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S uppen,

1. Braune Bribe ju Supypen und aud ju
verfdyiedenen Saucen zu gebrauden —
Man thut etwas Nievenfett auf den Boben eines Lajs
feroll8 , etwas PWaffer davan, bdann wird em ©Stud
Rindfleifch nebjt etwad Kalbfleifd) hinein getham , und
[aft ¢8 auf beiven Seiten fdyon braun mwerden, dannm
mit Waffer aufgefnllt, wenn ed fodyt, gut 11f1']L1}ﬂ1£l]Trf
bernach gebovig gefalzen, Laudy, Jellerich, Peterfille,
gelbe Niben, Jmwiebeln mit Nelfen befteckt, 1_111*:111 ges
than, und fo wie gewohnlidy gefodyt, Dasd Fett mup
siemlich abgefdhopft werden, LT Y

2. Gute Jus (Shir). — Man thut i ein Gejdyire
etwad Butter und Sypect, [aft e8 auf Dem Feuer aie
sfehen , thut dann in fleine Sticddjen gefdnittenes
Kalbfleiih nebjt Knodyen Ddazu, efwasd Yeber; und
wenn man Abfall won Geflugel hat, andy ein wenig
Rindfleifdy, verfdhiebene Wurzeln werden daju gethan,
ald; gelbe Ritben, Sellerich, weife Nuben, eme mit
Nelfen beffectte Swiebel, ein Lorbeerblatt, eine Qitros
nenfdyeibe; died alled [agt man unter ofterm Umfbep-
vent fchon braun werden, fchuttet dann gute Fletjchbrube
Daran und [afr e8 gut sugedect eine Jeitlang foden,
pamit fich die Kraft heraudszieht.  Jun wird ed durd
eint Haarfieb gefchutter, dad Fett rein abgenomment,

3. Quppe von Wildbenten, — Auf 10—12
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Grfter Abfdynitt.

Perfonen wird eine Wildente genommen; Ddiefelbe guf
gepufit, in ein Kafferol gethan, mit Syect, frifchem
Butter, Swiebeln, gelbe Ruben und ehivad Saly {dyon
weiff gedamyfts ift died gejdhehen, fo wird fie heraus
gethan , und wenn fie falt iff, tas Sleifdy davon n
bunne [anglidte Stucte gefchnitten. Die Knochen
werden in einem Movfer recht fein geftofeny bas Fett,
worin die Cnte qedamypft worden, wird jum Theil aus
pem Gefchirr gefchirttet, und tn dem LHebrigen tn dem
RKafferol 2 — 3 Loffel Mehl herumgerubre, die Burzeln
babei gelaffen, mit Fleifdbribe aufgefuillt, das Geftofene
auch dazu, und noch jwei in Scheiben gefdynittene Kreus
serbrod. Dies Aled (aft man efwa eine Stunde lang
gany langjam focjen, dann wird ed bdurch ein Lud
oder febr feined Haarfieb ypaffivt, und bid jum Anridy-
tenr. vecht warm erbultens aber fa nidit mebr fodyen
[affen, weil ¢3 fonft rauh wirde. Die Stuckden Sleifch
werden nun binein gethan, und fo mitfammen: angerid)s
tet. Die Suppe muf wie ein leidyter Schleint ausjehen.

A, Braune Supye mit Mafaront und Pars
mefanfas. —Die Nudeln werden in [eicht gefalzenem
Waffer gefocht, dodh miffen fie gany bletben, danm wers
pent fie auf cin Sieb gethau, find fie gut abgeloffenn, 10
thut man fie in die Suppenidyufjel, jdyuttet vON ver jchon
gezeigtent braunen Houillon daran bis ed genug ift 5 reibt
Parmefantdsd, den man anf ein Leller befonders thut, uno
tragt dann Beides auf.

5. Gupype a la Reiune. — Man jioft Gipfel odey
fonft mitrbes Brod fo fein wie moglich, vithre es in gute
fitoende Fleifdibrihe, und [aft ed vecht lang Fodyen, thut
St daran, und beim Anvichten Eiergelb.

6. Suyppe mit Rettig. — €8 werden gelbe Nt
ben, Feine rothe Rettig {chdn gefchnitten, i ein Gefdhivy
gethan, dagu noeh gang junge Grbfen, Spargelnfpifen
und ein gang fein gefchnittened Kopfdyen Salat, nun wird
gite braune BVouillon oder audy nur weife Fleifchbrube
bavaiu getbar, davin weid) gefod)t, dann uber 28eigbrods
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Suypyen 3

erufte, weldpe in der Grdfe eimed [lemen Lhalers
gefdymitten feyn mug, angevidyer.

7. ®ricsfuppe mit Crbfen. — Den ®ried

focht man in gquter Fleifchbribe vedht lang, nur mdt

vicf, Sugleidh werden gang junge Erbfen in halb Wafier
und Fleifchbrihe gefodht , wenn fie I'Edm_‘f n{iﬂ.fﬁ_ find
burdh ein Haarfied getricben, daim unter die Oriedjupype
permifdit , aber nicht mebr mif rﬂ:nmnbfr gefodyt, ebe
fie aufgetragen wird efwas Sdyu davam.

8. Faften-Griesfuppe. — Man verwiegt etwasd
Qroiebeln, Peterfilie, dunjiet e en ywenig I frijeey
Butter , thut dann den Gried bazu, und lagt e eme
qute 2Weile unter beftandigem Jubren mit einander
angichens fdyuttet dann faltes MWaffer darvan , faljt ed
gehorig, und fodit fie siemlich lang, aber nur gang
[angfam. Beim Auvichfen fann man Ciergelb darvan
thut, | |
9, Gagofuppe. — Der Sago wud aubex vers
[efenn, bann einigemal mit fochendent Wafrer gebrubt,
alédann mit Fleifchbrihe jugefesst und recht langjam
qefodht; big er gang durchfichtig iff. e Anvichten
mit faurem Nabm und Ciern angerudet,

10. Reidjupype urit Linfen, — Die Linfen ners
beit, wenn fie gut geremnigt und gewajdyen find , nut
etivas frijcdher Butter, Sclleviewursel, gelbe ANuben und
einer fleinen Swicbel und Wafjer jugeiefit, redyt wnd_}t,qrﬁ
focht, roabrend dem Kochen mil Sleifchbribe nachgefullt,
dann durdy ein Haarjich gefricben. Dev j}ir_t::fs wird,
nachdem er ebenfalld gebrubt woroen, i *{-;i_fi':rl:i}f.‘l'll['lt
fo gqefodht, bap er jwar reicd), aber pennoch {dhon gang
bleibt, Die Linfen werdem nun unter den gefodyten
Reid geritprt, und fo eine Weile auf dem Heerd feben
gelafjenn, duf o8 fich gut vermifcht.  TWenn. wmans will,
Fann man beim Anriditen etwad: St paran thumn. ,

11. Durdygefriebene .i?nrmffeuuppu,—l‘-lp
Rartoffeln werden rob gefdhalt, fauber gewajdyen, mit
Tleifchbritbe jugefest, vedit wweich gefodyt,: dann burdy

eitt Sieb gedrirckt, mit Fleifchbrihe verdunnt, ehige
- 5 _1 ] #
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Gefter AbJdynitt,

Gibofter und etwas fauern Nabm daran gethan, dann
wber in 2Bivfel gefchnittened und in Butter gebacfenes
Brod anaerichtet.

12. Braune Kartoffelfuppe. — Man laft
einige gejdhnittene gmwbeln in BVutter langfam fdon
braun werden, thut dann Fleifd)brithe tavan; Kartofs
fel, welche in Sdmite gejchnitten und gut gewajden
findb, werden dazu gethan und fo gefocht.  Unterdefjen
babt man gutes Hausbrod auf dem Noft, thut ed aud
3 den fKartoffeln, lﬁﬂr beroed vedyt weich fochen, und
jtreicht e8 bann durd) ein ©ieb, verdunnt ed mit guter
Kleifchoriibe , oder wenn man braune Brube bat ift 8
nody befler, und |0 wird fie aufgetragen.

13. Ginlauffupype. — Man vihrt 2 Loffel voll
Mebl mit falter Fleifhbrnbe (in deven Crmanglung
mit Waffer) vecht glatt an, {dhlagt et Eier dagu, und
ribrt e8 recht durdyemander, Der Teig muf fo feyn,
dbag er lauft. PWenn nun die.Fleifchbrnbe , die man
paju gerichtet bat, fievet, {o lafr man den Letg unter
beftandigem Jtubren hineinfaufen, lagt einen 2Wall auf
Fochen, richtet fic an, fivent fein ge|dynittenen Sdynitts
laud Darl'lhfr, und tl'.igr fie auf.

14. Reigfupype. — Der Neid, weldyer emigemal
gebruht fepn mug, wird in einem Oejdyive, in weldyes
man ein Studdien frifdhe Vutter und eine fehr fein
perwiegte Swiebel getban hat, etrwad gedunjier, vann
mit Fleifcdhbritbe aufgefullt und vedyt weid) gefodht. €8
Fann audy Srergelb davan gethan werdern,

15. Gerdftete Suypype. — Man laft Butter heif

yerden, voftet dann o viel Mehl {chon hellbraun darin,
dbaf bie Brabe nicht wafjerig wird ; nun wird fie leicht

gefalzen und iemlich lang gefod)t, dann beim Anridyten
etwag famern NRabm und Eiergelb, weldped aber fehr
qut verrubre fepn muf, bdavan géthan, -dann iber
in Wirfel gefchnictenes und in Butter gebacfenesd Brod
angevictet,

16. Krebsfuppe. — Auf 8 Perjonen mmmt man
25 Suppentrebfe, wafdt fie {auber, fiedet fie dann in
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cin wenig Gffig und Fleifdbribe, thut etwad Peterfilie
bagu, in ein ypaar Winutent find die Streble gut. Run
(46t man fie Falt werben, bridht bie Sdpvange aus,
und ftogt alled Uebrige mift /s _sjﬁtb.‘frucherr i'Sut_ter
vecht feim; thut nun in e Gefchirr wieder etit Stucs
chen frifche Butter, [aft fie zergeben, und thut das Ses
fiogene dagu, ribrt e3 immer auf dem Feuer, bid bie
Butter eine rothe Farbe angenommen bat, Jun wird
Fleifdybriibe daran gefdyuttet, fur 3 fr. Brod dagi ge-
than, alled miteinander vedht fang gefodyt, dann durdy
ein Tuch oder feined Haarfich getvieben. Wan Fann
in diefe Suypye fleine BVutterflosdyen thun. Beim A
vichten werden die Krebsfdhwange oben auf die Supype

gelegt, -

17. Ghamypignonsdfuppe. — Die Champignons
werden gut ausdgelefen, ge[dyﬁ!f und fehr iﬂrg_falnrg
gewafden, damit fein Sand vavin bleibt, dann 1 e
Sieb gefchitttet, damit fe gut ablaufen; ift D‘f_‘;’. gelches
ben , fo werdben fie mit Zwiebel und %J*cctet*‘i[:e vedht
feit vermiegt und in frifcher Butter gedunjiet , elwas
Mehl dariber geftrent, [Aft fie nody e wenig unier
Ofterm Sifbhren angiebert, dann mit ﬁtfndjbrubc ange:
flillt, eine gute Jeit gefocht, etwad Sdju daran gethas,
dann uber gebipte Brodichnitten angevid)tet,

18. Frojdiuppe, __*@; yerben fﬁr;Jc Perjotieit
20 Frofdye genommen, dieje mit gelben Riben, Peters
filie und einer Eletnen Swiebel in frijdyer %u_t_rfr ges
damyft, nun ein bischen Sal daran getban. Sind fie
gedamyft, fo lagt man fie falboeroen; ot bas alles
febr feim, und freibtd durd) ein ,5;mnru;h;_§l}ur5r it el
Gefcyier, und fullt ed muit Wajjer over Fleifchbrube auf.
SMan macht eine geviebene Gerjte, wenu fie ved)t troden
ift, rvOfiet man fie {chdn gelb, und focht e Fxfnrpe‘r
Kroidhbrith, dann tjt fie fertig. Macht man die g;jI‘L‘Td}:
brithe mit Waffer, . fo mug man nod ein L‘:;-tucfﬁm,-
Buttey, nebj dem Saft, worin fie gebamypft haben,
sue- Brube thun,

W’ LANDESBIBLIOTHEK
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Criter ﬂlbffﬁnitt.

19. Wurzelfuppe. — E3 werden gelbe Riiben,
Gellerie, weife Ruben, Peterfile, Schwarywurgeln, ein
Paar Kartoffelfhnits mit Fleifchbrithe , worin man ein
Studdyent frijdie Butter thut, redyt weidh gefodyt, dann
burdy ein Haarfied gefivichen, in ein Gefchirr gethan,
mit brauner Fleifchbrube angefullt, nur einen Iall
auffodyen laffen, dann nber gerdftete Brodichuitten an-
gertchtet, ehwas Sdynittlaud) daviber gefireut und auf-
getragen,

20, Oefullte Worfingfuppe. — Man britht
jdyone Worfingblatter, doch nidht ju weidy, (A6t fie in
einem Durdyjchlag gut abtroyfen, trocnet fie nody auf
eimemt Tudh,  Nun wird folgende Fille gemadyt: Pe-
terfilie und Bwicbeln werden fehr fein wvermiegt, in
etwad Butter gut geditnfiet, dann vom Feuer gethan,
etwas febr fein vermwiegtes Kalbfleifdy, etwas geriebenes
Drod dazu gethan, mit Cier eine Farfe gemadht, die
nicht gertauft, Dbige Vldatter werden nun breit auss
einander gelegt, auf jeded Blatt ein Eleiner Loffel voll
%arﬁﬁ gethan und jwlammengerollt: iff man damit fers
tig, 10 werden die Witrjte tn ein breited Gefdyivr ges
than, wovein man Butter thuf, und in einem Defelein
oder auf dem Heerd gany langfam gebacfen; wabrend
vem Bacfenr muiffen fie einmal wmgewendet werden.
Wan muf aber nicht wiel Butter nebmen, weil fic
jortft ju feft wirden. Beim Anvidhten werden fie nun
i gute braune Fleifcdhbrithe, oder in weiffe Fleifchbritbe,
worin etwad Sdit ijt, gelegt und aufgetragon.  Andy
fann man nody Griest(Ochen dagu thun,

21. Artifdyocenfuppe. — Mebrere ‘Artifchocten
focht man, nadydent fie fauber gewafdyen find, in leidht
gejalzenem 2Waffer weidy, [aft fie wieder falt werdemn,
sieht nlle Biatter heraus, fdjabt alled Markidhte davon.
Cin Stuctdhen frifche Butter wird aufd Feuer gethan,
etwas Wehl bdavin einigemal umgeriihrt, bdann bdad
Wart ber Artifdofen daju gethan, umgerithre und
Slefhbrihe daran gefdpittet und fo eine Weile langs
jam gefod)t, dann Giergetb und fauern Rabm daran
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aernbri 1) Orod at
gid}rér. " Die fafe der Artifchocfen werden in Sdyetben

gefchnitten und auf der Supype herum gelegt.

S upyp e 7
fiber eit vaar Sdnittent gebabtes Vrod ange

99. Sypargelnfuppe. — an bricht Sypargelnt

i qany fleine Stickchen, denn wenn mar ie id}tﬂpf;,
fo pemerft man nicht {o [eicht, Eb fie 5@: jind. Dtele
Stickchen fod)t man nun i Fleijchbrube , Iﬁut_mt
Gtictchen Butter, worein efrwad fij}r[_a[ gefnitt_:t fepn
muf, Dagu, wenn fie weidh) find, fullt man es mit 10

piel Fleifchbrihe (die aber Irlil:f?f Enrf *_qefa[gm jepi
darf) auf , ald jur Suppe nothig ut:_rubrjt, wenn s
focht, geriebened TWeigbrod Dinetn, lapt e eie gute
Reit noch fochen, und thut , ebe fie aufgeiragen WIrD,
etroad Giergelb und fauern Rahm barnﬁn. ;

23. Sifdyfuppe. — Gang gewobnlidye Sifche, ober
audy Nbfall von beffern EIIFC[}E‘II,_*IUET'DI;‘IT 1311t frtidjg;
Butter, Jwiebeln uud efwad TWeifbrod gedamypft, b
alled weidy aber nicht gelb ijt 3 dann freidt man e
purd ein febr feined Sieb, uf:rmilci}_t ¢d mit fchon vor:
ber qefochtem Neid oder @trﬁin]"f{}[ﬂm,* thut ganj fln;m
suriictbepaltene, vou allen Orathen fehr gut befrete
Stiictchen Fifdhe binein, und tragt fie aul.

24, Andre Art, — Die Fildje werven gefalzen,
nadydem fie fauber gewajdjen find, in Miebl umgelfebre

und fchon rofdh qebackens danm im Mdrfer jebr feqm

geftofen, durd) das Haarfieb getvicoent. Peferfilie und

gelbe Miben febr fein werwieat , in Butter wetd) ges

punftet, den Fifdy daju, lapt e8 anitebeny dann fodens

58 Baffer daram, bdas nothige Saly, stemlicy lang

gefochf, und iber qebihte Schnitien angeridtet.

25. Gehwabifdhe Suppe. — {,” Pfo. Butter
wird qut geriibyt, nach und nad) 3 Grer dagh, ba:;ra?
ein bischenr Saly und Mebl, bvﬁf ber Leig g,nnnl_u{;thL-;_E:
ift; bann durd) ewnen %_Eimlrgmmﬁf[‘, ber etwad u.,g'fb:
eocher bat , in fiedende gFleijdbrube gc‘cﬁrnﬁf und eine
TWeile fochen lafjen; wenn man efwad Sdje Hraein

thut, ift eS8 nod) beffers dann aufgetragen.

iy gy S P Y ] , T
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8 Criter Adfdynitt.

26. Krammet8vdgels pber Yerdien-Suypye.
— e Bogel werden mit etwad magerm Syedt, Jwie-
be_-In,__‘geren Nuben, frifdher Butter und ein flein wes
ng €alj gfbc:unpft; It Died gefchebent, fo nimmt man
fie bgrnué, (08t Die befien Gticte von ver "Brujt ab
fdpeivet fie in fleine {chone Stichen; das Hfbrigé
WIXd mit emander geftofen, durd) ein Sieb getriebern.
@cmhenfé Sdyvarzbrod wird {dydn in Vutter dunfel.
gelb gerofet, mit Fleifchbriibe aufgefodyt, dag Durdys
getriebene und die Stictdyen Fleifdy dazu gethan, dann

ift fie fertig.

27. Crbfenfuppe. — Man fodyt diirre Grbfen

mit fd]r?nd}cr sletfdhbribe vedht weich, treibt jie durch,
unbd fghmtft vecht Eraftige Fleifchbritbe daran, [G§t e8
mit emander fochend werden, und richtet fie fiber fols
gende Crbjen an: Man nimmt einen quten LOffel voll
Mehl, ein flein wenig Saly, madyt mit Milch und
einem Ci einen Teig an wie u einem DOmelette, thut
i eme fleine Pfanne Butter, wenn fie heif ifE fdhit-
tet man ben Leig in einen fleinen €dhaumldfiel, I35t
llgnl in die Vutter [aufen, wovon fid SKuchelchen in der
Oroge einer Grbfe bilven; wenn diefe jchédn gelb qes
bacfen {ind, werden fie in die Supyenfdhifel gethan
etwas Edynittlaud) dariiber und aufgetragen. i

28. faifergerfte. — Man verritbrt 4 Gier mit

eiftent ©Saoppen quter Ffalter Sleifchbrithe recht fiarf,

thut, wenn man es [iebt, etwas geriebene MNusfatnuf
baran, fduittet ed in ein Gefdyivy, focht e in Waffer
bid ¢8 feft ift ; dann mwerden mit einem Loffel Stiicks
chen Deraus gebrochen und in gqute braune Sletichbribe
over in andve mit Sdyit vermifdyt gelegt; dann if fie
fertiq,

20, Saftenfupype mit Vermicette, — 3 wery
ben Iwiebeln in Vutter fcdhon qelb gedamyft, dann
Zaffer darvan gefdyiitter, weife NMiiben, qgelbe Niben,
Vaudy unbd Sartoffel dagu gethan, alled recht weid gf.';
fodh, dann vurdhgetricben, Etwad Mehl wird in But-
tev vedjt |chon gelb gerofiet, Waffer davan gethan, das
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Durdygetricbene dagu gethan, gut mit eitaubder gefodt,
bann mit in Waffer und frifdher Butter gefochten Bere
micette vermifcht. Sft die Supype gehorig gefalzen, {o
wird fie angeridjtet.

30, Endiviefuppe. — Der Endivie wird gut ver:
lefenn, gewafchen und in. fhwachem Salzwafjer Halb
weich gefodyt, damit er das Vittere verliert 5 dann hevs
audgenommen, wenn er giemlicy erfaltet ift, jo gut mwie
moglich audgedriicft und fehr fein verwiegt; damu ird
er in frifdher Butter weidy gedumitet, etwas MWehl bars
fiber gefiveut , gut umgernbrt und dann mit Slet| s
briipe anfgefullt, nody eine Seitlang mit einander ges
focht , beim Anvichten mit Ciergelb und fugem Fabm
vermifcht und iiber gezopfte Brodindpfdjen, welche nod)
befdrieben werben, angeridjtet.

31. Krauteriuppe. — Man nimmt Sauerantpfer,
RKorbelfraut, Portulaf, jeded gleidy wviel, vermwiegt 3,
nadidem alled redit qut gemafcien ift, ztemlich fein,
pinftet e8 in frifdher Butter, fiillt e8 dann mit Flerjds
briibe ober Waffer auf, [aft e mit einander eine gute
Weile Fodyen, richtet 8, wenn faurer Rabhm und Ciers
gelb bavan ift, uber n Wirfel gelchnittened und m
Butter gebacfenes Brod am, tragt fie dann gleid) auf.

32. Mildhfupype mit Swiebeln. — Die Swics
beln wevden in gang dunme Blattchen gefdﬂurrgn, drefe
in etwad BVutter {chon weif und weidy gedampft, danm
qute”fiige Milch daran gefdhittet, Saly und ein wenig
'{folﬁ'r daran g{-ﬂ\ml; [-.1[;1' 05 E’lll}lgﬂllﬂ[ mit emnanper
auffochen, und vichter ed nber Weifbrod an.

33. Wiener Supype. — &3 wird ein gewohnlider
Omelette « Teig gemadht, aber febr leidht ; dann wird
Kalbfleifch fo fein wie 111E*+g,[id}_uermifgt, @gh_mr_t[m:d}
wird ebenfalld febr fein gefchnitten unter bdiefe Wiafe
gethan, Gine Pfanne [aft man Deiff werden, fduEie_rt
fie mit Syectidhwarte, [Aft ein wenig von dem Leig
pavin herumlaufenr, dbaf die Omelette {0 dinn wie Yaub
werden 3 wenn fie nun gebacen {ind, |0 werden fic wie
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Criter Abidhynitt.

breite Mubeln. gefdinitten , in brauner Fleifchbriibe ein
paar Wall nuf;efud]r pann angerichtet,

34, GOute Rubenfuppe. — Man fesst nady An:
2abl der Perfonen n:rr:i[;e itben mit Waffer und Fleifdys
brube jum Feuer, [agr fie vecht weich verfochen. Uns
terbe[ﬂn fchieidet man aqud. weifen Riben Sdynisen -4
in der Grofe wie bder achte Theil eined Borsdorfer
Apfeld, fiedet diefe Schnige in gefalzenem Waffer ﬂltmﬁ
lich weich, doch daf fie {chon gang bletbeny man nimmt
fie nun beraus, [agt fie falt werden, unh bacft fie in |
Butter fddn gelb; sugleich madt man einen guten |
ﬂmbe[mg, wallr thn febr dunn aud, und fchneivet [aus
ter wierecfige Plasdien daraus, weldie man in Fleifds
brithe fieder. Dbige Niben werden nun, wenn fie
vecd)t weich find, durd) einen Durchichlag gert:cbfn bag
Durchgetriebene wird nun auf {dwachent Feuer mit
eintem Stuckdhen fnr'dwr Butter qut abgerubrt, bann
vor der Vrube, worin die Warfeln gefotten , baran
i gethan, ein wenig nody gefodhyt, dann E,u]ammcu in
= etient L oyf qerlmn und big jum Anrichten rvecht heif
s erbaltenn. Die gebacfnen Riben  werden i bie Suyp:s
2! venfdyiffel gethan und dag Uebrige baruber angeridytef,

! 35, Oebacdene KIofluyppe. — 4 Loth Butter
| werden mit 2 Giern vedht fchanmiag gernbrt, naddem
2 Loffel woll IMebl und ein ffarfer Loffel woll faurey |
L Rahm darunter gevihrt, und ein wenig Saly it den <4
1 Tetg gethan . Nun nimmt man mit dem Loffel
eine Welfdynug. grof, und [aft ed in Dbeifier Butter
langfam bacfen. Sind nun alle Klofdyen gebacten, Jo
werden fie in die Supypenichufjel gethan , Fleifchbrithe |
mit etwad St daviber gefchittet und gleich aufge: ot
fragen,

# 36. Panadelfuppe, — &3 wird Weigbrod in But:
ter gebacfen, dann mit Fleifchbribe lange gefocht, durd
b g ein Sieb geftvichen, wieder mit Fleifchbriibe verdinnt;
betm nvichten mit Eigelb und etwasd jaunern ANahm
anaerubye.
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@inlﬁgfn in Suypen, i1

37. %alfde €hocoladefuppe. — Jn einem
Stitdchen Butter wird Mehl ichon gelb gerofiet, gute
SNitdy varan gefdmttet, febr fleifig gerubre, damit eo
feine flimydien darin giebt, etwad Jucer und Jimmt
dagu, eine gute Weile mit einander gefocht, 2 Siergelb
paratt, dann fiber gebabre Vrodjchnitten angeridytet,

38. MWeinfuppe. — Man {iedet einen Seyoppen
Meinn und ein Glad Waffer mit einem Stiuctden Juf-
fer, rabrt 3 6id 4 Cigelb daram, und r_idw_h:t ¢3 uber
i Wirfel gefdhnittened und in Butter fdhon gelb ge
bacfened Trod am, dann ifi fie fertig.

39. Hirnfuppe. — Man jdyneidet EIB_rf[:rbrﬁb it
gang ditnne Sdynitten, badt fie m BDutrer jdjon aelb.
Nun werben Jwiebeln und Peterfilte jebr fein verwiegt,
in frifcher Butter redht weich gedamypft; ein abgejottes
ned Kalbsbirn wird fo zart wie moglich vervubrt und
mit einem Gigelb unter dad Grime gerubrt, ein bis-
chen &alj und Musfatnuf dagy, recht gut 1111'[ ftf”ﬁ“f—
per wperribrt und auf obige. Brovidynitten gejiriden ;
diefe werden beim Anvidhten in einen gany leichten,
mit etwad St verfesten Reid{chleim gelegt und gleid)
aufgetragen,

T — S ]

KoFe 3u Guppen 3u gebraudyen.

40. Gegoypfte Ridge. — Man vubre /4 PId.
Butter mit 5 Giern ab, jopft swei murbe Kreugerbrod,
bic juerft abgevieben feyn maffen, binein, etwas Sal,
rithre ¢4 qut durc) einander, thut ed wm e Gejdyve
mit erwad Fleifchbrihe, fiellt ed auf den beifen Heerd,
oben ecin Decfel mit Glutheny wenn ed gebacfen ift,
mit einem LWffel K(0fFe daraus gejtochen, und m gute
braune Fleifchbribe gelegt,

41. Sdywammblope. — 4 Loffel voll Mebhl wers
pert mit 2 Giern und einem bhalben Sdyopyen Wiildy
nebft etwad Saly gut verrubre; 3 Loth Butter lagt
man {n cinem Gefchivy gevgeben, vibyt den Teig Dhine
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12 Criter AbTchnitt,

eirt, unb rubrt beftandig darin, bid fich der Teig vom
@Efd}tn ablodt. Man I&{F;t (hn nun falt werden, ver.
dinut ibn mit nody wei Giern, thut ibn ?Dﬁt[ﬂﬂ![mﬁf

i fiedende Fleifchbriibe; fobald fie in die Hobe ficigen,

jind fie fertig.
ven Lijdy giebt,

42, Butterfivfe. — /4 Pfo. Vutter wird mit 2
gangen Giern vedyt {chahmig gevithrt, 2 Loffel Yoll feined
Webl darunter gftbnn ein biddien Salz; dann mit
einem Loffel in ﬁEbﬂll"E Sleifchbritbe .ﬁif&ﬁe gemacdhf,
und beinah '/, Stunde gefocht.

43. Saure Rahmiloge. — Man madt '/
€doppen fauren Rabm fiedend, ribrt ungefdbhy 3 Eufs
fel voll Mebl binein, rubrt davin bid der Teig gany
troden wird, jtellt lbn vom Feuer, wenn er bald falt
fiﬂf mit 2 gangen @ier verdinnt; dann wie Obige ges
Difern.

44. Yeberflofe. — /4 Pfo. Kalbdleber wird ges
bautelt und alled Adrige davon getbany dann mit et
wad Iwiebeln , Peterfilie und ein wenig Majoran febr
fein gebacft, 3 Vofh Butter werden mit 2 gangen Siern
abgernbrt, dbas Gebacfte daju gethan, nebft 2 Loffel voll
geriebenenmt 2Weidbrod und ein fleiner Loffel woll Mebl
und etwasd Galy, und dbann nody gine Jeitlang red)t
gut geruhrt bann in Fleijchbrirhe gefocht,

45. FleifdhElopge. — Man verwiegt /4 Dfund
Kalbfletfchy mit 2 Loth Nievenfett febr fein, falzt e
ein wenig, thut ein in Wafjer eingeweidhted und wies
per febr feft . ausgedriicfted Screugerbrod dazu, {dlagt
ein Gt davan, madyt ed recht gqut unfereinander, und
formivt mit der Hand, auf die man ein wenig Wiebl
nimmt, runde Kugeldhen barausd, und fiedet fie in Fler|dys
briube oder nur in Salzwafjer.

46, Mavfflofe. — Y4 Pfo. Rindermart [Gft man
sergebent, feibt e8 burdy, dbamit fein Veindjen davin
bleibt; vihrt e8 dann mit 3 Ciergelb ab, faljt es,
thut gwei gute Loffel voll Mehl davunter, dad Eiweid
wird ju Sdniee gefdhlagen, vedht gut darunter gevubrt,

€5 ift gut, wenn man fie gleidy auf
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vantt mit einem Loffel gewdhnlicdhe KIvge it nidyt 3u
ftarf fiedenoe Kleifchbrube gelegt und etwasd langjant
fod)t.
ﬂlfﬂiﬂ?{ Gricstlofie. — '/ Schoppen Mildy wird aufd
‘-'.'.'i‘i:ur'r qethan, wenn fie fjiedet 3 ifﬂ[l}' %ruttcr'ba,;,u,
pann riubrt man 2 Loffel voll '(E}rifﬁ pinein, [apt ¢s
unter fetem Umribren eine gute Weile fodhen, fiellt
¢d dann jum Berfublen, verdunnt e mit Fwel Sierm,
fal3t e8, dann wie die Vorhergebenden gerotten. |

48. Kioge von Neid, — Den AReid fann man ut
WMildy oder Fleifchiupype, die aber nur gang wenig ges
falsen feyn darf, fodhen, fo gwar, daf ev weid) 1,
aber gang bleibt. Auf 'z, Pfd. Reid rihrt man 6 Loth
Butter mit 3 Giern. ab, thut den gang froden emges
fochten und falt gewordenen Neid dagu, vubrt ¢5 uns
ter einanber, und fiedet fic wie die Griestioge,

49, K1ofe von gebratenem SINY[‘I};-—-—-L-";%)‘:.
aebratened Kalbfleifd) wird mit wiebeln und fnuu_z’:»
Peterfilie febr fein verwiegt, /s %\fb.fl}urtcr wird uie
3 @iern gut abggtiubrt, dad BVerwiegte dagu, ein ges
viebened Kreuzerbrod nod) darunter ‘n'r:?ﬁ ein biddien
Saly; bdann runde oder [angliche Kiofe davaus ges
macht und in Fleijchbrube gejotten, ' s

50. Rartoffelfldfe. — Man reibt 3 mittlere
Rartoffeln, die fdon Tags vorper gefotten worden find.
6 Loth Buiter wird mit 3 Giern abgernhre, die RKar-
toffelnn nebft etwad fein gebactter Peterfilie, ein wenig
Salz und ein ftarfer Kaffeeldffel voll r*mwfa‘ﬂ}whi darune
ter, thut pann mit dem Loffel Kidge in Fodjende Sleijdys
bribe und Iagt fie langfam fodjen.

—

Croquetd, fatt Fletnen Vaftetchen 3u ges
brauchen.
51. Gyoquet vou Kalbfleifd. — Man fdnets

det gebratenes Kalbfleffdy in wurfelige Stiddyen, macht
eine qute Putterfauce, aber efnas did, e wentg IMMus-
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Griter AbJdhynitt.

Fatnufl dags wenn e8 eine Seitlang geFocht hat Eigelb
and eint bischen fanern Nabm daran gerubrt, dann
vom Feuer gethan, dad gefdynittene Fletjd) davunter ‘
und [aft ¢d rvecht falt werdew Dann werden lange
| Whirfidien daraud gemacht, wie man gewohnlid) die
’ Sleifdyiirftchen won nbrigem Brafen macdht; dann in

geriebenem Brod und in gerfiopften Eiern und wiedey :
| im gericbenem Brod umgewendet und gulest in gremlid) |
* viel Butter gebacken und warm auf den Tijd) gegeben, i
| 52, Groquet von Hubhnern — Gtwad Peterfis |

fie und Bwiebeln werben fein verwiegt, n Butter ety ..,
wenig geditnftet, Mehl daju, darin angiehen lafjen ; )
pann mit Fleifdbrithe angefillt, daf ¢8 eine dicfe Sauce g

wird , ein wenig Wein oder Gitroneniaft daju, danm
Eigelb daran und vom Feuer geftells, Das Hubnerfleiid),

welched {dhon gebraten feyn muf, wird in gang, dunne |
Sdynittdien gefdhnitten unter die Sauce gerubrt, ynd o
111ft einander falt werben laffen, dann wie die BVorbere

gebenden bebanbelt, Bei den Croquetd muf man ime

mer nur eine furge Sauce machen§® weil fie fonft tm

Bacten zerfallen wirden , und jedesmal, ehe man fie

in Giern umwendet, uerft in gericbenem Vrod, daun

erft in Giern und iwieder tn Trod.

53. Groquet von Feldhnuhnern — Wenn
man 1tbriggeblicbened Fleifch von Feldhuhnern , AWilds
enten, Haajen, Nehen oder Schnepfen hat, wird ¢8 in
seirfel gefdhnitten. Cin Sticddien Vutter “wird aufs
Feuer gethan, Mebl darin angiehen laffen, dann mit
brauner Fleifchbrihe angefiillt, dag ¢S eine dicde Sauce 7
wird, etwad von dem Vratenfchir, worin das Geflugel
gebraten worden, darunter, das Fletich dagu gut durdys 4
gerithrt und falt werden [affen; dann wie mit Dbigem ~ ¥
verfafren.

54. Groquet vou Stodfifd. — Jn einem
Gtidden frijcher Butter [agt man WMebl angiehen,
thut etwad  febr fein verwiegte Jwiebeln Ddagu, uno
Tl . fdttet Mfer Rabm ober auc) nur gute Nitld) daran, 4
\ [aft 8 cine LReile fochen; 8 mup cbenfalls , wie bet
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seit anbern Groaquetd, recht dick fepn. Renit e VO
Tener gethan wird, iﬁ‘ﬂﬂ.ut ma pert ]c}mn perbf ges
fochten und gut gefrodneten Stoctftidh in tleme Otk
chen pflucfen und darunier, pann TE‘Ff}i‘ Falrﬁ WEroen
[affenn. Unterdefjen macht man von Giern, ﬁJL}*[‘_ﬁI und
ctwas Salz einen RNudelteig, nellt t_b.u jﬁfilwﬂn punm und
afeich aud, fiedet Die Rudjen gang in afer, troctnet
i‘i‘c ab, fticht Plakchen m der Groge eines {t'ronfnrhm
[evd daraus, thut auf die BVlattcjen I_uﬂbunf Singer bod
vort Der Gtocfifdymafle, ein anderes Vlattchen pben
parauf, an den Enben wobl jufamuten gedruct, dann
in Giern und BVrod gut umgefehrt und gebaden wic
ichon oft gejetgt. |
]d}?ﬂ. TLE I:]IDju'f tlxlu:t pon Ocdyfengaumen und Kalbss
mildhling. — -G8 wird eine fjehr dicfe Jutrerjauce
gemacht, dann mit efmwas "‘?fﬁﬂ un__t; L-Ii_gfl}; 11F1'E-111111f,
flein gefchnittene fchon abgelottene fﬁﬂlbﬁlﬂl}ﬂ}htlﬁ dars
unter gethan um:erxwﬁwulamm+ ﬂmﬁ werden
Ochfenqaumer, dierecht weidh gefodht und wieder falt
guwm'?}u find, indgben folche Blattdyen wie erjiere ges
fchnitten. Ote Maffe wird nun eberio _mlt _‘Elatﬁmt
getpan und mit cinent andern bededt, wie bet Dbigen.

56, Groquet von Krebs und Gemufpen, —
Man macht bievsu eifte vecht fteife Krebsbutterfauce, thut
in fleine Stittchen gefdhnittene Krebsjdmwange, in Saly
wafjer siemlic) weich gefottene gelbe Riben, Crbjen,
Sypargelfpigen und gang fewne WMovdyeln, Errfldjeﬁ aber
alled qut abgetropft-fepn mug, dagu, lapt es rwiedee
mit einander falt ywerben, wenbet jic dann i iern
und Brod um, backt fie, und giebt fie” gleich auf den
i,

57. Groquet von Sdyinfen, — Man badt gan
fleine Omelette; vermwiegt Sdhyinfen jtemlid) fern, rubre
ibn unter etwad vecht dicfen fauern Rabm, bejireicht
bie Omelette Mefferviicten dick damit, rollt fie jujam:
men, Febre fic in Ciern und Brod um, und badt fir.
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