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. Bou deu Suppen.

N= 1. €ine gute Fletfchbrihe oder Bouillon,
nebft etnem ZLafelftucE Rindfleifd) fur 12
Pecfonen 3u fochen,

;-311 Diefem wird man ein Lafel{tud von 8 Pfund nothrendig
baben, nebjt 4 *Pfund Rindstnodhen. Solite die Hausfrau,
Kod)y oder Kodyin ibre Fleifchbribe oder Bouillon noch beffer
hbaben wollen, fo fann diefelbe auch noch eine alte Henne da-
su geben.  Das Flefd) wird nur im frifchen Waffer abgemwa-
|chen, und in einem 12 — 13 magigen Hafen jugefest, unbd
wenn man 3. D. um 12 Ube {peifen wollte, fo ift es noth-
wendig, dag das Fleifd) um 7 Ubr bey bdem Feuer ftebe.
Wenn dasg Fleifd) anfangt ju fochen, muf es wobl und fauber
abgefaumet werden, dann gibt man 2 grofe Swiebeln, 3 Pe-
tec(tbieurgeln, 3 gelbe AHuben, 4 Porve - und Seleviewurieln
Dazu, welde alle juvor fauber gewafdhen und gepubt worden ;
dann wief 12 dlagelein, 12 weife Pfeffectorner, und eine Eleine
Hand voll Saly nebft ywei Lovbeerblacter in den Jleifdybafen,
lafg Das Aindfleifd) langfam fochen, nach einer Stunde {dydpfe
basg §ett in ein fauberes ®efchive ab. Man wird es aud) in
Dem Kodhbud) nod) finden, wie folches Fett nuslich yu gebraus
chen fey. Wenn die Wurgeln weich find, nimmt man fie ber:
aus; man ftebt dann dem Rindfleifch ofters nach, ob es Dbald
weich) werde.  Wenn .dag NRindfleifh etwa 2 Srunden lang
gefocht bar, {dhuctet man die Fleifchfuppe beruncer, und fiillet
iediges 2Waffer auf, weldyes {dyon benm Fleifdyzufesen jugleid)
beigefet wird, und verbraud)t die erfte qute Fleifchbriibe AU
den GSuppen und Speifen, wie felbige in dem Kodhbuch an:
gemerft find, und wie man fie gewablet bat. St das Rinbd-
fleifch) weid), fo et man es in einem anbern Hafen mit
Sleifchbubly guruct, bdie Ubrige Fleifdhbrih fann man mit ben
Knochen nod) etwag einfieden [affen.

Die gweite Fleifdhbrihe wird bernach su dem Gerfien
(hleim und andern Speifen sum Abendeffen verwendet.

Sollte nady einer andern Ausfuchung der Speifen von
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Diefer S‘[Eifﬁhbrflbc auch etwas ubrig bleiben, fo fann fie auf
Den andern T,ag, wo man f{tatt eines gefottenen Nindfeifdyes
3. D, einen Yendenbraten, obder fauer gftnimpfn:ﬁ Rindfleifd)
geben wollce, gany fuglich) verendet werden. &8 fonnte aud),

wenn man den andern Laq die alte Henne vom vorigen -':.nq
wiederum vermenden mwollte, von Der ubujg,Ll‘ﬁ[ubuuu Sleifch-

fuppe ein Meis qefocht werden; bdodh le darauf ju feben, DaP
man das alte Hubn von dem vorigen Lag nid)t ju reid) wer:
ben laffe, dbamit es mit dem Neis Fonne aufgefocht werden;
weldyes wiederum in dem Kodhbuc) zu erfeben fein wird.

N2 2. Guppe auf burgerliche Avt.

s ift su beobadhten, daf, wenn man eine gute Suppe
effen will, niemand glauben diicfe, ein fettes Fleifch gebe aud)
eine fraftige GSuppe; die Crfabrung - jeiget das Gegentheil.
Man muf allyeic tradyten, ein Fleifd) von den bhintern Vier-
teln ju Deformmen, von tm[r:[;n:n man e¢ine fraftigere Suppen
fieden fann, als von den vordern Wierteln. Wabr ift es, dap
as Sletfd) von den vordern WVierteln appefitlicher zu effen i,
als Ddas von den Dintern; aber ju der "-.._JUI.'*]."L it es nicht fo
qut und fraftig. Itimm alfo ":a Plund  Sleifch, mwoblgemerke,
man fann aud) ein Srucd Ochfenleber und Mily mitfoc)en
laffen, diefes machet die Suppe febr gqut; lege e¢s in einen
Hafen von 12— 13 Mag, fulle es mit frifdyem 2Waffer auf,
feBe es jum Feuer, und faume es wohl ab. So Dbald es an-
fangt ju fieden, vicfe es vom Feuer hinweg, und glaube nidye,
(roie es viele bebaupten rwollen) wenn Das ’E[Li{d} niche ftart
fiede, fonne es niche weich werden. Lielmebr 1ft es gefeblt,
wenn das [leifch ftarf fiedet; denn, weil es bernad) mir Waf-
fer angefullt werden muff, fo ift die Suppe und das Flei|ch
verdorben , wenn es {chon in dem erften Waffer {tart |tedet.
Die @uppL verliet ibhre Krafte, und das Sleifch bat nidye
mebr den ®efchmac, den es haben foll; wenn aber das Fleifc)
eine Stunde gefotten hat, fo lege die AWurgeln daju: als nam-
lich, 3 gelbe JRiben, 3 Perevfiliewuryeln , eine Selleriewursel,
4 Porree, und 2 grofe Jwicbeln; [af es bernach {tat fortfie
ben, bis es J[eit wird, die Suppe anjurichten. Dann nimm
Die N utd]]uppu: davon, und mache die Mittagfuppe. Hernad)
fann es mit fiedendem Waffer efwas aufgefulle werden, wel-
hes sur Jtachtfuppe ju gebrauchen iff, wie fchon vorber ge-
fagt mworden.
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N2 3. Jusfuppe (Sdufuppe). (auf einen Fleifch:
tag fur 12 Perfonen).

Man nimme L Pfund Dievenfect, f{dhyneidet foldhes i
felartig in einen Liegel oder Kaftrol; dann nimme man 4 Eleine
ober 2 grofie Rmwiebeln, 2 qgelbe Riben, 2 Peterfilierourseln,
eine fleine Selleriewuriel, pubt und wafcdyt diefelben fauber,
[hneidet fie mit dem Meffer langlich, und leget fie auf das
Dtievenfett ; alsdann nimme man 2 Pfund Rind - und 2 Pfund
Dammelfleifch , ober in Ermangelung deffen Kalbstnochen,
|chneidet, folches in Stude jufammen, wafdhe es fauber aus,
leget ¢s auf die Wurgeln, fireuet erwas Saly darvauf, giefe
einen Scyopfloffel voll Waffer davan, und fiellet es auf die
Koblen. Man (afe es ein wenig braun werden, fo Daf Der
Saft einem (tarfen Bier abnlicdh febe: bdarauf mwird es mit
etner guten Sleifd)brihe, (wieder nach franzofifchem Uusdruck
DBouillon) aufgefitllet, und jwar mic 4 Ma Suppe, damis
felbige bis auf 2 YMaf [langfam einfieden Ednne. St bdas
DHammels - oder Kalbfleifch weidh, fo nimme man es beraus,
und folches Fann flir die Magde und Domeftiquen vermenbdet
werden.  Wenn man ftact der Knochen ordentliche in Seicke
gefchniteene Portionen von einer Kalbs- ober Dammelsbruft in
die Jus geben will, fo fann man folche, wenn lte weich und
bevausgenommen {ind , ju einem Eingemachten oder jur Bey-
‘age, nachdem fie grillive, oder auf dem NRofte gebraten wor-
Deit, wiederum gebrauchen; dann wird das Fett von der Jus
(©du) hevabgenommen, und die Suppe burd) ein Haarfied
oder- Daavtud) gefeibet. Ilachber {dhneidet man etwas weifes
Drod langlid) oder rund etwa 30 Seudchen von der Grdfe
eines Xaubthalers, babet es auf einem NRoft, damit es gelb
werde, leget es in einen Suppennapf, giefit fury vor dem An-
vidbten ein wenig (Jus) Sdhit darauf, damit das Brod weich
werden.  Wenn es Jeit ift jum WUnricheen, fchiittet man die
Schit auf das geweichte Brod, falzet fie, und fiveuet ein weniq
DNusfatenblite davauf, Fiw 12 Perfonen braucht man 2 Maf
Suppe.

N= 4, @dufuppe mit NReis.

Wird eben fo :mgc]'-:lc'ar, wie in dem Vorbergehenden ge:
fagt worden ift.  JNun ift aber ju bemerfen, dag man fir 12
Perfonen 1 Pfund Reis brauche.  Diefer NReis wird fauber
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gewafchen, alsbann mit einem Ffalten Waffer blanchivet (b. 1.)
man [aft ibn einigemal auffochen, damit er fdhon weiff werde,
dann fchiittet man ibn in ein Sieb oder Seiber, und Fublet
ibn mit faltem Waffer ab. Hernad) fomme er auf ein reines
Tuch, und wird fauber gelefen. Hievauf leget man ibhn ‘in
einen Tiegel oder Kaftrol, giefet eine Maf Sleifchbrube da-
van, und [aRe ibn weich fochen, ev darf aber nidht langer fochen
als eine 1 Stunde, dann fomme er in den Suppennapf, oder
Suppenfchiffel, alsdann wird die Echit darauf angevichtet, und
ein wenig Mustarennuff darauf gevieben. €he man diefelbe auf
ben Tifd) qibt, muf die Suppe verfoftet werden, ob nidht nod
einige Kornchen Saly nothendig find; alsdann it fie fertig.
N2 5, Eine legivte Krauterfuppe (im Srahjabr).

MNimm eine Handvoll Sauerampfer , wie aud)y foviel Kov-
bel; diefe Krvauter werden fauber gepnft und ausgewafdyen,
dann mit dbem Sdyneidemeffer febr fein gefdynitten, alsdann
in der Hand ausgedricht; nebfidem nimm 4 Loth Dutter, lap
felbe wergeben, lege die Krauter hinein, und rofte fie ein eniq.
Wenn fie weid) {ind, fomme foviel als 2 Maff gute Douillon
davauf, womit man fie etwas fochen laffen muf. Dann {d)lage
fitr 12 Perfonen den Dotter von 10 Epern aus, gief 2 Ef
[6ffel voll Waffer darvauf, vithre fie mit einem Kochloffel, und
treibe fie durch ein Haarfied (welches man eine Liaiffon nen-
net). — Ferner nimm ein BDrod , laf es auf einem Miebeifen
abrafpeln, bamit das braune binwegfomme, fchneide Eleine
runde Drodchen darvaus, 3. B. 16 oder 20, vofte diefelben ein
wenig in BDutter oder Schmaly, und lege fie in den Suppen-
napf. 3t es Qeit jum Anvichten, fo gief den Eyerdotter,
iaiffon in die Kvauterfuppe, die aber immer mit einem Loffel
gerithre wird, damit fie niche jufammen laufe, alsdann wird
fie auf bas Brod angericheet, und ein wenig Saly und Nus.
fatenbliite davein geftveut, weldhe aber fein geftofen fein mug.

N2 6. Eine Erbfenfuppe (auf einen Fafttag).

Man nimme 2 Dfund Eebfen, lieft diefelben, wafd)t fie
fauber, und feget fie in einen Hafen, welcher 5 Maf balt,
sum Feuer, dann legt man ein Corbeerblatt, eine ganze Bmwie-
bel, cine gelbe Ritbe, eine Paftinateribe, eine Selleviewurel
binein, und 1agt diefe Crbfen weid) fodyen, dann freibt man
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fie durd) ein Sieb oder Seiber, alsbann nimme man 3 Eleine
Jmwiebel, 2 gelbe NRuben, 2 Peterfilienwurseln, diefe pukt man
fauber, und {dneidet fie mit dem Meffer (wie fchon oben iff
gefagt mworden); bdavauf flegt man 3 ober 4 Loth) Schmaly in
ein Kafteol und foviel Jucfer, als eine grofe walfche Nuf
ausmad)t , und feet es auf das [euer. Wenn der Judfer
gany braun ift, fo legt man bdie gefchnittenen Wurzeln binein,
lait fie efwas weid) werden, bdagu fest man das Eingereibde
von Karpfen, aud) fann man 3 Pfund Weilfifde dagu neh-
men.  Wenn Ddiefelben fauber gefdhuppt und ausgenommen
ind, fo werden fie in 2 Theile qefchnitten, gemafchen, und
auch ju dem Cingeweide bineingelegt. Dief alles [aft man
weid) dampfen; dann werden 6 gange Jtagelein, 12 Pfeffer-
forner binein geworfen, und das Ganze mic der Eebfenbribe
aufgefulle.  Wenn es allgemad) eine Stunde gqefocht hat, fo
nmme man 6 Yoth Duccer, [(3fe fie in einem Gefchire verge-
Den, nimm 2 ftarfe Koch(dffel voll feines Mebl, [afit es auf
Dem Feuer efwas angichen, bdas beifit; es wird nur eine M-
nute lang Derum geviibre; dann gieft man bdie obige Majfe
auf das gevoftece Mebl, (aft es wobl verfochen, und fchlagt
es durchs DHaartuch, Jn diefe Suppe wird das Brod mwifel-
artig gefchnitten, und in wenigem Schmaly oder Dutter gerdf:
tet.  Darauf thut man es in den Suppennapf, die Coulis da-
vauf, und vidytet es an. Dodh bat der Kodh oder Kochin
immer davauf ju feben, damic fie beim Anrichten 2 Maf von
Diefer Suppe baben.

N2 7. Panadefuppe.

Nimm 3 Mundlaibchen, weldhe fchon einige Tage alt
jind, reibe folche auf dem Neibeifen jufammen: fofort nimm
3 Yoth *dutter, laf foldhe gergeben, lege das geriebene Brod
binein, vofte es eine Minute [ang qief etwa 2 Maf Schu
davauf, aber foldhe Schit, welche febr qut und auf die oben-
gemeldete Ave gemacdyt worden ift. Diefe Suppe darf aber
niche langer als L Stunde fochen; alsdann nimme man den
Dotter von 8 Epern, und machet cine Liaiffon (wie oben bei
Dro. 5 gefagt worden). Wenn es Jeit sum Anvichten ift, fo
wied dte Yiaiffon bineingegoffen, und mit einem Loffel wobl
unteceinander geruthre, damit die Suppe niche sufammenlaufe;
aldbann wird fie binlanglic) gefalzen und ein wenig Mustaten:
nug bineingerieben.
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N2 8. Eine Krebspanadefuppe (auf cinen Fafttag).

Nimm 2 L Dfund Srbfen, lies und wafdhe fie fauber,
und fese fie in einen Hafen, welder 5 MDlaf faffer, an’s Feuers
wicf ein Lorbeerblatt davein , und laf fie langfam. fodhen, LIS
fie weich find. Dann werden 24 Fleine oder 12 grofe Krebfe
in Salswafler abgefotten , ausgebrochen, die Schweiflein und
Scheeren gepusst und die Schalen in einen Morfer jufammen ge:
ftofien mit -2 Plund Butter. Alsdann [Gfft man die jufanmmenge:
{tofienen Krebfe in einem Kaftrol oder Tiegel auf dem Feuer lang-
fam fochen, treibe fie durch ein Haarfieb oder durd) ein Tud. n
diefe rothe Krebsbuccer thue eben fo von 3 Mundfemmeln geriebes
nes Brod (wie obengefagt worben) laf es eine Minute voften,
davauf mit 2 Maf Crbfenbribe aufgefiullet, § Stunde lang
fochen, dann wird tie Suppe binlanglidh gefalyen, und ein
weniq  Mustatennufi darein gerieben, eben aud) der Dotter
von 8 Epern jum Laiffon genommen, endlich die Krebsf{chmweife
und Scheeren theils dte fleinen gany, die grofiern aber jerfdnits
ten daju gethan. &ind es 24 ‘Perfonen, fo wird nochmal {o-
viel Daju genommen.

N2 9, Blanfe Krcbsfuppe (aufherefchaftliche 2Art).

Nimm 1 altes Hubn fauber abgebrithet, fofort 3 Pfund
Rindfleifch, 3 Pfund Dammelfleifd) ; diefes alles rird fauber
ausgewafchen, in einem DHafen, welder 8 bis 9 Maf balt,
mit frifchem Waffer sugefest, und unter dem Kochen rein ab-
qefdume.  Alsdann thut man 2 ganzge Jwiebeln, eine weife
und eine gelbe Nibe, eine Peterfiliervuryel, 6 gange Ilagelein
und 12 weie Pleffertovner darein.  Diefe ©uppe [AFE man
langfam fochen. Alsdann nimm 1 1 Pfund Krebfe (iedefte ab,
wie {chon gemeldet worden, brich fie aus, und f{toff die Schale
mit L Pfund Dutter fein in einem DMovfer; fofore [eqe Die
geftofienen Krebfe in einen Lopf, glep von Oer angefesten
Bouillon davauf, foviel als 3 Maf, und laf es langfam wer-
fochen efwa 2 Stunde, f{dlage fie durd) ein Tud)y, {dneide
weife Mundfemmel in 24 — 28 Sruddyen in die Yange, und
bacfe fie ein wenig in beigem Sdymaly beraus, lege fte in
einen Mapf, und ridyee die Suppe, wenn es Jeit ift, davauf
an, und falze fie binlinglid.

Dicfe Krebgfuppe fann aucdh mit der ordinaiven Fleifchbriabhe auf

bie namlide Art gemad)t werden.

o 38 e
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N2 10. Grine Sparaelfuppe (herefchaftlidy).

Man nimme L Pfund frifdyen Sped, {dhneidet felbigen
flein und mwurfelartiq, 3 Pfund mageres Kalbfleifch, auch in
Airvfel flein aefchnitcen, und 4 fleine Rwiebeln, *Peterfilien-
wurieln, 2 gelbe Riuben, aucdy auf bdiefe Avt gefchnitten, dazu
nimmt man 8 Loth Dutter, 8 Dlagelein, 10 fleme mwetfe
PDfeffevforner und etwas Saly. Diefes alles wird in ein Ka-
ftrol oder einen Tiegel gelegt, und weich gedampft, alsdbann mit
einer Bouillon, namlich 2 1 Maf aufgefulle, und fo lange
aefocht, bis L IMaf eingefocht ift; alsdann feibe die Suppe
burch ein Haartudy, treibe fie mit einem Kodh(offel ftarf durd,
bamit alle Kraften von dem Fleitch und den Wurseln durd):
fommen.  Alsdann nimm 3 Difchel qrunen Spargel, pusbe
itbn, {chneidbe die K'opfe binweq, den andern fdhneide wie fleine
Eebfen, wafdhe ibn aus, febe ein wenig Salswaljer auf; wenn
e8 Fochet, [eqe den Spavgel hinein, und wenn er weidh 1,
fo {chutte ihn in ein Haarfieb, und dann leqe ibn in die Suppe,
welche mit weifem, wirfelartiq qefchnittenem Drod von einent
Mundfemmel angervicheet wird.

N2 11. &dhwarie DBrodjuppe (herrfchaftlich).

Man nimme 3 DPfund Rindfleifch, fdhneidet folches in
fleine TLheile, und wafcht e fauber; dann nimmt man
Phund Dievenfert, fdhneidet es wurfelartiq, o aud) 3 SJmwie-
beln, eine gelbe Mube, eine Petevfiliervuryel. Diefe werden
in die ¥ange -gefchnitcen, nachdem fie fauber gewafdyen find.
Dann legt man dag Aievenfett unten in den Kaftvol, auf dass
felbe bie Wurseln, und auf diefe das [leifch, und ftreuet et
was Saly dagu. Weiter nimme man 12 Pfeffertérner, 8 MNa
gelein, nebft einen ©dhopfloffel voll FWafjer, und [Afe es auf
bem ‘Seuer fo [angfam angeben, wie bereits gefagt worden,
bis es efwas Couleur (Farbe) befomme; alsdann wird es mit
3 Maf guter BDouillon aufgefulle, und alfo langfam bis auf
2 IMap eingefocdht; worauf es durd) ein fauberes Tuch getrie-
ben, und das Fett berabgenommen wird. Darauf nimm ein
niche gar ju f{dhymwarzes Hausbrod, foviel als 2 DMundfemmeln
ausmadyen, zevfdhneide es, wie man ein {chwarzes Prod eins
fchneidbet, vofte es ein wenig im Dacdfofen, oder babe es halb.
Cine balbe BViertelftunde vor dem Anvichten lege das gebabte
Brod tn die Suppe, laf foldes mit fochens alsdann ridyte
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fie an, frfJIngf fur 12 Perfonen 14 CEper in die Cuppu.nl’cf;u'lf
fel, lafs [u: efias mweniges mit der Suppe auf dem Feuer an-
siehens rojte foviel, als einen f{tarfen Kodyloffel voll geriebe-
nes *Brod im E-t:[;anmla, und f{treue es oben auf die Suppe.

Statt der Cper fonnen 6 DBrafwurfte, welde zuvor ge
brafen rerden, in fleine Studen gefdhnicten in die Suppe ge-
qeben mwerben,

N= 12, Faftenfuppe vom SRcis,

Jiimm L Pfund NReis, lies ihn fauber, 3 Loth Sdymals,
laf eg in fnn:ln Liegel oder ?nﬁm[ el 11HEI'D=LH, dann lege
den aelefenen Reis binein, vofte ibn 2 Minuten [1111:.3, ‘mrh {o,
daf er niche braun werde, dann fulle Diefen Neis mit 2 Maf
Crbfenbribe auf. Oiefe Cebfenbribe rivd jederyeit fo gefoche,
wie fchon im %mhﬂqf[ﬁfn‘un gemeldet worden iff.  Dann laf
Diefe Cuppe 1 Stunde lang Fodyen, thue darein efras Saly,
und ein wenig Mustatenblute, dann nimm eine Peterfilierours
sel, eine Sellerierouryel , eine gelbe Ribe. Dies alles wird
fauber gepuft, gm‘mfd}l:n, und gefchnitten, twie Jtubeln, dann
in einem aljwaffer weid) gefocdht; worauf das Salzmwaffer
abgefdhuctet, und bdie Wurjeln in die Suppe gelegt werden,
welches febr que ift.

N2 13, Legirte Mildhfuppe (auf einen Fafttagq).

JNimm 2 Ma Milch, oder nodh) Deffer fitfen Rabm, wirf
ein fleines Stid IJimmet, dann 8 Loth Jucder bdavein, und
a3 die DNilcdh fochen. Dann nimm den Dotter von 10 Eyern,
gief 3 Cgloffel voll MMild) daran, rubre es in ecinem Eleinen
Gefchive wobl unter einander, und [af es8 durd) ein Harfich
geben. Ilebftdbem nimm 2 Dundfemmeln, {dhneidbe 24 Sdynit-
ten, lege fie auf den Aoft, lege fie in den Suppennapf, gie
einige 2offel woll Ml Ddarein, damit das Drod aufweide.
Wenn es bald J[eit ift sum Anvicheen, fo legire deine Suppe
mit Dem ausge(chlagenen Eperdotter, rubre fie mit einem Yof
fel wobl berum, damit fie nicht jufammen laufe; alsdann
vichte fie an.

Ne 14 ¥cbercouligfuppe (herr{chaftliche).

Nimm eine balbe Kalbsleber, g,thL bie Haut ab, dann
fchneide fie in Theile jufammen, fo, als wollteft du 1::[{3151:
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: fur eine Beilage brauchen; dann wird folde fauber ausgemwa-
: (hen, und ein wenig eingefalyen. Wenn Ddie Kalbsleber ;
: Stunde lang im Saly gelegen ift, trodnet man felbe mit einem

fauberen Tud) ab, und leqt fie in ein wenig Mehl. Dann
: nimm 4 Yoth Sdymaly, laf es in einer *Pfanne beip werden,
: thue bie Kalbsleber darauf, und bDacfe fie auf beidben Seiten,
baf fie ein wenig gelb werde. Jit fie es, fo nimm fie aus
der Pfanne, und ftofe fie in einem IMorfer yufammen, fo fein,
als moglich ift; dann nimm 3 DMundfemmeln, {dhneide fie in
Lheile, fo fein, als du willft, nimm dann L Pfund Sdymaly,
laf e8 in einer BDacdpfanne oder in einem Tiegel heif werden,
und padfe dag Brod febr braun; nimm es von dem Sdhmal;
beraus, und ftofe es eben in dem Morfer jufammen. ZBu
i bem nimm 3 Pfund NRindfeifd), 3 Pfund Kalbfleifcdh, L Pfd.

Ty

o |

: DNievenfete, alles zufammen gefchnicten , (wie fchon vorber ge-
: meldet worden ift) 3 Iwiebeln, 2 Deterfiliervurieln, 2 gelbe
y Ruben, laf alles diefes wobl angeben; bdann fille es mit 3
: Maf Sleifhbribe auf, und (af es langfam fochen. Wenn
¥ diefe Suppe foviel, als 1 Maf eingefocht ift, fo lege alles,
" was oben gefchrieben fteht, in die Suppe binein, und laff es
i nod) 1 Stunde lang mitfochen. Alsbann {hlage es durd) ein
7 Daartuch, madye aus einem Mundfemmel etwa 16 Schnitten,
[ege fie in einen Dlapf, und rvichte die Suppe dariiber an.
; N= 15, Weige Coulisfuppe (herrfchaftliche).
'g Aimm 3 Pfund Kalbfleifch, 3 Pfund Hammelfleifd), L
Pfund Dtievenfect, fchneide es winfelartiq jufammen in ein
'I; Kaftrol, dann 2 grofe Jwiebeln, 2 Pecerfiliewvurseln, die fau:
| ber gepuit, ausgewafdyen und  gefchnitten werden (wie oben
: gefagt worden). Das Fleifch wird ebenfalls in Eleine Theile

. sulammen gefdhnitten, auf die Wurgeln und Dlievenfect gelegt,
B und em wenig gefalzens  Darauf wicf 8 Dlagelein und 10
Cardomomen bhinein, und febe es auf das Koblfeuer, laff es

¢ langfam Ddiinften, aber nur nidht braun angeben. So oft es
- angeben will, muf man etwas Bouillon daran giefen. Wenn
L vas Slet|d) bald weid) werden will, gicf 3 h?ﬂl‘n]_’; *Bouillon
darauf; dann nimm eine fleine Handvoll {ige DMandeln, laf
ffe im AWaffer fochen, fo lang, big die Sdyalen abgeben, unbd
ftofe fte in einem DMorvfer mic 3 EHlSfFelvoll Mildh febr fein,
n danu ftede 8 Eper hart, nimm den Dotter Heraus, und jers
T veibe ibn mit 6 Zoth *Butter in einem Morfer. Dann nimm
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¢8 Deraus, und vermifche es mit den DMandeln,  Hernad) nimm

Mundfemmeln, {chneide das Braune dbavon weq, das Ueb-
vige sevfchneide flein wivfelartiq, weide es in einem wobl ge-
meffenen €choppen fufen Rabms ein; wenn es geweicht 1t
mifche die DMNandeln und geftofenen Eper daju, gie die an-
gelebfe Suppe auf die gange Maffe, rubre es wobl durcdheins
ander, {hlage es durd) ein Haartuch in einen Hafen obder flei-
nen Keffel. Dann nimm in ein Kaftvol 4 Map Waffer, fehe
ben Dafen oder Keffel, worin die Suppe ift, binein, und
ftelle es tber das Feuer. Diefes aefchiehe defimwegen, damit
Die Suppe niche jufammenlaufe. Alsdbann nimm 2 Semmeln,
{chneibe 16 fleine ©dnitten, leqe folche in den ﬂmpr. Aenn
¢s Reit jum Anvidyten ift, gief deine Suppe bdarauf, verfofte
felbige, ob nidyt etwa etrwas Saly vonnodthen fei.

N2 16. Confommefuppe (nach hoberem Souf.
Herefchaftl.)

Jimm L Dfund frifdhen Sped, {dhneide denfelben witrs
felartiq (wie fchon von dem Dtiervenfett ermwabnt worden), alss
dann nimm 3 Rwiebel, 2 Peterfil lerurgeln eine gelbe KRube,
ptiBe fre fauber, und fcf}nﬂ ﬁrz mmﬁr mng, bann mwerfe den
sufammen gefchnittenen Gpmf in ein Kaftrol, allmo du Ddeine
Suppe auffefen willft. Ferner nimrn 1 ¢ fun“i roben ©dyin-
fen, {dyneide ibn eben fo, wie den Sped, und lege ihn da-
vauf, nebft den jufammen qﬂchmrrtmn Wurzeln,  Dann nimm
3 Phund Rindfleifch, 3 Pfund . ﬂ[hﬁu’fﬂ}, {chneide folches in

Theile, wafhe es fauber aus, lege es auf den Sped, den
Schinfen und bdie Wurgeln, und [af es auf dem gSeuer mie
etnem ©dyopfloffel queer Sleifchbrube langfam angieben. Streue
ein. wenig Saly und 8 Alagelein darvauf: wenn ¢8 L Stunde
angegangen ift, fo fille diefe Sadhen mit 3 Maf queer Douil
lon auf, und [af ed bis auf 2 L ‘D‘lhtp mnfurf}fn. AWenn das

sleifdy weich ift, fo nimm es E'-Lmuﬁ; bie Suppe {dlag duvc
ein feines Tuch, und fchopfe das JFece herab., Dann nimm L
@d}ﬂppm von Diefer Bouillon, und laf fre falt werden; btaju
4 Cper mit dem “BEiﬁfn und von 4 den Dotter obne dasfelbe,
ciubre foldyes in einem Gefdhive mit einem .ﬁ_‘ucf][frlfei wobl
untereinander, dann gief den balben Schoppen Suppe daran,
welcher aber falt fein muB, weil fonft die Eper jufammen lau-

fen. 3t alles tobl untereinander gevubre, fo {treue ein wenig
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Saly davein, treibe diefe Maffe durd) ein Haarfieb, und reibe
ein weniq Mustatennuf  binein, Dann nimm einige fleine
Sormdchen, wie du felbe haben fannft, ftreiche {olche muit Duts
ter aus, und gief dein Confomme davein, thue ein wenig fals
tes Waffer in ein Kaftrol, fege foldye Formchen darein, fehe
es auf das Jeuer, damit es focdye, oben variber [ege einen
Decel mit Koblen, damit das Confomme oben angiehen, Dieh
ift aber in einer 1 Stunbde fertig. Nimm fie dann heraus, fiurge
fie auf einen Teller ober Sdyneidebret, und wenn fie falt jind,
sevfchneide fie in fleine Theile, wie du willft, lege fre i den
Suppennapf, nimm 2 Mundfemmeln, mache 16 Fleme runde
Sdnitten darvaus, babe fie auf dem Nofte lege fie ebenfalls in
ben Mapf. Wenn es Jeit ift anjurichten , gief deine Suppe
darauf, verfofte fie aber, ob fie nicht noch efroas Saly nothig habe.

N= 17, Studelfuppe.

MNimm 2 ganze Tyer, und den Dotter von vieven, 4 Pfo.
Mebl, mache einen Jtudelteig, wie es gewohnlid) ift, und da-
von 4 utelplase, und drebe folche Yebr fein mit einem Jtudel-
boly aus. Wenn die Plise etwas teocfen fnd, fchneide fie in
der DMicte von einander, damit die Dtudeln nicht ju lang werden,
alsdbann lege fie sufammen, und fdyneide fie febr fein. Sie
werden ebenfalls in einem Waffer abqefocht, mwie die Yafaroni,
alstann aucd)y mit faltem Waffer abgefchwemme, dann in 2
Maff Schi gelege, und noch ein wenig gefoche.  Wenn es Seit
ift anjuvichten, wirf etwas gefchnittene Pecerfilie davein, aud
etwas Musfatennuf und ein wenig Saly.

N2 18, SKleine SlecEdhenfuppe.

Jtimm 2 gange Cper und den Dotter von dreien, madye
eben einen folcdhen Dludelteiq (wie ich fchon gefagt habe) treibe
thn aud)y fo fein aus, wie die andern Dtudeln. Wenn Ddie
Plage trocfen find, {chneide Fleine Fleckden, oder es noch {dho-
ner ju machen, zerfchneide fie mit einem ‘Bacfradchen, bdann
werden fie blanchire, oder im Salywafjer abgefod)t (wie {chon
gelagt worden ift). Diefe [ledkden lege in eine Scdhit, und
laf3 fte ein wenig mitfochen; bernach ftreue etwas geftofiene Mius-
fatenblute und Saly daran, ebe fie angecichtet rerden.

N= 19, Gerftenfchleim Ceine Nacdhtfuppe).
Jiimm L Pfund feine Gerfte, lief fie fauber, dann nimm
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6 Loth Butter, rofte die Gerfte ein weniq, gief 2 Maf qute
Sleifchbrihe davauf, und laf es langfam fochen, dann fann
man eine Sellevierourzel , aud) eine gelbe Ritbe, cine Peterfis
liewurgel davein [egen, auch etwas Salz, und 4 Iagelein, Dief
lafg fochen, bis die Gerfte febr weich ift, dann fdhlage fie durd
ein Haarfieb.  AWenn die Gerfte einfocht, muf fie wieder mit
Sleifdhbrithe aufqefillt werben, damit bei bem Anvichten 2
Maf bleiben, aucd) fann man beim Anrvichten den Saft von 2
oder noch mehr Jitronen nadh Gufto davan traufeln.

N2 20, Evnerger|ie.

See 2 Maf qute BDouillon mit efwas mwenig “Dufter
(bei uns ein Buttermwed'dhen) jum Feuer. Wenn foldye fredet,
nimme man ju 4 Eper 4 ERloffel voll Semmelmebl und einen
fleinen CRloffel voll feines DMebl, ribre folches mit Den Eyern
und ein wenig falter [Fleifchbreube an, und laffet ¢s unter lang-
famen Umrubren in die fiedende BDrube laufen. 2Wenn es eine
fleine ! Stunde lang gefocht bat, wird Schnittlauch in den
Suppennapf gelegt, daviber angeridhtetr, DMusfatennufy davauf
gerieben, unbd felbe vollends gefalzen,

N2 21, Guppe von weifem Brod mit Epern.

Man macht von 2 Semmeln 24 Schnitten, und babet fie
auf bem NRoft. Jn der Fleifchbribe werden allerhand Wurzeln
gefotten , wie {chon mehrmal gefagt worden ifft. Dann fommt
das ‘Brod in den Japf, und die Suppe wird dbarubergeqoijen.
Dievauf feBe fie ‘ein wenig auf die Koblen; ift {elbige ein wenig
abgefublt, fo nimmet man 4 Cper und 6 Loffel voll fufien Rabm,
rubre folches obl durdyeinander, und lafie es in die Suppe laufen.
Cndlich reibet man ein wenig Musfatennuff darvein, und falzet fie.

N2 22, Eagofuppe mit Mild.

10 2oth Sago fauber gewafchen fege mif faltem Waffer
an dag Feuer; wenn er einige Male aufgefocht ift, fo fchutee
ibn ab, Euble ibn mit faltern Waffer ab ; dann wird er jum
sweiten und Odritten Mal eben fo mit faltem Wafjer jum Feuer
acfesf, und allezeit einigemal aufgefocht, DOief gefchieht Des-
wegen, damit Der Sago {hon Hell werde. Dann nimm ju
bem Sago 12 Maf Milch (bier braucht man feine 2 Maf,
weil der Saqo flr fich fdhon viel ausqibt) gieff Mildh, reldye
aber juvor abgefotten fein mufi, auf ben Sago, lege ein tleines
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Studdien Zimmet oder Banille hinein, und laff es darin fodyen

¢ ; . .

: auch etma 8 ¥oth Rucfer, Wenn der Jimmet oder Lanille
2 gefod)t, und roieder herausgenommen ift ; vichtet man die Suppe
; an.  uweilen fann man aucd) ten Dotter von 10 Eyern neh-

f men, und die Suppe ein wenig damit legiven, wenn felbe nod)
' Deffer werden {oll.

1
9
5 N2 23. Gagofuppe mit 2Wein.
8 Loth Saqo eben fo sugerichtet, wie im vorigen Abfdynite
gefagt worden ift, laf mit 1 L Maf Wein fiedend werden,
{chneidbe vedht fein eine fufe Pomevanien - oder Cicronenfdyale
o hinein, und laf fie Davin fodhen, Dann nimm fie wieder her
[, aus, wirf X Pfund Juder binein, und laf den Sago etva L
1N Stunde mit dem AWein fodhen. DHernad) madhe von 10 Eyern
n etne ¥iaifon, (wie mebrmal gefagt worden) [eqire die Suppe,
1- verfofte fie, ob nidht etwa nod) mebr Juder nothig fei, und qib
¢ fle auf die Tafel.
1
if N= 24.  TSus:odecr Sdufupye.
Gief 2 Maf von der oben gemeldeten Schitfuppe in einen
: Sopf, 1ﬂc£;ms:*ihc einige Wurzeln binein (wie fdhon ofters gefagt
worden iff) in Form der Jtudeln oder auch febr flein wirfelar-
e tig, wafdye fold)e fauber, und reinige fle im Salzmwaffer, fdyucte
i uber fie in einem. €ieb oder Seiber faltes Waffer ab, und
3:'-“ lege fie in Die Suppe.
3 N2 25, Crbfenfuppe von Fifchrogen,
oy ~ Wafche den Nogen von 2 grofien Karpfen fauber, Foche
% ibn in Salywafier ab; dann lege ibn beraus, daf er falt werde.
2Wenn er falt ift, fo zer|chneide ihn in fleine Theile, fhlage 2
Ener aus, vereubre fie, dunfe in diefelben die Eleinen Theile des
i .E'?Eug_f_nﬁ, und darvauf in geviebenes Brod, bernadh bade f{olde
£o im Sdymaly, und lege fie in das Suppengefaf., Ferner {dyneide
9 in 2 Maf Crbfenbrube eine gelbe NRibe, eine Sellerieruryel,
o eine Pecerfilievurgel und efwas Porree; wenn alles fauber ge
3 pust und gewafchen iff, fo werden fammeliche Wurseln gefdnit:
o ten ID{E Jtudeln, dann npd;unm[ gemafchen, und in die Suppe
G geworfen. Wenn _ﬁe' weid) find, und es gszltji nnauric_bten,
e falg,e Die Suppe ibmlnng[:d;, {hneidbe 2 fleine Semmeln in 24
A fleine runde Broddhen, gleid) einem balben Laubtbaler, bade
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foldhe aucdh im Schmals, lege fie in den Suppennapf, vidyte
bie Suppe dartiber an, uud veibe, ebe felbige auf den Lifch
gegeben wird, ein mwenig MMusfatennuf davauf,

N2 26. Wurzelnfuppe (auf einen Fafitag)

Es werben cine gelbe MNube, eine Peterfiliervurgel , eine
Selleviewurzel famme etwas Porvee, aud) etwas Sdynittlaud)
fauber gepuBt, gewafchen, und mit dem Sdynittmefjer febr
fein sufammen gefchnitten. Dann laf 6 Yoth frifche Butter
vergehen, wirf die gefchnittenen Wurzeln binein, und vofte fie
ein weniq; darauf fchutte 2 Maf Eebfenbrithe daju, (aff es L
Stunde fodyen, falze diefe Suppe hinlanglid) , ftreue audh ein
wenig Yusfatenblute davein, dann fchneide von 2 Eleinen Sems:
meln [angliche Sdinitten, etwa 18 Sead, bade fie ebenfalls
aus dem Schmals, lege fie in das Suppengefaff, und gief die
Suppe Ddarliber.

N2 27, Durdygetricbene Linfenfuppe.

Cief 1 L Pfund Linfen, und wafdye fie fauber; laf fie in
einem 3 magigen Hafen focdhen, lege ein Lorberblatt, eine fleine
Qoiebeln, eine Peterfilieroursel, auch ein wenig Knoblauch und
ein wenig fogenanntes Hubnchensfraut dagu; wenn die Linfen
vecht weich {ind, fo nimm 4 Loth Scdymaly in eine *Pranne;
wenn ¢8 beif ift, rofte 2 groge Kochldffel voll DNehl ein wenig
bunfelgelb hinein, fo daf es einer braunen Sdu (Jus) gleich
fieht, fchucte es in bie Linfen, rubre es aber wobl ab, damif es
nicht Knotenartiq werbe, falze fie vollends, ffofe 6 Jtdgelein,
und wirf fie dagu hinein, Dann freibe deine Suppe durch ein
Haarfich oder Seiber, gief fie in einen Lopf, und lege nod
ein wenig gefchnittene Petevfilie hinein; {chneide ein Semmels
hen Elein und wirfelartig, badfe foldhes Brod in 8 Loth Schmals,
feqe ¢s in die Suppenfdyiffel, und vidhte die burchgetriebene
Suppe davauf an, — Wenn man aber diefe Linfenfuppe nid)t
burdhgetrieben baben will, fo fann man ¢ auch, aber Dann
bleibt Das Brod bHinweg,

N2 28, Schwarze Drodfuppe. (auf einen Fajttag).

Sete 2 Maf Erbfenbriihe oder aud) Waffer jum Feuer,
{dhneide cine Sellerierwurzel , eine Deterfiliemvursel, aud) etwas
Porree fo, wie man die JNudeln fdhneidet, wafdye folches alles

BADISCHE £

BLB LANDESBIBLIOTHEK
Baden-Wiirttemberg



in
¢

CIl

g M v

aus, und lege es in die Suppe, falze diefelbe, und reibe etwas
DNustatennuf binein , daju ein wenig weifen Pfeffer, reldyer
auch flein gejtoen werden mufi; f{chneide bievauf efwas von
cinem weifen Hausbrod (wie fchon vorber gemelder worden) babe
folches im *Hadofen, damit es eine etwas qelbe Farbe befommnt,
L Stunde vor dem Anrichten leqt man das Brod in die Suppe,
und lafe es ein mwenig damit fochen; dann {dneide 2 grofe
Jwiebeln flein, vofte fie in 3 Loth ©dymaly {hon gelb. Wenn
es Zeit iff , vichte deine Suppe an, und ftreue die Jmwiebeln
davauf. Aud) fann man Cper, wie bei der Fleifchfuppe binein
geben , und ffatt der Zmwiebeln fie mit gevoftetem Brod auf-
fchmalien,

N2 290, Legivte LWeinfuppe.

Yege in 2 Maf Wein eine Jitronenfchale, ein flein Stiicks
chen Jimmet, foviel als 3 Loth frifche Butter und L Pfund Ju-
fer, laf Den Wein fochen, {dhlage 12 ober 14 Eper aus, made
eine ¥iafon (wie {dhon bei Dro, 5 angemerft worden) fhneide
2 Nundfemmeln flein und wifelartig, thue fie in das Sup-
pengefa. Wenn es Jeit ift, legive die Suppe mit der Liafon,
bebe fie aber wobl mit einem Loffel auf, damit fie nicht zufam-
men laufe, dann vidhte fie uber bdas Brod an, und gieb fie
auf die Lafel,

N2 30. SKaffefuppe.

Nofte L Pfund Kaffe fo, als wollteft du davon Raffe
sum Tvinfen madhen, und mable denfelben; feBe ibn dann mit
1} 9Map Waffer yum Feuer, und laff ibn langfam einfochen,
bernach) vude ibn vom Feuer hinweg, laf ibn f{teben, bis er febr
bell ift, gieg ibn ju 1} Maf abgefottenem fifem Rabm, . mifche
denfelben Davunter, und wirf 10 Loth [ucfer dazu. Dann
nimm 2 Semmeldyen, {dneide das Braune herab, das {ibrige
AWeige {hneide Elein und wirfelartig, thue es in das Suppens

-

gefag, und richte die Suppe dartiber an.

N=31. Chofoladefupype.

~ Heibe 1 Pfund Chofolade auf einem NReibeifen, thue ibn
Ij'u:muf in 1 Sdyoppen guten Rabm oder Milch, und (af ihn
ein_wenig fochen, dann gief nod)y 1 L Mag Mild) darauf,
mmme ein wenig  Vanille, auc) 8 Loth Judfer dagu, und laf
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es langfam fochen, Darvauf f{dneidbe von 2 Mundfemmeln
runde Schnitten in der Grofe eines halben Laubthalers, babe
folche im Dadofen, lege fie in das Suppengefafi, und giep,
wenn es Jeit ift anguvicheen, die Suppe daruber.

N2 32. Eingetraufelte (eingetropfte) Suppe.

Nimm 4 qrofe Loffel voll feines Mebl in ein GSefdhirr,
{hlage 4 gange €yer hinein, mifdye fold)es wobl untereinander,
und* gief einen Anviche-Loffel voll Waffer dazu, damit der Teig
purchlaufe. Dann fese 2 Maff von der Schi (Jus) oder an
einem Safttag Crbfenbritbe jum Feuer; wenn folhe Foche, fo
laf den Teig langfam bineinlaufen, und ibn ein wenig fochen;
bann falze fie binlanglicdh, und rveibe ein wenig PNustatennup
varauf; es Fann aud) etwas Sdnitelaud) oder *Peterfilie dDazu
gegeben werbden.

N2 33, @rine Haberjuppe,

Lief 2 Pfund grimen Haber fauber, wafche und lege ihn
in einen Topf, qief 2 Maf qute Bouillon oder Sdhit daran,
und laf ibn langfam fochen fo lang, bis er {ehr wetch ift;
bann falze ibn binldnglicd), und ftveue ein wenig geftofene MNus-
fatenbluce Daran.

N2 34, SHaberfchletm.

Rege 3 Pfund Haber fauber gewafdien in ecinen Hafen
eofte ibn in 4 Loth DButter, dann gief 2 Maf gute Douillon
bavan; ferner laff ein Lovbeerblatt, eine *Peterfiliewuryel darin
fochen. Wenn alles weich ift, {dhlage ibn durd) ein Haartud)
ober Haarfieb, dann falze ibn hinlanglich, und reibe ein wenig
Musfatennuf davauf.

V2 35, Braune Souligfuppe (haut gout),

Schneive L Pfund Nievenfett jufammen, wie id) {dhon im
Anfang qefagt babe, fo auch die erfte Angabe von Wurseln,
dann eben foviel Jleifdh und 1 Pfund Sdyinfen dagu, efwas
ganges ®ewiiry, weldyes beftehe aus 12 INagelein, 20 Kordo-
momen und efas Musfatenblitte, Dazu gief einen Sd)dpf-
[§ffel voll Bouillon, und laf foldyes auf dem Koblenfeuer lang-
fam angeben, fo daf es einem ftavfen Dier abnlich fiehe. Dann
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| alle es mic auter Bouillon auf, [af. e3 lanafam fochen, und
n 4 ! .
e fchipfe das Sett berab, Hernad)y nimm 3 Semmeldyen, jer-
13: fchneide fie flein, Dadfe foldhe in 3 Pfund Schmaly efwas braun,

ftojge fie in einem Modvfer jufammen, wicf fie in die Suppe,
und lapg fic wabl dacin vecfochen, Dievauf fchlage es durch
ein Daacjied, gieg diele Suppe in einen Lopf, .und {ebe fie an
Die Kohlea, dDamic fie beig bleibe, Serner ninm 2 Semmel:

17 chen, {hneide 24 fleine vunde Brddchen, bacte fie im Schmalj,

by damit fie etwas gelb werden, und (ege fie in das Suppengefap.

4 Wenn es Jeit ift anjuridyten, verfolte fie, ob nidht nodh etwas

‘::; Saly nothrwendig fey.

:h:; J¥V= 36. Potage a PArlequine (Suppe vou mel
4

13U reeen Sarben).

Weiche ein meniq Lournefol im Weigen von 3 Syern ein,
nimm 3 Kodyloffelchen woll feines IMebl, und made unterdef
fen den eig von untecfdhiedlichen Firben: als 1) fann man

ihn aus dben Weifen von 3 Cyern ein wenig weifen Teig madyen,
n, joviel als zu einem Dludelpla nothig, 2) Aus dem Eel-
i ben von 4 Epern aud) einen Jludelplal; man fann aud) ein
185 wenig Saffran dagu thun, damit der Teig nodh gelber wer-
ben, daber man etwas mebr Saffean daju nimnt. 3 Madhe
man einen grinen Jludelplas, daju mwird aber nur das Klare
von 2 Epern und etwas Spinatfdyotten genommen, auch 3 fleine
Koch[offel voll feines YMebl; und um den vothen ju madhen,
_ﬂf" nimm bdas Eperflar von oben gemeldetem TLournefol; alle diefe
lon deige werben ausgetvieben, wie der feinfte DNudelteiq. Hierauf
rin fann man davon ausfdyneiden oder ausftechen eine Facon ober
“';f? Sorm, fo man haben will, als 3. B. Fleine Sterndyen, Dery-
nig hen 2. 2w, Audh) fann man fie mit einem Dackradchen zer-
(dheiden 3. B. in Eleine Wierede und dergleichen ¢, 1. Nad)
Diefem {dhneide gany fein eine Peterfiliewursel, eine gelbe Niibe,
aud) eine Paftinate, und eine Sellevieuryel, puse und wafdye
fiae alles fauber, {dneide es gleich den JMudeln, und blanchive es:
n, bann lege es in 2 Maf guter Schit oder Douillon , und fese
e jolhe Suppe & Stunde jum Feuer. Vor dem Anvidhten mif-
B0 fen alle Sorten Teig blanchivet werden, dann werden fie abges
Spf chuttet, und in bie Suppe gelegts aber die Suppe darf nidye
na- langer als 1 Biertelftunde fodyen, fonft verliert fich die Couleur
tn ober [Jarbe dev eingelegten Fleddhen, Gany sulest pflicet man

2
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Peterfilieblattchen ab, und fodet fie ohne Saly im Wafjer, da-
mit fie fchon grin Dbleiben, Lor dem Anvidyten fommt folce
Peterfilie in die Suppe. Wenn es Jeit iff anjurichten, fo falze
fie vollends, und vetbe ein wenig Miustatennuf davauf, Diefe
Suppe fann man bei Souper oder lachteffen geben,

N2 37. Macaronifuppe (auf italientfche 2Art).

Sdyneide 3 qroffe NRiben flein und langlid) wie Dludeln,
hernach fese 2 Map guter Bouillon jum Feuer, lege die Niben
binein, und lap fie fieden, bis {ie balb weich find. Mach Die-
fem brich 3 Pfund Macaroni, fo dic als ein Finger in Ffleine
Sthicfe, und L Stunde vor dem AUnvichten in die Bouillon,
worin die NRuben find, wie auch 6 Bratwurite , welche zuvor
abgebraten, in Sdyeibchen gejdnitten, und sugleich in die Sup-
penfchiiffel qeqeben werden. Laf hernad) die Macavoni 7 bis
8 Minuten lange fieden, ridyte diefe Suppe uber bie Dratwurfte
an, und qib fie sur Tafel, Aud) gibe man einen geriebenen
Parmefantafe befonders auf einem Affiete (Lellerdyen) dazu.

V2 38, Bericbene Kaftantenfuppe.

Man blanchivet 3 Pfund Kaftanien, obder voftet fie ein
weniq in der Pfanne, bis die Haut und Sdhalen herabgeben.
Dann lege fie in ein Kaftrol, gib 6 Loth frifche Dutcter, auch
eine Peterfiliervursel, eine Sellerierourgel , eine Daftinate, eine
gelbe Niibe, alles fauber gepubt, gemafdhen und gefchnitten da-
iy fese alles auf ein ftaces Feuer, und faff ¢s nad)y und nach
angeben. Hernach gief 2 1 MMaf gute Schut oder ftavfe Bouil-
[on dartiber, fchneibe foviel als ungefabr 1 Kreuzerbrod in Lheile
swufammen, bacfe es in 8 Loth Sdymaly, aber niche febr braun,
und thue es dazu; du fannft audy eine Kalbshadfe hinein legen,
und mitfochen laffen, damit die Suppe befto- fraftiger werde,
MWenn alles wobl verfocht ift, fo hebe es vom Feuer, damit
das Jett in die Hobe gehe, dann nad) fauber abgenommenen
Tett drange es durd) ein Haartuch, und fese es auf die Leite,
bis es Reit anzurichten. DHier fchneide aus einem K'reugerbrod
16 fleine runde Stiucdchen, babe folche auf dem Kofte oder
in einem WVackofeu, und thue es in das Suppengefaff, Jft e
eit anjurichten , o gief die Suppe darauf, falze fte hinlangs
lich, und rveibe ein wenig YMusfatennufy davauf.
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A2 39, Braune Suppe (auf gut birgerlidye
Art 3u machen).

Lheile 2 Pfund Rindfleifdh in dinne Sticfe, {dneide
ein paar Jwiebeln in grofe StlcPe, lege fie in einen Tiegel oder
Kaftrol, und das Fleifd) davauf, qieb ein paar Peterfilienrour:
jeln, oder efwas Kraut, 2 Paftinatewurseln, wenn du fie Haft,
Sellevie, Porree und eine gelbe Ritbe daju, gief einen Schdpf-
loffel woll fette Fleifchiuppe davauf, fese es bernadh) auf eine
gertnge. Gluth , und laf es gelinde anytehen, Dbis ¢$ unten eine
braune [Jarbe befemme wie ein ftarfes Biev; dann fulle es mit
2.1 Mag Sleifdfuppe auf, und laf es gany gemad) fiedben, bis
das Sleifd) redht ausgefotten, und die Suppe bis auf 2 Maf
eingefodht ift; hernad) feibe fie durd) ein Haarfieb, und nimm
davon jur Suppe. Hat man aber, wie es in der Folge nod
gelebrt werden wird, von diefer braunen Suppe ju einem Ein-
gemadyten oder Gemifie nothwendig, fo muf man es mit mebh-
rever Suppe anfangs gleich anflillen , und etmwas mehr Sleifch
oder Knodyen dajunebmen,

A7 40, Kreauterfuppe (im Fribjabr 2u machen).

Lege eine Handvoll Sauerampfer wie auch Korbelfraut ab-
gepfludet in frifches Waffer, wafdhe es fauber, Degiefi e¢s mit
einem Schopfloffel voll gueer Fleifchiuppe, welde ein wentq et ift,
uno ftreue efras Saly davan.  Laf es auf einer S luth gelinde
[ieden, Dbis die Krauter gany eingefotten iind, Dernad) lege fie
In einen Dafen, fulle ibn mit Sleifchfuppe balb an, und bdie
Halfte mit brauner Suppe: laf fie bernach gany lanafam Dei
Dem Jeuer ficden, babe 24 bis 26 Semmel{chnitten fchon qelb,
und lege fie in die Suppenfdyiiffel. Jit es Reit yum Anvicheen,
fo reibe ein wenig Musfatennuf Daran, gief die Suppe darts-
ber, und fofte fie, ob ibr nidyt etwas am Saly abqgelt,

N2 41, Guppe auf cine andere lit.

Sdineide eine gute Dandvvoll € auerampfer und Korbel-
fraut, nadhydem felbe fauber GepuBt und gemwafchen find, fein
sufammen in einen Tiegel mit 4 Loth Butter, lafi es Dunjten,
fulle es bernach mit Sleifdy: wie auch brauner Suppe an, wenn
du willft; (af fie bernady gelinbe fieben, {dylage den Dotrer
}Jm1§@_jrtrﬂ in- ein Gefdhire, vidyte Die qebabhten Semmelfchnitten
vt Suppenfdhuffel, gief ein wenig Sleifchfuppe dariiber, frelle
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¢s warm auf einen Oreifuff, damit das Brod weiche, und reibe
ein wenig Mustatennuf davan,  Jft es Jeit anjurichten, fo
vithre ben Cperdotter mit der Suppe ab, daf fie nid)t jujammen
ln!,tfe_,_ bernadh) gief Die Suppe uber das Drod, und lalze fie,
wie fichs gebort.,

N2 42, Krauterfuppe mit Wurgeln.

Puse etwas Sauerampfer und Korbelfraut fauber in en
frifches Waffer, wie aud) eine Stauve Salat mit dem Meffer
durchfchnitten ; aju fchneide aud) 1 *Porree, eme qelbe Rube,
eine Selleviewurgel, 1 paar Peterfiliervuryeln, eine ‘Paftinate-
wuryel , flein wie Nudeln jufammen; aus diefen Wurzeln und
Krautern yufammen beveite diefe Suppe, fowie ¢s von dev Krau-
terfuppe in Mro. 5. gemeldet worden ift.

Ne 43, Suppe mit Wurjeln ohne Krauter.

Pusse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate, eine Sellerieouryel, 2
Peterfiliewuryel und eine weife Ribe fauber, und {dhnerde fie
in eine Racon oder Form nacy Velicben, laf Waffer mit Salj
fieden, lege die Wurgeln binein, laf fie im Sud ein Paar INal
aufvallen, gief das Waffer davon, lege fie troden in einen Ties
gel, und ein juvor gebratenes Hammelsbug daju, qief eine gute
Tleifchbriibe davan, und lafi es fieden, bis alles iufammen ge:
linde ift. Mimm bernad) dag Fett davon, giep gute Sleifchs
und braune Suppe davan, foviel du vonnothen baft, vichte efs
was gebabte €emmel in die Suppenfdyuffel, und reibe DNusg-
Eatennuf3 Daruber.

N¢ 44, 9Birfingsfuppe.

Qaf 4 Kopfe Wirfing in einem {cdhon ftedenden AWaffer ein
Paar Nal im Sud aufiwallen; gieff diefes Waffer wieter da:
von, und frifches daran, drucde die Kopfe gany genau aus, richte
fie in einen Tiegel mit 2 L Pfund balb geraudjertem Schwein:
fleifdy, fchneide es in 12 bis 14 Stide, nimm DdDaju eine ganye
Rwiebel, eine Sellerierwurgel, 1 paar Peterfiliewuryeln, 1 Lors
beerblatt, gqieg Daran Fleifd)- und braune Suppe, foviel fid)
fie 12 Perfonen qebore, fede es auf eine Gluth, lap es lang-
fam fieden, big alles gelinde ift, ridyte Das gebabre Brod
die Suppenfchuffel.  Jft es Jeit anzurichten , laf Tie Sdufiel
warm werden, rvidyte den Wirfing mit dem Fleifch in die Sduf,
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fel, nimm das Fett bavon ab, feibe es durch ein Sieb in bdie

Sdhiffel, und gief foviel Fleifch und braune Suppe daju, als
bu vonnothen baft.

Von reiffem Kraut fann die namliche Suppe gemadyt wer-
den. Wer Fein Liebhaber von Schweinfleifd) ift, fann ftatt def-
fen ein Stud Hammelfeifd) daju nehmen.

N2 45, Weiffe Nubenfuppe

Schneide 6 que weifie Ruben in Vievtel ; wenn fie bitter
find, miuffen fte in fiedendem *'Jnm:l ein Paar Mal im Subd
aufmwallen; find fie aber fuf, fo fege fie fogleich in einen TLiegel
mit ein weniq Ketr, ftelle fie auf die Gluch, laff die Ritben din-
ften, bis fie aqelblich werden; bernach {cdhutce = Sleifch-

und braune Suppe dazu, [af fie in einem Dafen, den du fur

arofy qenuq balteft, lanafam fiedben, rvichte die gebdabte Eemmel
in die Suppenfchuffel. It es ZReit anjurichten, fo f{chopfe das
Sett Davon, feibe die Suppe auf die Semmel, und falze fie,
wie es fich gebore,

N2 46,  Seisfuppe mif crunen Erbfen.
Sege 1 Pfund Eebfen fauber ausgelefenen NReis im Waf-

fer auf das Feuer, [af ibn f{ieden, wafche den NReis, {chutre

ibn in bdas ficdende Waffer, laff ibn ein Paar Mal im Sud
auffochen, qief ibn ab, und wafde ithn mit frifchem ‘Iﬂﬂﬂ'fr;
bernach dricfe ibn in einen Hafen, nimm gqrune Srbfen 1 MMaf,
[af} fie auch vorber im “*mfﬂl einen Sud nuffﬂdnn, [n:rlmcf;:

leqe fie su dem Reis, qicf eine qute Sleifd) - wie audh braune

Suppe dazu, [afi es bernach langfam fieden, bis der NReis und
Eebfen weich find.  DMan fann auch einen Kalbsfnocdhen nach
2Delieben dazu geben.

N2 47. Guppe mit TWuriel.

Schneide allethand Wurgeln vievediq, [aff fie im fiebenden
Waffer einen ©Sud auffochen, OMNit dbem MNReis verfabre eben fo.

Lege hernach den Neis mit den Wurgeln 51|fn111|nen in  einen

Hafen, gief balb [leifd) - und halb braune Suppe daju, laf fie
langfam fied den pfuce eine Portion Peterfilictrauc Dlatechens
weife, faf es im Waffer fieden, bis es weich ift, qief bernach
frifches QWaffer daritber, und drirfe es aus. It e§ Jeit ans
suvichten, fo wirf die ‘_Detfrﬁ{ie in die NReisfuppe, reibe ein
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mwenig Nusfatennuf binein, und fale fie, wie es {ich gebort.
Auf diefe Are fann man auch eine Reisfuppe machen mic Wir:-
fing, fo wie auch mit weifen Riben.

N® 48. Fegirtefuppe.

Itachdem der Heis ausgelefen ift, und im Wafjer einen
Sud getban bat, o f{chutte das Waffer ab, leqe den NReis tro-
den in einen Dafen, fulle diefen auf mit quter Sleifd)bribe,
[af ibn vecht langfam fieden, rvidhte den Dotter von etlichen
Epern in ein Oefdyter; ift es Zeit anjuricheen, fo legiere Den
MNeis mit dem Eperdofter; vaf es aber nidhe jufammenlaufe,
reibe ein wenig Musfatennuff daran, und falze die Suppe fo-
viel alg notbig.

N= 49. Crbfenfuppe,

Schuitte in einen Hafen die Erbfen, foviel du nadh) Gutdiin=
fen vonnothen baft; um die Srbien recht que und gelinde ju fie-
ben, mufg der Hafen balb voll fein? qieg daran e¢in lauliches
Waffer, und laf fie fiedben. Daju lege eine gelbe NHube, eine
Selleriemwursei, eine Paftinatevurzel, und 1 paar Peterjtlierours
seln.  Wenn alles gelinde geforten har, nimm Fleifdiuppe,
feibe die Crbfen mit der Sleifchfuppe durdh, fese fie hernady
sum JFeuer, Oaf fie beif werdbe, babe die Semmel dazn und
vichte die Suppe daruber an.

N2 50. Erbfenfuppe (auf burgerlicdhe 2Art m't
2B3ur3cln).

Sdneide unterfchiedliche Wurseln fein; als 2 gelbe K-
ben, eine fleine Selleriervuryel, 2 Peterfilievurieln, ein wenig
Porree, und 2 Paftinatewvuriel wie die grobe Jtuteln, und emn
®lied lang, febe diefe Wurzeln in einen Tiegel mit 6 Loth fri-
fher Dutter auf eine fleine Gluth, (aff fie dunfien, gief die
{dhon befchriebene Erbfenfuppe an die Wurieln, [af die Suppe
fieden, bis die Wurzeln weich find, falze fie, bibe die & emmels
fchnicten, lege fie in die €dhiffel, rveibe ein wenig Mustatennuf
baran, und gief die Suppe daruber.

N2 51, Lrdinaire (qewdbnliche) ESrbfenfuppe,

MWenn die Trbfen, foviel du glaubit vonndthen ju baben,
balh gefotten find, fo lege fie in cinen TLiegel mit 1 fein gefchmir-
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tener Selleriewuryel , 1 Bwiebel, und 1 Porree, nimm 6 Lotl
Butter dazu, febe es auf die Gluch, und laf es dunften. Wenn
alles weidy ift, {chlage es dburd), falze es, reibe ein wenig INus-
fat.nnuf Daju, babe die Semmelfdynitten , oder nady beffer,
bade fie in ‘Butter oder gutem Sdymaly, und rvide deine

Suppe Ddaruber an.

NZ 52, ©uppe mit Krautern.

Puse und wafde eine qute Handvoll Sauerampfer, wie
auch Kovbelfraut fauber, {dhneide es in einem <Tiegel mit 6
Qoth frifcher DButter, laff fie dlnften, gic die flare Crbfen-
brihe dbaran, [aff fie langfam fochen und falze die Suppe.
Machher babe die Semmelfchnitten f{cdhin gelb, {dhlage bden
Dotter von 8 Epern in ein Gefchive.  Jft es Zeit anjuric)-
ten fo rubre ten Cnerdotter ab, reibe ein wenig YNustatennuf
darauf, und rvichte fie uber die Semmel{chnitten an. Diefe
Suppe fann aud) mit Waffer gemad)t werden, aber dann muf
man mebrere frifde Dutter daju nehmen, wenn man den Cyers
botter abrubret.

N2 53, §ifchfuppe.

Bade ein Pfund Karpfen oder Schleiben, wie auch etliche
Semmelfdniten und ein Paar Cper, (ege tiefes in ein CGe-
fchive mit etwas Wurgeln, als Peterfilie, gelbe Auben, ein
wenig Bafilie und TLhymian (wie fdhon fruber gefagt worden)
[af e$ mit Flaver Srbfenfuppe angefullt Fochen; wenn alles
wobl verfodht ift, treibe die Suppe durch in em Gefchivr, und
balte {te rwarm, falze fie, reibe etwas DNusfatennuff daran,
babe die Semmel{chnitten , ober bade fie im Sdymals, lege
fie in die Suppenf{chuffel, und gief die Suppe Ddaruber.

N= 54. Gdywarie Drodfuppe.

Sdyneide das {dhwarge Brod gany fein, wie es fich gehort,
trocfne in der Ndbre oder dem DBacfofen, oder aud) auf Gluth
fchon gelb; Hernach lege es in die Schffel, ftreue Saly, et
was Pfeffer und Mustatennuff davauf, fulle fie mit Elarer Srb-
fenfuppe an, worin auch AWurgeln gefotten mworden find, rofte
etne qute Hand voll {chwaryes geviebenes Brod mit 2 jufammen-
gefchnittenen Jwiebeln im Dutter qelb, qib 12 oder 14 verlorne
oder pochirte €per in die Suppe und vas geroftete Vrod Das
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ciber, Man fann aud) diefe Suppe ftact der Srbfenbrube
mit Waffer anfullen.

N2 55, @ben diefe auf cine anderve Art.

Richte das Brod, (wie {hon ift gemeldet worden) {dhneide
6 Joicbel fein Blatechenweife, lege fie in ein Gefchive mic 6
Loth frifdher Dutter, laf fie qelb voften, fulle fie mit flavev
Crbfenbrithe ober mit Waffer auf, laff fie auffieden, leqe Dag
Brod hinein, falze fie, und gib audy ein wenig Pfeffer und
Mustatennuf daran. Wenn fie auffodyt, {dlage 6 Eyer bi-
nein, und laf fie noch ein wenig fochen, die Cyer durfen aber
nicht ju barf werden,

Diefe Suppe fann auch mit Fleifchbruhe gemadyt werden.

N2 56. Gute Brenunfuppe ju machon.

s fonnen war Viele diefe Suppe madyen, aber Wenige, wie
fichs qehdrt, Man glaubt, wenn nur das NMebl braun gemadht,
bernach aufgefiulle und angevicheet ift, fo fen bdie Suppe gut.
Solche Suppe aber ift dem Menfchen mebhr {dhadlich, als nus-
lidh. &ie muf auf folgente Are gemadht werden. Xag n
einem ZTiegel 6 Loth *Butter oder Sdhymaly, auf etner Gilurh
verfdymelzen, und 3 ftarfe Kochloffel voll Mebl fangfam darin
fdhon braun mwerben, thue daju ein wenig Kummel, fille es
mit flaver Crbfenbribe oder Waffer an, (an einem Fleifdytag
mit Jleifchbriibe) qief fie in einen Hafen, lege Wurzelwerf
binein, (wie fhon qemeldet worden ift) aud) eine Jwicbel, laf
fie sum wenigften ¢ine halbe Stunte fieden, damit das Mebl
wobhl verfocht. Wenn es Zeit bat, und fann langer fieden,
ift es defto bDeffer, faume fie bernach wobl ab, falze fte, qib
etmwas Pfeffer und Musfatennuf daoju, {dneide die Ei‘l'ﬂl'l}ff.
flein gewiwfelt (will man ¢s Dbeffer machen, {o Fann Djeirﬁ
Brod in Dutter qelb qerdftet werden). Lege es in die Eup-
penfchiiffel, feibe die Suppe durch ein Haarfieb davuber; diefe
wird einen gany antern ®efchmact und eine appetitlichere Sarbe
baben, als jene, weldye in etliche DMinuten gefod)t wird.

JV= 57, Mildhfuppc,

feae in 2 Map gefottence Nuldy 8 foth Jucfer und et
was immet, auch Ve Schale von ciner Jitrene.  Sdyncide
die Semmel mn feine Sdntiten, bf‘.t";r fte {dhon gelb auf dem
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¢ NRoft, leaqe fie in die Shiuffel, {dhlage von 8 Eyern den Dotter
in cin ®efdyive, rihre fie mit etwas heifer Mild) ab, aber nid)
e jabe, daf fie nidhe jufammentaufe; giep fie iber die Sems-
mel, und richte fte an.

@ | V2 58, Mildhfuppe auf cin andere Art.

{i taff 8 foth Qucfer in einem Hafen mit Milch etne halbe
g Stunde lang ficden, vidyre die Semmelfdnicten, wie fdon ge-
D melvet, legive fie auf Eyerdotter, feibe fte bernad purch etn
£ Haarfied tber die Semmel, und gieb fie auf den Lifdy.

g,

N2 59 Lebercoulisfuppe auf burgerlidye Art.

s Qiehe von ciner Halben Kalbs - ober Hammelsleber die
Haur ab, fchneide diefelbe in Theile, falje fre en wentg, unbd
trockne fte; davauf tunfe fie in ein wenig Mebl, und backe fte

e in 4 $oth Scdimal;, aber nidhe ju hare, damir die ieber n Der

7 Mirte ein wenig fafrig bleibe. Dann ftofe die feber in einem

. Morfer febr fein yufammen, madbe 6 foth Dutter heiB, lege 3

fi- Kodyloffel volt Miehl darcin, rofie es ein wenig gelb, fuge

in die jufammengeftofene feber dazu, fulle eg mir 2 Mah Dous
th ilfon (Jleifdbrithe) auf, und laf eg eine BViertelfiunde verfoden..

in Dann falze und rtreib es durd) ein Haarfieb , fneide von 2

08 Kreugerbroden 2 ¢ Fleine Brodehen, babe fie auf dem Rofr, lege

1q fie in den Suppennapf, und vidte die Suppe daruber an

rf

' V2 60, 2Wciffe Rubencouligfuppe.

bl Diefe Suppe wird cben fo jugericheet, wie {dhen gefagt

N worden ift. Man bereite namlidhy ein Vievcelpfund lierenfetr,

ib 3 Prund Hammel s oder Kalbfeifch ju, mwie verber gemeldet

]L‘[ worden.  Aber wenn bie Siippe angeben (braunlid) werden) will,

e8 muf} man einen fleinen Sdopfoffel voll Waffer darauf gieBen,

P damit die Suppe weill bleibe. Dann gieB 2 45 IMaR  gute

efe Bouillon darouf, laf foldye langfam fuechen, fthale 6 weipe MR-

be ben, fibneide fie wurfelartig, gib ein wenig DNehl daju, und
mifche fie unteveinander. Ferner lafy 3 BViertelpfund Sdymalj
Deip werden, bacte die weien Riben, jedod) daf fle weip blets
beny Dann wicf fie in die Suppe, und lap fte damit Fodyen
ots darauf falze fie vollends, und tretb fie durd) ein Haarfieb oder
De Haartudy.  Endlidh fchneide von der Drofame dreier Semmeln,
T (Davon das Braune abgenommen ift) 28 Soickcdhyen Drod , lege
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e8 in den Suppennapf, reibe ein wenig Musfatennuf darauf,
und fdutce die Suppe daviber,

N2 61, Wirfingfuppe auf birgerliche Dvt.

Sdineide aus 3 Srauden {honen AWirfing die Dorfdyen,
wafde thn fauber, und drircke ibn wobl aus, f{hueide ibn wie
Jtudeln, und blandyire ibn im Salywalfer, das beife: Foche ibn
etoas weich, Ddann |chicte das Aaffer ;{3, lege Den "”hlftng
In cinen hum gicge 2 MaB Douillon Davauf, mi]f ithn, retb ein
reniq mmhh‘imuu.f; Caran, [aff Die Suppe nodh eine ‘l'-lun[uum.e
Fud}fn, (hneide von 2 .‘iuwa*lbtﬂt*r.n 24 Fleine BDroddyen, in der
GroBe eineg Halben faubcthalers, babe fie auf den NRoft, lege fte
in deu Suppennapf, und wenn es Acit ift, vichte die Suppe dars
iuber an.

JY= 62. 9Bciffe Cou igfuppe auf burgerliche Art.

Edneide das Weifie von 4 Semmeln, daven das Draune
abgenommen ift, in fleine TLbeile jufammen, lege fie in ein Ge
(dhivr, gieB einen ©cdeppen Mildh daju, und (af es weidyen;
vann |tede O Eyer Hart, nimm den Dotrer aus, uud 4 toth But-
ter Daju. Cper und BVutter werden in einem Mow 111 ]ul'mmnfn:
geftoBen, und ju dem Brod gemifdhe; gie 2 Map Bouillon dars
auf, und 'qI,L' fle Dinglanglidh. Dicje Suppe darf aber nid
langer als eine qumluun fodben, fie muB immer mic dem Kod-
loffel, Damit fie nidht jufammelaufe, berumgertthree, und durch ein
Haarfieb getricben werden  ESdineide audh) 2 Kreeugerbrode in
24 Vrddchen, und babe es auf dem NRoft, lege eg in das Sups-
pengefa, und vichte die Suppe daruler an.

N= 63, Champignonfuppe.

Waldhe 3 Hande voll Champignons fauber, vofte fie eine
Liertelftunde lang in 4 Xoth Dutter, gieg 2 Maf Douillon
darvauf. lafi fie ein wenig fochen, und treib fie dburch ein Haar:
jteb.  WDann {dhneide 2 .ﬁtcujerbrﬂbﬂ in 24 ©ddnitten, babe
folche auf einem NRoft, leqe fie bernach in den Suppennapf,
und gief, menn es ;SEI[' Lt angurichten , dDiefelbe dartiber, reib
auch ein wenig Mustatennuf darauf.

N= 64, Kaltefchale.

Reib 4 K'veugerbrode auf einem Reibeifen jufammen in
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einen MNapf, ¢ib 1 Loth geftofienen Jimmet daju, nebit 1 Pfo.
fauber qepuBter und ausgemwafcdhener 2Weinbeeren. *Blandhire
fie bernach ein weniq, d. 1. [aff fie einigemal auffochen, und
feibe fie ab. ©ann leqe fie in den lapf, reib 2 Jitronen auf
L Pfund Sucfer ab, lege den Jucfer famme dem Abgeriebenen
auch dazu, gief 2 Maf Wein davan, und rubre es unteretnans
ber. ©ollte efwa noch ein wenig Jucker feblen, fo aib foldyen
noch Daju.

N2 65. Champignonfuppe auf cinen Fafttag.

Waidhe 3 Hande voll Champianons fauber, {dneide fie
sufammen, vofte folche mit 4 Loth Sdymaly; dann gief 2
Maff Eebfenbriibe daran, puge und wafhe 1 gelbe XRube, |
Peterfilievursel und 1 Porree fauber, {dhneibe fie wie die Dlu-
beln, lege foldye in die Suppe, lafi fie eine halbe Stunde fo-
chen, fo btaf eine balbe DNaf einfocht, falze fie binlanglich, und
gib etwas gefchnittene Pecerfilie-dazu. Dann nimm 3 K'reu:
serbrode, {chneide 18 fleine Broddyen, bade folde in Sdmals
fo, daf fte {chon gelb feben, und flege fie in den Suppennapf.
Wenn es Zeir it anguvidhten, gief die Suppe darauf, und
ftreue emn wenig geftofienen wetfzen Pfeffer binein.

N2 66. Suppe mit Karfiol.

Puke 2 Stauden Karfiol fauber, {dhneide ibn in fleine
Lheile, lag Waffer mit ein wenig Saly fodhen, wafde den
Karftol beraus, lege thn in das beiffe 2Waffer, laf ihn weid
fodyen, {chutte ihn ab, und lege ibn in den Suppennapf.
ESdneive 2 Kreuzerprode in 20 fleine Brovchen in der Grdfe
eines Dalben ¥aubthalers, babe fte auf dem NMoft, und lege fie
su dem Karjiol; dann nimm 2 YMafi qute Bouillon, oder von
der angefetten ESdyu (wie {chon mebrmal gefagt worden ift).
Wenn folches focht, und es Reit ift anjuridhten, qief es in
ben Japf, falze die Suppe binlanglidh, und reib ein weniq
DMusfatennuf darvauf, oder gib etwas geftofene Mustaten-
blute daju.

N® 67. Champignonfuppe auf e¢ine andere Art.

Pule und wafde 3 Hande voll Champignons fauber, und
(thneive fie fein; dann [aff 4 Loth DButter in einem Tiegel oder
Kaftrol beitf werden, lege Die Qbhampignons binein, und laf
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fie eine Wiertelftunde dampfen. Dernad) gieg 2 Maf gute
‘Bouillon oder angefeste Schu darvauf, und falze fie binlang:
lich ; and) fannft du ein wenig Scdnictlauch binein geben.
Dann nimm 2 K'reugerbrode, {hneide 18 fleine Schnitten,
babe fie auf dem Noft, und lege fie in den Suppennapf; 1|t
es Jeit anjurichten, fo gieg die Suppe daruber, und reib ein
wenig Musfatennuf, oder ftreue ein wenig Mustatenblute darauf.

N2 68. Grine Suppe auf einen Fafttag.

Wafdhe 3 Hande voll Spinat fauber, ftof ibn in etnem
Movefor, dricke den Saft durch ein Tudy, mache die Schorten,
fiede 6 Cper bare, nimm bden Dotter bheraus, {toBe ibn mit
4 Roth Butter, und lege folches zu den Schotten. Dann
nimm 3 Kreugerfemmeln, {dhneide und bacfe folche in etn Wieys
telpfund Schmaly, gieg 21 Maf Crbfenbribe davan, und laf
es fo langfam fochen, bis du glaubft, dafi eine halbe Maf ein-
gefocht fei, falze fie, gief die Sdhotten famme den jufammen-
geftofienen Cyern daran, [affi es aber nicht mebr Ffochen, fon:
bern fhlage es gleich durd) ein Daartuch, Darauf nimm 2
Brode, fdhneive 24 fleine Schnitten, babe foldhe auf den AKoft
und leqe fie in den Suppennapf. Jft es Zeit anjurichten, fo
gief die Suppe darauf, und reib ein wenig Mustatennuf dariber.

N2 69. 9Macarontfuppe.

Micf 3 tleine Handvoll fleine Macaroni in ein {chon heis
Ges oder fiedendes afler, und laf fte eine balbe Wievtelftunde
fieden, Dann fdhiiece fie in einen Seiber, und {dhwemme fie
mit faltem Waffer ab; darauf lege fie in die Schu (wie wir
fchon qefagt baben) [af f{ie ein wenig fochen, gib etwas ges
{hnittenen Schnittlauch und Musfatennuf davan, und verfoffe
fie, 0b nicht etwas Saly daju nothwendig fei.

N2 70.  Macaronifuppe auf cine andere Art.

Madhe aus 3 ganzen Epern, aus dem Dofter von 3 an-
bern fammt einem Balben Pfund feinem Mebl einen gervobhn-
lichen Nubdelteiq, und theile felben in 3 Theile; dann fodye
ein balbes Loth Tournifol mic Walfer febr furse Jeit lange,
wirfe dag Nothe unter einen Theil, dann wafde 1 oder 2 ftarfe
Hande voll Spinat, ftofie ibn in einem Morfer fein jufams
men, nimm den Spinat beraus, und dride den Saft durd)
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ein grobes Tuch; dann fege den Saft auf das Feuer, aber
nur furje Beit fang bis er jufammengelaufen ift, das Jufam:
mengelaufene fnete unter den dritten Dludelteig; dann hat man
bretevlet Sarben, macdhe Fleine Schnedchen, oder drebe fie aus
mit einem ludelboly, ftid) Ffleine Formen Ddarvaus; lege feld)e
Macaroni in {dyon fiedendes Waffer, [af fie einigemal auffo-
hen, dann fchwemme fie mit faltem Wafjer ab, und wirf fre
in die ©du.

|
|
|
|
1
i
5
|

N2 71,  Crbjenbrithe zuzubeveiten auf einem Faijttag, two-
pont meiftend die Fajtenipeifen und mehreve Ouppen beveitet
twerden mufjen.

Lies und wafde fauber 3 Pfund Erbfen, und fede fie
mit beigem 2Waffer in einem 6 OMaf baltenden Dafen ju.
2Wenn felbe fodhen, lege einige Lorbeerblatter und eine gelbe
Rube binein, laff fie langfam fochen, nimm die Balge, wenn
fte herabgegangen find, mit dem Faumloffel ab, und balte den
Pafen immer voll mit fiedendem Waffer.

Sind die Ervblen gany weich, fo ywinge fie durd) einen
Seiber; die Briube wird dann gebraudht (wie fchon gefage
worden) namlid) su alleu Faftenfuppen und andern Faftenfpeifen.

Ija]

N2 72, Gefdynittene oder gericbene Suppe ald MNadytjuppe.

Sdylage 3 Cyer und von Odrveien den Dotter in  eine
Sdyuffel, falze fie ein weniq, ser{chlage fie wobl, rubre vom
{chonften mweigen Mebl ein BWievtelpfund binein, und made eis
nen feften Teig davaus, Dannlege ibn auf ein Sdhneidebret, und
wirfe ibn nod) fefter sufammen.  Wenn - diefes gefcheben ift,
(0 fchneide den Teig mit einem Edhneidemeffer, oder reib ibn
auf cinem Reibeifen fo Elein, wie gerdndelte Gerfte; alsdann
Lagt man ibn trocfnen, und jerreibet folchen noch ein wenig
mit reinen Handen. Wenn- man nun die Suppe fochen will,
fo voftet man den geriebenen oder gefdnittenen Teig in 6 Loth
sButter, wiewohl man ibn auch ungervoftet lafjen fannjy feht 2
Mafp von oben befchriebener Erbfenbrube (wenn es ein Fleifd)-
tag) oder aud) nur Waffer (wenn ¢8 ein Fafttag i) jum
Seuer, [aft fie fiedend werden, falzet fie, leget den gerofteten
Teiq binein, daf er davin mwenigftens eine balbe Stunde ftede,
veibt ein wenig Musfatennufi davauf, und tragt fle zur Lafel,
Man fann auch etwas Peterfilie oder Sdynittlaud) betlegen.
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Ne 73, Couligfuppe von Feldhubhnern.

Man dampfet 2 Feldhibhner in einem Liegel ober Kaft-
vol mit 6 Qoth Butter, gibt ihnen etwas Saly, (At fie fo
fange dinften, bis fie weid) find; dann aft man fte fale wer:
den, [ofet die Veriftchen heraus, und {toft das anbdere in einem
Morfer qan fein, Soforet fdhneidet man 3 Kreugerbiode wir:
felartiq, badet fie in L Pfund Sdhmaly etwas braun, uno ot
fie in dem Morfer febr fein. Dann legt man die jufammen:
aeftoffenen Feldbitbhner und das Brod in ein Kaftvol oder emen
Tiegel, qibt 6 geftofene Magelein, 1 Lorbeerblatt, 2 ganje
Qwiebeln und etwas Saly dayu, und fullet es mit 2 5 Map
DBouillon oder quter Schit auf, [(fc die Suppe langfam eine
Viertelftunde verfochen, und f{dhlage fre durd) ein Haartudh.
Die DBriftchen werden Flein vievedfiq oder [anglich) aefchnicten,
und in den Suppennapf gelegt, Dann nimmt man 2 K'reu:
serbrode, veibt Das Braune davon ab, fdneiver 18 fleine runde
sBrovden davaus, badet folde in 6 Loth Dutter, und legt fie
auch in den dtapf.

Sft es Jeit jum Unridyten, o gieft man die Suppe bda-
eliber, und veibt ein wenig Musfatennuff Ddavauf.

N 74, Painadefuppe vom fdywaryen Drode.

NReib etwa ein Pfund Hausbrod auf einem NReibeifen, rofte
¢s mit 6 Loth Scdhmaly oder Butter, aber nidyt langer als eine
halbe Wiertelftunde, fdyneide 2 fauber gepuste und gewafchene
Selleviemwurseln vedht fein, flege fie in die Suppe, namlid) in
2 Mag Syt oder weifie BDouillon, (af fie einigemal auffochen,
fo find fie weich; dann gief die Suppe auf das gerofte Brod,
[aff fie nur einige Minuten fochen, damit das Brod fich nidyt
verfoche ; falze fie vollends, und veibe ein wenig Mustatennuf
parauf. Man fann fie aud) mit einigen Epern legiven, wenn
man will, oder aud) ganze Eyer hineingeben ; imgleidyen gebra-
tene BDrarourfie.

IBill man diefe Suppe auf einen Fafttag geben, fo nimmt
man ftatt ©chit oder Bouillon Erbfenbribe.

N2 75, Habergricdiuppe jum Nadytefien.

Rofte ein BViertelpfand Habergries in 6 Loth fdhon ver:
{dhmolzener Dutter eine halbe Wiertelftunde lang, laf ihn aber
nicht braun werden; dann gieg 2 DMaff *Bvuillon oder Fleifd)-
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brithe darauf, laf fie eine halbe Stunde fodhen, und falze fie
vollends, Will man anrvidhten, fo reibt man ein wenig DNusfa-
fennufy darvauf.

0
3 N2 76, SKlave Hopfenjuppe.
Lieg 2 ftarfe Hande voll grunen Hopfen fauber, und laf
f ibn im Salywafjer etlichemal auffochen; fchicte ibn nachber in
- ein Haarfieb, {chwemme ihn mit faltem Waffer ab, und lege
n ibn in ein Kaftrol oder einen Tiegel mit 4 Loth beif gemorde-
X ner Dutter.  Man fann audy etwa ! Pfund m[h.n*@cl}infen
¥ binein thun, und damit dunften laffen. Dat diefer Hopten und
T Schinfen eine balbe Stunde gedunftet, fo gib 21 IMaf gute
). Bouillon oder Schit dbavauf, mit ein wenig Saly und Musta-
’ tennufz, laff die Suppe bis auf eine Vievtelmaf einfochen, fo
bag 2 INafy bleiben. Dann nimm das Fett ab, und fondere
\e ben damit gefochten Sdhinfen.  Hievauf {chneide ein ﬁ"rfuiep
ie brub in 18 fleine vunde Brodchen, babhe ﬁL auf den Roft, nud
lcqe fie in den Suppennapf nebit einigen fein gefd)nittenen
2 @dymninur:f) It es Zeit anjurichten, fo richte die Suppe
dacvuber an, verfofte fie jedoch, ob nicht nod) ein wenig Salj
nothmwendig |ci.
e N 77, Cuppe von Fleinen Jrvicheln
e DNan puget 2 Hande voll Fleine Iwiebeln in der Grife
o eines 3 K'reuzerftucdds fauber, und blanchive fie ein wenig, D. b
o man [aft fie Emn]r:nm[ auffochen. Dann lege die JImwiebeln in
1, ein Kaftrol oder einen Tiegel mit 6 Loth Ducter, und qlht eine
, halbe IMaf fette Bouillon daju, fehe fie auf ein gelindes Feuer,
¢ und laf fie weich dimnften, h....»cf}nmbe aus 1 .ﬁ‘rmljfrhruh 16
uf tleine runde Sdynitten, und bahe diefelben auf einem NRoft, da-
e mit fte fchon gelb werden, lege fie in den Suppennapf, gief ei-
3 nen fleinen Sdyopfoffel uu[[ von der Suppe auf das "7‘11130, ba-
mit es weich werde; dann nimm die Jwiebeln aus dem Fett,
2 und lege fte in den Alapf. ~ Man muf aber Acd)t geben, damit
die Zwiebeln gany bleiben ; dann gief die ubrige Scufuppe
dDavauf, falze fie [;rmhmghcf}, veib ein mwenig MMusfatennuff da-
vauf, und gib fie yur Tafel,
E: Wohlgemerke, "stu1+. Suppe fann man auch mit {chwar:
o pem Hausbrod geben.  Das Brod muf Elein qefdhnitten fepn,
6 Wie man ¢s 31.11}1}91111:1} ju einer ©uppe ;u |dneiden peget;
BLB mltfgsﬁnumusu -
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man Eann s in frifher Bucter roften, oder aud) auf eincr ‘TLors

~

tenpfanne im Ofen trocken voften laffen.

N2 78.  @uppc mit Flein farcivten Semmeln.

Beftelle bei dem Vacker fleine Semmeln, (je- flemner je
(honer ), die fdhon rund geforme find ohngefahr in der Grope
eineg Dalben faubthalers, veibe fie vingsherum gan; lewche ab,
fchneide dann aus jeder ein rundes DBlactchen, (o grop als ein
(2 fr. Stk ; nimm die Vrofame ganglich heraus , und lege
die ausgqefdnitcenen Dieckeldyn redhe genau. wieder auf jede.
Mache ein Ragout, weldhes man Salpicon nennt, nimm 2 blan.
hirte Kalberpriefe (Kalbemild)), wie aud) ein gejortenes Kalbs-
euter, oder aud) ein Dalbweidygefocbtes Kabeuter, weldes abev
nidht gar su gelinde feyn darf; Diefe Priege und Euter mufjen
Eleingewitcfelt gefdhnitten mwerden.

Terner fegt man eine Fleine Hanbdvoll Mordyeln, ein wenig
Champignon, ein wenig Spargel und eine Eleine Handvoll grine
ebfen, wenn foldhe ju Daben find 5 (gibt es aber feinen Epar-
gel oder gritne Crbfen, fo f{hneider man etwas Pecerfiliefraur
Darunter) in ein Kajtveel mit O toth frifcher utter odcr Krebes
butter, und wirget es mit Salj und Prefrer. Diefes lape man
hernad) auf dem Teuer paffiven oder Det angeben, und jtaus
bet einen Eleinen Kodydffelooll feines Mebl, oder gieBe ({tatt
Deg Mebls eine AdtelnaB von der angefeBten Qoulis daran.
Hernad) giePe eine Niectelmal queer Bouillon darauf, und lap
es fochen, bis alles gelinde iff  iegive es Dann mit dem Dot:
cor von 3 big § Eyern und fee es auf die Seite, bis es falt
witd.  Jille bievauf die ausgeboblten Semmeln damit, decte
fie. mit Den ausgefdhnittencn sBlatechen wieder ju, beftreiche fie
mit einem aelinden Teig von einem &y und ein wenig Mebl,
aber nur foweit beftreidie fie, als fte ausaefdnicten find, und
bacfe {te in gutem und reinem Schmaly {dyon gelb.

IRl man dicfes aber nidhe, fo muf man dte GSemmeln
mit feifdyer Dutter beftreichen, folcdhe hernad) auf eine ‘Tortens
pfanne legen, und in etnom Ofen f{don gelb backen.

IBicd es Reit yum Anvidten, fo laBt man eine gute Bouil
(on in Den Suppennapf pafficen, leget Die gebactencn Semmel
hinein, und [afe fie darin eine Dalbe Vicrtel{tunde vov der Tafel
auf einer Eleinen Gluth weid) werden, jedoch fo, DaB fie {chon
gany und dod) durchaus heif auf die Tafel Fommen.
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g WohHlgemerfe, fir 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 MaB Suppe nothwendig,.
Diefe Drodchen Fann man aud) ftatt Paftetchen odber Hors
d’oeuvres geben.
1
3¢ N 79, Bogelcouligfuppe.
: _
]E:: Rupfe und puse g.ﬁiuppft [}_nll_ﬂ: oder Gangvogel fauber,
qe Oreffive unbd flammire e, und laB in einem ﬁ?dﬂl‘l}li O ot
i Dutter oder Scymaly heif werden, lege die WVogel binein, gib
%, etas _‘&':m[;i Daju, und laffe fie langfam fertig werden ; Ddann
- lege die Wogel auf ein Sdhneivebreet, und {hneide von den 8
:3:1, “ﬁgeln Die "'-B"I'ltlﬁL'!}Eﬂ beraus, das ulrige, als die Nippen (tofe
e netem Dorfer vedht fein gufammen. Dann jer{dneide 4 Kreu-
jerbrove wiirfelartig, backe fie in 1 Pfund Schmaly vedye braun,
, und ftofte fie in einem Morfer veche fein jufammen. Die jufams
1S menge(toBenen WVogel und das ‘BVrod lege in ein Kaftrol, glefe 2
BnE Map guter Schir davauf, und laf es langfam fochen. €3 darf
ats aber nid)t mebr einfochen, als ein WViercelma, Sonady {hlage
m‘” Die Suppe durdh ein Daarcud) , thue die durdhgefdhlagene Suppe
]b:;l in ein fauberes Gefchive, und febe fie an einen gemapigr warmen
L

, Ovt, damit fie niche yu ftarf Foche. Die VBraiftchen werden reche
' fein Der fange nach gefdhnicten, und in den Suppennapf qelegt.
Serner fhneide von T Kreugerbrode 16 Eleine Scniteen, backe fie
: in etnem Viceeelpfund Sdymaly fchon gelb, und lege diefelben audy
aB i en Dlapf.  Jft es Jeit jum Anvidheen, {o gieBe deine Wogels

’j'[:t coulisfuppe darein, und gib fie jur Tafel,

re 12 80 @E {. ¥ ‘o ' T 'i-

e N2 80, chnectenjuppe an einem Fajttag.

b, Sebe 1 Sdot Sdynecken mit Heifem Waffer sum Seuer,

Frid wenn {te einige 2Walle gefocht haben, fo ziehe die Sdynecten aus
ben Hausdien Heraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer

T fauber aus, damit ber @.d}Irianum‘l[ fomme, ‘Dmn_] lafle in

ter: cinem .ﬁﬂ.*}l'ﬂi poer “}_[t-ﬂ-l'l i Q‘Hlﬂ'{‘f{pi‘unb "Q'jut“-r [“:lle n}rrbEHf
lege 3 Bwicbeln, 3 Pererfilicwursel, 1 gelbe Nibe, eine Selleries

_ wurgel weldbes alles juvor geput, gemafdhen und in Sdyeibdyen

uil ge|nitten fepn muB, in die Burter, sulebe audy die Sdhnecen,

mel 8ib Salj, e¢in wenig Musfatennup dazu, aud) 12 Nagelein, und

;‘}T{’i und eben fo viel weife Plefferborner.  Dann laffe die Schnecken

AL

eine Dalbe Seunde diinften. Wenn fie ein Elein wenig gedampfe
1D fo gieR eine Wiertelmaf Stbfenbrihe daran, damit die Scynes
J
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cfen meil:l} werden.  Sind nu gang weich , fo nimm fte aus dem
Saft hHeraus, und {foge 40 davon in einen DNovfer vedhe fein, von
Den andern 20 werden die Schweife nebit der ‘.;.mlt nbuht mecen

“und in ten Suppennapf gelegt. ‘:l'-'l[l hernady in den Saft, in

weldyem die Sdynecten gelegen find, 2 Kodyloffel voll DNedl, wie
auch die jujammengefioBenen Schnecten , und gie 2 Mlap Srb-
fenbrube davan, madhe alles wobl untereinauder, und la {te eine
balbe *Viertelitunde fochen; dreflive das §eee bevab, fhlage fte
bm'd}_fin ig;}m-rgr:l},‘ qib bieﬁlﬁuppu in ein ceines Gefchive , und
{eBe fte an etn Koblfeuer,  Ferner ftbneide von enem Kreujer-
brode 16 Fleine *Drodchen, bacte fie in L Pfund Shmal, fchon gelb,
und lege |ie in den Dtapf ju den ,nm:n 1m,4.qu.l mitcenen Schunecten.

Wird e3 Jeit jum Anvichten, o giee die Suppe bineln,
:urerf_usﬁ {te, ob nicht noc) etwas Saly noebig fey, und gib fre jur
Safel.

N2 81, Frojdyjuppe an einem §ajttag,
Wafdhe 1.1 ok [Srofche fauber aus, dampfe fie mit .

3
‘_.]J'funt: Dutter, qlh Salj Daju aud) ein wenig ﬂ.-'l.'lli{'l.:[i”mll[l Wenn
fie etnige Dlinuten gel ﬂmpn Imban, fo [tﬂL {te auf ein Shneide:
breee, und nimm das Sleifch von den Beinen herab, und f{dneide

tmnch mit einem Sdneidemefjer vedhe fein. Dann nimm 3

Kreuzerbrode, {dneide fie Clein wiefelartig jufammen, und backe

fle in 1 Phund Sdymaly {dhon gelb, {tope diefelben in einem MMNov-
fer vedht fein, und gib fie in den Saft in weldhem die Srofdye ge
pampfe Daben. Aud) giee 2 IMap Srbienbrihe davan, und lafje
Das Brod wobl verfodhen. Dann {hlage die Suppe duvch e
Haartud), und gib fie in ein fauberes Gefhire. Das jufammens
aefchnittene Sleifch von den [rofdhen aib in den Suppennapf.
2Wird es Zeit sum Anvichten, fo gicfe die Suppe daruber, falze
fie binlanglich, rveibe etwas. DMusfatennuf darauf, und gib fie juv

Lafel,

Woblgemerfe, die Scdhnecfen- oder Frofchfuppe Fann
aud) an einem Fleifchtag gefod)t werdben, man nimme abev ftatt
ver Erbfenbribe, gute Fleifchbrube oder Jus.

N2 82, Celleviefuppe an einem Fafttag.
Tube 4 Selleviewurgel, wafde fie fauber im laulidyen Wal:
fer aus, Damit der’ESand und die Erde davon gefondeve werde;
{hieive die Wurgel Flein wivfelartig jufammen, lege in cin Ka
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en
L.Jj: ffrol mit 8 foth Deifer DButter den Flein gefdnittenen Sellerie,
o giepe eine Bievtelmaf Cebfenbritbe daran, g1b das nothige Sal;
1 Daju, wie aud) ein wenigq ‘?Z'J'imsf‘nrrnbh'lr{;-e, und laffe den Selle-
Vi g vie gany weich diinften.  Ferner fchneide 3 Kreujerbrode eben fo
Al Flein warfelartig jufammen, und backe te tn 3 Prund Schmaly
o jchon Dellgelb , dann ftofie fie in einem Iorfer febr fein, und gib
fie lte ju den weidh) gedampfren Sellerie. OteBe bierauf 2 IMaf
1 Crbfenbribe daju, und laffe die ganje Maffe noch L Stunde fo-
g en s tann fhlage die Euppe durd) ein Daartuch, und giefe fie
0, i ein 1m1lu:r££% f(’*ifnhirr. Shneide von einém Krewjeebrode 16
Fleine runde Stuckchen, backe fie in Sdmaly fhon gelb, und lege
0, ﬂ‘e hl den ‘f:":11;_1}"u‘:1lin'!pf, , E’Jﬁn_-D 03 35{[ sum Anvicheen, fo fchicee
e Dic Suppe Daruber, verfuche fie, ob nicht nody etas Salj nothig
e, veibe aud) etwas Musfatennuf darauf, und gtb fie zur Tafel.
N2 83, Celleviefuppe auf eine anbdere Avt.
1 Puse und wafdhe 4 Sellevierourseln, fhneide e ebenfalls
nn flein wicfelactig, fege diefelben in eine Lortenpfanne oder Schif-
8o fel, gib eine Hand voll Mebl davauf, mifdhe das Mehl wobl
ibe unter oen flein gefdinittenen Sellevie famme dem Mebl in einen
3 Seiber, damit das Mebl wieder ourchlaufe. Bacde aus 1
fe Pfund beigen Schmalzes die Sellerie fchon gelb, (ege die aus-
2, gebactene in ein Kaftvol, bernach (hneide 3 Kreuzerbrode auch
qes tein warfelaveig sufammen, und bace fie ebenfalls im Sdymal;
e fchon gelb, und gib fte yu ber ausgebacfenen Sellevie, glefg 2L
Gt Maf gute Schit dazu, gib aud ein wenig Musfatenblite und
o, bas nothige Saly dazu, und laf die ganje Maffe auf einem
of. 5?.1"[}[{4{1“'1* fo [nngg fochen, bis L Map davon eingefodh)t bat;
{FY: !‘mm} 11:{:':{;154@ D¢ 2uppe durd) ein Haaveueh, und qlefy diefelbe
S n et ]u‘lli[.‘ﬂ.‘l’ﬁ.‘f.:t’- I@ieﬁ:b:rr, Ichneide von einem f‘frcugfr[u'ab 16
tletne runde Brodchen, babe lte auf einem NRofte, und lege fie
Sy n Den @uppunmwﬁ iﬁirb e Xeit sum Anvicheen; fo gicf} Die
oy 2uppe daruber, und gib fie sur Tafel.

N# 84, QAcife Bobnenfuppe an einem yafttage.

St L2 Perfonen hat man 1L Plund weife Bobhnen noth-
iy E‘t{t}}{btg. n?n;ﬁ: lies fauber aus, damit nidts unreines darunter
o bi?%‘mf T\{‘tj{.‘[}t'tlf c:gtgfnml i litlxlxcl}fil ﬁbnﬁct: aus. E’nl;;
>l 1€ oohnen in- einem Kaftrol mit 6 Xoth Dutter ein wenig auf

VeI yeuer dDunften, aber unter beftandigem NRibren mit einem
:_:"t
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KRodloffel, damit die Dobnen {dhon weip bleiben. Alsbann
aicg 2 L Maff Erbfenbrihe davan, gib das nothige Saly und
ein weniq Musfatennuf dagu. Schneide eine Sellerierouryel
und etwas Porree veche fein wie Jtudeln, wafdye fold)es fauber
aus, lege es auch yu den Bobnen, und la die Suppe langlam
fochen. Wenn die BDobnen weid) find, und die Suppe £+ Maf
eingefocht bat, {ege fte vom Teuer , vofte in einem Kaftrol mit
noch 6 Loth Dutter einen fleinen Kochloffel voll Mebl, aber Das
Mebl darf nicht braun werden. Gieg von Dder Suppe daran,
und rlibre es wobl, damic das Mehl nidht Enorig werde; dann
lege ¢3 in Die ©Suppe, laf fie noch einige Walle thun, damit
das Mebl wobl verfoche. AWird es Seit jum Unvichten, fo glefs
fic ia den MNapf, und gib fie jur Lafel,

Ne 85, @Coulisfuppe von grunen Kevnerbien.

Wafdhe 1L Pfund ausgebulfte Kernevbfen fauber, und
qib in ein Kaftrol L *Pfund frifche Butter und 24 Pfund robhen
& dyinfen, weldyer in fleine Sticfe gefdhniteen fein muf, lege
in die beifgemadyre BDutter die ausgewafdienen Kernerbfen,
{choinge fie einigemal berum, und gib bas nothige Saly und
ein weniq Mustatenblite daran. Wenn fie eine Wievtel{funde
fang gedbunftet baben, fo gib etnen KochbfFfel voll Mebl darauf,
mifche es wobl unter die Erbfen, gief 25 Maf gute *Douillon
davan, [af die Suppe fo lange fochen, bis cine halbe DNaf
eingefocht ift; Dann {dylage fte burch ein DHaarfied in ein fau:
beres Gefchive, fchneide von einem Kreugerbrod 18 fleine Stud-
dhen, lege fie in den MNapf, und gief die Suppe daruber.

Ne 86, Guppe mit Porvtulak.
Pus und mwafde 3 ftarfe Hinde voll Portulal fauber,

(af in ecinem SKaftvol 6 oth *Dutter heip werden, drucfe den
Portulal mit der Hand wobl aus, damit das Wafjer davon
fomme, oib ibn in die beige Butter, laff ibn ein wenig dun-
ften, fonad) gief 24 DNaf von Der guten &Sdhu davan, und
lafp die Suppe fo lange fodjen, bis L IMaf eingefocht bat;
bann nimm das Fett mit dem Liffel ab, falze fie vollends,
gib ein weniq Musfatennufy davan, {chneide von 2 Kreuyer:
broden 28 Fleine runbe Drodchen, und lege fie auf einem Koft
gebabt, in Den Suppennapf, Wird es Jeit jum Anridyten,
fo qief die Suppe fammet den Portulaf daruber, und qib fie
sur Tafel.



el |/ M

1 Wobhlaemerfe, man fann m:cf;n bei bem Anrichten den
nd Tortulaf aumd’ laffen, Denn wiele Derrfdyaften baben thn nicht
yel gern in der Suppe, fondern nur ben Gefchmad davon,

er

u N® 87, Cofemmctraftbrithe ju allerhand Spetfen.
:Fr Lafg eine alte Denne, fauber gqepust, aud) I Pfund robhen

s Schinfen und 3 Pfund Kalbfleifch mic 2 Maf Bouillon, 1

;Tl": Mafy gurer Ecﬁyit und 2 MMag Waffer, r[mug,u‘n_ud} ein Bous-
o quet qeaeben Etrb, Imu:[d;:cﬁ‘ aus  efras ﬁl\crm‘ﬁ[:cfrm}r, Porree,
4P einer gangen l:';ﬂ[!f.:rl_i:_ und ‘J."ffm*ft[u:tr=1u;5g[, auch einer gangen
# 2wiebel Dbeftebr) 3 Stunden Eﬂnge [nng'pnpt fochen, weil ein
| Confomme fehr flar fein muB. Hat foldhes langfam gefod,

fo nimmet man das [ett ab, und feibt es durdh ein Tuch., St

e8 aber nidht flar genug, fo nimm von 6 Eyern das AWeife,
o (chlage ein wenig Sdhnee daraug, thu ihn binein, febe es auf

[ Das [euer, oben daruber aber einen Decfel mit Koblen, und
pEN laff ¢s | ©Stunde lang fiehen, dann freib es nodh jum weis

¢ tenmal durch ein Tuch. Diefes fann man ju Saucen, obder
e, woju man will, braudhen, (wie es im Kod)budhe umfunimfn
uno wird).

noe

1[1[:1?, N2 88, Glace (GBlaR).

on ;

af Glace wird meiﬂuu[wih sum  Aufbemwabren gefod)t um
. auf NReifen, oder fonft in einen Dtothfall davon 51: brauchen.
ucks Sie ift febr gut und nuslich bei allen Speifen, und man fann

fich in jedem §alle damitc belfen.

Die Verfertigung gefchiebt fo: nimm ju 12 bis 14 ‘E’-‘J?.
Waffer, 6 Pro. NRindfleifch, auch 5 PFO. Hammelfleifch, 2
e, DFD. vohen Gd}inf‘ul, nud} 1 altes Hubn, wafdhe folches g,!uic{)

ben fauber aus, [aff es in einem .ﬁ‘cm[ oder grofen Topf lagfam
Wwon fochen, und faume ¢s fauber ab; dann puBe, wafdhe und [f:;;n.
DUN= 3 qelbe Ruben, 2 ‘lntrnmrumn,f[n, 2 Selleriemvurieln in den
und Keffel, aud etwa 2 gange [wicbeln, 12 ganze Pfeffecforner,
bat; 12 E}Tnﬂ elein. und ! “"'ut{} Musfatenblute. AWill man  diefe
nog, @i[ﬁgc febr gut Daben, fo [afc man 2 PFd. frifchen Sped mit-
1;15‘-'1* fochen, weldyer bernad) su Spedtnodeln vermwender werben fann.
;}):;E AWenn alles §leifd) beveirs langfam ausgefoche hat, nimme
b fie man folches aus; man Fann e8 ju einem Eingemadyten ver-

wenden, oder auf dem Roft grilliven, und foldyes als *Beilas

i
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gen qe[un. Dann nimm das Fett ab, welches febr gut iff,
Gemife damit ju madhen; treib Ddie Brihe durch ein Tud),
und fl:n:ha fie noch einmal auf dem Feuer '.'L:[w furje Zeit ein;
unu[w die Dribe einfoche, defto fraftiqer wird fie. Dian fann
immer fleineve Kaftrole nebmen, denn zuleht wird {ofie bick, alg
ein Snrup.  Man muf aber h[u Ad't geben, denn fie [mnm:
gern an.  Wenn fte  nun noch einige Feit gefocht bat, und
noch dider alg ein Syrup iff, fo wird '“‘-w Kafivol etwas ju:
cucfgefest, und die Glace entweder warm 1 fleine [Jorme ge-
goffen, ober wenn fie erfaleet ift, h_fmffnmh berausqgeriffen,
und in ein Papier ecinqewickelt. Sie bale {ich auf diefe Aot
febr lange, wenn man fie nur an einem fublen Oree aufbemwalburt.

Wenn man die Glace, nur gute Speifen ju tberjeten,
ober ju Den feinften Ragouts (Eimgemadyten) und dergleichen
anderen Speifen verwenden will, fo it dabet ju Demerfen,
daf, wenn man die Epelfe p,hu;irfn will, die Glace tn emn
fleines ®efchivr tommen miiffe, und jwar 3 oder 4 Yoth da-
vonj Dann gief einen fleinen L'flurp. poll AWaffer davan, da:
mit fich die ®lace auf dem Feuer auf{ﬂh Man fann nurf;
ein wenig Krebsbutter davunter mifchen, damit fie voth werd

Auch ift bei diefer Glace zu bemerlfen, m],, wenn  fie
vielleicht im Sommer etas nn[nu'fr, man fte in einem Falten
MWaffer abwafdye, in ein Gefchivr lege, fo viel als 3 SR loffel
woll DBouillon davauf {dhicee, fie wieder frifch auffoche, und in
Sormdyen giefie.

N2 89, SKRrebsbufter,

Siede 1 *Pfund Exnbn im Salywaffer ab, brube ”IL aus,
nimm 1 Pfund Butter ¢ nju, ftof folches in etnem mtiu
febr fein sufammen, bdamit bie ‘Butter (hon roth werde; Dag
Steifch aber von Sdyweifen und Scheeren wird allein mt!ﬂnn,
welches man in ciner Krebsfuppe oder in mebreven Ragouts
aebrauchen fann. Sdyutte hierauf das BllmnummnruqLm N
einen Tieael oder ein Kaftrol, [aff es auf einem Koblenfeuer
fangfam ausfochen; dann treib ¢s durd) ein Sieb oder Daar:
l‘l’[d}. Man fann Ddie 3utw:h1abiu.[‘ruml Schalen nocdy mit
Mafz Wafler oder ordinaiver [leifchbrube ausfodyen, und ovas:
felbe mdmu[‘u.n Menn folches Waffer wieter falt ift, {o
fann man die Ubrige Dutter abnebmens bdenn fte it fo gut,

als bdie evffe.
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‘J: = 00, Fug (&chir) fur Hevvfehaften anjufesen,
1 Sdineide 4 Dfund Kalbferfch, 4 Pfund Hammelfletfd),
nn 2 Pfund mageres Itindfleifch in TLheile jufammen, wafche es
(8 aus, und {chneive eben fo 2 Pfund voben Schinfen in fleine
hils Stucfe.  Dann fchneide 1 Pfund Dtierenfett wurfelarvtig , lege
no s in ein Kaltvol ober einen Lieqel, Ychneide 4 Rwiecbeln, 4
(L ‘"lh"u'ﬁiie.mur}a[n und 6 gLH.n Ritben [anglich, puBe und wafche
}¢: fte fauber, und leqe fie auf das Alievenfett, auf welches fofore
Ny Der k_»:i]mﬂn fomme, und tann das ausgewafchene Fleifd):
tue dazu qib ein wenig ua[ 12 ganje ]mqn,[un, 10 weifze Pfef-
te. ferforner, etwas Must atLll[‘n[urL und ein fleines T‘fﬁft‘[}ul Rar-
n, Domoinen, _Ik...erct;L Diefes auf ein .iﬂ[ﬁ[ﬁ.um_,h g;q_, einen EL‘FL"N_
e Loffel woll _ﬁﬁatﬂ"ﬁ:r binein; dann laf den Saft angeben, ]'IJ_ Dap
el e L*_itfm_*t-.n-an ‘ii"siﬂ- _q!c[n:f e. 'Ea!m fulle es mit 4 ﬁl_hﬂ; Q-
o710 ter Doutllon oder [leifchbrube auf, und laf es langfam Fo-
Vs dhen; faume es fauber ab, und nimm  das Sett ab, weldyes
(e man fur die Gemufe oder andere Speifen nuslich verwenden fann.
1ch Sit das Fleifch ausgefoche, o nimmt man es [Peraus.
De, (Diefes fonn auch, wie noch mebrmal die Mede hiervon fein
ie wird, wieder vermwendet werden).

ten Jft von der St (Jug) bereits 1 Map EII13€Fﬂd}I, fo
frel a3 fte Durch) etn Haarfieb ober Tuch Llaufen, damit fre rein
In und beller bleibe, Hiervon fann nun die ﬂ}?irr‘a&ﬁ'f’uppe qemadt,

und die andere, weldhe ubrig Dleibe, ju allen Speifen wvers
wendet weebden,

e Y= 91, Braune Coulis,
fer Wird auf die Avt, wie die St angefett, Wenn fie
Q8 abgefaumst, das Fett davon abgenommen, und das ?j[ei&b alss
an, gefocht iff, fo wird diefes berausgenommen, und von der Schu
ues mufg 1 2 9Maf einfochen, damit die Coulig vedht ftarf werde.
t Dann fteeuet man in 6 Loth frifcher beifgemadhter Dutter 3
et itarfe Kochloffel woll DMehl, voftet es etwas gelb, qiefe ein
at: wenig Ecdhu darauf, rubre es fein ab, und gibt fo nach und
t - nad)y die ubrige dazu.  Jtun thut man es jufammen, und lafie
as: ¢s wobl verfochen, mmmrfs.fs durch ein ! "'t.'li.'il'f[L[J qefchlagen mwirDd.
L Diervon werden meiftens die Saucen (Sofen) gemadyt,
iy Man fann auc) diefe Coulis ju vielen Gemufen brauchen,
BLB mggsﬁnumusﬂ =
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Y2 92, Bedhamelle herrfdyaftlich.

Shneide 4 Pfund mageres Kalbfleifd) wurfelartig flein
sufammen ; [afi fonach L Pfund frifdhe Butter ineinem Kaftrol vevs
geben, fdhneide qrofie Jwiebeln, und gib 1 Pfuud roben ma-
gern Sdhinfen ebenfalls wurfelavtiq gefdhnitten daju.  Dann
[ege das Kalbfleifch darvauf, murye ed mit etwad Saly, 12
Iagelein, 10 weifen Plefferfornern, etwas Musfatenblirce und
ein weniq Kardomomen; [af fold)e DNaffe auf einem flemnen
Koblenfeuer paffiven, gief einen Schopfiffel voll gute weifie
Sleifchfuppe darvauf, und laf es langfam dinften. OMan muf
aber Acdyt geben, damit es nicdht braun werde; denn e mup
gany weify bleiben.

it das [leifch und ter Sdhinfen redht auggefodyt, fo
ftreut man 3 qrofie Kochloffel voll feines DMehl darvauf, madye
es unteveinander, gieft 1 MafF guten {ufen Rabhm und 1 Maf
gute weiffe BDouillon davauf, rubre foldyes unteremander und
[aft Das DMebl verfochen. Man muf aber Adyt geben, und
¢s immer mit dem Kochloffel berumrubren, damit es nidy
sufammenlaufe.

3t alles verfodhe, fo wird es durd) ein Haarvtudy gefdhla-
agen.  Das Dechamella fann man fur viele Speifen braudyen,
wie es in dem Kodhbud) nod) geeigt werden wird.

N2 93, Ollta (Oille, une Sorte de potage) atuf
bervfchaftliche vt jugubereiten

[ur Ollia werden erfordert 8 Pfund Rindfleifch von ei-
nem Sdyweifftud, 6 Pfund Hammelfefch, weldes ein Schle-
ael fein fann, 6 Pfund Kalbfeifch gleichfalls von einem Schle-
gel und 7 *Pfund Sdyweinfleifch vom Dug und Hals, nebft
3 alten Hubnern und 2 alten Ganfen.

Lorbemerftes [leifch fowobl als Hubner und Ganfe wers
den fammtlid) an dem ©pie halb abgebraten.

Jndeffen wird ein Douillon jubereitet, mit welder dasg
obige, balb abgebratene Fleifdh) aufgefillet wird.

Au bdiefer Bouillon nimm 15 Pfund NRindsfnochen, 10
Pfund Kalbstnodyen und 8 Pfund DHammelstnodhen; bdiefes
lege alles sufammen in einem Keffel, fulle denjelben mit 34
Maf Waffer auf, laf es Focdhen, und faume es wobl ab,

Wean diefe Knodyen ausgefocdht find, fo (Gt man bdie
Douillon durch ein fauberes Tud) in ein Gefdhive laufen.
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Dann legt man in einen Keffel, der ungefahr 40 IMaf
balt, das vorbin abgebratene Fleifdh, die Hibner und Ganfe,
welhe eben fo abgebraten worden, nebft 4 Pfund vohen Sdyin:
fen, und giefit Die won den Knoden ausgefottene *Bouillon
barlitber, Sehe bann die gange Maffe jum [euer, laB fre gan;
langfam fieden, und nimm den Faum davon redht fauber ab.

Dann gib 4 Sellevierourzeln , 3 gelbe Riben, 3 Pafii-
natewuryeln, 4 Petevfiliervursetn und 3 bayrifche Ritben bingu,
nebftbem 2 Stauden Wirfing, 2 Haupter weiffes Kraut und
eine Staude Salat, weldhes Kraut vorher fauber gepust, ge:
wafcdhen, uud mit Dindfaden jufammen gebunden werden mug.
Ceqe nod) 3 Lorbeerblateer hingu und ein wenig Saly, dann
am Gewtivy 24 Nagelein, 20 rweiffe Pfefferforner und ein
mweniq PNusfatenbliite.

Um bie Ollia rvedht flar und bell berjuftellen, legt man
nod) 2 Pfund ungevdudyerten Sped bhinein, und [(QFe denfel
ben eine balbe Stunde lang mitfochen , worauf man denfelben
berausnehmen, und TLags davauf ju Specfflofe verrenden fann.

Ueberhaupt, wenn gemeldete Sleifchforten 4 Stunbden ge-
fotten baben, foll man nachfeben, ob nicht von dem Fleifde
noch) etwas fir Domeftiquen verrwendet werden fonne, und jwar
auf die Avt, wie bei der Glace erinnert rourde,

Wenn nun das ubrige alles verfod)t ift, {o nimmet man
fammtliches Jleifch beraus, {dhopft das Fett, weldes sum Ge-
mife und Cingemadhtem fir Domeftiquen vermendet werden
fann, davon ab, und (4t diefe allein durd) ein fauberes Ludp
in ein anderes Gefchive paffiven.

Sehe diefes Gefchirr mit der Dllia bhierauf wieder jum
seuer, und [aff fie beildufiq bis auf 8 Maf einfodyen.

Jimm endlich ein feines Tellevtuch, und feibe diefe Ollia
nody einmal durd), damit fie gang rein und bell werde,

Diefe nun verfertigte Ollia dient jur adtfuppe, oder
vielmebr ju einem grofien Super, bei weldem fie in Scalen
getrunfen wird. &8 wird aud) dabei [anglich qefdhnitcenes und
gebabtes Brod, wie jum Chocolade nad)y Delicben auf einem
%elicr Dazu Dherumgegeben.

Die uberbleibende Ollia aber fann an den folgenden TLa-:
gen 3ul Suppen, Saucen gufen AKagouts, Gemufen . niss
lich vermendet werden.
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N2 94, Ordinare Dllia.

6. Pfund Rindfleifh, 5 Pfund Shweinfleifch, 4 Dfund
Hammelfleifdy, 4 Pfund Kalbfeifch, 2 alte Hihner und eine
Bang werden an dem Spief balb abgebraten; [eaedann alles
nebft 3 Pfund roben Schinfen in einem mic Waffer angefiills
ten K'effel und, [af es langfam, wie eine Vouillon fochen;
faume es in der Jwifchenseit vecdht fauber ab, gieb 3 Sellerie-
wurgeln, 3 qelbe NRiben, 8 Paftinatewuvieln und 4 Deterfilic-
wurgeln hinein: nimm 4 weife Ruben, {dhneide fie wifelar:
tig sufammen, laf 6 Loth DButter beiff werden, und véfte die
Riben fchon gelb, und gib fie dann ju dem Obigen. Lege
nody 2 Yorbeerblatter, etmas Saly, etwa 24 MNagelein, 20
weife Plefferforner und ein wenig Musfatenblitte daju.

Wenn bdiefes alles gelinde gefotten, und gqany jufammen
gefoche ifE, fo nimmeé man das Fleifch und Geflugel hevaus,
und lafit diefe Bouillon durvch ein fauberes Tuch in ein an-
beres ®efdyire paffiven.

Dann gief diefe Bouillon wieder in einen Fleineren Kef:
fel, und [aff fie davin bi8 auf 6 DMaf einfochen; nimm das
et fauber bevab, und feibe die Bouillon noch ecinmal durd
et fauberes: Daavtuch, damic fie fchon bell werde.

Diefe Ollia wird ftatt einer Nadhefuppe gqeqeben, oder
auch) nac) einer andern ©Suppe in Sdyalen getrunfen, woju
man langlichgefchnittenes und gebibees Vrod, wie jum Cho-
colabe befonders qilt.

Da diefe Oflia verbaltmigmagia fur 12 Perfonen jube-
veitet wird, fo Fonnen die ecfordeclichen Fleifcharten mit 20
Mafz Waffer sugefest rerden,

Lon der ubergeblichenen Ollia Fonnen fite  den folgenden
Lag andere Speifen beveitet werden, 3. B. Suppen Saucen
oDer aud)y Gemufe 2c.

N= 95, 2Beiffe Couli8 oder Sauce, weldye man
a.allen Semnfen braudyen fann.  2Auf bis
gerliche 20 ¢,

Laff L Pfund Dutter im Kaftrol oder Tiegel heif mwers
den, qib 3 ftavfe Kochloffel voll DRebl hindin, eine ganje Pwie:
bel, welche mit 6 IDtagelein beftedfe fein muf, ribre das Mebl
mit dem Kochloffel mwobl unteveinander, gief eine DMaf quee
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weifie Douillon famme nothigem Saly dagu, und laf die Sauce
verfochen 3 dann [af fie dburd) ein Haarvtuch [auten, und nimm

. : ML

i fie su Den Gemujen,

5 .

; N2 96, 2Bceige Coultg auf ctne I)urrc)nfmd}f 2.

: &Ehneide 2 Pfund mageres Kalbfeifch und 1 Pfund ro:

= hen Sdhinfen wurfelavtiq jufammen, wafdye dasfelbe im falten
Waffer aus, gid in das Kafteol oder den ':Zil:q,rI 6 Yoth *Dut-
ter nebft 2 Bwicbel, 1 Peterfiliervursel und 1 gelbe Rube,

¢ welches alles juvor qs.puir, gmmﬂcfnn, und in fleine L[’f‘li’lf‘“

¢ chen qefchnitten wird. Yeqe ju der Butter hernad) das Fleifch

) und Schinten, 6 gange ﬂmqmm, 6 mutt ‘Dfefferforner, das

nothige Saly und ein weniq Mustafenblite; (aff es auf
: Ui[uth [angfam  Dinften, gief ! Maff Douillon daran, Daniit
Das 3[1111!} davin weich foche.  Dievauf qib 3 ftarvfe Kochlof

: h:[ voll Mehl dazu, made es mit dem Kochloffel untereinander,

gie 1 Maf qute Bouillon daju, laf die Coulig verfochen,
; und fie nachber diirch ein Hdarfieb oder Haartuch laufen.
Diefe weife Coulis fann man aud) ju Saucen gebraudyen.
} N* 97. &ftarfe Espagnole 3u macyen.
[ Schneide 2 Dfund Dlievenferc und eben fo wiel frifchen
1 Sped wiwfelartig jufamnen, flege es in ein Kaftrol, 1dmu"*-
: 1 Pfund maqern Scdhinfen Scheibhenweife, leqe ihn auf den

Epecf und Dievenfett, pube 3 Rwiebeln, 1 gelbe XRube,
Peterfilienvursel, und fchneide fie Scheibchenweife, weldye aud
) it dem Sped und Schinfen fommen,

Sdhneidbe 3 Pfund Kalbfleildh, 3 Pfund 'ﬁ‘*anlmlﬁtlid‘!

1 in fleine k_ftttl.‘f‘ff}fll, und lege es oben auf ben Sdyinfen. Sepe
I 'ft‘*[khfﬂ auf die Gluth, laff es [nnqtmn angehen, fo wie be

dem Anfeken der St gefagt mworden ift.
Drate einen  Kapaun halb an einem Spiefe, und lege
1 ibn dagu, auch 12 gange Ndgelein und 12 weife Pfefferforner.

Sulle su dem Espagnole 5 Maf quee BDouillon, und laf
¢ tangfam bis auf 3 DMaf einfochen,  Jtimm den Fauum nebf

3 dem Sett ab, mache 3 ftarfe x!."'l.f'.l[ﬂﬁ'l,[ voll DMebl in 1 Phund
Butter {dhon gelb, und qib es 3 3u dem Wspagnole; [afi es mit
? verfochen, dann {chlage es durdy ein Haaefieb,

o WMan fann diefes Eapagnole ju allen Speifen gebraudhen.

i
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N2 98. Qoulid von Fifdyen auf cinen Fafttaq.

Scdhuppe und wafde 4 Pfund Weififhe ober Sdchyleibhen,
und nimm aus dem Cingeweide die Galle. Gib in ein Kaftrol
1 Phund Schmaly, 1 ¥oth Juder, und laff den Juder in dem
Sdymaly braun aufgeben; dann 2 gelbe NRiben, 2 Peterfilie-
wurgeln und 2 Zwiebeln daju, weldye gqepust, gewafdyen, und
in Sdyeibchen gefdhnitten werden. Lege die Fifche darauf, false
te, gib 12 Dlagelein und fo viel weiffe Pfefferforner dazu, ein
wenig MMuslatenblute, und laf die Jifdhe ! Seunde lang davin
dunften. Gieff 2 Maf Cebfenbritbe daran, und laf fie bis auf
11 DMap einfochen; nimm das Fett nebft dem Faum berab,
gib in ein Kaftrol 6 Loth Butrer nebft 2 Kochldffel voll Mebl,
vofte das DMebl fdhon gelb, und gib es ju den Fifchen, daf es
fich verfoche. Sdlage die Coulis dburdh ein Haartud), und nimm
fie gum Gebraud) fur die Gemufe und Saucen auf einen Fafteag.

N2 99, 2Bcie Coulig auf cinen Fafttag.

Gib in ein Kaftrol I Pfund DBucter nebft 3 Kochldffel
voll Mlehl, und vofte das Mebl ein wenig; man muf aber Acht
geben, damit das Mebl weif bleibe, gib daju 1 gange Jwie-
bel, 6 Dlagelein und 6 gange weife Plefferforner; gqief 1 -
Maf Crbfenbribe davan, und laf die Sauce verfodyen, nimm
Dag §Fett nebft dem Faum ab, madye die Sauce durd) ein Haar-
tuch), und nimm fie yum Gebraudy firr die Speifen.

N= 100,  DOrdinatre Faftenfchn (Sus).

Gib 6 Loth Sdymaly und 1 Loth Zucfer in ein Kaftrol,
[af ten Judfer in dem Edymaly braun aufgeben, gqib 3 Imwie:
beln, 3 *Peterfilies und 2 Paftinatenyurseln, wie aud) 1 Selleries
wuryel und 12 gelbe DRuben dazu, welde aber juvor gepust,
gewafdhen und in fleine Stude gqefchnitten werdben. Dann
nimm von grofien quten [ifchen bdie Grathen und das Cinge-
weide, meldes fonft nidhe fann verwendet werden, obder wenn
du feine arofie Fifhe baft, fo nimm 4 Pfund AWeiff- oder
fonft fleine Stfdhe, und verfabre damic, wie beim Anfeben Dder
Saftencoulis ift gezeigt worden.

Wenn die Grathen oder [Fifche eine bhalbe Stunde lang
gedbunftet haben, fo gieg 3 Mafy Crbfenbribe daran, qib etwas
Saly daju, und laf di¢ Schit nod) eine balbe Stunde fodyen.
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- Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die Sehu
burch ein reines Tud) in ein fauberes Gefchirr laufen.

Man fann aud) eine Sdyufuppe davon madhen, oder aud
1 diefelbe jum Gebrauch fiir Gemife und Saucen vermwenden,

; ii. Ginlagen,

| N= 1. Krcbgtnodel in eine Sdufuppe.

, Siede 10 grofe oder mebreve fleine Krebfe im Saly
| waffer, und bridh fie aus., Die Schalen werdben mit 1 Pho.
. Butter fein in einem Morfer geftofen, dann (aft man fie auf

bem SKoblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchin
voth werde. Dernacd) treib diefe Butter durd) ein Haarfieb
oder Daartuch, weidhe 2 Kreugerbrobe in Mildh, dritcfe fie aus,
[ mifd)e die Kvebsbutter unter das Brod, {dhlage 7 Eyer und
Den Dotter von jweyen binein, gib etwas Salz, aud) ein wenig
febr fein gericbene Musfatennuff daju, und ftof es im Morfer
. unteveinander; dann nimm es heraus, {dneide die Krebsfhweif-
! dhen flein, mifche fie darunter, und madye fleine Knodel da-
: raus. Yege dann diefelben in 1 Maf Bouillon (FleifchOrihe)
oder Crbfenbrube, und (af fie L Stunde fochen, dann fannit
ou diefelbe in einer Schufuppe fur Fleifd)= oder Fafttage braus
hen.  Diefe Fleifchbriahe fann fir das MNadyteffen gebrauche

werden.
r
, N* 2. Grune Knddel, weldye in einer mweifien
: Suppe fonnen gegeben werden.
1 ‘ Qi}al'd;f 2 Hande voll Spinat fauber im frifden Waffer,
; drucke thn aus, ftofp ibn im Movfer vecht fein, treib den Saft
1 burcf}_ ein _iud}, leBe thn auf das Fewer, aber nicht [anger,
r als eine Minute; dann laf ¢s durch ein Haafieb laufen, und
t was nicht davon ablaufet, (man heift es Sdyotten) das wird
suriictbebalten.  Dann weiche 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
] fl'E geweicht find, fo bi:f[rfe lte aus. Sdyneide das Fleifch von
3 etnem . gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-
. fleifch fein, nimm die Schottcn, das Brod und dag sufammens
BADISCHE
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