Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Constanzer Kochbuch

Kumicher, Caroline

Constanz, 1835

l. Suppen

urn:nbn:de:bsz:31-106880

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106880

schrilten.

Jonrnale nu. Heit-2

'™\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Criter AL{Dhnitt.

oerfertiget, innwendig, nady Verhaltniff hrer Grdge, eéis
wen dburchldcberten Boben baben, auswendig aber mit
einem 2 ﬁingcrhrtitm Fand und cinem Deckel verfehHen
febn miffen, WU man nun tn dicfen Mafhinen Focben,
{o ftelit man ie Formen, n welden uflaufe, Sltu:pr:: und
tergleicdhen gegofien {ind, in diefe Mafdyine, deckt fie u,
tellt fie auf Ddenm bagu paffeuden Topf, ben man pupor
hath ecll mut l;ubmu Waffer failt, und rwenn diefeé auf
aleichem Sener 1/ Stunde fortrwalbrend fiedbet, fo ift ¢8
gerdhinlich genug,

Bei grinen Gemifen {ft e8 febr gut, weénn man ftatt
Aaffer eine reine helle SeBlauge in den Topf gieft, die
"‘ﬂamprmmdnnc darauf fellt, und ed fo anftatt auf dem

= 2iafjer Fochen [aBt, wetl fte auf diefe Weife fchdner griin

und gefcbrvinder fertig werden, nur muff man frihjeitig
parnacd) zufehen, damit Das Gemiife nicht verfoche, Kavs
toffelun mit der Echale werden auch fehr qut in diefen Mas
{hinen und jevfallen nicht,

98cnn bas Waffer gefalzen wird, worauf man die Mas
fd:m. ftellt fo wird dad Gemid f{dyuneler weid) und bleibt
grii.

I 5% prpieian

1. Uepfels Suppe, Ct[n:[)r: Borddorfer « Uepfel
fdbalt man und bampft fie in cinem Sthcfchen Butter
weich, treibt {te durdy) ein Haarfied, rubrt das durchger
trirbcuc DiarE mit Wein an, Dap ed aber weder; ju dic
noch ju dhinne wird, nimmt Sucfer und immt dazy, [dft
5 noc) ecintge Minuten fochen und richret ed tber im
Edymaly gebactene Brodfchnitten an,

2. Aprifofen=Suppe, falt 3u geben. Von ciner
verhaltnifmagigen Anzabl Aprifofen wird die A}aiﬂe (6
fcbalt und nachdbem th Steine heraudgenommen, in tweis
fem TWein gefodyt, daf {te weich werden, jebod) gany
bletben,  Dann nimmt man die Halfte der Kerne qus den
Cteinen, {dialt fle, fdyneidet fie flein und mifdht fie hins
i, Die andeve Halfte der Upvifojen zerdvhclt man, tveibs
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Supypen | 7
fie mit DWein durch cin Haarficd, thut Juder, an tom
eine Sitrone abgerieben, bid e juf genug i, bngu, gicht
¢ an Die abgeFochten Aprifofen und [aft alled mireinander
auffodyen; dann ridhtet man die Suppe in die Shafjzl
und laft fie erfalten,

3. Avtt{chocken=Supype. Bu einer Suppe fur 6
Perfonen werden 6 mittlere Artifchocfen gepulit, und m
Salzwafjer gefotten, dann von Allem gereinigt und die
Kafe in Salzwaffer gelegt; nun fhneidet man vou NMilch
brod runde Scheibchen, backt fie in DHeifer Butter, und
[aft fte auf Sliefpapier rein ablaufen; bernach nimmt
man recdht gute Fleifchbrithe, fo viel al8 nothig, lait fie
mit etivad Jus und dem gebacfenen Brod ficden und legt
die Artifchocentafe Hincin; aug den Spisen der Bldtter
britcft man dad Marf mit einem Meffer vein Herans, vers
rifre diefes mit dem Gelben von 2 big 5 Giern und rifrt
es bor Dem Auftragen an die Suppe. — m Winter Fann
man auc) von getrockneten Artifdhocken die gleiche Supye
berciten, nur muff man dann 2 bis 3 gefottene Artifdhockons
Fafe vermwiegen und fie mit Ciergeld an die Suppe ribren.

4. Auftern-Suppe. €6 werben verhiltnifmagig
Auftern wie gewdhnlidh) gebraten, bdoch diirfen fic nidt
gang fertig feyn; nun veryviegt man e¢in falb abgcfottencs
_ﬁ;a[héﬁriffffe, nebit 3wicbeln und Peterfil gaug fein, und
[topt dies mit ber Halfte von den uftern tm Mbricr (o
lange, Dié ¢ cin Brei wird; dann [&Ft man verhackres
9?@{1'{*1{&“‘, {o grof wie cin Habuerei, in einer Cafferolle
heif weroett, dunftet bag BVerwiegte darein, legt nun et
liche gebahte Brodichuitten dazu, qiefit gute Flcifchbripe
baran, und [dft dies zufammen cine qute Hhalbe Stunde
[angfam Fochen; beim Unridyten verriifrt man das Giclbe
von 5 bié 6 €iern, und gicfit dic Suppe durd) ein Haars

fieb baran; bdic zurdcfgelaffenen uftern, bdic in Fleine

Wihrfel gefchnitten werden, legt man auf der Suppe bees

wn; bat man Sus, o Fann audy ein €5ffel voll mit bey

Cuppe aufgefod)t werden; ara Fafitage fann man fiase

ver Fletfehbrithe Grbjenbriihe nehmen,  Die Anftern fone

nen aud) gang in die Suppe gelegt werben. .
5, Baumwoll,Suppe. Fir & Perfonen thut
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man cined Hihnercied groff frifdhe Butter tn eine meffirs
gene Pfanne, LGt foldbe jergehen, aber nidyt et werden,
eafrt etnen flavfen Yoffel voll YNehl tarein, [aft ¢8 am
Scuer nur cin wenig anjtehen, und dann abfublen, bis
man ¢$ mit dem Finger darin ausjubalten vermag, {dlage
5 qairze Gier dagu, fdbutter Falre Fletichbriihe daran, und
(igt e8 auf dem Feuer unter beftandigem laungianten
NRiihren anffocyen.

6. Bettler-Suppe.  G3 werben 2 EHldffel voll
qute Nollgerfie, 1 big 2 E:?'t';ﬁ'\ﬁr'cl_ poll Grbfen, 2 _gf[d}&ltt
und fein aefchnittene Erdapfel, cine grofie Sellertewurzel,
3 in Ridehen gefdhnittene Swiebeln, 2 ftarfe Hande voll
fo fein ald mibglich gefchnitrened Hoggen: ober jonft gutes
Hauébrod, mit Fletychbrile aufgefilt, Eiuﬁ&:turfctrfn ﬂuéf
gelaffene Butrer hingugelegr, und auf jt'uh[_cu pder bet
fdadbem Feuer 3 bis 4 Stunden tmmer langfam gefodt 3
wabrend dew Kochen fillt man de Suppe tmmer wieder
auf, und weun nichts mebr an Saly feblt, richret man
fie an, und reibr ein wenig Musfamuf darauf. Uudy
fann man nody emige frifcbe Cier darauf fchlagen.

7. Bier:Suppe. Man [aft emen Efloffel voll
Mebl in cinem Stickchen frifcher Butter angehen, danw
aimmt man cinen Echopyen recht gquten, {iifen Rahm,
5 Scboppen weiffes Bler, [d}futc[ dicfes Daran, Irq{ Sucter,
bid cd 0P qenug ift, dazu, lafit es unter befandigem
Ritbren einige Mal auffieden, verrubrt das Gelbe von 3
bia 4 Giern, rifrt dic Suppe langfam daran, und richtet
fic fiber gebabte Brodjchnitten an,

8. Blumenfohl-Suppe. Dicfen fchuctdet man 3u
E(cinen Blamden, fcbdlt folche fanber ab, wafjt jte, thut
fie mit etnem Stick Butter in einen Topf, quepr ctwas
aute Fleifdhbrule daran, [eqt eine qelbe 'ﬂfftltt’ mltr Peterftls
Burjel basu, und laft Diefed julammen dampfen, '-'.15:11:111!
er weidhy i, fireut man einen Loffel velt Mehl daruber,
(dhuttelr ihn Dfteréd um, giepr dann gute E—Ifi‘ft’i‘.:l?l'fl[}f Davs
an, o viel jur Suppe vdthig i, uud laft e8 fo lange fo-
chen, bis fich Der Blumenfobl ,?,'.‘l'["_'u'fi{‘ffll‘ Ia.'f_?,,t.hl”"q.lun
thut man vas Gielbe von 2 biv 3 Clern in die Suppens
fhfiffel, rithrt die Suppe langfam daran, uud thut i
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Suypoypen. 9

Warfel gefdynittencd und im Sdymaly gebadencsd Brod
parauf,

9. Blumenfobl:Supype auf andere Art. Man
retntgt den Blumenfohl redhr fauber, und fiedet ihn in qes
falyenem 2Waffer nidt gar ju weich, madyt dann Shnite
ten von Eago, (. BDeilagen u Cuppen), nimme dazu
abgcfochre Ralbsbricfeie, Krebéfhwdanze uud ctliche hHartes
gefottene Crer, die in Bldrchen gefdhnitten find, damyft
afleé . etnem grofen Eriack Butter, - gichr gute Fleifche
brabe uud auch etwad Jusé dazu, und (ift eé qur mit
einander auffodben.  Vor dem Unricbten leqt man ein
Stict Krebsbutrer und audy erwad MucFaiblitihe baju,

10. Gertebene Brod=-Suppe. . Cin Semmels
brod reibt man am Reibeifen, riter eé in cinem Stiick
Fjjutts:y ichon gelb, fdbittret qute Fleifebbriilye daran, [aft
fie auffochen, verriibrt dag Gelbe von 2 CGrern , rubrt Die
Suppe fangfam daran, und reibt Musfarnuf darauf.
sl Chocolabe:Suppe. Man thut 1/, Maf Milc
uf&_fr Dasd [Feuer, und wenn fie fiedet, rihret man 2 Fleine
Lafeldyen gericbene Chocolade darcin, thut nach Belieben
Jucter dagu, und [afe diefes unter beffandigem Umriihrer
noch cine Seitlang auffocdben: dann richtet man fie 1iber
gebabte Brodfcbuttten an, nachdem man aber borher Dad
lliﬁ_icibﬁr: von 2 oder 3 Ciern daran geriihre bhat, Weny mlm
bter"%[}f-mhme Iparen will, fann ein wenig Mehl dareii
gerojtet werden,

12. Blinde Chocolade-Suppe. Man roffet in

ceinem €ticE Burter cinen LOHFel voll Wichl bBeffgelb, und

# 1 - 5 =l . I 4 - [ & L

grept gute Wileh darvaw; dann wird cin Stiictdben Sucter,
'ELH g ;]_-.'TI'L‘HEHL‘ *Ji'aﬂr[rcm und Itmmt dazu gethan,
qu;r_pr:e gulammen nod) emeé Sertlang focdhen, und wenn
Die ~uppe mit 2 oder 3 Ciern angerdibee iff, wird dics
felbe uber gebibte Schnitten angericytet.

15. Harvigefotiene Gicr+Cu ppe §ir 6 Pere
fonen fiedet man 6 Gier hart, [eqt fie tn Falted Ty

bnrnnF fe fich gut fchalen f(affen; das Gielbe verrifivt man
mir e wentq Sleticdhbriibe fein, dadé Weige wird rart Lers

foiegt, thut betdes m einen Topf, und fdyiirier o vicl Neifc)s

brubhe daran, alé man gut Suppe brancht; cine Hands
i?ﬂr-‘h
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10 Criter Ab{Dnitt.
ol ooll Korbelfraut, ctwas abgefodyter Wirfing, lemlidh fal;
2 S ‘J:h:tu:rmf_mur berotegt man jujammen recht fein, dhnftet red
|23 o tn eme Stadchen Butter, thut es mit qebalhen in
|2 Brovjdnitten i die Suppe , und 35t fie auffodyen. Siti
' 14. Vervlorne Cier-Suppe. Man macht Schnite Dad
ten ven '!wi]_";nu Brod, backt e im Sdymal; {dhon gelb, THH
thut fic m cten FTopf, follt ffe mit guter Fleifchbriihe tet
auf, und [aft {ie gut auffochen. Man fefst in einem mefs 1
fluguen Prannden Waffer Hberd deuer, thut ein wenig &d
Ealy und cinen EHOfel voll Effiq darein, [Aft 8 fieden, fo !
ithlagt ein €1 ctmen Schopfioffel, legt e gany langfam i
in das focdyende Wafjer, ridhtet die Suppe in die Schiifs yoet
jel, legt das €i darauf, und fihret fo fort, bis man bdie ban
Portion hat. - o viel Perfonen, eben fo viel Sier legt Tei
man auf die Suppe. Das Gelbe davin muf weich bleiben, lich
15, Ctevfladel-Suppe. Bwer Lffel voll Mehl nem
nimmt man in cine Schiffel, vihrt ¢8 mit fiedender bazt
il glatt an, f{dlagt 2 Cier daju, thut cin wenig €
©dmnittlauch darein, falzt e8 gebdrig, und madyt einen W
gany dununen, geldufigen Teig mit Mild) davaus; thut unb
ein yenig ©dmaly tu eine Pfanne, [afit ed heif werden, 4
thut ctnen Loffel voll von Dem Teig darein, [Aft es fo Den
dlinne alg moglich in der Pfanne Herumlaufens, backt ¢d Sreu
auf beiden Seiten fchon gelb, fabrt fo fort, big alle ges fie ¢
bacfen find, {dhnetdet {ie wie Nudelu, fallt fie mit gutey wen:
Sleifcibriihe auf, und lagt fie auffochen, Dur
16. Crbfen-Supype. €8 werben gqute Crbien erles Suy
ferr, und mut lanem Bafjer zugeyefit; man [Gft fie lange man
| fam ficden, ohneviel darin ju vliihren; wenn fie yweich find, Han
treibt man fte durd) einen Durdyichlag, verdiinnet das Sup
Durcdhgcetriebene mit guter Fleifchbrihe, ftellt eé um Feuer, focle
[ift e8 auffochen, roftet in Wiirfel gefdhnittenes Brod geny
und eine fein gefdhnittene Swichel tn ©chmaly fdhon gelb, 2(
thut ed in die Guppenfchuffel, und richtet dic Suppe dars ten o
auf an, .Man Fann audy Sellerie, Peterfil und gelbe Butt
| Riben, ober cin Stud magered gerdudhertes Sdywcines und
| fleifdy mit den Erbien foden. darai
i | 17. CGrbfen=Supype auf cine andere Urt. Sdidn fich,
erlcene Grbien fifit man mit fauem Waffer jum Feuer,  darar

-------

BLB BADISCHE '
wiws LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



stemlich
ofinftet
EC{)&[)IHI

'n.
Sdnits
n gelb,
chbriihe
e mefs
| oenig
 {ieDen,
angfam
 Sdhufe
nan Die
ter legt
blethen,
(1 Mehl
teDender
| venig
it etnen
34 thut
erocn,
t ¢S {o
bactt ¢8
alle gee
f gutee

on erles
te lange
ich {ind,
net Das
1 Seuer,
g Brod
on gelb,
ppe dare
D gelbe
dyocincs

Edydn
| Gouer,

'™\ BADISCHE
BLfB LANDESBIBLIOTHEK

Supypen 11

falgt {ie gehortg und [afr fie langfam fiedeny wenn fie
redht weid) {ind, treibt man fie durdy einen Durdyidylag
tn cinen Topf, falt diefen mniit Wafjer auf, leqt cin
Gtad frijde Butter bdarcin, laft ¢é Fochen, verrihrt
Dag Gelbe von 3 Ciern mit einem halben Schoppen guren,
fuBen HRahnr, viihrt es langfam an die Suppe, und rids
tet Diefe fiber gebahte Brod{hnitten an.

18. Oriine €rbfensBuppe. Cinen jtarken
©dyoppen graner Crbfen, cine Handvoll’ Peterfil, eben
fo viel Sellerie » Blatter, und eine Handvoll junge gelbe
Fuben wajht man etlichemal im Waffer, Focht fic redt
wetd), [aft fie durdy cinven Geier ablaufen wnd fidft fie
dann mit einem Seid Butter in cinem Mbdr{er 3u cinem
Tetg-  Nun verwiegt man cin Stictchen Schinfen und et
liche Swicbeln recht fein, rifier ed auf dem Feuer mir cis
nem Stuckehen Dutter etliche Minuten, thut dag Giefiofene
bazu, giebt fo viel gute Fleifchbriihe daran, als man jur
Qzuppc nothig hat, um dicfe nicht 3 Dick und nicdht 3u
DN ju machen, [agt es nodh eime BWierteljtunde Forbhen,
und richtet fte wber gebdbhte Brodichnitten am.

19. Bejondere Crofen-Suppe. Die Crbfen wers
oen fauber erfefen und mit [aumarmem Waffer zum
Er-cu:"r gefeBt; ‘man [aft fie ved)t weich ficden, und fillt
fte ufm:::i mit Bletfehbrihe auf, daf fie nidyt anfiBen ;
wenn jie recht weich find, treibt man fte Durch etnen
Durdihlag, und fullt fie mit Fleifchbriihe auf, dagg die
Suppe weder zu dinn nocy ju dick wird; nun rubre
man 4 bi8 5 ftarfe @RIHffel voll fanern Rahm mit einer
Handvoll Peterfilfraut und etwas Sdmittlauch an bdie
Suppe, falset fie und [dft fie mit diefem eine Seitlang
focheny dann werden Knodel von Griesmehl oder Reis
gemadit, und die Suppe dariiber angerichtet,

20. Quppe von Sudérerbfen, BVon Sucteridhos
ten mimme man die Keene', thut fie fammt cinen S
Butter m etme Kachel, thut reingefchnittenes Peterfilarin
und 811}:1:}1::11:.1:3;1;11, giefit cinige Loffel voll Fleifchbriihe
baran, [afit ﬁf weid D_Ennpff:n, tretbt fte dureh cin Haars
fich, thut das Marf in einen Topf, gieft Jleifchbriihe

~Daran, damit die Suppe nidyt JU Rinn oder ju Dic

b
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12 Criter AbBfhnitt.

recrbe, und legt etliche gebibte Brodichnitten darein,
Wenn es mur diefem nody cin wentg aufycfocht bat,
phimmt man taé Gklbe von 2 Crorn uud cinen balben

& choppen Mien Rahm in cine Schiiffel, wud ribrr die

Euypype taran,

21. Crdapfel-C€uppe. G4 werden 4 big 5 mitts
[ere @1”[*1'1'1\]'1'1‘1'0{} acfcbdle und Fu Fleinen €chnitechen
aeicbnitten, 1z Wierl, Rindermarf gerfcyueidet man cbens
falis, legt Das DNarf i etne Kadvel, wafht die Srddpfel
cug mehrern Waffern fauber beraué, flegr fie anf tas
oRark, thut fom gerchnirtencn Edymittlaucy, Veterfils
fraut und Swicbelngrin tazu, fammt einem teinen Siiicks
dicu acraudicrics mageres Fletfdy, GUEL nur wentq §lci)de
britfe Tavan, und (afr dies weich Clingten; thut dann
€al3 bazu, ftreibt ¢é durch cin €ich, thur cé wicber
i die RKadbel, qiefie Fletjebfuppe daran, it fic noc
ein wentg avifochen, und richrer fie dber gerofictes Brobd
an.  ian Faru aud) cinen Liffel volt fauren Rahm
tarin verrihren,

22, Crdbeeren:s Cuppe. Die Grdbecren treibt
man mit cinem neuen Holzernen Lofel durch ein engesd
Haarfieb, ribrt fie juerft mit {iigem Rabm alart und
paun nacdhy und nach betfien LWetn bdaran, in weldem
Sucler, Stmmt und Sivonen abgefodyt wurden, Ddodh
parf Dic Cuppe nidvt zu dinne werden, Man belegt fie
mit qebactencn Brodvfdinirren,

23. Sifcb=Cuppe. Gemeine Weifififcd e pufit man
fauber, wajcht fic mit frifchem 2Waffer, trockner fie mit efe
peg vetnem Juch, dimfter fie mer einem Sthick Vurter,
Ealy, em wenig Peterfilfraut und eiver Swrebel; legr fie
taun_auf ciwe Plarre, licét die meifien Grdthe heraus,
fivfit dicé jufammien in cinem YN Orfer fein, treibe cé durch
tin Daarficd in cine Kachel, “und qieft cinen fchon taju
beretreten Gerflenfcblerm Paran; fleine Hivnfnodel legt
man in ¢ Cuppenfdhiiffel, und gicfit bdie Fochende
Eurpe dariiber,

24, SrojbichenFel=Cuppe. Fir 6 Verfonen
ninmmt man 25 Frojchichentel, febnetdet die vorvern Gies
lenfe weg, puBt die fpigigen Veinchen in der Mirte Hers
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fcbe ober Nrofchfchenfel werden be

Warzel, auch ctwas Pererfil serichnirtene gelbe Niben
und Ddas gehorige ©Saly dazun, dedt bas Giefchire AU und
lair eé fﬂﬂﬁfﬂll’t dampren.  9Benn die Srojdichenfel gqut
gedampit find, werden fie berausgenommen und auf cine
Platte acleqt, daf fie abFiblen; man fidGt fie dann in
cinem iorier famme den Wurzeln fo gart alé. mogqlich
und treibe lte mit dem €aft, worin fie qeddinfiet , burcﬁ
¢in Haarfted in eine Racbel, qieft qute ﬁ!rrfd'rhrz"lhf Dars
an, thur gebadene Edinitten darcin, [3ft eé mir clnans
Der ﬂlliff.'"[fi‘.l.‘n, thut tag Gelbe von cinem Gi In eineg
Edyiiffel, verviiber 8 mit einem Yoffel voll Falt Baffer
und gteffr die Suppe daran, r
25. Frofd)fdbenkel - Suppe auf andbere Urt,
Man dampfr die srofdbichenfel in einem ESniclchen Bute
ter, Caly und Jwicveln, aber nidyt gani weich;  dann
IEQI nan ]“.1 -.'iu"[ crien EL‘HL‘F Allm ‘lei'?ff:!}h'n, macdt ﬁu‘.’
bon den Kubehlein frei, dodh ohue dag Sleifch 3u befchadia
gen.  Danny madt man von einem Gt, ctwasd Mebhl
Salz und Mildy einen Teig, wie 3u Stadlein, wender die
srofde darin um, backt fie aué heifem Edmalz, und
Focht lte oann tn quter Fleefchbriifbe auf., Die Kuochlein
nﬂcri‘.*-rl[ m EIZ’E'Ejrﬁ:r geffoffenn und mit etwag Slcifchbriipe
b::rffr i aarfied getricben; man thut fodann dag Durcs
gftr:rbr}w 3 dem Uebrigen, uud wenn allcé noch etie
mal muqcfur_{}r 1t, Fann man die Suppe anrichten.
26. Frofch= ober Sifcfuppe mit Neig, 130
) AT haubdelt, wie fcdhon aes
aeiat, ﬂE‘T_II.‘-iEI.*H, ourchgetricben und fo viel Sleifchbribe
varan qefchictet , als man ju der Suppe uithiq haty
bann legt man gqut und weidy qefochten Neid foviel t*ﬂr:
eln, n[ﬁ_aur Dice erforderlid ~iﬁ, wie man die Euppe
baben will; [afir dicd cine halbe Stunde nod lougfam
fortfocben, thut daun das Gelbe vou 1 ober 2 Ciern in
tine Suppenfdiiffel, cinige CHloffel ool quten fiiflen

r

ﬂ?nhnt't*n_m, riubrt  dig Cuppe nach und nach Ddarvan,
uno reibt Muéfatnug carauf,

27, Ocbrannte Suppe, Man madyt ungefafe
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aus, thut cin €tic Butter in eine SKachel, Tegt die Frofdhe
fchenFel, etne mit Nagelein beffectte Swicbel, cine Selleries
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{4 Creftey UbfdDnitt,

21/, Maf Fleifchbritbe fiedend, [ift Schymaly in ciner
Pfanne beif werden, rofiet pwei Loffel vofl DNebl dunkels
Grann darin, [B{cht e8 mit cinem Loffel voft falt Lafjer
ab, bamit das Cingebranute die Farbe nicht verlicre, thut
¢d in die Fochende Suppe und [aft ¢§ eine Stunde ujams
men Focheny Dann vhfiet man in 28dvfel gefchnicttencd Brod
im &Schmalz {chon geld, und vichter die Suppe dariber an,

28. Gebrannte Habermehl s Supype. Man
Brennt vas Habernehl in zerlaffener Butter Hellgelb, giefit
gute Fleifchbrihe davauf, lafc eé in ciner Cafferolle eine
Stunde langjam Fochen, und legf et Studdyen Sdine
ferr, eine gelbe Rube, nebft Sellerie, Peterfil und eine
Swichel Dazu. BGhHreud dem Kodyen muf aber ein wenig
SleifchOriihie nadygegofjen werbdemn,

29. GeritesSuppe von Rollgerjie. Auf jede
Perfonr nimmt man cinen fiarfen Loffel voll Rollgeryie,
thut fic in etnen faubern Hafen, thut daju ein Stick fria
fche Butter, briht {ie mit fiedendem Wafjer unter beftan:
digern Umeihren an, und f{iellt fie an dad Feuer, glebt
aber felyr Obacht, Daf fie nicht anbrenne, firllr fie immey
mit quter Fleifchbruhe auf, und fodt fte 3 bis 4 Stunden
fort. Daun f{dlttet man fie durch ein Sich, [Afr fie
noch einmal ein wenig auffoden, und grefit den Sdleim
fiber gebahte Brodfchnitten an,

30. Gerjtes Suppe auf anbere Art. Die Gerfie
wird ebenfalls wie oben- behandelt; man treibt jie, nacs
bem fie genug gefodyt hat, durch cin Haarfieb, freflt fie
nodhymalé auf Koblen, vereithre unterdeffen daé Gelbe von
2 bis 3 Giern mit einem Glasd voll {ufen Rahnr, ruhre
es langfam an die Suppe, Tapt ¢ nur nod wenig anjies
hen, legt in Wivfel gefchnittenes und im Schmaly gebactes
ned Brod in die Schiffel und giefit die Suppe Dbarnber.
Ga Fonuen audy in die Suppe, {tatt dem Brod, Dutters
oder Hirnfnobel gelegt werdem.

21, Geviebene GerftesGuppe. Man nimmt
etnen gehauften Loffel volt Niehl auf das Nudelbret, madt
eine Hoblung in die Mitte, {dyfigt dad Gelbe von einem
Gt und 1 ganged Ei darcin, {aljt 8 gehorig, und wirft
ben Teig vecht jufammen; er muf aber recht feft und
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wobl _gmrbeirct feptt, wird dbann am Reibeifen gerteben,
und in Ffocbende Fleifchbriine geriihrt; man thut ein
Stitcfchen Qh}ttcr barein, [&ft fie noch cinfochen, riche
tet fie dann in cine Schiiffel, reibe Mustatnuf darauf
unb tragt fte auf.

52, Gricg:Supype. Man feist 11/, ¢
%_Tet]’c[} juppe in cinem Topf ané ’,}fuftf, }unb 11{':2nt?ji;%}fﬁffu§tﬂ*r
rihre man 4 gute EFlbffel voll Gries davein, [egt ein :wnh;
—sud darcin, [ifit ed cine Stunbe fochen, verrihrt bas Gels
be bon 2*@ifl'n und rubre die Ouppe langfam daran,

35. Hirn:Suppe. Bu ciner Vortion fir 6 big 8
Perfouen nimmt man ywei Kalbéhirn, legt fie in warmes
Waffer, thut die Haut fauber davou, wajdt fie in frie
\hemr 9Bafjer, aus und verriihirt fie fein. Cine Swiebel
und Ctas Peterfilgrin verwiegt man fein, dinfiet eg in
eimem Stuct Butter, [GFt das Hirn damit anztehen, giefit
qufe '@[rifﬂ;[ﬁr{i&f, jo viel man jur Suppe braucht, dars
an, [aft ¢8 cine Jeitlang auffochen und richtet fie, nachs
bem man das @elbe von 2 Ciern dbaran geruhre hat, fber
gebdthe Brodfdhnitten an, F
34, '5;' opfen=Suppe. MWenn bdie Hopfen noch recht
jung find, werden fie fauber gereinigt und in gefalzes
nem ﬁBaﬁTsrhﬂ[{;}_rfﬂrrfu, Dann fdyittet mawn fie in cinen
Ocier und [ift fie ablaufen, RNun wird die Dalfte Hoyfen
fehe FElein ge_ir[)n:rtcn,. und mtt einem Stickhen Butter
2 gangen Ctern, 3 CHINFel poll ifen Rahm, rtmaé
Saly und Muskatnuf angerlihrt und auf dem Teucr, une
ter fortwabrendem Rihren, bick gefocht, nur bnrrf ¢3
nicht fteben, damit eé nicht gertnne; die jurictaclaffencn

Hopfen werden o fein ald mdalich verwie b ound i ’
toy ",{ﬁfeu'c[;brﬁﬁf ::‘lllfgfﬁ.}f[}t; bmng; perriihre 1iqmn WiT. E}c?ge
bon 2 (%m:n, t'lIE[}tEt fte fiber gebdibte Brodfchnitten an,
ffi}tlﬂlbft Dic mit Giey angerihrten Hopfen 3u beliebigen
EtiidCdyen und legt fie in dic Suppe.  Man muf die Hos

pfen fehr warm Ufl‘n‘lifggu f £ o
o {Onft nebmen fie einen fren
ben Geruch an. | fremts

55, Jtalienifdye Guppe, Man nimme Bon

allen Corten Wurzeln, al2 gelbe, weife i
. | : , QR8T , Weige, Paftinat, Pee
terfil und Sellerie, fammt emer Swichel; ’bicé nfreé-‘w%rb
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{6 Criter AbGfDHuitt,

qu RAdlein gefchnitten, in eine Cafferole mit Fleifchbriife
gethan und darin qefodht, bid ed yetch tft; danu drudt
man e8 durch ein Haarfich, thut fo viel Fleifchbrihe, als
man jur Suppe ndthig bat, und Neis, welder fdon

in Sletfcbbribhe gefodbt ift, bdaran, und [afit diefes mit

¢inander cine Stunde Focben, bis der Rets recht wetdy UE,
56. Sus:Suyppe. Man nimmt /2 Pf. Hinds

fleifh, von cinem fleifdyigen €tk , eben jo viel Kalbs -

f‘Lifd}, ein Stucdden magern Schtufen, {duncidet allesd
tn fleine Siiickben, belegr eine Kachel mit frijcbem Rine
bermart, leqr vas Fletfcb darauf, rhut eine mit Nagelein
Deftectte Smwicbel, eine Peterfils, eine Sellerizs und eine
Pafitnat: lbm&;f, nebjt etner gelben Ritbe dagu, falst ed
gehorig, decfr ed gut zu, und [Qft es recht dunfelbraum,
aber nicht birter werden, giet nun cin wenig Fleijdybrithe
dbaran , uud wenn 8 {ich aufgeldjet bat, wird eéd mit
Sletjebbribe aufgefullt.,  Man [ifr eé jo lange Fochen,
bid das F[leifdh redvt weich und die Kraft herauégefots
ten iff. Danun gtegt man die Briibe ab, richtet fie an,
und legt Butters oder Hirnfuddelcben daretn,

37. Kaé«Suppe. Man reibt 1/4 Pjund Kid, und

. fest balb Sleifcbfuppe und Halb Sus jum Feuer, jo piel

ale man Guppe machen will, Es fann aucd) |tatt der
Sleifchiuppe Waffer ju vem Fusd genommen werden ; dann
l[egt man qebdbte Brodydmitten fammt dem Kis darvelw,
lafit eé etne Fleine Weile mucinander auffochen, verrihrg
vadé Glelbe von 2 Giern mit 2 ytarfen Gloffeln voll faus
erm NRabm, rubrt ¢8 an dic ©uppe, und lagt fie noch
¢in weniq angichen.

38. Kaé:Suppe auf anbere Urt, Man  reibt
1[4 Pf. guten Schweizer £as am Reibeifen, rahre diefen
nebft eincm LOffel voll fermem Mehl und cinem Stuckeben
sevlafuer Butter tn civner Cafferole gany glatt, worin man
¢6 nun cin weniq muh[nu [Air.,  SWerdimnt ¢8 mit guter
Sletfchbribe, dafi cé in der Dicle wie ein Dinuer Gierfiene
{dhleim wud. Wenn fie etne Vierteljfunde gefodt hat,
peredibet man dag Gelbe von 2 Cier mit etnemt Trinfglad
Euﬂ [gem Rahm und vihee die fodyende Suppe (angfam

aran.
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39. Cine Banaben:Suppe. Man {hneidet bdie
Rinde vom Semmel weq, [3ft dad weifie, wenn ¢d in
&dnitrer: gefcbnitten iff, mit quter Kleifchbrithe cine Stuns
be fodben, Daun treibt man e durd) cin engeé Haarfied,

*thut dte Suppe incine Cafferolle, [eqt ein Stuckchen Buttey
bazu, thut etroas Muéfatnuf darauf, dann vecribrt mai
bag Gelbe von etlichen Eier, mit cinem Glag voll {lijee
ildy und rubre die fodyende Suppe daran,

40, Raftanten:Supype. Man fbalt und reinigt
1 Pf. Kajtanien, febt fite mit Fleifchbriithe und einem
€ticd Butter iber bad Feuer und (ft (e zuqedectt weich
dampfen; daun thut man ein gefdnitrencsd Milchbrod hins
e, und wenn alles weidy gedampft und im Mdrier ge4
ftofen tft, verriihrr man dag Gelbe von 2 hart gejottenes
CGiern mit etlichen Loffeln voll fauerm Mabm , treibt alleg
sufammen durch cin Haarfich, nimmt Fieifdbribe, nevft
€alz und Musfamuf dagy, und wenn eé nod) ein wenig
aufgefocht hat, richtet man die Suppe an und beleat fie

- mit Kaftanten, weldbe man aber zuerft in Gier und gerige

bener €emmel umwender und fie im Edymal; backt,
41, Kraft-Guppe. Man feBt ein altes Hubn
mit 2afjer sum Fever, und legr folgende Wirzeln bei »

Sellerie, Peterfil, Echwarzwurzeln, Pafitnatrourzeln, aud

Lauch ; allcs Flein qefdonirten, dampft man in cinem Siid
ﬁ‘:ll;t;'t', bié ¢§ ctwad weich ijt, dann fallt man eéd mit
gletfebbritbe, tn yweldver bag Hubn acfotten tt, auf, nimmt
nody gefchnittene Semmel dasu, und (Afr ed quds cine
balbe Stunde mit fodhen : nimmt dann das Drujifleifch
bon bem Hubn und fidft e8 mit dem Gelben bon 3
bartaejottenen Giern im MOrfer fen, nebft Salz und
E})Epﬁfﬂmnt} in dte Suppe, rabrt alled qut unrercinander
tretbt ¢é durch cin Haarfich, bringt s in die Euppfu:
Sduffel, und erhilt eé warm. i‘jﬁ‘ré Seif jum Anrichten,
o muf etwas gerdftcter und gefodyter Reis darunrer ges
mijche werden.

(42, Krdauter - Suppe. Fir 6 bis 8 Verfonen
nimmt man zwet grofie Hindevoll Eaucrampfer, cine ftarfe
Handvell Korbel= uud eben fo vicl Peterftl - Kraur, nebft
anet Kopfen Salat, wajdt alles jujammen fauber, pers
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wicgt ¢8 fen, thut fo groff al8 ein Hilueret BVutict in
eine Kachel und dlnfiet die Krduter darein; dann {ducts
Det man ein Semmelbrod zu Wirefel, backt fie im Sdymal;,
thut. fie tn einen Topf, fhllt fle mit quter Fletfchbriihe
auf, thut Die gediinfteten Krauter daju, und lagt fie
auffochenn.  Dann  thut man von eciner Waf Ddicler
Dtlcdy Den Rabhm in cine Schitffel, bas Gelbe von 3 big 4
Eiern baju und rihrt die Suppe langfam daran; man
Faun auch dDie Suppe uber gebabte Schnttten anvidyten,
43, Krdauter-Suppe auf andere Art.  Cinen
2Bir{ing s ober IBciffraut=Kopf {chncidet man wie Nudel,
ebenfalls gelbe NRiben, Peterfil, Sellerie, Schwarg und
Pajtinatwurgen. St alled Flein gejchnitten, fo fiedet
man e6 im LWaffer weich , thut danu ein grofieé Stid
Dutter tn cine Cafjerelle, dDampft eine Handvoll verwiegte
Bwicbeln darin, thut die abgefochten Krduter hingu, bes
fidubt fie mit MehHl und [aft fie wieder auffochen, folt
{te mit gutem Sud oder Fleifchbrihe auf, und laft fie wie
ver ein wenig auffochen.  Buleit richtet man fie Gber
gebabte oder im Sdymaly gebacfene Brodfdnitten an.
44, KrvebdSuppe. €8 werden 18 Fleine Krebfe
im Salpwafjer mit einem ERIoffel voll Effig und ctwas
Peterfilgriin abgefotten, und denfelben die Echrvange hevauss
gebrodhen s das Uebrige wird in einem INorvfer geficfen,
und in einem Wierl, Vutter fo lange gerdjiet, bié bie
Wutter {dhon roth ity man thut cinige BVrodfdnitten,
weldhe im Sdymaly gebacfen find, bdazu, giefit {o wviel
Sleifdybrithe baran, daf fie woll dartiber geht, [Gfit alles
recht durcdhfoden, treibt e8 burch cin enges Haarfich faus

ber aus, giept fo viel Flefchbriihe darvan, ald man ur .

Suppe brauche, [legt agebabte Brodichwirten darcin, [3ft
e8 jufammen auffochen, thut dad Gelbe von 3 Eern in
bic Gchifel, verruprt ¢8 mit cinem Loffel voll Falten
UBaffcré , und rubrt die Suppe langfam taran, Die
Rrebéfchwange werden oben auf die Suppe gelegt.

45, Krebd s Suppe auf cine andere Art, Die
Krebfe werden gefotten, dbie Scbeeren und Sdyvange her
audgcbrodyen, tas Uebrige im Modrfer fein gefioffien, und
in etnem Stad Burter cine Scitlang gevvjict, eine Hawls
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voll gevicbenesd Brod darvauf geftrcuty man [aft e mit diee
fem aud) angiehen, Ychittet Fleifchbrithe daran, [aft es
mit diefer auffochen, treibt es durdy ein Haarfied in eine
Kachel, fcbuittet die bendthigte Fleifchbriihe dazu, thut
in Warfel gefchnittened Brod baran und (Gt es zufams
men auffodhen. Das Gelbe von 4 hart gefottenen Eie
ern zerbrictt man fein, vabrt von eier Naf gefioctiey
il den NRabhm daju, fdyirtet die Focdyende Suppe langs
fam unter beftandigem JRihren daran und legt die Sehees
ren und Sdwange darauf. -

46. 8reb8:Suppe nodh auf andere 2Art. Man
nimmt 412 bis 16 Krebfe, Dietwic die vorigen jubereitet weve
den milffenn, ditnfiet fie ebenfalid in cinem Stick Buttee,
{dhneidet fur einen Kreuger Brod dazu, [ft cinen Fleinen
Xoffel voll Mehl darin angichen, fdyittet qute Fleifchbrihe
baran, [aft e8 mit Ddiefer recht dburchfochen, treibt fie
burd) ein Haarfich in cine Kadel, [aft fie auffochen,
verriithrt Dasg Gelbe von 3 bid 4 Giern mit einem ftarfen
Dalben Schoppen {afen Rabm, rihre e8 an die Supype,
und richtet fie uber gebdabte Schnitten an.

47. Srebss KrautersSuppe. Die Krebfe ters
ben ebenfallé abgefotten, tm Morfer fein jerfiofen, intf;
Bierl, Rindermarf gevoftet, cin Loffel voll IMehl davibey
gefreut, und mit diefermt uod fo lange gerdftet, bis alles
fhon roth ift; man gieft Fleifdbribe daran, [Apt ¢8
dbamtt auffodyen , treibt fte durdd ein Haarvfied in einen
Lopf und thut gute Fleifdhbrate daran, fo viel man fir
nbthig findet. ~ Ftun verwiegt man cinen Liffel voll abge-
Dampften Wirfing , etwasd Peterfilfraut, Swiebelm-RohHrs
!Eﬁilt und Schnittlaud), dampft died jufammen in ein wes
nig Butter, rofict auch cine ffarfe Handvol geriebenes
Brod tm Sdymalz geth, thut ed fammt den gedinjteten
Krautern in die Suppe, (Eft eé zufammen auffoden, thut

0ag Gelbe von 5 Etern in cine Sdiffel, verrfibet fie mig
;:u wenig Faltem Waffer und ripre die Suppe langfam
aran,
48. fHrebd .- Guppe mit Milcdh und Mandeln.
Bon 25 abgefottenen Krebfen wird, nadydem dic Gdwaze
audgebrodyen,  eine gute Krebsbutecr gemadhe; die, ausges
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Crfter Ubfhnitt.

preften ©dalen feit man mit fo viel Milch, als jur Sups
pe ndthig ift, tber das Feuer, [4ft fie ficden und preft fie
purch cin Ludh 5 nun {oft man 1/; Pfo. Mandelu, fammt
Den Hautchen, fo fein alg mbglidy und prefe fie wie eine
Mandelmilch dburch, verriibre daé Gelbe von etlichen Ciern
mit der Krebdbutter, rihre bie Mandelmilch daran, fchiits
tet diefcs an Die Krebsmildy, thut dasd ndthige Saly und
Diusfatnuf dagu, und (aft die Suppe, unter beffandigem
Ruhren fieden; vichtet fie dann fiber gebabhre Brodjdynitten
an und legt die Krebsfdydnge Hinein,

49. Kvebe=Suppe mit. Mordeln. Sauber
gewafdhene Mordbeln fiedet man tm Waffer gang weich,
giefit fic gum Ablaufen in einen Seier, fbneidet fiec gang
Bleiw, dampft fie in Butter, verwiegter Peterfil und ges
vichener Semmel, und [afit fie mit quter Fleifchbriibe reche
auffochern,  Unterdeff rithrt man emes Hibnereicd grog
Krebabutter mit 2 Eiern ab, thut etwas NMustatnuf und
das uothtge €alz himgu, mifchr fo viel in Mildy gewetchten
Cemmel darunter, daf es nidht ju feft uud nicht ju locfer
wird, nebit nod etwa 20 ausqgeldsten und Flein verfdynits
tenen Krebjen, madt daraus fleine Knddel, [dfe fie in foe
thenber Fleifchbruhe auffochen, legt fie in die Suppe und
gicft Sletfchbribe daruber.

50, Ceber=Suppe. Die Leber ftofit man in cinem
ONtbrfer, nachdem Ddie Haut abaezogen iff, und treibt fie
burd) cin Haarfieb. Eine Siebel Wwird fein berwiegt,
man dungtet fie in cinem Studden Butter, gicfe qute
Sletiebbrabe, fo vtel man jur Suppe brauchr, davan, thut
in Warfel gefchnittencd und im Sdymaly gebacfenesd Brod
baretn und [aft es mit dbiefem cine eitlang Fochen. Dasd
Giclbe von 2 hart gefottenen Eiern verriihbrt man mit der
feber fein, ruhre ¢8 langfam an dic Suppe, (it e6 aber
nicht lange fieden, damit die Leber nidyt hart werde, und
teibt etmaé TMMuétatnuf dazu,

51. Ceber-Supype auf andbereUrt, Cine Halbe Kalbde
leber Diute(t man fauber ab, overwieqt fie Flein, thut
4 Loth jerfdnirtencd Rinbermarf in cinen Topf, eine
Brwicbel, ctn Biticyel Pererfilgriin und die Leber dazu, lat
¢S fodhem, gict dann gure Fleifdybriihe daran, [GBr |te cine
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gute BViertelftunde lang fortfochen, trcibt fie dann durdh
ein aarfieh in einen Topf, thut gebabte Brodidnitten
daju, [aBr fie damir auffochen, und reibt TMustatnuf dars
ﬂjif. 2Wer will, Fann nod) das Gelbe von 2 Giern barmt
ruhren; oder ¢é Fonnen aud) Butterfnddeldhen daran ges
mad)t werden,

52. Xinfen:@uyppe. Man fest 4 Soppen fdydne
erlefene €infen mit fauem Waffer zum Feuer, thut Sels
lerie, Peterfil-Wurzeln und qelbe Ritben bazu; wenn fie
vecdbt weich find, werden fie durds einen Durdhfdylag
getricben, Dann verdbiunt man fic mit Fcifdbriabe und
laft fie nodymals auffochen. an 2Biirfel qefchnittencs
Brod rdjfict man fammt einer wicbel im Edymaly redht
gelb, thut 8 in cine Sciffel und ridytet die Suppe dar

gber an.

53. ©hfic Mandeln-Suppe. Man T66t cine
Sandvoll gefcilte Mandeln redst fein, thut eine Handvoll
geftofienen Sucter dazu und rbfiet dicd jufammen in ¢ie
ner meffingenen Pranne hellgelb: alsdann fhiittet man
‘I‘?lf'rh i:*qmu, 0 viel man Supype Dhaben will, thut ein
wentg 3imme dazu und [ift e8 mit diefem eine 3rirfnng
ﬂuffﬂr{wn; dann verriibrt man das Gelbe von etlichen &is
ern, rubre die Suppe nady und nad) varvam, und ridet fie
iiber gebahte Broofdynitren an.
| 64, Mildh:Guppe. Man thut 1 Mag Mild
iiber Das fFeuer, Jucter, ein Sricdden Simme und nur
{ehr wentg Sttronenydale pazu, und Idft es mit einander
Focdhen ; dann verriihrt man dag Gelbe vbon 3 bié 4 Giern,

gifﬁtﬂbir ﬁcmff Mildh) nach und nady daran, thut fic wice
ber fiber Dag Feuer, und At fie unter bejtandigem Ums

Tuf:r’l:i,’ll hod ctnmal auffochen; dann ridytet man fie Gber
gebahte Brodidynitten an.

65. Mildbbrod-Suppe. Man fdneidet Krews

3@1‘@3@[[’{[{@'%{1?':11 3u adt langen ecfigten Schnifsen, Adft
Dicje tn {ufie Mildh, 1wendet fie in aefdywunqgencn Ciern
fum und {mc’f‘t {le aus {eif; gemachtem @dﬁna[;; per
man oerrubre etfiche Gier mit ein weniq e RNabm

mft!bft pad Brod trocfen darin um, backt e g bﬂé
borige, und fodyt ¢8 in der Sleifdbriihe auf,
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29 Cefter Ubfdhnitt.

56, Mils-Suppe. Man Flopft die Mil; techt ftark
mit cinem Meffer, fchneidet porn cin wenig davon, und
oriictt mit Dem Mefferriicfen basd FJunere heraus, b[ﬁf Die
Milz gang leer ift; dann thut man Das Herausgedrudie
in eine Schiffel, Muskatuuf und Saly, aud) eine Mejs
feefpie ool gefiofiene Ndgelein dazu, nebft etwag vere
wiegtem Peterfil und ciner Ficinen verwiegten Eu:::cbr[; thut
bann jroei GHOFel voll geriebenes Brod und 1 Ci dbagn, und
vithrt affed untercinanber, bi8 fich Der Zetg vom Loffel
fchalts dann fiveicht man e8 auf weife Brodidhuitten, und
Focbt fie in quter Fleifchbrihe auf. |

57. Mudeln,Suppe. Man legt et Loffel voll
Meh{ auf’s Nudelbrett, thut Salz und 2 gange Eier D{l'jli,
wirft dies ju einem Teig, und arbeitet ihn, bis er glatt iji;
dann {chucidet man 3 Theife, wallet fie {o fli'“ilt wie mdalic
aug, legt fie auf cin fanberes Tudy, und (At e aberocts
nen; Dann diberfirent man fie mit Mehl, wickelt fie us
fammen, und f{chneidbet davaud Nudeln fo et wie ¢in %“’
bent, Foyt fie im 2Waffer, legt fte n Sleifchbrifhe, und laft
fie noch einmal auffochen. |

53, Geffiflte NudelnsSuppe. BVon Bberigges
blichenem Gefliigel venwviegt man das Fleifdh mit Peterfil,
Swiebeln und Sitronen fehr fein, {tofit es nod 1m Noryer
au cinem Teig, nimmt ed Heraus, vubrt t-nﬁ_@-}ﬂhc 0ol 2
hart aefottenen Eiern und 2 gange Eier, nebt cinem CRIOfFel
voll fifien RNahm dazu,, und mifdht ehwad Saly und TNuss
Eatnufl bei, Pun macht man von 2 Grern, Mehl und e
wentg €alz etnen aewohnlichen 9?111*'.*[?{%51,_ 'n}ffﬂt l_f,m {0
ditun alg mbdglidh aus, beftreicht thn guert mit Giwetf,
dann mit der vorbefcdyrichenen Falle, rolt ihu jujammen,
wickelt ihn in eine Serviette, umbindet folcdhe mit Bindfas
den, und [aft ibn eine Stunde in gefalzenem IWafjer Tos
then. Danun fchneidet man fehr diune Scbeibchen daraus
[ft fic in Fochender Fleifchbrithe auffochen, vervihre
bag Gelbe von 2 Giern mit cinigen L0ffeln voll Jus,
und richter die Suppe daran an.

50. Saure Rahm:Suppe. Man fchucidet nadh
Glutbefinden gemeined Hauébrod wurfehveid, 1;L5ﬁfr ¢8 mit
einer fein gefduittonen 2uicbel im Schmaly {chon gelb, giept
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Saffer baran, fo vtel man jur Suppe Bratlr!;t, hﬁﬁt o8
auffodben, falst fic, thut ein wenig fein jerfchnittenen
&chnittlanch dagu, und rihrt von einer INaf gefianbes
ner Milch den Rahm Ddazu. |

60. Reigd-Suppe. Fhr 4 big 5 Perfonen erliest
man Iﬁ Pfo. Hetg, und brabt ibn mit flebendem 2Bafs
fer: wenn e8 cine fleine 2Wetle davan geftanden, {dhts
tet man ¢6 ab, wafdt den Reid aud frijdyem Waffer
nochmalsd fauber aus, feit thn mit guter Fleifchbriihe
sum Feuer, [afit ibn eine gute Stunde langfam fortfos
chen, fegt ein Stitctchen Butter bavein, thut ein wenig
fein permicaten Sdynittlaudh dagu, (aft es nody cine Fleis
ne IWeile Fochen, richret ¢8 in die Sdhufiel, aieft nod
Sleifdybriihe Dingu, daf die Cuppe nicht 3u dick und
nicht pu diinm wird, und veibt cin wenig Musfatnuf
barauf. @& Fann audy ffaft ber Fleifchbrihe Jug ges
onmen werden,

64, Ne1s:Supype, falt gu geben, Man fehit 1/3
Pf. fanber erlefenen Reid, nachdem er mit Fochendem
2Baqjer abacbitiht ift, fiber das Feuer, glefit quten fifien
Rabm daran und [aft thu bamit fodhen, bi§ cr weidy iff,
[egt cin Stidden Vanille und cin Sthc Butter hingu
und [agt es auammen rechbt weich focdben. 2RaLrend dem
Soden muf tmmer Rahm oder gute Mild nachacgoffen
werden. - Nunme dann Suckr nady Gutbefinden dazu,
lafit alted Zufammen recht fodhen, ridtet die Bribe fos
bann durdh ein Haarjich an, und fiellt fie in den Keller.
2Vor bem AUuftragen bad't man 3ierlich qefdynittencs Brod
in Butter, wendet ¢8 n geftogenem Sucder um und gare
nire oben die Suppe damit,

62. Heig-Suppe mit grinen Crbfen. Erlefenen
nnb_ abatbriihten MReid L[4 Vf. thut man mit fledenbet
Sletjchbriibe 1 cmme Cafferofte, legqe 2 grefe Sellerierwurs
acln und cin StiicE BVutter pazu, und ligt es8 o [anae
fodhen, Dig ter Deid gang weidy und recdht dick ift, —
STtun wird er mit ciner ftarfen quten Fleifehbriibe aufaefallt,
une ewe ftarfe Handooll griine Crbjen, die aber yuvor in
Dutter vedyt weich geddmpft find, dagu.gethan 3 daun
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!-*'—' i treibt man e burdy cin Haarfich uud reibt Muslatnuf g3,

! darauf. nuf ¢
| 63. RNceid-Suppe mit Wein Weun der Neid ges Gelbe
J | retnigt umd gebriabt tft, felr man ihn mit Waffer jum thut @
- ﬁtuu (@Bt ihn cine Stunde Fochen wnd fitlle die Euppt  gnter
i mit gutem altem 2Wein immer wieder auf, thut Sucker, f}fnfﬂ;
an telcbem eme Jtrone abgerieben ift, daran, bi8 fie fif 21 fcly
il genug it 3 dann rvichtet man fic an und belegt fie oben es i1 D
mit grbﬂcf’uhu Crbjen.  (ficbe: Beilagen ju Suppen.) darein,

64. Riben:=Cuppe. Man {dneider 4 weige und giept ©
¢tva 10 bis 412 junge gelbe Mitben, fesir fic mir L[4 PFD, 09:“
in fleme Stiadden gefdbnittenem Schinfen und einem fiedet 1
. Etidden Butter jum Feuer, und [t fie fhon bellgeld  fapqe,
i dampfen; wenn afles redyt weich ift, fallt man ¢8 mit [nﬂ‘ﬁ";
guter ;3[-.:11:1 briihe auf, uud [aft cé cine volle Stunde pen pin
Focben, Dann treibt man cé durch ein ';"“.‘mlﬁtb thut dad  chen 1,
nothige €aly dazu, und [aft 8" mit ciner Handvoll ges lange,

schrilien.

fournale n. fe

g2

v A | bacfenen ‘ﬂhn}"ﬂblurﬂuu nuffodyen, [f}ﬁ;:I f
0 65. ©ago-Suppe, Der Eago wird fauber e ejner &
|| it | fefen und mit fiedendem Waffer angerlibrt; man {cdhiits  eine per

tet Daé UWajjer wieder ab, wafdyt ihn aud mebrern eniq 3
I’}fii}m Waijern heraus, fept ihn mit quter Fleifchbriife ein, m
| | gum Feuer, lafit ihn wdihrend 3 Stunden langfom For im S
| chen, n'n:'n:i1 Butters oder LebersRKnbddel, und richtet die briihe, |
i Euppe darauf -an, biel and
b 66, Sago-Supype mit {ifem Rahm, Der Sago 1, Gt
ial mird gf[}luhr qm‘ﬂifl}tn und mit laummwarmem Eﬂntl ane burdp el
Seuer geftelit; man [aft ihn 2 big 3 Stunden langfam Foe ganie &
then, fulle il:m Dann mit gutem {iifen Rahm auf, LGt thu auf der
wieder eine Fleine Beit foden, verriihrt dbaéd Gelbe von 2 70. §

LIIER | €iern und rahrt die Suppe langfam daran. Cin Stiicks nen Teic
it then Butter und das ndthige Salz muf aud) mit der eimem ¢
i Suppe gefodyt werden. Wenn ey
L 67. Sago:-Suppe mit PWein, Man wafdt den aus, {d

gl ©ago redht fauber, fefit ibn mit Halb Waffer und balb Hiber cin
il . Wein gum Feuer, [ift ihn 2 Stunten lang langfom Bem Sd
HiEd fortfodien unbd tI;.rltSurEfl Simmt und cin wenig Sitroe Gleifchbr
ikl nen{ale dazu; wenn die Suppe ausgefodyt, vidhtet man 74, €
'i fie ber gebante Brodjchuitten an. riihrt nay
Sonits.
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88. Schappel-Suypype.
tiufi grof EBIIHJ:?T, 3 Loffel voll fauern Rapnr, und dad
Gelbe von 2 Clern und 2 gange Gier mit einander ab,

thut Salj dagu, cine ffarfe Handovoll geriebenes Brod Dare

tnter, beftreicht cin Blech mit Butrer, ftreut eé mit acrics
bmfm Brod aus, fillt dad Ubgerfihrre darein, und it o8
gwtichen Soblen anfyichen; wenn eé genuq iff, ittt man
es i die Suppenfchiifel, fcbhnetbet an m:r]'ci}irbcnun Erc[tc:t
b;a*enn boch baf es nidit gany von einander fafte, und
gieft Jud:Suppe oder Fleifchbriihe Fodiend daran.

- 69. ©SdnedenSuppe. sur 8 bis 10 Perfonen
ftebet man 25 bid 30 Edynecten in gefalzenem Waffer fo
lange, bi8 fie ficdh aus den Dauschen letcht heraudjiehen
Inﬂl‘u}; dann puBt man den Kopf, die ichvarze Haut und
ben hintern Theil fauber davoun, wafdyt fie fauber aus etlis
chen warmen Wafjern, fiedet fie dann in Fleifdhbriihe {0
Ic}l_lne, DIS fig wetdh find, nimmt fte mit einem Schaume
I.'i::-r[cl Deraus, und berwicqt fie fo fein als moglich, Sn
etner Kachel [aBt man cin Stid Butter serfliefien, diinftet
cine verwtegte 3wiebel und etwas Petevfil darin, Frent ein
wentg Mehl davauf, thut die juberciteten Schuecten b
'E[II,F*TUEIIBH lte etliche Mal um, [eqt rinin Sdnitten
im &dymaly gebacdenes Brod dagu, fdiittet die S leifche

bFIif;-r, wortn die Schuecken gejotten wurden, nebft noc {o
biel anderer, als jur Suppe erforderlic iff, Daju, [Gft fie

1/ Stunde auf Koblen Fochen, und ridbtet pie Suppe

purd) ein Paariich fiber gebinte Brodichnitren an; eintge
ganye Schnecten, welche neiic : Y

) o Welhe man juruck behalt, werden oben
auf der Suppe berumgeleqt,

70. Falfde Sdueden-Suppe, Man macht eis

Supypen, 25
Man rubrt einer Vaune

nen eig vom Gelben von Giern Mehl und Sal

. 0r ) Pt 3 uno

gﬁmm Gtudden Butter, wie cinen (ocfern Nudelteig,
Eun_er I".?l'lﬂ' gutnuﬁgcqrbcirct ift, wallt man ibn etwas

mf:u, |dhneidet [auter Fleine Bldttchen Daraqus, driict fie

gm:;r g&}bﬂ&;’ gemadhtes Schnectholz, bacft fie aus bheis
voommaly nur bellgelb, und Fodit fie '

Bl opeite. gelb, oht fte Daun in ber

rﬁl?i. OSdbdne @iuppc.@ﬂ)?nn verrithrt 3 gange Cier,
Jre nad) und nady 1 1/, Sd)oppen gute fitfe Mildy ober
Confts. Kochb. 4. Yug, 2
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i - | Mabm Baran, thut etwad ucter dagu, beftreicht eine breis
K
|

te, fladbe Platte mit Butter, gicht dag Gingerithree dars
| auf, (tellt e auf etnen Topf mit fochendem Waffer, und
6| lapr e8 foft werdens flirgt dann die Platte auf ein Brets
i hen v, flicht mit einem MOdelchen Blumen daraus,
i | vichtet Dicfe forgfaltig in Fleifchbriihe, unbd tragt fie auf,
i .| 72 ©Sdwimme und Mordeln-Suppe. In
| etnem giemlichen Stivd Butter diinfiet man eine Hanbdoolf
!

|

schrilten.

Monenale n. Heil-

. =

Peterfil; daun {chneidet man eine groffe PVortion Mordbeln

und Echwamme, bdie aber fehr fauber gewafchen jepn

- mbfjen, damit fidh Fein ©and mehr daran Llll?ffﬂbi'[‘, ficbet
1 fte mit €alzwaffer, fdneidet fie su Fleinen Broclein,
| thut fie zu der Peterfil, giefit qute Fleifchbriibe darnber,
fmi“.-n? fte noch cin wenig, veredihrt dag Gelbe von 3 bid
4 Ciern davan, und ridyfet {te fiber qebdbte Brodfdhnits

feit an,
A 73. @"EHerief@upp .. Dagun nimmt man ctliche
'ﬂ | e gefdhalte und rein gewafdhene Sellerie, fchneivet fie in
i;%_.{.,i: | Blattdhen und thut fie mit cinem StitcEdyen [loicht ges
Ii.'!ﬁ;' | raucherten e Fleine IWiirfel gefchnittenen Schweinefleifdh

tn eine Cafferoffe und dampft fic mit cinem Stiict Butter,

"f bi¢ alled weich genug ift; dann fivent man cinen ERlbffel
i voll Mehl dariiber und dampft ¢8 nody cine Seitlang, flult
| e8 dann mit der nbthigen Fleifchbriihe anf, treibt ed durc
il ein Haarfieh, rihee bad Gelbe von etlidhen Ciern fange
! fam daran, und vidtet bic Supype fber gebalite Brodfdhnite

ten an, Cine abgefottene Gellericwurgel fchueidet man ju
; Fletmen Briclein und legt fie auf der Suppe Herum,

| 74, ©pargel-Supype. Bon den diinnfien Spargeln
fi ! nimmt man etn Biidel, puBt und wafdt fie fauber,

{ (afit fie mit Halb Waffer und Fleifchbrihe nicht gang weich
ficdent, fcbiittet bann die Briihe in einen Topf, gicft nody
s | fo viel gute Fleifchbriihe daran, als yur Suppe ndthig ift,
fegt gebdhte Brodichnitten darein, und (Aft fic damit auffos
den,  Den Spargeln fchneidet man die Kopfe ab, thut das
it Hft'r'rigf:. [o ocit e griin iff, fein verwiegt, mit etwad Buts
H.-J ter tn Die Cupgpe, [aft fic nody ein wenig auffochen, Flopft
'$ dann von ciner Maf geftoctter Mitd) den Rahm und von
| 5 Cicrn dad Gelbe in eine Schiffel, riihre dic Suppe langs
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fam daran, und reibt ein wenig MusFatnuf darauf, Die
Syargelfopfe werden oben auf die Suppe gelegt.

75. Tauben:Suppe. Man fest die Tauben in Fos
dendem Waffer mit Saly ju, und [Aft fie, nebjt cinigen
GBurseln und einem Stiudchen DButter dampfew; Ddaun
(hneidet man die geddmpften ABurzeln w Fleine Stiddyen,
plinftet fie, nebft etnem Loffel voll verhackter Peterfil, tn
cinem StiicE Butter, gieft gute Fleifdhbrabhe, nebft ev
Brithe, worin dic Tauben gedampft wurden, dazu, und
[igt ¢8 auffochen; dann jerbricht man, {o viel man nds
thig hat, feine Nubdelu, (Gt fie damit auffochen , feqt die
Tauben in die Supvenfdhujel, und vidytet die TNudeln
und dic Suppe dariiber.

76. Guppe von Thauneifeln. BVon Dicfen upft
man bie jungen Blittdhen ab, wafdyt und fiebet {ic in ges
falzenetn TWaffer nidyt zu weidh, verwiegt fie fo fein als
mbglich, diinftet fie in einem Stud DButter und firent
nur fehr wenig Mebl darvauf; wenn e8 mit diefem nod) ein
wenig angejogen hat, fo glefit man fo viel gute Flctichs
briibe daran, alg zur Suppe erforderlich tft , legt gebahte
Brodfchnitten darein, verruhrt dad Gelbe von 2 Erern
mit ctlichen Lbffeln voll fliem Jahm und gleft ¢8 an
Dic Suppe.

77. ©uppe von geftofenen Whgeln, Fiir 8
Perfonen werden 4 Krammetsvdgel gebraten, woiu man
ein Studden Mark, cin Fleincd Stiddyen geraucherees
mageresd Fletfcdh, ctue mir Nagelein befieckre Jwiebel, cin
Qitronen = Ridlein, etwas Peterfil, fammt cinigen Sihnits
ten Brodrinde legt; wenn die BVidgel weidy find, thut
man alles zujammen auf eine Platte zum Crfalten,
{ioBt fie dann im MMOrfer fo Flein wic mdglidy, treibt
Daé Gieftofienne mit guter Fleifchbribe durch ein Sich in
eine Kadyel, giefit die redyte Portion Fleifchbriihe daran,
legt 8 gebahte Brodfdynitren bingu, [Qft e8 auffochen,
thut dasg Gelbe von 2 Ciern in eine Schiiffel, und glept
0ic Gupype langfam baran, .

78, Guppe von geftofenen VBogeln auf ana
vere QII‘T. IBenn dle EBUQE[, bonn wad immer fiir ciner
Are, mit Butter, Schweinefleifdy, Swicbeln und mehrern
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| | ! | rien ;IBHT,;E[H gfbﬁmpfr find, fo werden j1e E}El‘ﬁ"ég{‘rf{lt niimt
S<f W | und Wiebl in die auce gerfibrt: dann [Gft man biefe piel
ZEF | etlicic Minuten anzicben, fiillt fie mit fo wviel quree mac
FE | Sletdbbribe, als gur €uppe ndihig ife, auf, legt ctliche bam!
Er CtiicEdhen Semmel dagu und [dft fie Fochen. Sndeffen Ged
" Al IEBE man die Wogel tm Mdrfer fo fein als mbdalich und ge €
it | [aft fie ebenfallé mit der Suppe auffodhen, treibt diefe fchni
i | bann durd) cin Haarvfieb, und vidhtet fie Hber in Edymaly Haa
(| gebactene Brodfdhnitten am. 8
| 79, Weitn=Suppe. Man vermifeht 4 Schoppen Ma
| Wein und 1/ Schoppen Waffer, nimmt das Gelbe von St
4 ©ieyn, und 1f; Bierl. gejtofenen Suder, rihre bden halb
t Wein langfam daran, rdftet etwas in Whefel aefchnits pe o
Wil tencé Brod in einem Stiicfchen frifcher Butter {hdn qelb, und
y gict den Wein daran, thut ein Stictcdyen Sttronenichale, Dieje
ein paar Nagelein und cin Stiickchen Jimmt oazu, [igt ooer
il e unter bejiindigem NRihren auffoden, richtet Die chen
| | | ~ Guppe an, und reibt Musfatnuf darauf. 2 |t
it |- 80. 2Bein-Supype auf cine andere Art. Yu 1 Schoys Foch
;i”éii | pen guten alten 2Wein rubrt man dad Gelbe von 4 Giern 8
llrﬂl | und 4 E_‘_i:'bﬂpptu guten {iifen Rahm, thut Sucter dazy, 5{3;‘”
it - bi¢ es [iif genug ift, legt cin Stictdyen Ritronenfhale Jal)
il e und ein Stidden Jimmt davein, riihrt e jufammen fete
¢ auf bem Feuer, bid e8 anfingt zu Fodyem, und richtet ed fadl
t ber gebahte oder im Sdymaly gebacfene Brodfchnitten anm. ¢S 3
| 8i. Wurzel-Guppe. Man pubt und wafct 2 ftur}
i gelbe Miben, 3 Peterfil-, 2 Sellerie=, auch cine Paftis 8
‘ nat - 2Burgel, fdneidet fie ju ganz dinnen (inglichten Mal
M | Ctuctdsen, Ddunftet fie mit einem SticE BVutter und b
i L c;fid}fu tﬁnihéﬂmdjfn, big {ie weich find, thut Sal; und fletyc
I e wwentg gevicbenes Brod bazu, gieft Fleifchbriibe dars ce,
# an, lagt e8 jufammen nody eine Scitlang Fochen, thut II}HE
i ocann einige Loffel voft Sué dazu, nimmt die Kucchen vart
lifle beraus, und ridytet bie Suppe tber im Sdymal; qebas mit
ctene Brodfbmitten am. | acll
i 82. GUcefiofene Wurzel:Supype, Man fhneidet geled
lfii} f Df. Kalbfleifd und 13 Pf. Schinfen in Fleine Bldtts lang
i dhen, mijt cine gebacfte Swichel darunter, dimpft c8 L
|i wewem grofen St Butter gang weidy und Hellgelh, ourd
i

") BADISCHE E
LANDESBIBLIOTHEK Badco Wiirttemberg



négeleqt
i Diefe
[ gutet
t ctliche
sudeffen
1ch und
)t Diefe
Sdymalz

hoppen
be von
It Den
erchnite
1 gelb,
1 chale,
-, “ITH
et Die

Schoy:
- Elern
- Dazu,
nfcbale
men
hiet e8
e Q.
[yt 2
Paftis
Iy ten
' uno
2 und
¢ DArs

thut
1echen
gchas

eidet
Blatts

oft 8
Hg f[b;
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nimmt dann cine Handvoll junge gefbe Riben , eben fo
piel gepusten Blumenfohl, 2 bié 3 Handevoll ausges
macbter griiner Erbien und etwad AUntibie dazu, fiofit
bamit dad Gelbe von 4 hart gefottenen Ctern und das
Gevampfte in einem Morfer zu Teig, nimmt das nothis
ge Saly und Mustatnuf, und [aft allcsd mit Semmels
(hnitten auffochen, und ridytet die Suppe durd ein
Haarfich an,

83, Suppe von Sieger ober grinem Kafe,
Man rdfter einen fiarfen KodyIdffel voll Meh[ tn cmem
Gtid Sdmaly recht fchdn DHellgelb; Ddann fdittet man
hath Waffer und halb Fleifchbrithe, fo viel alé jur Sups
pe ndthig ift, daran; thut dann in LWirfel q'f'i'd:-mrmmlﬂ
und im Sdmaly gebadened Brod bazu, labt e mit
biefem eine Seitlang auffochen, reibt 1/4 Pf. grinen Kas
ober ieger, [dft ihn einige Mal in der Suppe auffos
cherr; Ddann verribrt man dad Gelbe von 2 Etern mit
9 ftarfen GHIOffen voll fauerm Rabhm, und ribrt die
fochende Suppe langfam daram.

84, Aufgezogene Supype. Man rihrt 6 Yot
Butter mit 4 gangen Siern und 3 CHloffel voll faurem
JNahm redht f{chaumig. DNun vahrt man 5 CEloffel voll
feines Mebt davein, thut Saly und NMusFatnuf Dajuy,
fiflt ed tn cine mit Butter beftrichene Form und [afit
es 3wifchen Kohlen ober tm Oefelein geld bacden; danm
fturgt man ¢é peraus,

85. Confommé, oder Susg zum Uufbewahren,
Man nimmt cin alted Hubn, 2 Pf. ARindflfeifd, cmen
Ochfenfuf, welcher Elein verhackt wird , ein Stiick Kalbe
fleifchy, 2 big 3 KRalbsfiifie, die ebenfalls jerfchnitten wers
ten, 1 oder 2 Krammetsodgel, cin Stick Rimderleber,
thut affed in einen grofen Topf, gicit 6 Wah LWajyer
baruber, und fafzt ¢s, aber nidht gar zu (tarf; eiue
mit Ragelcin befiecfte Swiebel, Sellerterourgel, Peteriil,
actbe Raben und Pajiinat Wurzeln werden oben davauf
gelegt. Man deckt den Topf u, [aft ¢éd auf Koblen
langjam 4 bid 5 Stunden Fodven, giefit die Brilhe in
etne chujfel, nimmt dad Fett davon, [ift das Uebeigqe
durd) ein Tuc) laufen, fellt ¢ an cinen fihlen Ort,
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30 Crfter Ab[dnitt.

[aBt ed geftehen, fthivzt e um, und trocfnet ed an e
Man gebraudyt in Sups

nem tempericren Ore langfam,
pen uno Saucen davou.

Beilagen su Suppen,

1. Brodfnddel. Far 2 Kreuzer Mildbrod sers
fc[}nr:t?;ft man ju Ediitten ; die eine. Halfte fdyneidet
man in gewdirfelte Bricteldyen , die andere Halfte weicdht
man in Milch ein, rijtet die Brdcfelhen in einem
@turfi:hcu _&Surrrr ichdn gelb, thut fie auf cinen Teller,
und Lift fie, exfalten; vibrt dann ungefahr 4 et Bt
ter mit 5 gamgen icrn {dhaumig ab, Driictt das einges
tmfc[}ru: Brod feft aus, thut Dlefes mit den gerditeten
2?;_1'ucfl:[r[:nr'u, audy ©alz, ein wenig Musfatnuf und
fetn perwicgten Sdnittlaud) darunter, bricdht Knbdels
hen aue, legt fie in fiedende Fleifchbriihe oder Watfer,
uud lafit fre {dyin ourcd)fochen,

2. Buttevinddel. Man ribrt 1/ Vierl, Vutter
[r[:rm}nng ab, f{dyldgt 2 Gier, cines nady dem ander,
Carein, riihrt e8 redht f{chaumig mit ecinander, thut
2 Cploffel voll MeHl und ein wenig Saly dagu, rihrt es
gang langjam unter einanber, thut Fletfdybriibe in cine
Planne vder einen Topf, legt mit cinem LOfel fchdne
runde Knidel Daretn, und [dGt fie langfam fieben; man
Cavf nur mit eincr eifernen Gabel hincinfiedhen, und wenn
fein Tetg davan fleben bleibt, find e genug gefocht,

3. Buttevinidodel mit Brobd Dagurihrt man
/> BWierl. Vutrer mit 2 gangen Eiern und dem Gelben

bou 4 Ci nad)y und nady jhaumig ab, veibe fiir 4 Kreus
ger Milchbrod , ruhrr fo wiel darunter, bis ¢8 nicht
mehr jefabet, thut €alz und cin  wenig Mustatnef
pagu, Dbricht Knddel aud, und [legt fie in fodhende
letjchbritbe , big {te dburchaus gut find.

fl Baterifche Kndodel. Man [dft 1 & choppen
2Rild und cin Sractdyen Butter”fieden, dann riihrt man
tas norhige Mehl fo fchneft alé mibglich Dincin, vubrt
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Beilagen ju Suppenm 31

eé mit etlidyen Giern glatt, thut eine Hanbooll verwiegs
ten Sebinfen, etwoag feine Swichel und Peterfil davunter,
und feit fie gehbrig; Ddann fefit man mit etnen Wilifd
grofie runbe Gnobel in Fodyende Fleifchbrihe, Dedr jic
su und laft fie fangfam ausfodben. Gk

b, Gierfad, Swet gange Cier {hlagt man in eme
Sdyiffel, thut Saly und Mustatnuf dagu, Tﬂf,‘.:l'f ginen
ftarfen 1/, Sdoppen warm gemadite Fleifdybruhe vavs
an, itellt dicfes in Fochendes MWafjer, deckt e8 ju “,";b
[3fit Das MWaffer fo lange Focben, bid der Kas feft ift,
fiiirgt ¢8 dann auf einen Teller, und {dueidet prevectige
Sthctdyen Davon auf die Suppe, ' |

6. Griiner Gicrs Kas, Man verwiegt Peterf!,
forbelfraut, Saucrampfer, Scnittlauch und ethiche
Qroichelrdhrlein recht fein, und dampft es in cinem Sacf
Vutter; verriihrt 3 — 4 Eier mit etmem Lrinfglas voll
fafer Mildy oder auch mit Fleifchfuppe, thut das grune
Gedampfte hingu, fdattet eé in ein {hidlides Sejcyirr,
itellt ¢é in Fochenbes Waffer und [dft ¢S feft werden;
daun bricht man ed mit einem Loffel Stlicdyenwoeis aus
und legt e8 auf der Suppe herum.

7. Gebadene Grbjfen. Man nimmt 2 bis 3
Loffel voll Mehl in cine Schiifjel, [agt frijche BDutter
i ber @rope emes Balben Hibnereics zergehen und fchits
tet fie an dad Mehl, thut 1 Loffel voll faucrn Rahm und
i ftarfen Loffel voll BVicrhefen dazu, {dhlagt dad Selbe
von 4 €i darein, falzt es cin wenig, madt den Feig
mit lauer Nilch an, dag man ihn auswirfen und wal:
(en fann, nimmt ibn auf dag Nudelbret und wirft ibhn,
wallt ihn Mefferviicken dicE aus, und [Qft ikn an cinem
temperirten Orte gefhen; wenn er gegangen Ui, wallt
man thn wieder Ddhuner, fticht thn mit einem Eibfens
modelchen aud, backt die Crbfen langfam tm €dmalj,
big fte {cbon gelb werben, und fodyt jte dann mit guter
gleifcdhbrihe auf., Die Crbjen fonnen aud tm Ofen ges
bacfen und in der Suppe hHernacdy aufgefodht werden,

8. Crbjensfuoddel. et fauber erlefene Grbfen
et man mit Waffer um Feuer, und At fie rodbi
wetd) ficden; Dann treibt man fic durd) cin Haaifich,
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i | thut ein Stidchen redht fein verwiegten Sped in eine
|

|

|

Cafferolle, dinftet etwag Peterfil dbavin, mifht einen ﬁﬂ{[ll?r:{;

- ftarfen @RIOFel voll Mehl und die burchgetriebenen Gybs bafTell
L fen Dingu, [aft e8 ju einem lehr dicfen Brei Fochen und ot «
| dann erfalten; nun rihet man bad Gelbe von 53 Cicen éd}ltii
i bazu, fchligt das Weife von den Giern Ju Sdhnee und lich,
L rabret e, nebft Saly und Mustarnug, auch darunter; mitrgh
| alédann probirt man, ob die Kubdel nicht zerfahren, fel, id
e und Iagt fie ourchfochen. nuh D
1 9. Grdapfel-Knddel. Man nimmt 3 mittlere richene
. grfuttrug Croapfel, fdalt fie, und wenn fie vedbr Falt in Fod
H ~find, veibt man fie am Jietbeifen ab, ribrt 4 €th. Buts ren e |
i ter mit 2 gangen Giern leicht ab, thut bdie Eroapfel mit fic B
H €aly und fein gejcbuittenen Schnittlauch dagu, und proe qefiilt
s birt mit einem Loffel in Fodyendem Waffer oder Fletfdys 13,
| brithe, ob die Knddel nicht mehr gerfahren; wenn fie nach G
i pocd) 3u locfer find, thut man ein Flein wenig Meehl dertes
E::*'.ii Darunter, !cgt fie dann in Fochenbde Sletfchbriibe oder biefes
ilm; Waifer, lapt fie qut werden, braudyt fie un Suppe, bel, 1
ii' oder fchmalzt fie nach Belieben, &icrnt
i 10. Gefillte Groapfel, Wenn Fleine Crdapfel ges voll fa
| fotfen und gefchdlt fiud, fo werden thnen oben Dechel big ¢85
il abgefchnitren und fie diinn auéqebdblt, Nun perwiegt pon i1
i mau etwaé Peterftl und Swicbeln, dinfiet e8 in ctwasd Darin
'-:__!'., Butter, 1Bt es verFahlen, vibret etlidhe Loffel voll fite 14,
it Pen Rahm und etliche Gier Hingu, thut dann fehr wenig ftellf 1
il gericbene Gemmel darunter, laft cé auf dem ireuer etn man |
I enty angiehen, fallt bie auégehoblten Crddpfel damit, riifret
H thur die Decfel wieder bdarauf, wendet fte in einem per Pf
i Gladleingtetg um, wund bacft fie in heifem Sdhmalz; Bierl,
i oamm legt man fie in der Suppe hHerum. fochte
il 1. StfdEnodel. Man nimme 1/, V. Hecht, thut Fatuuf
'uﬁl Dte Haut und die Grithe fauber davon, benviegt das in fod
ifl Sleifdy mit etwas Sdnittlancdy  redt fein, ribre 1fy 15,
i Vicrl. Butter mit 2 Ciern ab, thut das verwieqte Sleijch, weniq
__;:L 4 Loffel voll gericbenes Brod, cben fo viel Mebl, uud man ;
fl baé ndthige Saly, audy etwas Muslatiug 0aju, bricht roh v
*f Rubdel, legt fic in Fochende Fleijchbrihe, und lagt fie lay g
i langjam durdyfochen, ganel

T
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Betlagen ju Guppem 35

12. leifdEnddel. Man nehme ungefibe 12 DF.
Kalbfleifdh vom Schlegel, Dhacte ed redht fem, und (tofe
baffelbe daun wie Teig in etnem Mbrfer; wverwiege 6
eotly geraucherten fetten Sped mit ein yenig Peteritl,
Sdynittlauch) und einer Halben Swiebel jo fetn alé mogs
lich, und faffe diefes in ecinem Pfanndyen auf Kohien
mit einander diuffens nimmt das Fleijdy in eine Schifs
fel, fchiittet Den gedunficten Sped, Saly und Niuskats
nuf daran, {dlagt 2 gange Gler daju, thut fo vicl ge
richened Brod davcin, bid die Knddel, weun man eincs
in Fochender Fleifchbribhe probivt Hat, nidt mehr zerjal)s
ren; leqt fte Dann i Fochende Fletfchbrihe, und [afit
{ic dburdhaué Fodhen. DNan Fann fte zur Suppe oder ju
gefit(iten Paiteten brauchem,

15, SleifdhEnodel auf andere Avt, Man nimmt
nach Gutfinden gebrarencs Kalbfleifch, ein wentg geraus
dhertes und gefodbtes magered Schweinefleifd), veriotegt
Diefes mit Peterjil, Schnittlaudy und ewrer Fletnen Jwies
bel, riibrt 1/ Wierl. RiudermavF mit 2 bis 3 ganjen
€icrn ab, thut das verwiegte Fleifdy fammt 4 Xiffel
voll faucrn Rahnmr, Saly und gertebenem Brod darunter,
bié ¢ etn nicdht gar zu fefter Teig tft, legt Knddel das
pon in Fochende Fleifchbrihe oder 2Waffer, und LAft fie
Darin auffochen.

L4, OriesFuddel. Cinen Fleinen Schoppen Mildy
ftellt man auf das Feuer, und wenn fie {iedet, rithee
man {o wvtel Kernengried daremr, dag es recht feit wird,
riifirt es fo lange auf Deny Feuer, bis es {idy gans von
per Pianue lodfchalt, thut ed auf einenw Teller, vithvt 1/3
Bierl, Butter mit 3 gangen Siern gut ab, rubrt dad ges
fochte Gries nach und nadh) darvunter, thut Saly und Muss
fatnuf daju, fdbldgt mit etnem Meffer [dnglidyte Knddel
in fochende Sleifchbriihe, und [aft fie langfam ficden.

16, Griine Knddel, CEine Handvoll Spinat, ein
wentg Petevfil, Korbelfraut und Scdnittland) bdinftet
man jujammen tn einem CStickdyen Butter s nad)dem ¢8
rof) verwtegt iff, weidt man fir 1 Kr. Mildbrod in
lau gemadyte Mildy ein, vihet 1/ Vierl, BVutter mit 2

gangen Ciern vedht f{chaumig ab, Oriicft dag Brod wiee
2#*
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o4 Criter Abjchnitt.

ber feft aus, ruhrt eé fammt dben gebiinfleten Srdutern
unter die Dutter, falzt es, bricht Kuddel in Fodyende
Sleifdhbrihe, und [dft fie {chdn ourchfoden,

16. Hefenfnddelden. Man thue 4 grofie EFl0f
fel oll Mehl in eine Schirffel, (hlage 4 Gt dbazu, necls
me 4 Lth. Butter, laffe fie sergeben, gtefe fie auch dars
an, und thue nodh) Salz und cinen ftarfen CiEloffel von
Bierhefen bﬂau._ Man nimmt den Lcig auf ein Nudels
bret bcrqué, wirft denfelben und wallet mit der Hand
Singerédide lange Streifen barausd, fchneidet Brocelchen
bi‘tuun, madjt {ic mit ber Hand rund, legt fie auf ein
Bretchen und laft fie redht géhen, legt fie dann in fles
Dendes gefalzened Waffer und (afe fie durchfieden.

A7. Dirnfnodel, Ein Kalbshirn leat man in wars
med Wafjer, veinigt daffelbe fauber, wajt es noch aud

frifchem E}_Efﬂﬁ'ﬂr, verwiegt es rvecht fein, rihrt 1/, VWierl.
Butter mit 2 gangen Eiern ab, rihrt dag Hirn daruns
ter, und thut geriebenes Mild)brod darein, big fie nicht
mebr audeinander fabren, wenn man eines davon in
Fochende Fletfchbrube legt; thut fein gewiegten Sdynitts
lauch, .Galﬁ und MusFatnuf dazu, legt bichtﬁ;nﬁbel, e ls
che mit einem ELdffel {dhvn rund ausggebrodyen werden,
tn ftedende Fleifchbrithe, und [aft fie langfam Fochen.
48. NDubnerblut Whefichen, YBenn Hithner
over fonftiges Gefliigel abgefiochen wird, fo muf das
Blut recbt fleifig gertihre und durdy einen engen Seicr
gelaffen werden,  Man mifcht eben fo viel oder noch cis
nige 5_I'Eﬁnq:1 boll mehr fiien Nalhm bei, thut die fehr fetn
perwtegte Schale einer Jitrone, Peterfil, auch &alz und
Ef:??uﬁfatnuﬁ bagu, f{dyneidet ober verwiegt eines Hithuers
eted garoff fetten ©pect, mifcht bdiefen auch bdarunter,
fult alles tn dinne Diarme, und fiedet folche, wenn fie
augebunden find, fehr behutfam; Ddann befreit man die
Wiirfichen von den Darmen und legt fic in die Suppe.
Cie taugen am befien auf Gerfte, Reis und dergleidhen,
19. Rihnerleberfnddel. Won Hibnern nimmt
man die Leber, das Horz und das Fleifhige vom Magen,
wicgt Dicfeg mit ctwas Peterfil und Sdhnittlanch fo fein
alé moglich, vubet cines halben Hithnercies qroff Bute
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Beilagen ju Supypen, 35
ter mit dem Gelben cined Cied und cinem ganjen Ei
fchawmig ab, riihrs das Verwicghe darunicr, reibt von
cinen Semmelbrdddhen die Riude, thut Ddie ﬁi’rrnmn_ma,
nebft Salz, Tuskatnup und %JIL'I;I,I fo viel man mit 3
Singern faffen Fann, daju, legt Kuddel davon i fochens
de Sleifchfuppe, und laBt fie langjam burchfodyen.

90, Hithunerzieger. BVon 2 bi3 3 jungen Jiguf}nfru
nimmt man die Leber, das Hery und das Fleijdhige vom
SNagen, venwiegt es mit etwas Schnirtlaudy fo fein alg
moglich, thut es in cine ©diifjel, tf;npt 3 Eungl ooll
acricbenes Brod, Saly, Nusfatnugp, iﬁ_uffrl voll fauern
Rahm , 1 Sdoppen Mild) und den Sajt von fllh:l‘_'i}ft‘;ﬁ
bew Sitrone darvan, thut eé i etnem mejjingencn Pianus
den auf das Feuer, [aft eé unter beftandigem _}Inn*ui}r
ven gerinuen, fdyiitret ¢ in IModelchen oder enge Schaums
[offel , und [aft ¢8 ablaujen, '

o4, Kalbfleifd«Wuriiden. Man ntmmt /2
Pi. Katbfletjdy, befrett es oI aHEn “{T;nﬁ:rn{ f‘[qmz cH
gu cinem Teig, fo fein als moglic, thut die fcnlgcrn
wicate Schale ciner Sitrone hingu, madyt ed mit jupem
NRabm und Dem Gelben von 2 Giern u einem fliffigen
Tetg , thut 1y Pf. verwiegten frijchen Spect, @ni;ruub
Musfatnuff binzu, fullt die Mafje n gany Ddunne
Sdweingddrme, et fie mit frifdbem Waffer um Feuer,
nimmt fie, bevor fie gany um Sieden fommen, herausd,
thut die Darme davon und lagt die Wirfichen in frifcder
Butter leicht geld braten; nadydem fie ju halb Fingerss

langen Studden gefdnitten find, legt man fie aquf

ver Guppe herum,

22, Kasgfunovdel, BVon 1/, Scdhoppen {ufem Nabhm
und einem Kochloffel volt Mehl Fodit man einen fehr
dicken Bret, thut 4 Xoth gericbenen guten Kaé und ein
wenig Butter hingu, [Aft diefed eing Jeitlang Fodyen,
thut ¢é alsbann in eine Scdyuffel, rubrt, nachdem ¢8 ein
wentg erfaltet ift, 2 gange Cicr bingu, und mengt fo
viel qutes IMildhbrob darunter, taf eé eine fefte WMaije
bildet ; aus Ddicfemt macdht man vuude Knodel und fodit
fie tn Der Sletfcdhbyahe recht dicf.

¢3, Sapauncn=fnodel, TWenn der Kapaun ges
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56 Crfter Abfdynitt,

puBt und audgenommen ift, f{dincidet man bHag Bruft
fletfch fauber ab, und fchabt e8 mit einem Mefjer auf

etnem Vret, oamit alled Adrige und die Fafern davon
Fommen, verwicgt ¢g fein, mifdht aucy etwas troncus
fn:.‘l}ﬂ[l! bﬂrun:ff, Hofit ¢ nodh jammt dem @Jcﬁbm bon
emem bart gefottemin @i in cinem Worfer, daf ed wie
et Bret wird ; nimmt e8 alsdbann auf ein mit IMeh!
brfﬁrrut:cﬁ_ Dret, macht runde Kugelchen barausg, und
ftedet dicfelben in guter E[eifci}brfuhc, bié {ie vollends
auggefocht find,  Sie Fonnen ju Suppen oder ald 31vis
fd)euj'prifc aebraudht ywerbden,

24, Krebs F'Hf:-bl‘f[. Dean rvubrt 6 Loth Krebabute
ter recdhit fchaumig ab, und thut dag Gelbe von 2 Giern
und 1 ganzes €i nady und nady darein: reibt vor elnem
S?i‘:@d:abrﬂrrhm dte Rinde ab, rihrt 8, nebit dem qes
[mr.:im} Oalze, darunter, legt Knivel davon in Fodyende
Sletihfuppe, worin cin Stitctdien Krebébutter fepn mug
und lafie fie langfam ausfodyen. |

25. Rreb&fniddel auf andre Art. Man ficDet 15
Cuppentrebfe, nimmt dag Fleifd) von den Edmwangen
nud Ec[;u:frflh verftofit bag Uebrige im SNOrfer wnd roftet
¢s tn cinem ©tuc Butter, bis ¢8 vecht roth ift; dann
preft man s durch ein Haarfiedb, thuf die ﬂllﬁr.]l?j[}l'r-*dji:#
nen, Flein gerfdnittenen Scheeren und Sdywange, cine
Handvoll gericbener Semmel, 2 gange Gier, Saly und
Pusfatnuf hingu, und rubrt etnen @Iiiﬂﬁrf voll unges
5utf1;:rtfn bﬂlil’fréncé[a? darunter, bdamit fie recht fdfﬁn
roth werden; dann leqt man fie in fo Sleifchbri
und focht ﬁ'n:! gut burr?}. | i fhidita Ll s

26. CebevEnddel. Man hHdutelt 1f2 Vf. Kalbslebey
fauber ab, {toft fie in cinem Mirfer fein, treibe fte bann
burd) ein Haarfieb, rihre 1/ Vierl, RindermarE und
ein fleines Stiictchen Butter ihaumig ab, {hldat 2 Gier,
tines nady oem andern, davein, ribhrt es {o fanqn:. bid
bas INark und die Gier einander angenommen Daben,
thut gfric[?u:neé Milchbrod, die durdhgetrichene Leber und
baﬁ'_grfﬁinge ©aly daju, probirt ein Knddel in Fochender
Sleifdhbrihe oder Waffer, und wenn fie nidt mehr jere
fahren, legt man lange, mit cinem Loffel auégebrochene
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Quobel in Fodhende Fleifchbriife ober Wafjer, das gefals
gen ift, und ([aft fie langfam Ffochen. : :

o7, Marfinddel. Man vervahrt 1/z BVierl, Rinbders
marf mit 4 Loffel volt Waffer gar; weif ab, rihrt tu‘f.r:[}
und nacdh cin ganjes und 0as Selbe bon 1 Ci t"ﬂEH:I,
thut qeriebened Milchbrod darunfer, bis {ic) ver 2eig
mit per Hand aufammenwallen [igt, legt die Knovel in
FochenDe Sleifchbrithe, und lafit fie langfam auéfoden,

98. MorchelFnddbel. DMan wafdyt die Mord '.‘ﬂf'
febr fauber, thut {ie mif fﬂ[f'i:nt TBaffer yum Feuer, laGt
fie weich fieden, wafdt fie wieder aus mehrern "I’f..ﬂﬂﬁ'erfr,
pertoieat fie mit etwas Peterfil felyr f[m’n, ruf}rt_fnt
Sticchen Butter wie ein Halbed Hithneret grop mit 2
gangen Giern und den verwiegten Mordeln, HE[J!I Salz
and Musfatnuf, wobl unter einander, und rubrt etnen
Ggloffel voll Mebl dazu. Man leat dann Knddel davon
nady Delichiqer ®rdfe in Fochende Fleifchbrube. ,

99. Rabhmwiriie, Fir 4 Kr. Mild)brod zerfdmnets
bet man Elein, Fodht ed mit 1/2 ©&cdhoppen guten 1'['11‘;@11
Ralhm und cin Flein wenig Butter, rabrt fleifig darn
und [(ft es wie ein dides Mug fodben, Dbringt e8 dann
in cine Schiiffel, mit ein wenig Salz und 2 Etern, gleht
noch fo viel guten Rahm daju, bid ed cin gany laujens
ber Teig wird, fillt alsdbann faubere fimdsdarme tamit,
und fest fie mit Faltem 2Waffer dber das Feuer, Ddody
miffen die Darme nur Halb aufgeflilft werdew, weil 3
au ftarf aufgeht; man [aft fie langfam ficden, und
wenn ¢é qut iff, nimmt man die Davme davon, und
{chuetdet dDie TWitrfie tn beltebige Sruclden.

30, Reisfnddel, Man -jefit 1/, Wievl. erlefenen
und qebrithten Reis mit 4 Scyoppen Mildh tber Kobhlen,
riihrt Ofterd darin, und gtefit bidwetlen Mitldy nacy, damit
er nicht anfige; wenn er yweicdh und gang dick cingeFodyt
iit, rihrt man ein SticEdyen Butter und 2 gange Eier
mit einander ab, thut den gefochten Neig, Salz und
FMuéfatnuf darunter, und (dft Kndbdel davon, in Fletfdy

briihie odber Fochendem SMaffer, hinlanglidy Fochen.

534, Reid=Tafeln. Man reibt 2 Coth wohl erlefes
nen Neid in cinem Tuche fanber ab, [{0FE ihn tm Iovs
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58 Crfter Abfchnitt,

ftr,*ﬁrl}t thn durdy cin Haarfich, fodht ibn mit Milch
gu ctnem Dicten WBret, thur ibn in cine Schivffel und basg
Gelbe von 2 Havegefottenen Eiern und cinem frifchen
Ct, nebft cinem EFOFel voll faurem Rabm, hingy, [al3t
¢é gehortg , legt ¢8 auf ein mit Mehl beftreutes Bret,
formirt lauter fehr Fleine prerecfichte Bldrtchen daraus
und bad't fie aus beifer Butter.

32. Gagotndbel. Man Fodbt den Sago, nach-
Dem er gewajden ift, in Fleifchbriibe weich und gany
btd"‘; Pann thut man ihn jum Crialten aur etnen Teller,
ner]rﬁﬁtébaé Gelbe von 3 Dhart gefottenen Giern und eis
nem Stud Butter in einem Mdrfer, thur diefes und den
©ago in cine Schiifjel , {chldgt noch cin frifches &i dars
an und madt ¢é recht unter etnander; dann bricht man,
wenn ed nidht mehr an Saly fehlt, Fleine Kuddel legt
fie in Fn_rf;enbr: oletfhbrufe und [aft fie gut durdifochen
Damit die Knddel nidht gerfahren, Fann aucdh ein Eﬁﬁcl
poll gutes Iehl unter die Mafle geribre werden,

35. @pedfnddel. Cin Stidden gerdudierten mas
gern ©pedt fiedet man weid), fdhueidet thn in Eleine aes
witrfelte Brodfelchen , ein Semmelbrod roird E[?L‘Hfﬂ[hf-dill
OB 1rfel gt:]'f[;rnittru, die Halfte in Milch gewceicht, fo daf
bas Brod die Mildy auftroefner, Nun nimmt man die
Palfte Sped und das Brod nebft einer serjchnittenen
Swiebel und rofiet e8, bid bag Brod gelblich und bare
ift. Dann thut man e8 u dem in der Mildh geweichs
ten 2Brod, und den lbrigen Speck oaju, rubhrt ed mit
Er[icijeiu _@*ifrn unter cinander, thut fo vicl Mehl baju,
bafi fie im Sieden nicht mehe jerfabren, nun legt man
fte tn fochendes Waffer in ber Grdfe eines Dihnercies,
und [afit fic gut burchfodben, Sic find als Beilage in
dic Guppe oder ald Jwifchenplatte gut,

34, @ebadene SpedFnddel, Man vermiegt ein
Gtuddyen abgefodhten SchinFen und cin Stiick gerdudyers
ten, chenfall8 geFochten Spect mit Swiebeln und Veterfil
recht fein Danw weicht man ein Stickchen Brod in Mildy
etr, lafit es wieder auftrocknen, thut 8 Danm in eine

Chiffel und vihrt 8 mit etlichen Eicrn glats, Hernady

g
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fchneibet man ein Biertel von ¢inem Kreugerbrode m o«

qofrfel, bacft diefe in Sdmalz, mifcht fie unter das
cingemachte Brod und oen Sdyinfen nebft “11[:'_1:1} cinem
goffel voll gefdynittenem Eypect, thut bad nithige c:.j_alg,
onuefatnuff und fo viel Mehl Hingu, ?qﬁ bie Knbbdel,
weldhe man Ddaraus madt, nicht nue&rumubqr fﬂf!_;fn,
wenn man fie in heigem Scymalz bac,  Sie pajjen

befonbers gut ju Ragouts.

55, Ghnitten. Man Hadt gebratened Kalbflerid)
ober Fleifch von Gefliigel mit E]Ju:rtcrﬁ[ und ftnmﬁjmm
beln redht flein, (aft cin Stud Butter in ener Cafferofle
serfliefen, viftet ein wenig gericbene ©emmel Leiht gelb
barin, und [dft Das verwiegte Fleifch audy Damir ane
sichen; dann thut man Salg, ﬁl?ggfﬁtuuﬁ und etliche
Galbffel voll verwiegten Parmefan-Kas darunter, madt
e mit Giern ehwas flliffig, ftreicdht ed auf Brodfcdhnttten
und bacft fie aus Deiffer Butter, ober man thut fte
2wifchen Kohlen und laft fie langjam aufzichen.

56, Spinat:Kidylein. ECine f:mrfr:r Sand un{!
jungen €pinaf wajdyt mml_fau[ﬁgr, brubt ibu in gefals
senem Tafjer und perwicgt ihn mit Smtcbﬂn und Sdynit fr
(auch {ebr Fleiny nun roffet man eme .5-;:11'!11?3 poll geries
benet Semmel in einem Stid Vutter leicht gelb, gtept
ctwag fiife Milch daran und lapt eé eine @Stunde 3uges
pecft ftehem, Damit Das Brod .btclgﬁhfcb fmfn‘nifut-:t;
bann dampft man den Spinat in cinem Flenen Ezuc'f;-
chen Butter, DaB er ctwas mrftrm:fngt, thut dad Brod
baju, falzt ihn gehorig, fdlagt 3 Crer varan und bevs
vithrt affed mit einem Fleinen €offel voll Iehl; dann baclt
man ¢é Lffelvolhoeis in Heifer Dutter,
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