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. Bou den Suppen.

N® 1. €me gute Flaafdybrihe oder Bouillon,
nebft cinem Lafelftud Rindfleifd) fur 12
Derfonen 3u fochen.

Pu diefem wird man ecin Tafelftic von S Pfund nothwendig
baben, nebft 4 Pfund Rindstnodhen. Sollce die Hausfrau,
Kod) oder Kochin ibre Fleifchbriihe oder Bouillon noch beffer
baben wollen, fo fann diefelbe aud) noch eine alte Henne da-
su geben.  Das Flefch wird nur im frifden Waffer abgemwa:
|dhen, und in einem 12 — 13 magigen DHafen jugefest, und
wenn man 3. B, um 12 Ubr fpeifen wollee, fo iff es noth-:
wendig, dag das Fleifch um 7 Ubr bey dem FJeuer ftebe.
Wenn das Fleifch anfangt ju Fochen, muf es wohl und fauber
abgefaumet werden, dann gibt man 2 grofie Swiebeln, 3 Pe-
tecjiliewuryeln, 3 gelbe Riaben, 4 PDorre - und Selerienourgeln
Dagu, weldhe alle juvor fauber qewafchen unbd gepubt morden ;
dann wicf 12 Jlagelein, 12 weife Plefferforner, und eine fleine
Hand wvoll Saly nebft jwei Lorbeerblatter in den Steifchbafen,
lag tasg Rindfleifh langfam Ffochen, nach einer Stunde (chopfe
Das Sett in ein fauberes Gefchive ab. Man wird es auch in
dem Kochbuch nod) finden, wie folches Feee nhslid su gebraus-
hen fen. Wenn die Wurgeln weich find, nimme man fie ber-
aus; man fieht dann dem Rindfleifch ofters nach, ob es balb
wetd) werde.. Wenn das Rindfleifd) etwa 2 Srunbden lang
gefoche bar, fchuccet man die Fleifchfuppe berunter, und firllee
liediges Waffer auf, weldyes fdhon benm Fleifchzufesen sugleidh
beigefeBt wird, und verbraucht die crfte gute Jleifchbribe 3u
ben Ouppen und Speifen, wie felbige in dem Kodhbudh an-
gemerft find, und wie man fie gewablet bat. SfE das NRind-
E61fd} weid), fo fest man es in einem andern Hafen mit
Steifdhbuby guviicf, bdie Ubrvige Jleifchbriih fann man mit den
Knodhyen noch etwas einfieden (affen. |

_ﬁ}w sweite Sleifchbritbe wird bernach su dem Gevftens
I’d}[eu}l und andern Opeifen zum Abendeffen vermwenbdet.

Sollte nady einer andern Ausfuchung der Speifen von
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biefer Fleifchbrihe aud) efwas ubrig bleiben fo fﬁlm fie auf
den andern Tag, wo man ffatt eines gejotrenen E)mlil.‘ﬁvucll}qcﬁ
. B. cinen Lendenbraten, oder fauer gedampres Jﬁunbﬂmid}
acben wollte, gany fuglic) verendet weroen. s fonnte aid),
wenn man den andern Tag die alte Lenne vom vorigen <ag
mwiederum verwenden wollte, von oer isbriggcb[iffofrtgn .:_‘j;[i.‘tflfl}i
fuppe ein Meis gefocht werden; dod) iE davauf 3u jehen; Daf
man das aflte Hubn von dem vorigen Tag nicht zu weidh) wer-
den laffe, damit ¢s mit dem NReis fonne _aufgefocht werden;
welches mwiederum tn dem Kochbuch 3u erfeben fein wirDd.
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Ne 2 Suppe auf burgerlidye Art.

€ ift ju Geobachten, daf, wenn man 'fim‘. gute k.'f;uppfr:
effen will, ntemand glauben durfe, etn fetes {'511:.11::{}{ qebe aud)
eine fraftige Suppe; die [x“}:l't'i.‘l[irti.li‘;.]l seiget  Das FUEQEII;EEE‘!.L
Man muf allzeic cracheen, emn Slet{ch von bIL‘I‘I ‘[}H‘EEL‘F'IL n:u:r::
teln ju Defommen, von mwelchen man eine l'nlfruu'l'_a:_ L“:;-llq.‘rq.":.t]
ficden fann, alg von Dden vorvern Bierteln.  2Wabr 1ft ¢s, daf
das Rleifch von den vordern Wierteln appetitlicher ju efjen i,
als das von den bintern; aber ju Der Suppe 1t €S niche fo
qut und fraftig.  Alimm alfo 8 Prund Sletfch, ?1‘511[)[@‘6111::.11'}',
man fann audh ein St Ochfenfeber und Ml mitfodjen
[affen, Diefes machet Die Suppe febr _guﬁr_;_llfg,u ﬁt*f 1}_1‘ einen
Hafen von 12—13 Maf, fulle es mit frijchen wnuu‘;nuﬂ
fege es jum :Seuer, uno Hmmf_ﬁuz:«‘ mof;l ab. ©o bah{ﬁ 1r::-}:1{|1=
fangt ju fteden, ricfe es vom _'g_jcua’r [w1|1x'r.‘~1iu ,r_.m!i:‘ﬂ g'mu_ [L ni :}rff
(wie ¢s viele behaupten wollen) mwenn E"‘:I'i!:r Sletfd) ndlr}t j:i:ﬂ[l
ficde, fonne es nidhe weich erden. iﬁlf[nwl}r it es 'g-’:#_u%!) (
wenn das Fleifch ftark fiedet; denn, weil s [)crnnr[{ﬁnt:t%qq!{
fer angeflllt werden muf, (o 1 die Suppe LEID cas o) ::i}
perdorben , wenn es fchon m dem erften ﬁbﬂﬂgr {tart 1m_t[r.
Die Suppe verliere ihre Krafte, und das Sleifch [}ftr. nidh
mebr den ®Gefchmact, den es haben foll 3 roenn aber Das jjhl'{lfff}
cine Stunbe gefotten bat, fo lege die Wurgeln vagu : als nant
lich, 3 qelbe Nitben, 3 Pecerfilierourzeln , eme Es:ilfl;u:uungu;?E,
& Porree, und 2 grofie Jwiebeln; laB e8 hernach r__‘Im:t ft-r_tfus
ben, big es Jeit wud, die Suppe a;151:1'tu§f;rf:1: Dann. n.mugi*l
die Sleifchfuppe davon, und mache Dile E'?Jlltrc:sﬂulppe. Hernad)
fann es mit f{iedendbem Waffer efwas aufgefullt tl‘iﬁ'l*bi’ll‘l,nme:
ches jur Dlachtfuppe 3u gebrauchen ift, wie fchon porher ge-
fagt worden.
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N2 3. Susfuppe (Shifuppe). (auf ctnen Fleifd)s
“tag fir 12 Perfonen).

Dan nimmr Dfund Mievenfett, fchneidet foldhes wir
felavtig tn einen ua,L[ Lﬁu Kafteol; dann nimme man 4 fleine
oder 2 qrofie Jwicbeln, 2 gelbe NRuben, 2 DPeterfiliemwurseln,
cine fleine Selleviewurzel, pust und wajcdhe diefelben fauber,
{chneidet fie mit dem Meffer langlich , und leget fie auf das
Micvenfett ; alsdbann nimme man 2 Pfund AKind = und 2 Pfund
Hammelfleifcd), oder in Crmangelung deffen  KRalbsfnodyen,
(hneidet, foldhes in Stucte jufammen, wafde es fauber aus,
leget 8 auf Die ﬂﬂuriuln, ftreuet etwas &aly darauf, giefs
einen Schopfloffel voll Waffer davan, und ficllet es auf di
Koblen. Man [aBe es ein wentg braun terden, fo daff der
©@aft einem ftavfen BDier ﬂhn[:r:[} fele; Darauf wird es mit
einer quten Fleifchbrube, (wicder nad) tmnjmnc[‘run Ausdruc
Bouillon) aufgefillet, und jwar mit 4 Mafi Suppe, damit
felbige bis auf 2 DMaf - langfam einfiedben fonne.  Jft das
Hammels - oder' Kalbfeifch weich, fo nimmt man es beraus,
und folches fann fiir die YMagde und O

e

Domeijtiquen vermendet
werden. Wenn man ftatt der Knochen ordentliche in Seude
gefchnittene Portionen von einer Kalbs=oder Hammelsbruft in
die Jus geben will , fo fann man foldye, wenn fie weich und
fPerausgenommen 1nu , 3u einem Cingemadhten oder jur Beys
lage, nadhdem fie quillict, oder auf dem Nofte gebraten wor-
Den, wiedetum gebrauchen; bdann wird das Fett von der Jus
(Shlt) berabgenommen , und die Suppe durd) ein Haarfied
oder Daarvtuc) gefeiber.  Dtachber ({chneidet man etwas weifes
Brod langlich oder rund etwa 30 Stludfchen von der Grife
eines Yaubthalers, Dabet es auf etmem NRoft, damit es gelb
werde, leget es in einen Suppennapf, giefit fllt} vor Dem Un-
vicheen ein wenig (Jus) ©du davauf, damit das Brod weidh
werden.  Wenn es Reit it jum Anrichten, 1"u:hfnrn.r man die
Sdu auf das geweidyte ""*:m"l, lalyet fie, und ftreuet ein wenig

Musfatenblute davauf. Fur 12 Perfonen braucht man 2 “hnp;.
Suppe.

N2 4. Edufuppe mit NReis,

Wird eben fo angefest, mwie in dem Lorbergehenden ge-
fagt roorden ift.  Nun ift ﬂ['H.’l su bemerfen, daf man fir 12
Perfonen 1 Pfund NReig b mn:f;w Diefer MHeis wird fauber
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aewafchen, alsdbann mit einem Falten Waffer blandyivet (b. 1.)
man [aft ibn einigemal auffodyen, damit er fdyon weip werde,
dann fchuttet man ibn in ein Sieb obder Seilier, und fublet
ibn mit faltem Waffer ab. Hernac) fomme er auf ein veines
Tuch, und wird fauber gelefen. Hierauf leget man ihn n
cinen Tieael ober Kaftvol, giefet cine Maf Fleifchbrube da-
van, und (Gt ibn weich fochen, ev darf aber niche langer fochen
als cine L Seunde, dann fomme er in den Suppennapf, ober
Suppenfchiffel, alsdann wird die Echit darauf angevidytet, und
ein wenigq Mustacennuf darauf gevieben. Ehe man diefelbe auf
ben Tifd) qibe, muf die Suppe verfoftet werden, ob nicht noch
einige Kornchen Sals nothwendig find; alsdann ift fre fertig.

Ne 5. @ine leaivte Krauterfuppe (im Sruhjahr).

Nimm eine Handbvoll Sauerampfer , wie audy foviel Kor-
bel; diefe Krvauter werden fauber gepnit und ausgewafchen,
dann mit dbem Schneidemeffer febr fein gefdhnitten, alsdann
in der Hand ausqedrictt; nebftdem nimm 4 Loth Butter, laf
felbe vergehen, lege die Kvauter hinein, und vofte fie ein wenig.
Wenn fie weich find, fomme foviel als 2 Maf gute *Bouillon
darauf, womit man fie etwas fochen laffen muf. Dann ichlage
flie 12 Perfonen den Dotter von 10 Eyern aus, gief 2 G
[6ffel voll Waffer darvauf, rubre fie mit einem Kochloffel, und
treibe fie durch ein Paarfied (welches man eine Liaiffon nen-
net). — Ferner nimm ein Brod, [(aff es auf enem NRiebeifen
abrafpeln, damit das braune bhinweglomme, (chneide Tleine
vunde Brodchen davaus, 3. BD. 16 oder 20, rifte diefelben ein
wenig in Dutter oder Sdymaly, und lege fte in Den Suppen-
napf. 3t es Reit jum Anvichten, fo gieg den Eyerdotter,
Liaiffon in die Krvduterfuppe, die aber immer mit einem Loffel
geribre wird, damit fie nicht jufammen [qQuftc, alsdann ird
fie auf das Brod angeridytet, und ein wenig Saly und Nus-
fatenblite ‘darein geftveut, weldye aber fein geftofen fein mug.

Ne 6. @Eine Eebfenfuppe (auf cinen Fafttag).

Man nimme 2 Pfund Sebfen, lieft diefelben, mafche (e
fauber, und feget fie in einen Hafen, welder 5 DNaf halt,
wum Feuer, dann fegt man ein Lovbeerblatt, eine ganje Bmwie-
bel, eine gelbe Ribe, eine Paftinateribe, eine Sellevienurgel
binein, und [afit diefe Crbfen weid) fodyen, dann treibt man
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$) fie durch ein Sieb oder Seiber, alﬁs"?.,‘tﬂnn nimmt man o Fleine
o wicbel, 2 gelbe NRiben, 2 Peterfilienwurzeln, diefe pubt man
et fauber, und fchneidet fie mit dem Dieffer (rie _1|:l;r_gj1 oben 1t
3 gefagt worden); darauf legt man S oder 4 i{url_x L:-:.fg[}nmi;,x n
n ein Kafteol und foviel Jucfer, alg eine grofe wallde JtuR
1s ausmacht , und feget es auf das Feuer. Wenn der Juder
4 gany braun ift, fo legt man die gefchnittenen Wurseln Dinein,
er [aft fie efwas weich werden, Ddazu feBt man 0as Cingerveide
1D von Karpfen, auch fann man 3 Pfund Weikfifd)e dazu neb-
uf men. 2Benn Ddiefelben fauber gefchuppt und ausgenomnien
chy find, fo werden fie in 2 Theile gefdynitten, gcnmfd:l:m‘r, und
q. auch ju dem Cingereide bineingelegt. Vief alles lagt man

weich) dampfen; dann werben 6 ganze Jtagelein, 12 *Preffer-
), forner Binein gqemworfen, und das Gange mit der Crbfenbrube

aufgefullt, TWenn es allgemach eine Stunde gefocht bat, {o
nimme man 6 Loth Duteer, [(afe fie in einem Gefdhirr verge-

1 ben, nimm 2 ftarfe Kodhloffel woll feines IMebl, [aft es auf
1L Dem Jeuer etmwas anzieben, das heifit; es wird nur eine IMNi-
1fi

nute lang berum geriibee; Dann gieft man bdie obige Maffe
g auf das gerdftete Mehl, [(aft es wobl verfochen, und fdylage
o es burchs Daartud), In diefe Suppe wird das *Brod wurfel-
. artiq qefchnitten, und in wenigem Sdymaly oder Dutter gerof-
B tet.  Davauf thut man es in den Suppennapf, die Coulis da-
vauf, und vichtet es an. Doch bat der Kocd) oder Kochin

A3 immer davauf ju feben, damic fie beim Anvichten 2 DMaf von
en diefer Suppe baben.
ne
A N2 7. Panadefuppe.
E‘L : ﬂ?ilnun* 3 gJ?ll!Eb[ﬂi[‘*l:f}ﬂtf‘ np.:h:[;m {chon s:inig_n:r 5’3'_{15.11:' alt
Fel find, 1*::1[15*. folche uﬁur*bcm Neibeifen jufammen; fofort nimm
S 3 iijr[jl Q.?litrcr, [a{; mlr:[}-::_ sergeben h;g,s_: Das g{:rtt‘bflli:‘ “3_3311%?
2, binein, vofte es eine ﬁ?hnutc lang gief etwa 2 ?l_.}m!: & dhu
5. barauf, n[wr folche ©dhu, weldye febr gut und auf die oben-
gemeldete Avt gemacht worden iff.  Diefe Suppe darf aber
. nicht langer als § Stunde fochen; alsdbann nimme man den
‘ Dotter von 8 Epern, und machet eine Laiffon (wie oben bet
fi¢ JNro. 5 gefagt worden). Wenn es Jeit jum Anvichten ift; {o
e, wird die Liaiffon bHineingegoffen, und mit einem Loffel wobl
e unteveinander gevubre, damit die Suppe nidht jufammenlaufe;
yel aldann wird fie binlanglid) gefalzen und ein wenig Dustaten-
an nufp bineingerieben.
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N®= 8. Cime Krebspanadefuppe Cauf cinen Fafttaq).

Nimm 2 L Pfund Srbfen, lies und waflde fie fauber,
und febe fie in einen Hafen, weldher 5 Maf faffer, an’s Seuer;
wirf ein Yorbeerblatt davein, und [af jte langfam fochen, Dis
fle weich find.  Dann werden 24 Ffleine oder 12 qrofie Krebfe
in Ealywaffer abgefotten , ausqebrochen, bdie Sdhweiflein unbd
Sdheeren gepuhit und die Schalen in einen Morfer sufammen ge-
toffen mit 3 Pfund Butter. Alsdann (it man die jufammenge-
ftofenen K'vebfe in einem Kaftvol oder Tiegel auf dem Feuer lang-
fam fodyen, treibe fie durd) ein Haarfied oder durch ein Tuch. [n
diele rothe Krebsbutter thue eben fo von 3 Mundfemmeln geriebes
nes Brod (wie obengefagt worden) laff es eine Minute riften,
davauf mit 2 Maf Crbfenbribe aufgefiller, ! Stunbde lang
fochen, Ddann wied tie Suppe binldnalich gefalzen, und ein
wenig YNusfatennufy darein gerieben, eben auch ver Dotter
von 8 Cpern jum Laiffon genommen, endlich) die Krebsfchweife
und Scheeren theils die Eleinen qang, tie grofern abev jerfchnits
ten Dazu gethan. &ind es 24 Perfonen, o wird nochmal fo-
viel Daju qenommen.
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IN= 9., Blaunfe Krvebsfuppe Cauf herefdyaftlichye Avt).

Iimm 1 altes Hubn fauber abgebrithet, fofore 3 Pfund
Rindfleifch, 3 Dfund Hammelfleifd) ; diefes alles wird fauber
ausgemwafchen, in einem Hafen, welder 8 bis 9 Mai balt,
mit frifchem 2Waffer jugefest, und unter dem Kochen vein ab-
gefaume,  Alsdbann thut man 2 ganye Bwiebeln, eine weifie
und eine gelbe “Ribe, eine Petevfiliewuryel, 6 ganze DNdgelein
und 12 weife Pfeffertorner darein.  Diefe €uppe (3G man
langfam Focdyen. Alsdann nimm 1 L Pfund Kreebfe ficdefic ab,
wie fchon gemeldet worden, brich fie aus, und ffoff die Schale
mit  *Pfund Dutter fein in einem Morfer; fofort lege die
qeftofenen Kvebfe in einen Topf, gief von Dder angefekeen
Douillon davauf, foviel als 3 Maff, und laf es langfam ver-
fodhen etwa 3 Stunde, (dhlage fie durch ein Tucdh, fdhneide
weife Mundfemmel in 24 — 28 Selikdyen in die Lange, und
bacfe fie ein mwenig in beifem Sdymaly bevaus, lege fie in
einen Jlapf, und ridyte die Suppe, wenn es Ieit ift, darvauf
an, und {alze fie binlanglich.
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Dicje frebejuppe Faun aud) mit der ordinairen Fleifchbrithe auf
dic namlidhe Mre gemadhr werden.
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N= 10, Grune Spargelfuppe (herefdhaftlich),

DMan nimme L Pfund frifdhen Spect, {hneidec felbigen
flein und murfelarvtig, 3 Pfund mageres Kalbfeifdh, audh in
2Wurfel flein gefchnitten, und 4 fleine Jwiebeln, Peterfiliens
wurseln, 2 gelbe Riben, audy auf biefe Ave gefchnicten, dazu
nimme man 8 Yoth VDucter, 8 Nagelein, 10 fleine weife
Preffecforner und efwas Saly. Diefes alles wird in ein Ka-
ltrol oder einen Tiegel gelegt, und weich qedampfe, alsdann mit
etnev Bouillon, namlidh 2 L Mai aufgefille, und fo lange
aefocht, bis L IMaf eingefocht ift; alsdann feibe die Suppe
ourd) ein Haartuch, cveibe fie mic einem Kodh(dffel farf dureh,
bamit alle K'vaften von dem Fleitch und den Wurzeln durdh-
fommen.  Alsdann nimm 3 Bufdhel grinen Spargel, puse
thn, fdhnetde die K'opfe hinweg, den andern {hneide wie Eleine
Crbfen, wafche ibn aus, fese ein weniq Salzwaffer auf; wenn
e8 fochet, lege den Spargel binein, und rwenn er weid i,
fo fchutte ibn in ein Haarfieb, und dann [ege ihn in die Suppe,
weldhe mit weifem, wirfelartiq gefchnictenem Brod von einem
MNundfemmel angervicheet wird.

N=11. Sdymwarze Brodfuppe (herrfchaftlich).

Man nimme 3 Pfund Rindfleifch, fchneidet folches in
fleine Theile, und wafcht es fauber: dann nimme man g
Pfund  Dievenfete, fchneider ez wurfelartiq, fo aud) 3 Smwie-
beln, eine gelbe MRibe, eine Peterfiliervuriel.  Diefe werden
in die ¥ange qefchnitcen, nachdem fie fauber gewafdyen find.
Dann [egt man das Nierenfett unten in den Kaftvol, auf dass
jelbe tie Wurgeln, und auf bdiefe das Sletfch, und ftreuee et
was Oaly daju.  Weiter nimme man 12 Dfeffectérner, 8 N-
gelein, nebft einen Schipfloffel voll Waffer, und [afe es auf
bem Seuer fo [anqfam angeben, wie bereits qefaqt morben,
bis es etmas Couleur (Farbe) befomme; alsdann wird es mit
3 Maf guter Vouillon aufaefille, und alfo langfam bis auf
2 Maf eingefocht; mworauf es durch ein fauberes Tuch qetries
[*r;n, und oas Fett berabgenommen wird. Darauf nimm ein
nid)t gar zu {dhywarzes Hausbrod, foviel als 2 DMundfemneln
ausmachen, serfchneide es, wie man ein fchmwarzes PHrod eins
[chneidet, rdffe es ein weniq im Dacfofen, oder babe es halb.
E{lflf [."‘r.ﬂ[‘li.‘rrﬂllif}*[‘t‘[ﬁltllhf vor dem “Anvicheen [ege das gebabee
Drod i die Suppe, laf folches mit fochen; alsdann ridyee
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fie an, f{dhlage fur 12 Perfonen 14 Cper in die Suppenidyuf-
fel, laf3 ﬁu etwas weniqes mit der Suppe auf dem Feuer an-
siehen; vojte foviel, als einen f{tarfen Kochloffel voll geriebe-
nes ‘Brod im Sdymaly, und ftreue es oben auf die Suppe.

Etatt der Cper fonnen 6 Dratwurfte, weldye juvor ge:
braten werden, in fleine Studen gefdnicten in die Suppe ge-
qeden mwerden.

_

N2 12, Faftenfuppe vom Ncis.

Jimm L Pfund NReis, lies ibn fauber, 3 Loth Sdymals,
[aff ¢8 in einem Tiegel ober RKafteol beif werden, dann lege
den gelefenen Keis binein, vofte ibn 2 Minuten lang, doch fo,
bafi er nicht braun werde, dann fulle diefen Neis mit 2 IMaf
Crbfenbribe auf. Diefe Eebfenbribe wied jederseit fo gefody,
wie {chon im LVorbergehenden gemeldet worden iff. Dann [af
biefe Suppe L Saunde lang Ffodyen, thue davein efwas Sals,
und ein wenig MMusfatenbliute, dann nimm eine ‘Peterfilierours
sel, cine Selleriewuryel, ecine gelbe Rube. Dies alles wird
fauber gepust, gemﬂdwn, und qefchnitcen, wie Jiudeln, dann
in einem Salywaffer weid) gefoche; worauf bdas Salywalfer
abgefchuctet, und die Wwurzeln in Ddie Suppe gelegt werden,

welches febr qut ift.

N2:13. if'fgirfc Mildyfuppe Cauf etiien Fafttag).

Mimm 2 Maf Mild), ober nﬂcf} Etﬂu fufgen Rabm, wicf
ein fleines Seiud Rimmet, dann 8 Yoth Rucfer darvein, und
[n‘ﬁ bie DMNilch Fun:f}m. Lann nimm ‘""Lll E"ﬂttcr von 10 @‘1}5:1'11,
gief 3 CRloffel voll 2 u[ff] darvan, rubre es in eimem fleinen
Gefchive wobl unter einanbder, und laff ¢ durd) ein Harfieb
geben. ﬂhb'fhem mmm 2 gﬂmnbﬂnmw[n, fchneide 24 Sdynit-
ten ; lege fte auf den HKoft, lege fie in Den Suppennapf, qiefs
fmlqa‘: Loffel voll ‘E‘JJuid;n darein, Ddamit das *Drod aufieide.
enn es bald F[eit it zum ’Hnmfmn, fo legire bdeine Suppe
mit. Dem ausqe{chlagenen Eperdotter, rubre fte mit einem ¥of
fel wobl berum, Damit fie nicht zufammen laufe; alsdann
vichte fte an.

N2 14 Scbercoulisfuppe (beerfchaftliche).

Nimm eine balbe Kalbsleber, jziehe die Haut ab, dann
fchneide fie in Theile jufammen, fo, als wollteft du felbige
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E fie eine Beilage brauchen; dann wird foldye fauber ausgeroa-
2 ichen, und ein wenig eingefalzen.  Wenn Ddie Kalbsleber
< Stunbde lang im Saly gelegen ift, frodnet man felbe mif etnem
s fauberen Tuch ab, und legt fie in emn weniq Dehl. Dann
C: nimm 4 Loth Sdmaly, laf es in einer Pfanne heip werden,
P> thue die Kalbsleber davauf, und bade fie auf beiden Seiten,

baf fie ein wenig gelb werde. it fie es, fo nimm f{ie aus
ber Dfanne, und ftofe fie in einem Morfer sufammen, fo fein,
als méglich ift; dann nimm 3 DMMundfemmeln , (chneide fre n
Theile, fo fein, alsg du willft, nimm dann - Dfund Schymals,

o7 (af es in einer Bacdpfanne oder in einem Tiegel het werden,
& und pace das Vrod febr braun; nimm es von dem Sdymuly
¢ heraus, und ftofe ¢S eben tn Dem Morfer jujammen. =
'B dem nimm 3 Pfund Nindfleifd), 3 Pfund Kalbfleifch, J PFo.
! Nievenfetr, alles jufammen gefdynitten , (wie fchon vorber ge:
B meldet worden ift) 3 Jmwiebeln, 2 Peterfilierourseln, 2 gelbe
1 Riben, lafi alles bdiefes wobl angeben; bdann fulle es mit 3
G Maf Fleifhbribe auf, und f(af es langfam fochen. Wenn
L diefe Suppe foviel, als L Maf eingefocht ift, fo lege alles,
e was oben gefchrieben ftehe, in die Suppe binein, und laf} es
b nodh 1 Stunde lang mitfochen. Alsdann fhlage es durd) ein
A Haartud), madye aus einem Mundfemmel etwa 16 Sdnitten,
[ege fie in einen Mapf, und ridyte die Suppe dariber an.

). N2 15, Weiffe Coulisfuppe (herrfchaftlidye).
vf Nimm 3 Dfund Kalbfleifch, 3 Dfund Hammelfleifd), }
0 Pfund Nievenfeet, fchneide es wirfelartig zufammen in ein
"I; Kaftvol, dann 2 grofie Rwiebeln, 2 Peterfilierwurzeln, die faus
¢

ber gepufit, ausgemwafcdhen und gefdhnitten werden (wie oben

,“h gefagt worden). Das Fleifd) wird ebenfalls fleine Theile
\t= sufammen gefchnitten, auf die Wurgeln und Dlievenfett gelegt,
th und ein wenig gefalyen.  Davauf wirf 8 Jtagelein und 10
1Gs Cardomomen binein, und fehe es auf das Kobhlfeuer, laf es
PE langfam dinften, aber nur nicdht braun angeben. So oft es

Vit
bk

angeben will, muff man etwas *BDouillon daran gieRen. Aenn
Ul bas [leifch bald weid) werden will, gief 3 Maf BDouillon

barauf; dann nimm eine fleine Handvoll fife Mandeln,” lap
fie im AWaffer fochen, fo lang, bis die Sdyalen abgeben, und

ftofe fie in einem Mocfer mit 3 CHlofFelvoll Mild) febr fein,
nn danu fiede 8 Cyer hart, nimm den Dotter Heraus, und jer:
qe veibe .ibn mit 6 Roth Vutter in einem Morfer. Dann nimm
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| 8 Deraus, und vermifche es mit den DMandeln.  Hernach nimm
4 undfemmeln, {dneide das BDraune davon wegq, das leb-
vige jer{chneide flein trs'nﬂ.[mng, weid)e es in einem wobl ge-
meffenen & dyoppen fuffen NRabms einy wenn es qeweicht ift,
mifdye die IMandeln und geftofenen Eper daju, qwt; Die an-
gefeste Suppe auf die gange Maffe, rubre es wobl durcheins
-:m"rs:t, fchlage es “muh etn J’!ﬂaltlltf} in einen Hafen oder Elei-
nen Keffel.  Dann nimm in ein Kaftrol 4 ‘E‘-'men Waffer, fehe
ben Dafen oder Keffel, worin die Suppe iff, binein, und
ftelle es uber bas [euer. Diefes qefchiebt defiwegen, damit
die Suppe nicht ,u’fmmnm[nu& Algdbann nimm 2 Semmeln,
{chneide 16 Fleine Sdhnitten, [eqe fﬂ{chf in den Vtapf.  DBenn
es Jeit sum Anvichten ift, qief Odeine Suppe bdavauf, verfofte
felbige, 0 nicht efwa etwas Saly vonndthen fe.

N2 16, Confommefuvpe (nach hobherem Sout.
Herrjdhafgtl.)

JNimm L Pfund frifhen Sped, {hneide denfelben wiirs
felavtig (wie fchon von dem Nierenfete erwahnt worden), alss
dann nimm 3 Zwiebel, 2 ﬂ.‘wmjr[mmwif{n eine gelbe ‘-*'J'.u[u,
pube fie fauber, und frf}nm e fie mluﬁ[mrlq, dann werfe den
jufammen qeﬂ.;:nlffflwu Spect in ein Kaftrol, allwo du deine
Suppe auffeten willft. Ferner nimm 1 Lfund roben R_Jd;:ma
fen, fdyneide ibn eben fo, wie den Sped, und lege ibn da-
vauf, nebft den jufammen gefchnictenen Wurzeln, Dann nimm
3 Pfund Rindfleifch, 3 Pfund Kalb ﬁm{[;;, (chneide folches in
Lheile, wafche es fauber aus, lege es auf den ‘EDL"EEF: den
i:::r[:alnﬁ:n und dte Wurzeln, und laf es auf dem Feuer mit
einem t...ar[mpﬂum*[ guter Sleifchbrube langfam angieben. Streue
ein wenig Saly und 8 Dlagelein darauf: wenn es L Stunde
angegangen ift, fo fulle diefe Sachen mit 3 DMMaf quter Bouil-
lon auf, und laff es bis auf 2 5 IMaf einfochen. Wenn das
E}Eufr[} weich ift, fo nimm es [Hum{b, vie Suppe fdhlag ‘Duu[]
ein feines Tudy, und fdhopfe das Jett hevab, Dann nimm -
k._;r[mppcn von diefer Bouillon, und laff fie falt werden; nju

4 Cper mit dem Weifien und von 4 den Dotter ohne Ll'"'ﬂ..‘J‘L“."'E
1'1'1{}1*1: (olches in einem Gefchive mit einem Kod(dffel wobl
unteveinander, dann gief den balben Schoppen Suppe daran,
weldyer aber Fﬁ[l.‘ fein. muf, weil fonft die Eper jufammen laus
fen.  Jft alles tpobl unteveinander gevithrt, fo {tveue ein wenig
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n Saly davein, treibe diefe Maffe durd) ein DHaarfieb, und reibe
: ein wenia Musfatennuf binein, Dann nimm einige fleine
Sérmdhen, wie du felbe baben fannft, fireiche folche mit *Duts
g ter aus, und gief dein Confomme Ddavein, thue ein wenig fals
: tes Waffer in cin Kaftrol, fese fold)e Formchen darein, fede
|2 ¢s auf das Jeuer, damit ¢s foche, oben Ddartber [lege einen

Deckel mit Koblen, damit dag Confomme oben anjieben, DieR

¢ ift aberin einer L Stunde fertig. Nimm fie dann heraus, fiurge
0 fie auf einen TLeller oder Sdyneidebret, und wenn fte falt find,
{; serfchneide fie in fleine TLheile, wie du willft, lege fte tn den
p Suppennapf, nimm 2 Mundfemmeln, mache 16 Eleme runde
N Echnitten darvaus, babe fie auf dem Rofte lege fie ebenfalls in
¢ den JMapf, Wenn e¢s Reit iff anjurichten , gief deine Suppe

barauf, wverfofte fie aber, ob fie nidyenoch etwas Saly nothig habe.

N® 17, Nudelfuppe.
Nimm 2 ganze Eper, und den Dotter von vieven, 1 *Pfd.
Mebl, mache einen Nudelceiq, wie es gewobnlich iff, und da-

,. von 4 Judelplase, und drebe folche febw fein mit einem Jtudel:
¥ boly aus. Wenn die Plige etwas froden find, fdneide fie M
; ber DNitte von einander, damit die Viudeln nicht ju lang werden,
n = alsdbann lege fie zufammen, und {dneide fie febr fein. Sie
0 werden ebenfalls in einem Waffer abgefocht, wie die Mafaronti,
: alstann aud) mit faltem Waffer abgefchwemnit, dann in 2
: Maf Schu geleat, und nod) ein weniq gefoche.  Wenn es Jeit
. it anjurichten, wirf efiwas gqefchnictene Deterfilie davein, aud)
n ctwas Musfatennuf und ein wenig Salj.
I: N2 18, Kleine SlecEchenjuppe.

¢ Jtimm 2 gange Cper und den Doffer von dreten, madye
¢ eben einen folchen Dtubdelteiq (wie ich fchon qefaqt babe) treibe
= ibn auch fo fein aus, wie die andern Jtudeln. AWenn bdie
3 Plage trocfen find, fchneive fleine Fleckben, ober es nodh {dho-
h ner ju madyen, secfdhneide fie mit einem Bacdradchen, dann
1 werden fie blandhire, oder im Salzywaffer abgefod)t (wie fchon
! gefagt worden iff). Diefe [leckchen [ege in eine Sdhlr, und
: lafi fte ¢in weniq mitfochen; bHernach ftreue etwas geftofene Mus-
[ - Fatenblute und Saly daran, che fie angecichtet rerden.

! ™TO Fv -~ . - ~

f N2 19, Gerfienfchletm Ceine Nacdytfuppe).
q diimm L Pfund feine Gerfte, lief fie fauber, dann nimm
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6 Loth *Dutter , vofte die Gerfie ein weniq, qief 2 Maff qute
gleifchbrube darauf, und laf es langfam fochen, dann fann
man eine Cellevierouryel , aud) eine gelbe Ribe, eine Peterfi-
=8 liewurgel darein legen, aud) efwas Salz, und 4 Ndagelein. Dief
== laf fochen, bis die Gerfte fehr weich iff, dann fdhlage fie durd
ein Haarfieb. Wenn die Gerfte einfodyt, muff fie wieder mit
sleifchbrube aufgefullt werden, damit bei dem Anvichten 2
Maf bleiben, auch fann man beim Anrichten den Saft von 2
oder noc) mebr Jitronen nad) Gufto darvan trdufeln.

N= 20, Eperqerfie.

Sege 2 Maf qute Bouillon mit etwas weniq Dutter
(bei uns ein Butterrvecfchen) zjum Feuer. Wenn folche fiedet,
nimme man ju 4 Eyer 4 CHIofFel voll Semmelmehl und einen
Pleinen CRloffel voll feines DMebl, ribrt foldyes mic den Eyern
und ein wenig falter Jleifchbribe an, und laffet es unter lang-
famen Umrubren in die fiedbende BDribe laufen. Wenn eg eine
fleine 1 Stunde lang gefocht bat, wird Sdhnictlauch. in den
Suppennapf gelegt, bdaviiber angericheer, Musfatennuff davauf
gevieben, und felbe vollends gefalsen,

N2 21, @Guppe von weifem BVBrod mit Eyern.

Man madht von 2 Semmeln 24 Schnitten, und babet fie
auf dem NRoft.  JIn der Fleifchbribhe werden allerhand Wurzeln
gefotten , wie {dhon mebrmal gefagt worben ift. Dann Edmmt
bas Brod in den Napf, und die Suppe wird dartibergegofjen.
Dicvauf febe fie ein wenig auf die Koblen; ift felbige ¢in toeniq
abgetublt, fo nimme man 4 Eyer und 6 Loffel voll fifien Rabm,
vubre folches wobl durcdheinander, und [afze es in Die Suppe laufen.
Cnblich veibet man ein wenig Mustatennuf darein, und falet fie.

N= 22, &agofuppe mit Mildy.

10 Loth Sago fauber gewafdyen fefe mit Falcem Waffer
an bas Feuer; wenn er einige Male aufgefoche ift, fo {chucce
ibn ab, fuble ibn mit faltem Waffer ab; Ddann wird er jum
sweiten und dritten Mal eben fo mit faltem Waffer jum Feuer
gefeht, und allejeit einigemal aufgefocht, Dief qefchieht des-
wegen, damit Der ©Sago {dhdn bell mwerde. Dann nimm ju
bem Sago 11 Maf Mild) (bier braucht man feine 2 Maf,
weil der Sago fur fich {dhon viel ausqibe) qief Milch, welcde
aber juvor abgefotten fein muf, auf den Sago, lege ein Eleines
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Studden Jimmet oder Banille hinein, und laf es davin fochen
e audy etwa 8 ¥oth Ruder, Wenn der Rimmet oder Vanille
oy qefocht, und wieder herausgenommen ift ; vichtet man die Suppe
ﬁ: an. Juweilen fann man auch ten Dotter von 10 Eyern neb-
ep men, und die Suppe ein wenig damit legiven, wenn {elbe nod
fﬂ: beffer werben foll.
: N2 23. Gagofuppe mit Wein.
i 8 Yoth Sago eben o jugerichtet, wie im vorigen Ab{chnite

gefagt worden ift, laff mit 1 L IMaff Wein fiedend werden,

{chneide vecht fein eine fufe Pomerangen - oder Citronenfdyale
o binein, und laf fie bm-in_[ﬂ:sn(;u;n. Dann nimm jie wieder her:
ot aus, wirf 3 *Pfund Suder binein, und [af den Sago efwa
en Stunde mit dem Wein fochen. DHernad) madie von 10 Eyern
i etne Yiaifon, (wie mehrmal gefage worden) [egive die Suppe,
4 verfofte fie, ob nidht etwa nod) mebr Juder nothig fei, und gib
o {te auf die Tafel.
uf N2 24, Fus s oder Sdytifuppe.

®ieg 2 IMaf von der oben gemeldeten Schifuppe in einen

Lopf, fchneide einige Wurzeln binein (wie fdyon odfters gefagt
1. worden iff) in Form der Jtudeln oder aucdh febr Elein wifelar-
It tig, wafcdye folche fauber, und reinige fie im Salwaffer, {dhitte
n uber fie in cinem Eieb oder Seiber faltes Waffer ab, und
nt lege fie in Die Suppe.
.
iq N2 25, Crbfenfuppe von Fifchrogen.
iy Wafche den NRogen von 2 grofien Karpfen fauber, foche
” thn in Salywaffer abj; dann lege ibn beraus, daf er falt werde.
A Wenn er falt ift, fo seridhneide ibn in Fleine Theile, {chlage 2

Cyer aus, vervubre fie, dunfe in diefelben die fleinen Theile des
y ?HG!-},}‘_"E‘*; und davauf illmgqricbu:|1-:i‘33mb, E}Ernnf[; bace faigf)e
ct im Sdymaly, und lege fie in das Suppengefaf, Ferner fhneide
U i 2 DNaf Cebfenbrube eine gelbe NRibe, eine Selleriewursel,
1L eine Peterfiliewurzel und etwas Porree; wenn alles fauber ges
CL pust und gemwafchen ift, fo werden fammtelicdhe Wurseln gefdnit-
54 ten wie tudeln, dann nodhmal gewafdhen, und in die Suppe
U geworfen, Wenn fie weich find, und es Jeit ift anguridyten,
B lalze die Suppe binldnglich, fhneide 2 Fleine Semmeln in 24
fg: fleine runde ‘BDrodcyen, gleich einem halben Laubthaler, bace
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foldye auch im Sdymal;, leqe fie in den Suppennapf, rvicte

bie Suppe daruber an, uud veitbe, ebe felbiae auf den Tifd
Pt r r g

geaeben wird, ein wenig MMusfatennuf davauf,

N2 26. 2Burielnfuppe (auf einen Fafttag)

€38 mwerden eine gelbe ube, eine *Pecerfilterouryel , eine
Selleriewvurjel fammt efwas Porvee, aud) etwas Sdnittlaud)
fauber gepufit, gemwafden, und mit dem Schnittmeffer febr
fein jufamnten gefchnitten. Dann laf 6 Yoth frifche Dutter
vergeben , wirf die gefchnittenen Wurgeln binein, und vofte fie
ein wenig; darauf fchutte 2 Maf Cebfenbrithe dazu, laff es L
Stunde fochen, falze diefe Suppe binlanglich , ffreue aud) ein
wenig DMMusfatenblice darein, dann {dneide von 2 Eleinen Sem-
meln langlide Sdhnitten, etwa 18 Stucd, bade fie ebenfalls
aug dem Sdymaly, lege fte in das Suppengefaff, und gief die
Suppe daruber,
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N2 27, Durdygetricbene Limfenfuppe.
Lieg 1 4 Pfund Linfen, und wafdye fie fauber; lag fre in

einem 3 magigen Hafen fochen, lege ein Lorberblate, eine fleine
Qwicbeln, eine Peterfilievuryel, aud) ein wenig Knoblaud) und
ein reniq fogenanntes Hubndyensfraut dazu; wenn die Linfen
recht weich {ind, fo nimm 4 Loth ©dymaly in eine Pfanne;
wenn es beif ift, vifte 2 grofe Kochloffel voll Mebl ein wenig
dunfelgelhb hinein, fo daf es einer braunen Syt (Jus) gleich
fiebt, fdhutte es in die Linfen, rubre es aber wobl ab, damit es
nicht Knotenartig werde, falye fie vollends, {tofie 6 Jtagelein,
und rirf fie dagu binein, Dann treibe Ddeine Suppe durch ein
Haarfieb ober Seiber, gie fie in Eilwn_?.m:fﬂ und lege nod
ein wenig gefchnictene Peterfilic hineiny fchneide ein Semmels
chen Elein und wicfelartig, bade foldyes Brod in 8 Xoth Schmals,
lege es in die ©Suppenfchiffel, und ridyte die durdgetriebene
Suppe darauf an, — Wenn man aber diefe Yinfenfuppe niche
durdygetrieben haben will, fo fann man es auch, aber Dann
bleibt das Brod Dhinweg.

N2 28, Sdymwarge Drodfuppe. (auf einen Fafttag).

Sepe 2 Map Crbfenbrihe oder aud) Waffer jum Feuer,
{hneide ecine Sellerieroursel , eine ‘J)ftu._zrulmmn.ﬁe[, auch etwas
Porree fo, wie man die Judeln {dhneidet, wafche foldyes alles
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aus, und lege es in die Suppe, falze diefelbe, und reibe etwas
Mustatennufy hinein, Ddaju ein wenig weiffen Pleffer, weldyer
auch flein gejfoen werden muf; {(chneide bierauf efwas von
etnem weien Hausbrod (wie {chon vorber gemeldet worden) babe
folches im Dadofen, damif es eine etwas gelbe Farbe befommt,
L Stunde vor dem Anrichten legt man das BDrod in die Suppe,
und [aBt es ein wenig damit focdhen; dann fchneide 2 grofie
Awiebeln tlein, vofte fie in 3 ¥oth Sdymaly {chon gelb. denn
s Jeit ift, vichte deine Suppe an, und ftreue die Rmwiebeln
davauf. Auc) fann man Eper, wie bei der §leifchfuppe binein
geben , und ftate der Zwiebeln fie mit gevdftetem Brod auf-
fchmalzen,

N2 29, Legivte Weinfuppe.

Yege in 2 Map Wein eine RJitronen|chale, ein flein Selicks
chen Zimmet, foviel als 3 Loth frifdye BDuccer und L Pfund Ju-
fer, lag den Wein fochen, {chlage 12 ober 14 Cyer aus, madye
eine ¥iafon (wie {dhon bei JNvro, 5 angemerft worden) fdhneide
2 Mundfemmeln flein und winfelarvtiq, thue fie in das Sup-
pengefa. Wenn es Jeit ift, leqire die Suppe mif der Lidfon,
bebe fie aber wobl mit einem Zoffel auf, damit fie niche ;ufam-
men laufe, dann rvidyte fie uber das ‘Brod an, und gieh fie

auf die Lafel.

N= 30,  SKaffefuppe.

Rofte 1 Pfund Kaffe fo, als wollteft du davon Kaffe
sum Trinfen machen, und mable denfelben; fee ibn dann mit
I 3 9Naf Waffer jum Feuer, und laf ibn langfam einfochen,
bernach rvude ibn vom Feuer hinweg, laf ibn {teben, bis er febr
bell 11t, giep ibn ju 1L YNai abgefottenem fufem Rabm, mifche
denfelben darunter, und wicf 10 Loth Rucfer Daju. Oann
nimm 2 Semmeldyen, {dhneide das Braune berab, das iibrige
Weie {dyneide flein und wiefelartiq, thue es in das Suppens
gefap, und ridyee die Suppe daviiber an.

N= 31, Cbhotoladefuppe.

~ Neibe L Pfund Chofolade auf einem NReibeifen, thue ibn
f)}'fl‘ﬂllf in 1 Sdyoppen queen Rabm oder Milch, und [af ibn
ein wentg fochen, dann gief noch 1 L Maf Mild)y darauf,
mmm ein wenig BVanille, aud) 8 Loth Judfer daju, und laf
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ed langfam fochen, Davauf fdyneide von 2 Mundfemmeln
runbe Sdynitten in der Grdfie eines halben Laubthalers, babe
foldye im *Badofen, lege fie in das Suppengefafi, und gief,
wenn es Zeit ift anguvichten, die Suppe daruber.

IN# 32,  Cmgcetraufelte (eingetropfte) Suppe.

JNimm 4 grofe Loffel voll feines Mebl in ein Gefchirr,
fthlage 4 gange Eper binein, mifche folches wobl untereinander,
und gief einen Anviche-Loffel voll Waffer dazu, damit der Teig
burdhlaufe. Dann fee 2 IMaf von der Schu (Jus) oder an
einem TFafttag Cebfenbrube jum Feuer; wenn foldhe Foche, fo
[af den Teig langfam bineinlaufen, und ibn ein wenig fochen;
bann falye fte binlanglich, und reibe ein wenig Mustatennuf
darauf; es fann aud) etwas Scdhnittlauch oder Peterfilie daju
gegeben mwerden.

N= 33, Gruane Daberfuppe,

Lief 3 Pfund granen Haber fauber, wafdhe und leqe ibn
in einen Lopf, gief 2 Maf qute BDouillon oder Schit davan,
und laf tbn langfam fochen fo lang, bis er febr weich ift;
pann falze thn binlanglid), und ftreue ein wenig geftofene Mus-
fatenblute darvan.

N2 34.  SHaberfcdyleim,

Lege 3 Pfund Haber fauber gewafchen in einen Hafen
rofte ibn in 4 Yoth *BDutter, dann gief 2 Maf qute Bouillon
daran; ferner laff ein Lorbeerblatt, eine Peterfilieroursel darin
fochen. SBenn alles weid) ift, {chlage ibn durd) ein Haartud
oder Haarfieb, dann falze ibn binlanglich, und reibe ein wenig
Mustatennuf darvauf.

JV= 35, Braune Souligfuppe (haut gout),

Sdneide L Pfund tievenfett yufammen, wie idh) fchon im
Anfang gefagt babe, fo auch die erfte Angabe von Wurseln,
bann eben foviel Fleifch und 1 Pfund Schinfen dagu, etwas
ganzes ®ewitivy, weldyes befteht aus 12 Jtagelein, 20 Kordo-
momen und etroas DNustatenblite, Daju gief einen Sdipfs
[0ffel voll Bouillon, und laf foldyes auf dem Koblenfeuer langs
fam angeben, {o daf ¢s einem (tavfen Bier abnlich fieht. Dann
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fulle es mit guter Bouillon auf, [af es langfam focdhen, und
fchopfe das Sett herad, Hernad) nimm 3 Semmeldyen, jers
(hneide fie Elein, Dacde foldye in 3 Plund Sdymaly efwas braun,
ftoge fie in einem Dorfer jufammen, wirf fie in die Suppe,
und lag jte wobl davin verfochen,  Dierauf fdylage es durd
ein Daavfied, gief diefe Suppe in einen Topf, und feke fie an
die Koblen, damit fie heif bleibe, Ferner nimm 2 Semmel-
dyen, {dhneide 24 fleine runde Brodcdyen, bacfe fie im Sdymalj,
damit fre efmas gelb werden, und lege fie in das Suppengefag,
Wenn es Jeit ift anjuridyten, verfofte fie, o0 nidht noch etwas
Saly nothrwendig fey.

= 36. Potage a I'Arlequine (Suppe von mel:-
reeen Sarben).
Weidhe ein wenig Tournefol im Weigen von 3 Epern ein,

nimm 3 fgcf}[ﬁﬁsz[;n:n voll feines Mehl, und madhe unterdefs
fen den Teig von unterfhiedlichen Farben: als 1) fann man

aus dem Weifen von 3 Epern ein wenig weifen Teig madyen,

foviel als zu einem Nudelplag ndthig. 2) Aus dem el
ben von 4 Epern audy cinen Nudelplas; man fann aud ein

wenig Saffran dagu thun, damit der Teig nodh) qelber wer-

Oen, daber man efwas mehr Saffran dazu nimmt. 30 Madhe
man etnen grunen Dtudelplas, daju wird aber nur das Klare
vor 2 Chern und etwas Spinatfchotten genommen, aud) 3 fleine

Kody[Sffel voll feines Mebl; und um den rothen it machen,

nimm das Eyevflar von oben gemeldetem Tournefol: alle diefe
eige werden ausgetrieben, wie der feinfie Nudelteig, Hievauf
fann man davon aus{dneiden obder ausftechen eine Jacon oder
gorm, fo man baben will, afs 3. B. fleine Sternchen, Hers:
den 2w, 2w, Aucd) fann man fie mit einem “lhwfrﬁbd;ncnrgen
fcheiden 3, B. in Fleine Vievecke und dergleichen ¢, 1c. ﬁind}
diefem {dhneide gany fein eine Peterfiliervuryel, eine qelbe Niibe,

aud) eine Paftinate, und eine Selleriewursel, pute und malde

alles fauber, {dhneide es gleich den Nudeln, und blanchive es;
bann lege es in 2 Mafi quter Schit oder Bouillon, und feke
foldye Ouppe L Stunde jum Feuer. Vor dem Anvidhten mirfs
[El'l‘ alle Sovten Teig blandhivet werden, dann werden fie abges
f::bul.‘fft, und in die Suppe gelegt; aber die Suppe darf niche
langer al8 & Biertelftunde fochen, fonft verliert fich die Couleur

oder [Jarbe der eingelegten Flecfchen, Gan; sulest pflucfet man
p
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| Peterfilieblatechen ab, und fodyet fie ohne Saly im Waffer, bdas
mit fie fcbﬁll gtfm bleiben. - Vor dem Anvichten fomme folche
Peterfilie in die Suppe.  Wenn e8 Jeit ift anjurichten, fo 1nl5e
e vollends, und reibe ein wenig “JJlubfﬂermj_ davauf,  Diefe
Suppe fann man bei Souper ober Madyteffen geben,

e
tttttt

] Ih

# 37.  Macaronifuppe (auf italienifche Art).

Sdhneide 3 grofe NRuben Elein und Eﬁngiid;n wie Jtudeln,
= bernady feBe 2 Maf quter Bouillon jum Feuer, lege die Nitben
binein, und lap fie fieden, bis f{ie balb weich ]m“r Dach Die:
fem Drich) 3 Prund Macavoni, fo didd als ein Finger in Fleine
Stucle, mm 1 Stunde vor dem AUnvichten in die Bouillon,
worin Die NRiben find, wie auch 6 DBracwiivite, weldye suvor
abgebraten, in Sdyeibchen gefdynitten, und jugleich in die Sup-
pen{chiffel qeqeben werden. Lafi bernach die Mlacaroni 7 bis
8 Minucen lange |ieden, ridte diefe Suppe uber die Dratrourfie
an, und gib fie sur Tafel, Aucd) gibt man einen gfuebfnul
Parmefanfafe befonders auf einem Affiete (Tellevchen) daju.

JN= 38. Geriebene Kaftantenfuppe.

Man blanchivet 2 *Pfund Kaftanien, obder roftet fie ein
weniq in der ‘J."*fmnn:, big die Daut unb ©Sdalen bevabgehen.
Dann fege fie in ein Kaftrol, gqib 6 Yoth '[tlld}t’.' Dutter, nud}
eine *Peterfiliewurzel, eine @L[[Ellﬁl‘lt!laL[, eine *Paftinate, eine
gelbe NRube, alles 1‘aubfr geputt, gewafchen und gefchnicten das
s fege alles auf ein ftates Feuer, und laf es nach und nad
angeben. Hernach gief 2 L IMaf gute Schu oder ﬁmfe ‘Bouil-
fon darliber, fchneide foviel als ungefdbr 1 Kreuzerbrod in Theile
sufammen, badfe es in 8 Yotb Gd}tllﬂ[ﬁ, aber nichet febr braun,
und thue es dazu; du fannft auch eine Kalbsbhacffe binein (egen,
= und mitfochen laffen, damit die Suppe befto fraftiger werde,
Wenn alles wobl verfocht ift, fo bebe ¢8 vom Feuer, damit
Das [ett in die Hobe gebe, dann nad) fauber abgenommenen
Sett drange es durch ein Haartud), und {eke es auf die Seite,
big es Zeit anjurichten. Hier fdhneide aus emem Kreuzerbrod
16 fleine runde EStucchen, babe foldye auf dem Nofte oder
in einem BVacofeu, und thue ¢s in das k.mppfngefm* Jit es
Jeit angurichten , fo gieg die Suppe darauf, falze fie hinlangs
lich, und rveibe ein wenig MMustatennuf davauf.
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N? 39, DBraune Suppe (auf gut burgerliche
Art 3u machen).

Lheile 2 Pfund Rindfleifch in dinne Stiicfe, (dhneide
ein paar Zwiebeln in grofe Seucbe, lege fie in einen Tiegel oder
Kaftrol, und das §leifd) davauf, gieb ein paar Peterfiltenrour:
seln, oder etwas Kvaut, 2 Paftinatewurieln, wenn du fie baft,
Sellerie, Porree und eine gelbe NRibe daju, qief einen Schipf:
loffel voll fette [lefcdhfuppe darauf, febe es Hernach auf eine
geringe Gluth , und laff es gelinde angichen, bis ¢s unten eine
braune Jarbe befdmmt wie ein ftarfes Vier; dann fulle ¢3 mit
2 4 Map Fleifd)fuppe auf, und (af es gany qemady fieden, bis
bas Fleifd) ved)ye ausgeforten, und die Suppe bis auf 2 Maf
eingefocht tft 5 bernad) feibe fie durch ein Haarfied, und nimm
bavon jur Suppe. Hat man aber, wie e in der Folge noch
gelebre werden wird, von diefer braunen Suppe su einem Eins
gemadhten oder Gemifie nothwendig, fo muf man es mit meb-
verer Ouppe anfangs gleid) anfillen, und etwas mebr Fleifdh
oder Knodyen dajunehmen,

AF 40, Keauteefuppe (im Fribiabr ju madyen).

Yege eine Handvoll Sauverampfer wie auch Koérbelfraut ab:
gepflicket in frifdhes Waffer, wafdye es fauber, begief ¢8 mit
einem Schopfloffel voll gueer Fleifdhfuppe, weldhe ein weniq Sect ift,
und fiveue etwas Saly daran. Laf es auf einer Gluth gelinde
Iﬂﬂbeﬂn, bitj Die K'vauter gany eingefotten find, Hernad) lege fte
i einen .jDaan, tulle ibn mic Fleifd)yfuppe balb an, und Ddie
Halfte mit brauner Suppe: lafs fie Dernach gany fangfam bei
bem Seuer fieden, babe 24 bis 26 Semmel{chnitten fchon aelb,
und lege fie in die Suppenf{diffel. It ez Reit sum Anricheen,
fo reibe ein wenig Musfatennuf davan, qief die Suppe darus-
ber, und fofte fie, ob ibr nicht etwas am Eﬂ[i abgebt,

N2 41. Cuppe auf cine andere rt.

Sdyneide eine qute Handvoll Eauerampfer und Kérbel-
fraut, nachdem felbe fauber gepust und gqemafchen find, fein
g,}tfnmlnrn in einen Fiegel mit 4 Loth Butter, lafz es Dunften,
fulle e8 Dbernach mic Fleifd). wie aud) brauner Suppe an, wenn
bu willft; Taf fie bernach gelinbe fieden, fdylage Den Dotter
DO 6 (:f;:_}s:rn inq ein Gefdyiry, vidhte Die qebabhten Semmelfchnitten
n Die Suppenfdyiiffel, gief ein wenig Fleifchfuppe dariiber, telle
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¢ warm auf einen Oveifuf, damit das Brod weiche, und reibe
ein wenig PNustatennuf daran, Ift es8 Jeit anjurichten, fo
rubre den Cperdotter mit der Suppe ab, daf fie nidhe jujammen
laufe, bernach) gief die Suppe Giber das Brod, und falie fie,
wie fichs gebore,

N= 42, Krauterfuppe mit Wurgeln.

Puse efrvas Sauerampfer und Korbelfraut fauber in ein
frifyes Waffer, wie audh) cine Stauve Salat mit dem Meffer
durdhfdhnitten 5 Daju fchneive auch 1 Porree, eine gelbe NRibe,
eine Sellevieourzel, 1 paar Peterfilievurseln, eine Paftinace-
wurzel , flein wie Jtudeln jufammen; aus diefen Wurgeln und
Krautern jufammen bereite diefe Suppe, fo wie es von der Krdus
terfuppe in Jlro. 5. gemeldet worben ift.

N2 43, Guppe mit LWureln obne Krduter,

Puse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate, cine Selleriervuryel, 2
Peterfilievursel und eine weiffe NRibe fauber, und fdneide fie
in eine Facon oder Form nach Belicben, laf Waffer mit Sal;
freden, lege Die Wurgeln binein, [af fie im Sud ein Paar Mal
aufwallen, gief das 2Waffer davon, leqe fie trocfen in einen Ties
gel, und ein guvor gebratenes Hammelsbug daju, gicf eine gute
Sleifdhbrithe daran, und [(aff es fieden, bis alles jufammen ges
linbe ift, limm bernad) das Fett davon, giek qute Fleifchs
und braune Cuppe davan, foviel du vonndthen baft, richte ets
was gebabte €emmel in die Suppenfchiiffel, und reibe Mugs
fatennuf bdaruber.

N= 44, 9Birfingsfuppe.

Lafi 4 Kopfe Wirfing in einem fchon fiebenden Waffer ein
Paar Mal im Sud aufwallen; gief diefes Waffer wieder da-
von, und frifdyes daran, dricke die Kopfe gany genau aus, ridte
fte in einen iegel mit 2 L Pfund bhalb gerducdhertem Schreins
fleifd), fdneide es in 12 bis 14 Stude, nimm dazu eine ganze
Swiebel, ecine Sellerieroursel, 1 paar Peterfiliervurseln, 1 Lot
beerblatt, gieg daran Fleifd)- und braune Suppe, foviel fich
fur 12 *Perfonen gehort, fese es auf eine Gluth, l(af es lang:
fam f{ieden, bis alles gelinde ift, vichte das qebabte Brobd in
bie Suppenfdhuffel. It es Jeit angurichten , laf die Schiffel
warm werden, vidyee den Wirfing mit dem Fleifdh in die Schuf,
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fel, nimm bdag Fett davon ab, feibe es duvd) ein &ieb in die
Sdyuffel, und giefs foviel Fleifch- und braune Suppe dazu, als
bu vonnothen Hafrt.

Bon weiffent Kraut fFann die namliche Suppe gemadht wers
ben. Wer fein Liebhaber von Sdhweinfleifd) ift, fann ftatt def-
fen ein Seud Hammelleifch dazu nehmen.

N2 45, SBeifze Nubenfuppe.

Sdhneide 6 qute weifie NRuben in Vievcel ; wenn fie Dbicter
find, muffen fie in fiedendem Waffer ein Paar Mal im Sud
aufwallen; find {ie aber fu, fo lege fie fogleich in einen TLieqel
mit ein weniq Sete, ftelle fie auf die Gluch, laf die Ruben dine
ften, 0bis fie gqelblich werben; Dernady fdhutte [leifch-
und braune Suppe dazu, [aff fie in einem Hafen, den du fir
grofl qenuq balteft, langfam fiedben, vichte die qebabte Semmel
in die Suppenfchuffel. JIft es Reit anjurichten, o {chopfe dasg
oete davon, feibe die Suppe auf die Semmel, und falze fie,
wie es fich gebort,

N2 46, Neisfuppe mit crinen Erbfen.

Sete L Pfund Erbfen fauber ausqelefenen Reis im Wafe
fer auf das [euer, [aff ibn fieden, wafche den NReis, fchitte
tbn in das f{icdbende Waffer, laf ibn ein Paar Mal im Sud
auffochen, gief thn ab, und wafde ibn mit frifdem Waffer:
bernac) drucfe ibn in einen Hafen, nimm grine Eebfen L Maf,
lag fie auch vorber im Waffer einen ©ud auffochen, bHernadh
lege fie 3u dem Neig, gieff eine qute Fleifch - wie auch braune
Suppe daju, laff es hernach langfam fieben , bis der MNeis und
Crbfen reich find. Man fann auch einen Kalbstnodyen nadh
Delieben dagu geben.

N= 47, Guppe mit Wurzel.

Sdhneide allerhand Wurseln vievedia, lafi fie im fiebenben
Waffer einen Sud auffodyen,  Mit dbem Meis verfabre eben fo.
Lege Bernady den NReis mit den "'Eur;,ffn sufammen in  einen
Dafen, gief baldb Fleifch - und balb braune Suppe baju, laf [ie
langfam fieden, pflicfe eine Portion Peterfiliebraut Bldtechens
weife, [af es im Waffer fieden, bis es weich ift, gief bernach
fl'ifffifﬂ Waffer davitber, und bdricfe s aus. Ift ed Jeit an-
juridhten, fo wirf die Peterfilic in die NReisfuppe, veibe ein

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

i g g ol

=i
]

Baden-Wiirttemberg



s = = - e g e o el . | P

. w— = - = e - 5 Ty I = SN TR T W S R R -_ e F =

T — i w—-.'_—-"l—-f'-'l'-l' .—__-—_.-—l-_'— I-"I-'I'-'d-.'q-' 5 '-"-._ T '_:' ... e 1 N e P e—— o F RS L i L - "
5 T o gy ™ol sy e e g g T - 2 ] i TE—— :'I'I-'-. el T E ] o in L ETpp— i

b e s MY, % et s S e s
gl e Fim,, gy g R W el i e S s i By - R Wi e T Ly

T o L
- Tim B -
r 'l -

e i ey, i B L T 8

wentg DNusfatennuf hinein, und falye fie, wie e8 fidh qehore.
Auf diefe Art fann man audh ¢ine NReizfuppe madyen mic Wi
fing, fo wie auch mit weiffen Ruben.

N= 48, Legirtefuppe.

Jlachdoem der NReis ausgelefen ift, und im Waffer einen
Sud gethan hat, fo fchutte das Waffer ab, lege Den Keis tro-
fen in einen Hafen, fille diefen auf mit quter Fleifchbriihe,
lafg ibn veche langfam fieden, vichte den Doteer von etlichen
Gpern in ein @jf[fl}irr; ift es Seit angurichten, fo léqtere Den
Aeis mit dem Cperdotter ; dafi es aber nidye yufammentaufe,
veibe ein wenig Mustatennuf davan, und false Die Suppe fo-
viel als notbhig.

N= 49, Erbfenfuppe,

Edyutte in ¢inen Hafen die Eebfen, foviel du nady Ghucdins
fen vonnothen haft; um die Celbien reche qut und gelinde ju fies
den, mufp der Hafen balb voll fein? qieg daran ein laulidyes
Waffer, und laf fie fieden. Daju lege eine qelbe NRiibe, eine
Selleriewuryei, eine Paftinateroursel, und 1 paar Peterfilierours
yeln.  Wenn alles gelinde gefotten bat, nimm Fleifdhfuppe,
feibe Die Crbfen mit der Fleifchfuppe durch, feie fie Dernady
jum Seuer, daf fte betf werde, bibe die Semmel dazn und
vichte die Suppe dariiber an.
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N2 50. Crbfenfuppe (auf bitrgerlicdhe Avt m't
3ur3eln).

Sdineide unterfdyiedliche Wurzeln fein; als 2 gelbe Ni-
ben, eine fleine Selleriemwuryel, 2 Peterfilievurseln, cin weniq
Porree, und 2 Paftinaterwurgel wie die grobe Nudeln, und ein
Olied lang, febe diefe Wurgeln in einen Tiegel mit 6 Loth fri-
(dyer Dutter auf eine fleine Gluch, (afi fie dlinften, qich die
fchon befchriebene €rbfenfuppe an bdie Wurseln, (af die Suppe
jteden, big die Wurzeln weich find, falie fie, babe die € emmels
{hnitten, lege fie in die Edyuffel, veibe ein wenig Mustatennuf
Daran; und gief die Suppe bartber.

CafF PR M o '-;ll.-.'ril'._'il_-l ;.L.l.'l.'--- X

N= 51.  Lrdinatre (gewohnlidhe) Erbfenfuppe.

2Wenn die Crbfen, foviel'du glaubft vonndthen ju baben,
balb gefoteen find, fo fege fie i einen Tiegel mit 1 fein gefdynit:
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tt. tener Sellevierourgel , 1 Bmwicbel, und 1 Porree, nimm 6 Lotl
[ £ Butter dazu, febe ¢s ﬂuF die Gluth, und laf es duniten. Wenn

alles weid) ift, fchlage es dburd), falze es, veibe ein wenig DNus-
fat nnuf; ba:,u. babe bie @emmﬂft{}nirrm, ober nad) befjer,
bade fie in Butter oder gutem Sdymaly, und ridyte deine
©Guppe dartiber an.

en

1‘;”1_ N2 52, Guppe mif Krautern.

en Puse und wafdhe eine quee Handvoll Sauerampfer, wie

en auch Kovbelfraut fauber, {chneide es in einem Tiegel mit 6

fe; Roth feifcher DButter, laff fie dinften, gief die flare Crbfens

0> brithe bavan, [lafs fnz langfam fochen und mEJe die Suppe.
MNachber babe bdie C-:*nnnfiftf]mtn,n fhon gqelb, {chlage ben
Dotter von 8 Epern in ein Gefdhive. It es Zeit anjurich:
ten fo rvitbre den Eperbotter ab, veibe ein wenig Dustatennuf

e barauf, und vichte fie uber bdie Semmel{chnitten an. Diefe

[¢s Guppe fann aud)y mit Wafler gemacht werden, aber dann mup

e man mebreve frifche Dutter daju nehmen, rwenn man den Cpers

ne Dotter ﬂbl"fl[}'l'ff.

It S .

e, N2 53, Sifd)fuppe

Iy ‘Bacfe ein Pfund Karpfen oder Sdhleihen, wie auch etliche

10 Semmel{dnicen und ein Paar CEper, (eqe viefes in ein Ges
fchive mit etwas Wurjeln, als Peterfilie, gelbe Ruben, ein
wenig Dafilie und Thymian (wie {hon frither gefagt worden)

[- [af es mit Elaver {_'lbffnfupw: angefullt fIJfI}EII‘ wenn alles
wobl verfocht ift, treibe die Suppe durdy in ein Gefchive, und

o7 balte fie wavm, falze fie, reibe efwas DMustatennuf daran,

lig bahe die Semmelfdnitten , obter bade fie im ESdymaly, lege

it fie in die Suppenfdyuffel, und gqief die Suppe dariber.

Ul= = i

;E N2 54, Sdymwarie Brodfuppe.

pe Schneide das {dhmwarse Brod gany fein, wie es fid) gebort,

c[: troifne tn ber Robre oder dem Dactofen, ober auch auf Gluth

up fchon gelb; Hernad) leqe es in die Schiiffel, ﬁlfue Salz, et
mas Preffer unbd ‘fﬂf.u*‘furfsnllun darauf, fulle fte mit flaver €rb-
ff.ﬂ'f'uppe an, worin auch Wurgeln gefotten mm“ﬁfn find, rofte

- eine gute Hand voll 1cf}mmjc¢ guu[unﬁ Brod mit 2 jufammen:

1, aefchnittenen Bmubcln im Buctter qelb, qib 12 ober H verlorne

™ ober podyirte Eyer in die Suppe und das gevdftete BDrod Da-
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ruber, - Man fann aud)y diefe Suppe ftatt der Erbfenbribe
mit Waffer anfullen.

N2 55, &ben Diefe auf cine andere Art.

Richte das Brod, (wie {dhon ift gemeldet worden) fhneide
6 Bwicbel fein Blactdhenmweife, leqe fie in ein Gefchirr mit 6
Yoth frifcher Butcer, [af fie gelb roften, fille fie mit Flarer
Crbfenbribe oder mit Waffer auf, laff fie aufficden, lege Das
Brod binein, falye fie, und gib audy ein wenig Pfeffer und
Mustatennuff davan. Wenn fie auffoche, fdhlage 6 Sper bi:
nein, und lag fie nody ein wenig fochen, die Syer durfen aber
nicht su bart rerden,

Diefe Suppe fann audh) mit Fleifchbriibe gemache erden.

N= 06, Gute Brennfuppe su machen.

&g fonnen swar BViele diefe Suppe madyen, aber Wenige, wie
fichg gehore, Man glaubt, wenn nur dag Mehl braun gemadhe,
bernad) aufgefullt und angerichtet ift, fo fen die Suppe gut.
Soldhe Suppe aber ift bem Menfchen mebr {hadlich, alg nis-
lich. ©&ie muf auf folgende Art gemacht werbden. Laf in
einem TLiegel 6 Loth Dutter obder Sdymaly, auf einer Gluch
verfchmelzen, und 3 ftarfe Kodhloffel voll DMMebl fangfam darin
fchon braun werden, thue daju ein wenig Kiummel, fille es
mit flarer Erbfenbribe oder Waffer an, (an einem Fleifchtag
mit Sleifchbribe) gief fie in einen Hafen, lege Wurzelwert
binein, (wie {chon gemeldet rorden ift) audy eine Jwicbel, laf
fte jum wenigften eine balbe Stunde fiedben, damit das Mebl
wobl verfocht. AWenn e Zeit bat, und fann langer fieden,
ift e8 bdefto beffer, faume fie bernach wobl ab, falze fie, gib
etras Pfeffer und Musfatennufy doju, {dhneide die Semmel
flein gewiirfelt (will man e beffer madhen, fo Ffann diefes
Drod in Dutter gelb gerdflet werden). Lege es in die Sup-
penfchuffel, feibe die Suppe durch ein Haarfieb dartiber; diefe
wird einen gang andern Gefdhmad und eine appeticlichere Farbe
baben, alg jene, welcdhe in etliche DNinuten gefodht wird.

J¥Y= 57. Mildhfuppe.

tege in 2 DNaB gefottener Nuilc) 8 Loth FJucfer und- et
wag Fimmet , audy die Schale von einer Jitrene.  Schneide

vie Semmel in feine Schnitten, bade fie {dhon gelb auf dem
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Noft, lege fie in Die C‘-Bd'.rf:ﬁﬂ, chlage von 8 Epern Den ’E}ﬂ{tcr
in ein ®efchive, ribre {ie mit etwas DerBer *_J)I_l_ld}rab, aber nidt
s jabe, taf fie nide gufoammeniqufe; giep |ie uber dDie Cems
mel , und richie fte an,

N2 58, Milchfuppe auf cin andere Art.

(af 8 foth ucer in cinem Hafen mit Mild) eine Dalbe
Stunde lang fteden, vidyre Die iﬁcnumlnhl_nrt-:n, wie {dyon ge
melvet, legive fie auf Eyerdocter, feibe fie Dernach .bm'cl} ein
Haarfied iber die Semmel, und gieb fie auf den Tifd.

V2 59. Lebercoulisfuppe auf burgerliche 2Art.

Siehe ven ciner Dalben RKalbs . oder Hammelsleber die
Haut ab, f{dhneive diefelbe in Theile, falje fte ein wentg, und
trockne fie; davauf tunfe fie in ein wenig Mebl, und bacte fe
in 4 foth Sdymaly, aber nidyt ju Dart, damic die feber in Der
Mitte ein wenig fafrig bleibe. Dann ftoffe die feber in einem
IMorfer febr fein jufammen, madhe 6 foth Ducter heiB, lege 3
Kodyoffel voll Michl davein, rofie es ein wanig gelb, fuge
die jufammengeftofene feber dazu, fitlle es mit 2 INap Bous
tllon (Sleifd)briihe) auf, und laf es cine Biertelftunde verfocben.,
Dann falze und rreib es durd) ein Haarfich , {dneide von 2
Kveuzerbroden 24 fleine Brovaben, babe fie auf dem Roft, lege
fie in den Suppennapf, und vichte die Suppe dariber an.

2 60. Weiffe Rubencoulisfupype.

Diefe Suppe wird cben fo jugerichtet, wie {chen gefage
worden ift. Man beveite namlich ein Wievtelpfund Dltevenfetr,
3 Pfund Hammel: oder Kalbfleifch ju, wie vorber gemeldet
worden. Aber wenn bie Suppe angeben (braunlidy werden) will,
muB man einen fleinen Schopfoffel voll Waffer darauf aieBen,
damit die Suppe weif bleibe.  Dann giep 2 V4 IMaB  gute
Bouillon darauf, laf folche langfam Fochen, fhale 6 weige NRu-
ben, {chneide fie wurfelartig, ¢id ein wenig Mebl dagu, und
mifdhe fie unteveinander. Ferner lafp 3 Wierrelpfund Sdymalj
Deiff werden, backe die weifen NRiben, jedody daf fie weif bleis
benn; Dann wicf fie in die Suppe, und laB fie damit Fodyen;
Darauf falze fte vollends, und treib {te durch ein Haarfieb oder
Haartud).  Endlidy {chneide von der BDrofame dreier Semmeln,
(Davon das Braune abgenemmen ift) 28 Seuckchen Drod , lege
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¢8 tn den Guppennapf, reibe cin wenig Musfatennuf darauf,
und {ducte die Suppe darnber.
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J¥= 61. Wirfingfuppe auf bivgerliche Art.

Edneide aus 3 Stauden [honen Wirfing die Dorfdyen,
wafhe ibit fauber, und dricke ibn wobl aug, fdneide ihn wie
Nudeln, und blanchire ibn im Salzwaffer, das hete: foche ihn
etroas weid),  dann f{dytee das Waffer ab, leqe den Wirfing
n einen Topf, gice 2 Maff Bouillon davauf, falze ihn, veib ein
wenig Musfatennuf daran, (aff die Suppe noch cine Viereelffunde
fodyen, fchneide von 2 Kreugerbroden 24 Fleine ‘Brovdyen, in der
Grofe eines balben taubthalers, babe fie auf den NRoft, lege fie
i‘r}- 0w Suppennapf, und wenn es Jeic ift, vidye die Suppe dars
uber an.
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JV= 62, Wriffe Cou idfuppe auf burgcerliche vt

Edineide das Weifte von 4 Semmeln, daven das Vraune
abgenommen ift, in fleine Theile jufammen, lege fie in ein Ge.
(chitr, gicB einen Sdyoppen Mildh Daju , und [ap es weidhen
dann fiede O Eyer Hart, nimm den Dotter aus, und 4 $oth Dut.
ter Daju.  Qper und Vutter werden in einem Movfer jufanrmiens
geffoBen, und ju dem Brod gemifche; qich 2 Maf Vouillon davs
auf, wnd falje fie Dhinglanglidy. Diefe Suppe darf aber nidt
langer als eine WViercelffunde fodyen, fie muf immer nric dem Kodhs
[offel, damit fie nidhe jufammelaufe, herumgeriihree, und durdy ein
Daarfieb getrichben werden.  Edineide audy 2 Kreugerbrode in
24 Vroddyen, und babe es auf dem NRoft, lege es in das Sups
pengefaB, und ridyte die Suppe dariiber an.
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N= 63, Champignonfuppe.

Wafdhe 3 Dande voll Champignons fauber, rvifte fie eine
LBiertelfftunde lang in 4 Loth Dutter, gicf 2 Maf Bouillon
barauf. lafi fte ein wenig Fodyen, und freib fie durd) ein Haar-
fieb.  Dann fdhneide 2 Kreugerbrode in 24 Schnitten, bibhe
foldye auf einem Roft, lege fie bernad) in den Suppennapf,
und gief, mwenn es Beit ift anjuvichten, diefelbe dariber, reib
auch ein renig Musfatennuff darvauf.

IN®= 64, SKaltefchale.

Reib 4 Kreugerbrode auf einem NReibeifen jufammen in
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uf, einen Mapf, qib L Loth geftofienen Ftmmet daju, nebft 1 PrO.
fauber gqepufster und augqemafchener Weinbeeren. sBlandyive
fie bernach ein wenig, 0. L [af fie einigemal nutfpd}ﬂn, und
feibe fie ab.  Dann lege fie in den Jlapf, veib 2 Ritronen auf

m, 1 Pfund Bucker ab, 1[::@{- den Jucer fammt dem Abgericbenen
yig auch daju, gief 2 Mafz flﬁfm baran, und rubre es untereinans
Hin ber,  ©ollte etma nod) ein wenig Suder feblen, fo gib folchen
ng noch dazu.
:';'*; N2 65. Champignonfuppe auf cinen Fafttag.
)er Waidhe 3 Hande voll Champignons fauber, fchneide fte
|te sufammen, rofte foldhe mit 4 Loth Scdhmaly; dann gftﬁ ok
1 Mafi Eebfenbrithe daran, pue und wafdye 1 qelbe ﬁtl_ubr:, |
Peterfilicrotivyel und 1 Porree fauber, fchneide fie wie die T
beln, lege foldhe in dre Suppe, laf fie eine balbe t-::enfnbe fo-
dyen, fo bdaf eine halbe Maf einfodyt, falze fie hinlanglich, und
ne aib etmwas gefchnittene Peterftlie daju. Dann nimm iﬁ‘rfu-
0 serbrode, fchneive 18 fleine Drodchen, bade foldye in Schmalj
n; fo, dbafi fie fchon gelb feben, und [-:-*gf: fie in Den k‘:uppt:mmpf.
it TWenn es Jeit ift angurvihten, gief die Suppe darauf, und
w33 ftreve e¢in weniq geftofenen wetfien Preffer hinem.
-111;,: N2 66. Guppe mit Karfiol.
1) Puse 2 Stauden Karfiol fauber, {dhneide ihn in fleine
1 Theile, laf Waffer mit ein wenig Saly fodhen, wafde Den
In Karfiol beraus, fege ibn in tas beife Wafjer, laf ihn eich
ps fochen , fchutce ihn ab, und fege ibn in den Suppennapf.
Schneide 2 Kreuzerprode in 20 fleine Brodchen in der Grofe
eines balben Laubthalers, babe fie auf dem Noft, und lege fte
au dem Karfiol; dann nimm 2 OMaf gute *Bouillon, oder von
ne der angefeften Sl (wie {chon mebrmal gefagt worbden i),
o MWenn folcdhes focht, und es J[eit ift anjuridyten, gief es in
1's den Mapf, falze die Suppe bhinlanglich, und veib ein wenig
he Mustatennuf davauf, oder gib emvas geftofene Mustaten:
f, blute daju.
< N2 67, Champignonfuppe auf eine andere 2Art,
Pukie und wafde 3 Hande voll Champignons fauber, tnd
fchneide fie feiny dann [af 4 Loth Dutter in einem Tiegel oder
in Kaftvol bheif werden, flege die Champignons binein, und laf
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| PE eine ‘Bierte[ﬁun‘?c bampfen. - Hernach gtef 2 Maf qute
Bouillon oder angefeste Schi barauf, und false fie hinling:
lid) ; 1111{1’; fannft dbu ein weniq Sdmnitclaudh binein qeben.
'E;’ﬂllﬂ‘r nmm 2 Kveugerbrode, f{chneide 18 Fleine Er:[;;hiften
babe lte auf Dei Roft, und [eqe lie in den Suppennapf: ilif
¢s &:ut ansuridten, fo gief bdie Suppe Dariber, und rf::'b} ein
wenig Mustatennuf, oder ftreve ein wenig Mustacenblite darauf.

N 68. Grune Suppe auf einen S afttag.

Wafdye 3 Hande voll Spinat fauber,
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, (ol ibn in einem
IMorfer, dricfe den Saft duvrch ei sy i an(E
; Saft durd) ein Tudy, madye die Schocten,

ftede 6 Cper bavt, nimm den Dotter beraus. ffofe : |
filﬂutf) Butter, und leqe folches Ljuubgftﬂé{:{mlriiff l[]%fll:‘{l::
nimm 3 Kreugerfemmeln, {chneidbe und bacfe folche in ein Viers
telpfund Sdymaly, qiep 2L Maf Cebfenbriibe daran, und laf3
es fo [cn_‘.qumn fochen, big dbu glaubft, bafi eine halbe fﬂf’fﬂﬁ eins
gefucf:'ur let, falje fie, gief die Schotten famme den swfammens
geftofenen Epern daran, [af es abep niche mebr fﬂé}f‘ﬂ fons
dern fchlage es qleich durch ein Daartud)y,  Darauf nir:nm 2
Brode, fdneide 24 Fleine ‘:_“’:/djlll'[l‘-fﬂ, babe foldye auf den Noft
und Ifgf:nﬁc In. den Suppennapf. It es Reit anjurichten, f{o
gieB die Suppe darauf, und veib ein weniq 'DJIu::@quenguﬁ barflj[wr.
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N2 69. TRacaronifuppe.

2Wirf 3 fleine Handvoll fleine Macaroni in ein {chon Deis
ﬁes oder ftedendes Waffer, und lafi fie eine halbe Lievtelftunde
lteden,  Dann fdhucte fie in ecinen Seiber, unbd [chroemme fie
mit faltem Waffer ab; davauf lege fie in bdie Schu (wie wir
fd;m} gefagt baben) [afi fie ein wentg  fochen, gib efwas ge-
fdnittenen Schnittlauch und Wustatennuf daran, und verfofte

te, ob nicht etwas Saly daju nothwendig fei.
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N= 70, 9Macavonifuppe auf eine andere vt

Madhe aus & gangen Cpern, aus dem Dotter von 3 an- |
bern famme einem Dhalben Pfund feinem Mebl einen gervobn-
lichen Jtudelteiq, und theile felben in 3 Theile: Dann f‘ﬂfr[}e‘
ein halbes Loth Tournifol mit Waffer febr if‘urg,;f Jeit lange
wirfe das KRothe unter einen Theil, dann wafche | ahm*rﬂﬁnrf;
Hande voll Spinat, itofe ibn in einem Mirfer fein sufams

men, mimm den Spinat beraus, und - dricfe bden Saft durch
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ein grobes Tuch; dann fefe den Saft auf das Feuer, aber
nue furge Jeit lang bis er sufammengelaufen ift, das Sufams-
mengelaufene fnete unter den dritten Nudelteiq; dann hat man
dreterler [arben, madhe fleine Schneddyen, oder drehe fie aus
mit einem Dludelboly, ftich fleine Tormen davaus; lege folche
Macaroni in {dyon fiedendes Waffer, laf fie emigemal auffos
chen, .Dann fchwemme fie mic faltem Waffer ab, und wicf It
in die Sy,

N# 71, Qubjenbrihe zuzuberciten auf einem Fafttag, wos
bon meiftens die Faftenfpeifen und mebrere Cuppen bereitet
tverden mifien,

Yies und wafdhe fauber 3 Pfund Crbfen , und fese fie
mit Deifem Waffer in einem 6 Maf baltenden Dafen 3u.
Wenn felbe fodyen, [lege einige Lorbeerblitter und eine gelbe
NRibe hinein, [af te langfam fochen, nimm die BDailge, wenn
fte herabgegangen find, mit dem Faumldfel ab, und balte den
Dafen_immer voll mit fiedendem Waffer.

Sind die Eebfen gany weich, fo zwange fie duvch einen
Seiber; die Bribe wird dann gebraucht (wie fdyon qefaqt
worden) namlid) ju alleu Faftenfuppen und andern Faftenfpeifen.

N2 72, Ocfdynittene oder gevichene Suppe alé Nadytfuppe.

Sdhlage 3 Eper und von dreien den Dotter in eine
Schuffel, falje fie ein wentg , 3erfdhlage fie wobl, rubre vom
{chonften weifen Meb( ein Bievtelpfund binein, und madye eis
nen feften Teig daraus, Dann lege ibn auf ein Schneidebret, und
wirfe ibn nody fefter sufammen.  2Wenn diefes qefdheben ift,
fo f{chneide den Leig mie einem € dyneidemeffer, ober veib ibn
auf einem Reibeifen fo tlein, wie gerandelte ®erfte; alsdann
LAt man ibn trocfnen, und yerretbet foldien nod) ein wenig
mit remnen Handen. Wenn man nun die Suppe Fochen will,
fo toftet man den geriebenen oder gefchnittenen Teiq in 6 Loth
Butter, wiewohl man ibn auch ungeroftet [affen fann; feft 2
Mafp von oben befdhricbener Srbfenbrithe (enn es ein Sletfchs
tag) over aud) nur Waffer (wenn es ein Jafitag iff) jum
Seuet, [aBE fie fiedend werden , falzet fie, leget Den qevdfteten
Leig Dbinein, daf er darin wenigfiens eine balbe Stunbde fiede,
retbt ein reniq QNusfatennuf darauf, und traqt fie jur Lafel,
Man fann aud) etwas Pecerfilie oder Schnittlauch beilegen.
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- N2 73,  Qoulisfuppe von Teldhihnern.

DMan dbampfet 2 Feldbhubner in einem Tiegel oder Kaft:
rol mit 6 ¥otlh Buccer, gibt ibhnen etwas Saly, (GfE fie fo
lange dunften, big fie weid) find; dann (A man fie falt wer-
s ben, [ofet Die Briftdhen beraus, und fTofE das anbere in einem (
Morfer gany fein, Sofort fdhneidet man 3 Kreuzerbaode wii-
felavtig, bacfet fiein L Pfund Schmaly etwas braun, und ftoft
fie in dem DNorfer fehr fein. Dann legt man die jufammen:
geftoffenen Feldobhubner und das BDrod in ein Kaftrol oder einen
Liegel, gibr 6 geftofene MNagelein, 1 Lorbeerblate, 2 ganje
Zwicbeln und etwas Saly dagu, und fillet es mic 2 1 Maf
Douillon oder guter Schir auf, [apt die Suppe langfam eine
Lievtelftunde verfodhen, und fdhlaqe fie durd) ein Haartud.
Die DBrifthen werden Flein vievediq oder (Anglich gelchnicten,
und in den Suppennapf geleat, Dann nimmt man 2 Kreu:
yerbrode, reibr das Braune davon ab, fdhneiver 18 fleine runde
Droddyen darvaus, badet foldie in 6 Loth Ducter, und legt fie
auch in den MNapf.
| St es 3}’“ jum ’l[l!rid;;r-:n, fo gieft man die Suppe da-
vitber, und veibt ein wenig Mustatennufi darauf.

.
el Bl

N2 74, Painadejuppe vom fdyivarien Brode.

NReib efwa ein Pfund Haugbrod auf einem NReibeifen, rofte
¢8 mit 6 Loth Sdymaly oder Butter, aber nicht [anger als eine
balbe *Uierteljtunde, fdhneide 2 fauber gepuBte und gemwafchene
Selleriemuryeln vecdht fein, lege fie in die Suppe, ndmlich in
2 Map Schu oder weific BDouillon, [(af fie einigemal auffochen,
fo find fie weid); dann gief die Suppe auf das gevdfte Brod,
lafg fie nur einige Minuten focdhen, damit dag Brod fich nicht
verfodhe ; falze fre vollends, und reibe ein wenig Nustatennufl
darvauf. Man fann fie aud) mit einigen Epern legiven, wenn ]
man will, oder aud) gange Cyer hineingeben ; imgleichen gebra-
tene Dratwurfte.

ABill man diefe Suppe auf einen Fafttag geben, o nimmt
man ftatt ©dyu oder Bouillon Srbfenbribe.

N2 75, Sabergricdfuppe sum Nadyteffen.

Rofte ein Wiertelpfand Habergries in 6 Loth fdhon vers
{dhmolzener Dutter eine halbe Biervtelftunde lang, [(af ibn aber
nicht braun werden; dann gieff 2 Maf Douillon oder Fleifchs
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brithe darauf, faf fie eine balbe Seunde fodyen, und falze fie
pollends. Will man anvichten, fo veibt man ein wenig DNusia-
tennufp darauf.

@ Ne 76, Slave Hopfenjuppe.

Rief 2 ftavfe Hande voll grimen Hopfen fauber, und laf
ibn im Salywaffer etlichemal auffochen; {dyutte ibn nadhher in
ein  Haarfieb, fchwemme ibn mit faltem Wafjer ab, und lege

| ibn in ein Kaftvol oder einen TLiegel mit 4 ¥oth beif gerworde-
; ner Butter. Man fann auch etwa L Pfund voben Sdchinfen

binein thun, und damit dlnften laffen. Hat diefer Hopfen und
_- Schinfen eine bHalbe Stunde gedinftet, fo gib 21 DMap gute

Bouillon oder Schit darvauf, mit ein wenig Saly und DNusias
tennufi, laff die Suppe big auf cine Biertelmafi einfocdyen, fo

: baf 2 Maf bleiben. Dann nimm bdas Fett ab, und fonbdere

i den damit qefochten Schinfen.  Hievauf {dyneide ein Kreuger:

brod in 18 Eleine runde Brddchen, babe fie auf den Reft, nnd
lcge  fie in Dden Suppennapf nebff einigen fein gejdnittenen
Sdnittlauch. It es Feit angurichten, fo rvidhte die Suppe
dartiber an, verfofte fie jedoch, ob nicht noch ein wenig Salj
nothroendig fei.

Nt 77. Cuppe von fleinen Itviebeln,

: Man puget 2 Hinde voll fleine Jwiebeln in der Grofe
: eined 3 Kreuzerituds fauber, und blanchive fie ein weniq, d. D.
, man [t fie einigemal auffochen. Dann lege die Jwiebeln in

ein Kaftrol oder einen TLiegel mit 6 Loeh BDucter, und gibe eine
halbe Maf fette Bouillon daju, fehe |te auf ein gelindes Feuer,
und laf fie weich dunften, Sdyneide aus 1 Kreuzerdbrod 16
fleine runde ©dynitten, und babe diefelben auf einem Roft, Da-
mit fie fchon gelb werden, lege fie in den Suppennapf, gief el
nen fleinen ©dyopfoffel voll von der Suppe auf dbas Brod, da=
mit es weich werde; dbann nimm die Iwiebeln aus dem Fett,
r und lege fie in den Alapf. Man mufp aber Acht geben, damit
bie ZJwiebeln gany bleiben; dann gief die ubrige Sdyufuppe
Davauf, falze fie binlanglich, rveib ein wenig TMusfatennuf da-
vauf, und gib fie jur Tafel,

Woblgemerfe, diefe Suppe fann man aud mit fhwarvs
jem Dausbrod geben. Das Brod mufl Elein gejdanitéen feyn,

! wie man es gewodhnlidh) ju einer ©uppe ju (dneiden pegers
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man fann es in frifder Butter voften, oder audy auf einer Tors
tenpfanne im Ofen trocen voften [laffen.

JV= 78, Guppe mit flein farcivten Semmeln. o~

Beftelle bei dem Backer fleine Semmeln, (je fleiner .:'i-t‘-'_"

{choner ), die {hon rund geforme find obngefabr in der GyroRe
eines Dalben taubchalevs, veibe fie vingsberum gany leidht ab,
|thneide dann aus jeder ein rundes Blatechen, fo gqrof als ein
12 fr. Sk ; nimm die Brofame ganjlicdh Deraus, und lege
Die ausge[hnittenen Vecfeldyen rvedt genau wieder auf jede.
Madhe ein Ragout, weldes man Salpicon nennt, nimm 2 blan.
chirte Kalberpriefe (Kalbemild)), wie auch ein gefortencs Kalbgs
euter, oder aud) ein Dalbweidygefochtes Kibeuter, weldes aber
nicht gar su gelinde feyn darf; diefe Priefe und Suter miffen
Eleingeurfelt gefdhnitten mwerden.

Secner legt man eine fleine Handvoll Movdyeln, ein wenig
Champignon, ein wenig Spargel und eine fleine Handvoll griine
Crbfen, wenn fold)e ju baben find; (gibt e8 aber feinen Spars-
gel oder grine Erbfen, fo fchneidet man etwas Pererfliefraue
Darvunter) tn ein Kaffvol mit 6 $oth frifcher Dutter oder Krebs.
butter, und wurjet es mit Saly und Prleffer. Diefes [3ht man
Dernady auf dem Feuer paffiven oder Dei angeben, und ftaus
bet einen fleinen Kodyloffelvoll feines Debl, oder gqicBe ftate
Des DNebls eine Achtelmah von der angefebten Coulis daran.
Hernad) gieBe eine Wiertelmap guter Bouillon davauf, und (af
es fodhen, bis alles gelinde ift  fegire es Dann mit dbem Dot
ter von 3 big 4 Eyern und feBe ¢s auf die Seite, bis es fale
wird.  Fulle Dievauf die ausgehoblten Semmeln damit, bdecte
fte mit den auggefd)nittencn Dlatechen wieder ju, beftreidye fie
mit einem gelinden Teig von einem Ey und ein wenig Mebl,
aber nur foweit beftreidye fie, als fie ausgefchnitten {ind, und
bacfe {te in gutem und rveinem Sdymaly {don gelb.

Wil man diefes aber nidht, fo muff man die Semmeln
mit frifcher *Dutter beftreidhen, foldhe bernad) auf eine Tortens
pfanne legen, und in einem Ofen {chon gelb backen.

2Wird es Zeit jum Anrichten, fo [aBt man eine gute Bouil
fon in den Suppennapf paffiven, leget die gebactenen Semmel
Dinein, und lae {te davin eine halbe Wicrcelftunde vor der Tafel
auf einer flemen Oluth weid) werden, jedod) fo, dah fie {dhon
gang und doc) durchaus Deip auf die TLafel Fommen,
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< Wobhlgemerfe, fur 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 Map Suppe nothwendig.

Diefe Broddhyen Fann man aud) (tate Paftetchen oder Hors
d’oeuvres geben. i

: N2 79, QBogelcouliduppe,

: Rupfe und puBe 2 Kluppet Halb- oder GHanzvogel fauber,
oreflive und Hammive fie, und faB in einem Kaftrol 6 Loth
Dutter oder Sdhmaly DHeif werden, lege die Vogel Dhinein, gib
etwas Saly daju, und lafje fte langfam fertig werden; dann
lege die Wogel auf ein Sdhneivebrert, und {chneide von den S
Logeln die Bruftdyen beraug, das ubrige, als die Rippen ftofe
in einem Morfer recdht fein yufammen. DVann jer{hneide 4 Kreu-
serbrode wiicfelartig, backe fie in 1 Pfund Sdymaly vecht braun,
und ftope (te in einem DNorfer rvedht fein jufammen. Die jufams
mengeftofenen Wogel und das Vrod lege in ein Kaftrol, giefe 2
Map guter Schu darauf, und laf es langfam fodyen. &3 darf
aber nidyt mebr einfochen, als ein ViertelmaB.  Sonady {hlage
die Suppe durd) ein Haaveudy, thue die durchgefhlagene Suppe
in ein jaubeves Gefdhive, und fee fie an einen gemapige warmen
Ort, damit fie nidye ju ftarf foche.  Die Briftchen werden reche
fein: der fange nach gefchnitten, und in den Suppennapf  qelegt.
gerner {dncide von 1 Kreugerbrode 16 Fleine Sdhnitten, backe (e
ineinem Wicetelpfund Edymaly {hon gelb, und lege diefelben aud)
in den Dapf.  Fit es Jeit yum Anvidieen, fo giefe deine BVogels
coulisfuppe davein, und gib fie gur Tafel.

Nt 80, Odyneckenfuppe an einem Fafttag.

Eefe | Shodt Sdnecen mit heifem Waffer jum Feuer,
wenn fte einige Walle gefodyt haben, o jiehe die Sdnecfen aus
Den Hausdien Deraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer
fauber: aug, damit der Sdjleim daven fomme.  Dann faffe in
einem  Kaftrol oder Tiegel 1 Wievtelpfund Butter Heiff werden,
lege 3 Rmwiebeln, 3 Peterfilicourzel, | gelbe NRitbe, eine Selleries
wurgel weldyes alles juvor gepusit, gewafdyen und in Sdyeibchen
ge{dhnitten feyn muf, in die Durter, yitlebt auch die Echnecten,
gib Salj, cin wenig Musfatennuf dazu, aud) 12 Nagelein, und
und eben fo viel weiBe Pleffecforner. Dann laffe die Shnecen
etne halbe Stunde dimften. Wenn fie ein Flein wenig gedampfe
[ind fo gief cine Wiertelmaff Crbfenbrithe daran, Damit die Schnes

3
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Een weich werden.  Sind fie gang weich, fo nimm fie aus dem
Saft beraus, und ftofe 40 davon in einen IMorfer red)t fein, von
Den andern 20 werden die Schweife neb|t der Haut abgefdnitten
= und in ten Suppennapf gelegt.  Gib bernadh) in den Saft, in
weldyemn die Scynecten gelegen find, 2 Kodyloffel voll Mebl, wie
aud) die jujammengeftoBenen Schnecken, und gief 2 Map Erb-
fenbrithe davan, madye alles wobl untereinander, und laf fie eine
balbe Wiertelftunde fochen; dreffive das Fect berab, fchiage fie
dburd) ein Haartuch, gib die Suppe in ein veines GSefchive , und
feBe fie an ein Koblfeuer. Fevner {dhneide von einem Kreujers
brode 16 Fletne *Broddben, badke fie in L Pfund Sdymaly {dyon gelb,
und lege fte in den lapf ju den jufammgefdhnittenen Schuecten.

Wird es Zeit jum Anvichten, fo gieBe die Suppe binein,
;Erlfu{ie fte, ob nicht nod) etwas Saly nothig fey, und gib fie jur

afel.

Nt 81, Seofdyjuppe an cinem Fajttag.

Wafde 11 Sdod Frofdhe fauber aus, dampfe fie mic 2
Plund Dutter, gib Salz. daju aud) ein wenig MMubatennuf. Wenn
te einige MMinuten gedampft Daben, fo lege fie auf ein Shncide-
bretf, und nimm das Fleifd) von den Beinen herab, und fdhneide
Daffelbe mit einem Sdyneidemeffer recht fein. Dann nimm 3
Kreugecbrode, {chneide fie flein wicfelavtig jufammen, und bacFe
fte. in 4 Prund Sdymaly (dhon gelb, ftope diefelben in einem IMor-
fer vecht fein , und gib fie in den Saft in welchem die Frofdye ges
bampft Daben.  Aud) giefe 2 Maf Erbfenbrithe daran, und laffe
Das Brod wobl verfochen. Dann {dlage die Suppe durd) ein
Haartud), und gib fie in ein fauberes Gefdhire. Das jufamniens
gefchnittene Sleifch von den Jrofchen gib in den Suppennapf.
Wicd es Jeit jum Anvidhten, fo giefe die Suppe dariiber, falze
]'zie Fi{nlﬁnglid}, tetbe ctivas Musfatennup darauf, und gib fie yur
Latel,

Woblgemerfe, die Sdhnecen- oder Jrofchfuppe Fann
aud) an einem §leifdytag gefodyt werben, man nimme aber ftatt
Der Srbfenbriabe, gute §leifchbribe oder Jus.
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¢ 82, Celleviefuppe on einem Fafttag,

Pube 4 Selleriewurzel, wafthe fie fauber im laulihen Walf-
fer aus , damit ber'@::mb und die Erde davon gefondert nwerde;
(hneide die Wurgel Flein winfelaveig jufammen, lege in cin Ka-
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1 ftrol mic S foth DBeifer Butter den Flein gffdmirrfnen Sellerie,
q'ul?,:: cine Vievtelmap Sebfenbriihe daran, gib das nothige t.._.anIg,

i dagu, mwie auch ein weniq Musfatanblirehe, und laffe den Selle:
In vie gang weid) dunfien.  Ferner fdhneide 3 jxu:n}uhm‘u eben fo
:’:E fletn n‘rmtulmug sufammen, und bace fte in % fund Edymal;
D=

(chon bellgelb, dann fiofe fie in einem MMorfer febr fetn, und glb
e jte ju den weid) gedampften Sellevie. Gicpe hmmr 9 Mak

e Erbfenbrithe Daju, und laffe die ganje Mafle noch 1 Stunde fos
D chen'; dann {dlage tie Suppe durd) ein Js;jnm[mh, und giefie fie
- 3 in cin fauberes Gefdive. Edhneide von emem Krewjerbrode 16
0, Eleine runde Seuctehen, backe fle im #._.n.’l‘mnlj fchon gelb, und lege
fie in Den Suppennapf.  AWird es Jeit yum Anvichten, fo {dyutte

Ly die Suppe dariber, verjuche '[u:, ob nicht noch) etrwas Saly nothig
o fei, reibe aud) etwas Dustate Darauf, und gib fie yur Tafel.

N2 83, Gelleviefuppe auf eine andeve Art.

\ Pube und wafche 4 Selleviervurgeln, fdhneide fie ebenfalls

4 flein wurfelactig, lege diefelben in eine ':m'tutpfqnm oDer ©chuf-

a4 fel, gi[‘r eine Hand voll NMebl davauf, mifche das Mebhl wobl
. unter den flein aefhnittenen Sellerie famme dem OMebl in einen
D,E Seiber, bdamit das Mebl wieder duvchlaufe. Bade aus 1
T’ Pfund [:n:i|§1:n Sdhmalzes die Sellevie fcdhon qelb, lege die aus-
T gebacfene in ein Kaftvol, bernach fdhneide 3 K'reugerbrode auch
;l'?' tlein wirfelartig sufammen, und bacfe fie ebenfalls im Sdymal;

e rf[}lfﬁll qelb, und gib fie ju dev ausgebadfenen E%c_ﬂ_cr_ie, g{ifﬁ 25
| Map qute Schut dazu, gib aud) ein wenig DMustatenblitte und
bas nithige Saly daju, und lag die, gange Maffe auf einem
Koblfeuer fo lange fochen, big L IMaf davon eingefoc)t bat;

Pl dann {hlage die Suppe duvch ein Daarvtudh, und gief diefelbe

lje in_ein fauberes Gefchive, {dhneide von cinem Kreuzerbrod 16
»d fleine vunde Brodchen, babe fie auf ecinem NRofte, und lege fie
in den Suppennapf,  Wird es Jeit jum Anvichten, fo giep die
nn Suppe daruber, und gib fte jur Tafel.
att
N¢ 84,  QAcige Dobnenjuppe an einem Fajttage.
sur 12 Perfonen hat man 1L Pfund weife Bohnen noth:
wenbdiq. ‘E}wﬁ: lies fauber aus, bmmt niches unveined darunter
afs bleibe. &.miu:i;:f fte eintgemal tm {nu[lc[;en ‘iBn]Tcr aus.  Yafs
ot die Bobnen in einem Kaftrol mit 6 Loth Butter ein wenig auf
(s dem Feuer dunften, aber unter Deftandigem Kubren mit einent
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Kochloffel, damit bdie Bobhnen {choén wetp bleiben. Alsdbann
gief 2 5 Maff Crbfenbrihe daran, gib das ndthige Saly und
ein wenig  Musfatennuff dagu. Sdhneide eine Selleriemuryel
und etwas ‘Porree recht fein wie Nudeln, wafdye foldes fauber
aus, lege es aud) ju den *Bobnen, und laf die Suppe langlam
fochen.  Wenn die Bobhnen weid) find, und die Suppe L IMak
eingefocht bat, febe fie vom Feuer, rofte in einem Kaftrol mit
noch) 6 Lorh Dutter einen Eleinen Kody(dffel voll Mebl, aber dasg
Mebl darf nicht braun werden. Gie von der Suppe daran,
und ribre es wobl, damit das Mebl niche fnotig werde; dann
lege es in die Suppe, [afi fie nod einige Walle thun, damit
das Mebl wobl verfoche.  ABird es Seit jum Anvidyten, fo gieg
te ia Den Jtapf, und gib fie yur TLafel,

[

N# 85, Qouligfuppe von geinen Kevnerbfen.

Wafde 11 Plund ausgebilfte Kernerbfen fauber , unbd
gib in ein Kaftrol L Pfund frifche Butter und 2 SPfund roben
Echinfen, weldyer in fleine Selfe gefchnitten fein mug, leqe
i die Dheigemadyre Dutter die ausgemwafchenen K'ernerbfen,
fhinge fie einigemal berum, und qib das nothige Saly und
ein wenig Mustatenblite davan. Wenn fie eine Liertelftunbde
tang aedbunftet haben, fo gib einen K'ochidffel voll Mebl darauf,
mifhe es wobhl unter die Erbfen, gief 21 Maf gute Bouillon
darqn, laf die Suppe fo lange fodyen, bis eine halbe Maf
eingefoche ift; dann {dlage fie durdh ein Daarfiedb in ein fau-
beres Oefdyirr, {chneide von einem K'reugerbrod 18 fleine Seiicf-
chen, lege fie in den Napf, und gief die Suppe dariber.

N 86, Guppe mit Portulak,

Pus und wafche 3 ftarfe Hande voll Portulaf fauber,
tag i einem Kaftvol 6 Loth Durter Deig merden, drucde den
Portulal mit der DHand wobl aus, damit das Waffer davon
fomme, gib ibn in die beife Dutter, lafi tbn ein wenig diin-
ften, fonad) gief 23 IMaf von bder quten Schil daran, unbd
laf die Suppe fo lange fochen, bisg 3+ Maf eingefocht Dat;
dann mimm das Fect mic dem Loffel ab, falze fie vollends,
gib ein wenig DMustatennuff - daran, fdneide von 2 Kreuger-
broden 28 fleine vunbde Brodchen, und fege fie auf einem Noft
gebabt, in Den Suppennapf, Wird es Jeit sum Anrvicheen,
[o gicf die Suppe famme den Portulaf dariber, und gib fie
sur Lafel.

BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB




g T R e T T e i S Ty i T TR e = [ e [

R —

) Wohlgemerfet, man fann audh) bei dem Anvidyten den
nd Tovtulal zurud laffen, denn viele Herefchaften haben thn nidye
5‘5‘: gern in der Suppe, fondern nur den Gefdymad’ davon,

¢

:;‘; N2 87. Cofommctvaftbrithe ju allerhand Spetfen.
i Lafy eine alte Henne, fauber gepusif, aud) 1 Pfund robhen
18 Sdhinfen und 3 Pfund Kalbfleifd) mic 2 Mag Bouillon, 1
n, Maf quter Schit und 2. Maf Wafier, (wozu auch ein Bou-
m quet geaeben wird, weldes aus -etwas Peterfiliefraut, Porree,
it einer ganjen Sellevie= und Peterfilierouryel , aud) einer gangen
f Jwicbel befteht) 3 Stunden lange Langfam fochen, weil ein

Confomme febr flar fein muB. Hat foldhes langfam gefodt,
fo nimmet man das [Fett ab, und feibt es durd) ein Tudy). Jft
es aber niche flar genug, fo ninum von 6 Epern das AWeie,
1D {chlage ein weniq Sdynee darvaus, thu ibn hinein, fege es auf
bag [euer, oben bartber aber einen Dedel mit Koblen, und

;I; lag es ! Stunde lang th.hm, bann freib es nod) jum jwei-
h.r tenmal durdh ein Tucdh), Diefes fann  man 1l k_;mnwn, ooer
o woju man will, brauchen, (wie es im Kochbuche vorfommen
i),
) I /
t - N2 88, Glace (Glaf).
B Glace mwird nmﬁmr{m[b sum. Aufbemwabren gefodht um
12 auf Neifen, oder fonft in einen Mothfall davon su braudhen.
i Sie ift febr gut und nuslich bei allen Speifen, und man fann
fich in jedem Falle dbamit belfen.
Die WVerfertigung gefchiebt fo: nimm zu 12 bis 14 ON.
Waffer, 6 Pfo. Rindfleifch, audhy o PFo.. Hammelfleifch, 2
f’ PFD. roben ©dyinfen, auch 1 altes Hubn, wafche folches Sleifdh
”': 1_11“[11*1* aus, [Eﬁ es in einem Keffel oder . qrofien E":‘.Epf lagfam
_ fochen, und faume es fauber ab; tmnn pube, mafche und leqe
:b 3 qgelbe Muben, 2 ‘].\aﬁiixatrfutmt{l*at*Ill, Sellerieruryeln in ‘*Ln
i Keffel, audh etwa 2 ganze [mwiebeln, 12 ganje "]i‘femrfmnﬂ,‘
') 12 Jtagelein und 1 ¥oth Musfatenbluce. ABill man Ddiefe
;‘_' Glace febr gut haben, fo laft man 2 Pfo. frifchen Sped mit-
‘.'t fochen, reldyer bernady ju Spedtnodeln vermwendet werden fann.
1, 2Wenn alles Fleifch beveits lanafam ausgefod)t bat, nimmt
ie man foldyes aus; man fann e8 ju einem Eingemachten ver:

wenden, oder auf dbem NRoft grilliven, und folches als BDeila:
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| gen geben.  Dann nimm das Fett ab, weldhes febr qut ift,
Gemufe damit ju madhen; treib die Bribe durch ein uch,
und foche fie noch einmal auf dem Feuer febr furse Zeit ein;
jemebr die Brube einfocht, defto Fraftiger wird fie.  Man Fann
immer Eleinere Kafivole nehmen, denn julehit wird fofie dick, als
ein Syrup.  Man mufp aber febr Ad't geben, denn fie brennt
gern an. Wenn fie ‘nun noch einige Jeit qefocht bat, und
noch dicfer als ein Sorup ift, fo wird das Kaftrol efwas ju-
rucfgefest, und die Glace entweder warm in' fleine Jorme qe-
goffen, oder wenn fie ecfaltet ift, Stlcfeife herausqeriffen,
und n ein *Papier einqewidelt.  Sie hale ftch auf diefe Ave
febr lange, wenn man fie nur an einem fliblen Orte au fhemwabure.

Wenn man die ®Olace, nur gqute Speifen ju tiberfesen,
oder ju den feinften NRagouts (Emgemachten) und dergleichen
anderen Speifen verwenden will, fo ift dabei su Demerten,
0af, wenn man die Speife glaciven will, bdie Olace in ¢in
fleines ®efchirr Fommen muffe, und jwar 3 obder 4 Loth das
von; dann gieg einen fleinen Efleffel woll Waffer daran, da-
mit {id) die ®Olace auf dem Feuer auflofe.  Man fann audh
ein tenig Krebsbutter darunter mifdhen, damit jte roth mwerde.

Auch ift bei diefer Glace ju bemerfen, bafz, wenn fie
vielleiht im Sommer efwas anfauft, nan fie in einem falten
Waffer abwafdye, in ein Gefchivr lege, fo viel als 3 Ciloffel
voll *Bouillon darauf fhiitce, fie wieder frifch auffoche, und in
gormdyen giefie.

JY= 89. Krebsbutter,

Siede 1 Pfund Krebfe im Salywaffer ab, bribe fie aus,
nimm 1 Pfund  DButeer dazu, ftof folches in einem Miorfer
febr fein sufammen, bdamit die Dutter {chon roth mwerde; das
sleifch aber von Sdyweifen und Scheeren wird allein qethan,
weldyes man in einer K'rebsfuppe oder in mebreren MNagours
gebrauchen fann. Sdhiicce bievauf das Sufammenqgeftofiene in
einen TLiegel oder ein Kaffrol, [af es auf einem Koblenfeuer
langfam ausfochen; Dann treib es durch ein Sieh oder Haars

Fu

tudy.  DMan fann die jurlicfgeblicbenen Schalen nodh mit 1
Maf Waffer oder ordinairer Slet{chbritbe ausfochen, und das-
felbe durchtreiben,  AWenn folcies Waffer wicder falt e, fo
fann man  die ubrige Butcer abmehmen s denn' fie ift fo qut,

als' die erfte.
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Er N2 90, Sug (Scdit) fir Herrfchaften anjufesen,
. r ;
1 : Sdneide 4 Plund Kalbflefch, 4 Pfund Hammelfleifd),
N 2 Pfund mageres Nindfleifd) in Theile jufammen , wafde es
(s aus, und fdneide eben fo 2 Pfund roben Sdhinfen in fleine
ne Stice.  Dann {hneide 1 Pfund Mievenfett wirfelartig, lege
10 es in ein Kaftvol oder ecinen Tiegel, {dneide 4 Bwiebeln, 4
U= Peterfilierourzeln und 6 gelbe Ruben ([anglich, puBe und wajdye
¢- fie fauber, und lege fie auf das Jtievenfett, auf weldyes [u_furt
1, ber Schinfen fomme, und tann Das ﬂllﬁﬂlﬂll‘h‘ifﬁbfllﬁ'S[EHE[};
vt dazu gib ein wenig Saly, 12 gange Ndgelein, 10 weifie Pref:
(% ferforner, etwas Musfatenblute und ein fleines ‘]Jfétd}-sﬂ Kar-
: bomomen. Sehe diefes auf ein 5{‘9h[FELIEEL qlef einen *E-:arbtﬁpfi
L,I’l [offel voll Waffer ﬁfncin;ﬂ Dann. laff Dden Saft angebhen, I'l:r* Dag
: es einen ftarfen ‘h:ﬂ' 3!Eid}f;. Dann fulle es mit 4 Maf gu:
“; ter Douillon oder Sletfchbrube nuf_, und [m;ﬁcﬁ langfam fo-
b chen; faume es fauber ab, und nimm Das Fett ab, mweld)es
73 man fiix die Gemife ober andere Speifen nuslid) verwenden fann.
b St das Fleifch ausqefodht, fo nimme man es [eraus.
. (Diefes fonn audy, wie noch mebrmal die Rede hiervon {ein
(¢ wird, wieder vermwendet werden).
n Nft von der Schit (Sus) bereits 1 Maf eingefodt, fu
el laf fie durch ein Haarfieb oder Tuch laufen, damit fie rein
1 und beller bleibe, Hiervon fann nun die Mitcagsfuppe gemadt,
und die andere, weldye Ubrig bleibt, ju allen Speifen ver
wendet werden.
;. V2 91, Braune Coulis.

T Wird auf die Ave, wie die Sdhit angefest. Wenn fie
abgefaumt, das Fett davon abgenommen, und das Fleifd) auss
aefocht ift, fo wird Ddiefes herausgenommen, und von der Sdu
mufi 1.1 OMaf einfocdhen, damit die Coulis rvecdht fraxf werde.

-

1 Dann ftreuet man in 6 Loth frifdher beifgemadyter Dutter 3

LT

(L~

v ftarfe Kochloffel voll Mebl, . rofet es etwas gelb, giefe ein
; wenig €yt davauf, rubre es fein ab, und gibt fo nach und
I ’ r ’ £ -

> nach. die ubrige bagu. Nun thut man es jufammen, und lage
: es wobl verfochen, worauf ¢g dur ein Haarfieb gefchlagen wird.
0 Diervon werden meiftens die Saucen (Sofen) gemadyt.
r Man fann aud) diefe Coulis ju vielen Gemifen braudyen.
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V= 02, Bechamelle herefcdhaftlid).

Schneide 4 Pfund mageves Kalbfleifch wifelartiq Flein
sufammen ; laf fonach 2 Phund frifche Butcer ineinem Kaftrol vers
geben, fdhneide qrofie Jmwiebeln, und gib T Pfuud roben ma-
gern ‘Schinfen ebenfalls wiiefelartiq gefdhniteen Dazu. " Dann
IEH,E bas Kalbfleifdh darauf, wirze es mit efmwas Saly, 12
Jtagelein, 10 weifen Pleffectornern, etwas Mustatenbliice und
ein wenig Kardomomen; [af foldhye Maffe auf einem  Eleinen
.i%ﬂ[‘_}[fﬂf{?l!f[' paffiren, gief einen Schipfoffel voll qute teife
Sletfchfuppe darauf, und laf es fangfam diunften.  Man mug
aber Adht ‘geben, damit es nidht braun werde; denn ed muf
gany weif bleiben.

C3ft das Jleifch und der Schinfen reche ausqefodht, fo
ftreut man 3 grofe Kochoffel voll feines Mebl davauf, madt
es untereinander, gieft 1 IMafi guten fufen Rabm und 2 Maf
qute ‘weife BDouillon darauf, ribet folcdhes untereinanber unbd
lagt das Mebl verfodhen. Man muf aber Adht geben, unb
s tmmer mit dem Kochoffel berumribren, damit es nidhe
sufammenlaufe.

It alles verfocht, fo wird e¢s. durdh ein Haartuch gqefdyla:
gen. Das Bechamella fann man fiir viele Speifen braudyen,
wie es in dem Kodhbud) noch gezeigt werden wird

i ‘t.l-‘:; 1:' _.ﬂ.llll ;:.:"I :Ir _;-l.
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N= 93, Ollia (Oille, une Sorte de potage) auf
berrfchaftliche vt uguberciten

_,Bqur Ollia werden erfordert 8 Pfund Rinofleifcdy von ei
nem CSdweiffud, 6 Pfund Hammelfleifd), weldyes ein Sdle-
gel fein fann, 6 Pfund Kalbfieifdh gleichfalls von einem Sdhle-
gel und 7 Pfund Sdyweinfleifch vom Bug und Hals, nebit
S alten Hubnern und 2 alten Gdnfen.

Borbemerftes Fleifch fowohl afs Hihner und Gdnfe mwer-
den fammtlich an dem Epief balb abgebraten.

- Jndeflen wird ein Bouillon jubereiter, mit welder das
obige, balb abgebratene Fleifch aufgefiillet wird.

Su diefer Bouillon nimm 15 Plunbd Rindstnodhen, 10
Pfund  Kalbsfnochen und 8 Pfund Dammelstnochen; bdiefes
lege alles sufammen in einem SKeffel, fiulle denfelben mit 34
Maf Waffer auf, lafi es fochen, und faume es wobl ab,

Wein diefe Knochen ausgefocht find, fo. [Afc man die
Douillon durd) ein fauberes udy in ein Gefchive laufen.

im i e a0 R EUE TR B L

HPER R SER N FEL ST LERIRREL ALY

gt T g e Rl _ i s S——

BADISCHE &

BLB LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg



L8

R R -_

:
=

s H'_-._""-'I '_"l:l-.ﬂ.hh."-"i-:""-—_'r-l_—-l-l-ll"' L '_r- R— 9 T ———

Dann legt man “in einen Keffel, bder ungefabr 40 Maf
balt, das vorbin abgebratene Fleifdh, die Hubner und Ganfe,
weldhe eben fo abgebraten worbden, nebit 4 Pfund rohen Sdyin-
fenn, und gieft die von den Knodhen ausgefottene Bouillon
bartiber,  Sede dann die ganye Maffe jum Feuer, laf fle gan;
fangfam fieden, und nimm den Faum davon reécdht fauber ab.

Dann gib 4 Selleriewuryeln , 3 gelbe Ruben, 3. Paftis
natewurieln, 4 Peterfiliewurseln und 3 bayrifche NRiben hingu,
nebfioem 2 Stauden Wirfing, 2 DHaupter wetffes Kraut und
eine Staude Salat, welches Kraut vorber fauber gepubt, ge-
wafdyen, uud mic ‘BDindfaden jufammen gebunden werden mug.
Lege nod) 3 Lovbeerblatrer bingu und ein wenig Saly, dann
am ewtiry 24 Jagelein, 20 weife Pfefferforner und ein
wenig MMusfatenblute.

Um bdie Ollia vedht flar und bell beryuftellen, legt man
nod)y 2 Pfund ungeraudherten Sped  binein, und (ape denfels
ben cine halbe Stunde lang mitfodyen, worauf man denfelben
berausnehmen, und Tags darvauf ju Spedilofe vermwenden fann.

Ueberhaupt, renn gemeldete Fleifchforten 4 Stunden ge-
fotten baben, foll man nachfehen, ob nicdht von dem Fleifde
nod) etmas fur Domeftiquen verendet werden fonne, und yoar
auf die Art, wie bei der Glace erinnert wurde,

Wenn nun das ubrige alles verfodht ift, fo nimme man
fammtliches §leifch beraus, {dhopft das Fete, weldhes jum Ce-
mufe und Cingemachtem fur Domeftiquen vermwendet roerden
fann, davon ab, und (3Gt diefe allein durdy ein fauberes Tud
in ein_anderes Gefchire paffiven.

See diefes Gefchive mit der Ollia bievauf wieder jum
Seuer, und lag fie beilautig bis auf 8 Maf etnfodyen.

Mimm-endlich ein feines Tellertuch, und feibe diefe Vllia
noc) einmal durd), damit {ie gqanj vein und Dell werde,

Diefe nun verfertigte Dllia dient jur Ilachtfuppe, odber
vielmebr ju einem grofien Guper, bei reldhem fie in Schalen
getrunfen wird. s wird aud) dabei langlich gefchnittenes und
gebabees Brod, wie jum Chocolade nad)y Belieben auf einemt
Leller dagu. herumgegeben.

Die uberbleibende Ollia aber fann an den folgenden TLa-
gen juf Suppen, Saucen guten NRagouts, Gemitfen 2¢. nus-
lich vermendet rerden.
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N= 94,  DOrdindgre Dllia.

6 *Pfund Rindfleifh, 5 Pfund Shweinfleifdh, 4 Pfund
Hammelfleifch, 4 Dfund Kalbfleifdy, 2 alte Diubner und eine
Gans werden an dem Spiek balb abgebraten; lege bann alles
nebft 3 Pfund voben Schinfen in ecinem mit Waffer angefills
ten Keffel und, laf es langfam, mwie ecine Bouillon fochen;;
faume es in ber Jwifchenzeic vecht fauber ab, qieh 3 Selleries
ourgeln, 3 qelbe NRitben, S Paftinateurseln und 4 Peterfilic-
wurgeln binein: nimm 4 weife NRitben | fchneide fie. wiefelar-
tig jufammen, (o 6 Qoth Butter beig werden, und rifte die
Ritben fchon gelb, und qib fie dann su dem Obigen. Leqe
nod) 2 Lorbeerblatter, etwas Saly, etva 24 Ndgelein, 20
weitfie Plefferforner und ein reniq Mustatenbifite Daju.

oenn diefes alles gelinde gefotten, und gany jufammen
gefoche ift, fo nimme man das Fleifch und Gefliigel bHeraus,
und lage diefe Bouillon durdh ein  faubeves Eud)y in ein an-
veves Oefdyive paffiven.

Dann gief diefe Bouillon wieder in einen Fleineren Kef-
fel, und [(aff fie darin bis auf 6 Mag einfochen; nimm bdas
Sete fauber berab, und feibe die Bouillon noch einmal durdh
ein fauberes Haartuch, damit fie' fhon bell roerde.

Diefe Ollia wird ftate einer Nadytfuppe gegeben, obder
auch) nady einer andern Suppe in Sdyalen getrunfen, moju
man langlidygefchnittenes und qebdbres Brod, wie sum Eho-
colade Defonders qibt.

Da diefe Ollia verhaltnifmagiq fir 12 ‘Perfonen sube-
veitet witd, fo fonnen bdie erfordeclichen Fleifcharten mit 20
Mag Waffer jugefest werden,

Lon der itbergeblichenen Ollia Fénwen fitr den folgenden
Zag andere Speifen: bereitet werden;, 3. B. Suppen Saucen
oder aud)y Gemiife 1. ﬂ
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N= 95, Weife Coulid oder Sauce, weldye man
auallen Genuifen braudyen fann,  Auf biirs
gerliche 2t

Yafp § Phund DButter im Kaftrol oder Tiegel heif wers
Den, gib 3 frarfe Kody(dffel voll Mebl bincin, eine gange Jmwie-
bel, weldye mit 6 Dagelein beftecbe fein muf, riibre das Mebl
mit dem Kodhloffel rwobl untereinander, gief eine Mafi qute
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weifie Vouillon famme ndthigem Saly dazu, und laf die Sauce
verfochen s dann [aff fie durch ein Haarvtud) [aufen, und nimm
fie au den Gemufen.

N2 96. 9Bcifie Coulig auf cine hevefdhaftliche Avt.

& chneive 2 Dfund mageres Kalbfeifd und 1 Pfund ro
jen Schinfen wirfelartig jufammen, wafdye dasfelbe im falten
Waffer aus, qib in das Kafteol oder den Tiegel 6 Loth ‘Dut-
ter nebft 2 Ruwiebel, T Peterfilierouryel und 1 gelbe Rube,
weldhes alfes suvor gepust, gewafchen, und in Ffleine Edyeib:
dhen qefhnicten wird.  Lege yu der Dutter bernach bas [leifd
und Schinfen, 6 qange MNagelein, 6 weiffe Plefferforner, bas
néthige Saly und ein wenig Musfatenblite; laf es auf der
&luth fanqfam odinfien, gicf ! Mag Douillon daran, danit
bag [leifch davin weich foche.  Dierauf gib 3 ftarfe Kochlof-
fel voll DNebl dazu, mache es mit dem Kodyloffel unterenander,
aicf 1 Maf qute Douillon daju, fafi die Coulis verfocdhen,
und fie nachber durch ein Haavfieb oder Haavtuch laufen.

Diefe weife Coulis fann man aud) 3u Saucen gebrauchen,

N2 97. &tarte ESpagnole 3u madyen.

Sdneive 3 Pfund Dievenfect und eben fo viel frifchen
Sped winfelartig jufammen, Tege es in ein Kaftrol, {cdhneide
1 Dfund magern Schinfen Seheibchenweife, lege ihn auf den
Cpet und Mievenfett, puse 3 Rwicbeln, 1 gelbe Rube, 1
Peterfiliervurel, und fchneive fie Scheibdyenroeife, welche aud
ju dem Sped und Schinfen fommen,

Shneibe 3 Pfund Kalbfleifch, 3 Pfund Hammelfeifd
in fleine Seictchen, und lege es oben auf ben Schinfen. Sebe
folches auf die ®fluth, [af es langfam angeben, fo wie Dbel
bem Anfeten der Sdyu gefagt mworden 1yt

DBrate einen. Kapaun balb an einem Spiefie, und lege
ibn. dazu; aud) 12 gange Mdagelein und 12 weife Plefferforner.

Sille su dem Espagnole 5 Maf! gute Bouillon, und laf
es langfam bis auf 3 Maf einfocdhen,” Mimm den Fawm nebit
dem Nett ab, madhe 3 ftavfe Kochloffel voll Mehl in' L Pfind
Bucter fdhon gell, und gib es ju dem Espagnole; lap es mit
verfodyen, dann {chlage es durd) ¢in ‘Haavfied,

Man fann diefes Espagnole ju- allen Speifen gebraudyen
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N 98, Coulig von Fifdyen auf cinen Fafttag.

Sdhuppe und wafdye 4 Pfund Weifififche obder Sdyleiben,
und nimm atis dem Cingeweide die Galle.  Gib in ein Kaftrol
3 Pfund Sdymalz, 1 Loth Jucfer, und a3 Den FHuder in dem
Sdymaly braun aufgehen; dann 2 gelbe Riben, 2 Peterfilie-
wurgeln und 2 3wicbeln dagu, welde gepust, gqemafdyen, und
in Sdyeibchen gefchnitten werden. Leqe die Sifche davauf, false
fte, gtb 12 Dlagelein und fo viel weife Pleffertorner daju , ein
wenig Musfatenblite, und laf die Fifche L Stunde lang darin
dinften.  ®ieg 2 Maf Cebfenbrithe davan, und (af fie bis auf
11 Daf einfochen; nimm bdag yete nebft dem Faum berab,
gib tn ein Kaftrol 6 Loth Butrer nebft 2 Kochloffel voll Mebt,
vofte Das Mebl {dhon gelb, und gib es ju den Fifhen, dafi es
fich verfoche. Sdlage die Coulis durd) ein Haartuch, und nimm
fte sum Gebrauch fur die Semife und Saucen auf einen Fafttag.

N= 99, 2Beige Coulig auf cinen Fafttag.

&ib in ein Kaftrol 1 Phund Butter nebft 3 Kodhoffel
voll Mehl, und rofte das Mebl ein wenig; man muf aber Acht
geben, damit das Mebl weifi bleibe, gib daju 1 gange wie-
bel, 6 Jtagelein und 6 gange weiffe Pleffertorner: gie 1
Mafg Cebfenbritbe daran, und laff die Sauce verfodyen, nimm
Das §Fett nebft dem Jaum ab, madye die Sauce durd ein Haar:

tud), und nimm fie yum Gebraud) fiir die Speifen.

N= 100, Drdinatve Faftenfdyn (Sus).

Bib 6 Loth Sdhmaly und 1 Loth Sucker in ein Kafirol,
laff Den Juder in dem Edymaly braun aufgeben, qib 3 Jmwies
beln;, 3 Peterfilie - und 2 Paftinatewurseln, wie audy 1 Selleries
wurgel und 12 gelbe Riben dagu, weldhe aber juvor gepust,
gewafchen und in fleine Seudfe qefchnitten werden.  Dann
nimm von grofen guten Fifdyen die Grathen und das Einge-
wetde, weld)es fonft niche fann vernendet werden, ober wenn
du' feine groge §ifdye baft, fo nimm 4 Pfund Weif- oder
fonft: fleine Sifche, und verfabre dbamic, wie beim Anfeken der
Saffencoulis ift geseiqt worbden.

AWenn die Orathen oder Fifche eine balbe Seunde lang
gedumftet haben, fo gief 3 Maf Crbfenbrithe davan, qib etwas
Saly dagu, und laf die Syt nod) eine halbe Stunde Fochen.
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Nimm das Fett nebft dem Faum ab, und laf die S
durd) ein reines Tuch in ein fauberes Gefchive laufen.
' Man fann auch eine Schiifuppe davon madyen, oder aud)

Iri diefelbe jum ®ebrauc) fur Gemife und Saucen verwenden,

D

¢

1 | ;

) iE. Ciulagen.

f N2 1. Krebstnddel in eine Schujuppe.

; Siede 10 qrofe oder mebreve fleine Krebfe im Saljs

1 waffer, und brich fie aus.  Die Schalen werden mit 1 *Pfo,
DButter fein in einem Morfer geftofen, dann (Gt man fic auf
bem Koblfeuer langfam dinfien, damit die Krebsbutter fchon
voth werde.  Hernach treib diefe DButter durd) ein Haarfieh
oder Haartuch, weide 2 Kreugerbrode in Milch, drude fie aus,

[ mifche die Krebsbutter unter das Drod, {dlage 7 ESyer und

t ben Dotter von jweyen hinein, gib etrwas Saly, aud) ein wenig

: febr fein geriebene DNusfatennuf dagu, und fioff es im IMorfer

untereinander; dann nimm es beraus, fdhneide die Krebsfchieit-

1 chen flein, mifche fie Darunter, und madye fleine Knodel da:

: caus. - Lege dann diefelben in 1 Mag Bouillon (Fleifd)bribe)
oder Erbfenbribe, und laf fie L Stunde fodyen, dann fannft
du diefelbe in einer Schifuppe fir Jleifdy- oder [alttage brau-
dhen.  Diefe Fleifchbribe Fann fir das MNadyteffen gebraudye
werden,

N® 2, Grune Knodel, weldye tn emer weipen
Suppe fonuen gegeben werden.

f
1 TWafdhe 2 Hanbde voll Spinat fauber im frifchen Waffer,
: brice ibn aus, fiof ibn im DMorfer vedye fein, treib den Saft
1 burch ein Tudy, feke ibn auf das Feuer, aber nidht langer,
- als eine Minute; dann [aff e8 durd) ein Haafiedb [laufen, und
; was nicht davon ablaufet, (man heifit es Sdyotten) das wird
suriicCbebalten.  Dann weidhe 2 Kreuzerbrode im Waffer, wenn
; lie geweicht find, o dricfe fie aus. Sdineide das Fleifd) von
$ einem gefottenen alten Hubn, obder eben fo viel gebratenes Kalb-

fleifch fein, nimm die Schottcn, dasg Brod und das jufammen-
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