gibt einige
Champignons, eine Bwiebel mit 1 Nelfe und das ndtige Salz
mit etiwad Bfeffer dagu und lagt die Subpe 2 Shunden makig
fodien. AIsdann feibt man fie durch, leat die Nrebsidmanze
binein und ridhtet fie iiber gerojieten Brotwiirfeln an.

202, Anl-Suppe auf Hamburger Nrt.
€5 werben 2, 3—4 Pfund Rindfleijh mit Salz fHar aus-
gejaumt. Naddvem e8 1 Stunde gefodit bat, werden ein Sup-
penteller voll au fleinen Wiirfeln gefdinittene gelbe TWurzeln

e (Mdhren), balb fo biel Peterjilientourzeln, ebenfallz wiirfeliq
aejdhnitten, und eine Selleriefnolle hingugefiigt. Bualeid nimmi
man eine Handvoll junger Sellevieblitter — Serabldatter — eine

Dandooll Peterfilie, ebenfoviel Majoran, eine Fleine Sanbdvoll
Thymian, Pimpinelle, Dragon, einige Sauerampfer-
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alBei- und Porreeblatter, bactt died alles flein, qibt e8 in die

tHiat. nadibem fie 2 Stunden gefodit Hat, einen Sup
- Erbjen, eine Handooll Bflau-
fie Birnen mit der Schale hingu.
Xn Grmangelung der legteren finnen einige getrodnete und ent-
inte Bwetichgen (Pilaumen) mit dem Wurzelwert in ber !
Zuppe qefo mwerden.  Qurz por dem Anrichten jdhmwigt man
cinent Tibriofiel WYiebl mit einmem reichlichen Stird Butter gelb
- wie aud) Pfeffer, Ejfia und Suder

Supbe, i

penteller boll junger entjdoteter |

it

und rubrt e3 an duK

nath Gejdymad

D RFund Wale mittlerer Grofe mit der fof
ritten Sonf und Sdimanzipite iwerden

iffer und Salz weid) gefodht und in die mit
v perldngerte Suppe gelegt.

fehr gqut aufutodrmen.

Saut in

entfernt

|
vad Nalwalf

20b, Aaljuppe (Hollandijd).
Drei Heine Nale mwerden abaehdutet, audgenommen und in
bie man in fodiendem Taijer

firfelia aefdnittene Bivtebel und ebenjo

lange ©&H (
ert, Eine flei
m Qauditengel [akt man in einer Kajjerole auf dem Feuer

serden, fitgt die Maljtiide nebit einigen gewdhnliden fleinen

Tail) e 7 R ~ 5
ooer auch Letle bon grogen Hi

o, die Sopfe ober aud

(% AL, Bt 3 LQiter 2 MWaffer und einen halben Liter
ut in Ddatauf, bag ganze mit Sals, Bfefferivr- .
on, einem Bitfchel * ilie und ein wenig Thymian :

rem abj@aumen fodhen, bid bie
en iperden von ben riten befreit,
it einer in §letfdbriibe gebdmpiien
e und qelbe Riiben betjette ge-
h ein feined Siteb getrieben, gut
it bt leagiert und mit etiwad Ba
prifabfeffer abgejdymedt. itber bdie beifeite efebten

Sutaten gegofjen u. mit in Butter gerdjteten Brotwiirfeln jerbiert

Suppe unter
jind. Diefel
*chnitten

{ ¥
2aue

h

11t

21, Gewihnlide Anl-Suppe.
Man Focdht einige Pfund Rindfleifdh, qut gejdhaumt, mit flein-
' eln, und twenn man fie in diefer Beit

iwni

nittenen Beterfilienioin

fanm, au le B 114 Stinoe
gebe man
gejdnittene
n, tesaleidien fein
3 Pfund fleinen
fodhe fie mit Wajfer und el
fie 1n die Suppe nebjt folgender

| ALL)
eller boll gefdhdlter, in
eben i entjchotete
TWurzeln., Unterdef aiebe man
y , wafjde fie retn und
balb gar. Dann tie man
eingejdnittenen Krautern, als:

Berfobiel

Liertel

1b
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ferbel, Sauerampfer, Dragon, Bajilifum, Kopfialat, etwas ThHy-
mian, Majoran, Peterfilie und einige Jitronenjdeiben, Sollte
pon den genannten dad eine oder andere mangeln, jo ift es nidt
itorend.  §ury por dem Inridhten madie man die Suppe mi
Mebl, weldes in reidlid) Butter gejdhwipt worden ift, jdaunig,
fodie in TWajjer und Weihbrot= und Sdwammiloge und
richte jie in der Suppe an.

22, Aal-Suppe aunf anbere Art

Man bringt Waijfer mit einem Stiid Butter und Salz gumn

Qodien, qibt junge Grbjen und langlid) qefdnittene Wurzeln
nebit beliebigen Qrdutern hingu und fodit Died alles red)t werd).
Unterdes toerden Eleine Aale wie im borhergebenden porgeriditet,
in n-'fim“v:tvn Qipiebad getvdlzt, mit Salbeibldttern in Buiter

hit

gelb und teid) gebraten und auf eine Sdhitijel gelegt. Dann mac
man Vlebl in der Aalbutter geld, riihrt jolded nebjt Mustatnui
und Pfeffer an die Suppe, ihr_,t ‘w.ufuii‘-u mit dem gebratenen al
nod ein twenig foden und riihrt fie mit 1—2 Eibottern ober
einen GRloffel dider, faurer ©abne ab.

23. Fijd-Suppe.
Sedhte oder Rarbfen mwecden in Stide gefdn itterr, in Wiehl
aolh ].\-n\glp;

n ‘Butter

umaedrebt und mit Weibrotidnitten il :
Dann aiegt man Bouillon, die mit MWurzelwert wuni
qefocht ijt, oder aud) Briibe bon jungen entjdjoteien purd)
Grbien dazn, [aRt diefe nody eine Weile fodjen, riihrt jie furg
vor dem nridhten durd) ein Sieb, [kt fie wieder zum Kodpen
fornnten, gibt feingebadte Peterfilie hinein, die nidht durcdhfoden
varf, damit fie ihre griine Farbe behalte. €3 wird ipitcfelig ge-
jchnittened und in Butter gerditeted Weikbrot bagu gege
Rrithe vorher aefodht ijt, jo ldpt jich diefe Suppe

LWenn die

in einer Stunde bereiten.

24. Gdite Sdyildfroten Suppe.

Mittelarope Shildfroten jind den grofen vorzusiehen, In-
bas Sleifdh der legteren gewdbhnlich hart und zdbe ijt. Die
Shilptrote wird am Morgen ded vorhergehenden Tages bet den
Sinterfitgen aufaebangen, der Kopf, fobald fie denjelben lana aus
dem Sdhilde ftedt, ergriffen und mit einent jcharfen Wiejjer ab
gefdnitten. Darnad) [t man fie 4 Stunbden hangen und aus-
bluten, legt fie auf ein Kiidenbrett, jdmeidet die eie Platte
ringsum beraus und nimmt vorfidhtig dad Eingeweide tveg, Dda:
mit die Galle, welde befanntlich an bder Reber fikf, unbverleht
flodbud. 4

Dabibig=Sdineiber,
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bleibt und ganalidy entfernt werden fann. SKeber und Hery und
Eier, venn fidy dieje porfinden follten, legt man in frijdesd Waf-
fer, bie Darme werden nur dann gereinigt und in Wajjer geleat,
e man fie zu Wiirften verwenden will; den mit Stadeln
berfehenen Majtbarm briithe man zum Reinigen und Abziehen
ber Gtadeln mit heifem LWafier ab. Nad) dbem DHerausnehmen
per Gledarme fdneidbet man die Lorderfiife — Ruder genannt —
mit zlemlidh) grofen Fleifchflumpen von jeder Seite hHeraus, die
Pinterfiife erbalten fleinere Fleijditiide. Die Floffen iverden,
jolweit bie Aufenjeite gebt, abgejdnitten, Fiike und Baudyplatte
in fodienbem Waffer abgebriibt, wodurd die Haut jhuppenivetie
abgegogen erden fann. Die Sdildfrote gang zu foden, wie esd
aud) wobl gefdiedbt, ift nicht ansuraten, da alddamm bviel Sdhleim
und ftarfer Gerud auriidbleibt.

Man wifdt nun dad Fleijd gut ab, legt ed einige Shumbden
in faltes MWafjer, wed)felt joldhes mebhrere Male und bingt dann
dag Fleifd auf, dbamit es iiber Nadt ausliifte. Ym andern Tage
jebt man Fleifd) und Hers zur beliebigen Beit mit fhHwader
Rindfleifh-Bouillon, welde fhon am borbergehenden Tage qe-
fodit worden ift, mit dem ndtigen Salz aufs Feuer, nimmt den
Sdjaum forgfiltia ab, gibt ein BViinddhen Dragon und Thymian,
feingehadte Siiebeln und eine Flajhe tweifen Wein bingu und
laft es, aut augededt, langfam iweidh Foden. Darnadh) nimmt
man e8 aud der Brithe und fdneidet es, nachdem e2 abgeliihlt,
in aterlidh) langlidie Stiidden. Die Leber wird nicdt mitgefodht,
jonbern in Butter weid gedampft, beim Anridten in Sdheiben
gejdnitten und in die Terrine gelegt.

Die Sdildbfrotenjuppe wird fowobl flar als gebunden gege-
ben; Iegteres aber von den meiften vorgezogen. Man madst dazu
Pepl in Butter braun, riibet e3 mit Briibe fein und gibt es
mebr gulet an die Suppe. Daz SHildbFrotenlelid lagt man
14 Stunde in der Suppe, jowobl in einer Flaren al3 gebunbdenen,
foden, wiiat fie mit Snawer, EZ-:*lnartm‘:"l‘.'Lrw , Nelfen und Mus-
fatbliite, dies alled pulverifiert: audh gibt man RKIoke bhinein,
welhe bon etwad uriidgelaffenem roben ShilbErotenfleiidh ge-
madyt werden ivie folgt: G8 oird diefes mit mwluh Dehjenmart
moglidft fein gerbadt, dbann nod im Msrier bretartig zerftofen,
mit Mildhbrot, Ciern, Salz, Prus sfatbliite, abgeriebener Bitro-
nenfdale i:tu‘l weigem Preffer qut vermengt und Stiofchen dabon
aufgerollt. Statt derjelben Fann man aud) Salbfleifchtldfe nebs
men. Da EHUIJ,L‘ iiberhaupt in einer gebundenen Guppe jo leidht
picht verben, fo gebt man jidherer, fie in ber Subppe au focdhen,
ebe Mebl bineingegeben wird, und mit ef 13 Fodjender Suppe
bi8 gum Unriditen in der Terrine beif au Balten
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Hat man Kenner zur Tafel und bhalt ed fur qut, Sdild-
frotenmiititden zu der Suppe zu geben, fo nimmt man bdiejelbe
Garce, wte zu den bemerften KIogen, mifdit nod) emn Fleined &las
Cognac, ehivad feingebadte, in reidhlidh Odfenmarf gejdhmiste
Sdalotten, nod) etivad weiBen Pfeffer und geriebene Leber durd,
fitllt btefe IMajje in die fleinen gereinigten Darme, Fodht fie gar
und legt fie, in fdrage Stide gefdmitten, beim Anridten in bdie
Terrine. Bulebt mwerden die fidh etiva vorgefundenen Eier nebit
einer lajdhe PMabeira in die Subpe gegeben und bdieje redht heil
auf bie Leber und KIoBden angeriditet. _

€ine Sdildirote mittlerer @roke bedarf zum fHoden 11462,
eine alte Sdildbfrote 3—31% Stunden.

20a, Mod-Turtle-Suppe (Nadgemadte Sdjilbfroten-Suppe).

€8 tird biersu fiir 24—30 Perjonen eine fraftige Bouillon
pon 8—10 Pfund Rindfleijdh mit Wurzeliverf, Bmwiebeln, Dra-
gom, Qorbeerbldttern und Nelfen gefodht. Bugleid) bringt man
einen gang frifden, groBen, abgefengten Kalbsfopf, eine Sdhweine-
jdhnauge nebjt Obren, einen Ddjengaumen und eine gerduderte
Ddfjengunge aufs Feuer und fodit died alled gar, aber nidt au
weid). Salt {dneidet man e3 in fleine langlid-bieredige Stiid:
chent, gibt dad Fleifdy in die Bouillon, nebjt fleinen Saucen (Brat-
Witrjtdhen), braunem Getviirs, einer Mefferipibe Cayenne-Preffer, i
einigen in Stidden gefdmnittenen Kalbsbriedden (fiehe A Nr. 19)
und fo bpiel Kalbstopfbriibe, dbak man bhinreidend Suppe bhat,
welche mit i Butter gebrduntem Debl gebunden gemadit iwird.
Radydem died alles 14 Stunde gefodit bat, werden nod) Kalb-
fleifdy-RIoBden einige Minuten in Fleifdbriibe oder gefalzenem
Wajjer gefod)t und diefe nebit einigen hartgefochten, fletnmwiirflig
gefdnittenen Ciern und 1—2 Eglofiel Englijder Sauce hinguge-
fitgt, audy 156 Flajde Madeiva und Auftern, wenn man fie haben
fann; dod) varf beided nicht durchfodien. Dann wird die Suppe
jogleidy angerichtet.
dnmect Die Englifhe Sauce madit bie Suppe gemiirzreicher, fann

jedodh gt wegbleiben, und jtatt Mabdeira fann man eiken Frangs

mwein und etivad Rum nehmen.

Sowohl Bouillon ald Kalbsfopf onnen {dHhon am borfergehenben
Tage ohne Machteil der Guppe gefodht werden.

256b. Rinigin-Suppe.

Gin groBed Subn wird in einer toeifen Braife, wie tir jie
bet der Taubenjuppe bejdjrieben Baben, teich gedampft. A3«
dann die Brujt ausgebeint, dbad Fleijd) vom Sdlegel geldft und
mit 14 Liter fiigem Rabm im Morfer fein geftofen.

4
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man 125 Gr. Meis, filllt ibn mit der
Siibnerbrithe auf mit nod) ungefabr 114 Qiter guter Fletfdl briibe
und lapt 1 gut ausfochen. LWenn er gul weidy ift, treibt man
ba8 im Dorjer feingeftofene Hiihnerfleiid mit der Reizjupbe
surdh ein feines Daarfieb, qibt ed ivieder ind Qajferole aum Deip:
madent und aieht die Suppe mit 4 Eigelb uno Rabm ab. Das
Brultfleifch wird wiivflia agejdnitten und dazu getan.

linterdeifen blani

JeTC

Ba, Mod-Z urtle-Suppe.

@Ein frijher Salbsfopf wird abgefenat, gereinigt, die Sopj-
haut abgeldft und bdiefelbe in frifchem Waffer gewdifert. AlEdann
wird fie mit faltem Wajler zugefebt und ungefibr o Stunde
fochen laffen, abaejdiittet und wieder im talten abgeFiiblt. AlS-
Sann dampft man jie langjam in einer Braife bon guter Fletid-
L Wurzelwert und Gewiiry weid),  Macdydem in bder Briibe

brubhe
audgelithlt, legt man bdie SQobfbaut zwijden 2 Bretier, prept fie
und idneidet fie, wenn erfaltet, in Bentimeter arofe Stiidden,
mariniert diefelben mit etivad Wabdeira oder Sherry uno jtellt
fie beifeite. Die Hirnidale des abgehduteten Hobfed jpaltet man,
nimmt dag Gebirn beraus, wafjert ed, hautet ed ab uno fodi es
in MWaffer mi 1 \}‘l‘“L]'T Nelfen, Pfefferforn umd
Qitronenideibe. Die [noden des Sopfes zerbadt man, tut jie
in eine mit pect ober

j infen ausgeleate Safferole mit Lur-
aolivert, laft diejelbe au eimem braunen Fond einigemale an-
ichlagen, fitllt fie mit Waffer auf und lagt fie etiva drei Stunden
unter Haufigem Abidhaumen und Entfetten fodhen. Unterdefjen
hat man bom Ddienidvans obder jonjtigem frdftigem Fleijditiid

B on angejegt, mozu man bdie durdaejeibte VBrithe Der
porher gefodhten Sopffnodien gibt. Jun bnt‘mt man eine ent-
fprediende gelbe DMehljchvige, verfodit die gejamte dburdygefeibte
Prithe mit dberfelben au einer jamigen ;“ur'lv elde man jorgs
jam von Beit au Beit abfettet und mit PVaprifa und WMadeira
iirat und etivas frifhen Butter mitunterichlagt. AlBdann twird
die Suppe iiber die Kalbafophmiiriel, Dii‘ in fleine &detben ge-
jchnittene Bunge, Cierflogden und dad in fleine Stiide gejdnit-
tene, in €i und Semmelmebl -n“.wtr“w‘t. und in Butter ausge-
badene $irn angerichtet.

3

eine ol

ST 3 .
26b. Mod-Turtle-Suppe cinfadjer zu bereiten.

EGm groger SKalbsfopf, twelder bdurdhaus ganz frijd) fein
mug, wd gut gereinigt, nebjt einem Ldjenmaul, TWurzelverkt
und Mobren gar, dodh) nidt gang weid) gefodyt und falt in tleine,
langlid-vieredige Stiudden gejdmitten. Dann madt man einige

BadenWiirttemberg



N

Hleijd-Guppen.

Schalotten und Pebl in fteigender Butter braun, viibrt gute
PBouillon und Kalbsfopibriibe dazu, gibt dad gejdnittene Fletid,
feingebadten Dragon, Pfeffer und braunes Geiirg hinein und

[agt e3 14 Stunde fodhen. Dann fommi nod) dazu: ftatt Ma-

deira, ein @lag Arralf, Kalbfleijdilofe und einige Dhartgefochte,
in $iirfel gejchnittene Gier. Die Suppe muf vedht gebunden,
boch fa nicht bretig fein, man fann alfo, ehe der TWein bazu gege-
ben wird, enteder nod) brauned Wehl ober Briihe hinzufiigen.

27. Onjen-Suppe von einem gangen Hafen.

Pan veinige einen grofen Hajen, fange dad Blut jorgfdltia
auf, serichlage die Snocdhen, zerjchneide das Fleifd), jedocdh wird
der Miiden auriicfgeleat, und fode die Kraft mit 2 bid 3 Biund
Rinbdileijch, Biwiebeln, einigen Nelfen und Piefferfornern, gelben
Riiben, Suppentriutern und einigen Sdmitten rofem Edyinten
gebbrig aus. Der Riiden wird mit reidlid) Butter und Sahne
weid) gebraten, in aierliche Stide gefhnitten und mit einigen
Tleifchtlogdhen in die Terrine gelegt; vorber aber wird die Sauce
nebft dem Blut an die Suppe getan, jolde mit braunlich ge:
branntem DMehl jamig gemadgt, durd) ein Sieb geriibrt, ivieder
aufs Feuer gefept, mit 14 Flajde Portwein, einer Fleinen Wief-
jerjpite Capenne-Rfeffer und dem nitigen Salz nur eben bdurdy
aefocdhit und au dem iibrigen in die Tervine gefilllt.

%n Crmangelung ded OHafenblutes nebme man etwas
Sdyweinablut.

Diefe Suppe muf wegen desd Rindfleifched 3 Stunden foden.

28a. Suppe von wbriggeblicbenen Hajenbraten.

Xit nody gutesd Fleifd) an einem Hafenbraten, der jdon gur
Tafel gemvefen ift, o wird died gang fein gebadt und hingugege-
ben: Gtiva 14 Pfund in Waffer eingeweidhtes und ausgedriidies
IBeifbrot, ein eigrofes Stiid frijde Butter, 2 Eier, Nelfen, Pdus-
fat und Salz. Hierbon werden fleine KioHe aufgerollt, wovon
man erjt ein KIokden in der Suppe auffoden lat, um gu jeben,
ob fie foder werden, man fann ndtigenfalld enteder ettvad Waf-
jer ober Weifbrot hinzufiigen. Dann wicd dad Knodengerippe
in tleine Stiidden gehauen. Bugleidh) jdneidet man fiir 8 Per-
jonen 2 Wfund Rindfleijd tleimuviirfelig, madit in reidlidem ‘Buts
ter einige ©deiben rohen Sdinfen, 4—b Biebeln, eine Peter-
filien-, Gellerie- und gelbe Wurzel (Mbhren), in Sdeiben ge-
jhnitten, nebjt 2—3 Loffel WMebl braun, ikt dann dasg Fletid)
und zuleht die Dajentnoden darin rdften, gibt nun jo viel Wai-
fer, al8 notig ift, hingu, auf jede Perjon th‘JLT 34—1 Liter gered)-
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net. MWenn Sauce pom Hajen da ijt, jo fommt fie hingu. Naddem
bad Fleifd) ausgefodht und dad Wurgelwer! tweidy getvorden ijt,
reibt man die Suppe bdurd) ein Sieb, bringt fie wieber b'i: AU
Rochen, mwitrat fie mit Salz, PMusdfat und etwas [fen, focht die
QIoge darin gar und ridtet an. JIn Crmangelung ded -?mm‘-.,
iletidied find audy Sdwammilége jebr gqut darin.

Bum Koden gehort 1145 Stunbde.

I
&
Ne

28b. Hajen-Suppe  (Andere Art).

Ein gejduberter, l"Ju‘}ii]l"&h‘t' Haje wird m pafiende Stiide
gebacdt und in einer Kafferole mit 125 Gr. Butter, 250 Gr.
fleingefdhnittenem E-mmh‘n, sivei Bmwiebeln, zwer PMobren, 1 Bii-
jchelchen Peterjilte mit Majoran und Thymian, Lorbeerblatt und
Nelfen einige WMinuten gejdpvikt, bid {_\_'[L'i.il'[} und Wurgelwert
ein wenig gebraunt find. Dann gieft man 4 L[iter qute Fleijde
brithe und etivad TWeifivein bdariiber, lakt Mu[b 2 Gtunden
unter bdufigem Abjdaumen f—omm. SHierauf aieh man  Ddie
Briibe ‘nmi], jdineibet dad Fletjd von demr Ritden ded Hafen
ab, ]tc‘l‘r 8 beifeite und jtogt alled iibrige von den Knoden ge-
[Gfte {Li @ nebjt dbem Sdhinfen und 60 Gr. mit Bri befeudhe
tefe :cm:tmhu.nv in iiiwu: IMorfer, treibt die Malle durdy ein
Oaarfieb, vpermijdt fie mit 14 Liter Bortwein, tut jie in bdie
Suppe uriid und it fie nod) eine Vierteljtunde darin jiehen:
al8dann mit etwad frifher Butter aufidlagen und itber dad in
Wiirfel gefdmittene Miidenfleifdh anriditen.

29, Braune Suppe von einem \”ﬂniuqurr’.upt pber vonm anderen
aquten Snodien

Ju diefer Suppe benube man dad Hajengerippe obder anbdere
porfommende gute Rnoden von gefoditerm ober gebratenem
wletfd), bade fie gang flein, fpiile fie ab und 1c'~¢ jfie mit hinveis
dendem Wajfer und Salz aufs Qw‘u” Jtadh dem Ausj L'“Ci'm‘.-m
gebe man Yorbeerblatter, reidlich Melfen und lum: former, audh
Siebeln bingu, [ajje bdies Im'lm"._*nn- 2 Gtunden ftart tu
und giege die Briibe -b.-'::':n.'h ein Sieb. Dasd Ausfoden der Kno-
dien fann am borberigen Tage, wenn Plak auf dem Herde frei
ijit, gefdhehen. Dann laffe man ein Stitd Vutter braun mwerden,
madje Plehl darin braun, gieBe die Bouillon hinzu, aebe Peter-
filientourgeln oder einige Stidden einer Selleriefnolle, gelbe
LWurgeln (Mobren), in fleine Stilde gejdmnittenen Wirfing, Kol
rabi und dergleidien dagu und lafje e weidh foden. Die Suppe
mup redit jamig, dbod) nidht breiig fein.

/11
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Fleijd=-Cuppen.

Yud fann man dad Gemiije weaglajfen, dad Wurzelwerf zu-
aleid) mit den {nodien fodien und nadiher in die Suppe legen,
in mwelder nad) Gefallen Griesmebhl-RIoBhen gefodht mwerden
Fonnen.

30. Gnglijde Kaninden-Suppe.

Das JFleijh wird redht flein gejdnitten, in Butter gelblid)
braun gebraten, Jleijdbritbe oder Wafjer bingu gegoffen und
einige Heingefdnittene gelbe Riiben (Mohren), Biwiebeln, Lorbeer-
blatter und Gemiivanelfen dazu getan. Nadbdem ed3 gar gemwor-
ben, gieft man die Brithe durd) ein Sieb, bringt fie wieder aufs
Teuer und [aBt Sago darin weich foden.

Nuch fann man ehwad rohes Fletfd) puriidbehalten und fol-
dhes, fein gebadt, mit Weihbrot, BVutter, €t und Sewiiry gemifd,
ie NRindfleijdhflogden in der Suppe Fodien. e

31. Feldhithuner-Suppe.

Wird mwie Safenfuppe bereitet; man fann ftatt RIoBe dasd
Bruftileiich in feine Sdeiben jdneiden und in ber Suppe an-
richten.

32. Qrammetdvogel-Suppe.

Man redne auf jede Perjon einen Krammetsvogel. Diefel-
ben werden mit etivad Salz in reidlidem Butter fejt sugededt
[angfam iveid) gebraten. Dasd Brujtfleifd) wird in feine Schei-
ben gefchnitten, dad fnodengerippe im Morfer gerftofen, lehteres
mit einigen ©deiben Sellerie, Mobhren und Biviebeln in der
frammetdvigel-Butter gedampft, WMebl darin eine MWeile geriihrt
und mit quter Bouillon oder Wajjer 1 Stunde langfam gefodt.
Dann wird dad Fett abgenommen, die Suppe durd) ein Sieb ge-
goffen, ieder aufgefodit, Sdywanim- oder Griedmehlflofe darin
gar gefocht und mit dem Brujtfleijdh) und Musiat angeridhtet.

Beit des Sodensd 214 Stunde.

et

[I. Suppen bon Feldfritdten und Krdutern.

33a. Guppe, Gemitfe und Fleijd.

Diesd Gericht, ald ein angenehmes, nabhrhaftes und wohlfeiled
Mittageifen, fann jowohl von jungen und etwad hart gemworbenen
Grbjen (legtere mup man jedod), nadidem fie weid) gefodyt find,
burd) ein Sieb rithren), ald aud) bon jungem Koblrabi, Blumen-
Fobl, felbft bon Sartoffeln zubereitet werden. WMan nebme bier-

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

56 B. Guppen.

au filr 3—4 Perfonen 14 Pfund Beefjteak
nachbent die Haut entfernt, in Wiirfel, und bade ed mit etwas
Salz moglihit fein. Dann wird bon einem alten Brotden, a:
®ewicht 40 Gr., die Srujte abgejdalt und diefe jamt der Halfte
bed Brotdhens in faltes FWafjer gelegt, die andere Halfte gerie-
ben, awei Wallnug did Butter weid m:”l brt, bingugefiigt: 1 gan-
38 @i Musfatnuf oder nmu dinittene Peterjilie, joivie
auch) dad geriebene und ereichte ‘”'ut hent nebit dem gebad=
tenn Fletjdh. linterded lafje Ilmn ein Stiid But hl oder Fett recht
beig toerden, ruhre 2 ftarf gebaufte Eiloffel feines “”u‘iﬁ parin
gelb, gieBe und riihre bie ndtige Quantitat fodjendesd Wafjer
bingue und gebe, nadhdem es fm'['t a3 Vejtimmte [unml‘t, etiva
einen gebduften ppenteller Erbifen und einige fleingefdnittene
Wurgeln, audy) 2 in Scheiben gejdinittene Koblrabi nebft Sala,
[affe folded weidh und die Subpe ganz famig foden. Wiinjdit
man Ddiefelbe bon Rartoffeln zu bereiten, o wdble man nad-
jtebend bemerfte Rartoffeljuppe mit einer Qaudiftengel- 11!"\ Sel-
-‘1. nolle gefoht. Alsdann ftecte man mit dem ERlbffe
wleijdmaffe 16 K6gden alatt ab,
einigen i auf die ande
borber eins um fie notigenfalls etivas fejter ober
[oderer m I-‘. nad) fodit man die RIokden etiva
o Minute big fie inwenbdig nicht mebr rot er
mebr fodjen und wird mit feinge-

1 Der

[ ¢
man fie mit de .wh‘lhm
wirft, dod) 1jt zu raten;

jdheinen
hadter Pete
33b. Gonjommé oder SKraftbriife (cinfade).

§tilo m tifletid) (Fein FHetd) wird fein gebackt

oder durd) die Hl 1jchine getrieben.

1 E‘.‘.t“n' thubn L u‘\ ausdgenommen, die Sdhleqel dabon unte:
™y e |'
Ll '

man it et
en bejttmmiten Kaj

ssletjdy m

el in der

AUNT RO

ehackt

! langjam fo-
pon Reit zu Beit mit dem

Gl 3 : rennen '..‘.!.‘.l Ein Sellerie
fnollen, 1 Emd L”-;lu:lt 1 Paftinag ferbel und
3wiebel twerden flein gef didem

nimmt man die Hiih Confomme
purd) ein feined Tud . 1 bleibt.

Die Hithnerbruft vertvendet man zu LTl]‘ll‘l Einlagen in bie
betreffenden Suppen.

fletid), fcdhneide es,

BadenWiirttemberg



Suppen bon Feldfrichten unb Hrautern. B

Mit diefer gut abgejdymedten Conjommé Dereitet man nad
Belieben jede flare Suppe auf jede Tafel mit beifolgenden Ein
[agen und Benennung:

3da, Startoffel-Suppe.

Cm Stid Sletidy oder aud zerhauene Snodien von guiem
Yletidhe erden gewajden, zeitin mit dem -‘-"ti.-;,cr; Salz aufs

Jewer gefekt, abgejddumt, Biwiebeln, redt biel Laud) und Sel
[eriefnolle bineingegeben und alled feft augededt 3 Stunden ftart
aefocdht, wdbrend man in der Halfte ber Jeit* die

pern Tobf zum Koden qebraditen und abgegofjenen

/

einem an-
Sartoffeln

hingu @ibt. Die Selleviefnolle wird jedbod), jobald fjie eid) ijt
herausgenomten, die Suppe durdh ein Sieb geriihrt, wieber i'l
Winidt Qochen qebradit, die Sinolle nebit gebadtem jungen Sellerie ode
i Peterfilienblattern bingug und angerichtet.
" i 34b. Brinzeljin-Qrajtbriife.
iemal Dblandyiert big fie ot

Grobe Gerjt wird in Waffer eini
weidh i1t und dad Waljer flar bleibt, bann abgejdittet und mit
fleinen blandhierten frijdhen Crbien mit der in Wiirfel gejdnitte
nen Pithnerbrujt jerbiert.

3ba. uf andere Art.

‘.Uhi' [afje bie Qartoffeln obne Salj eine fleine MWeile foden
fitlle fie dann in ein andered, frijd) fodhended Wafler und gebe
nas 1'-.[n:.‘ aett und Iz bazu. Unterded made man reidl
fleinaemiirf Doiebeln in qutem Nierenfett gelbbraun, nicht
brenglid), riibre ie nach Portion 1—2 gebaufte Eplofiel Diebl
darin gelb und jdhiitte died ohne tweitered zu den Karvtoffeln, fitge

_ einige Peterfilientourgeln, etwad jpdter Selleriefnolle und AMaud)
(letterer nicht azu lang gefdhnitten) bingu und fodhe die Suphe

nh TR jo lange, big fie jimig und die Kartoffeln redt eih geworden
it jind, mwobet man auf 2 Stunbden redmen fann. Dann rithre man
o) Beliehen nodh ein Stiidhen Butter durd) und ridite die
Suppe an. 1
et 1) &
e 35b. ..‘.rnf!briii;c nady Eélejtine. i
Die notige Conjommé; alé Einlage jhneibet man dinn aus- 1

gebacdene Viannentudien in feine Nudeln.

Tie Fartoffel-Suppe, welder Art fie audy jein 11
fehr an gutem @efdmad, rwenn Sartoffeln nady tihtipe n T
und Spitlen erjt abgefodt I 10 mup man jolche Ddam
jofort mieber ind fodjenove

1[") BADISCHE 8
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36a. Wohlidmedende, jdnell gemadite Kariojfel-Suppe.

Qartoffeln werden ganz weid gefocht, abgegofien, fein ge-
ftampft und durd) ein Sieb gerieben, dann mit fodhendem Waffer
biinn geriihrt und mit dem ndtigen Salz durchgefodt. Unterded
ird Butter mit Vehl gelb gemacdit, an die Suppe geriihrt und
jolche mit etmas Pusfat oder feingehacdter Peterfilie gemiirat.
Durdh eimen Meft Bratenjauce und ein frijdes Eidotter fann
man diefer Suppe einen grogeren TWoblgejdhmad geben, foivie
audy dadurd, daR man einige feingejdnittene Biwiebeln in der
Butter gelblihbraun madt, ebe bad Pehl bazu fommt.

36b, Qraftbrithe nad) Rothidilb.

1 geddampfte Gansleber wird mit etad robem Ralbfletich
oder einer Sitbnerbrujt geftofen: ein Mildbrot wird eingerveidt
und auagedriidt mit 2 Cigeldb im Morjer geftofen. Aldann
purdy ein Sieb pafjiert, mit dem Kiidengeviiry abgejdymedt und

, fajit jdhaumig geriihrt. Aisdann legt man mit dem Teeldffel
fleine SIokden in fodended Waffer und fiedet fie recht vorfidtig.

Gine Vennoije von Sellerie, Laud), gelben Riiben, weipe Rii-
ben, ettvad Bwiebel und Wirfing, wird gang fein gejdnitten, ge-
dbampft und toenn Furg gedbampft, mit der Conjomme flar ge-
fodit; bernady gibt man die KloRden bagu. !

37a. Giiddeutide Kartoffel-Suppe.

Die Rartoffeln mwerden gefodit, abgegoffen und fein ge-
ftambft wie au der borhergebenden Suppe. UUnterdes fodit man
Qaudh in einem befonderen Topfden, aucd) rerden bdiinne TWed-
ober Weikbrotidhnitten in Butter gelb gebraten und jo viel foden-
ded TWaffer au den geftampften Kartoffeln, Laud) und Weigbrots
jdnittent gegoffen, ald zur Suppe notwendig it

37b. Oxtail flare.

1146 @ilo gebriibter in Stiide zerhadter Ddjenfdhoan wirh in
t etroad PWein gedampft, mwenn er ¢

i
einer Braife redht weich m
weid), dad Fleifh von den {noden befreit, in jdone Stiidden
gefdnitten und mit ehwad Madeira oder Sherry mariniert. Die
Braife wird mit der nodtigen Conjommeé aufgefiillt, abgejdhaumt
und flar gefodhit. AlBdbann durd) ein Tud) pajfiert ieder ind
Sodien gebradit und mit etivad Arrowroot odber Maizenamehl ge-
bunden: twenn 14 Stunde gefod)t, ridhtet man die Suppe iiber
eine Bennoije von Gemiife, wie vorhergehend, und den mariniers
ten Odyfenjdiwans an.

BLB BADISCHE
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@uppen bon Feldfriichlen und Hrdutern.

it 38a. Kartoffel-Suppe mit Wirfing.

G5 wird ein Stiid magerer Sped, nad) dber Perjonenzabl
berechnet, mit jo vielem Wajfer, al3 man Suppe zu bhaben
wiinfcht, aufs Feuer gefest. Sind gute Knodhen vorrdtig, jo fom-
men jolde hingi. ©Sobald alles Focht, werden die Rartoffeln mit
fleingejdnittenem Wirfing, Sals, einigen gelben Wurzeln (WMob-
ren), Gellerie und Qaudy ober Biviebeln bhineingegeben und fo-
lange qefocht, bis alled weid) und die Suppe redht jamig getor-
pen ift, welches 2—216 Stunden Beit erfordert.

98h. Tortue claire (Rlave Sdhilbfriteniuppe).

Gin Qalbsfopf mwird ausgebeint, die Haut blandjert und
bebandelt iwie borbergebend bei der Mod-turtle Suppe. Nur
wird die Braife mit der entjprechenden Confommé aufgefiillt
und langjam unter Abjdhawmen und Abfetten foden laffen. Ders
nadh wird verfabren wie bei der Ortail-Suppe, nur daf der Kopf
in Wiirfel qejdmitten wird und anftatt der Brunoife, Sdyeiben
pon Ghampignons und riiffel, joivie Fleine Cierflopden genom-
en ferden.

39a. Suppe von Dafergritpe mit Kartoffeln.

Man bringe die mit Wajjer abgefldite Hafergriibe, a Perjon
etiva 30 ®r. mit Waffer, gutem Fett (ed fann aud) Sdjinfen-
oder Maudfleijchbriibe dazu benuit mwerden), Koblrabi, Sellerie,
Reterfilie oder Laud, in EGrmangelung mit einigen fleingejdnit-
tenen Biviebeln zum Koden, gebe vedt rein gemwajdiene Kartof-
feln und dad notige Salz hingu, und fode alled etiva 2 Stunden
weid) und jamig.

3] ¥ o0
b

[nmert $Wenn bdie Suppe fiir einen Dienjtbotentifdh gur Satti-
gung beftimmt ift, fo Yfann man i Perjon auj 45 Gr. redynen.

39b. Kaiferin Krajtbrihe.

Xn die Conjommeé gibt man eine Einlage von Eierjtid), fleine
efliigeltlofchen und Spargelfpigen.

Nuf diefe Weife fann man nad) Belieben irgend eine €in-
lage in die Conjommé wablen ald da find 3 B.: Reid mit Par-
meiantafe, Gricg mit Sauerampier, Gerjte mit Huhn, Nudeln,
Matfaroni, Gierftidh, Kidpden in veridiedenen Sorten. Fleiid)y
einlagen ujw.

40. Suppe von groben Graupen mit Kartojfeln.

Man Fode die Graupen in wenig Waffer mit einem Stiid
Spedt, wodurd fie redht weiB und fdmeller weid) werden, obder

e o
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mit Fett in furzer Brithe langjam tweid), wobei, jo oft ald notigq
ift, etrad Waffer hHinzu gegoffen wird und ofters purchgeritbrt J
werden muf.  Grit wenn bdie Gerjte weid) ift, fitlle man dag nd-
tige MWajfer nach — e3 fann bierzu auc) gute NBrithe pon Raudy-
ober Podelfleifh angewendet werden — gebe Eleingefchntttenen
Sellerie, Qauch und Peterjilie, Kartoffeln und Saly dazu, fode
diefe recht weidy und die Suppe jamig.

Man redne 4 Verfon etwa 45 Gr. Graupen und die Heil
bed Sodens auf 3ve—4 Stunden,

Da Qartoffeln in Graupenjuppe jdwer weid) werden, jo
tut man beffer, wenn e8 jein fann, fie allein ju fodhen und fie i
pann in ber Subpe nody ein wenig fochent zu lajfen.

€C0)  pam T

41, Suppe von jungen Gemiifem.

Man [agt Pebl in einem Stiid Butter angiebhen, aibt jo biel _
Pouillon oder TWaffer, ald man Suppe zu hHaben wiinjdt, und
Sal3 bingu, und [kt folgende junge Gemiife, Flein gefdmitten, .
darin gar fochen: TWurzeln, Kopfialat, Spinat, Sauerantpfer und
innge @rbjen. Dann ird die Suppe mit feingebadter Peter-
iilie und Gidbottern abgeriibrt und in Butter gerditeted Teipbrot

paju gegeben. ¢

S Koden diefer Suppe ift 114 Stunde Hinreidend. i

42, Subpe von jungen Grbjen.
ie Grbien 1Bt man, ohne fie 3 wajden, in einem Stid
rer Pautter eine TWeile fdhoiken, fowie aud) jpater, je
pe, 1—2 Qbffel Pehl darin anziehen, vod)
tan die notige Duantitat
alted) bingu und qibt,
e dazu. Plan

Butter t_?L'TLI”E.'

nad Portion der &
mug i g Dl

Bouillon oder fochendes

5 1 Sann gieit

wenn bie Er

en gar find, Salz und gebadie *Beter
pber gibt 1

1l ober Giriepfloge dax

Beigbrot dazu.

dett pes Sod

audy zum

non qgelrc

43, Supye von zu hart gewordenen Erbjen.

Dieje [affen fidh am beften aur

mit einem guten Stiid 2
aufs Feuer, lagt jie e ein ;
bringt man ieder jum Koden, qgibt Salz, in Butter

eted Mebl himein und rithrt gebadte Peterjilie durd). | th)

Nudh find Fleijdtlopchen aut darin, '

Jeit des Sochens 2

utter und e

h fochen und v

= Ry s
STungen.
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44, Gupye von getvodneten Grbien.

Pan bringe die Erbjen, nadidem fie auggelefen und mit war-
memt MWaffer amwifhen den Handen jtarf gerieben unop qui ge
walden find 8 Stunden bor dem Inrichten mit weicdhem fo
Fenbem Waifer, am bejten ift Regenmwaifer, aufs Feuer, body bitte
man Jidh, Sitlfenfriidhte, welder Art fie aud fen mogen, in ieif
alafierten Topfen, felbjt wenn bon der Gilajur nur nod ein
Rl jpenig borhanden mware, 3u fo fen, toeil fie darin bart Dleiben.
Stach Stunden lanajamen Kodiens giefe man fie ab und lajfe
jie mll frifchem, ebenfalld fochenoem, 1ver figitend Deipem Tafjer
n der erften Stunde mebr weiden ald foden, Seiked TWail
i Wafchen und Kodien der Erbien ift dem Talten vori sugiehen.

Shwer mweidh fochende CErbjen ftelle man mit etivad ©obda
Wallnu aroB) aufs
fange langjam Foch

Dann jdiittle man

fiex

(Matron, fitr 4 WVerjonen etiwa eine tleine
~Touer und laffe fie vor dem AbgieBen jo
hiz die ©dalen anjangen jidy 3u | :
auf einett Durdhichlag und iibergieke jie mit heigem Wafjer. Aud
einige i'I\'-in-u:‘-'r['-:l':+‘u'1|;'- Qoiecbeln, nady dem Abfoden
Teid)

betpirfen
hor Grbien Binein getan, einiger mafen ein fjdnelleres

IerDen.

Man fann nady Belieben e geraudierte Mettourit over
peinefchnauze und ~Obren in der Zuppe fochen. '*'r"t-;rc aibt
Tohlaefchmad, dody mup jie nady dbem

berfelben einen bejonderen
I bwaicdhen, wenn fie trocden fein
und Nadt eingeweidit peroen. Leptere [afje
iind, porher in Waffer halb gar jperden, 1 &
fert Bart madt, und lege fie nm'-- hinein. & fann
Geben ein Stidden Rindj f nebmen, Bouillon davon fochen,
und naddem die Er fen find, jolche -‘m,“,i jeben. @5

it biefed injofernm DOTAL ..l\“w al8 bie Supbbe da jpeniger
11t piejes mjofern il ' !

ollte, borfher wenigftend Zag
man, mwenn fie jalzig
'_ ‘"1]1 Erb-
man ai den

5

Das

idiwer au perdauen ift.

vadhdett die Grbien abgefocht find, werden jie i
fiollenn und Qaud in Furzer Brithe weid) gefodht
Selleriefnollen und RLaud) heraus und
4 einen Durdichlag, und
ijche und dem bvielleicht nod)
Zind anfangd feine Biiebeln

bann Hletjdy,
der Terrine, reibe die Erbien odu
fie, aqeborig perdiinnt, mit bem
fehlenden Salze gut durdifo [
aut dent Erbjen qgefon n man nady dem Durdrithren
eintae fein fdmneiden, in Butter gelb braten und dazl -:u'h"t, D>
durch die Suppe einen angenebuien Geichmact erbalt. ©o aud
fann man in Butter gerdjtete A Reipbrotidnittdhen obne Wiirfel
dDazu gebemn,

Die Suppe mup

piea nicht der Fall, |

vy
laje

n, 10

vidk, aber febr qebunden jein. it
fiich mit in Butter angezogenen
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Mebl Belfen. Fiir den tdglichen XTifd) fonnen aud), nadydem die
Grbien durchaegeben find, einige fleine Rartoffeln in der Suppe
gefocht werden, die aber nidht serfochen diirfen; bodhy muf bdie
©uppe aldbann jo biel berdiinnt erden, ald fie durdy langered
fiodien an &amigfeit gewinnt.

Die Beit ded Kodiensd ridtet fidh nady der Bejdaffenbeit der
Grbien, eine aute Dualitdt bedbarf zum Weidpwerden 1% big 2
Stunbden, m itbrigen ift mit 3 Stunden zu redmen.

45, Weife Bohnen-Suppe.

Diefelbe wird toie Erbienjuppe qefodht, doch nidht wie diefe
burd einen Durdyidlag gerithrt. Bum Vinden twurde in Butter
oder gutem Fett geld gefdhwiktes (Fein rohes) Tebl daran ge-
rithrt. ©& qgebort au diefer Suppe etivad Pfeffer und piel Laud),
Bivtebeln und Sellerie fann man bhingegen iweglafien.

Beit bed fodend wie Crbienjuppe.

46. Cinjen-Suppe.

Mucdh diefe iwird wie Crbienfuppe mit einer Wettiwurit oder
cinem GHid Baudiped gefoht, jedbod bleiben bdie [infen darin
aans und man madit mit den Bwiebeln zugleid) Mebl in Butter
gelb, wm bdie Suppe damit gebunden zu maden.

Seit bes fKodens mwie Erbjenfupbpe,

47. Sauerampier-Sitppe.

Man madht reidlidh DVeebl mit guter Butter gelb, lakt junge,
gut gemafjdene Sauerampferblatter darin zergeben und dann mit
Qalbfleiichbritbe ober Wafjer und dem ndtigen Salz durdfoden.

Die Suppe wird mit PMusdkat, dider Sabhne und einigen €i-
dottern abgerithrt und auf gerditeted Weigbrot angerichiet. Audh
fonnen ftatt beg TWeifbrotesd Gierfldpchen darin abgejtodien iwer-
den. Die Suppe muf awar etwad famig, dod) aber nicht bretig
fein.  Bum Koden gehort 14— Stunbde.

48, Serbel-Suppe, aud fitr fieberlofe Srvanfe paffend.

Pebl wird in Butter gelb gemadt, mit Kalbfleijch-Bouillon
ober Wajjer fein geriibrt, mit Sals, gewajdenem und feingebad
tem Serbel durdgefocht, mit 1—2 Eibottern abgeriibrt und auf
gerdjtetes TReipbrot angerichtet. Lefteres bleibt fiir franfe weq
und ftatt desz Mehle Fann man die Suppe mit Weigbrot gebun-
ben ]llLIfL}t‘ll_
Jum Soden gleidhfalls 14—1% Stunbde.
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49. RKrauter-Suppe.

Man nehme von Sauerampfer, Kopfjalat, Spinat, Dragon,
Rimpinell, Scmittlandy und iiberhaupt wasd man bon pajjenden
Rrdautern bat, dod) vonm den ftarfern iweniger, aufammen eine
Handooll, wajde und jdneide fie fein. Hat man ein guted Stiid
Butter mit jo vielem Pehl, ald 3ur Suppe ndtig ijt, gejdwikt,
jo fommen bdie Srduter dazu, welde man mit Bouillon oder
Wafjer fein rithet und nadfitllt und mit Salz, Kerbel und Pe-
terfilie, beided fein gebacdt durcdhfocht. Rartoffeln- oder Eiertlofe
mwerden bineingegeben und die Suppe mit Eidottern abgeriibrt.
Wenn dad eine ober andere emiije nidht vorhanbden ift, tut ed
nidts.

Seit ded fKodiensd 34 Stunbe,

50. Sdlefijdie Sellerie-Suppe.

9 pdide Selleriefnollen, 1 LQaudjjtengel und 1 Peterfiltenrour-
sel werden gqut gereinigt und gejpiilt, mit Waffer und dbem no-
tigen Salz eid) gefodit. Dann wird 2 ERIOFfel Webl mit 1 ER-
[offel guter Butter braunlidy gemadit, die VBriibe dagu geritbrt,
baz Wurzelwer! ohne Sellerie hineingelegt und fodend ange-
richtet.

Die Sellerietnollen terden, nadhdem fie gefodt find, fin
Sdieiben gejdnitten, mit O und Ejfig angemengt zum Brafen
gegeben.

Riir 2 Perfonen berednet. Jeit desd Kodhens 114 Stunbde.

[1I. Wein- und Bier-Suppen.
b1, Weifre Wein-Suppe.

2 Ggloffel feines Mehl und 6 rvedht frijche Eidotter mwerden
mit einer Jlajde weigem Wein und einer Flajde Waffer ange-
vithet, mit Suder gebovig verfiipt und mit einigen Bitromen-
jcheiben, aud denen man die Qernme nehmen muf, in eImem auds
aeicherterten Topf diber jtarfem Feuer mit einem Scaumbefen
fortiwdhrend bid aum Soden gerithrt und jdmnell in bie Suppens
tercine gegofien, in der man etwad Musfat gerrithrt bat. Das
Durchtochen bringt die Suppe zum Gerinnen. Dann legt man
pon dem Gitpeif, weldes vorber mit reichlidy Jucder Fu fejtem
Sdaum gejdlagen worden, mit einem Eplbffel Fleine KIdpden
auf die Suppe, bejtreut jolche mit Suder und Jimmet und dedt
die Terrine fdnell zu, damit der Schaum gar werbe. Man gibt
Bioiebact dagu. Diefe Portion ijt fiix 8—10 Perfonen bhinveidjend.
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52. Sdaum-Suppe von weiffem Wein,
B dem vorjtehend angegebenen LVerbhdltnis nimmt man die
ganazen CEier und bi Mebls, jdblaat alled iiber jtarfem
Teuer mit einem Sdauml big aum Soden und gieht die

Suppe rajh in die bereit ftebende Terrine. Dasd Durdifodien mug

D
.
o

Palfte bes

verbiitet h

serden, toeil dadurcdh ber Sdhaum vergebt. SKarfofiel:
mebl ift bierbet unbraudt 3 G

Sdhaumen verbinbert.

pa ed o

53. Sago-Suppe mit rotem Wein,

afier abaebriibt, mit bei

Sago ioird aweimal mit beifem
fem, toeichem Waffer anfs Feuer gebracht und mit einigen i
ehwa 2—216 Stunben

en  weid gefodit, ioeldes
Quantitat Rotoein dazu, jiit

ek [dRt fie ateben und rvidhtet fie mit 1
Man gibt Bisquit ober frijden Biie mh

men)a

bauert, Dann qibt man eine gleid

Suppe gehorig
ag feinem Bin
DAz, ;.‘

A, Sdinell aun bereitende Bwicbad-Suppe.

notigen Suantitat Suppe, Wafifer,

Stiid Rimt, Bitronenjdale und l
Nadbem bdied ge-

pureh ein Sieb gerieben unbd mit einigen

abne, Wein und Buder abgeriibrt. Um
machen, fonnen einige fleine TWeinbeeren

gequellt und bhingugejugt n eroen.

55. Guppe von Rerlgraupen mit tweijem Wein.

werden mit wenig  fodendem Wajjer, mit
ter und einigen 3Bitronenjdeiben, 3

. . 2 Canrny Aoiobht
srden, aufsd Freuer gelest

¥ahatrthort TR ad
fochernipem 2ba

2 Stunden ge

ikt fie redit werd il
imt und wenig Salj :

Nuch obne Wein ift died eine angenebnme Suppe; bann aber

1 Stundbe gefodit baben, ful

itrone obne Serne hineinjdmeiden

g
AL A LI U o PR RT Trra 1161y
reichlidher Mojinen bhingufigen
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96. Angenehme Suppe von groben Graupen.

€3 werden 1 Vfund grobe Grauben mit einem SHidchen
frifcher Butter, einigen Stiidden Bimt und wentg Fodhendem
Waifer aufs Feuer gefest, nadh und nady ein Gup Locbendes Wasi-
jer dagu gegeben und rvedt weid) gefocit. Dann wird dasd gange
jharf durdy ein Sieb geriibrt, wobei wdbrend Hes Durdyriibrens
etinag Waffer iiber die Graupen gegoffen wird, um der Suppe
alled3 Samige guzuwwenden. Tarnad) werden Lo BPfund gut ge-
wajdiene Rofinen darin weid) qefodht, weldes etiva 34 Stunde
pauert, dod) fann  man bdiefe nady Velieben audh fdhon friiber
allein  fodien, bdie Suppe nad) dem Durdriibhren aum Koden
bringen und bdie Rofinen jamt der Vriihe hingufiigen. Die Suppe
mup redt jamia, dodh) darf jie nicht au did fein und etivagd Salz
nicht bergejfen werden. BVeim Wnvidhten werden 2 frijche Eidotter
mit 1 Qiter weijem Wein angeriibet und die Fodende Supbe nad
und nady dagu geriibrt.

Dicfe Portion ift auf 8—10 PVerfonen beredimet.

Beit de3 Qodhend 3 Stunden.

Gricsmeh-Suppe mit Kovinthen und RWein,

Ju 2 Qiter Waffer nelme man 65 Gr. Griedmebl, 65 Gramm
Juder, 650 Gr. Sorinthen, einen m[nmu'!r Teeldffel © .l) 34 Tafje
‘ua‘[] ent Wein und 1 Cidotter. Das Wafjer wird Falt mit den ae
'hmdun'u Sorinthen, eine ‘” efferip 11’ Butter und einem SHid
chen Bimt bon der Linge eined balben Rtnm"- aufd Feuer ge-
febt, und wenn e8 fobt, daz Sriedmell | langfam Dineingeftreut,
Suder und Saly dazu gegeben und sugededtt o lange magia ge-
fodht, big dbag Griesmedhl fidh nicht mebr fenft. Dann wird bdas
Cibotter mit Wein angerithrt und die Fodende Suppe allgenach
hingu gegeben.

Diefe Portion it auf 2 Perfonen berechnet.

Aud) Rofinen jind in jolder Suppe recht angenehm: diefe aber
miiffen vor dem Cinjtrenen ded Griegmehls eine Weile Fochen,
weil fie oft i—1 Stunde foden miifien. Statt Wein fann man
auch Bitronenfait gebrauchen.

58. Neis-Supye mit Rofinen.

Man jdwigt etmad Butter mit einem LWffel Diebl gelb, gibt
die nitige Quantitit fochendes Waifer, abgebriibten Meis und
verlefene und gewajdiene Rojinen bingu, lafit beides weidh foden
und riihrt die Suppe mit Salz, Buder, etwaz Wein, einigen Gi-
oottern unbd limlt

avibidSdhr
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59. Sdyaumbier-Suppe.

114 Qiter Bier, eben jo viel Waffer, 2 ERIGffel feined Miehl,
| gange Gier, Buder, 2 Bitronenjdeiben und Jimt nad) Ge-
ichmad, jdhlagt man mit einem Sdhaumbejen iiber ftarfem gFeuer
furse Beit ehe e3 Focht und gieft ed jdhnell in die Suppenterrine.
Pan gibt in Butter gerditete Weifbrotiviirfel oder Jiwiebad dagu.
Anmert Narioffelmedl ijt zu diefer Suppe nid)t anendbar.

60. Sdnell 3u madjende Bier-Suppe.

uf jede Verjon redme man ¥/, [iter Waffer, eben jo piel
Bier, lafie es fodien, qebe den ndtigen Bucter und eine Mefjer-
ipie Salz bingn. Dann rvitbpre mon 1 Eidofter und etnen
gehauften Feelvffel Kartoffelmedl zujamnien mit etwad faltem
SRaifer an, gebe unter beftandigem Rithren nach und nad) bon dem
fochenden Bier hHinau und giefe ed hinein, indem man die Suppe
aut durdriibrt, den Topf jhnell vom Feuer nimmt und noch eine
fleine Weile rithrt, welded dad Gerinnen verbhiitet.

Nady Delieben Fann man aud) dad Ciweif mit Suder 3u
Sdnee fdlagen, jolded mit einem Loffel abjteden, auf die ange-
richtete ©uppe legen und mit Buder und Bimt beftreuen.

61, Bier-Suppe mit Rofinen,

PMan fodt reidlih Rofinen mit Waffer und Weigbrot o
lange, bid erftere gang weid find. Dann giegt man jo piel Bier
bingu, daf e8 redit fraftig fdmedt, verfiigt ed mit Buder und
gibt, wenn e3 fodit, je nady Portion der Suppe Vo—1 ERlofel
Mehl mit Wajfer verriihrt hinau und riihre die Suppe mit einigen
Eidbottern und etivad Bumt ab; fie darf weder au diinn nod) au
ot jem.

an Ermangelung der Eier rithre man das Mehl mit guter
sabne ober aud) Mildy an.

62. Desaleiden mit Brot,
$alb args, balb TWeigbrot toird mit tvenig Wajfer gana
weid) gefocht, durd) ein Sieb gerithrt, Korinthen, Jitronenjder
ben, Bier Buder binein gegeben und wenn die Horinthen
et fi mit Eidottern abgerviibrt.

63. Desgleiden mit Mild).
Man nebnre fiir 2—3 Perfonen 24 Liter Wilch mit dber Sabne,
34 Liter Mafjer, */,, Riter ftarfes, jedbod) fein Dbitteres PBier,
b Gr. Kovinthen, fnapp 25 G, feined WMebl, 656 Gr. Buder,

-
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Yo Zeeloffel Salg und ein frijhen Gidotter. E& wird Died alles
obne €i und Salz in einem tiefen Tobfe auf jehr ftarfem [euer
furg ehe ed focdht obne Aufhoren ftart gerithrt, dbann der FTopf
jnell vom Feuer genommen, die Suppe nod einige Minuten
e geriibrt, weil fie jonft leidht aerinnt, ©alz dagu gegeben und mit
i, dem Eidotter und etiwad feinem Bimt abgeriibrt.

Pat man feine Beit die Suppe gehirig zu rithren, obne iwel-
es fie gerinnt, jo laffe man Wajfer, Bier, Sorintben und
Mebl foden, die Mild) bejonders sum RKochen formmen, nebme
beibes bom Feuer, mifdhe e8 untereinander und riibre ote Suppe !
mit bem Gidotter ab. i

Sn Ermangelung eined Eies, was iibrigeng febr dazu gebort,
mup man reidlicher WMilch und o biel iwentger Waffer und aud
eine Rleinigfeit Mebl mehr nebimen. 1tbrigend verfteht eg8 fidh
bon felbjt, daf das Werhaltnid bdiefer Jliifjigleiten 3u  emnander
vom eigenen Gutdiinfen abbingt und alfo au diefer Supbe mebhr
Mildy oder mehr Bier genommen iwerden fann, wenn man nur
dabet beadhten wolle, daf au 134 Qiter Jliiffiafeit Fnabb 25 Gir.
feines Wiebl und 1 Eidotter Hinreidend find.

€3 wird 3u diefer Suppe Broiebad oder in Butter gerdftetes
LWeilbrot gegeben.

V. Mildy- und Waffer-Suppen.
64, Feine Mild-Suppe, warm und falt s geben,

Yuf 3 Perjonen 114 Liter Mild), 1 ERlGFel voll Starfe, bejjer
nod) Kartoffelmebl, Sitronenjdhale oder etivas BVanille, ober and
ein paar frifde Pficfidblatter, Juder, 2 Cibotter, etivag Sals.
Died toird iiber jtarfem Feuer forhwdhrend iz zum Kochen ftark
getithrt, bann in die Terrine gegoffen, von dem au Schaum ae
ilagenen Ciwei Klogden auf die Suppe aelegt, jolde mit
Buder und Bimt bejtreut und johnell augepect.

teblt e3 an Jeit 3um RNiihren, fo laffe man die Wil Foden,
gebe das Rartoffelmebl hingu und riibre die Subppe mit den Gi-
dottern ab; jebod) hat erftered Vorfalren den Borzua.

Unmert Jn Beifer Jahreszeit ift diefe Suppe ein angenehires
bequemes Ejjfen gum Sonntag Nbend, man Fann fie
Bwed vorinittagd fodjen.

jul

65. Mild)-Suppe von Kartoffelmehi.

Wian fode frifche WMild), wozn ein Drittel Wafjer genommen
werden fann, vitfre ettvad Sartoffelmedl mit Milch hingu, laffe fie

1.3 BADISCHE =
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unter ftetem Mithren duvrchfochen und atege jie mit etivad Salj
in bie Terrine.

MWiinfcht man bdie Suppe zu verfeinern, fo Fode man einige
Stiide Bimt in der Mild) und gebe etivad Juder bHingu obder
man mijde ein weniqg feingejtofenesd Musfat, gut zerriibrt, dburdy
die Suppe.

66. Dadereis, cine [andlidie Kinder-Supype.

Man nimmt ein frifches €1, rvitbrt mit einem Meffer fo
piel Mebl binein, ald dagd €t aufnimmt, hadt ed gang Elein und
Iaft e3 in fodjender Mild)y mit etwad Salz rvedit gar foden, es
muf fortwabrend geritbrt werben. Die Suppe darf nidt zu did
jein.

67. Mild)-Suppe mit Weifbrot.
Das Weifbrot jdmeidbe man in Wiirfel, tue ed in die TLer
rine, fodie frijcdhe Mildh mit etoad Salz, nad) Gefallen mit Waljer
permifdt, und giege jie auf dbad Meilbrot.

68. Gricsmehl-Suppe von Wild.

Mm  wobljdymedenditen wird bdbieje Suppe, wenn man das
Grieamehl mit der falten WMild) und etivad Salz itber ftarfem
yeuer rithrt big fie geborig fodht und dbann mit Suder und Jimdt
anrichtet. $Hat man dazu feine "-%utt fo mwerde dad Griesmebl mit
Mildy angeriibrt, in die fodbende WMild) getan und gefodit, bis es
jich nidht mebr jenft. Die MWildy fann mit 14 Wajjer vermijcht
erden, man redne alddann auf die Perfon 14 Qiter und 30 Gr.
Hriegmebl.

69. Nubdbeln-Suppe von NViild).

Wird wie Griesmebljubbe nady vorbergebendem NRegepte ae-
fodht.

70, Meis-Suppe von WMild).

Der Meis, wobet man auf 134 Stunbe 3u fodjen rechnen fann,
wird getvajden, mit faltem Waffer aufs Fener qebradht und
nadydem bdas ‘l‘.l"”v gang bei geworden, abgegoiien, weil mander
Reis etwad Sauerlided hat, wad die WMildh) um gerinnen bringt.
Tendet man frijcdhe Mildy zur Suppe an, jo fann man Halb Wai-:
jer nebmen und auf jede Perfon % Liter und 30 Gr. Reisd
rechnen.

Pan lajje die Halfte der Mildy mit dem Waifer fodjen, gebe
einige Stiidden Bimt oder Muskat und den Reis hinein und lafie
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thn langfam iveid) werden. Dann erft gebe man bdie iibrige Milch
und einige Stiiddien Suder nebjt Salz hingu und lafie die Suppe
nod) ein wenig foden. Wiinjdht man fie etwas jamiger, jo Iaffe
man gulegt etwas Karvioffelmedhl eben durdfoden, weldhed iedod
nur teeloffeliveife angerendet werden darf. Ein Hingufiihren von
Weigenmehl benimmt der Subpe den quien Gejchmad: Foll es in
des gejdieben, fo muf fie, wabrend ftets geviihrt wird, 14 Stunde
mit dem Mehl fodjen.

Unmerl @G

fann nad)y Gefallen der Netd aud gleidh) in der gans
genn Dualitat Mild gefodht werben, inbes ift die Subpbe nad

Ungabe feiner und gefunbder, ald wenn die Mild) fo lange ge-
fodit toird.

71. Suppe vou Verlgraupen und Mild).

Die Graupen werden gewajden, mit cinem SHicden Butter
und twenig teidem Waifer aufs Feuer gefest, lanafam weidh und
furg eingefocht, wobei, fo oft e notig ijt, etiwasd Waifer nadhgeqol
jen wird. Dann gebe man WMWild) und wenig Salz dazu und lajfe
fie it einer jamigen Suppe Fodhen, zu welder man zulest, wenn
fie nicht jamig genug jein jollte, etivad verriihrtes Qartoffelmedl
pber Starfe geben fann. Nacy Belieben fann nran jie mit Buk
fer und Bimt oder etwas feingeftogenen Musdtat wiirzen.

Seit ded Kodiens 2—21%6 Stunde. Man redine auf jede Per
jon angefabr Y4 fiter frijde Mild) und 30 Gr. Verlgraupen. '

-y

72. Suppe von aroben Graupen und Mildy.
Diefe wird nad) vorbergebender Voridirift gefodt, inded mufy
nan beim Rodien wenigitensd auf 3—316 Stunbe rvedhnen.

73. Suppe vou editem Sago und Mild).

Wird e Supbe bon feinen Perlgraupen gefocht.

74. Suppe von Kartofjel-Sago (Rerl-Sago) und Mild.

Derfelbe wird in dbie fodende Mild), mit etiwad Wajjer ber-
mijcht, gegeben, teil er jich jonft ganz aufldjen wiivde, zugleid
rithrt man, wenn der Perljago nadh BVerlauf von Lo—34 Stunde
toeid) geworden, etivad Sartoffelmedhl und Salz durd und qibt
nady Belicben Buder und Simt an die Suppe.

Muf die Perfon 14 Liter Mildh, 30 Gr. Sago.

5. Suppe von Budpweizen-Griitbe und Mild).

Man jtreut die Griie in die fodende, womdglidh nidht mit
Waffer vermijdte Mildh, agt fie nidht zu weid), etiva 14 Stunbde
fodien und rithrt etroad Kartofielmehl und Salz baran.

BLB BADISCHE .
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SRit Ymwendung von fartoffelmedl ift 30 Gr. Griige auf nie
Qerfon Binreichend, bozu 34 Liter WMild). !

76. Suppe von Pafergriibe und Mild).

Die Griibe wird einigemal abgeflokt, mit Waffer weid) und
bt uv!’m[\t ipobei aumeilen durdhgeriihrt werden mub, teil fie fid
leicht anjeht. Nadidem jie fdharf durd) ein Sieh qeriibrt, bringe
man fie wieder zum Koden, gebe Mildh und etwad Saly hingu
und Fodhe die Suppe langfam nody 14 Stunbde.

Man vedme auf die Rerjon 40 Gr. Hafergriie und 14 Liter
frifche oder % Qiter abgenomumene Mild). Eritere hat ben BVot-

gnug. [

77. Mais-Suppe.

Qur Vereitung diefer febhr nahrbaften und twoblfeilen Suppe q
[kt man Balb Mild und balb Waffer Fodben, riihrt fo viel
Maizmeh! hinein, dbaf fie gut gebunden ift und gibt etivad Sala
hingu.

78. @djpfolaben-Suppe. &

Piund Sdyofolabe z”n“ mit 1 Taffe Wajjer aufsd Feuer ge-
jebt und, enn fie qana weid) ift au Brei geriibhrt, 3 Liter Mild)
und Buder nad) Gejdhmad bhingugegeben unbd, wenn fie fodt, die
Suppe mit BVanille oder Jimt und 1—2 Eidbottern angeridtet.
Man Fann dad Euoetl zu Sdhaum hierbon Klopden
auf die Guppe legen und joldhe mit Buder und Jimt bejtveuen.
Die Suppe, weldhe auf 5 Perjonen beredynet ijt, wird auf in
Butter gelb gerdftete Weibrotjdmitten angeridet.

Anmert Die BVanille mrd

mit Buder fein geftohen.

79. Buttermildjuppe mit WMehl.

31 114 Qiter Buttermild jind 30 Gr. feined Weigenmebhl ein |
quted Werhalnid. Um dad Gerinnen au verbhiiten, rithbre man
legtered mit der Buttermild alatt an, jtelle fie auf ein rajdes
und lafje jie nady dem Warnmmerden unter fortiodbhrend
m Riibren durdifochen. Dann fitge man Suder und efwad
u, rithre die Suppe, wenn man fie Dbefonderd gut au

"L.I.L” piinjcht, mit feimem Bimt und einem frijcdhen. Eibotter ab
und lege eintge in Butter gerdijtete Weikbrotjchnitten in bie Ters
rine ober agebe frifdien Rmwiebad dazu. SSn erfterem Falle mup

etivad e Wiebl genommen werden.
it den tdalichen i) tm gewobnliden Leben ift eine ein-
» Suppe pajfender, aud) fann man nady hollandijdem Braud

::n‘hl'l' etopd Sirup berfiigen

mit
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80. Buttermildy mit Budyweizen-Griibe,

Die Griibe wird mit wenig Waffer aar und furg emgefodit,
aldbann Buttermild) mit etivad Wehl angeriibrt dagu gegeben und
gum Kodjen gebradit. Man gibt etiwvad Salz, nadh Gefallen aud
un! Buder oder Sirup binu.

81. Buttermild) mit feinen Verlgraupen. Nudy fiir Srvanke.
Man fet die Gerjte mit Buttermildh aufs Jeuer, da fie durd

die Saure viel fdneller weid) wird, Fodit fie toeih und qibt Salj,
Buder und Jimt daran.

82. Buttermild) mit Graupen und getrodneten Birnen,
aud) fitx Kranfe.

Die Buttermildy wird mit feinen oder aud) mit groben Grau
el pen und gefdjalten gefroctneten Birnen, welde vorber qut getva-
jhen terden, aufs Feuer gefept, langfam gar gefodit und etwas
Salg dburdygeriihrt, Wird grobe Gerfte dazu angewendet, jo fann
die Suppe durdigegeben und die Birnen hineingelegt werden.

€5 ijt dies eine eben fo woblihmedende ald angenebme und
woblfeile Suppe. Aud) fann fie mit frijdhen Birnen gefocht wer
vern,

83. Buttermild) mit Pilaumen (Swetidigen) oder Rofinen.

Getrodnete Pilaumen werden in Waffer weid gefodt, wozn aud)
etmad Anidjamen gegeben werden fann. Dann iwvicd geriebenes
i Weibrot nebjt der BVuttermild, welde ded Gerinnensd Halber mit
effoad Mehl angeriihrt wird, bhingugegoffen und unter ftetem
Rithren um Kodhen gebradit. BVeim Anrichten vithrt man Salj,
Buder und Bimt durdh. Yud fann man frijche Bflawmen ober
Rofinen bdarin fochen.

84, Braune Mehl-Suppe.

Dag Debl wird obne Butter nad A. Nr. 51 gelbbraun ge-
madyt, Mild) gefodht und von diefem Webl mit Ealter PVHIH o
viel hineingeriihrt, ald nétig ift, die Suppe gebunden it macdhen.
Dann wird fie mit Suder, Jimt und Gidottern auf Weifbrot-
idnittden, welde mit Butter gelb gerditet find, angeridtet.

83, Supye von weifgebranntem Mehl.

Pran laffe ein halbed Ci gro frijde Butter beif werden, gebe

da hinein 3 ERloffel Vrehl und viibre jo lange, bid e3 fraud iird
und fich hebt, giege dann dasd notige fodhende Wajjer langiam Hin-
jl, todbrend gut geriibrt werden muf, damit das Mehl aufgeldit
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und die Suppe nidt flimprig werde. Nach dem Durdifoden
rithre man die Suppe mit Salz, Mustat oder etiwad Bifronen-
ichale, febr wenig Buder und einem frijhen Eidotter ab, oder man
vidite fie obme Geviirz und Buder mit Salz, jaurer Sabhne und
feingebacdter Peterfilie an.

Unmert Man fann auf jedbe Perjon 1 ERloffel Mehl rvedmen,

86. Siidbeutide gebrannute Mehljupype.

Pan lakt 65 Gr. Butter in einem Topfe- jebr heiy rwerden,
madit 3—4 mittelgrofe Tibrloffel Mehl dbavin braunlich, rithrt
bie ndtige Quantitit Waffer, Salz und Musfatnup bhingu und
[aft die Suppe mit in Wiirfel gefdmittenem Wed (Weiibrot) nod)

einige Minuten fochen.

87. Siibbeutide Wedjupype,

[—5 Semmeln werdben durdhgeidnitten, mit faltem Lajfer il

und 656 @r, frifder Butter 14 Stunde lang gefodt, durd) ein il

: Sieb gerithrt, wieber aum Soden gebradit und mit 4 Eibottern I
| und 14 Riter fiifer Sabhne und ehwad Musfat jofort angeridtet.

88. Siibbeutidie Swiebelfuppe.

Pan [@xt in 14 Bfund Butter 3 grofe. fleinmiivflig gejdmit-
tene Biiebeln qeld werden, madt dbann darin einen Sodyldffel
Mehl gleichialld gelb, gieft unter ftarfem Riibren jo biel Fleijd.
brithe, ald man Suppe zu Haben i Dinzu und lagt fie gut
purchfocdben. Dann veibt man jie durdy ein Sieb, bringt jie nod:-
mald aum $Soden, gibt feine Wedjdnitten (Weikbrot) hinein, lakt
fie mit denfelben nody einige MWinuten jdivady foden und richtet
fie mit 2 Gidottern an. Die Subppe ift fitr 4 Perfonen berechnet.

89. Suppe von Brithe, worin Gemiife-Nubeln gefodt find.

Man fann von diefer jamigen Britbe aweterlet Suppen be-
reiten. @rftend eine Mildhjuppe. Dazu werde die Briibe wieder
aum Soden gebracht, fo biel gute WMild, ald man Briibe Hat, hin-
augegoifen und mit etivad Jimt gewiivat. Salz bedarf die Suphpe
nicht, da die Britbe etivad gejalzen ift.

aieiten Suppe madie man einige  Eleingejdnittene
piebeln in gutem Fett gelbbraun, aieke die Brithe dazu, aud
die Suppe au did werden jollte dad notige TWajfer und
piivae fie mit etivag Nelfen und einigen Lorbeerblittern, oder mit
feingebadter frijdher Peterjilie, welde jedod) nur eben durdfo- it
chen barf, bamit fie ibhre jdone griine Farbe behalte '

Ju der
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90. Suppe von Briihe, worin Sartoffelflofe gefodit find.

e nadipem man eine fleine oder grofere Rortion Suppe zu
baben wiinjcht, gebe man 2—3 von den NBKen uriicbehaltene
Cidotter in die Schale, worin diefe gemadt worden find, riibre
fie famt dem, was in der Sedale geblicben, mit KloBmwaffer fein,
giefe e3 in die focdjende Briihe, [affe dDie Suppe unter ftetem
Rithren gut durcdhfochen und iviirze fie mit etivag i1ttt

Uud) fann man Fwiebeln und etivas Pebl in Butter oper
gutem Fett braun madien, foldhe 1 der Britbe ritbhren und die
@uppe mit geftoRenen Nelfen aqut ioiirgen.

91, Suppe aus Pajtetentein.

Pian bridht den Teig in Stitde und fest ihn mit wenig Wai-
jer aufs Feuer; wenn’s zu Brei gefocht ift, Jo i gt man e Stid
Butter oder gutes Fett dagu und fiillt ed8 mit fochendem Waiier
nad) und nad) auf. BVor bem Unridten gibt man feingehacte
Peterfilie binein, gerciihrt ein Gidotter und etiwad feine Sabne
in ber Suppentervine und gieft, wibhrend man anfanas riibrt, die
Suppe hinau.

92. Griesmehl-Suppe.

Pan lagt GSriesmehl in nicht su wenig Butter gelb werden,
giept, indem man gut viibrt, langjam fochendes Waifer hingu, gibt R
Salg, und wenn eé gar ift, etwad Musfatnuf und ein Gidotter
ober gerriihrie faure Sabne daran und in Vutter gerditeted Teify-
brot bagaut.

Man fann auf die Perfon 45 Gr. Griedmebhl redinen.

93. Graupen-Suppe fiir Krante.

Seine Perlgraupen werden in wenig fodenbdbem Waifer mit
einem Stiidden frifder Butter bet oftmaligem Nadgiefen weid
und famig gefodht, dann iivat man die Suppe mit Salz, feinge-
hacdter Peterfilie oder WPMusfatnuf: letere it bet Magenidhivade
vorzuziehen.

94, Suppe von Hafergriipe fiie Kreanke.

®ute, frijde Hafergritke wird gemwajden, indbem man jie n
faltem Waifer durdhriibet und einigemal abgieft. Dann laffe man
jie, wenn Dei bem Kranfen feine Qeibfdimerzen vorhanden find,
mit 1—2 Bitronenfcheiben (SKerne und Sdale bi2 jum Sajt ent-
fernt) in fochendem Wajfer 1 Stunde foden, riihre fie durd) ein
jaubered Haarfieb, in Ermangelung dedjelben lajfe man fie, ohne
gu rvithren, freiwillig durd) ein tweitered Sieb laufen unbd rithre
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Auder und fehr wenig Salz durd), oder gebe gertebenen JBuder
bagu, teil .‘d ranfe oft mebr, oft weniger babon wiinjden.

95. Uuf andere Art fiir Kranfe.

Safergriige wird mit fochendem Waijer, einer Mejferipibie
&alz und 2 GRloffel frijdhen, gang fein gejtoBenen Mandeln
1 Stunbde gefodht, durd ein Haarfiedb gerithrt und Buder dazu
gegeben.

96. Bwichad-Suppe fitr Krvanfe.

®ana fein gejtofener Bwiebad wird mit Waffer und 1—2
Sitronenjdeiben fo h'n-:;n aefodht, B3 derfelbe fich nicht mebhr jentt,
Suder und jebr wenig Saly dazt gegeben und, wenn der Arat esd
erlaubt, mit 1 Gibotter abgeriibrt.

97. Brotiuppe fitr Sranfe.

Halb Sdiwargs halb TWeifbrot wird in Wajfer gang gerfocht,
burd ein Haarfieb gerithrt, mit Sorinthen, etivad Sals, Buder
und Bitronenfdeiben gefodit, bid erftere weid) find und im Fall
ed dem franfen nidt verfagt ift, mit etiwad Wein und Eidotter
abgerithrt.

98, Gine qute Srvanfen-Buppe Gei Nuhr und Diarehbe.

€3 wird eine Dhalbe Taffe Graupen, welde fid) gang iveif
fodhen, mit einer .i]n‘“l‘”l" e frifder ‘“nf'rcr und etnem Gtiid
feinen Bimt in einem irdenen Topf mit 34 Fodendem Wafjer aufs
euer geftellt und gang weidh gefodit, wabhrend man  aumweilen
etiwad fochended Waffer hinzufiigt. Dann wird die Suppe durd
ein Sieb gegoffen, mit Buder und jehr weniq Salz durdygefodht
und mit einem gang frijdhen Gidotter abgeriibrt. Diejelbe darf
fwebder au ditnn nod) 3u breiig aefodht Jein.

Unmerxrl AE Getrantsiwvird
bemextt ift, be {

e ed Del den Getrvanfen

Lbit-=Suppen.
99. Bitronen-Suppe, andy fiir Kranfe.

Man fodie Weikbrot in Waffer ganz weid), ritbre es durd ein
Paarfieb und bringe es wieder zum Koden, gebe Saft und abge-
riebene Sdiale einer Bitvone, twenig Salz, Buder nady Velicben,
paju und rihre die Subpe mit einem L' potter ab.

33

Anmerl Fic Fieberfrante lafje man Jitronenjdale und Gidotter wega.

~
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JHte 100, Grbbeeren-Suppe.

Man lapt fein gejtofenen Bwiebad mit Waffer jamig fo-
chen, gibt LWein, Buder und Jimt und, falld die Suppe nidt ge-
bunbden genug ijt, etivad mit Waffer angerviibrted Kartoifelmenl
pagu. Dann ftellt man fie vom Feuer und viibrt im Verhaltnis
emmige Mtntertajjen voll ganz reifer Erdbeeren durdh, welde vorber
eine Stunde mit Suder beftreut werden mitfien. Man fann Bis-
quitidnittden oder Bwiebad dazu geben.

Unmert Wenbdet man zu diejer Suppe Gartenerdbeeren an, fo fann

man einen FTeil berfelben mit bem Fwiebad fochen und durdy ein
! Sieb rvithren; Waldberdbeeren aber nehmen bdurd) Koden haufig
i etnen bittern ®ejdimad an.

101. Suppe bon frifden jauren Kividen.

Man nimmt joure Kirfden, madt aus einigen die Steine,
iwelde man 1im Morjer gerftoft, und Fodt jie mit den Kiridhen
nebjt Biebad und etiwas Sitvonenjdale oder 2—38 Nelfen und
dem notigen Waifer jolange, bid fidh dasd Kividhfleifch zecfoht bat.
Dann rithrt man e3 durd) ein Sieb, bringt die Suppe wieder Fum
fHochen und richtet jie mit Buder, votem Wein, der nidht durdhto
den darf, etiwad Salz und Junt an. Man legt Bucderplibden
parauf over gibt Biviebad dazu.

102, Desgleidien von getvodneten Kirviden.

Diefe werden titdtig gewajden, mit Hafergriitbe und einigen
Sutronenjcdeiben aufs Feuer gejest, jedodh vorher 14 derfelben tm
Morfer gerftogen. 1ibrigend wird diefe Suppe wie die von frifcdhen
Kiriden gemadt.

103, Apfeljuppe, fiir ficberloje Sranfe pajjend.

Saure pfel werben in Wajfer mit Biviebad ober Weipbrot
und Bitvonenjcheiben gang weid) gefoht, durch ein Sieb gevieben,
mit Bucer und Salz und etivad Wein durdhgefodht und mit einem
il Cidotter und Jimt abgeriihrt.

104, Desqaleidien.

Ein Suppenteller voll fleingejdinittener jauerer fipfel wird
mit einer Tafje voll abgebriibtem Reid in Walfer gang iveid) ge
fodit, durd) ein &ieb gerieben, mit Buder, Bimt, Bitronenidale
und etivad ©nly durdhaefodht und mit einem Etdotter abgeriibrt.

105, Tesgleiden mit Kovinthen,

PMan ot mit den pfeln etivag Weikbrot, gibt, nachdent dies
purd) ein S1eb geribrt ift, geriebenes, 'in  Butter gerditetes
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©dwarabrot nebjt Sorvinthen und febhr wenig Jelfen 111_1?_1 Sal3
daau, laBt e8 ein wenig fodhen und riihrt die Suppe mit 2imt unbd
einem 2offel dider Sabne ab.

106. Desaleidien mit Anis,

Bon jauren Spfeln wird Mus gefocht und died durd) ein Sieb
aerieben, dann viihrt man Mild) mit etas WViebl an, gibt Anis-
jamen, dag Apfelmus, etiwas SBuder, Bimt wumd Saly hHingu und
rithet e8 iiber jtarfem Feuer bid es fodt.

107. Suppe von frijden Swetidaen (Bilaumen).

PMan jdhneidbet bie Steine Herausd, fodht die Bwetidhaen mit
TWafjer und Weikbrot weid), riibrt jie durd) ein Sieb, lakt jie mit
Jucfer und Zimt dburdhfoden und ridhtet die Suppe auf in But-
ter gerdftetem LWeikbrot an.

108. Pritncllen-Suppe, aud fiir Kranfe.

Dafergriie wird diinn gefodht und durd) ein Haarfied gejtris
chen, binzuagegeben reidhlidh in Sdieiben gefdnittene Priinellen,
Sitronenideiben, Buder, Bimt und Salz. Wenn die Prinellen
weid) find, gibt man 1—2 Glas Wein zur Suppe und rithet fie
mit 1—2 Gibottern ab. it dem franfen Wein und E1 nicht ex-
laubt, jo lagt man Dbeided iweg.

109. Suppe von getrodueten Swetidaen (Pflauwmen).
Diefelben werden amweimal abgefodht, mit Wafjer, Bitronen
ichale und ettvad Weigbrot weidh gefodht, dburd ein Sieb perieben,
Buder, 3imt und nach Belieben ein Glad Wein durdygeriibet, auf
gerdjtetem Weifbrot angevichtet. Fiir Kranfe [apt man Wein, Ge-

witrg und dad gerditete Brot wegq.

110, Hafergriibe mit getrodneten Swetidgen (Bflawnen),

sugleid) jehr aut fix Sranfe,

Jtadhbem bdie Bietichaen, wie bei den Sompotts bemerft,
abgefodit und dre Hafergriibe einigemal abgegojien ijt, bringe man
ieded allein aufs Feuer, fode die Gritge mit einem Stitdden
Butter redt jamig, giege jie durd) ein Sieb, die Fwetjidhgen mit
threr Brithe und einigen Stiiddien 3imt und 2—4 Bitronenjdei-
ben (db1e Kerne entfernt) dazu und foche die Fwetjdhgen gany weid).
Dann wird die Suppe, welde vecht jamia, aber nicht au did fein
muf, mit Buder und etivad Saly geiirat.

PMan redme auf die Perjon etiwa 46 Gr. Hafergritke und

15 Stitd Bwetjdgen.

etn




Ralteidalern.

111. Hafergriige mit Rofinen oder Korvinthen.

Die Griige wird gefodht und purdygejiebt, wie im Borherge-
henbden gefagt worden. Dann gebe man fitr jede Perfon ungefiabr
20 ®r. ausdgejudhte und geraidene JNofinen oder Rorintben, ein
Stiiddien 3imt, etwasd Salz und 1 Jitronenjdieibe Hingu, laffe die
HRofinen redht weid) fochen und riibhre die Suppe mit einem G-
botter und etwad Buder ab. Yud) fann man derfelben gulegt einen
Gejdpmad von weigem Wein geben: quch einige jaure 9ipfel in ber
Gritte foden und mit durdiveiben.

T mp

112. Dagebutten-Suppe, audi fiir Qrante.

Die Dagebutten werden in Wafier mit etivas Biviebad ober
Weifbrot tweich gefodht, durdy ein Sieb geriihrt, inieber gum Roden
aebracdht, Buder und Bimt und, wennd dem Sranfen erlaubt ift,
aud) etioas Wein durchgeriibrt.

113. Aui anbdere Art.

Cinige Handvoll agebutten nebjt einer Handvoll Rofinen
und etner Taffe voll Hafergriite werden gang toeid) gefodit, dburd
einen Durdyjchlag gerithrt, wieder agunt Kodjen gebracht, mit Wein,
Bueter, Jimt und einem Gidotter abgerithrt und Bwiebad bdaju
-',IL‘_LTt't-h‘II.

VI. Kaltejdhalen.
114, Bein-Kaltejdnle,

PMan gibt eine Stunde vor dem Anrichten Mafronen ober
fleinen feinen Bwiebad (grofe bricht man in Stiide) in  eine
Terrine und fiigt binzu: Sitronenjdieiben, einige Stild  Jimt,
balb tethen Wein, halb Waifjer mit Sucer verfitit,

1), 115. Apfelfinen-Kaltejdale.

Berjdjiedene Fruchtiafte, balb Wein, Halb Waijfer, reichlich
uder und einige Stiite Bimt nebit Apfeljinen, welde man nad
vem Abziehen der Schale in 8 Teile idneidet und in Buder wmn-
oveht. Die Biwiebad hierzu werden mit etrpas Wein angefeucdhtet,
ood) diirfen fie nidht weidh werben, mit Suder bejtreut, auf ein
ander gelegt und dazu gegeben.

116, Aprifofen-Kalteidale.

Die Haut der Aprifoien zieht man ab, madit die Steine ber-
aus und fodt fie mit einigen Aprifofenfernen, Jimt und vielem
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Bucfer in Waffer nidht zu weich, legt die Halfte derjelben in bie
Terrine und viibrt die iibrigen Aprifofen mit der Brithe durd
ein Saarfieb, aibt eben joviel weigen MWein hingu, verfiit s rveic.
lich mit Buder und gieht ed auf die Aprifofen. €3 wird Bidquit
ober Bitebad bazu gegeben.

117, Sirid)-RKaltejdiale.

us einem Subpenteller voll faurver Kivjden iverden Ddie
Steine entfernt und in 114 Liter Waifer mit 1o ERloffel voll ge-
ftogener Rirjchferne und 2—3 Stiicd Nelfen 14 Stunde gefodit,
durd) ein feines Sieb gerieben und 14 roter Wein, gebirig Suder
und Bimt dazu gegeben. &2 werben Bmiebad binein gebrodien -
ober dagu gereicht.

Aud) fann man einen Sabnejdhaum (jiehe Abt. M. M. 28)
parauf legen.

118. Grbbeer- und Himbeer-Kaltejdale.

Die Erdbeeren werden leidht abpeipiilt, Himbeeren nicht. Pan

aibt fie in die Suppenterrine, jtreut viel Juder bdariiber wund

laft fie 1 Stunde fteben, dann mijdht man balb weigen Wein, Halb

Waifer, mit Buder, Saft einer Bitrone und feinem Bimt und aiept
itber bie Fritchte.

119. Sago- ovber Reis-Kaltejdale.

L4 Bfund Sago obder Reid wird abgebriibt mit Waijer, obhne
ibn au vithren, tveich und did gefodit (die Forner miiffen gana
bletben) und m die Tervine gefullt. Daviiber gibt man rveidhlich
Suder, S3imt, abgeriebene Bitronenjdhale und aut gemwajdene und
aufgefodite Sorinthen mit ibrer Briibe. Nady einer Stunde wird
1 Flajdie Totivein und 1 Flajde Wafjer, mit dem nitigen Buder
perjitgt, hingu aqegeben.

120, Bier-Kaltejdale.

dltes geriebened Sdiwarzbrot, reidhlidh gewajdiene und aujge-
fodite Rovinthen mit der Briihe, Simt, Bitronenjdeiben, Bier,
welthed nicht Ditter jein darf, wenn es jtarf ift, mit Waifer qe-

mijcht, geborig Buder und Jwiebad binein gebrodelt.

121, Wejtfalijde Kaltefdale.

Wian rveibe alted Sdypvarzbrot, jhlage mit einem Sdineebejen
picfe jaure Sahne, vithre braunes, nidht bittered Bier, Buder,
Junt und dasd Shvarabrot hingu

i
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122, Stalte Hollundermild.

115 Riter Mild) wird mit 2 Hollunderblitten ein weniq qe-
focht, Diefe heraudgenomimen, 1 Eloffel voll Sartoffelinehl, Buder
und ettvad Salz hingugetan und mit 2—3 Eidottern abgeriihrt.
Dann gieffe man die Supbe, falls Bliiten abgefodt waren, jdhnell
purdh ein Sieb in bie Terrine und lege bon dem mit Buder au
@daum gefdlagenen Eiweif KloBden barauf, beftreue fie mit

o Buder und Bimt und dede die Terrine rajd au, damit fie aar
L1 fverden.

123, Mildy-Staltefdiale.

Diefe wird gemadht wie die borhergehende Kaltejdale, dodh
[affe man jtatt Dollunderbliiten geftofene fiige und 2—3 bittere
Mandeln ober 1—2 frifde Pfirfidblatter barin ausdfochen, obder
gebe nebft Buder und Bimt abgeriebene Bitronenjdale Hingu.

124, Kaltejdhale von Buttermild.

Hierzit wird Sdivargbrot gerieben und in dber Kucdhendfanne
etivad geroftet, bann fommen su 4 Loffel Brot 2 Loffel Buder, o
nun bad Gange unter beftandigem Miibren nod) ettvad qgerditet
ird. Darauf tvithrt man die Buttermild) mit etwad fitger Sabne
oder fiiger il an, brodelt fury vor dem Nuftragen Bmwiebart
oder MWeigbrot hinein und ftreut zulest dad abgefithlte Shivary L
brot dariiber,

Diefe KRaltefdiale it febr woblidhmedend unbd erfrijchend.

125. Geidlagene Salhne.

Siige dide Sabne wird mit einem Shaumbejen {dhawmin
geidblagen, mbdem man tuner den Befen auf der L he glerdys
imakig hin und Der beweat, am beften auf €id oder in irgend
einem Fithlen Mawm, und wenn fie fteif ift, mit Vanillzauder ber-
juft nad Veliehen.

berfld

Unmeri Die Vanille fann man einige Stunbden bvorher in  ber
Gahne audziehen lajfen, ober mit Buder fein ftoken, woburd
man tenig gebraudt.

126, Gejdlagene jauve Diild).

Die Mildh) wird hierau did genonumnen, dod) mufy ht_v Sabne
nod) gang glatt fein. Sie wird mit derfelben nad 'r_lim't_:vi'glc[m:1-
pem gefdlagen und mit Buder und Bimt durdgemijdt.
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27. Fijd-Suppen.

Gine gute Fijd-Coulis wird pon minderwertigen Fijden,
audy Abfallen bon groBen JFijdhen, gemadit, durdhpaifiert mit Ei
und Rabm abgezogen und feine, in 1 Btm. lang gejdnittene Ma-
faroni, weldhe vorber in Salzmaifer abgefodht find, dazugegeben.

128. Neis-Suppen.

Der Reid ird angebriibt und mit beiger Fleijchbrithe auf-
aejtellt, [akt ibn langjam fodjen, fiillt ibn nad) unbd nach mit
Xletichbriibe auf: der Meid darf nidht viel gerithrt roerden, rithr
bann Eigeldb und Rabm obder etioad Mild), und giekt bie Suppe
lanajam bariiber.

129, Gerdjtete Grics-Supype.

Pian aibt in eine fafferole Butter oder guted Fett, lat es
recht Beif toerden und roftet 100 Gr. Gried hellgelb darin, gibt
etivad gebadten Peterfilie oder aud) im [ulienne gejdinittener
Sauerampfer dazu, fiillt den ®Gried auf mit Wajjer obder aud
Yletichbrithe, lagt fie nodhmald gut fochen, legiert fie mit €t und
faurem Rabm und ridtet fie itber gerojtetes Brot am.

130. Ginlauf-Suppe.

6 Qffel Mebl rithrt man mit Wildh zu einem bdiden Teig,
aibt nadh) und nady 3 Cier dazu, bisd der Teig didfliifitg ijt nod
{1 T

Milch bagu. apt mit einem LWffel dbad Teigden in Fleijdb
ober Talfer da einlaufen, wo ed am meijten focht (fhrudelt).
dasfelbe mit Wajfer gemadit, jo fann man bdie Subpe mit heiher
Butter 1und Semmelmehl abjdhymelzen.

131. Gemiife-Suppe.

Yllerlei Gemiife werden nady ibrer Art in langlide Streifen
aefchnitten. JIn einem Rajferole rird guted Fett ober Butler
heis gemadit und eine in Sdeiben gejdnittene Biviebel darinne
gelb gebampft. Dernady die Krauter darauf getan, mit Fletid):
brith aufgefitllt und vorfidhtiq langfam unter mehrmaligem 2Ab-
jhaumen unbd Ubfetten gefocht. Hat man Spargel, fodht man
benfelben ertra und tut fie bazu, ebenjo der Blumenfohl obel
Rofentobl.

132, Saltidale.

e Saltidalen find eigentlid) falte Subpe, welde bejondersd
ommer ein beliebted=Efjen bildet und bejonders von LWein

oy
=
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Ghentizfe.
ober Obftiaften, wie von Bier oder Mild) hevgejtellt jnd. 3u
Feintaltialent wird ein Bujas von Sago, Reis, Giries, Brot,
sen Bierfaltihalen meiftens mit Schiarzbrot und Korinthen

Sultaninen, und den MildFaltichalen von Schivars- od. Weifbrot
mit Ginlagen von Beeremobjt bereifet. €2 perbleibt filr Die
Saudfran immer in dber Perjtellung ein grofer Spielvaum, nad

ben TWaren, die gerade zu Hauje jind.

Gemiife und FHactoffelfpeifen.

[. Gemilie.

Bur groferen Sdmadhaitiafeit und jum rajdern
Seidifodjen ber Gemiife.

i dbie Gemitle recht jdhmadbhaft au fodien und sugleid) ein
ichnellered @arwerden au befordern, twolle man folgenbdes beach-
tot. Soll das Gemiife mit Butter gefocht terden, fo gebe man
aur Griparnid derfelben die Haljte ber Butter ind fodhende TWai
fer, die anbdere Palfte ing Gemiife, wenn der Topf bom Feuer
genomnten ioird, wodurd) oer Puttergejhmacd ftarter bervortritt
und die Brithe ficdh mebhr rundet.

2. Sdwarzvurzeln.

PMan wirft die Wurzeln, jobald fie gereinigt jind, n Waijer,
iporin etivad Mebl qerithrt ':m Eiftg ijt; fie bebalten dadurd
ihre weife Farbe. un blandiert man fie in fodendem Wafjer,
atet fie ab fetst jie mit Flerfdhbriihe und Butter aufs Feuer und
(GRt fie in furger Briibe bei fpdterem Hingugeben oves Salzes,
wad nidt 3u viel jein darf, gar fodhen. lsdann madt man von
et borbandenen Briibe eine weife Butterfauce und zieht fie mit
Eigelb ab.

3. Rofenfoll.

Die griinen gejdlofjenen Rofen (Rnofpen) Iwerden abges
piliictt, die welfen Blatter nebit den harten Fnoten am Stiele ab-
aefdnitten, dody jo, daf bie fleinen Rofen ganj bleiben, in foden-
pent Waljer und Salz langiam qg r abgefodht unbd mit bem Scdaunt-
[Bffel auf einen Durdhidlag gelegt, damit fie nidht zerfallen. Dann
[t man Butter gelblidh) werden, ein wenig WMehl darin angie-
hen, trithrt etwasd Fleifhbriihe oder Wajjer, enig  Musfainuf
nebit einigen S§ornden Salz hingu und lagt das @emiife einige

Davibid-Sdneider, Kodbud. 6
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