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BADISCHE

Bouillon nud Suppen.

1. Gewshulihe Vouillon.

Wimm 2 R Ppund Odhfenfleifdy, 1 Pfund gerhauene
Snwduu, aud\ efroad von einem alten Mufm fese
alled jufammen mit 3 Maf %.mu (lu[ eln gmrfcﬁ
Feuer, und fchawme e8 rein ab. Zhue dbann Sellerie=
wurgel, 4 qc [\ Riibe, ctwas ‘lbumn, ‘decwfuzmuu ¢l,
1 k.ttugll Laud), Rerbelfraut, nebft belicbigem Salz
dpagu. Sdydume e8 unbd lafje b ied langfam fodhen, [»1-»
bag Fleifd weidy ift, und feibe ¢8 burdy cin feines
Haarfieb; fo fann man s dan o in Taffen, oder aud
até Supype geben.

2. Jus oder braune Saftbrithe.

Sdyneide 2 Pund )un“ﬁm[\ 4%, Piundb Kalb-
fleif) und ctwad Scdinfen in fingerdide Scheiben,
fese e8 mit %, Pjund Butter, in Scheiben \jq'd‘nilmw
mu‘u[\el einer gelben RNibe, Peterfilienrourzel, eitiigen

nrrmfamcru unb (‘ﬂen\mm (Fet, in einem S‘mu:n[
auf dad Feuer und lafie 8 cine 1.!\L‘m‘ braune Farbe
befommen , {dhitte alsdam das Fett vefn ab, und firll
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8 mit 2 Map Faltem Wafjer ober Falter Fleifdhbrike
auf, fdaume ed fleifig ab und lafje ed langfam fodien,
big bagd Fleifdy tweich ifi und lafje die Brihe dburdy ein
Haarfieb laufen; fie fann dann nad) Belicben verwens
et wwerden.

3. Feis-Suppe.

Nimm 4, Pfund Reis, reinige und wafde ihn,
briithe ibn mit fodjendem 2Waffer 2 bi8 3 Mal ab,
thue ein Stid Butfer hinein, rihre ithw damit ab,
fitlle iln nady und nady mit Fleijdbribe auf und laffe
ihn weidy fodien; audy fann man eine 3wiebel, mit 2
Nelfen gefpidt, mitfochen laffen und ihn beim YUnridyten
mit. 3 bis 4 Giergelh nebft Mustatennuf anvithren.

4, Reis mit Jus.

Diefer wirh anf dicfelbe vt jubereitet, wie obiger,
nue muf er gang bleiben und ftatt mit weifer Bouillon
mit Jus aufgefilit werden.

5. Feid mit Cubfenpurée.

MWenn der Neid abgebriht ift, with er mit einem
Etiifchen Butter geddmpft und mit Fleijdhbribe nach
und nady weich und did gefodyt, jedoch nicht verribrt;
ridite ihn dann mit verdinntem Grbien-Purée an.
Stehe Nr. 20.

6. Sago-Suppe.

Waidje den Sago 3 bis 4 Mal aud heifent Watjer,
thue ihn mit etwad faltem Waffer auf’d Feuer; wenn
er Dict gefoct, tifyre ibn mit einem Stid Butter ab,
fiille ibn mit Fleifdhbriibe nady und nacdy auf und lafje
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ihn 2 Stunden foden; beim Anridyten vithre ihn mit
einigem Giergelb und fauerm Rahm an.

7. Gerften -Suppe,

Nimm %, Piund Serfie, ftelle fie mit einem Sdyops
ven Taltem Waffer auf’s Feuer ; wenn fte bidt gefocht ift,
vithre fie mit einem St Butter ab, giefe Fleifhbriihe
Dagu und lajje ftelangfam Foden; eine Stunde vor bent
Anrichten rithre ein Zeigdhen von einem Kod)[del voll
Mebl und etwas Mild binein; aud) fann man fein
gebadte Peterfilien und Sdnittlaud) davauf geben,

8. frebs-CSuppe.

Reinige 50 Stit Srebfe und fiede fie fm Salswafjer
ab, bejonbers muf die Galle ober Sdynauge jauber das
von fommen, die Sdiwvdnge werben gefdbalt und Dei
eite gelegt, die Schalen erden fein geftofen, als-
dann tn Y, Pfund Butter nebft cinem KodylBffel voll
Mehl gedampft, bierauf giefe qute Fleifchbriihe und
lajje es eine Jeit lang Focben, BHebe die Butter davon
ab, treibe e8 burdy ein Haarfich, felle bie Britle wie=
Der auf Koblen, thue Mustatennuf und fein gebadte
Peterjilie daran. ~ An bie abgefchdpfte Krebsbutier
werden 6 Giergeld und etwas faurer Rahm geriifirt,
Sobald nun die Suppe fiber gerdftetes Weifbrod ans
gevichtet ift, fdyittet man die Butter parauf und legt
bie Sdiwdnze Dhinein. 8 Fonnen audy alle Nrten
KI6Fe oder dict gefochter Reis bagu gegeben mwerden.

9. Pfanzer-Suppe,

Riibre ¥, Pfund Butter {haumig, nimm 3 Gier,
4 Gpldfiel voll Mebl, vibre tmmer ein Gi und einen
Ghloffel Mehl binein, fireidye ein Yuflaufbled) mit
Butter ausd, fille die Mafle hinein und lafie 8 auf
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Sohlen ober im Badofen fdydn gelb werden, feudhte es

jobann mit faltem Waffer an, fdneide ed in vierecige
EStitcfeen und Foche e8 in guter Fleifdhbrube auf.

10. Anfgezogene Suppe.

Edyneide einent 42 ober 2-Kreuger-Wed in Sdnitte,
inie gum Moften, verrilre dann 5 Gier tiditig mit
1 Scyoppen fiipem oder fauerm Rabm, thue flein ges
fchnittenen Schnittlauch ober Peterilien, Saly, Muss
fatennufi davan, lege die Sdnitten bavein, bejtreiche
ein Kafferol ftarf mit Butter, lege die geweidyten Echnits
ten darauf und lafie e auf Koblen vder im Badofen
aufiiehen, doc) darf ed nidyt gu braun werden. SHier=
auf fticht man e8 mit etnem Loffel heraud und thut ed
in die Suppenfdhitffel, fehiittet gute Fleifdhbrithe dbariiber,
verriifrt dag Gelbe von 4 Glern mit etlichen Loffeln
jauerm Rabhm und giefit ¢8 iiber die Suppe.

11, Nudel-Suppe.

Rimm 2 bid 3 Loffel voll feined Mehl und 2 bis 3
Eler, wirfe biefed untereinander gu einem Teig und
arbeite joldyen fo lange, bis er vedit glatt ift; bann
wird er in mehrere Stiicfe gerfchnitten und gang ditnne
gemwalit, auf ein reined Tudy gelegt, Hid er abgetrodnet
ift, gufammengevollt und nady Belicben fein gejdymitten,
und in ber Fleifchbrithe aufgefocht.

12, Sorbel-Suppe.

Der Korbel wird gelejernn und rein gewafdhen, ald-
/ bann fein gebadt und in ein weniq frifde Butter mit
cinem Kochloffelvoll Mebl geddmypft, mit Fleijchbriihe
abgeld{cht und aufgefocht, dann fiber gerdjtetes Ieif-
brob angerichiet, und 3 Giergeld nebjt 8 Ghloffelvoll
jawernt Rahm davan gerihre.
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13. Sanecamypfer-Suppe,

Wird gany auf diefelbe Art behanbdelt, wie bie Koz
bel-Supype.

14. Ginlauf-Supype,

Jdr 6 bid 8 Perfonen nimm eine Handyoll Weifs
mehl und etiwad Saly, rithre ed in einer Schiifiel mit
fiufer Mild) wie einen Syatenteiq glatt an, fdlage 6
bi8 7 Gier davan, bi8 es diinn wie ein Fladleinteiq ift,
lafje 8 burdy einen Suppenfeiber in gute Fleifdybriihe
laufen; wenn fic gefocht, rveibe Musfatennuf davein
und fervire fie.

15.. Durchgefdhlagene Krauter-Suppe.

Reinige 2 Stengel Laud), 1 Selleriewurzel, 2 qplbe
RNiben, 3 Kartoffeln, % Kopf Wirfing, eine Habboll
Peterfilie und eben jo viel Kovbelfraut, nebft 3 $Hinde=
voll Brodelerbfen, {dneide dicjes alles vecdt fein, fese
e3 bann mit einem Stid Butter auf dasd Fewer und
laffe e8 weidy ddampfen, giefe alsbann Fleifdbribe
pavan und laffe ed fodhen , jdhneide , wenn dbag Wurzel-
werf gany weidy ijt FSdywarbrod hinein, lafje ed audy
mitfodyen und treibe ed hernad) dburd) einen Durdhichlag
und beim Anvichien legive e8 mit 3 Giergeld und jauerm
RNabhm.

16. Hirn: Suppe.
2 RKalbshirn werben mit Heiffem Wafjer gehautet,
fein gebadt, Dann Swicbel und Peterfilie in Butter
weid)y geddmpft, dag Hirn nebfe einem Kodloffelvoll
Mieb! binein gethan, und wenn 8 alles jufammen
gedampit hat, fo [6fhe e8 mit Der ndthigen Fleijhbrihe
1%
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ab, ridite ed tiber gebdhte MWedfchnitten an und legire
¢ mit 2 Giergeld und etivad jauerm Rahut

17. Telbbuhn - Suppe,

1 ober 2 Feldbiiliner vein gepupt und audgenomnien,
werben mit etwad Schinfen und etlichen Swiebeln flein
gefdnitten, einige Plefferforner, Gewiivynelfen, etmasd
Lhymian und ein &t grof Vutter, in einem pajfenden
®ejcive fhon braun gebamypft; nimm dann die Felo-
hithner aud bem Gefdyire und rithre 3 bid 4 Kodloffels
voll Mell in pad Fett, worin die Hithner waven, laffe
¢8 ein wenig dimpfen und fiille e mit Sud auf, fo viel
als nothig; fdmeive 2 Wed in dlinne Sdeiben darein
und lajfe e8 %, Stunbe mitfodyen, die Felbhihner aber
ftoe jammt bem Korper su einem Teig, alsbann,
wenn die Suppe % Stunbde gefodht, treibe fie durd ein
Haarfieb , fepse fie nochmald auf's Feuer und richte fie
tiber wiivflidyt gerdftetes Brob an.

18. Wild-Cnten-Suppe.
Auf biefelbe Avt.

19. Lerchen-Suppe.

Desdgleidyen.

20. Griine Grben-Suppe.

Rimm ein Mifdyen ausgebrocte griine Grbien, fese
fie mit Faltem 2Baffer, etwad Salz, einer Handvoll Pe=
terfilie, Selleriebldttern und einigen jungen gelben NRii-
ben, auf dad Feuer und laffe fie weidy fochen, fdyfitte
alddbann dag Waffer ab und treibe fie durdy ein Haar-
fieb, verdiinmne fie bann mit ber ndthigen Fleijdbrihe
und ridyte fie iiber gerdjtetes Brod an.

3

el

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

21. Kartoffel-Suppe.

Nimm fiir 8 Perfonen 8 big 10 Kartofeln, {dhneide
jebe in 4 Ctide und foche fie in Gletfehbrihe weidy,
treibe fie hernach durdy ein Haarfieb und dampfe etwasd
fein gehadte Peterfilie, Iwiebel, Sellerie-Bldtter in
Butter weich und thie einen Kodylofielvoll Mehl und
bie burdygetrichenen Kartoffeln Dhinein, fitlle fie miit ber
nothigen Fleijhbrihe auf, legive fie mit 3 Gierdottern
und fauerm Rabhm und richte fie fber gewiirfeltes, in
eteas Butter gerdftetes Brod an.

22. @upye a la Reine.

Jivei alte Hihner werden mit Waifer beigefest und
nebit Sellerie, Laucy, Peterfilientoursel und 1 gelben
Rirbe weidy gefocht.  Man @Gt dbann etliche Swicbeln
nebjt Sellerie in Sdeiben gefhnitten in einem Stiick
Butter weidy dampfen, fillt Diefed mit Hithnerbrithe
auf, fdneidet 2 Semmel darein unbd IGft e8 eine Seit=
lang fodyen, 68t alddann dag Fleifds ber weid) qefochten
Hithuer ab und ftoft s fammt 6 Bart gefottenen Gies
gelb it einem Fefg, rithrt e8 dann mit 4 Sdyoppen
fitem Rabhm 3u den gefodten Semmeln und treibt: os
nebit etiwad Musfatennuf unbd Saly dburdy ein Sieb.
Die Suppe darf nun nidt mebr fodyen, fonbern nue
nody warm gehalten und dbann iiber gerditeted Brod ane
gerichiet werben,

23. Griine Kern-Supye.

Gin halb Pfund grine RKerne werden mit etwad
Faltem Waffer beigefest; wenn es eingefodt ift, wird
ed mit einem Stiddien Butter abgerithrt, mit Fleifdy=
brithe nady und nad) aufgeflillt und mit Peterfilie,
Selleriebldttern, 4 gelben NRitbe, gufammengebunden
teid) gefocit, fobann durdy ein Haarficd getrieben,
1%%




mit 2 Giergeld und fauerm RNalm leglet und dber ge-
viftetes Weifibrod angeridjtet.

24, Baumwoll-Suppe.

Siir obngefalbr 6 Perfonen wird 24 Pfund Butter
Leidht gernibet, bievauf 4 Gier barein gejdhlagen; wenn
Dicje woll gerithrt find, werben 5 fleine Rochloffelvoll
Mehl, Saly, Musfatennuf und 4 CHlsfFelvoll fiifen
Mabhm dagu gethans fobald bie Fleijchbriibe fodit, wird L
per Teig mit bem Kodyloffel hneingegettelt und gerfihri @ \
bid {ie wieber fodit. Die Suppe darf nun nidt lange
mehr fodjen.

25. Gries-Suppe.

Laffe 2 Hiande voll Gried in Fodyende Fleifhbrithe
Taufen, Dod) muft beftdnbig davin geriihrt werden, bid
er fodyt; Deim Anridhten thue 2 Giergeld und {auern
Rabm davam.

26. Fladlein-Suppe.

Mache cinen dinnen Omeletteiq, reibe die Planne
mit einer Epedidivarte und bade die Fladlein rvedhi
biinn;  {dneide fie wie grobe Nubeln und fodpe fie in
guter Fleifchbrithe auf.

7. Giergerften-Suppe.

Madje einen vedt feften Nubelteig und reibe ihn

auf dem Reibeifen, laffe die geriebene Gerjte alddann

| teodnen, in die fodjende Fleifdhbrabhe laufen und einige
/ Minuten fodyen.

28. DBerlovene Gier-Suppe.
2 Svewer-TWede werden gewiirfelt gefdynitten, vers
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rithre aldbaun 6 bid 7 Giev in einer ’Cd}iiﬁd lafje
4 Loth Butter daran vergehen, thue ein wenig Salz,
Mustatennufi, etwad Sdinittlaud), dann dle gejdinit=
tenen LWede hinein und lafje e8 eine Viertelftunde ru-
hen, f{obann fefe o viel 8{ci|'d)['rii[_\c ald nothig auf,
wenn fie fod)t, bringe Obiges in einen Klumpen hinein
unbd laffe eé langjam fodhen.

Siifie Suppen u. Falte Schaalen.

29. Wein-Suppe.

RNimm 1 Loth Butter in die Safjerolle, jdhiitte darin
eiien  Gploffel woll fLillL:‘ \“h\{ IE,L Die S'f([ﬁup[[,’
yon Der Warme ab und vithre, wenn fie vollig evfaltet
ift, 4 Gibotter in basd abgefdywitte Mebl, verdinne
piefed mit 2 Sdyoppen Wein, 1, Sdyoppen Waifer und
1, Sdoppen fifem Nabm, thue dann 6 Loth Iuder,
Jitronenfhale nebft einmer Mefjerfpibe Jimmt davein,
fese e8 nun wicber jum Feuer, lajfe ed unter Dbe-
ftandigem Niabren fodyen und vidite fie alédbann iber
gerofteted Weifbrod an,

30. Sago-Suppe mit Wein,

s Bjund Sago wird etl rnZ)L Mal durdy laues Waijer
gumm,\u: und algbann mit einem \dep[[um[ faltem
Waifjer sur Hibe gebradit; wwenn diefed ein,lcfod).t ift,
gieht man %, Map rothen Wein nady und nady davan,
thut etwas 3immt, dad abgerichene Gelbe von einer
Jitrone und Y, Pfund Jucder hinein. Diefes ujans
men [aft man tud\m, bis es bie Dice yon einer Ger~
ftenfuppe bat, Wil man die Suppe nidt fo ftart
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