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N2 3. Jusfuppe (Sdufuppe). (auf einen Fleifch:
tag fur 12 Perfonen).

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

N= 4, @dufuppe mit NReis.

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

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

N2 6. Eine Erbfenfuppe (auf einen Fafttag).

Man nimme 2 Dfund Eebfen, lieft diefelben, wafd)t fie
fauber, und feget fie in einen Hafen, welcher 5 Maf balt,
sum Feuer, dann legt man ein Corbeerblatt, eine ganze Bmwie-
bel, cine gelbe Ritbe, eine Paftinateribe, eine Selleviewurel
binein, und 1agt diefe Crbfen weid) fodyen, dann freibt man
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