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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-
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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,
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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
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B. ©uppen.

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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60 B. Suppen.

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.

BADISCHE ;
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Suppen bon Felbf

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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62 B. Suppen.
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.

BadenWiirttemberg




Wein- und Bier-Suppen.

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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