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4
l
; N

: . Banadel - Supye.

: Wan nommt AWeifbrod nach Belieben, ein Stucddyen
frijche Butter, agiefit Waffer oder belle Grbjenbrube darat,
und fodht alles ut enter irdenent NReine.  Beim Anrichten

; ichlagt nran 3 Cterdotter hinetn, giebt einige Loffel volf

CJtabm und et wenig Saly dagu, vithre alled vecht uns

! terentander und vetbt em wenig Musfatnuf darvan.

1 ._ 2. Vefondere Suppe.

: 4 - Man nimmt von allen Sorten Lurgelir, Ddie eine

' | Sfuche hat, jehnedet fie langlidy, ditnftet {te in einem Stiick

J | Butter nut gerbactten Kalbsbetnen, bid fie einen guten

/ | Gefdymadt und eine {chone Favbe haben, giebt gefalzene

: | pletjchbrithe davan, [afit fie eine Jeitlang fodjen, thut

-{ | jodann die BVrihe 1uber gebahte Brodfchnitten, grebt einen

Yoffel woll Sud darvan, ftreut etwad jerfdhnittened Griinesd
davitber uud giebt fie heip auf den Tifch.
3. DBier - Supye,

| Ein Loffel voll Mehl wird mit 2 Clerdotter und eirtem
Sdyoppen guter Mildy angerithrt; fodann giebt man ei-
nett Scyoppent Vier, Simmt und Sucfer nady Velieben
dagu, [apt foldyed unter beftandigem Nitbren einen IWall
thun und vichtet es uber in Yirfel gefdynittened ABeif-
brod an.
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Criter Abfchnutt.

4. Blinve Chofolade - Supye,

E3 wird et Loffel voll Nebl tn ernem Stick Buttey
vecht fdhon qelb gervoftet, mit guter Nilch aufgefocht,
Bucker, Simmt und Nagelein dagu gethan, etlichemal |
aufgerithrt, und dann itber gebahtes Brod angerichtet.

J0er ed [iebt, fann Crevgeib davan vithren.
5. Gebactene Crbien - Supype, 2

Man nimmt 4 Kochloffel voll Miebl, thut ed i ente |
Sdhitfjel , macht etnen Fladleintelg davausd , |dlagt 2 Sier |
ut Denjelbent, rubrt eur wentg Wildy daran, damif der |
Letg redht 3art und nwht ju dunn wud, Dann macht
man Anfen d. b, Backbutter beth, [apt den Letg: durd
eutent Schaumloffel davem tropfen, aber nicht 3w wiel
auf etmal, backt {t¢ blaRaelb, daf fte audjelen ywie Crbs
fety Dann thut man fie m die ©chifjel , backt jo fort,
D18 man genug bat, {chittet fodann qute Kletjchbribe
oarai, fal3t {te und giebt fte gleich auf den Lijdy, dap
yie nicht weich werden. : |

6. Durdhqetriebene Grbfen Supye.

Man feist 24, MMaplein Erblen mit faltem L8afjer
autd Feuer, [afit jte gany weid) fieden mit LWurjeln wie
man fie [iebts dann fretbt man fie durdy etr Sieb, bremt
jfie mit 3wiebeln qut e, [aft fie nody et wentq fochen,
jaljt fie, serfchueidet etivad Grumes davan, und rvichtet
fie uber gebabte Vrodjchuitten ain.

7. Croapfel - Supye.

Man nimmt 10 gefottene Srdanfel, reibt fie auf dem
Jietbetfen, nimmt Butter, Peterfilie, Swicbeln, Chalot:
terr, welches alle, vorher jerichnitten werden muf, w eue
Safjerole, diter diefed rvecht, fchuttet 1 Maasd LWafjer |
oder Fletchbrithe davan, [aBt ed qut fodhen, und rvichtet |
ed uber tn Avfel gefchnitten gebacfenes Aeifbrod ait.

3. Croapfel-Suppe anderer Art, |
C3 werden 10 miuttelgrofe Croapfel gefchialt, ait einem
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Neibetfent geriebeit und ausgedruckty oann [apt man {ie
in quter Fletfchbrithe weich Focdyenty DLerm nvichfen thut
man 2 Lmburlu, etivad Nabm, Saly und Gewiry nad
Gutbunfen tn die Schufjel, xithvt die gefodite Suppe
[angfam Davein, und giebt fie fo auf den ZTijdj.

9. Fifch - Supye,

Man nimmt genteine mu!u, wut fie fauber, nummt
ein Stk Butter, AVurgeln, Swiebeln, gelbe Jtuben m
eirte Schuifiel, [aff ed gelb dampfen, {chitttet A¥affer dDavan,
fo viel man gebraucht, fodht e8 4 Stunde, thut Sals,
Sdhnittlauch, audy, wenu man 8 bhat, emige LYoffel voll
Grbfenmarf davan, wovon die Faftenjupyen alle gut wer:
den, richtet fie fodann iuber gebabfes Brod an und grebt
fie hetf auf dey '.Tt‘_l'fl‘h.

10. [ijch - Suppe: anderer vt

SMan beleat den Boden einer Neine mit Butrer, leqt
etitige vundgefchuittenne Jwiebeln, und daun bdie Fijcdye
im Stuckchen qq'umrrm varauf, giebt Saly und Mvurieln
nach Belteben daju, LGBt alles qut T “"*mnpnu ohtie €8 3u
vithren, bid g vecht gelb geworden ff, jcuitter jodann
Erbienbrithe davan, it ed qut audfodyen, qiept ed durd
et ©ieb 1ber qebabite Vrodfchuitten, ftreut etivasd ers
fchittened Grimed davan, und giebt {ie heif auf den
Lijch,

(1. Braune. Fletfch - Supye.

Man nimmt guted Mievenfett und cin magereds Stuc
_Si[ﬂﬂbaﬂuhii 1t . eiite ":_‘}irl'nf,, giebt QWurgeln, Smwiebeln
und Gewnry nach Belieben dagu, [aff ed d;mphn bid
£d 1.;[[[3' 1t , muum erniae mn't.[ w!l Sletjchbrithe Daran,
ap ed {id [‘nﬂu auflost, man fann audy Salbsbeue
pavinn fochen s mann wericherdet man efwad Grinesd
darauf, und giefit dic Brithe durdh ein Haarfieh itber ges
bahted Vrod, Man famn audh Kudpflein ju diejer Suppe
gebrachen,
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Grijter Ay nitt,

12, Jlecklein- Supye.

Mant macht den Teig wie ju einer udehtz Supype,
aber fo dimn audgewallt wie moglich; dann {dynerdet
man thn, ald wenn man udeln fchneden ywill, Fehrt
die Nudelnt wm, {dynedet ~tlemme Flecklein "wu..uzn. uno
[t fie in der Fletfchbrithe auffodyen, wie bdie Judeln.

13. Franzojifche Supye. ¥

Manw nimmt  etliche Stitcke  gelben AVivfching ober
Kobl, fdneidet diefen mnady der Yange, aber nicht gar
feiit, wie aud dergleichen Swiebeln, Peterfiltenfraut;
E-f[[f:u, gelbe MNitben, Kovbelfraut; felst diefed mit fre
dendem LWaffer oder g;urer Efrifdybrii[;c sum Feuer, giebt
Saly, Dfeffer und frijche Vutter. daram, [Aft Ddiejes
weich fochert, {chneidet dann SCeifbrod u recht feinen
Sdynitten, fegt 8 i eine Schitffel, yedyfeldwetfe eine
Lage Brod, cine Lage Kafe, bid alled angefillt iff, fdhit-

tet alddann den qefottenen Yivfching fammt dDem le- A
brigen gang {iedend davam, decft e8 ju uud giebt ed Fur
Zafel.

14, Geriebene Gerite- @-ﬁppc.

'*JJmn nimmt Vs PO, Debl auf et NRubdelbrett,
ichlagt 3 Gier hinein, macht buﬁﬁ untereinander 3 eiz
ttem feffen ﬂmq,, veibt Diefenn ait etrtem “Tfubuﬂn,.. Daf
er nicht Fnolliq wird; dann beveitet man eine gute Fleifd)z
brithe und, rithrt bie quufum Gerjte unter beftandigent
Kodyen Ijrumn. Man fann die Suppe 3/, Stunde fu- |
dyent Laffen, algdann fein 3ev{chnittenes Grined und Salj )
nach Beleben binenr thun, |

15, Gerollte. Gerfte - Supye.

Sur 1 Perfon rvechnet man. einen quten Loffel voll
Gerite, felst fie mit LWaffer und einem Stitckchen frijcher
Butter gunt Feuer, giebt Acht, daf {ie nicht anbrennt,
fullt fie mit quter Fletfchbrithe auf und fodyt fie 3 Enmbcu |
[ang; Dann jchitttet man fie durdy ein Sieb, [aft {re -
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o) et wenig auffodien, gieft den Schleint in bdie Taf-
jent oder iiber gebahte Brodfchnitterr.  Man  Fann audy
pte Gerjte, wenn fie fen 4t, fammt den Kernen qrben,
nur rubrt man 2 Grergelb binetnr und beftveut fie mut
Schmittland.

16, Geriebene Gipfel- Supye.

¥ Man reibt 6 Kreuger=Gipfel (miirbe8 Brod) am NReib-
eifen, bunjtet diefesd in einem Stitckdhien BVutter, rithrt ed
| i gute Fletjchbrube, 2 Srerdotter und 1 Loffel voll Ralm
dazu, lakt ed fochenn und veibt etwad Mustatnup darauf,

17. Suppe von Goldidnitten.

| Mat fchneidet 3 Milchbrode 3t k.,lhmrre:u, verfiep-
| pert 3 Cier mit ein lmmq ha[nn, fehrt Die Sdynitten
| pavin um, badt {ie im bheifen L,L‘{lllllllﬁ nummt  qute
Sletfchbrithe, fo wviel man jur Suppe gebr mm‘rr [afit Die
gebactenen Sdynitten L*num Minuten darin fm:[wu und

gicbt Saly, Veterfilie und Mustatnuf nady Belieben dagu.
(8. Giried - Supye,

Mot iwmmt gute Fletjchbrithe und fesst {ie su Feuer s
| auf 4 Maad redymet man 6 qute EGHloffel uul[ (Sried.
| AWenn die Brithe Focht, o vithre man dad Gried bitein
und Iapt ed 1 Stunde lang fodhens; vor dem Anridy
tert vubrt man nady Belteben Gier und NRabm  birein,
giebt. @aly und Schnittlancy davan, und trage fie fo auf
oent Lijch.

7 19. Geroftete Gried - Supye,
€3 werben 6 gute CHloffel voll Gried m einem Stick
Butter hellgelb gerdftet; fodann nimmt man. Fleifchbrithe
oder Wafjer, {dnittet ed an dad Gried, und [AHt o3
., Stunde Imm,u fochen al$ die vorhergehende Cum;
und giebt fodann Saly und etivad Mustatnuf davan.

_ 20. E}nfcmrii[* : Gupye,
- Man madht ein Stirckchen Butter heif, nimmt 4 BVierl,
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6 Grijter Abychrnatt,

wntmnlli~L,, et yoentg Sucker, 2 itmhluntl voll Sehl,

und rojtet t-.]rn hellgelb, jodann giept nan ;*,Iu]dwbulm
ey ﬂbﬂ”ﬂ Jlﬂlm ﬂlmt e cle qure |\ Stunde fudun‘,
falit e8 nach Belieben und giebt ed olye Brod auf den

Tifch,
21, Korbelfraut-Supye,

Man nimmt eine Hand - poll Kovbelfraut und ewme
Dand voll Sanerampfer, wajdyt ed jauber, wiegt es redyt
feim und dampft ed w emem Shuctchen Dutters wenn
e8 wol)l angeyogent hat, fo fohitttet man gute Fleijchbrithe
und etwad Saly davan, und laft dann gebalhted odex
ungebahted Brod damit fochen, Beim Anrichfen werden
2 Eierdotter und etwas Nabm hinengerniyt,

Snopflein - Supye.
TRan macht einen guten FIao [einteiq, ywelcher nicht ju

ditnnt feyn darf, [aft thn dDurch den Schaumlovffel m fos

cdhende Fleifchbrihe laufen, und giebt efwad Orined und
Saly dbazu, dann it fie fertig.
23, Krebs: Supye.

Mat focht 4o Pfund Suppentrebie, [06t fte ausg,
itoft Die ©dyale qunn Morfer mit einem Stucchen
Buttter gany fein, thut ed in eine Neine, [aft es fo lange
fochenn, big Dic Butter rvecht rofly 1, {dynttet Dann gute
Nletfchbrithe ober an etnem Fafttag Niilc) bm*q:lll,. fodyt
ed gut aud, und giebt Saly und- Gewitry nady Belicben
daransy Ddann feiet man ed duvch e Ludy, aber recht
hetf, iiber gebabte Brodidynitten,

V4, Krebs:Supye andever Art.

Mant focht Krebfe, fo viel man braudyt, i LWafjer
ab, (08t die Schyweife und die Galle ausd,- nimmt dDavo
nur die Sdyalen, ein Stitck Butter, und ftofit ed ujant-
ntert, wennt ed vedyt fein iff, focht man e8 nut Mild
oder JNabm, worin man ecin Stickdyen Jucker ﬂ,t'L[‘*I", auf,
und fchuttet ed gany fodhend duvdy ein Sieb uber gebalyte

'.1f
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Brodjchnitten,  Man Fann aucy die audgelvdten Schweife
darauf geben. '
25. Leber - Sunye.

Man nimmt 4 Vfund Leber, 3icht die Haut ab, ftofit
fie tt emem SMovier und fretbt e dureh ein Haarfich,
verwiegt etrte 3miebel fein, Dimftet fie m etnem Stuckchen
Butter und qiebt diejes, nebft o vieler Fletfchbrithe al8
man jur Suppe gebrandit, an pie Yeber, thut tn Y8irfel
gejchnittenesd, m Sdymalj gebacfenes Brod davan, [afit
ed mit Diefent Liuim ettt fochert, vubrt alsdann 3 Ciers
boffer bavan, bamit die Veber nicht jit havt wird, uid
vetbf ein wentg Mustatnuf hinein.

: 26. Yinjen 2z @uppe.

Man fefst t Die Rirtfent mit faltem Ylaffer -aufd Feuer,
qiebt Wurseln, Petevfilie und Selleve darvan, brenut einige
[otebeln mit emem Stuckchen Putter und einem . Loffel
voll Mtehl gelb ein, Saly unud NLnu vazu, und richtet
ed uber gebabfe .uu“mimlmn an, MWan fann audy ge-
vaucdyerte AWivfte davein geben,

27. Mebl - Suppe.

Man macht ein Stickdhen Butter beif, vojtet 4 Kodh-
[Dffel voll Einbrennz Mehl mit ein wenig Sucter Ddinifels
brawun, qiebt ein weniq SKuntmel davan, (diittet alddann
10 viel Y8afjer dazi, ald man Suppe gebraucht, (Bt ed
mit Haugds oder WWeifibrod ausdfochen und falyt 8 nad
Gutdiinfen.

28. Jtudeln - Supye.

i 4 Pund Mehl nimmt man 6 ESier, ift dad Mel
it frocfent, fo fann man efn wenig ‘*“nmu Dajw nehnten,
reibt algbann den Tetq vecht feint, theilt ihn m 4 Lhetle
und wallt thn vecdht fetn aud, und wenn die Kuden ab-
getrocknet {ind, {o {dynetdet man {ie mit einem Fleif, daf
fte recht ﬂ,lL‘lLH werdeit, und focht Hl 1 qurer, J(‘MIELHH
Sletjdybrithe,
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Erfter Abfchnitt,

20, @ypanifdhe Jtudeln - Supye.
Sur 12 Perfonen nimmt man 1 Pfund Nudeln, macht
fle audeinander in vedht guter Fleijchbrihe und lapt fie
3/, Stunde fochen. Sft die Fleifchbrithe nicht befon-

perd guf, fo rihrt man emige Yoffel voll Rabm und 2
Ererdotter hiuﬂn, jalgt {ie, ftreuf etwad Gruned darauf

und giebt fie herg auf den Lifdy.

30. Omelett - Suppe.

Mant backt Omelette, je nadydem man Supype fodyen
willy fitr 6 Verfonen nimmt man 2 Gier, 4 Kodyloffel
voll Mehl, rithrt ed mit Mildy an und backt die Dmelette
jchon gelbs wenit {te falt find, 1o wiegt man fie auf einem
18tegebrett und I[apt fie ein wenig auffochen in guter
Sletjchbrithe.  IWenn man 1brige Kraketen hat, fo fann
man Diejelben audy Dazgir verwenden.

31, *Preslein - Supye.

SMan {dneidet Faften-Preslein tn der Mitte vou ez
ander, vichtet fte in eime Supyenichifiel, wedhfeldwetfe
etne Xage Preglemn, eine Lage guiu.{umn Parmejan-fafe s
brennt eme Hand voll feingefchnittene Swicbeln in Butter
braunlich, gnbr fleDended Llaffer bmnu [afit ed mit Saly
und Pfeffer qut auffieden, und qgiefit uf: danm iber bie
emgerichteten Presileinn, deckt fie ju und (ARt fie an einem
warimen 20vte ftehen, bid die Preblemn redht aufgelaufen
find, und giebt fie dann gur Tafel.

32, Saure Nabm:Supye.

Man (dhneidet nach Gutdimfen Hausdbrod, roftet ed
gelb mit ein weniq Butter, gieft UL affer daran, fo wiel
man jur S "*uma agebraucht, [apt ed auffochen, jalzt esg,
und rubrt Vo Sdhoppen i}fn[ml mit 2 Grergelb Darvein.

33. Neid - Supye,

- fur 12 Perfonen nimmt man Y Dfund Reid, wafdht
ihit fauber, fefit ihn mit guter Fleifchbrithe um Feuer,
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[aff thnt Fochen obne thn it vibyren, bid er vedht weidy tit,
verditnne ihn mit qutem Jud, falt thn nady BVelieben
und ftreut fein gerjchuittenes Schnittlaudy oder Peterjilie

| darauf,

| 34, Neid - Supye.

| e 12 Perforren nimmt ma V4 Po. Reid , wajdyt
LY - thit vecht fauber, fehst thn mit guter Fletjchbriube auf dag
’\‘ Newer, [afit ihn fieden, bid er vedht weidh 1ji, rithret ihn

‘ recht {chletmig nnd giebt Jud und Saly nady Gutditnfen
daran, Auf diefe Art fann man auch die Gerfte-Snppe
suberetternt.
35, Weife Neid - Suppe.

Der Neid wird eben in nambicher Duantitat, wie i
ber vorher befdiriebenten Suppe rein gewafdienn und in
quter Fletjdybrithe gang weidy gefotten; diefed fann aber
ofterd aufgeriihrt und nacdy Velieben gefalzen werben; vor
Dem Anrichten nimmt man 5 Cierdotter in eine Schifjel,
gieft einige CHloffel voll YWaffer davauf, ribrt den ge:
fochten Neid langfam hinein, daf die Cier nicht gerinnen,
und grebt fie heif auf den Tijch.

| 36. Vraune Sago - Supype.
| Man nimmt fiir 12 Perfortenr V4 Pid. Sage, wajdt
ihn vedyt fauber, gieft qute Fletfchbrithe davan und [aft
thir [angiam Focheny betmt Anrichtenn mimmt man 3 Gler:
dofter, efiwad quten MNabm, emige VYoffel voll Jud, jalgt
¢3, reibf etwad Mustatnuf davan, vibhrt alled vedht unter-
einander und giebt fie vecht heif auf den Lrjdy.
37. Weiffe Sago - Supye. '
| Mant nimmt, wie oben, fir 12 Perfornen 1. Pfd.
| Sago, wajdyt thn vedht fanber, Fodht thn tn gquter Fleijch-
| brithe, bid er vedht aufgelodt ift; beim Anrichten ribre
man Rabm, Etergeldb und Saly nacdy Belieben Ddarvenn.
38. Opargel - Supype.

Der Sparagel braucdht gerade ntcht vorr dem {dhdnjten

s feyn sy man {dhueibet ihn in gleiche Stitckdyen, aber

- -_l.l_‘.l.-'—

BADISCHE e

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Sriter ALYy nrtt.

nur Dad Mitrbe, und fiedet qie i guter Fletjchbriile,
wenn fte weich find, jo gebt man fie ubey gebalyte Brodz
jchnitteir, fal3t fte, und grebt fie n,[mh auf den Lifch.

39, Wlein-Supye,

Man nimmt 1 Kochliffel voll Mehl n etne Schuijel,
rithrt e 3art mit “*'Hnnn an, qiebt 3 Creragelb und emen
Sdhoppen quten 2Wetn daju, 11"11;11 ed aut unt, jchuttet ed
it elt reined ]U#fhnuhiu, ﬂ,iL[‘t Juefer, Jimme and Hage-
fein dagu, vithvt diefed auf dem Feuer, daf ed nicht uberz
focht 1mb vichtet ¢8 itber n,n[mhha. oder tn ABurfel gefhnit
tened, tn BVuftter gerojtetes Brod an, und giebt ed jogleid
auf den Zijd).

40, Bettele - Supye.

Man nimmt 1 tﬁtmn[ﬂr’m[ voll Miehl n eine Schitffel,
jchlagt 1 Gt daju, rviihrt ed redht javt, nmmmt noch 1 Ei
dazu, daf der Teig vecht Lauft, uud rvubrt thn dann in
fochende gute Fletjchbrithe.

Snopflein und andere BVeilagen u

GSupyen,

1. Vlumentohl m die Supye.

Der Bluntenfohl wird fauber gewafjchen, gepubt, die
weifien nflein davon erlefen und in Sulywajjer abges
]"L'-rh.n:, bmm macht man einen, guten Cierteig, fehrt den
Blhumenfohl darin um, und backt thi m Schmaly, d. b.
i audgefochter “‘uunu., beim Anvichten garnivt nmn bie
Suppe mit diefem Blumenfohl. Man Fann audy Syinat
oDer andere feine Gemife damit 3ieven.

2, Brod z Knopflemn,
Man weicht 1 Kreuzerbrod n falted afjer e,
yoenn e weidy 1jt, druckt man ed aud, macht 3 Xoth

o
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Vutter 1 ernem ]}me et warmt,- thut dad Vrod hinein
und rithrt ed auf dem .,_u,u.ubt, big e8 vecht feur f, und
fhlagt 2 Gier binein; dann fann man die Kuopflemt
bacten ober in Fleifchbrithe fochen. Diefe Knopflen Ton-
nen i alle Suppen gegeben werden, audy Fann man {ie

e Pafteten mit Fleifcy ober Geflitgel geben.
3, Brod: Knopflein anderer Urt,

Man vithre 14 Bievl, Vutter recht wetf, {chlagt 2 ober
3 Cier bﬂmn, ml t ¢ und thut fo viel gericbened Veif-
brpd Doz, Dap man fleme runde ‘suw:pfmu “rmann
formiven fauw, al8daun fiedet man fie Y/, Stunde m
fochender Fletjchbntlye,

4, Gefillte Brodlein.

Man nimmt BVierhefen-Leig, mwie ju den 7‘"‘*m11pf111r
Delnny wenn.man feime B Iulv*’ﬂmm[un hat, fo mmmt
man ein Kelchglagd, madyt eue 511[11 wie ji-einer Salbs:
bruft, Obringt ed mitten tm Den Letg und At es gany

heben 5 dann fann man fie in etmem Ofen auf Bled) oder
in ©dymtaly bactenr.  Auf 1 Perfon vedhynet man 3 Stiick,

5. Dutter - Knopflein,

Man vibre V4, Pfo. Butter rvedht leicht, nithrt nady:
einander 3 gange Eier und 3 Kochloffel voll eehl dajus
wenit diefed recht untercmander gewntt 1t, 1o [apt man
¢ed 1., Stunde in beftandig gugedectter Fletjchbrube fochen.

6. Butter - Knopflein anderer Art,

Wan viubrt 14 Vreerl, Butter redht ab, {dylagt 2 Crer,
cined nady dem anbdern hiety Dann rubrt man ed ene
UBetle und veibt 1 Kreuger: (b_’nprul’ Davan, faljf €8, und
qiebt Griined nach BVelieben dagu, der Letg darf aber
nicht su feft werdeny dann macht man fleine Knopflein
Davausd und focdht fie m Fletchbribe.

7. Yoy ecine Wrt Butter - Knovflein.

Marnt {chneidet 1 Kreugerbrod in Luvfel, fchuttet 3 Loth
frifche Butter davan, jalyt es, glebt efwad Gritmed und

Baden\iirtte mh.;:rg
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Eyfter AbTchnitt.

Mustatnuf davan, wirft alled redit durdjemander, madyt

fletne Suopflein bmnuu und Focht fie. e Fletychbrithe,

8. Vutterteiq - Knopflemn.

Man nimmt Butterteiq, fticht thn mit emrem Piodelen
aud wie ju Dfeffermiffen, felt fie auf em Papier und
bactt fie hellgelbs {ie Dienen gur Suppe wie anbdere Knopf-
fein, nur darf man fie nicht Fochen lafjen.

9. Berlovene Eier.

Man verfchlagt 4 Sier mit guter, heifer Fleijchbrithe,
giebt Grimesd, Saly und Gewiry nady Belieben Ddagu,
rithrt alled durdy etnen feinen Sdyaumioffel in ein befons
dered Gefchive und [aft ed i ettem Ofent /4, Stunde

ftebens al8bann fegt man den Teig [offelvollweid auf
Suppen, worit Brodfchnrtten find.

10. Crbfen won Niebl.

SMan macht einen Nudeltetg, thut ein Stickchen Btz
fer wie eine Juf grof davan, gu[*t 2 Cier und fo viel
Mehl " ald die Sier aufbrauchen, dazu, arbeitet den Teig
vecht zavt, wallt ihn, wie einen gewoblichen Judeltelqg,
einen ftarfen Meffervitcfenn dicF aud, f{ticht thn mit etnem
SNodeldhen ausd, backt fie in nidht gar heifem Sdymaly
bellgelb, nud [Gfit fie mit guter Fletjchbriubhe 4 Stunde
fochen; Salz und Orimed giebt man nacdy Velieben n
Die Brithe.

11. Crdapfelz Knopflem.

Man vithrt 14 PFO. Butter mit 8 Crernt vedht [erdyt
ab; Damnt veibt man 1 Pfd. gefottene mehlige Crdapfel
und 2 Kreugergivfel anf dem Neibetfen, giebt diejed mit
el veniq ‘*ﬂhl} , serfdhnittennem Sdhnittlandy, Peterfilie
und 3wiebeln dagu, und madyt alled redyt letcht Ourchz

einander; man pwbnt eines, und wenn fie nody gerfal:
veit, o wmmt n@n nody ein wenig Wiehl dagu,

- =l -
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(2. Fletfd) 2 Knopflem.

Man nummt ein Stickchen Hubnerflelfch, ein Shickdyen
Kalbfletich und ein wentg Mievenfett, giebt emige Iitro-
nenjchalen, Chalotten und etiwasd Peterfilienfraut dazn,
und mwiegt diefed jufammnien; dbann retbt man ein Kreuger:
gipfel utd /4 Kreuwgerbred, welded mit Rabm angefeuds
Y tet wird, bamu m*};r m@ alled i etnem Norfer mit
2 qamen Crern, Limﬂi SRustatnuf und Saly und madyt
Flette Snopflein davaus , weldye wan in fiedender Fleifdhz
brithe Fodt.

13. JFleijdyz Knopflein anderer Art,

Wenn e8 gefchwind gefdhehen foll, Fletich - Kuopflein u
madyen, fo nonmt man 2 Brabwitvfte und 3ieht die Haut
davon abj bann dampft man nady Belieben etywad Gritned
i . ‘*Itml, rubrt 3 Crer daju, mh ed Wird wie eine Art
gerubrte Grer, arbeitet ufm mit Saly und Gewitry nad)

: Gutdnunfen i etmem Morfer duvdheinander, macdht dann
fletne Knopflen daraud und fiedet fie in der Fleijchbriihye,
Dean Fann fie m Suppe odber in der Sauce geben,

14, Gewbdbnlihe Knopflein.

Manw wmmt 1/, Pio. Mehl nud 2 Gier, giebt ein
wenig Saly dajue, madit einen guten Tetq davon und
[aft ihn durdh einen befonderen Schanmioffel [aufen;
man darf fie nbu nicht ju lange fochen laffen, damit fie
mcht ftalgig ywerdern, .

15, Gipfel- Knopflem.

Mait verflepyert 3 Cier 3u Schaum, I;:'tﬁr ett Stiick-
chen Butter vergehen und {dhitttet fie davan; dann riihr
mait Gipfel nebft Saly und etiwad Gritnes bmﬂu und
fegt gany flemme Knopflein davow in fiedende Briife; foll-
tert fie jerfabren, fo nimmt man nody ein weniq (*sixpnI
und jolltent fie it feft feyn, fo nimntt mau 1 Loffel '::ur[[
Wilch ober Rabhm dagu,
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Griter AbThnitt.

16. Giried - Knopflemn.

Man nimmt , P, frifhe Buetey, vulre fie red
[eicht ab, fhlagt 6 gange Gter und 2 Dofter; cined nad
4 Semt anbexnt dazus dann giebt man 8 Yoffel poll ABatzens
o | gried Daveinr und rubhre alfed vecht umteremmanoer, giebt
etwad Saly und Scynittlauc dagy, formivt SKnopflemn wie
. 8 eine welfche Nuf gqrop davaud, uud glebt fte in focyende
B FleifchOrithe oder ABaffer; mat fant fie fowobl abfdymalz
. aent, wie audy gur Suppe gebrauder,

17. ®ries Knovflein andever vt

Man [aft 1 Sdeppenr Milcdy fiede, vithvt 6 Yoffel
woll Saizenqried hintein und focht piefed vecht DicEy dam
4 bt man . BVierl. Butter mit 4 Ciern vedht lewcht,

i vithrt Dag gefochte Gries nady und nad daviiber, giebt
| ein wenig Saly dagu und macht dan mit einem Diejfer
| [ange SKudpflein, welde man it Fochender Fletjchbrube

[angfam fieden Lapt. |
A (8., Gdritme Knopflen. |
Mant nimmt Deterfilie, Kovbeltraut und Sauerams
‘ pfer, von jedemt 1 Dandvell, waldht ed fa_luﬁrr, Pers
t wiegt e3 flem und dampft ed einent ©tid Buteer;
damit  verflepyert man 4 ober 6 Cter 1 Sdyoppen
| Fleifchbrihe, vithre Ddas Gedampfte davein, thut Diejes

i

auf eint BVlecdh oder it etne iroete 'Ed;iiﬁ’}*[ 111‘11': 1'!:1*[!{;6
in einenr Ofeny wennt es geftanden hat, 1o wird ed [ofz
felvolloeid auf die Suppen gethan.
19, Hefen 2 &nopflein,

g SRan madht einen gewohnlichen Bierhefentely, wie i

set Damufuudeln, macht Kigelein davaus, jeLr je auy
1 cit Blech, fiedet fie in Fodyender letfchbrihe oder backt
jie bellgelb im Dfeny et nan betm ’-l“*qummub::hnlm;
dyen ibrigen Teig hat, fo fanmn man W | auwenoett.

20, Hirns Knopflemns
Matt reiniat ein Kalbshivn janbey, Fod ¢d 1 INutute
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it ftedendem Salywaffer, rubrt 4 Lot BVutter vedyt letcht
mit 3 gangen Cier, reibf dbag Hirn, nebjt Saly, Gewiirg
und etwad Grimem fein, vihrt dann 2 Teingeriebene
Krveugerginfel davunter und formivt Kuopflein daraus,
welche man Y4 Stunbe - guter FKlejdhbrithe fochen [apts
man Faun fie 3u allen gebahten Vrodjuppen gebrandyen,

: 21, Sfnopflein von Hithnerleber,
Bon nmehreven Mibern verwiegt man das Hergy und
die Yeber fetn, dampft efwasd Peferfilie, Saly, Sdnitt-
[auc) und 2 Sdyalotten, weldyed ebenfallé fein vermwiegt
fepnt mufs dantt wetcht man 1 Krveugerbrod m Waffer
e, bdructt ed aud, gtebt 3 Crer und 1 Hand voll ge
viebene Gipfel davan, vabre alles vecht duvcheinauder nnd
macht vumde Stnopflemnt vavaud, weldhe man i Lafjer
ooer Flenchbrihe focht.
22, Snopflem von Hithnerfletyd).
' ~ Man wiegt das Fletjcdy vor 1 jungen Hubue vecht
feun, 'I,:L‘I[‘"f 2 Streugergmprel, feuchtet fte mut fitfem Nalbm
ai, mmnt 2 Xofly jergangene Vutter nebft etwad Giriiz
ient, emigenr Sitvonenjchalen und Salz, arbetter alled
recht durchemnander, verdunnt ed mit 3 Ciern, weldhe
vorher ved)t wervubrt find, madyt mit etmem Loffel {ange
ooer runde fKnopflem davausd und fodit {fie.
23, Snopflein von gebriihtem Feiq.
- Man lage T, Sdoppen Mildy fodyen, viihre Mehi
Iiulrm, bid ?:-::{ 014 ?.‘*t_::f e, vithet thn fo lange, bid er
jich vonrt der Pfanue [08f, thut ihn in etne Schiifiel, rithrt
3 big 4 Gex bhinein, giebt etwasd Saly und NMustatuuf
Darant und madyt Knopfletn davausd; man faun fie backen
PDEer fieDot,
34, Krebsd: VButter,
Bort 25 Krebien werdent die Scheeren und die Schiveife
augdgelost, die Schalen nut 1 Vierling Butter geftofent,
und oag Gejtofene audgefocht und durdy ein Tudy ang:
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16 - Grfter AbTdynitt.

! qedbritct;  damn [aft man 1 Sdyoppen gji‘ifnf) fochen,
driickt fie ebenfalld durdy dad namlidje Lud, wodurdy
I« man die Krebsbutter gedritckt hat, rvihrt 4 game Qier
i it bie Mildy, gicbt ehwad Saly und Mustatnup dagu
o und feiet ed Durch einen -feinen E-d?lmnnluffrl i eine
Sdhiiffel; dant nimmt man fleine Model, beftretcht I

,"' - mit Krebsbutter , filllt die Krebsmilch davein und Iapt fie

in einem Ofen geftelien ober tm AWajfer Focen,

;" 25, Krebd . Knopflein, :
ﬁ: Man fiedet 15 Krebje tn En[amnﬁcr;_rl}ut _bie E}‘ﬁ'ﬂ"ﬂft‘.‘
| und Scheeven heraud, und wiegt jie flein; die ausdgeleers

| ten Schalent ftofit man fein, rojtef fie mit eiiem Stiickchen
Butter und preft fie durdy ein Luch; hrergu nummt man
¥ die gewiegtenn Krebfe, 2 geviebene Gipfel , Saly, 5"_1?1.[11:5?
| Fatnufi, weldjed man juvor mit ewen Voffel voll Ralhm
anfeudytet, 3 gange Cier, madyt Ddiejed [eicht unteremans
i der, baf Der Teig nidyt gu dick wird, und [egf Stnopf-
g lein in fieDende Brihe. .
26. Krebsd - Knovfleit andever Art.

6 Loth Krebsbutter wird mit 2 CierDotter und eLitent
1 qangen i [eicht angeruthrts dan fchnetdet mai 'ﬁL‘?l‘ 1
$ RKreuzerbrod Die Ninde ab, wercht ed 1t gute Milch,
k1l Sritcht o3 aud und rvithrt ed in dDie Krebsbutter; Dann

i b vithet man nodh eine Hand voll gertebene G{jipﬁ:[ nebit
s\H Saly und etwad Grined dagu und fod)t jie m fieDender

4 Fletichbrithe. .
| 27. Ubqgerithrte Leber - Knopflem.

@2 yerdent 4 Kreuger - Gipfel gericben und nuf eut
| weniq fitfen Rabhm angefeuchtet; dDa ywiegt niail 1 Pfo.
| |L_ Leber fein, thit bifﬂ‘t‘} sufammnten Jmlnc Q‘%ﬁ}!l‘ﬁfg;llt}i
1 6 gange Gier, einige Chalotten, efoas '@.‘*Effl]l{}h dynite=
o laudh, Saly, Gewiry und 1 EHloffel voll Mehl dareur,
pithrt  alled recht umtereinander- und mlnrﬁr Suiupflun}

die sur Suppe werden flein, um Sdymalzen groper ges
macht,
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28. Mart - Kndpflein.

| Q}eqt it V4 PO, Odyfenmart, [aft ed yergelien,
fetet e8 burch eimen Schaumldffel, vithrt 3 gange Crer
hinent, veibt 3 Kreugergipfel am Netbeifen, rithre fie,
nebjt Saly und fleingefchnittenem Schnittlandy 3t dem
Marf, wirft alled redht purcheimander , formirt :ﬁ'nbpﬂfiu
bnrr;mi o [apt fie 14 Stunde befonbders. in S Letjchbrithe
auffieden; wenn die Suppe angerichtet ift, fo giebt mait
fie daranf,

29, Gaure Rabhm: Knopflein.

*_E‘E]l'mt ri':[;rr 1/ ;‘_be..ﬁffu_rrm: mit 4 Glerdofter vedt
Im“mr }11‘-{ : gwﬁ'r ) St'u!:fjlbﬁf[ voll Mabnt, weldher nidit
wafferig ift, ein werttg Saly und Gritned dazu, bt
Diefed recht unteretmander, formivt Sndpflein und focht
fle tn guter Flei{dhbriibe. I

30. Reid 2 Knopflein.

C3 m}rb Vs P0. NReid verlefen, fauber gemwafchen
und m 2, Maad Mildy vecht weidhy und Ddick gefocht;
bann rubrt moan 4 ifprf_} Butter mit 3 gangen Ciern ab -
giebt Den gefochten Neid, ein wenig Saly und Gritnes
dazur, macht €8 untereinander und formirt Knopflein
oaraus, welde man in sletfchbrithe ober TRaffer focht.

—

L Rindfleifd.

L. Hndfleifd) auf gewdbnliche Art 3u bereiten.

Eﬂi‘mz nmt et Stk Niudfleifdy nady Belebert, it
¢8 n[t,."wrffﬂpfr man es, it e8 fumg, fo iff bad Klopfen
nicht nothigs naddem febt man e8 mif faltem 2affer

2
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