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[. Suppen.

§ 2 ift allgemein ©itte, bas Mittagefjen mit einer
AN\ Suppe einjuleiten. Sie twirft anvegend auf ben
) Uppetit und die BVerbauung bder nachiolgenden

Y
S/

L

Gpeifen. Sie barj aber nicht fraftlnd und wifjerig
jein, ba fie jonft nicht nur den Ubpetit jchivdcht, jondern
aud) dem Magen nicht gut befommt; dbod) darf fie aud
nitht zu dic jein, toeil fie jonjt dad Gefiihl der Sittigung
fHerborruft.

Die Grundlage zu den meijten Suppen bilbet bie
Fleijhbrithe Wil man gute Fleijchbriihe, o jest
man bag Fleijh) mit faltem Wafjer bei, bringt Sals,
Qaud), Sellerie, Leterfilie, Gelberiibe und Fiviebel, nad
PBelieben aud) ganze Nelten und Lorbeerblatt bazu und
ligt e& 2—3 ©Stunden langjam Efochen. Wil man jehr
friftige Fleijchbriife, o nimmt man auf die Perjon 250
Gramm Ddhjenfleijch, jhneivet g in Wiirfel, jeht e mit
faltem Wafjer und Suppenfraut auf's Feuer und lipt ed
3 Stunden langjam fieden. Verwendet man bdie Fleijdh-
brithe zu tlaver Suppe, jo bebilt man bon den Fleijd-
toiivfeln 1 20ffel boll urii€, (iRt diejelben in einem
PBfdnnchen qut anbraten und gibt fjie al@dann in bden
Fleijhtopf. €8 fann auch eine Bwiebel jamt der fauberen
Sdhale in Fett dunfelbraun gebraten und inm der Fleijdh-
brithe mitqefoht twerden; ebenjo eignet fich dazu 1 Stiic
Qeber oder Mily. Gine gqute Wiirze fiir braune Fleijdh-
brithe find die braun geddrrten Schoten der jungen Erbien
und Spargelichalen. Sdjivadhe Fleijehbrithe Lakt fich dureh
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Hingufiigung bon einigen Tropfen ,Maggid” flitjfiger
Subpentviirze pder durch) 1—2 ElBffel Bratenjauce ber-
bejlern.  83u quter Kranfenbriihe nimmt man auf 250
Gramm Fleijd) */« Liter Lajfer.

. Fleilhbenhluppen.

1. Bonillon.

Man berviihrt in einer Tafje ein Cigelb mit einigen
Tropfen Wafjer, giekt langjam fochende Fleijchbriihe baran
und ioiivgt mit Musdlatnuf.

2. Brotjuppe.

Wean fchueidbet 4 trodene Mildhweden in  bdiinne
Sdnitten, rbftet fie im Ofen oder auf der blanfen Herd-
platte jchon geld, gibt jie in bie Guppenjchiifjel, iibergiept
jie mit fochender Fleijchbriihe unbd wiirzt die Suppe mit
Smittlauch und Miudtatnuf. EB3 fonnen audg 1—2 Gi-

gelb mit ettvad LWajjer verviihet an bdie Suppenbriihe

gegeben iverben.
3. Goldiviirjeljuppe.

4 frocfene Waljerivecten werden in fleine Wiirfel ge-
jhnittenr und in verviihrte Cier gelegt, biz fie gany dabom
purdhdprungen find. Dann bacft man jie in heifem, {hwim-
menvemt Fett, [aft fie in einem Seiher abtropfen, fiber-
giegt fie furz bor dem Cffen mit fochender Fleijchbriihe
und wiicgt die Subpe mit Schnittlauch) und WMustatnug.

4. Geriebene Brotjubpe.

Trockene Mildhbrote oder Schwarzbrot iverben zu
feinen Brojamen gerieben oder gemahlen. Daun riftet man
fie_in Dheiger Butter jhon gelb, Fillt mit Fleijdjbriije
auf, [t die Suppe eine Stunde langjam fochen, twobei
pag aufjteigende Fett abzuichdpfen ift und richtet fie fiber
Cigelb, mit etivad jaurem Rabhm bervdbhret, an.
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5. Getveithte Brotjuppe.

4 Milehbrdtchen werden in Waffer eingetveicht und aus-
gebriictt, bann bdimpft man in Vutter fein gejchnittene
Siviebeln und Peterfilie, ddmpft dad Brot auch) nod
etivad mit, tworauf 4 zertlopjte Eier gqut damit berviihrt,
mit Fleijchbriife aufgefiilit, bie Suppe gut aufgefocht und
mit Sdnittlaudh) und Mustatnup u Jijd) gegeben wird.

6. MReisjuppe.

125 Gramm Reid3 werden gewvajdjen, gebritht, mit
enig Waijjer und etwad Butter beigejest, nadh und nach
mit Fleijchbriihe aufgefiillt und je nad) Bebarj1—2 Stunden
langjam, ofne 3u rithren, gefodht. -Y= Stunbde bor bem
nrichten fann nach) Belieben ein Teiglein bon Wehl und
Wajler oder Milch eingeriihrt und mitgefodht werden. Die
Suppe tird {fiber Rahm und Cigelb angerichtet und mit
Sdnittloud) und Veterfilie jerbiert. Gerftenjuppe fann
ebenjp jubeveitet tverden. Der Reid fann ftatt mit Fleijd)-
brithe auch mit Mileh gefocht werden. Auch fann beim
Anrichten Kije daritber gefireut nber bejonderd dazu ferbiert
nerden.

7. Gerftenjupipe.

125 Gramm Gerfte werden getvajchen und mit Fleijch-
briithe und Wajjer Halb tveich gefodht, jo bak die Vriihe
qut eingefocht ift. AlBdann viihrt man 2 Loffel Wiehl und
1 Stiichen Butter an die Kbrner, [aBt fie dimpfen, giept
nach und nach Fleijchbriibe baran, laft jie qut weid) fochen,
richtet bie Supbe iiber Mafhm und Eigelb an und ivirst
jie"mit Sdynittlauch) und Musdfatnup.

8. Griinfernjuppe.
250 Gramm Griinfern twerden gemnitf]eu, iiber Nacht
i Wafjer eingeveicht, am andern Tag mit wenig Wafjer
umd etivad Butter bmge]cgf nad) und nach Fleijebriihe
daran gegojien, 3—3 > Stunden gefodht, dDann durc) ein
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Sieb getrieben, ber Schleim mit Fleijchbriihe aujgefodht, ai
iiber Eigeldb und Rahm angerichtet und mit Schnittlandy, il
gerdjteten Brotwiirfeln ober KIDBden jerbiert. Die Griin-
ferne tounen aud) gemahlen werben, doch wird der Schleim
friftiger, wenn fie gany bleiben. Man fann aud) ein Teig-
lein bon Niehl und Liajjer pder Mild) in bie Suppe geben. Pt

9. Hafergrii- und Haferflodenjuppe.
125 Gramm $Hafergriie oder Floden werden in

fochende FFleijchbriihe eingeriihct und /2 —1 Stunbde ge- 4
tocht. '/« Stunde bor dem Anrichten fann man ein Teig- %J‘
lein bon Peehl und Mileh oder Whafjer hineinvithren und v
mitfochen, wodurd) bie Subpe jiumiger wird. 3}
10. Sagojuppe. D}
125 Gramm Sago wird mehrmald in warnem Wajjer 4
getoajchen, in reidhlich fochende Fleijhbrithe -eingervihrt,
flar gefocht, bie erjorderliche Fleijchbrithe nadgeqnijen, die e
Suppe iiber Nahm und Eigelb angerichtet und Meustatnup &
und Sdnittlaud) davangegeben. Ohne Jugabe bon Rahm 31
und i und etwad biinmer zubeveitet, eigmet fte fich auch 11
sum Einlegen bon KUBRchen. :
11. Tapiofajuppe. |
125 Gramm Tapiofa iwirb in fiebende Fletjchbriihe }i
eingeriihrt, Hlar getodht, mit Nabhm und Eigelb angeriihrt
und mit Mustatnup und Sdnittland) gewiirzt.
12, Weterjilienjuppe. b
2 Hdnde voll abgezupite Petexfilie werben gewajden i1
und mit 1 Siviebel fein verwiegt. AlBdann trdjtet man )
3—4 Liffel Mehl in Butter Hhellgelb, gibt dad BVeriviegte a
dazu und [dkt ed mitddmpfen. Hievauf wird ed mit Wafjer g
pber Fleijchbriihe glatt geriifhrt, 3u Suppe berdiinnt, diefe il

noth Y2 — %+ Stunven gefodht, fiber Eigeld und Rabhm
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angetichtet, und mit gebdhten Wectjdhnitten oder Mart-
flbhchen jerbiext. ;

13. Bwiecbeljuppe.

TWird ie Peterfilienjuppe zubereitet, nur wicd fatt
Reterfilie Laud) genommen.

14. Selleviejuppe.

Gine feingejchnittene Stviebel twird in Vutter geld
gerditet, mit Fleijehbriihe aufgefiillt, 5 in jeine Scheiben
gefihnittene Sellevieturzeln mit etiwad TWeibrot und
Mustatbliite darin -weithgefocht und dure) ein Sieb ge-
trieben. AlBdbann wird Mehl in Fett dbraun gerdjtef, mit
Sleifjthbrithe abgeldjcht, Dag Durdgetriebene dazugegeben,
pie Guppe gut aufgefocht, und mit Rahm und Eigeld
abgerithrt.

15. Sriuterjuppe.

Man nimmt dazu 1 Hand voll Korbelfraut, ebenjobiel
Sauerampfer und Peterfilie und 1 Biviebel, twelhed man
sufammen fein beriviegt und im iibrigen tvie Peterfilien-
fuppe 9x. 12 behanbelt.

16. Sauerampierjuppe.
2 Hinde voll Sauerampier, 1 Hand boll Peterfilie
und 1 Biviebel twerden zujammen fein beriviegt und tvie
Reterfiltenjuppe Nr. 12 tveiter behanbdelt.

17. Gelberiibenjuppe.

Sunge Gelberiiben und einige Kartofjeln werden ge-
pust, in Scheiben gejdnitten, mit feingeiviegter Peterjilie
i Butter und Fletjehbriife weichgeddmpit, dann 2 Loffel
Mehl eingeftdubt, dureh ein Sieb pafjiert, mit Fleijchbriihe
aufgefiillt, die Suppe nod einigemal anfgefodht, iber weid)-
gefochten, nod) gangen Meid angerichtet und mit Ntustat-
nuf gewiict. Statt Reid fonmen aud) gebadene Vrot-
iniicfel dazugegeben werden.
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18. Blumentohljuppe.

Blumentohl wicd jauber gepuft, getvajdhen, in RbS-
dhen geteilt und in fodjendem Salzwafier hald tweid) gefocht.
Suzoijdhen rdftet man 2 ftacke LWwifel Mehl in Butter
bellgelb, [ojcht e& mit Fleijehbriihe ab, fillt mit Blumen-
foblbriihe nach, fodht bie Blumenfohlrdehen darin bollends
weich, ridhtet die Supbe itber Rahm und Eigelb an und
ferbiert fie mit Sdnittlaud) und gebacdenen Brotwiirfeln
pder KIbRchen. Die Suppe fann auch von fibrig gebliebenem
Blumentohl zubereitet werben.

19. Spargeljuppe.

Sarte Spargeln werden gepubt, jotveit fie jaftig find
in 3 cm lange Stiife gebrodhen und diefe in Salztwafjer
nicht gang toeichgefodht. Jnzwifchen dampjt man 2 Ef-
[ifyel Mehl in Butter Hellgeld, [bicht es mit dem Shargel-
abjud ab, fiillt mit ber ndtigen Fleijchbriibe auf, und likt
die Shargeln davin bollends tweidhtochen. Die Suppe twird
mit Cigelb abgezngen, mit Mustatnuf gewviivst und mit
gebibhten Wecjchnitten ferviert. Man fann fie audh) box
iibrig aebliebenen Spargeln zubereiten.

20. Tomatenjuppe. f

o1 Sdjeiben gejchnittene Tomaten tverden mit Brot-
jduitten und einigen Jiviebelfcheiben in Butter geddmpjt,
it Fyleijchbrithe */+ Stunden geforht, dann durch ein Sieb
getrieben, mit Fleijchbrithe su Suphe berdiinnt und dieje
mit Saly und Pfeffer getwiivyt su Tiidh gegeben. €3
tonmen auch in Salzwafjer teid)gefochte Nudeln, NReid
oder Sago in bdie Suppe gegeben werden; bann bleiben
aber die Vrotidhnitten iveg.

21. Sajtanienjuppe.

Kaftanien werden in fochendem LWajjer einigemale auf-
gefocht, pamit fie jich befjer fjchdlen lajjen. Solite bie
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Haut nicht abgehen, jo focht man fie nochmald auf. Sind
fie gejchdlt, o focht man fie mit Fleijdhbrithe weich, driict
fie durch ein Haarfied, verdiinnt fie mit Fleijchbrithe und
Bratenjauce, jo daf e8 eine ziemlich gebundene Suppe
gibt, tweld)e man mit Salz und etivagd Fucer wiirzt unbd
fiber gerditete Vrotiviirfel anvichtet.

22. Spitlejuppe.

250 Gramm Mehl twerden mit dem udtigen Saly
und lautarmem Wajjer oder WMild) zu einem dicen Teig
angeriifjrt, 2 - 3 Cier dozugegeben und der FTeig jo lange
getlopft bid er Blajen befommt und ich bom Loffel [bit.
Wian ftreicht dabon diiun auf ein beneBied Brettchen und
jtreiht mit bem Spiglemefjer lange, diinne Shpiple in
fodjended Calztwafjer. Wenn fie jdjdumen und hevauf
fommen, werden fie mit dem Schaumlbitel herausdgenommen,
in die Suppenjchiiflel gegeben, tochende Fleijchbriihe baran
gegoffen und die Suppe mit Schnittlauch und Mustatnuf
jerbiect. an fann den FTeig aud) etiwad diinner machen
und ihn mit einem RKochlbffel burch einen Sdhaumlbifel
in fochended Salzwafier treiben. Die Shikchen Edunen
aud) in focdjende Fleijchbriihe gejdinitten tverdem.

23. Franzbjijde Suppe.

Man jehneidet nach der Jahredzeit Gelberitben, Bohuen,
Grbjen, Kartofieln, Kohlraben, weige Riben, etwad Lauch,
Sellerie- und Peterfilienourzel in diinne Stengelchen oder
berjhobene Bierede, twafcht fie und dampit jie, mit Aus-
nafjme der Rartoffeln, mit Butter und Fleijhbriihe toeich.
Dann fiillt man mit Fleijchbriihe auf, gibt die in Salz-
wafjer gefochten Kartoffeln und Blumentohlrd3chen dazu,
vidhtet die Suppe iiber Rahm an und jerbiert fie mit ge-
bacfenen Brotwiirfeln. :

24. Nudeljuppe.

Bon 3—4 Eiern, Salz, und dem ndtigen Mehl ivird

ver in Mr. 338 angegebene Nudelteig gemadht und ivie
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bort toeiter behandelt, nur werden die getroctneten Kuchen

fein wie Faben gefchnitten. Man gibt bdie Nudeln in

fochended Wafjer, [dBt fie fury auffochen, legt fie in ge-

jalzene, tochende Fleijchbriihe und ferviert die Suppe ald- ;

bald mit Schnittland) und PViuskatnuf. Gefaujte Nubeln |

miiffen ca. 3 Wtinuten Eochen. |
I

25. Maccaronifuppe.

950 Gramm Maccaroni twerden in feine Stiide ge-
brohen, 10 Minuten in veichlich LWafjer gefocht, dureh
ein Sieb gejchiittet und in gefalzener Fleijchbriihe boll-
end® weichgetocht. 9Man gibt etwad Bratenjauce in die
Fleijehbriihe und veidht geriebenen Parmejan- oder Shiweizer-
fije bejonderd baju.

26. Fladdenjuppe.

Man rithet 150 Gramm Mehl mit Mild) und dem
ndtigen Saly zu einem bdicfen Teig, gibt 3—4 Eier baran
und noch jo biel Milch, daf er diinnfliiffig wird und beim
Baden in der Pfanne bherumlduft. AlZdbann madht man
in einer Dmelettenpfanne ein twenig Fett Heip oder be-
ftreicht fie mit einem Stiict gerduchertem Spect, iRt einen
tleinen Schdpildjfel Teig in der Pfanune Hherumlaufen, jo
paf bie Fldbchen recht diinm werden und bactt dieje auf
beiden Seiten jehdn gelb. TWenn fie auf dem Nubdelbrett
ecfaltet find, rollt man fie jujammen, jdneivet fie in gang
feine Jtubeln, iibergiet dieje beim Anrichten mit fochen-
per Fleifchbriihe und jerviert die Suppe mit Schnittlaudy
und Mustatnuff. Statt Fliadbhen fann man aud) itbrigen
Bfanntucdyen nehmen.

27. Griefjuppe.

Man [ipt 125 Gramm Griep in fochende Fleijdhbriihe
[aufen, tiifrt bejtdndig davin i3 eg ieder focht, worauj
pie Guppe noch) L2 Stunbe zu fochen hat. Wian richtet
fie fiber Rahm und Gigelb an und wiirgt fie mit Schnitt-
{auch mnd Mudfatnuf.

B e e o o -
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28. Einlaufjuppe.

Bon 4—5 LWffel Mehl, 4—5H Eiern, Salz und falter

Fleijchbriihe oder Wafjer wird ein diinnfliijliger Teig ge-
madht. Diefen [dBt man unter beftindigem MNRiihren in

fiebende Fleijhbriihe [aufen; wenn bdie Suppe einigemal.

aufgefocht Hat, qibt man fie mit Sdhnittland) und Musdtat-
g zu Tijdh. Dad Gefif mit dem Teig muf Hodhge-

halten tverden, damit Dberjelbe in einer feinen Rinne:

herunterldujt. Ebenjo fann man einen Einlauf bon ber-
quitlten Giern madjen, in welche man 2 gehaujte ERlH{Tel
Wedmehl leicht einciihrt, unter fleipigem Riihren bdie
fodhende Fleijchbriihe davan gibt und die Suppe auf dem
Feuer fury auffochen Lagt.

29. Baumwoljuppe.

150 Gramm Butter werden leicht abgeriihrt, nad) und

nach) 6 Gigeld mit je 1 jehwadhen Kochliffel NMehl, Sals,

Musdfatnup und 6 CHlbffel jiker Rabhm bazu gegeben, jo:
paR e einen diinnfliifjigen Teig qibt, unter welchen nody

ver Sdjnee der Eitveip jorgfdltia gemijeht wird. Jnzwijdhen
hat man in einem tveiten Topf traftige Fleijchbrithe fodjend
gemacht, fhiittet mun ben Teig auf einmal hinein, [dpt

bie Suppe gut auffochen und vichtet fie ohne zu riihren.

iiber Sdnittlaud) an.

30. Gebadene Crbjenjuppe.

Bon 4 Eiern, 4 Liffel Viehl uud ein ivenig Salz
macht man mit Mildy einen ziemlich dicfen Teig und [dft
biejen durc) einen Schaumlbffel in jdhiwimmended, Heifesd
Fett laujen. Wenn die jp entjtandenen Erbjen darin gelb
getworden jind, werben fie HerauSgenommen, in die Suppen-
jchiifjel gelegt und mit fochender Fleijchbriihe angerichiet

pber

1y Liter Wildh) wirdh mit Salz und 35 Gramm
Butter fiedend gemacht, 150 Gramm Mehl auf einmal

. oty
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pazugegeben und auf jhwacem Feuer gejchaift 6id fich
die Miajle bon der Piamme [Hft. Dann vithrt man 1-2
GRIDTTel Neidmehl darunter nud twenn bdie Majfje erfaltet
ift 4—5 Gier. BVon dem Teig formt man nun mit 2
Raffeeldffeln fleine Kugeln, bactt diefe in HeiRem, jdhivim-
mendem Fett fohon gelb und rvichtet fie mit Fleijchbriibe
an.  Am beften Lafien jic) die RKiigeldhen mit einer Back-
jprige Berftellen. Mian fann fie aud) am Tage bor dem
Gebraud) madhen.

31. Giergeritenjubpe.

Man macht bon 3 —4 Gier dem nbtigen Weehl und
ettoad Saly nad) JNr. 338 einen jehr fejten Nubvelteig,
veibt dDiefen mit dem NHeibeifen auf ein Tud) oder Brett
su feiner Gerfte, liRt diefe unberdihrt trocknen, rithrt fie
i fodjende Fleijchbriihe, [kt fie Y/« Stunde fochen und
richtet die Suppe fiber Schnittlanch) und Musdfatnuf an.
Um gleichgrofe Kbrnchen zu befommen, wird die getroctnete
Gierfte burch einen Schaumlbifel gejiebt und dag Juriic-
gebliebene qleichmifig mit dem Liegelmefjer zerfleinert.

32. Sicnjuppe.

_ Salbehirn ird in twarmes LWajjer gelegt, gehdutet,
in einen Seifer jum Abiropfen gelegt und mit etwad
Letexfilie fein getwiegt. Dann (@Rt man in frijcher Butter
fein getviegte Hiwiebeln und etiwad NMehl anziehen, dampft
pag pirn nodh furze Seit mit, Beht mit Fleijchbriihe ab,
(dBt bie Guppe nod) 10— 15 Ninuten tochen, sieht fie
mit Gigelb ab und jerbiert fie mit gebdfhren Weckjchnitten
oder KIbpen.

Briedlejuppe fann ebenjo zubereitet werben.

ober:

RKalbshirn foird wie nben jugerichtet und fein berviegt.
Dann  werden 50 Gramm Buiter leicht geriihrt, dad
gewiegte Hitn, 5 Gigelb, Salz, Mudtatnuf und ca. 12
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Gramm Weckmehl gut darunter gemijdht und zuleht der

Sdhnee bon 6 Ciweil daran geviifhrt. Man [dFt die Mafje
in fiebenbe Fleijchbrithe laufen, einmal gqut aujfochen,

worauj die Suppe gleich zu FTijd) gegeben tvird.

33. Pringefjinjuppe.

1 Ralbsbrieddhen ivird in falted Wafjer gelegt und
hievauf in Fleijchbrithe Y/« Stunde gefocht. */s dabon ber-
tniegt man gany fein, dimbt ed einige Weinuten in frijcher
Butter, verriifrt ed mit 2 hartgefohten Giern, weldhe zubor
fein beriviegt und burch) ein Sieb gedriicft tourben, ver-
piinnt bag Gange mit Fleijchbriihe zu Suppe und Lijt fie
einige Minuten aujtodhen. Dad zuriicfgelegte Briedchen
und 1 Hartgefochted E1 jdhneidet man in fleine Liirfel,
legt fie in bie Suppenjchiiffel, Dbefrdufelt fie mif einem
Glaghen Mabeira, gibt 1 —2 in feine Scheiben gejdhnittene
und gebihte Milchbrdtchen bdazu und rvidhtet die Suppe
patitber au.

34. Gejliigeljuppe.

1 alted Huhn toird gebriiht, jauber gerupjt, ausdge-
nommen, mit faltem Wafjer, Saly und Suppentraut auf'a
Feuer gefest und 3—4 Stunden langjam gefodht. Inztoijchen
beriviegt man Leber, Herz und Magen mit Jwiebeln und
Peterfilien redht fein, dampjt ed in Butter mit 3 Lofjel
Meehl Hellgelb und giept nach) und nad) die durdjgejeibte
Fleijchbriihe daju. Jjt dag Hubhn tweid), jo zieht man
ihm die Haut ab, (5t dad Fleijch von den Kuochen, jdhneidet
8 in gleichmdfige Witrfel, tocht diejelben in ber Suppe
nodh Vs Stunbde, vidhtet jie itber Rahm und Cigelb an
und iirzt fie mit Musdtatnuf.

35. Kiniginjuppe.

1 dlteres Huhn toicd, nadhdem 3 zugerichtet ijt
mit 1 Bjund Martfnodhen, Swiebeln, Gelberiibe, Sel-
lexie- und Peterjilientvurzel und bem udtigen Ffalten

Sleijchbriibjuppen. 13
-
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‘Wafjer langfam tweid) gefocht. Dann zieht man ihm

die Haut ab, [bjt bag Fleifch bon ben Knodjen, iwiegt

¢2g mit pem Gelben bon 2 Hartgefochlen Ciern redt

fein, tiihrt e8 mnebjt 1—2 eingeweichten und fejt aud-
getriicften Milchbroten an bie ingwijchen durchgejeite
Suppe durch ein Sieb, viihrt 2 gqur verflopite Eigeld
davan, LRt fie unter beftdnbigem Rithren vecht heif twerden
und richtet fie nac) BVelieben iiber gebacfene Wedimiirfel

ober RalbfleijhiloBhen Nr. 73 an.

36. Ddjenjdhwanzjuppe.

1 Ddjenjthivany twitd in Stiide gefdhnitten, mit
einigen Biviebeln in Butter braun angebraten, algddbann
mit Fleilchbrithe aufgefiillt und unter Hinzufiigung von
einigen Rfeffextdruern und Lorbeerblttern 2—3 Stunden
langjam getoht. Hievauf 6§t man bad Fleijd) bon den
IMittelftiicten, prept e zivijchen 2 Holzteller und jchneidet
e§ in feine Wiirfel. Nun rdjtet man in Vutter 3 Liffel
Mehl Hellgeld, 16jcht e mit Fleijehbriihe ab, fitllt mit der
abgefetteten Ochjenfchivanzbritbe auf, gibt ein Trinfglad
toeigen Wein oder ettvad Madeiva und Pfeffer hinzu, lapt
bie Suppe noch '/« Stunde fodhen und vichtet fie iibex
@igelb an. Die Fleijchwiiciel werben in die Suppe ge-
geben, ebenjo fonnen ChHampignon beigefiigt werden.

37. Qebexrjuphe.

180 Grammt Kalb@- pber Schiveindleber twerben ge-
hiiutet, fein bertiegt und ju 30 Gramm leidht gexiihrter
Butter gemijeht. Dazu fommen 6 Eigelb, Salz, Wustat-
nuf, Shnittlaud), tverden gut gerithrt und zuleht der
Schnee der 6 Cieif darunter gemijeht. Nean Lijt die
Mafje in fiedende Fleijehbriihe einfaufen und einmal auf-
fochen, tworauf die Suppe gleich zu Tijc) gegeben tvird.

88. Jtierenjuphe.

Man nimmt 1 Ochfenniere, jhneidet die eine Hiiljte

in fleine Sdjeiben. Diefe twerden nebjt 1 Biwiebel
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) in Butter braun angebraten, 1 Loffel Wiehl eingeftdubdt, Il

gt und jamt der anbern Niere mit Suppentraut, 1 Lorbeer- !

it blatt, 4 Pieffertorner, 2 CRliffel Sago und jo biel Wajjer '

18- (befier Fleijchbriife) ald man Suppe braucht, 2> Stunbden iy

te gefocht. AlBdann gibt man die Suppe durd) ein Haar- iy

(b fieb, toitcgt nad) Gejdhmad mit Fleijchertralt, Salz und ’i '

en | PBieffer, qibt bor dem Unvidhten 1 GliGchen Wiadeira it b

fel oder Burquuder daran und focht jie nodhmald auf. Die il
angebratenen NievenjtiicEchen bleiben tveg, dagegen tvird il

pie Dalbe in feine Scheibchen gejchnitten und in bdie
Suppenichiifjel gelegt.

nit

ilm 39. Fijdhiuppe.

,Iéﬁ Bur Fijehbriihe werden Fijdhrejte auch Kopj, Griten
en und Haut qut gereinigt und mehrmald gewajden. Dann

Set jtellt man fie mit faltem Wajjer bei, focht fie langjam
1, Stunde und feiht bie Briifje algbald ab. Auj 2 Lifer

g:} Briihe werden 4 CRffel Meehl in heiper Vutter oder
(a8 Jett geddmpit, 2 feingejhnittene Stviebeln mitgeddmpit,
it mit Fijchbrithe abgeldjcht, gut durdhgetodht, an bie Fijdh-
oy briife gegeben und nochmald gut gefocht. Diefe fann mit

ge- Beterfilie, Scnittland), Dill, Tomaten oder BVlumentolh,

audh) etwad Maggi noc) bejonders jdymadhajt gemadyt
erden, darf aber dann nicht mehr focjen. Uuch fein
gejhnittener Qauc) eignet ficdh gut dazu. AG Einlage

qe- gibt man gerbjtete Brotwiirfel, Erbjen, Reid oder Fijd)-

ter flogchen nach Nr. 214, Auch fann Ei und Rahm darvan

‘at- geriihrt werden.

Der

die 40. Srebdjuppe.

EIFE’ Man vechuet auf die Perjon 2—3 Krebie, gibt diefe

D, in focjended Salztvajfer und [dpt jie fodjen, bis jie vot
find. Dann bricht man mit einem WDiefjer die Schalen

[fte auf, (6t Sdhiweife und Scheren aud und ftellt jie beijeite.

Hievanf wird dad Jnnere ded Korperd herausgenomien,

BADISCHE
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die Galle audgejchnitten und dad Uebrige jamt den Schalen
und Filken mit 4—6 abgezogenen Neandeln recht fein
geftofen. Mun tird bad Gejtofene mit einem Stiic Butter

auf dem Feuer jo lange geriihrt, bis e3 vot wird und zu
fteigen anfingt, aldbann 3 Qbffel Mehl eingeftdubt, mit
Sletjohbriihe verdiinnt und bad Gange durd) ein Sieb an
fochende Fleijchbriihe gegofien. Man 1ajt alled nod) ein- |
mal auftochen, riihet leichte KIbfchen ein und richtet die |
Guppe iiber die KRrebzjchivdnge an. Statt KIdFchen fann |
man aud) gebahte Wedjchnitten in die Suppe geben.

41. Frojdjdenteljuppe.

2 Dupend Paar gepupte Frojehichentel tverden ge-
wajchen, gefalzen, mit Wajjer, einem Otiic Butter und
Gubpentraut, wie ju Fleijchbrithe, sum Feuer geftellt und
vedht weid) gefocht. Die Vriihe wird alddann durd) ein
Gieb ifiber in Salziwafier abgefochte Nudeln ober Reid
angeridytet.

S P S Sy v

R e e

42. Guodjenjuphe.

Man zerhactt die Knochen mibglichit tlein, fept jie mit
faltem Wajjer und Suppentraut auf's Fewer und [apt fie
3 Stunden fochen. Jn dieje Briihe fann eine Einlage
bon Meid, Gerfte oder Sago gegeben iwerdem. Man
foiirzt -bie Guppe mit Schnittloud) und Mustatnuf und
richtet fie diber Rabhm und Cigelb an.

43. Wurzeljuppe.

Hat man weder Fleijch noch Knodjen zur Brilhe, o
fann eine Wurzeljuppe ausd Suppentriutern gemacht twerden.
Cellerie- und Peterfilienourzel, Gelberiiben, Lauchitangen
und ein paar Kartoffeln erden gewajchen, abgejchabt und
in Wafjer audgefocht, dann bdie Briihe durd) ein Sieb
gegebern und mit einigen bffeln Mehl, twelche man in |
ett braun vbftet, gebunden. Mimmt man nod) etiwas |
Maqqid Suppenwiivze oder Fleifchertvatt dazu, jo jhmect |
die Suppe nach der bejten Fleijchbriihe. |

i R S S L e SRS R,
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B. Waller~ ofier Faftenliuppen.

44. Gerijftete Brotjuppe.

Man jhneidet 4 troctene Milchbrote in feine Schnitten
ober fleine Wiirfel, rbftet fie in heifer Butter jdhon geld,
gibt nach Velieben 2 CERldiTel Mehl dazu, rdjtet e nodh
furze Beit mit, fiillt mit Wafjer auf unb [ift dbie Suppe
nod) Y« Stunde tochen. Dann richtet man fie iiber Rabhm
und Eigelb an und jerviert fie mit Schnittlauch ober fein
getviegter Peterfilie.

45. Panadejuppe.

5 trodene Mildhbrote twerden abgejdjdlt, in Scheiben
gefchnitten, mit Iochendem Wafjer zum Feuer gefest,
weidhgetodht, durd) ein Sieb geftrichen, dbann mit Butter,
Saly und Viudtatnuf nochmals aufs Feuer gejest, wihrend
fie fochend heip gemadht twird, mit dem Sdyneebejen ge-
jhtoungen und iiber Rahm und Eigelb angerichtet.

46. Gebrannte Cierjuppe.

Jn Butter iverden 8 Loffel Mehl qeld gerditet, mit
Wafjer abgeldjcht, zu Suppe verdiinnt, mit Salz und
Musfatnuf gewiivzt und auigetocht. Jnztvijehen verviihrt
man 3 —4 Eler mit 1 Schppilbffel Wajjer, gieht ed unter
bejtindigem Riihren an die Suppe, fihrt damit fort bid
pie Gier geronmen find und vichtet fie al8dann iiber
Schnittlauch und Peterfilie an.

47. Gebrannte Mehljuppe.

Pean rdjtet 250 Gramm Mehl in Schmalz duntel-
braun, gibt nach) Velieben bor dem ADIH chen etwad fein
getieqte Biviebeln dazu, dampit fie nod) etivad mit, giept
nach und nad) dad ndtige Wafjer bazu, ldBt die Suppe
mit Saly nod) Y2 Stunde fochen und richtet fie fiber Ei-
gelb an. €8 fann aud) Wed- oder Sdywarzbrot mit der
©uppe aufgetocht und alled durc) ein Sieb getrieben werden.

2
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48. Gerijtete Griefjuppe.

2b0 Gramm Grieg wird tn Butter oder Sdmaly gelb
gerbitet, mit Heigem LWajjer abgeldjcht, indem man alled
Wafjer auf etnmal davan gieft und mit Salz 1 Stunde
gefocht. Die Suppe wird itber Nabhm und Eigeld an-
gerichtet und mit feingetviegter Peterfilie zu Tijd) gegeben.

49. WMildjuppe.

Jn 2 Giter Mild twird ein Stiiddjen  Vanille,
Bimt, Bitvonen- ober Orangenbliite, je nac) Gejdhymad,
einigemal aujgefocht, nad) Belieben Jucter und Salj
dazugegeben, iiber verrithrte Cigelb angerichtet, eine Hanbd-
voll gebdhte Wedtjhnitten Bineingelegt und die Suppe
jofort ferbiert.

50. Blinde Sdyoioladejubpe.

Sn DButter werdben 3 Loffel Pehl und 1 Kaffeelbffel
Buder gelbbraun gerbjtet, abgeldjcht, mit 2 Riter Mild)
aufgefiillt, ettvad Salz, nath Velieben Jucer und Jimt
bogugegeben, gut aufgefocht, die Suppe ifiber Cigelb an-
gerichtet und mit Wedjdynitten zu Tijd) gegeben.

51. Rahmiuppe.

4 Mildhweden werden in Scheiben gejchnitten und mit
Wafjer und Saly weichgefodht. Daun berrithet man einige
GRibfiel jauren Rahm und 1 Eigelb mit etiwad® Subpen-
briihe und richtet dbie Subbe baviiber am.

b2. Sdyvarzbrotjuppe.

Sdiarzbrot, bejonderd Krufte, witd im Wafjer ein-
qemetfht, feft audgedriictt, in BVutter ober Fett gerditet,
mit fochendem Wajfer aufgefiillt, die Suppe mit Salj,
Bieffer unb fiimmel oder Sngwer getviivzt und Y2 Stunbe
gefocht. Dann fireiht man fie durd) ein Sieb, bringt
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fie nochmald auf's Feuer, wiirst fie nadh Gejchymadt mit
1) I ERLbTiel geriebenem S$tdfe und zieht fie mit Hahm und il
o8 @igelb ab. f I
De 53. Sarviojjeljuphe. i
ol Man fest vobe, gejdhiilte und in Gtiicte gejdhnittene i
1. Rartoffeln mit einem Stict Brot, Sals, Laud), Sellerie {i
und Btoiebel in faltem Wajfer auj's Feuer und treibt es, filt
wenn & gut verforht ift, durch ein Sieb. Dad Durdh- i
e, getriebene wird alddann mit der Vriihe und dem nbtigen tilue
ol Waijer zu Suppe berdiinnt, dieje mit einem Teiglein bon
I3 Mehl umd Wafjer und einem Stilct Butter aufgetodht und
D= eim Ancichten mit Fett und Hwiebeln abgejchmiilat.
¢
P 54. Sartoffeljuppe auf andere Avt.
Gefdhilte und in Stiice gejchnittene Kartofjeln fperben
in Salzafjer tweichgetodht und bdurd) ein Sied getrieben.
of Hierauf dimpft man 3 2iffel Wepl, feingewiegte Bwiebeln
" und _*}Stterﬁh_m i Qﬁuticg, _hm%ﬂcé aufteiat, (Bycht mit
ﬁi‘ 'iﬁnﬁgr ab, gibt ;1_19 Qartoffeln, e:_ﬂ[g,, Peugtatnuy utd nad
4o nod) feflende TWaijer dazu, fod)t nie Suppe nod) /2 Stunde
und richtet fie fiber Rahm und Eigeld an.
55. Sartojjeljuppe mit Nudeln.
Rohe Kartofjeln twerden gejehdlt und in Stiice ge-
it jchnitten. Ginige Gelberiiben und 1 Sellerietourzel gepubt
ge b in Stheiben gejchnitten oder gehobelt. Algdann
= pampft man feingejchnittene Biiebeln n Butter jchdn gelb,
jiillt mit MWafjer aunj, ldkt die Gelberiiben und Sellexie
fourzel einige Jeit davin fochen, gibt Dierauj bdie Kar-
toffeln dazu und focht alled gut toeich). Tad Ganze wird
e pan Dum’] ein Sieb gedriidi, mit fl‘&uﬁgr ju_Suppe ber-
ot piinnt, dieje mit Salj und Peterfilie aujgefocht und fiber
lé; in Wafjer weichgetochten Nudeln angerichtet.
be 56. Grbjenjuppe.
500 Gramm Grbjen twerden getwafchen, diber Nadht
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in falted Wajjer eingetveicht, den andern Tag im Gin-
weidpwafier mit Salz und etivad Natron aufgeftellt, weidh
gefocht und durchgetrieben. Sehr gut ift fiir gelbe Erbjen
eine Cinlage von Sago; fiiv griine eignet fich Reid. Die
Cinlage wird bejonderd gefoc)t und mit dDem Grbienbre
bermijcht. Dann werben 2 Loffel Mehl in Fett geld ge-
tiftet, mit Wajfer abgeldjcht, die Grbjen jamt der Gin-
lage Dazu gegeben, mit Heikem Wafjer u Supbe verdimut,
diefe mit Pieffer und Jngwer V> Stunde aufgefocht und
iiber in Butter gerdjteten Brotwiirfeln angerichtet. Sehy
gut eignen fich auch Schneefldfchen. Dazu werden 3 Ei-
eif su Schnee gejhlagen, die 3 gut verviifhrten Gigelh
parunter gemijcht, von der Mafie KIbFhen in Salzwafjer
gelegt, 5 Minuten gefocht und in die Suppe gegeben.
57. Linjenjuppe.

Die Linfen twerden wie die Erbjen iiber Nadht ein-
geweicht, dann mit frijhem Wafler und ettvad Natron
beigeftellt, tvenn fie fochen, dad Wafjer abgejchiittet, Heifes
Wafjer nadygefiillt, mit bdiefem tveichgetocht und dureh-
getrieben. Yun tdftet man einige GRlBfjel geriebenes
Sdywargbrot in Heifem Fett, riihrt 8 mit Wafjer an, gidt
die Linfen und dad nitige Waffer dazu und lift die Suppe
auftochen. Soll dieje Suppe nicht ald Faftenjuppe dienen,
jo Ebunen Jefte von Wurjt oder Sehweinefleifh, bejonders
bon Obren und Riifjel, in Stiicte gejchnitten beim An=
richten in die Suppe gegeben werbden.

58. Bohnenjuppe.

Man Fodht die Bobhnen wie die RQinfen iweidh und
treibt fie durd) ein Sieb. Hierauf riftet man feingemiegte
Biviebeln und 2 Liffel Veehl in Fett Hellgeld, riihrt bie
Bobuen und dasd ndtige Wafler dasu, [kt die Suppe mit
Pieffer auftochen und richtet fie iiber gerditete Brotwiirfel an.

59. Griefjuppe.
125 Gramm Grie twerden in fodjended Salzmafler

L) | ANDESBIBLIOTHEK
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eingeriihrt, mit ettond Butter, MustatnuR und feingetwiegter
Peterfilie /= Stunde gefocht und iiber Nahm angeridjtet.

60. Ldeinjuppe.

3 Qbffel Mehl twerden in Butter Hellgelb gerditet,
mit Y2 Riter Wafjer und 1z Liter Wein abgeriihrt und
mit Bitconenjchale, ! » Raffeeldfiel Jimt, 1 Miefjeripibe
Nelfen und einigen Loffeln Jucter einigemal aujgefocht.
Man richtet die Suppe fiber Eigelb an und gibt jie mit
Bwiebactftiictchen oder gebihten Wectichnitten zu Tijdh.
Man tann auch) Brotwiitfel in Butter hellgelb rdften und
mit Wafjer aujfocjen, big fie veich find, dann den Wein
und bie nbtigen Butaten darangeben.

61. Sagojuppe mit Wein.

150 Gramm Sago terden 1 Stunde in lautvarmesd
Wajjer gelegt und durch ein Sieb gejchiittet. Dann focht
man ihn mit reichlich heifem Wafjer einigemal auf, giept
ihn ieder auf ein Siedb und legt ihn in falted Wajjer.
gbann (Gt man ihn mit 1 Qiter Wein und /2 Liter
Wafjer, 1256 Gramm Bucter, Jimt und Sitronenjchale mehr
siehen al fochen, nur daf er tlar aufgequollen ift. Beim
AYnrichten qibt man den Saft einer Jitrome und eine
Rrije Salz dazu und ferviert die Suppe warm oder falt
mit Bigquit.

62. Bierjuphpe.

5 Qbffel Mehl twerden in Butter BHellgeld gerditet,
mit 2 Qiter Bier abgeriihrt und mit ein Stiickchen Jimt
und dem nbtigen Bucter aufqefocht. Jnziijchen verviihut
man 2 Gigelb mit */« Qiter falter, jiiger Milch, giept dad
gefothte Bier dagu, gibt bie Suppe wieder aufd Feuer,
(gt fie unter ftetem NRiihren fochend Heip iverden und
richtet fie fiber gebdbte Lectichnitten an.

63. Wein-Kaltjchale.
Ginige Stunden vor Gebrauch) werden 2 Liter ber-
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[efene Grdbeeren in eine Schale gebradyt, mit 250 Gramm
Buder, welhen man zubor mit 2 Kaffeeldffel Rimt ber-
mifcht Hat, beftreut, >+ LQiter WeiBwein bdaritber gegofjen
und die Schale gut bededt. Ebenjo bon Himbeeren.

Statt Wein fann man auch jlifen Rahm bdaritber
gieBen; iu bdiefem Falle fommt weniger Jucer und Jimt
DAzl

C. Buppen = Ginlagen.

65. Mart - Sligden.

80 Gramm Dchjenmart foird in frijdem TWajjer ge-
tuetet, big e jehon weiff ift, Dann mit ebenjobiel Butter
fhaumig geriihrt, 4 —5 Eier, Salz, Piejfer, Mustatnup,
auf jeded Ei 2 Loffel Wecmehl, und zulest 1 Lbfjel weifed
Weehl dazu gegeben, mit der Hand fleine tunde Knidel
oaraud gefovmt, dieje in fodjender Fleifdhbriihe einige
Minuten langfam gefoht uud in Scehleimfuppen pder mit
gerdjteten Wecdjchnitten in Fleijchbriihe jerviert.

66. Buttex- Slogden.

Sn 160 Gramm fchaumig gerfifrte Butter iverven
nad) und nach 5 Eier, 140 Gramm Mehl, Salz, Mustat-
nufp, Piejfer und fein bveriviegte in BVutter geddmpite
Bwiebeln und Peterjilien gegeben. Wenn die Maffe gut
abgerfipet ift, fticht man mit einem Lofjel Lingliche KIDFden
in todhende Fleijchoriihe, (ARt fie H Winuten langjam
todjen und gibt fie in Schleimjuppen oder Fleijchbriife.

67. Grick-SKligden.
150 Gramm Grief werden langjam in 1%z BViectelliter
fodhende Mild) eingeriifet, 160 Gramm Butter und etwas
Sals dazugegeben und ju einem bdiden Brei gefocht. LWenn
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m | e in einer Sehiiflel halb exfaltet ift, riihrt man 5—6 I
= @ier dagu, formt tleine runde KIBEden daraus, welde man z
2 5_ g Mrinuten in Fochende Fleijchbriihe gibt und in Schleim: '
fuppen oder Fleifchbriibe jerviert. i
P Mian fann diefe KIBBehen auch in HeiBem Fett bacten I
nt und in die Supbe geben. H
14l

68. Brot-KliFden. [

Su 8 Qisffel Wectmehl twerden 4 gange Gier, Salj,

Muatatnuf, fein gewiegte in Butter geddmpite Siiebeln

und Peterfilie und 2 Loffel Mehl gegeben, gut unter-

einandergetiihrt, /o Stunbe jtehen gelajjen, dann KUbfden

aud der Mafje geformt, diefe in Eochender Fleifchbriife
1/, Stunbe gefodht und damit ferbviert.

2=

%L 69. Shwamm - KldFden.

'3 /5 Qiter Mile) wird mit 70 Gramm Butter und

el etiong Salz tochend gemacht, 140 Gramm Mehl auf einmal

(: daju gerithrt und unter ftetem Rithren gefocht, 61z fid)

it per Teig bon Der Pfanue 1bjt. Nad) pem Grfalten gibt
man 4 Gier, fein veriviegte Reterfilie und nadh Belieben
elinad geriebenen SPavmejan- pder Shweizertdie baram,
riifhrt die Majfe qut ab, jticht pavon fleine KibBden in

A fochenbe Sleijchbriibe, lgjjt_jie einige 9§fj]llxten [angjam

i ochen und gibt fie mit Fleijehbriihe zu Tud.

te : pber:

it Bon 2 Qoiel Mehl, Y« LQiter Milc) und 2 Cier Wwird

3 ein Teiglein gerfifrt. Dann LiBt man ein eiqrofed Stiicf

I Butter in einer WPiaune vergehen, gibt dad Teiglein dazu

g finein und riihrt eé auf jdwadem Feuer bid es jih) bon
per Bfanne (bjt. Wenn eg evfaltet ift, ciihet man nod
2 Gier Binein und etwas Sals, jticht bon der Mafie ling-

1 liche RIbBchen in fochende Fleijehbribe, Lapt fie furze Beit

13 fochen und gibt fie in Fleijehbriihe pper flor gefochter
Tapiota-Suppe gu Tijd).
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Diefe KUdFhen fonnen auch in Heifem, Hiwimmendem

et gelb gebacten werden; dann muf aber bie Kife tveg-
bleiben.

70. Sartofiel - R(BFhen.

St 140 Gramm leichtgeriihrte Butter twerden nach
und nad) 5 Gier, 2560 Gramm gefochte, geriebene Rar-
toffeln, 3 ERlofel Mehl, Salz, Mustatnuf und fein ge-
toiegte in Butter -gedidmpfte Jwiebeln und Peterfilien ge-
tiihet und 1 Stunde ftehen gelafjen. AlBdann legt man
bon ber Majfe fleine Rbdien in fodende Fleijchbriibe
und [iBt fie 5—8 Minuten fochen.

71. Gierfds - KToKhen.

4 Eier erden mit 1 Trinfglag Vs Liter jiikem Rahm,
1 Trinfglad Fleifchbriife, etvag Saly und Miudtatnuf in
etnem Topfe gut berriifet, sugedectt, in einen andern Topf
mit todjendem Waffer geftellt und auf dem Herd oder im
Dfen /= Stunbe gefocht, bid die Mafie fteif ijt. Dann jticht
man mit einem Loffel tleine KIbfhen ausd, oder ftirzt bie
Mafle auf ein Brett und jchneidet fie in Wiirfel oder
Lingliche Bierecte und gibt fie in Schleimiuppen, am beften
in Griinfernjuppe. Statt Rahm und Fleijehbriihe fann
man auc) Mild) nehmen. Ju einer Cremeform ubereitet
und beim Anvichten geftiivst, lift fich dad Giertipchen ald
Beigabe ju SKompott verwenden; mit einem Rramz von
feingetviegtem Schinfen umgeben audh alg Eingangdgericht.

72. Hirn-Klvgden.

€in Kalbghivn wird in warmed Waffer gelegt, ab-
gehiutet, auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und fein
veriviegt. Dann rithrt man e83 mit 65 Gramm Butter
qut ab, gibt je nach) ber Menge 2—3 Gier, 6—7 ge-
biujte Chldffel Weckmehl, Salz, Musfatnuf und fein ver-
iegte Peterfilie und etwas feined Mehl bazu und lakt
ven Teig eine Jeit lang ftefen. Dann werden mit bem KRaffee-
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Ibfiel SIdfchen in fochende Fleijehbriife gelegt und bdie
Suppe nac) 7—8 Minuten angeridjtet.

73. Jleijeh-Klbjden.

500 Gramm Kaldfleijd vom Schlegel pder ebenjobiel
Rindfleijd) wird abgehiutet und mit 1 Jioiebel, etwas
Bitronenjchale und 125 Gramm Dehjenmart oder Nieren-
fett verwiegt. Dann tveicht man 4 frodene Milchweden
ind il ein, driictt fie qut aud und verwiegt fie mit dem
gehactten Fleif) recht fein. Nun twicd bie Miafje mit
Salz, Musfatnuf, fein gewiegten und in Vutter ge-
pimpiten, Peterfilien und Swiebeln gut abgeriihrt und
fpenn fie zu bict jein follte, ettvad Hahm bagugegeben,
Rlbfe daraud geformt und dieje auf jhwadjem Feuer in
fochender Fleijchbriihe /s Stunve getodt.

74. Hajdyee-Kligchen.

1ebriger Braten tird fein veriviegt; auf 500 Gramm
Fleije) 4 abgejchdlte Milchbrote in feine Sdeiben ge-
jehnitten und mit tochender Fleijchbriihe angefenchtet. AL3-
Dann dimpft man in 35 Gramm Butter einen Rafieeldifel
fein getiegte Swiebeln und ebenjoviel Peteriilie, Lipt
bag Fleifeh noch etwad mitddmpien, vithrt nac) dem Er-
falten 5—6 Gier, dag geweichte Vrotf, Saly und Musdtat-
nuf dazu, formt KIhen daraud und iRt fie in fochender
Fleijchbrithe eine fchwache Bierteljtunde fochen.

75. Leber=Sloghen.

250 Gramm SKalbdleber wird fein gewiegt ober ge-
johabt; 2 troctene Milchwecten iverden in Milch einge-
weicht und gut audgevriictt. Dann dimpit man in 30
Gramm Butter feingewiegte Swiebeln und Peterfilie,
Lifit die auggebriictten Milcybrote noch ettwad mitddmpfen,
tfifrt nad) einigem Grfalten die Seber, 2 Cier, Salz,
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Piejfer und etivad Mehl gut dbamit ab, legt mit einem

Raffeeldifel fleine RKUdRdhen in fochende Fleijchbriihe und
rithtet die Suppe nadh 5 WMinuten an

76. Gebactene Rahmjuppe oder Kuchenjuppe.

6 Lofjel Miehl twerdben mit 8 Liffel dicfem, Jaurem
NRahm abgejiihrt, 6 Eigeld, Salz, Mudfatnuf und der
Sdnee vom Ciweily dajugegeben, dbie Maffe auf ein be-
ftrichened Vled) gejtrichen, in guter Hige hellgeld gedbacten,
per erfaltete Kuchen in Wiirfel gejchnitten und in Schleim=
juppen pder Fleijehbriihe gegeben.

pbex ;

75 Gramm Butter werden leicht geriihrt und 45 Granm
feined Mehl, 6 Cigeld, Sulz, Mustatnuf und der Schnee
bon 8 Ciweif bdazugegeben. Die Majle tird auf ein
bejtrichenes Bled) diinn aufgetragen und im Ofen Hellgeld
gebacfen. Der Kuchen wird auf ein Brett geftiivzt, too-
rauf man ifn erfalten [dBt, al@dbann in Wiicfel jehneidet
und dieje iwie oben berivendet,

77. Parmejan-Sdynitten.

Zrodene WMilcdhvecten iverden abgerieben und in
pide Scheiben gejchnitten, verjhobene Bierecte davaug ge-
formt obder talergrofe Stiifchen audgejtochen, diefe in
serlaffene Vutter getaudht, auf ein Vacbled) gelegt, dicht
mit geriebenem Pavmejan- ober Schiveizertdje beftreut und
in feifem Ofen zu fHellgelber Farbe gebacten. Man gibt
fie in gFleijehbriihe oder jerviert jie ertra.
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78. Sdleimjuppe.
n 125 Gramm Gerfte wird gewajdjen, mit eimem Stiict-
. chen Butter gedimpit, mit Rafjer gut aufgefodht, frdftige .
4 Fleijchbriihe nachgefiillt und die Kbmer 2—3 Stunden :|;i
A gefocht. Dann wird die Suppe durch ein Sieb gegeben, i
> per Sdhleim mit Fleijchbrithe verdiinnt, aufgefocht und i
nach) Belieben diber Cigelb angeridjtet. Bei ruhractigen fiil
Srantheiten nimmt man Fur Fletjchbriife ftatt Ochienileijch 'f I
— Hammelfleijh vom Hald. Cbenjo wird Reid-, Sago, il
I Hafer= und Griinfernjchleim zubereitet. |
{2 il
n 79. Griesdjuphpe.
b _ 3u s Rter todjende, trijtige Fleijdbrithe twird ein i
; Qbffel Gried eingeriihrt und die Suppe 1 Stunde gefodt.
80. Ginlaufjuppe.
Bon einem jhivachen Kaffeeldifel Mehl, 1 €1, eitvad
Sals und twenn nbtig, einigen Tropfen Mild) wird ein
1 Teiglein gemacht, in '/ Liter fochende Fleijdhbriihe em-
- qexiifprt und etwad getodt.
n Eara sl
)t 81. Tajjerjuppe.
D Dag Weiche bon einem Stiit Schwarzbrot wirh in
13 Brojamen zerlegt, in Butter gelbbraun gerditet, mit 1
Qiter Wafjer uud ettvad Salz '+ Stunde gefodyt, pureh-
gejeift und die Vriihe gut abgejettet.
82. Butterjuppe. Bl
1/ et toicd in feine Scjeiben gejchnitten und mit
einent Stiictchen Butter gelbbraun gerdjtet. Danu nimmt il
man das Brot heraud, wajdht die Pioune aud, damit fein i
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gett darin bleibt, gibt ba8 Vot tvieder Hinein und focht
€8 mit o> Qiter Wafjer qut weich. Nach) Belieben fann
1 Gigelb und /> Lffel jaurer Rahm an bie Suppe ge-
xiihrt terden.

83. Nahmjuppe.
Bon = Wed nach) Nr. 49 zubereitet
ober:
Sanermildyjuppe.
1 SRajfeeldfel Mehl und 1—2 Eigeld twerden mit
s Liter {liger Mild) und Y4 Liter Sauermildh angeriihrt,
auj'é Feuer genommen und o lange geriifhrt, Hid e3 focht.

84. Weinjuppe.
2Wird bon einem RKaffeelibffel Mehl, einem Stitcchen
Butter, Y+ Liter Wein, etwad Wajjer, einem LHffel
Buder und einem Stiifchen Jimt nad) Nr. 60 Fubereitet
und fiber Jwiebactitiictchen angerichtet
ober:

Y2 Wafjertwed ioitd in Wiicfel pder Sdeiben ge-
idnitten, in Vutter mit ettvad Mehl Hellgelb gerditet,
mit Ys Liter Wafjer eichgefocht, /4 Liter Wein, Jucer,
Salj, 1 CStiifchen Jimt dazugegeben, die Suppe tochend
BeiB werden lafen und iiber 1 Gigelb angerichtet.
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