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st Suppen und Frifajjee's.

N. fildfze.

. Rloge 20 Suppen und Frifaifee's.
1. Negeln beim Bubereiten der Kofe.

Bum Cinweidien ded Weikbrots zu KIbgen darf dasfelbe
weder frifd gebraudt, nod in warmes Waifer gelegt werden, weil
¢ anbdernfalld eine flebrige Maffe miirdbe. Pan lege ed eine
fleine PWeile in Falted Waijer, dritcte es dann aud und gerreibe es.

Bar find die Rezepte mbglichit genau beftimmt, da e3 jedod)
bei manden Ql6ken auf eine Kleinigfeit mebhr odber weniger Fliif-
figfeit anfornmt, jo ift au rvaten, vor dem Formen ein KloBden Fu
fodien, o dann nacdy Bediirinid etiond Weikbrot oder TWafjer zu-
aefeit werden fann.

YleiichtBBe au Frifafjeed und Suppen tverden entiveder mit
den Sanbden aufgerollt, indem die Hand mit faltem Wajjer feuchi
gemadht wird, oder es wird, was appetitlicher ift, die Waije auf eine
fladhe ©diiffel geftrichen und mit einem Tee- oder ERloffel, elder
iebe2mal in die fodende Bouillon getaucht wird, ein K en nad)
dem andern abgeftoden in die nicht gar zu jftart fodende Suppe
negeben, augedectt und nady threr Arvt 10—15 Minuten gefodt.
Dad Fleijd) fann man am beften immer im Morjer ftoken oder
durdhy die Fletfchbhadmaijdhine lafien, weil ed8 dann mebr Bindung
befommt.

Hat man viele RIoke 3u fochen, jo ift ed bejjer, foldhe erft auf
eine Sdhiiffel su legen und dann alle augleidh ing Kochende u qe-
ben, ba jonit die erften au lange fochen mwitrden, wad nidt fein
barf. MWenn bdie Kloke von Mebhl, Kartojfeln odber Weifzbrot in-
wenbdia trodfen aetworden, fo jind jie gar:; FHleijdflidge, wenn man
fein vohes [leifch mebr fieht. Kofe zu Jrifajjee focdhe man nidt
in dider Sauce, weil jie darin dicht werden, jondern in Bouillon
oder Wajfer und Salz.

2. §Silofie 3u Srebs- und Aaljuppen.

Pan rithre 2—3 Chloffel poll Qrebsbutter weid), gebe hinau
2 Eidotter, 1 Untertajje voll feingebadtes FHifd- und Krebsfletid
ausd dben Sdyeren, ebenjobiel in Waijfer flarf ausgedriidies Weif-
brot, Mustat, Salz und dad jum Sdinee gefdlagene Euveil, rithre
¢8 gut untereinander, forme ¢ zu flemen runden Kldgen und
foche fie in ber Suppe 5 Minuten. Die Sdhwanze lege man beim

Unrichten in die Terrvine, weil jie durd) Koden Hart werbden.
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N. Ribfe.

3. Qlofie von Flupfijden.

Dan laffe in 90 Gramm quier Butter eine feingebadtie Sdha-
lotte gelb fdwiten, viilhre anf dem Feuer hinzu: 90 Gramm gerie-
bene Semmel, reidylich 2 L"‘1'1L"1"'" =ahne, 8 Eidotter und ein gan-
308 E1, und laffe dann tn einent anderen Gefdire die Maffe abEiih-
Ten. Unterded werde 14 Pfund robesd, bon Haut und Graten ge-
reintated SKfdbfleifh und 60 Gramm Marf oder frifdher Sped
mil @alz recht fein gebadt und danad) im Morfer fein gerieben,

tebjt Riidhengetviivy unbd jebr fein gebadter Reterfilie mit der ab-
uu‘i:ln'tmt PMajie verbunden, auf eine flade Sdiiffel geftrichen,
mit einem naBgemaditen LWffel K1oge andgeftochen und 5 M-
miten in Bouillon qgefodht.

[}

4, Kldfe au braunen Suppen.

5 SBfund mageres &dpweinefleijd) nebft 14 Bfund Kalbfleijd)

obne Sebhnen wird febr fein gebadt, dann reibt man 60 Gramm

Pattter zur Sabne, riibrt 2 Eidotter, 60 Gramm in Wafler ein-

geweidited und audgedriidied Weifbrot, Salz, Bitronenjdbale und

Musfat bingu, aud) dbad gebadte Fletfh, und mifdt zulest den

Sdinee eined EnveiBed dburd) die Majfe. Hierbon mwerden Fleine
5

Sloge aufgerollt b in FKletjdbrithe gar acfocht. Man fann fe
and) nady dem fodien mit feinem Reibbrot beftreuen und in But- s
ter gelb merben laffen. Ao
W
5. {1ofie bon Rindfletid.

€z wird 14 Bfund Beefftealsd-Fletfd) moalidit fein gebact,
wobet man alles Sebnige entfernt. Dann 60 Gramm Putter
Sabne qerii hinaugefitat: 2 Gidbotter, 45 Gramm abgejdaltesd,
eingeiveichted und audaedriidtes Mildbrot, Salz und zuleiit den
vﬁmn n -bon etnem Gmwusﬁ Die Maffe muf siwar etivad weid
fein, aber dboch aebhdrig men halten. Man fticht jie mit etmem
Qoffel ab und Yot fie b ﬂ_ntmfnn in ber Suppe.

6. Nlofe von Salbjleifd.

Diefe iverben gang ipie "'1[1][“] ifdhfloge gemadht, iibrigens
Peterfi purchaemijdht toerbden.

fann etivad fein

Bricsden-(Godivean) Klohden zu feinem Kalbjleijd)-
arifafjec und Pafteten,

Man nimmt bierauw 1 Pfund frijdesd fejted Nierenfett und
300 Gramm Ralbsbriedden ober jebnenfreied RKalbjletih ent
fernt die bautigen Teile und jtokt beided jo lange und fein, bid
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®loBe su Suppen und Frifajjee's.

man eingd vom andern nicht mehr unteridetden fann. Dann jtreut
man dad notige feingemadite Salz nebjt Pfeffer daviiber, ftoft
pont neuent, riihrt e8 gehortg unteveinander, tut 1 €i hingu, jtot
mwieber danady ein 3weited, gieBt dann unter fortivdbhrendem Stof
jent fo piel Waifer, ald eine halbe Eierjdale fakt, in die Majfe und
iederbolt diesd, fobald dad Wajfer eingedrungen ift, berjdiedbene
Male, dodh darf es nidt zu oft und nidt zu rajd auf einander fol-
gend gefdeben, iveil jonit die Kohchen im erjten Falle zu weid),
in letterm nicht gart witrden. Darauf beftreut man ein Badbrett
mit Pehl, formt bavauf die Hlokden bon dider WalnuHardpe,
Focht fie in Jleifdbrithe und legt jie in das fertige Frifafjee.

8. Guppentlofe von Hbriggebliebenem gebratenem ober

gefodhtem Fleijd).

Man vichte fich bet den Veftandieilen diefer Koke nady Nr. 4,
entferne ausd pem Fleifde alle Sebhnen, hade €8 miglichit fein,
viihre dad geriebene TWeifbrot mit der Butter iiber Feuer ein
wenig qelblidh, tue e8 in eine Sdiale, permijche ed mit den bemerk-
ten Teilen, fitge Peustatnuf, in Ermangelung feingebacte Peter
filie hinzu, rolle fleine Slofe davon auf und fode fie einige Mi
nuten in ber Subpe,

9, Sdwammilofe in Fleijdjubpe, aud) in frijhem Crbjengenmitfe.

[n erfterer fiir 14—16, in letterem fiir 6—8 Perjonen.

1, Pfund feines Mebl, '/, Pfund Butter, */, Liter Mild
oder Waifer, 4 Eier, ehiwad Wusiat.

Die Salfte der Butter wird fodend heih gemadit, dad Wehl
mit der Weilch odber Wailer angemengt und nebjt einem Eiweil zu
der Butter gefitgt und geriibrt, i3 die Wafje nidht mebhr am
Topfe flebt, Dann wird die iibrige Butter weid) gerieben, Wus-
fat, ein Gidotter nach dem andern, jowie aud) nacdhdem die etiwad
ausgedampfte Wajje hingugefiiat. BVei fdwad) gejalzener Butter
wiirde audh etiwas Salz notig fein. Sulegt rithrt man das gu jtei
fem Scdaum aeidlagene Ghiveip durch, jticht mit einem nafge-
maditen Lbffel KIoFden davon ab und fodit fie zugededt 10 Mi-
nuten in Suppe obder in einem Erbiengentiife.

Die Grbien mitijen, bevor die Klbfe hineinfommen, vdllig gar
jein und eine fo reichliche Briihe haben, daf fie mit dem Loffel ge-
i geffen werden.

10. SdwammEldie auf anbere Art.

2 Eiweif gibt man in eine Obertafe, fiillt den iibrigen Raum
mit DMilch, gibt jolched nebft einer gleidien DObertajie Peehl und




N. Sl

aei Walnufy qrof Butter in einen Fleinen Tobf und viibrt die
Maife {iber Seuer, bid jie fich om Topfe ablojt. Nadbem fie nuht ]

mebr febr beik ift, gibt man 2 Gidotter mit Musfat hinau, jtidt
mit dem Qoffel tleine KIoFe davon in die focdende Suppe und lakt fk

fie augededt 10 Minuten Foden.

11, Auj anbere Art,

{ Dbertajje Pild, ebenjobiel Mebl, zwet Walnuf grof But-
ter rithrt man iiber Feuer, L'.'i‘a ed fidh pom Topfe abloft. Etwad
abgefiiblt, viibrt man 2 Gidotter, etwas PMustat, Peffer und Sals,
einen ERloffel geftofienes Mei l“'nt und ulett das pon einem €i
au fteifemn Sdaum gefdlagene TWeige gut durd).

12, Sdwammnubdeln.

Das Weike von 3 Eiern wird zu Sdmnee gejdlagen, das Gelbe
mit einem Qoffel lanajam burdhaeriibrt, 3 Teeldffel voll feines
Pehl und etiwad Salz bingugegeben. Die gange Plajje wicd jo-
pann auf die fodende Suppe gegeben, focht damit einige Minuten,
wird mit dem Schawmer umgemwendet, mit der Suppe in die Ter-
rine gegeben und demmddhit mit einem Wefjer in fleine Stitdden
I_'l'.‘ll'“l.

13. Bwiebadflofe.

Wan reibe 14 Ei arof Butter 3u Shawm und rvithre fie ferner
mit 2 gangen Ctern und Mudfatnup eine geraume TWeile, gebe
dann nady und nady unter fortiwdhrendem ftarfem Fithren 4 ge-
haufte Egloffel feingeitohenen Smwiebad Hinzu, von denen man, da
die Majie febr weidh jem mug, 16 ERlofrel sum Auffochen zuriid-
lagt. Die Kloke gebe man alle gugleidh in die fodende BVouillon,
lajje fie etnmal auffodien, nehme dbann rajdy den Topf pom Feuer
und jtelle 1hn fejt gugededt 5 Winuten bin, wodurd) dieje KN1oge

gar twerden, aber durd) langered Sodhen feft wiirden.

14. GricfrmehlElofe.

hre GO Ghramm Griegmebl mit etnem jtavfen 14 -

ter daffer oder MWild) und einer WalnuB grof Butter iiber
geuer jo lange, bis die Maffe gang fteif ift. -?\L'lI'IJt reibe man
nod) rewdlic) ebenjobiel Butter weid), gebe Wusfat, Salz, 3 Ei-
otter Dingu, dad etnh abgefithlte Griegmehl und mlL'l'I bas
i ©daum gejdlagene Weike von 2 Eiern. Dies wird teeloffelveife
in die fodende Suppe gegeben und 10 Winuten langjam aetocht.
it 8 SPerjonen. ' '
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Riofe au Suppen und Frilajjee's,

15, Griehmehlflofie auf andere At

90 Gramm @rieBmebl, 60 Gramm Butter etwad Subpen-
briibe, abgeriebene Sdhale einer Bitrone, Mustatnuf oder Mus-
fat und 3 Eier.

Die 3 erften Teile werden jo lange gefocht, bid die Vaiie fich
vom @efdyivr [6t; etwas abgefiiblt, fiigt man Gewiiry und bdie
gangen Cier hinau, rithrt nod eine Weile und Fochit die RIbfchen
wie in der vorbergehenden Nummer. Dieje Vortion ift hinreichend
filr 12 Perjonen.

16. Gierflbfe.

€ine Stunde vor dem Anrvidhten wird */, Qiter Fleijchbriihe
oder Mild) mit 4 Eiern wohl gejdhlagen und nebft feingehactter
Peterfilte, Mustat und Salz in einen mit Butter beftrichenen
Topf gefitllt. Man laft e8 in Fodendem Waffer did, nicht Hart
werden und fticht @lofden dabon in die angerichtete Siubpe.

17, Weifibrottofe.

2 "

60 Gramm Butter riibrt man {Haumig, rviibrt dazu 2 Gi-
potter, Musfat, etwad feingebadte Peterfilie, 14 Pfund in
Wafjer eingerweichied und jtarf ausgedriidtes Weikbrot und Has
bon 2 Eiern gu fteifem Sdhaum gejdhlagene Weike. Hierbon iwer-
ven fleine KIoke mit dem Qoffel abgeftodien und in ber Fochenbden
Suppe 5 Minuten langjam gefodt.

18. MarEflofdyen.

150 ®r. ausgelajjenes Odjenmart wird auf 4—6 eingeweidte
und gut ausgedritdte Semmel gegofjen und 3 Eigelb, 3 gange Gier
nady und nad) mit Salz, Musfat und feingehadter Peterfilie
berviihrt; bernad) KIbgden geformt und 10 Minuten gefocht.

19, Auf andere Art.

€in einer Stid) Butter und ebenjoviel Mart werden Hau-
mig gerithrt, Dingugegeben 1 ganged Gi1 und von 2 dad Gelbe,
2 geriebene Biwiebdde, ©alz, ettvas JMustat oder Jitvone, daraus
langliche Stiigeldien geformt und einige Winuten in der Suppe
gefocht,

20. Butterflife 3u Suppe.

air 12 Perjonen redmet man 4 Gier {diver Butler, ebenjo
Aiebl, dazgu Salz und Musfat. Die Butter wird fdoumig ge
vithrt, gibt nach und nad) € und DMebl dazu, legt mit einem
Stafreelofiel fleine SIoke in fodendesd Taffer oder Hleijdhbriibe
ein, und tut fie behutiamn in die betreffende Suppe.
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LANDESBIBLIOTHEK

Rloge.

21, Gewihnlide Suppentlofe vou Mehl.

Gin Sitbnerei groges Stitd Butter wird fdaumig aerithrt,
sann aibt man nady und nady bingu: 1 ganges Gi, 1 Lthnitu
gusfat oder aebadte Peterfilie, Salz und 2 gehdujte Eploffel
foined Webl, rithrt die Piaffe 5 Minuten ftarf, fticdt mit  dem
Teelvffel Slofe davon ab und focht jie 10 Minuten in der Suppe.

22, Rartoffeltloje

SWalnug arofes Stid Butter wird jdhaunug .;L'l[i’u-.l.
Sann ritbrt man 2 Gidotter, 1 Untertajie voll geriebenes TWeih
brot, ebenjoviel qelfod und geriebene RKartoffeln, m..[w jedod)
nidht wifferig jein diirfen, gebadte Peterfilie, Jitronenjdale, Wus-
fat und Salz und hierzu zulest den jteifen Cierfdhaum. Bon bie
fer Maife rollt man Fleine KI6Hden und Gt fie 10 WWinuten in
der Suppe focdhen.

Eine

93. §ilifie von Giweifjdoum, zu Wein-, Bier- und Wildjuppen.

Man jdldat EGiweif mit Buder zu jteifem Sdynee, fticht mit
dem Ubffel Qoke ab, legt fie auf bie fodjend bheil L‘Inwrichtf'tr
Supbe, beftreut fie ftarf mit Suder und Simt und bdedt fie jdhmnell
i, oodurd) jie gar werden.

[ 8(6Be, weldhe mit Sauce oder mit LObjt gegejfen jverben.

Aayptijder Stlok, als Mitteljdiifiel.

. m Biviebadfemmel, 125 Gramm Butter, 8 Eier,
60 Gramm feingejdnittene Mandeln, 1 Bitvone, Pild) und 1

Pfund Stvetjchgen.

L

Die Semmeln werden abgerteben, wad nidit gerieben werden

ird in WMild) nicht au ftart eingereicht., Unterdeffen rithrt
] :mm_. rithrt nad) und nad) die Eier, banad)
enjchale, dbad eingeiveichte und zuleht »dad ge-
rieberne ‘”HJ hiraue. "|L-'. hbem e8 14 Stunbde geftanden, wird ein

) dbabon geformt und auf die Betidigen geleat, welde idon

Stunde vorab gefodit Haben. Pan laft denfelben 1 Stunde
in einem offenen Topfe langjam fodhen, wabrend man ibn in ber
Daljte rui‘i'v' Beit mit dbem Schaumloffel umlegt. Der Slof wird
mit den Bmetidaen ringd3um angerichtet

20, ntur:’hﬁm‘tr-.\lli"-f;r.

‘it findet fich 1m Abjchnitt Bianntuchen
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