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N2 10. Grine Sparaelfuppe (herefchaftlidy).

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

N2 11. &dhwarie DBrodjuppe (herrfchaftlich).

Man nimme 3 DPfund Rindfleifch, fdhneidet folches in
fleine TLheile, und wafcht e fauber; dann nimmt man
Phund Dievenfert, fdhneidet es wurfelartiq, o aud) 3 SJmwie-
beln, eine gelbe Mube, eine Petevfiliervuryel. Diefe werden
in die ¥ange -gefchnitcen, nachdem fie fauber gewafdyen find.
Dann legt man dag Aievenfett unten in den Kaftvol, auf dass
felbe bie Wurseln, und auf diefe das [leifch, und ftreuet et
was Saly dagu. Weiter nimme man 12 Pfeffertérner, 8 MNa
gelein, nebft einen ©dhopfloffel voll FWafjer, und [Afe es auf
bem ‘Seuer fo [angfam angeben, wie bereits gefagt worden,
bis es efwas Couleur (Farbe) befomme; alsdann wird es mit
3 Maf guter BDouillon aufgefulle, und alfo langfam bis auf
2 IMap eingefocdht; worauf es durd) ein fauberes Tuch getrie-
ben, und das Fett berabgenommen wird. Darauf nimm ein
niche gar ju f{dhymwarzes Hausbrod, foviel als 2 DMundfemmeln
ausmadyen, zevfdhneide es, wie man ein {chwarzes Prod eins
fchneidbet, vofte es ein wenig im Dacdfofen, oder babe es halb.
Cine balbe BViertelftunde vor dem Anvichten lege das gebabte
Brod tn die Suppe, laf foldes mit fochens alsdann ridyte

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	Seite 7

