Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch

Bohrer, Crescentia

Freiburg i. Br., 1836

24. Krebssuppe anderer Art

urn:nbn:de:bsz:31-107321

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107321

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

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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