
(Erftrr 5lbffl )nitt.

SSereitungUi (Suppen unb ©ouccn.
I.

ir folgen ber einmal allgemein angenommenen (Sint&etfung
in 3tof4 >' uno Safhnfuppen . 2)« man na<fy beutfc&er (ssitte je«
beö$D?afcl mit ber @uppc eröffnet/ i(t eä wobl not^ig, einer recfyt
guten unb fcfymacffraften Bereitung berfelben/ unfeve oofle 2luf*
merffamfeit ju tvibmen, benn ber erfte (Sinbrutf entfc&eibet-t
eine f$ le $ te ^ uppe mürbe bem ganjen 9)?able einen gle<£
anhängen, wenn au4) alle übrigen ©peifen r. scp fo tuô l gera«
t$en mären. 3"

A. gletfdjfuppen,
liefert unflreitiq ba<59tinb bie bellen 53ejlanbtb> ilej ber 23ri3&e
con © cfröpfe"-* ober @4>u>einefleifd[>/ bebient man fid) bei unö in
anftanbigen Jpäufevn nie aU @uppe. — Tiber ni <frt alle Äör«
perttyeile eineä jungen/ mofclgenä'&rten / v.ofy nie jum 3uge r>et*
roenbeten Siinbeä — worunter mir nur ben t>er fd&nittenen
Ockfen»erliefen — geben ber @uppe eine gleiche ©üte; am
empfefyleneroertfceflenftnb bie in ber SöanE unter ben 33enennun*
gen: SRiet ^ / (Sty a l *D r t el unb © cfyroanjel bekannten
Sleifcfctbeile. SDfarttnocben, alte Jpüfcner unb überhaupt ba$ fo*
genannte 3unqe vom ©eftügel, ßalb^beine/ 0cfcaffüfje unb cor;
jüglid; ßeber mitgefotten, er£öb> n foroofrl Äraft al$ 2Bof>lge*
fcbjnacf ber JKinbsfuppe auf eine fcb> bemerkbare Seife *).

*) 3 « einem nocb auffaflenberen örabe , bie 21mr>enbuag be» alten
^agerge ^ eimniffeS : einen Stäben ober eine Streike ber
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%iv eine gute ® uppe ift ba$ magere gl <if$ bem fetten
«oriujiefcen. gunf biö fee&ö99?aaj? SÖBaffer geben ba$ ricfctiglTe 93er--
fcältnij} auf ein @tücf von vier biö fünf $)funb. Sßerten 30?arf-
beine, ^ albsfinoc&en, ©eflügel mitgefotten/ fo nttiß au$ ber $ opf
im 93erf)ältnifj großer fepn. — 9?ac&bem man ba$ au$ ber 23an£
fommenbe gleifcfc roofcl geroafcfcen, jeboj; ntĉ t etwa längere %eit
im SBaffer liegen gelaffen fcat, moburcf) bie be(ten @äfte verloren
gefcenwürben, fe| t man ei mit t altem , reinen, unb wenn ei
fepn Fann, gl u f; roa f f ev $u , weil e$ barin fdfjmad̂after unb
mürber al£ im ^eruô nlicljcn 23runnn>affer wirb; fobalb e$ $u fie*
ben anfängt , fcfyopft man ben auffieigenben»Schaum ab unb erfl
nad̂>beffen gän l̂icljev 33efeitigung gibt man baä © rüne — ^>e*
terftlie, P̂orrt) ober © cfynittlaud) Unt>ein SBälfĉfo^Î aupt —
nebft bem SGBurjelwerf : (Sellerie, einen Äo&Irobi, gelbe9?u»
fce ober ^pafternar", jebocfc feinen gmiebet baju unb »ermeibe
ba$ flarfe Äocfcen, weil jebe gleifcfofuppe, bie eon reiner fcfyonee
ggrbe unb gutem ©ef̂ jmac! fepn fe0, nur langfam fieben,
nicfct ju ftarE verbunden unb gar nicfct nachgefüllt werben
bavf. 9?a$ jwep © tunben beä langfamen gortfiebenS, im ftetS

größeren ©affung, in ber Stinbbcüfje mitgeben jit laffen. —
«Perfonen, bte fein 2Sorurff;eil gegen tiefe 'Xfjiereabhält, ftcbi>on
fcer SBal;rJ; etf unferer S5ef;aupfungj« überzeugen, belieben nur bem
gefcfcoffenen 9taben ober ber ürfl ê, bie$aut famnit ben gebern
absieben, u>te gewo&nlicb. ba3 (Singeroeibe ausnehmen unb jroI; l
reinigen ju laifen, «be fte ben Sögel jum 9tinbfleifc&geben. —Soc
bem 2lnricbfen ber baburcfcfef; r i>er ebel t en Suppe* befeifigt
man il;n ol§ einen ßecferbifien für bie # unbe, obne baö erprobte
©e&eimnifj rücf ftcb, föloS ber Sifcbgefeflfcbaft mitjut̂ eiren.

Obfcbon biefeS SorÜ; eil§ frül;er noa) fein £ ocbbua) er*
wäfjnti)<xt, fo trägt bie£ erauöge&eri#n be§ »orliegenben bennoa;
um fo weniger SSebenfen, biefeS, nicbt nur »onifcr, fonbem ami>
in mannen Jperrfc&affSr'üa;en mit bem befien@:folge »erfuc&fe,
gan $ unfcbä bliebe SKitfel, 2l0en ju empfehlen, bie feinen
2lbfc$eu ober (Scfel fcaben, offenbar»erbäcbtigere Singe , 5. 95.
5?rebfe, 2lujiern, ©cfcnecfen, 2lale, Srofcfce, Scbilbfrören, 93ru--
tfen u. bgH fe(; r f^macf̂aft 511 pnben.
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jugcbecft gehaltenen Stopf*/ fann baS %ett abgefchäpft Werbeln
baS niemals eine (Suppe gut unb frciftig macht.

(?in gaujeS Stücken Sngwer mitfieben ju (äff*" / *h»t
fomobl für ben ©efchmacf alS auch für ben SD?agen, — »umal im
SBinter — fe&r gute Stenjre ; bie SKinbbrühe ober mit Safran
-6u färben , tft ein , befonberö in ^ anbiverf̂ äufern ^errf4>enber
83raucfc, ter weiter nichts bejwecft, alS einer trüben Suppe ein
appetitlicheres ?luS(eben *u geben.

5Ö?tr glauben &ttrmit in gebrannter ^ ürje 2iO.eS baS ange*
geben $u haben/ waS ftch über bag Sieben einer guten 9ftnb*
brü^e/ als ipauptbefranbthetl einer gewöhnlichen gleifchfuppe fa»
gen laßt. %üv feinere Bereitungsarten/ als : S&ratfe/ (£ouliS unb
3üS (SchüS) , weifen wir auf bie (Srflä'rung ber , in ber Äodc)*
Fünft üblichen grembwörter in ihrer Söebeutung unb 2lnwenbung
Seite 53 unb 57 $urücf/ wenben aber je&t unfeve 2iufmerffam*
feit uor̂ üglich auf bie in ber (Suppe gewohnten, oerfcbiebenarti»
gen ginlagen unb baS babei ju beobachtenbe CöerfJ^renr baS wir
am fajjlichlieu in theilS injiructioen, theilS eramtnireuben ©e*
fprd'4)en mtt$utl;eilen glauben.

^ungc ©anSfuppe.
Äöchinn » £>on biefen beoben bereits ganj fauber gepuö*

ten ©ä'nfen, fcl; neiben Sie baS fogenannte 3" n g * — morun«
ter man ben JpalS, bie j$lüa,d unb Süße , bie 2eber unb ben
Sttagen »erfleht — in Stüde / auS benen Sie im wannen 2Baf*
fei-/ über bem geuer baS barin gebeerte Blut fo lauge mit einem
Kochlöffel gut auSbrücfen/ biS baS SESajTer|lebenb wirb; worauf
Sie bie StücFe herausnehmen, unb jebeS noch einmal mit taU
fem SBajfer forgfältig abpû en. 9tun röfren Sie tu einer (£afle*
role auf baS Sunge t»on jwei ©änfen ein 93tertelpfunb Butter
mtt feinem SDiehl befläubty langfam bui.felgelb, gtejjen$wei 9)?af;
guter Bouillon baju unb verrühren eS gut , ehe Sie baS Simg«
ber ©anS, mit einer fpanifd̂en Smiebel, jwei 3>eterfttienwur$eln
unb einer gelbend\üU belegt/ mit © ofj unb WuecitMüthe gc-
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märjt , baju geSen unb $wet 0tunben fangfam fortgeben laffen,
9?acf>93evlauf berfel&en, fd̂opfen«Sie bo# gctt ab, fegen bie
©anofrücre fcerautf in bie Serrine ju ein paar Jpänbenvoü fein»
blätterig gefefmittenen Söä̂ femmeln unb geben ber üSupper>er»
mittelft etwaä brauner©cfoiifc fd̂one golbgelbe garbe. 3 "»
le| t feigen €>te biefelbe burdf> ein £ aarfteb über bie gebähten
©emmelfc&nitten unb baö Sunge ber ©ä'nfe. HU SGBürje Tonnen
©ie etmaä fein geriebenen Majoran barüber ftauben.

(Suppe mit abgetriebenen 9fteI>InocferIn.
£ßcf>inn . Jpaben©ie fd&on an unfere heutige©uppe ge,

bad&t , «Oiarie?
Sparte , ©ebad&t mo$f, jebeepS^ en SBeftimniungen m4)t

vorgreifen wollen, »wir fcaben eine recj)t gute, Eräftige Sttnbbrü-
fce; im Übrigen erwarte td&3 &re ilnorbnungen.

Äo <$ inn . Sa ©ie noa) erfre 2lnfängerinn in ber$ o<$#
fünft ftnb, »wollen wir bie wenigen Sage, welche bie Jperrfc&aft
im SÖabe verweilt, ju folgen ©uppen, bie am (etofrteften ju
bereiten ftnb, benugen; bamit©te erft einige SSorfenntnifle er»
langen unb flo) bie nötigen ipanbgriffe aneignen, efce wir $um
©obereren breiten.

Sttarie . ©efcr wo$l; idj> werbee$ an 2lufmer£famfeit
nityt fehlen laffen.

Ä Öd) i n n. Sftactyen wir alfo abgetriebene 9D?ef>lnocterIn}
fcier fcaben©ie jwei 2ot&23utter, treiben©te biefe ab, rühren
©ie biefelbe mit einem£t) unb jwei Sjjloffeln voll SBaffer te# t
flaumig unb nehmen©te fociel feines 9D?efyl al$ n&tfoig ift baju,
bat* ber Seig niäpt berb wirb, von bem© ie bann mit einem
ßoffel bie Diorfeiln in bie SSinbbritye legen unb auffod&en laffen,
fo tjl bie ©uppe fertig.

0emmelpfanjel.
Ataxie . 3 $ îtte um tfnorbnung ber heutigen©uppe.
Äöcfcinn. 93erfuĉen wir ti mit ©ejnmelpfanjeln. 2>aju
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treiben€ >ie wieber jwei Cot&Butter ab, fragen ein (So hinein
unb geben fünf £otb" feingeriebener unb mit 5D?iId̂ angefeuchteter
©emmelbröfel baju, ber Seig barf aber weber ju feu$ t no$ ju
trocfen feon. 21u$ tonnen@ie etwas fein gefefonittenen grünen
$>ererfltie unb eine©djalotte barunter mifcben. Snlê t machen
@te Heine ßnobel, bie @ie aber breit brücken unb im @$ mafy
gelblu$ bacfen, e&e @ie bie<25uppe barüber flutten.

ßeberfnibel.
&6 <$ inn . 3 $ &abe ber Ceneetnt)albe$ $>funb Ceber̂um

@$ ßben gegeben, bie fte bann mit neun 2ot&eingeweihter@em-
mel, 3«JiebeI, «Sdjalotten, etwag Majoran unb etwas <&pe&
fein fd&netben foH. Sie , tarier treiben tnjwifcfoen fünf Cot$
SKinbfhmalj mit einem (So ab unb geben baS Seingefefcnittene
baju. Sollte bie 90?affe $u rueid̂ feon, fo machen@ie biefelbe
burcfy 3ufdbütten von @emmelbröfeln etwa$ fefter, fegenbann
bie Änßbel ein unb taffen fte aufrieben.

§trn *Sffianbel.
Ä8cfji n n. ©obalb Sie ein fyalbeiJpivn blandjtrt&aben,

SSRarie, fo fragen @ie ba$ SSBeijie oon jwei Soern ju ©cfjnee,
treiben vier ßott) SÖutter ab unb feuchten an @ewta) t eben fo
viel feine©emmelbröfel mit Üttilcfo an, worunter fte etwaö grä*
ne ß̂eterfÜie, «Schalotten unb ein wenig Pfeffer geben unbHU
U$ ju einem nicfct ju trodenen unb nicfjt ju bünnenZeigemi«
fcben, wäbrenb bie ?ene bie SEBanbeln mit ©cfcmalj auflfejwueren
unb mit üöröfefn au$fheuen wirb. 3 <* biejj gefctyefcen, fo füllen
(Sie biefelben&ur Jpdlfte unb laffen fte barf'en. Sie @uppe wirb
juleßt jtebenb barüber gegoffen.

2Öä'lfd;er SĴeiö mit brauner3 «8fuppe.
Ä 86) i n n. 3 "* B̂ereitung einer guten braunen3 "*(®# ü)

bebürfen@ie weiter feiner Anleitung/ ba @ie bai 93erfaf>ren ba*
bei, f$ on von<25eire5j fennen. Saften@ie bafcer in einerMain

5
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anbertfcalb CotfrtQutttvfceig werben/ unb geben© ie fecfy$ 2orfr
wofol geraubten 9tei$ hinein, baß er etwaS(reif wirb, bann
fc&ütten ©ie öftere Dtinbbrü&e borauf, bomit ber 9<iei$ luetcf?
werbe. 3ule§t tfoun©ie tyn in bie braune©uppe unb laffeni^n
auffteben.

©ebaefene©emmelnubeln.
Äöd&tnn . treiben ©ie jroei ßotfy Söutter mit einem fcin--

ein gefcfjlageneti(So gut ab, geben© ie bann etroaö fein gefdfonit*
tenen grünen ^ eterftlie mit wer 2ot£ in ber 9Kilcf> geweifter
©emmelbröfel, biejeboefc nidjt ju naßfepn bürfen, baju, geflaU
ten ©ie bavon SJtUbel unb baefen©te biefelben fdfoon golbgelb.
©ie Fßnnen julê t bte©uppe gleity barüber anrieten ober bie
Änßbel bartn auffteben laffen.

Verlornes§ ttf?n.
$Ü?arie . £>ie Stta&ljett rüelt fceran, aber©ie £aben für

fceut noäfr feine ©uppe angeorbnet.
ßoepinn . SEBte, tft e$ fdpon fo fpdt? ©ut, bafj©ie miefr

erinnern, alfo gefeforoinb etwa* ganj letcbjeS. — Sin t>erlorne$
Jpu&n.

20?arte . ©a$ fenne tcf> no# ni$ t.
^ö (|)inn . 97ur bie Benennung befrembet fte etroaS/ ba$

33erfa$ren ifl ganj leidet, ©ie treiben jroet Cotf> Butter mit
einem(5p ab, reiben von ein paar altbackenen©emmein bte
Siinbe forgfaltig ab, bie mir für einen unbern3mä aufberoab*
ren, fäpneiben oon ber ©öpmollen grobe SBürfel unb geben fte*u
ber Söutter unb bem So, in ber Q̂uantität, bafj ber Seig roeber
$u feft no$ ju wei# wirb, bann(rauben©te bie Jpanb mit SSftebl,
matten Änöbel unb legen fte in bie&ei§e ©uppe jum Auffteben,
fo ftnb mir fertig.

9!)?aue . 2lber ba$ Jpufcn?
$\ 6# inn . $a, bâ ifl unb bleibtoer leren.
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£irn *SGöurffrl.
£6 $ inn . Eben fdUt rutr ein, baß wir noch ein halbe*

Jpirn haben, ba$ bei längerer Aufbewahrung wob,! t>erberbeu
fßnnte , wir wollen es* baher ju SEBürfteln ober einem S $ öberl
für ^eute in bie flippe oerwenben. treiben Sie alfo ein ßoth
Butter mit einem En ob, jerbrüefen Sie ba$ halbe Jpirn, wenn
eS »oflfommen gereinigt ifl , mit © Kalotten unb grüner $)eter--
ftlie red̂ t fein , geben Sie brei Coth mit 9!J?ilch angefeuchteter
33röfel baju , unb bilben Sie au$ biefem wohl unter einanbev
gerührten Seig fleine SBürftel, bie fchön golbgelb gebacken wer?
ben, ehe (Sie bie Suppe barüber anrieten . 3um Schubert, ift
ba$ Verfahren baöfelbe.

Orbinare glrifc&fnobel.
$ t>$ t n n. Sä 'hrenb Sie vier C' oth Semmel in DJinbbrühe

ober 95?tlch einweihen, flauten Sie biefeö^öfunb roheö gleifch
unb fchnetben es bann recht fein. 93on einem <£p machen Sie ein
gewöhnlichê Eingerührtê , jerlaffen brei Coth Äernfett unb mt>
fchen ba$ geharfte gleifch* bie eingeweichteunb auflgeorüefte
Semmel nebjt bem Eingerührten/ ein paar fein gefchnittenen
Schalotten unb einem rohen En, wohl burcheinanber unb brüefen
2llle$ in ber jerlajfenen gette gut ab. ,3"Ie&t machen Ste $ no-
bel, bie in bie Suppe eingelegt werben unb mit ihr einige Sö?al
auffteben.

«Schmarren © emmel.
^ Öchi n n. SWachen fie etwaS 95?ehl unb ein Ep mit

ŝ itch bünn an , broefen Sie eine Semmel barein, unb wenn
fleh biefe recht angefogen hat, fo bacfenSie bie Dorfen tnSKtnb*
fchmalfc unb rieten bie Sfinbbrühe barüber an.

Sfbgebrannte$ rie0*# nobel mit © eldhffetfcfc.
Äöchinn . ©a bie Jperrfchaft hc"c nicht ju Jpaufe fpeift,

wia ich mir einmal meine ßieblingefuppe bereiten, bie fonft wohl
fchwerlich ben un$ auf bie Safel fommen mochte.

* t»
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93?a vie. Sie machen midf>|>3c$fl neugierig,
Sofyinn . Srroarten Sie ni$ t$ 2(u3geieidjnete$, ober

jebem Ciebbabec einer na&rfcaften, fogenannten Jj>au$mann$Eoft
wirb tiefe Suppe geiui§ munben.

SD?a r t c. 34>d^ au ê i u etrat^en: Specftnöbel?
&3$ in tu 93einabe, bo# (äffen mir bie für ein anbermal;

fceut möchte iä£ abbrannte ©rietffnöbel mit Seldjfleifdj.—9?eb>
men Sie baju ein Settel ©rieö unb bren 2otfy in SEßürfel ge*
fdpmttene altbacfene Semmel, jerlafien Sie ein Stticf Butter
unb brennen Sic bamit ben©viei ab, faljen Sie i&n, geben Sie
bie Semmel unb fein ge&a<fte$ Sel $ fletfc&bâ u, unb feuchten
Sie bie SSttaffe na$ Söebürfmp, bajj fte weber ju berb noefr ju
roeie{>ift, mit SKinbbrttye an , bann formen Sie Änöbet unb
legen fte in bie Suppe jum 2(uffteben.

Sparte . 2>aö mag freiließ re# t gut fepnj i# freue miefr
fdpon barauf.

§afd)eê pfan$el.
99?ar i e, 3 $ fürd̂teter ba§Sie langer aufgehalten werben

motten / unb na&m mir bejj&alb bie greibett, für bie heutige
Suppe, ^>af̂ ee»̂ Pfanjet ju machen.

ßödptnn . Siedpt gut ; 3bre tfufmerffamfeit gefaßt mir;
td? werbemiä) balb auf Sie oerraffen tonnen. Sie ftnb Sie ju
SBerfe gegangen?

9J?arte . 3$ &abe jwen Zotf) Butter mit einem(5p abge*
trieben/ fünf Cotfc in 2Ril$ geweifte Sörofeln baju gegeben/
ba* StücE'dpen Äalbfleifcp, tua$ »on geflern in ber Speife lag,
fein geföpnitten unb mit etroa$ grüner̂ eterjilie gebiünftet auefc
ein paar Schalotten barunter gemifdpt. 3*£t werbe idj {(eine
änobel aui biefem Seige formen, jte breit bvücfen, fte golbgelb
bact'en, unb bann bie Suppe bariüber anrieten.

Äöc&inn . $5xmq; ia) Unn t<$ nidpt beffer machen, Sie
fittb eine gelehrige Jlnfd'ngerinn.
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grü&lingöfuppe.
99?arie . SBä'fctenb Sfcrer 2lbwefen&eit &at ber ©Ärtner»

6wrf4) einen ganzen Äorb ton unjtttigen SBurjelwerft unb frei»
ner ^ panjen mit ber SÖebauptung bier abgefegt: bafj Sie bte-
felben— woju wiffe er niefct— befallt £aben. 3 $ ^alte e$ nur
für ein Sföijjterftdnbmfj.

Äßd&t n n. SEBir wollen gleitty fe&en. — kleine gelbe SKüben
«nb 9>etevfUienrourjeln, S ^ neibfpargel, junger Salat , Äßrbele
fraut, 2au# unb grüne p̂eterftlie. — Sftein, mein guteS Äinb!
ba$ t(l fein %vvtfyum, fonbern ganj in ber Orbnung; biefe Srjl»
linge beSßenjeö foQen unö eine tortrefflî egrüf>ling$fuppe geben.

SD?arie . ©arunter fcabei$ bi$ je| t blojj bie ton ben be*
fannten Kräutern terjtanben.

&o<tyt n n. Säubern @ie gefäroinb bie gelben9?üben unb
$>eterfilten>urjeln, ton elftenf$ neiben Sie eineb> lbe Üttag, ton
ber onbern jwei ipänbe ton in fleine Dlitenform ober ju bun»
nen furzen©ta'bcben unb (lebene$ langfam in jwei 90?af §letf$ »
brü(je eine Stunbe lang, worauf fie bann erft tier £ ä'nbe toll
abgerupften Salat , eben fo ttel geflaubten Sauerampfer, jwei
J?a"nbe toll ÄörbelEraut, eine ipanb toll grüner^ eterftlie unb
eben fo ttel in bünne Stücken gefc&ntttenen Cau$ — jebe$ im
befonberen SBaffer gewaföen— ba$u geben. (Sine fcalbe Stunbe
fpa'ter tfcun Sie eine fcalbe 3J?a^ ton bem gereinigten Sc&netb*
fpargel ba$u, mit bem baä ©anje no<f>eine&aU>e Stunbe jieben
muß— folglich jroet tolle Stunben bebarf, in benenei ni# t
aufboren barf ju foefcen, um ben erforberlti&en©rab ber 2Bei$e
iu erlangen. 3ule| t würjen Sie bie Suppe mit Salj unb ge*
riebener 90?u$catnufj, eb> Sie biefelbe über bie in ber Serrine be«
ftnblicfcen gebauten Semmelftfcmtten anrieten.

©eflofene ßeberfuppe mit gebähter Semmel.

&6 <fcinn . Rätter Äüc&enträger Ceber freut au* bergan!
gebraut?
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W a r i e. 3 « / ör0^ / fĉ ene falfcevne.
&6 <$ inn . 9?un fef)neiben€5ie tiefe in feine @tücfe, bie

<2>ie in #)?e£l rod'ljen unb mit 3 >wi€̂ «̂ / © emmel unb ^ eterfi?
lie gelbltcfrbaden. Sann dopen <2>ie biefe 50?affe in einem
üttorfer reerjt fein unb raffen fte mit bei- 9?inbbrû e auffteben/
geben ettvai Sttinbfcfomalj in eine diain unb laffen barin §D?ef>(
anlaufen̂ um barein bie © uppe bmö) ein 9?ubel|leb ju paffiren.
Siefe richten@ie mit etroaf Pfeffer gewürzt, über gebaute@em»
melfĉnitten an.

#ii-nfuppe mit 35ofcfen.
Ääcfcin n. Dörnen @ie 50?aric bie eine ipä'lfte betf JMrneS

unb @ie ^ erefe bie anbere, bet)be muffen gelautet werben,
bann mögen @ie 9Q?arte bie 0upi >e beforgen, in eine JKain
ettvaS 23utter geben unb ba$ blatteltueife gefdfjnittenê >irn mit
<Peterftlte, gelben Stuben/ (Sellerie , Äoblrabi, ©Kalotten unb
etwaS Pfeffer bann büiiften, baf? e$ einen 33ratengerudj er--
(>alt , bann frauben € >ie 93?e&l |>inetn unb (offen e$ nofy ewa$
bünften; jute^t füllen € )ie bie 9iinbbrü{>e barauf unb paffiren
biefe, na$ bem fte ein paarmal auögefotten fcar, burefr ein (Sieb.
3njnnf (i)en blancfyiren(Sie £ f)erefe, bie anbere Jpirn^dlfte,
üerbrücfen-fte mit grüner ^ eterfilie unb (Schalotten , uergeffen
baö @aljeu nityt unb treiben tamit $tueo Cot£ iöutter , ein gan-
$e$ So unb einen Sotter nebft einer eingeweihten unb gut
aufgebrühten @emmel, ab. Siefe Waffe ftreieben@ie julefct
bübfcfr birf auf @emmelfdf)etben unb laffen @ie biefe baefen, fo
ftnb bie 33ofefen, über welche bie Stoppe angerichtet werben foll,
fertig.

gletf flippe mit gebähter(Semmel.
$( beginn . Sa id) bie glecfe für bie Safet ntcfot füglicfc

anberf ju benüßen nmj?, motten mir jur 2ibtuedf>älung eine @uppe
barauf bereiten.

2Benn @ie bemnaety, 9)?arie, bie glerfe meiefc gefoften unb
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gut abgef̂ webt fcaben, fo fc&neiben(Sie biefelben$u feinen9?u«
fceln, laffen@te in einer SKain SÖutter fceifj werben, um barin

einen(Stoffel t-oH fein geriebene&rofel ju roden, bünffen@te

barin mit etwas grüner $>eterjttie unb ein paar ©d&alotten

öie $led uni> laffen fte bann in ber ©uppe auffieben. £)ei

ersten 3Bo(jlgcf4)ma<f^ wegen, wollen wir biefe mit einem(So

abgttjjen, e(>e fte über bie gebaute(Semmel angerichtet wirb.

#leifd;ret$.

Äöefcinn . SSBaö&aben wir benn für rofyê (eifefyrejte i«
Jpaufe?

SERarit. @i flnb nodf>ein paar ©tücfeÄalb* unb SHinb*

fleifcf) t>orb,anben, beiläufig von jebem ein falbes$>funb.
^oefotnn . Stfe&men© ie etneä von Reiben/ ei gilt gleich,

Rauten@ie ei aui unb fcfyneiben ei reefot feinj treiben@ie ein

2ot&23utter mit einem So ab unb geben@ie ba$ gefcfjntttene

$Ieif$ , nebfl einer im SBaffer geweiften unb mo&l auägebrtfcf»
ten hemmet, etwaö €>al$ unb ein paar ©etyalotten hinein.
Hui biefem$ eig bilben@ie bann einen Älumpen, laffen btc

SRinbbrü&e auffieben unb brücken ben Seig buref) bai SKeibeifen in

bie @uppe oberbuvtyein SRubelreuterl, wenn@ie fleine@df>ne«
ctenlieber wollen.

£arjtol *2öanfceln.

95?a r i e. SBoju werben@te biefe einjelne fĉ öne Äaulirofe

»evwenben; wâ rfc&einliety in bie @uppe?
Äöcbinn . ?lllerbtng$, aber in einer etwa* $ufammenge--

fê ten 5orm; wir wollen Äarftol--Sanbeln baxaui fertigen,
treiben @ie bemnad[>brei Cot&Butter ab mit einem (Snbotter

unb fc&lagen@ie bai SBeijje»on jwei Soern ju einem@t$nee,

verrühren@ie ei mit einer in 9S)?il$ geweiften©emmel, einem

falben <£funb fein gefcfcnittenen, gebratenen Äalbfleifcfy, etwa*

$eterfilte nebft ber gefottenen unb bann würflig gelittenen
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.Rarpolrofe. 3ule&t furnieren ©ie bie Sßanbeln mit Diittb--
fcfcmalj, bröfelnf!e au$, fußen bie 90?afie ein unb bac!en fie*
au*/ um enbli$ bie ftebenbe©uppe barüber anzurichten.

©petffnföel.
Äodpinn . ©ie äußerten neulich S0?avie, baß Sutten ju

«#aufe immer bie©pe<f£nobel fo gut gelungen ftnb; ©ie mögen,
ba wir b>ut allein ftnb, welche richten, nur loffen©ie erflfyö*
vttif wie© ie bamit umgeben werben?

Sparte . 3a) nefcme©pccf unb 23utter, jufammen ad̂ t
ßotfc, fdpneibe erften redpt fein unb treibe ipn mit ber Butter
ab ; gebe bann breo ganje ßper unb jwep SDotter, jn>ei Cöffel
BoU SOYet̂ unb jwölf 8ot&würflig gefdbntttene mit etwas S9?il$
angefeuchtete(Semmel bâ u , audp ettuaS grünen^ eterftlie unb
rü&re el wofcl burefoeinanber. 97un maefce ia) Änobel, lege tiefe
in bie ftebenbe9?inbbrü$e ein, fo tfl bie Suppe fertig.

&öcf>inn . ©ans r«fct, ba idp aber ben ©pecl für meine
9>erfon gern »orfa)mecfenb&abe, fo nehmen©ie ein fleineS
©tücf, flogene$ in bie ftebenbe©tippe, baß eö buro) unb burcf>
beiß wirb/ fepneiben eö bann würfelig unb rubrenti &utegt un¬
ter bie©emmel.

$ ?arie . ©eb> wobj; iĉ>werbee£ fo machen.

Oemmelfcfjobed.
&6$ in n. Seiten ©ie um oier Äreujer»würflig gefefonit*

tene©emmel in S0?ilcp ein/ treiben©ie $wei Cotr> Butter mit
einem St) ab/ verrüt)ren e$ gut unb laffen bie ©emmel mopt
anheben. 3u(e| t machen©ie Butter &eiß/ barfen barin batf
©4>6berl unb richten bie ©uppe barüber an, fo ifl bie ©aa)e
abgetan.

^ranjoftfe^e (Suppe.
£5a ) inn . £ aben ©ie ju Jjaufe fĉ ott einmal fcie foge*

nanntejfranj6ftf$e ©uppe bereitet? «Warte!
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SDJ.arie . 3 $ fönitt baju von «pafternaF, p̂eterftltetttuur-
l$eln unb&obl, feine Sttubeln, Äoblrabt unb weige Stuben in gorm
von ipabnenfd'mmen unb gelbe SKüben in ber von ©ternen au*,
gab"etwa*Äutter in eineSKain, ba*SEBurjelwerf baju, füllte bann
ein Siterl unb legtee» nebft einigen@4)iudmmen barein, um e$
blinken $u laffen. Snblicb fluttete icb eine braune©dbüfuppe
über gebaute©emmelftfoerjel an, liejj fte bamit bteflieb auffteben
unb richtete fte über bat Sur $elwer£ unb bas (Siterl an , ba*
man ganj ober jerfebnitten auftragen Bann.

£ &cbi n n. £)tefe ©tippe ift recht gut, bo$ wünf̂ e icb
biefelbe für,beut nacb

einer anbern%xU
SWarie. SSBie©ie aufraffen.
Äotbtnn . <25df)neiben Oie ein Viertel ö̂funb rob>*, gut

ausgebeutete* gleifcb, maefcen oon einem(£» ein (Singerübrte*
unb brücken ba* mit oier ßotb eingeweihter©emmel, einem(Sr>
grüner ^ eterftlie, ein paar Schalotten, einigen(Schwämmen,
in $wen Cotb jerlaffenem SKinbfcbmatj fein ab. 3f* ber $ eig
berb, fo »erbünnen(Sie ibn mit etwa* 9ttnbbrüb> unb legen@te
auf ba* na^ ihrer 2lrt au*gefd[mittene SEBurjelwerf, fleine 23a*
fcelnt laffen@ie e$ auebünjlen unb richten fobann bis (Suppe
barüber an.

erb# fÄ-ffknaet
Äocbinn . Paffen@ie vier mittle Srbapfel au* bem&el«

ler tragen unb wenn fte gefotten ftnb, fo reiben®ie fte unb
treiben, wä'brenb fte ausübten , brei Cotb 23utter ab, geben
bann bie Srbd'pfel mit brei Cotb« in 3Q?ild> etwa* angefeuerte*
ter Söröfel baju unb rubren e* mit bem©cfcnee oon jwet Soer*
flar nebfl jwei ober brei Coffeinvoü 9?abm hubfeb flaumig,
©eben Sie aueb ein paar ©cfoalotten unb etwa* @alj baju/
machen@ie ein Üttnbfcfymali foeifj unb baefen@ie ben einge»
febüttenen$ eig 6übf4>golbgelb. Sulefct richten@ie bie<2uppe
barüber an. SBanbeln laffen ftcfc auf biefelbe 2lrt bereiten.
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ßräuferfuppe imf.̂ u-n&ofefen.
& $>6) i n n. JIW wir baä legte 9J?al eine Jptrnfuppc hat*

ten , machteS^ etrefe bie Söofefen unb <2>ie 3J?arie bie (Suppe/
l;eut wollen wir e$ umUfyvm, @ie modelt bie 23ofefen nach
ber bereits gefehenen Spanier *) unb S ^erefe bie (Suppe bereiten,
©ie fchneiben juleßt © auerampf unb ÄörbelÜraut ved̂t fein,
geben bann biefe Ärauter in eine 9?ain mit fyeifyevSButter uno
laffen fie etwa* bünften/ rühren einen Cöffel»otl SD?e^Chineilt/
bafj ftc etivaö anlaufen unb jteben ftc juleßt mit ber fltinbbrühe
auf / bie «Sie mit einem(Spbotter abgießen.

€5emmelmelone.
Äßdfnnn . treiben Sie 99?arie brei £oth 83utter mit brei

(Epbottern ab/ baö Älar fchlagen Sie ju Schnee unb geben ooHe
acht ?oth fem gewürfelt gefehntttene, in 9)?ilch ganj najj ge*
weihte Semnul ba$u. SCßenne$ wobl burchgearbettet if1> fchmte--
ven Sie ben 9D?eIonenmobel mit Diinbfchmali gut auß , be*
ftreuen ihn mit feinen Semmelbrofeln/ belegen ihn mit grü*
ner ^ eterfilie ober 9>ifra$ien unb füllen ben gerührten $ eig
hinein. 9?un machen Sie in einer fütain, bie groß genug tft,
bafj ber SD?obel bavin $ >la§ hat / SGBaffer ftebenb, fiellen ihn
hinein unb laffen i(m gehörig auäfofyen. 3ft baä gefcfKhen/ fo
flürjen fie tl; n behuthfam aus ber gorm unb richten bie ftebenbe
Suppe barüber an.

©ebaefeneftnöbelt>on 23äufd)el.
^oehtnn . hieben Sie S ^erefe einstweilen ein $ funb

fälbernes Q3aufchcl unb fchneibene$ fobann mit grüner ^ eter--
ft(ie/ ein paar (Schalotten unb jteben big ach* Cot̂ gemeierter
S «mmel red̂ t fein. Soer geben Sie baran , baß ber $ eig we--
ber ju hart noch &u weich ift> bann machen«Sie fletne Änflbel

i ) <&Ufyt©eife 70.
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unb baden fie gelblich- — 3nj <uifchen Otiten ©te 9)?arie eine
falfdpe@an$fuppe.

9J?arie . 3 $ bitte um 3fyre gütige 3lnwetfung, »on eü
ner folgen ^ab ich noch nichts gebort.

^öchtnn . 2)as~Verfahren i(l b<W einfach: © ie geben
in eine £Hatn gett , laffen barin ein ober $nm Cöffel 90?e^l an*
laufen unb rüf;ren es mit fein gefchnittener $>eterfilie unb ein
paar © chroämmen wohl unteretnanber, thun ein paar ©chalot*
ten unb etwas © afran ba£u unb füllen barauf fo siel 9?inbbrühe
als not^ig ift ; fallen unb rieten »ule£t biefe© uppe über bie ge*
batfnen ^ nobel ober gleifcbbofefen an.

ßumpel*Krapfen.

Äochinn . 3n einer roô ( eingerichteten Haushaltung .tnufj
eine gute SGBirthinn 2lfles mit ©efebitfliebfeit ju benüßen »er¬
flehen was fonfl ber Unoerflanb unb 9?ad[)lä§tgfeit »erberben
ließen. SGBoju Tonnen mir biefes ©tücf ßumpel oermenben?

99?arie . 3 <£ ben te ju i'umpeltrapfen in bie © uppe bürfte
es hinreichen?

$ och tun . Nichtig. — treiben ©ie alfo vier Coth 23ut*
ter ab , geben© ie ungefd'b> feefcs Cöffel toll Oberg, $wei Soer
unb fo otel 9)?ehl/ bafj es ein leichter &eig wirb, nebll ber
gefottenen unb fein gehaeften ßumpel/ grüner ^ »eterftlie unb
Schalotten baju ; bann machen(Sie in einer SKain SKtnbfchmalj
heiß, baefen barin ben Seig unb ftechen jule^t kleine Ärapfen
au#, über welche bie (tebenbe© uppe angerichtet mirb.

©efrofe * Strubel.

Äöchinn . SBenn bas ÖJefröfe gefotten tjt , fo fchneiben
©te es fein unb geben in beijje iöutter einige ©chroämme unb
©emmelbrofeln, bie © ie gelblich werben laffen, nebft etwas
grüner $>eter(tlie, fdjütten bann bas" ©efrofe hinjU/ laffen ti
eine Seile bünften unb fertigen wä'hrenb betf SlusfühfenS einen
gewohnlichen© trubelteig, ber gut ausgesogen/ mit einem Cfy
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gefchmiert unb aufgefüllt wirb. Sufê t (äffen(Sic bie Keinen
Strubeln in ber Suppe auffleben/ jo finb fie fertig.

(Suppe mit (Singefropften.
ÄSchinn . SD?if(̂ en Sie wä'hrenb be$ 2lbfchlagenS»on

feĉ5 Spern nur fo viel feiticö 9J?ehl baju, ba§ e$ einen Seig
macht, ber in ber £>icfe eine$ Spagats »Dm Söffet rinnt unb
tropfen ober fpinnen Sie benfelben in jwei 9D?afj langfam lochen*
ber gleifchbr% . 3n>ar finden bie gefallenen gäben augenblicklich
ju 25oben, fteigen aber gleich wieber an bie Oberfläche, Sobalb
biefe ooll ifi, fchöpfen Sie mit einem Seihlßffel ba$ Eingetropfte
ab, geben eö in bie Serrine unb fot̂ en bat Übrige ein, worauf
Sie bie Suppe mit Saig unb 99?uöcatblüt£e gewtirjt, anrieten.
2>aö ©elingen biefer fet)r angenehmen9)?eblfpeife oon f rtfchen
(Spern unb bem feinden SO?c|>t , bangt gewöhnlich blo0 oon bem
genau richtigen SSerhältnijfe biefer beiben Sngrebtenjien ju ein«
anber ab.

£)urd;cjefd;lac]ener 3tei6 mtf gIeifĉ*25ofcfen.
Ä öchinn . Stauben Sie biefen SKeiä SL̂erefe/ fMen

Sie i^n bann mit SEßaffer unb wenn er genug gefotten bat'
fo paffiren Sie ihn burch ein Sieb unb laffen baä £>urchpaf*
firte mit einer 93utterfofje auffieben. — Sie SWarie, richten
einjtweilen bie JBofefen, moju Sie ein Stticf %U\\fy mit grü*
ner ^ eterfilie unb Schalotten recht fein fchneiben, in fyeifyet
iöutter mit etwa« baju gegebenen SKahm btfnften laffen unb
bann in Wilch getunfte Semmelfcheiben bamit bejtreichen. SDiefe
tauchen Sie enblich in ein jerrührte* (Sp unb baden fie au*
EKinbfchmali/ ehe bie Suppe barüber angerichtet wivb,

#rautpfan $el.
Ä ochi nn. 3n ber Speifenauäwaht mufj taglicher SBech«

fei herrfchen/ ohne ben man gar halb auch ber heften(Berichte
überbrüfjig würbe.
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SWarie. Siefen Vorwurf wirb man 3 &nen woty nie ma-<
eben tonnen, wir paben ja alle Sage »vag Knberä.

.̂ öcbinn . £)arum wollen wir beut ein Ärautpfanjet in
bie Suppe machen. Stühren«Sie einenfyalbenßö' ffet voll feines
SWebl mit einem(So unb fünf ober fecbj Söffet vofl Oberg ob,
juvor aberf$ neiben Sie ein Äiaut - ober Äô lpaupt ved?t Hein,
fteben Sie ei unb gebenes fobann mit Schotten unb grüner
qpeterftlie baju. £>a* ©anje fcbütten Sie ju(eßt in fceifjeS
Sdfomafy unb flehen, wenn e$ gebacken ijl, Keine ßrapfelu
aüi , über welche bie Suppe angerichtet wirb.

ÄaifergerfW.
Äbeginn . Stühren Sie in einem ipafen fünf Pöffe( 93r8*

fei mit einem fca(ben Settel 2D?ilc&ober SÄinbbrübe ab/ unb fcfcla*
gen bann brei Sper baju, um eö barin anfaufen ju (äffen. 3u»
(efet flutten Sie e$ in eine mit 9ünbfa)mal$wo&( auSgef<$mier*
te SRain/ geben oben unb unten ©lutp unb (äffenei fefl wer«
ben. <5be Sie bie Suppe anrieten , flehen Sie biefeö©ebd'tf in
Stücfe unb geben bie £Kinbbrûe barüber.

gribatafnobel.
Äöcfctnn . Senn Sie jwei Cotp Butter mit einem€0

unb etwa« 90?eb( ju einem leisten SWocEerlteig getrieben baben,
fo febneiben Sie ein gribata fein, gebenei baju unb (äffen eS
anfaufen. 3nle| t machen Sie Keine£ nobe(, bie, um fertig ju
fepn/ nur einige SSM in ber Suppe aufjufteben brausen.

§ttnfnöbel.

Ä 0c$ i n n. 25a Sie bereiteJ?irnwürfte( ober Jptrnwanbel
gemalt &aben, ifl 3 &ne« f4>on fcic Bereitung be$ $eige$ von
Seite 65 unb 67 begannt genug. Sie formiren fratt ber SOBürjlel
unb Sanbe(/ ßnöbel, bie in bie fiebenbe Suppe eingelegt
werben.
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(Smtropf*9?ocf ert.
&of inn . SKüfiren©ie in einem Jpafen brei Cöffcl üD?ilf

mit einem(Sp unb fo t>iel 99?efrf ab, bafi bie 9Q?affc etwaS bicfer
al$ äu einem gewö&nlifen (Eingetropften wirb unb legen©ie in
bie fiebenbe©uppe Keine SHoderl, bie naf einem paarmaligen
Aufwallen fertig ftnb.

<2>emtneltt>anbel mit grünen Gsrbfen.
SOfarie. SGßaö für eine©uppe beliebt%fynen für freut an*

juorbnen?
Äof inn . 2)a wir einige grüne Srbfen ju Jjaufe fraben,

bie aU £ üQemü\e bei weitem nift bjnreifenb finb, wollen nur
fte ju (Semmelwanbeln in bie «Suppe »erwenben. treiben <2>ie
brei Cotf>Butter mit brei (Spbottern unb bem ju ©fnee geffla*
genen klaren ab unb perrüfrrenet mit aft Cotfc in SWilf ge¬
weifter @5emmel, ein paar ©falotten unb ben gebünfteten
Grbfen. füllen biefen Steig in bie auögeffmierten unb ge--
Brofelten SÖanbeln, bie«Sie in fiebenbeä SBaffev fe&en unb au3=
jiefren laffen/ efre bie Stinbbrüfte barüber gerietet wirb.

@emmel$n>ecferln.
Äof inn . treiben @te ein 2ot&SButter mit einem€9

ab/ niiff en @ie brittefralb Cotfr mit SD?ilf angefeuchteter SSrö--
fei baju, etwas grüne^ eterfilte unb ein ^>aar (Sfafotten , laf*
fen @ie e3 anfaufen unb machen@ie Swecferln ba»on, bie
«Sie in ©cfcmalj baefen, eb> bie SRiubbvüfre barüber fommt.

Qsrbäpfelfnobel

&&$ inn . ©ieben unb ff ä'ten @ie einige(Srba"pfel, efre
@ie biefetben reiben, bann treiben@ie jwei Coty Sßutter mit
einem£9 ab, rühren bie(Erbä'pfel barunter unb nehmen fo viel
S3röfeln baju, al$ not&ig ftnb, ben Seig infamm̂en̂ufralten. Die
enblif geformten Änäbel Tonnen entweber mit ber -Suppe auf-
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fiebert ober £uoor gebatfeu werben/ ê e bie9?inbbtübe barüber
angerichtet wirb.

ßeberroanbel.

Äbcbinn . SBenn Sie 99?arie biefe jroet) Jpübnerlebern
recht fein jerbrücft unb in einem SEBeibling mit wer Cotb SSrofetn
unb jroet ganjen(goern gut vermtfcbt haben, fo machen Sie an=
bertbalb ßotb 33utterb«i§ unb geben tyn mit grüner $>eterfilie,
einem paar Schalotten unb einem falben©eitel Bouillon, unter
fleißigem Untereinanberrübren baju. 3ule£t furnieren unb brö*
fein Sie bie SESanbel gut au$, fußen bie ÜÜttaffe ein unb laffen fte
in einer SRain mit ftebenbem SEBaffer auSfochen, eb> Sie bie Sup¬
pe barüber anrieten.

Abgebrannte 0emmelfnobel.
St6 cbi n n. SBaäfyaUnwir benn für bie Suppe 93erwenb*

bareS in ber Speis?
Warte . 93on gleifcbgattungengar nichts; außer Semmets

bröfeln überhaupt febr wenig.
Äocbinn . 9?un fo nehmen Sie oier 2otb »on ben 58ro=

fein, feuchten biefelben mit 9)?ilcb an, ba§ fte weber ju nafj noeb
$u troefen jtnb, geben etroatf grünen$>eterftlie barauf, brennen
mit acht Coth >̂ci§er Butter bie ißrbfel ab, fragen ein So fyinein,
tergejfen bas Saljen nicht, unb machen nach fleißigem©urcheinr
anberrühren Heine Änobel, bie Sie in bie Dtitibbrübe legen unb
barin auffteben laffen.

#irnpfan$el.
^ochinn . S0?it ber Bereitung bcö Setges, bie ju J?irn=

fnobeln, Jpirnroürfteln, Jjirnnubeln u. f. n>. immer biefelbe ift,
nriffen Sie bereite umjugehen. Sie nehmen audbibiejjmabl: britte*
halb Coth ißutter, treiben fte wohl ab, jerbrürfen ein halbem blan*
cbirteSSpixnmit Schalotten, grüner$>eterjtlie unb etwas $>fef*
fer fein, geben eä mit wer Cotb in SÖoutflon geweifter Sßröfel,
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finem gangen€ 9unb einem Sotter, von bem ba* Älar ju Scftnee
getragen ifl, baju unb fefttf tten biefe rooftl verarbeitete SD?affe in eine
SKain mit fteijjem Seftmalj, um fte barin baden ju laffen. 3 (1
biet? gefefteften, f° rieten Sie bie Suppe bariüber an.

Sfagoutfnobel.
$ocftinn . gür bie gütige (Suppe i(! mir befonbere 2fuf*

tnerffamfeit empfohlen, weil ein geinfeftmeder jum 9D?ittagmaftle
eingelaben ifl. SBaftrenb Sfterefe eine gute Uaunt 3ü$fuppe be¬
reitet, machen Sie SWarie au$ ben ftier liegenben 3utftaten 9fa*
goutfnöbel.

SO?ar ie. Sin {dl6erne$ ®tterl, ein Driefel/ jwei Sujenb
ßrebßfcft weife, ein paar Äalbäoftren unb ein Stile! SKinbömarf?

Ä6 efti nn. Sobalb Sie ba$ (5ttcrl, ba$ 23r ies unb bie Oft*
ren gefotten ftaben, feftnetben Sie felbe mit ben ÄrebSfcftweifen unb
einer altbacfenen von berSKinbe befreiten Semmel, {(ein gewürfelt,
juleßt feueftten Sie bie9)?ajTe mit etwas9??ilcft an, pufcen ba$SD?ar£
fauber au$, gebene£ mit vier ganjen Stjern baran unb mifeften eö mit
fo viel feinem SDfeftl alö notftig ifl, um {(eine Änöbel&u tnaeften,
bie Sie in bie braune Stftffuppe einlegen unb auf jteben(äffen.

gafdj*(Suppe.
5D?arie . 3eft neftme mir bie greift eit, Sie baran ju er in«

nern, bafi fefton feit einigen Sagen ein ftübfcfteö Stüd faltet
©raten unter ben aufgeftobenen Überreden ifl, baä bureft länge¬
re ?(ufbervaftrung leieftt verberben fönnte.

Äöcftinn . Sie ftaben feftr Stecht; in 'einer»voftlgeorbneten
^auöftaltung barf man ntcfttg umfommen, fonbern 2lu"e$ bureft
{(uge (Einleitung ju bentf§en miffen. 97eftmen Sie bafter ein
Stütfcften©?ar{ baju, feftneiben Sie 25eibe3 fein unter einanber,
maeften Sie bann eine gelbe Sinbrenn, legen bengafeft gumAuf¬
laufe ftinein, unb gießen baä ©anje mit ber SKinbbrüfte ab, bie
Sie naeft gutem SSerfleben über gebäftte Semmelfcfteiben anrieten.
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@uppe mit SSrafnmrften.

Äftdfrtnn . £>a mir noch einige 35ratmür(te ju Jpaufe haben,
bic für ba$ ©emüfe^eurc niĉ t fchtcflich wicber̂ olt werben ton»
nen, wollen wir fte für bie @uppe »erwenben; machen@te alfo
eine .gelbe (Sinbrenn, in ber @ie etwas gelittenen 3miebel
anlaufen laffen, unb bie baran gesoffene @uppe mit etwaS
gffig unb @a(j gut »ergeben. 3 njwifcf>en braten @te bie
SBürfte in einer befonbern9?ain fch&n im @aft , trenchiren fie
tann in munbrechte 33tffen, legen fie mit gepfarjter ©emmel in
bie Serrtne unb rieten bie ftebenbe 23rü(>e barüber an.

©effofjene$ irnfuppe.

& o cht n n. SEBenn ba* fyxn im ©aljroaffer gefotten hat,
fo batfen fie eine (Semmel in 9linbfchmalj, machen von »ier
Spern ein Qjingerübi'tetf, tunfen etn @tüc£ S3utter in S0?ehl unb
flogen 2ille$ in einem 99?orfer fletn jufommen, geben e$ bann
in ein Jpd'fen / füllen t$ m<t SKinbbrü̂e an , unb laffen biefe nad^
gutem 93evfieben burch ein € äeb pofftren, um fie fobann über
bie, tnjwtfchen »on Sl̂ ercfcn nach ber fĉ on bekannten 2lrt gefer«
tigten 23ofefen anzurichten.

3U?arie . £ >a3 tft eine jwar ähnliche, aber bot̂ etwas ab*
wetchenbe unb

anbere2(rt,
als ich im väterlichen£ aufe£u machen gelernt habe; ba nahmi<h von
fünf &art gefottenen Spern bie 2)otter , bünftete ba$ .Jpirn $u\)or
in 83utter unb gab bann MeSnebftetwatf grüner p̂eterftlie, 9D?u$*
catblüth«/ einem in 93?e(>l getauften @iücf Butter , unb einer in
Bouillon geweichten @emmel in ben 9)?örfer unb ftiefj e$ recht
fein. 3ui <| t übertrug ich e$ nach einem anbern Reifen, gofü e$
mit guter SSinbbrübe ab , lief} eönach gutem SSetfieben burch ein
@ieb pafftren, unb richtete«$ über gebaute Semmel an.

Ä ö chtn n. ?(uch gut.
6
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Xnrolerf nobel.

£ öcfri n n. 2ifle Sage waä tfnbereg, freist unfev SEBafrlfprutfr.
9)? arie . Sie fĉ affen alfo für freute?
Äßcfrinn . Snrolerfnöbel in bie Suppe . — SBenn Sie

biefe gefeilte 3 "n<3* föön weicfr gefotten unb bie £ aut abgejo*
genfraben, fo fcfrneiben Sie bie Bunge flein, würfeln bieScfrmol*
len oonjiüei altbatfenen © emmein mit eiwaS 99?tlcfr angefeudfrtet,
unb mtfcfren einen 53terting weicf) gefottener Äernfette mit etma$
flein gefcfrnittenem unb glatt abgetriebenen SWarf, nebft»terganjen
Stjern unter bie3 «nge unb «Semmel, wobei Sie nitfrt mefrr9D?efrl
nehmen/ al^ jum Bufammenfralten fcer̂ nöbel bmcfrauS erforber*
lief) ifl. Sobalb biefelben in ber fiebenben EKtnbbrüfre einige 9)?al
aufgewallt fraben, fmb jte fertig.

(Suppe mit flemen Sßogerln.

8. o<fri n i». 2)er gnäbtge Jperr frar ttorgeflern eine Spenge
fleiner 'tßögel gefdfroffen, bie erfreut mit einer SÖrotfuppe cerfpei3
fen will, ©ut , ba$ jte fefron geftern gerupft , aufgenommen unb
gereinigt fmb, fo erfparen wir freute eine Spenge 3 «it-

S0? arie . SÖirb unö eine 23rotfuppe fooiel ju tfrun geben?
Äocfrinn . %a , wie ber Jperr jte gerne ifjt, genug! Sie

wijfen wofrl, bajj bie 3ubeveitung$arten fo cerfefrieben jtnb, als
ber ©efcfrmacE ber (SiJer.

Sföarie . £>a$ wofrl; boefr fpannt t$ meine SGßijjbegierbe.
^öcfrtnn . Scfrneiben «twa* 9D?arfober ^ ernfette mit

einem Stücf fpanif<frer 3 «>i«M > ein wenig Sauerampfer / ein
paar gelben Sfüben, unb einem Stütf Scfrinfrn in eine (£affe*
rolle, laffenetf barin fd̂jön braun bünfleti/ unb bann mit einer ju*
gegoffenen guten Stfinbbrüfre gefrörtg cerjteben. 3njwifcfren braten
Sie bie QSögel, unb pfarjen Sie guteö £ cfrn>arjbrot in Scfrmalj,
riefrten SSeibeö in bie Suppenterrine unb feifren, bie SRtnbbrüfre ju--
öov burtfr ein Sucfr, efre Sie biefelbe fubtnb bat über anriefrten.
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gafdjtvfe 9td6fuppe.
$ ö rt) i n n. (Srft geben«Sie einen 93ierttng Siettf in bie Stinb*

brüfce jum SÖeicfyfieben, bann f^ neiben @ie ein ^ funb Äalbä»
fertiget mit einer geweichten<S *mmel unb jwep frifefcen(Snern
barunter , treiben ein ® tücf Butter ab , unb rühren ben gafc^
mit noeljjwet baran gefcfclagenen ganjen Snern unb $wei £ >ottern
wo&f burcfyetnanber. %nQUi<fyen fcfcneiben@te gefeilte 3unge,
jwet ©ufcen'b Äreb$fcr;weife unb eine gebratene £ammäbruft mit
einigen Sbampignone' würfelig, furnieren bann eine(JafferoCte mit
33utter ati$, unb breiten barin ein fauber auägewafer̂eneä £ alb$*
ne£ au£, worin @ie einen £ (>eil ^ afcfcr;tnein(tretcf>en, eine Cage
9?ei3 barauf geben, biefe mit ber Sammbrufr, ben Äreböfĉjeifen,
<eela) $unge unb (£b,amptgnon$ jierltcfy auslegen/ bann wieber
%a\tfy barüber (treiben / unb in berfelben Orbnung fortfahren,
als" ber Sßorratfr lud'brt. 3ule§t f4>lagen (Sie baä 9?e| fcübfcfc runb
barüber, geben oben unb unten (9lut() unb baefen es fd[>ön gelb,
worauf @ie ben &ucb,en in bie Terrine legen, unb bie <2>uppe
barüber anrichten.

SBeiße, ^eftoßene Suppe mit auögeloften§ üf>nern,
.̂ öcfytnn . 23raten € >ie Sparte einen Äapaun ober jmen

Jpüfcner im <2>aft , jiebjen «Sie bann bie braune Jpaut ab , unb
geben ba$ 3feife() mit einer in © cfymalj gebaefenen Semmel , bein
ßingerübrten »on fecb,$ Spern unb einer Jpanbtoll abgezogener
füjjer Wanbeln in einen Dörfer , worin jte e$ flein flogen;
bann tfcun® te beife 9D?affe in ein Jpdfen, unb füllen es $um 2luf»
fteben mit guter Stinbsfuppe an. Bulĉ t paffiren @ie biefe 23rü̂ e
bur$ ein$ u<$ , ftellen fie warm, unb geben ein © tücfc&en Jöutter
mit etwas SOfuöcatblüt&e unb bem nötige » @al$ baju , e&e ® ie
biefelbe über gebähte © emmelföetben unb ausgelohte J?ü(mer
anrichten. -

SEttarie. 2l(fo abermals au 6g ei6fie ipü^ner ? 3 $ bitte
um %\ xt gütige 3ure$ tn>eifung, wie ify mit biefen$u e<ffa$<
ren babe.
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Ä5 4>i « n. @ie laffen einige Jpühner pulsen, untergreifen
fte, f4>neiben glügel , fragen unb güjje weg, worauf © ie bie
£aut abgehen, welch? jebod; ganj bleiben muß. Cöfen@te baö
gleifĉ »on ben feinen , unb flößen e$ mit etwaä Sßlutcatblü*
t(>e, einem Eingerührten t>on vier Snern , bem nötigen ©alj,
fcer in Dbertf eingeweichten, unb wieber auggebrüeften gchmol--
len einer ©emmel, einem © tücfcpen ffllaxt unb jwei frifchen
(£t)eut , in einem SO?6rfer recht fein ; julefct fülleu ©te biefe
9CRaffe in bie ^ üpnerhäute ein/ binben @ie oben am ipaife ju,
fpeilen bie güße jufammen, unb fangen bie, in eine mit 5l3ut=
ter gef4>mierte©erciette gelegten Jpühner, in bie Dtinbfuppe jum
hieben , worauf Sie biefelben auä ber © ereiette herausnehmen,
in bie Serrine legen, unb bie © uppe barüber anrichten.

©emifcl;te £ räutevfuppe.

& o6) t n n. 53on jwei flarEen Jpd'nben v>oH ©auerampf,
jupfen @ie bie © tä'ngel ab , nehmen noch einmal fo vul @par*
gelbô en unb gleichfalls»ier Jpänbe »oll non bem ©elben eine*
fronen (Snbintenö, ben @ie flarf gingerbreit über bie Ctuev
fchneiben, nebfl einer ijanbüoll ShampignonS geblattelt , wafefcen
Heß TllleS fauber au$, unb legen e$ mit einem® tü<f33utter , einU
gen geflogenen©ewürjnelfen, unb etwas*Pfeffer in eine Gafferotle,
bann geben @5te einem gereinigten unb wohl auögewafchenen Äa«
^ciun ba$ nötbjge @ßfi/ legen »hn ouf ©rüne , gießen eine
gute Sfmbebrüh« baran , unblaffen biefelbe(leben, bie )lüt $ gahr
ifl. 23eim Anrichten, geben Sie ben Kapaun fammt bem @rü*
neu in bie © uppenfchüffel unb gebähte© emmelfcpeibenbaju.

99?arie . %m 5aHe man aber eben feinen Äapaun hotte?
Äodhinn . @o müßte ein fchoneS, berbes£ tüd $ alb-

fleifdb. feine ©teile »ertreten.

25raim cjejfogene ßeberfuppe.
Ä 6' d[>i n n. SSacfen© ie ein guteS© tücf Peber, nebfl einer

©emmel in Butter / flößen es*bann mit bem (Eingerührten von
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mevStjern in einem 90?örfer red̂fc fein; füllen bieg mit frd'ftiger
SRinbbrüt)e an, unb laffen eg gehörigr>erfteben. %\\U%t pafftren
Sie bie Suppe burd[>ein Sud) , roürjen fte ein wen 13, unb rid^
ten fte über gebähte Semmelfcfcnitten an.

(Suppe *>on ^ albebrtê.
Ä 8<f>i n n. Snerft überbrennen Sie bie JÖriefeln mit Sup*

pe/ §a<fen Sie bann flein, unb (äffen fte in einer0?ain, mit
etn>a$ guter Dttnbbntye bünffen, geben Sie fte bann in bie
«Suppe/ um »or bem 3Inrict)ten no# ein paar 9??al aufkleben.

SSraune gteifd;fuppe.
Äö ^ inn - Sßenn Sie ein f>übf$ e$ <Stü <f $(etf4>blattete

gefetynitten£aben, fo bünften Sie eg mit ein paar gepfarjten
©emmelfĉnitten/ einem mit©enuSrjnelfen befretfren3 «>iebel̂ap*
pef; ein paar Schalotten/ etwaö Äuttdfiaut. jroet) SBurjeln gflbe
9tüben unb eben fot>tel Sellerie, Hein gefcfcnitten. Stofjen Sie
bann bieg 2lHe$jufammen im Süttorfer, pafftrene$burefc ein Sieb/
unb gebene$ in eine gut gewürzte EKinbfuppe jum 93erfteben.

©efwtfte(Suppe.
&0$ i n n. fünften Sie ein fä'lberne£ S ^ ntßel in ?8ut*

ter/ fcaefene$ bann reefct llein, unb flreid&en baä Setnge&aclte
auf gebähte Semmelfdf)nitten, bie Sie in einer fraftigen SHiab*
brü&e auffteben laffen.

(Suppe»on ßapaunleber.
&8$ i n n. SGBenn Sie bie Äapaunenleber überbrennt£aben,

fo flogen Sie jte mit bem£)otter einetf foartgefottenen(5pe$,
unb einigen gepfarjtenS>emmelf4>nitten, recfjt fein im Dörfer/
unb fcfoütten ein Settel SKinbbvü^e baran/ pafftrenet bur# ein
Sieb, geben ein Stücken Butter unb S9?u$catblütt)e baju,
laffen' e$ aber niefct me£r auffUben, fonbern richtene$ überg§-
pfar̂ te Semmeln an4
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(Sonfomttte als «Suppe.
$ ?arie . $ ?eine$ (gracfjtenS tonnen Sie nur burd) ba$

<Srfc§einen eineö P̂aarS febt gewägter geinfcf>mecfer bei ber i)e\x-
tigen Safe! $u einer fo außerorbentlicben Bereitung bewogen
werben, bie Sie fonft nur jur SSereblung ber Saucen unb
«Suppen ju üenuenben pflegen/ benn bie ^ errfcfyaft felbft jie^t
— wie iä) weiß — ba$ einfädle ©ebeibjiĉe bem Sufammenge*
fe&ten oor.

$od (jinn . «Sie mögen wo§I 9te$ t fcaben, inbef? beforgen
(Sic nur fcfyfeunigf* recfjt fefoone, fette Jpu&ner* ober mer fette
©anSfebern, bie Sie mit einem falben 93iertefpfunb Butter
auf fravfom geuer röften, burefy ein Sieb flreicfyen, bann mit
einer falben ftttaß(Eonfomme(Siebe pag. 53) unb afyt (gperbot»
tetn abrubren, faljen , bureft ein ipaartudfr in eine ftlberne ober
porceUanene, leicht mit 93utter beftricfyene Gafferolle paffiren unb
biefelbe in einen Äeffel mit focfyenbem SßBaffer(teilen, um ben
Sn &alt hu einem feinen Äudjen eingeben ju tafien. 3ule | t
gießen Sie onbertbalb SD?af5 ftebenbe unb etwaä gefallene (Jon*
fomme in bie $ mine , unb geben ben au$ ber <£afferolle fiuefs
weife mit bem Söffet ausgeflogenen Äucfjen barein.

(Srbfenfuppe mit ©d)it)etn6ol;ren.
Sparte . SBelefye 85eflimmung werben Sie , wenn idf>fra»

gen barf , ben $eut au6 ber SÖanr1 mitgebrachten S $ weinSo$>*
ren geben?

Äodfjinn . Sie $u einer (Srbfenfuppe eerwenben. — -Ko¬
chen Sie biefelben unb fcfjneiben barauS fobann feine Striemen.
Sobalb bie € rbfen weidfr genug ftnb, fo paffiren Sie biefelben
in bie SKinbbrü̂e, geben etwas Butter / ein wenig gefto&enen $>fef*
fer unb baS erforberlid̂ e Salj nebftben jerfefonittenen Scfcweinöo&s
ven baju , unb bringen bie Suppe in Sub . S3i$weUen pflegt man
etwaS Sfjnmian baran $u geben, boef)bei unS fiebt man biefe SGSürje
niä)t ; in tiefer J?tnficf)t rieten Sie fid§>bafcer immer na$ bem @e»
fĉ maefe SfyvevS}m \ty&ft f waö t$ 3 &nen befonberö au$ in ber
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?jfnwenbung be$ Äno&tauc&S vatfce. — Sttfe^t rieten «Sie bie
Suppe über würfelig gefcfyntttene, gepfarjte «Semmel an.

@uppe mit 25eftf; amell * 9io (ferln.

Äodjinn . Caffen«Sie ein Viertel $ >funb SSutter in einet
9tain ierfdpleid&en , unb rühren fo »iel feinet 9D?e(jI borin , bajj e$
$war einem Setge ctfcnlidj wirb/ ber aber niöpt braun werben barf,
baä 99?e£l mu§ nur anlaufen, bi$ e$ (Räumet ; bann fdpütten Sie
eine gute füfje Stttlcb baran , nur nidptinoiel , bamit e$ wie ein
25tanbtetg wirb. 9?adpbem Sie eä nun etma$ abüüfylenla\fenf
treiben © ie i£n mit einem Viertel apfunb 23utter ab , (plagen
von adpt Soern bie £>otter unb von »ieren ben <Sef>nee baran.
9?un legen Sie mit einem Sfjlöffel ffeine 9?oc£en in gut fteben*
be Stinbbrüfce, würben tß mit Üttuäcatblütfoe unb etwas 3>fef*
fer unb richten bie Suppe , wenn bie9?o<fen auägefotten finb, an.

£aifer * «Suppe,
Äöe &tnn . 2)a wir Feine <S $ ü me$r oorrät&ig fcaben,

unb fceut boefy einer befonberS guten braunen <Suope bebürfen,
inüffen mir un$ auf anbere 21rt ju Reifen fudben. «Sdbneiben Sie
bâ er ein $>funb mageret SKinbfleifefc/ ein falbes ^Pfunb «Salbke
fleifd? unb ein Viertel p̂funb guten (Scfyinfen in bünne @^ nitten,
bie «Sie mit SSinböfett/ einigen (Streifen Specf! unb vielen in
©Reiben gefc&ntttenen Zwiebeln unb einer ganjen , mit ©ewtfrj-
nelfen befleckten, in einer Safferolle über ber © lutfr fo lange
bünffrn, bi$ e$ auf bem 33oben brdunlidj ju werben anfangt ; al~-
Ienfallä tonnen Sie auefy ein paar gefpaltene gelbe SRüben, tya*
fternacf unb (Sellerie baju geben. SGBenben Sie baä £>ünftenbe
Seifig um , (tauben (Sie ein paar Äodjlöffetooll S0?ef>lbaran unb
füllen Sie bie nötige gute Eßinobrü̂ e baran, laffen ba$ (San.ie
nodb. eine «rtunbe oevfteben unb pafftrene£ fobann burcfy ein Sut >--
penfieb. guUfyt gießen «Sie bie (Suppe mit fünf (Sobottern ab,
unb richten Sie über gebähte Semmelfdjeiben, S ^ öberl ober ge¬
botene Änöbel an.
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€ >uppe mit 9ftarffnobeln.
Äocpinn . 9>u| en @te ein Sötcrtet̂ funb ffiaxtvetyt fal¬

ber, treiben (Sie ei faumig ab unb ftplagen @ie jroei ganje (Sper
ttebjt jroet Sottern baran , bonn jupfen Gcie ton jroei ©emmein
bie © tfpmoHen flein unb feutbten fte ein »venia, mit Dbevö an,
aber niept na§; mifepen@ie btefelben mit etroaS ©atj unb
bem nötigen 2Q?epl unter ba$ mit (Sperrt terrüprte SCttarfi/ for*
tniren @ie kleine Änobel, bie @ie in bieftebenbe Sfanbbvüpe ein*
legen, unb enfcltcp mit berfelben anrieten.

25aumtt)olIfuppe.
Söfarie . £ >a$ mirb ruâ rf^ einfi<̂ eine Möge Benennung

fe»n / bie mit ber eigentlichen 23aumrooü*e nidptS ju fepaffen pat,
jebodp roetjj t$ nidpt, n>aä mir $u tf>un obliegt.

^ödpinn . SHüpren@ie ton fünf öjjlöffeln feinem S0?ĉ f
unb füßer SSttilcp, einen bünnen Seig mit fünf ober fectptf(Spern
reept gut ab , ben <Sie bann in fubenbe Sfmbbrüpe eintropfen
Iaffen/ unb bie@ie beftänbtg umrühren, bis fte biefliefr wirb. S3eitn
2lnricpten mürjen <s3te biefelbe mit geriebener SD?uäcatnuj?.

Opllifuppe , au6 (Skalen ju trinfen.
Ä6' (pinn . £ >iefelbe unterfepeibet ftcb wenig t>on ber vor

«intgen Sagen bereiteten Äaiferfuppej <öie raffen ebenfalls fri*
fcfce* Sttnbsfett ober @pe<f in einer Safferolle mit Säbeln unb
magern Sfinbfleifcp auf (tarier ©lutp ansehen , bi$ e$ auf bem
$3oben braun roirb. 9?un geben @ie baefelbe in eine (£a|T«rotte,
bie ungefähr feepö?9?aat5 palt, baju : brei $>funb Äalbfleifcp, ba$
mager unb flecpilg ifr, einen 9?inb$fufj, ein paar Äalbsfüfje, eine
alte .vpenne nebft einem fpfunb © epinren» ein paar ©tücfen $>e=
terftlie, ^ ajrernact; unb gelben SKüben, füllen eJ mit ßuter 23ouil=
*on an unb latjen e$ vier ©olle © tunben fteben. 3ft ein* fot4>e
@uppe ju einem@oupei> wie bei un$ für ben peutigen gafepingä*
abenb, wobti man nidfrt(Souoertmeife an ber beilellten Safel jt&t,
fonbern natty SEßiUrupr julangt — teitimmt, fo wirb btefelbe»or bem
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©enu§ber aufgefangenen falten (Speifen/ in befonberen© egalen
jum Srinfen fermvt.

©djnepfenfuppe.
Ä odjinn . ^ adfenS >ie ba$ auS ben gepû ten «Schnepfen

genommene Stngeweibe Hein, bann röften &ie e$ in Butter mit
(̂ emmelbrofetn unb rühren e$ mit Oberg an. 9?un ftreidfjen<Sie
baäfelbe auf erft gebaute unb bann in 99?ilcf> geweichte@emmel*
fdjnitten, bie Sie hierauf in einer Pfanne , bei ©!ut(>eon oben
unb unten backen. — 3Die@df>nepfen finb injroifdjen am (Spieße
gebraten; löfen (Sie benfelben bie iöü^ef auö , ttoßen baö 93or*
berfie in einem 93?orfer filein unb jteben e£ mit jmei geröfleten
(Semmelrtnben in gteifdpbru&e. 3u ^ £t tteiben Sie e$ burd; , ge*
ben bie gebaäfenenS >e»nmelf$ nitten in bie Serrine, gießen bie ab¬
getriebene(Sauce unb bie nöt&tg* Sleifc&brüfce barüber unb taffen
e$ cor bem Auftragen nodpmalci auf gelinbem Äobjenf euerauf(üben.

(Sagofuppe.
Äßcfrinn . SGBafdjen<Sie ben@ago, big fief) atfe$ (Sanbige

barauS ocrloren fcat/ bann fe&en Sie tfm mit guter Sd; u «@uppe
Utt $u, geben t>on einer Cimonte bte © dualen nebjt einem «Stüde'*
dpen 3immt baran unb Iaffen ifrn bei etner mäßigen fyfyebttf jum
aümäbjigen ?luflofen langfam fieben. 2(ue£> mit etwaei SGBeineffig
ober ßimonienfaft gefä'uert, ijl eine foldje Suppe eben fo gefunb alS
natyr&aft unb bient befonberö jur 2lnfeudptung.

©eftofjene(Sonfomme*(Suppe.
Äßc&inn . ipeut foßen Sie nod̂ bie Bereitung einer

€ >uppe lernen, bie unter offen ben erften Dtang behauptet, für
tag 3D?eifterftüd £>er ^ odpfunft gehalten unb ba^er oon ben
granjofen Soupe ä la Beine genannt wirb.

Sparte . (Sie fpannen meine 2lufmerffamfeit unb SBißbe*
gierbe auf ba<$ Jpöcfcfte.

Äöc &inn . 93or 2ttlem fa(fen (Sie ein $3iertelpfunb fefcr
rein gewaftfcenen 9tei$ mit einer guten weißen © dpüfr(@ie(j*
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57) ju einem $ oc$e fiebert/ tnjwifdjen aber pu^en © i<

von vier gebratenen &apaunerbrü|ren alle ipaut unb $ lecfen

weg,/ fct) neiben fie f*i" unb jerftofjen fie nodfo im 3)?orfer.

92un mengen @ie unter biefe Waffe feefrs fcart gefotUne Soer*

botter , ben fReiähd) , 2lHe$ auf ba$ Seinfte, üerbünnen @te

mit Gonfomme $11 einer bi<fliefen (Suppe , bie (Sie mit (Safj,

feinem meinem Pfeffer unb etwas 9EJ?uöcatnu$ bis juin ange*

nehmen ©efd) ma<fe roürjen/ unb jule^t buret) ein feineö ipaar*

tuet; ülretd̂en. Sin (Stunbe t>or bem ?(nricfyten wirb biefe (Suppe

mit ibrem ©efebirr in focfcenbeS SBaffer (ein £>unftbab) jum

(Srwä'rmen geftellt/ unb bann über ffeine, würflig gefct) nitrene,

in Butter gebaefene© emmein gegoffen, jur Safel getragen. —

SGBenn@te febr reinliü) unb bebutfam ju SGBerfe geben, werben
mir nidbt notbig t) aben, ber (Suppe buret) 33eimifcbung einiger

35?anbelmilcb ein fa) 8nereS SGBeifj ju geben/ benn ba$ wäre boct)

nur eine ^ fufeber̂ufluebt. 93or$üglict) aber werfen Sie barouf:
bo§ bie Suppe burebouä im 5Dunfibabe ben jum ©enur) erfors
berlictpen SGBä'rmegrab erbalten muß , benn Üd'me fie bei ber ©lutb

felbd jum Sieben / fo würbe fie jtotfen/ weil fia) bie <ßtrbin=

bung auflöse / mithin ba$ ©anje aU mijjrat(; en ju betrad;*
ten wäre.

9itö) t minber wofclfcfymecfenb al$ bie eben befcanbelte,
tft eine

^eppf;ül; ner*©oulee.

(Sie wirb auet) ganj auf biefelbe 2Irt bereitet / nur mit

bem fletnen Unterfcfoiebe, bat) bie erfte weifj/ biefe aber braun
fepn mufj. dlefymen(Sie baber tfatt ber Kapaunen, £̂ epp̂ üipner

unb ftatt be$ SHetfeö oerfteben Sie Flein gefcfynittene licfytbraune

in Söutter gerottete@emmel in ber aufgegoffenen)$M$e> welche
(Sie fobann mit bem gefio&enen $Ui\ty unb fedt>5 Ipart gefönten

(Snerbottern vermengen/ burcbftreict) en, mit (Sali , weitem ^ fef*

fer , 3Wu0catnu§ unb etwaS ©lace würben, mit (Eonfomme
flüfTig machen unb über würfelig gefct) nittene / in SÖutter ge*

batfene (Semmel ftebenbr)eij? anrieten . 3Wit
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gafanen*, € >cf;nepfen*unb anbern feinen 28ilbpret*
©ouleee

wirb genau auf btefelbettvt »erfahren. 33ei größerem 33orratfce

fonnen allenfalls fratt ber gewürfelten (Semmeln bie Trufte

ber Kapaunen ober Jafanen ber Schnepfen ober SKepphüfcner

fo gefetynitten unb benü^t werben.

B . gaftenfu ppen.

<2>o unentbehrlich in anftänbtgen Äüctyen ein freier 93orrat&

guter 23ouilIon an gletfcbtagen ifl , eben fo unerläßlich

wirb an g afl tag e n ba$ *ßorbanbenfet)n einer guten Qcrbfen*

brüfte , beren fetner $S3ô)lgefĉmacf ftd̂>ntc|>t nur für bie @uppe

felbft eignet/ fonbern auefc bei einer Wenge anberer @peifen/ be=

fonberä foleben, in benen (Säuren feine 29?tlcbanwenbung gefratr

ten, biefe 23rür)e alä ba$ beliebtere 93erbünmmgSmittelempfiehlt.

SGßir befolgen aucr) in ber 2?ebanblurig ber gaftenfuppen

bie früher beobachtete Orbnung beö (rufenweifen 93orfcbretten$

rom Gstnfacben unb Seilten , jum 3uf >mmengefeßten unb (gebwea

reren. — gür ben praftifeben ©ebrauebgibt ohnehin ba$3 nhatt$*

eetjeichnijj jebe »erlangte fpeäetle 2lnbeutung.
£>ie (Srbfenbrübe, welche ju gaftenfpeifea ober <K>uppe

fratt ber 23outllon jum SttacbfüHen oerwenbbar ifl, wirb bereitet:

inbem man ein @eitel woblgeflaubte bürve (Srbfen in brei Jpalbe

reinen glu §waffer$ foeben läfit, bann gelbe EKüben, $>eterftlien=

wurjeln, etwa$ 99?utfcatblütbe, ganzen Pfeffer nebft einigen in

83utter gebaefenen© emmelfcbnttten langfam mitftebet, unb bie

burety ein ipaarfieb pafftrte 23rübe/ jum beliebigen©ebrauĉ e »er*
wenbet.

feilte £ räuterfuppe,

Äöcbinn . fünften © iead&t g &loffel«oft" fein gelittenen

(Sauerampfer, oter Coffel coli fein gefebnitteneä ÄÖrbelfraut, jwei

Cofifel»otl grünen $>eterfilie, einen Coffel noQ grünen Sellerie
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unb acfot Cßffcl ooH fein gefd&nitfcenen^ Äuptelfatat/ in einem
fyalUn"3>funb frifd̂ er Butter eine € >tunbe lang on (liffer ©lutfc
mit etroaS € >alj unb 9D?u$catnu§ gewürjt. Daju füllen @te
itoet unt>eine (>albe Waag jtebenbeä SEßajfer, laffen e$ noc&eine
&albe © tunbe £'o$ en , unb richten enblicfy bie @uppe über ge=
fcä'&te @emmelfĉeiben an. 3Wenfafl$ fönnen (Sie eine

Abgesoffene$ räuterfuppe
machen/ bie He w bem 2lnricf>ten blojj mit 8 (Soerbottern <xh
gefprubelt Reiben.

23rotfuppe mit verlornem(£n.
Äßdjinn . Caffen @ie fein gef̂ nitteneS 25rot mit etroaS

grüner ^ eterfilie, @alj unb Stiebet / in ber (£rbjenbrü&e auf*
fteben/ unb in einem Ütatnt mit etroaä l; et§er Butter , einem
£öffel »oll Ü)?ebl anlaufen» ben @te fobann mit ber @uppe oer*
bünnen. S ^ if̂ n fteben© ie in einem befonbern Reifen eüoaS
SBaffer mit @alj , fcfclagen ein € 9 bamn , ba$ @te etn>a$ fefl
werben (äffen, unb enbltĉ mit ein wenig Pfeffer auf bie *2>up--
pe legen.

©djroammfuppe.
&o4Mnn . Siffen @ie bie eßbaren @# n>ämme »on ben

giftigen ju unter ^ eiben?
Sparte . 3 »n Allgemeinen roo&l jiemlidjj, bo<$ ntc&t in

allen einjelnen ftätten , ba e$ giftige ©dbjoä'mme geben foll,

bie ben eßbaren fef>r (i'&nlicfc ftnb.
Äo $ inn . © tefe Äenntnij* foll jebe Äöcfcinn ft# auf ba$

©enauefte ju erwerben trauten , ba ei unä aber für biefen 2lu*
genblicf an £ eit unb ©elegenfceit baju fe&lt , fo miß i<f) @ie roe-
mgften$ ein Wittel lehren, wie (Sie (Schwämme mit ber oollen
83eru()igung, bap feine giftigen barunter ftnb, jubereiten fönnen«

9)?arie . 3 $ bitte recfyt fefcr barum.
Äöcfctnn . Wir ift ees unbegreiflich, ba§ noä) feinet unfe-

rer un^ ltgen Äoc&büctyer, tiefe* fefcr einfachen unb botfc ftcfce*
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ren SO?itteW ermähnet, © icben(Sie jebeftnat mit beit Se &wä'm*

men eine gefdbä'lte, ganje fpantfd̂ e3roiebel, bleibt biefe nadfj bem

2lbfube ntdjt febon roeifi, fonbern $at eine bläuliche, ober gar

f4>roarje garbe angenommen, fo mufj fie fammt ben Sdfjwdm*

men, jur Söefeitigung jeber ©efab> für bie ©efunbfceit ober gar

ba$ 2eben, roeggefdptittet werben.
$0?arie . 3 $ ban£e %fynenre$ t fe$r ; ity werbe nie oer*

geffen, biefe wichtige 93orftdpt ju gebrauten.
Ä ö cb, i n n. ^ ußen Sie biefe Scfcwd'mme, mafdfjen Sie fie

fauber aus , fdbneifcen fie bann flein gewürfelt, unb Iaffen fie in

einer SHatn mit etroaS Butter , grüner ^>eterfi!ie unb ber berouj3=

ten 3roteM bünflen, (tauben Sie einen Söffet 50?ebl baran,

unb Iaffen Sie ei anlaufen. 3ufr §t flutten Sie eine Srofäf " !̂

pe, unb in Ermangelung berfelben, eine gute (Erbfenbrüb/e jum

2fuf(ieben barauf , unb rieten bie Suppe über gebaute Sems

melfdfjnitten an.

$ajten*9lei0.

&ö <f>inn . SBenn Sie ben tfteii ge!(aubt unb auSgeroa«

fc&en fyabeu, fo feßen Sie i^n mit SßBaffer ju , um i&n weidj ju

fteben. S ^ ifd̂ n fdpneiben Sie feine Rubeln oon Kartoffeln,

3>eter(1ilie- unb Seflmerourjeln , audp einigen Sdpwä'mmen, unb

bünflen biefelben in ber 83utter. 3 (1 ber Sdtiß weieb, genug, fo

geben Sie bie Rubeln mit etwa$ DberS baran , unb Iaffen fie

oor bem 2lnridpten ein paar *Ö?al auffleben.

£reb6fuppe mit $ebacfenen Gsrbfen.

$5 $ tnn . 9Son ben gefottenen Ärebfen Iöfen Sie bic

Skalen ab , unb (to&en fie mit etwa$ Söutter in einem 90?ßrfer,

fdjütten bann biefe2)?affe in eine SKain mit etroaS SBaffer, unb

(äffen ei fo lange {leben, big ei faumt , audj nad) angefraubten

SCflefcl no$ eine SBeile bünflen. 3nj iu if$ *n &a <fen Sie mit ben

auögeloften Ärebfen, etmaä 3wi«bel, $)eterftlte, Sellerie unb

Semmel / (tofjen et fein jufammen, Iaffenei bann mit ben be=
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reit* geflogenen Saaten auffteben, unb paffiren eS jule&t bur# .
(Statt ber (Srbfen rühren Sie jn>cp ßöffel 33?e()t , mit 9ttilcr) unb
einem (£9 ab, flutten e$ in ein i»o^t auögefd()tnierte$ 9?ainl, ge--
ben oben unb unten gfüfcenbe Kft̂ e/ bajj ber üteig ftetf wirb.
(Sobalb er auflgefü&It tft , fcfyneiben@ie barauä (Srbfen, baden
biefe gelbficfy, aber ganj gelinb, unb rieten bic ftebenbe(Suppe
barüber an«

©erffenfuppe.
Äöctyinn . ©eben @ie in eine Diain mit etmaS 9?inb*

fd&malj : gelbe SKüben, &o$l , speterftlte, (Salat , 3 '»i?bel/ ""b
oben barauf ein paar &re| enf>ec&te , bie (Sie bann bünften laf*
fen, bafc fie einen 93ratengerud) annehmen, bann flutten Sie
tia$ iöebürfnip (Srbfenbrü&e baran, unb fteben Sie in biefer<Sup*
pe eine motylgeftaubte©erfte meicfy. Jpaben mir feine frifctyen
(Schwämme ju ipaufe?

20?arie . Sttein, nur gebörrte.
Äßc &inn . @o fcfyneiben Sie einige berfefben mit Zwiebel,

©Kalotten unb grüner ^ eterfüie£üb|"4>fein/ unb geben (Sie alä
SSBurje in bie (Suppe. Jpdtten mir frifc &e @4>«)ämme gebabr,
fo Rotten mir biefe erft mit Smiebel unb^ eterfilie in fcet&er # ut=
ter etmaS bünften laffen, efre fie in bie (Suppe gekommen mären.

^rofdjfuppe mit gebatfenen Rubeln.
Äöd^inn . ©eben (Sie in eine 9?ain etroa$ getr , unb be¬

legen bann ben &oben mit gelben Stöben, ^ eterfilte, Äobjrabi,
3n>iebetn unb Sellerie (>übfcr>bi<f , oben in ber Jpö̂ e aber, rieten
(Sie bie Srofcfyfcbenfel, unb (äffen biefe bünften, bitf fie einen
Sjratengerucfr annehmen , bann flutten (Sie (Svbfenbrüfce ober
SGBaffer, fo riet notbig tfl, baran. SBenn e$ eine SBeire auf.-
gefotten (>at , paffiren @iebiefe Suppe burcfy ein Sieb , »erbi<fen
fie burdf) eine 23utterfauce, unb laffen fie mitten bereite ge*
bacBenen unb eingelegten Rubeln , uor bem ?(nvid̂ten erfl noch¬
mals auffieben.
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SOBeinfuppc.
£o $ tnn . (3jef̂ )n>tnb ?Q?arie! ber gnäbige iperr nnD", e&e

er auf bie Sagb fä'&rt , eine SCBeinfuw>e neunten.
9D? arie . £ >ie Ifann in längltenä jebn Minuten fertig fenn.

Äocfrtnn . hieben @te eine fcalbeSCBein mit einem «Settel

SßBaffer, einem foübfajen® tüc£ 3ucfer / etwa* ganzem Siwmt,
unb ein wenig ßimontenfcfcalen; bann gießen (Sie bie (Suppe

mit fe$ $ (Snbottern, vier Coffein reefct füfjem9?a$m, unb einem
(Studien S3utter ab, nehmen ben Simmt unb bie Cimonien=

fd&alen mteber fcerauti, e&e «Sie bte fertige «Suppe über gebaute
©emmelfcfcnitten anrieten.

i9?arie . ©anj wobt.

25d'ufd;clfuppe»
Äocfcinn . SSBafäen(Sie ba$ föä'ufd̂ et fauber auS, unb

gebenSiee $ n a $ ooificfttigerjöefeitigung ber © a l*
\t t mit einem Steife Sfjig unb $wei Steilen SBein, in eine
Stain , bte Sie üoöenbs* mit Grrbfenwaffer anfüllen , uub barin

ein paar ^ eterfUienwurjeln, 3wiebeln/ ©ewür̂ nelfen unb € >alj

gut »erfteben. 0?un machen@ie eine gelbe(Stnbrenn, legen ba$

iBäufcfoel hinein , feigen bie € >uppe barauf , unb laffen fie mit

«in paar Cöffel SDWcfcrafomunb einem Stucf Sßutter auffieben,

ef>e (Sie biefelbe über gebaute (Semmelfcfcnittenanrichten.

©ejbfjene § ed; tfuppe»

Äöcfcinn . 3 "er(l baefen Sie ben wo()l gereinigten unb

ausgenommenen Speist, nebft einer (Semmel fdjöngelb , bann

machen(Sie von cier Spern ein (gingeiüforteä/ unb jlojjen fo»

wofcl baß, aU aua) ben Jpecfyt unb bie Semmel , nebft jtvei

Jpanb»oll füjjen, abgezogenen9)?anbeln in einem 9!J?örfer vetyt

fem. ©eben(Sie biefe S0?affe mit etwas üftuöcatblütbe, Salj
unb Butter in ein Jpä'fen, füllen Sie e$ mit grbfenwaffer, unb

laffen eö gut »erfteben. — 53or bem 2lim$ ten pafftren Sie eä
buvä) ein «Sieb.
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Saftet*(Sonfomme,
&S $ inn . ©eben «Sie in eine SajlferoUe mit einem *8ter--

telpfunb jedaffener Butter , jwei in © Reiben gefc&nittene 3wie*

beln, jwei gelben SÄiiben, jwei 9Merjttienwurje(n / einen Äopf

©eflerte unb wer (Stfrilbfroten, baju al$ SGBürê : tner helfen,
ein Corbeerblatt, ettoai Sttuäcatblüt&e unb einen Söffe! oofl

®alj , unb bünfrene$ auf mittelftarfemSßinbofen, bis ber (Saft

golbgelb ifl / bann fußen Sie oier Qftaaf} foefrenbeä SBaffer ju,

ba$ ftf nod) brei (Stunben langfam bamit oerfteben laffen,
«9?a r i e. (Sefcr mofcl, nur bitte idb. um gütige 23elefcrung

vü&fitytüä) ber (Sc&itbfroten.
Sto4 ) tnn . SEBenn fte benfelben bie Äöpfe unb güjje af>*

genauen foaben, fo werfen «Sie fie eine (Stunbe lang in laue*
SBaffer, bamit ba$ 25Iut fcerauefüefjen unb alleä Unreine fiefc

vom Schübe ablofen fann. — ©efotren geben fte eine ben £ u'f>*

nern a^nliĉ e JÖnü&e. Söet ber (Eonfomme fcaben(Sie oorjuglic&e

Slufmerffamfeit barauf ju oermenben, bajj bie Scfjilbfröten ftĉ>

niefct in ber 23ru> jerfoefcen, w*il fte jierlicb tranf^ irt mit
einem weißen Ragout nodj eine belicate <Scfcü|Tel geben foHen,

cie in bie ©attung be$ (Singemacfyten gehört.
©eben <Ste ju ber auf biefe 2(rt bereiteten Gonfomme

jwei 2otfyJpaufenblafe, fo erhalten Sie einen

galten*2(fpic ober(Sulj,
ben «Sie noc&, wie bie gewöhnliche Sfeifcfpfufj, $u fduern/ ju

»vürjen unb fiä'ren haben.

ßonfomme mit <&d)iUnoden.
Äötfcinn . Enthäuten (Sie einen rot)en, jtuei biet brei*

pfünbigen ®ä)iü , befreien«Sie ba$ $ Mf# oon allen ©raten,

fdpneiben Sie e$ red̂ t fein unb ftojjen e$ , roorayf Sie eS auf

eine ^ orjeHanfchüffel fegen. 9?un »erfahren Sie mit einem

<Stü<£ 23utter unb einigen ftarf abgeriebenen in SStttfcfr eingeweith«

ten aber gut auögebriirften Senrneln eben fo; biefelben muffen
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fo fein geftoßen werben, baß fie einem feilen/ ober' ja nidfot
bvoäütyn Seige ä&nlid) fef>en. SEBenn nun ba3 geflogene
©dptllfleifd? wer unb jwanjig 2otf) betragt, fo werben fedpjên
Cott) ber fcfcon gcftoßenen(Semmeln burcf) immerroä&renbeS@to*
ßen mit bem gteifdpe unb jwanjtg 2ot§ Söutter, wo$u @ie
nacr) unb nad) fier (Sabotier, einen falben @dpopf(offeI voll
23efdjameu"e, etwa$@alj unb geriebene9)?uöcatnuß mifdpen, gut
unter einanber gearbeitet fetjn, um burdjj ein grobem Jpaarfteb
getrieben ju werben. 3»n %aüebtefe 5'af̂ e ju fcart wäre, fo
müßtei&r mit etwas kräftiger iöefcfyamelle, im entgegengefe| ten
Salle aber mit ein paar (Sperbottern geholfen werben, Jpaupt*
fädplidp fommtei barauf an: baß bie @emmeln nidf>t ju mel
geweift unb Hüe$ fe&r fein gefroßen unb »ermengt fet>. —
9?ad? bemllbfafyenim ©aljwaffer legen@ie bie aug ber^ afd̂e
bereitetenÜ?ocfen auf ein reineS&udj>, bann geben@ie biefelben
in bie Serrine unb gießen auf jwanjig dloäen, ungefähr jwei
*0?aß fiebenber, angenehm gewürzterg;a|fen«(£onfomme.

SBierfuppe.

^ocfyinn . ipu! ijl ba$ &eut eine grimmige Äa"fte, ity
glaubte auf bem 9D?arfte »ergeben ju muffen.

Sttarie . 3 $ mad&e gefdpwinb eine redpt gute iöierfuppe,
bie <Sie gewiß balb erwärmen wirb.

&öcf)inn . %a, t^un @ie bat, mein ^ inb! fepn@te aber
auf (td? unb bie Sperefe, bie audp nidpt wenig gefroren fcat,
gleidf) mit bebaut.

«Dfaru. (Ei ba muß idj>fdpon eine 99?aaß 53ier, mit einem
@tü(f 3uifer unb ganzen 3i»»mt $um %tmvfieffen. SGBennei
ftebet/ nebme idj in ein ipä'fen fedpS(Sperbotter, fcptftte ein
©eitel guteS Dberä barauf, gebe ein ©tiicf Butter ba&u, unb
gieße bie«Suppe bamit ab. ©oll id? fte bann tiber gebähte@em«
melfdpnitten anrieten?

Äö$ i n n. <Si fretlid;.
t * rt Miffi ' - •'■- \ 5 i 7 '
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@$ netfenfu|>pe.

jto $ inn . SEBenn@ie bic©cbnecfen̂efotten̂ abett/ \o

beben@ie fle au$ ben ©efcä'ufen, wafd&en fie im ©aljwaffer unb

fcjmeiben fie mit etwaä grüner p̂eterftlie unb einer3»nebel flein

^ufammen, madpen bann eine gelbe(Sinbrenn, geben baö Hein

©e&acfte hinein, baß e$ anlauft, unb füllen(Srbfenwaffer mit

ein wenig 9D?uöcatblüt$e unb bem nötigen @alj baju. — SBenn
e$ re# t gut t-erfotten&at/ rieten «Sie bie©uppe über gebaute

®emmelf#nitten an.

©tippe mit ßnobeln von$ ed;tlebei\
Ä ö4>i n n. 2>ie Seber allein würbe $u twenig aufgeben/

nehmen@ie bafcer nur ein@tü(f i?eef)t oberiSopf mit ba$u, unb

fc&neibenet mit 3»vtebel/ grüner p̂eterfilie unb etwaä SSWudcat»
blütfce red&t flein/ »errüfcren es mit einer in 99?ilcb geweifte»
Semmel/ etwas S3utter unb bem nötigen @al$/ (tauben ficb

bie ipd'nbe mit 99?e&( ein/ unb matten fleine Änöbel, bie in ber

•Kuppe gut auöfieben müffen.

©tftofjene Sftanbelfuppe.

Ä 64?i n n. graulein SWalepen fcat fidf>, ba fie$eut allein

au Jjaufe ifl, t6re tfteblingtffuppe jumdlatytmtyl befleUt; ftofjen
@ie bafcer ein Viertel P̂funb füfjer, bereite gefc&wellter SD?an.-

beln fo fein wie9)?e&l/ gebene$ bann in ein 9)?aai?bä'fen unb

treiben e$ mit frifdfoem SBaffer gut ab/ füllen e$ mit frifĉem

toll, geben ein ©tue! 3"cfer/ etwaS Simmet unb ein weni^
25utter bajU/ unb laffene$ fteben. 3ule£t gießen@ie bie(Suppe
mit vier (Epbettern ab.

(Srbfenfuppe.

&8$ i n n. p̂afjtren Sie bie bereits weiefc gefottenen<£rb*

fen bur$ ein ^ ieb, unb fieben(Sie ein paar würfelig gef̂ nit*

tene ^ rlleriewurjeln in (SrbfenwojTrr, bie fie bann in einer gelb-
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gelben{Einbrenn nebfl einigen Bivtebedi anlaufen faffcn unb baö
©anje julefct mit etrva*©afran unb 2)?u$catblüt&e in bie@up;
pe geben.

©efüllte€>emmelfuppe.
Ä 6er; i n n. Reiben«Sie von tiefen S0?unblaibeln bie SRinb«

fein ab unb fcoifcfyen fte aue, bann pfarjen@ie fte fcübfcf; gelb»
iid̂>in ©cfymalj. hierauf fdj)uppen(Sie einenJ?ecr; t , nehmen
ifcn fauber auö, unb fâ neiben tpn in ©tütfe, von benen@ie
tite Raffte baefen, bie anbere aber in 93utter unb ©eroürj bün*
tien; ju le| ten geben@ie ein paar 2)ujenb aû geloftev Ärebfe.
3uglei(fr bünfhn@ie in einer anbern SKain, 3 °™flen unl>@«b--
ling in SBein, naefcbem@te btefelben juvor in Sßutter unb ©e
wüt'n abgefotten fcaben/ unb geben«Sie einige©cfytvdmme baju.
(Snbli$ fetyneiben©ie 2llle$ fein $ufammen, füllen bamit bie
Caibel, unb gießen eine gute <Suppe barüber, an bie«Sie ein
@tücf<$en Äreböbutter legen.

$alfd)e G>£oa>la&efuppe..
Äöc&inn . 93?a^ en©ie eine redt>t braune (Sinbrenn, unb

gießen «Sie bie ftebenbe€Q?itdb mit etivaö3»mmet unb Sucfer
hinein, unb lajfenei gut vergeben; bann pafitren@>ie ei burefo
ein @ieb unb nehmen auf eine Sftaaß vier«Spbotter, bie«Sie mit
etroaS falter Sttilcfc abfprubeln. 3ule| t gießen@ie bie ©uppe
ab/ »erffißen@te, unb rieten fte über geböte @emmelf4>nit-
ten an.

@cj)ttar$e Sßrotfuppe für Safttage.
Äöc&inn . ^ far̂ en @ie aufgef̂ nittelted©d&rvarjbrot in

@$ mal£ f$ 6n gelb, geben ei auf eine©Rüffel unb eine gute
3ü$ (@#ü) von giften barüber. 3ur grfcofcung be$ äSofclge-
fc&matfä mögen@ie von gefeiltem Raufen, blattelt wie SQBüifrel
föneiben* unb ei auf bie«Suppe (treuen, au$ Hnnen Sie (Eper
barouf verlieren, unb et»va$ ©4>ntttlau# baju geben.

<». . •. -* *Jt , \
to*
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Duvdjgefcfjlagene 25äufd>elfuppe,

&o6) i n n. 3fl unfer gifch ein 2J?ilchner ober«Kölner ?
59?ar t e. (Sin SWtlchner.
Äochtnn . fünften Sie ba$ wohlauSgewafchene unb mit

93orffchtvon ber ©alle befreite SB'äufchel, mit ein wenig grüner

^peterftlie unb SEBurjelwerMn 23utter, flauben@ie etwas 9J?et)l
baran, füllen gutes (Srbfenwaffer baju, paffirene$, nach h»1*

länglichem Sieben burch ein(Sieb, unb gießen jule| t bie@uppe
mit bret) (Snbottern, einem©tücf̂ en 83utter unb ein wenig

9D?uöcatblüt̂c ab, eb> fte über in <®tymal>6 gebaefene Semmel»

fchnitten angerichtet wirb.

(5rf)lemj*uppef

Ä o i n n. Serlaffen Sie ein Stü <£ Butter in ber (Safte«

rolle, fd̂neiben einen fpantfêen mit ©ewürjnelfen befleckten
3wiebel, eine SeHcriewur$el, $>eterftlie unb gelbe SKüben, nebft

ein paar Champignon* blatteli baju, unb btfnften eS mit bem

in Stücfen jerfd;nittenen unb barauf gelegten Schiein fch&n
braun. SEBenn ba£ gefctyefyen ift, füllen Sie flareö Srbfenwaffer
baran, lafien e$ gut »erfteben. 3ule£t feigen Sie bie Suppe

burch ein Sieb, bafc fte ganj flar ift, bann mögen Sie allenfalls
ein Gsiterl barein geben.

@l)ocolafefuppe.
&ochi n n. Jpaben wir noch(Sbocolate ju ijaufe ?
Sparte . 3&/ e$ fmb gerabe noch oier fleine3*ltel ba.
^öchinn . ^)inreict)enb auf eine 9J?afj gute* Öbertf. —

Sprubeln Sie bie Suppe gut auf ber©luth, unb belegen ge*

beizte Semmelfchetbenmit bem gaum, bie Sie bann auf ber

angerichteten Suppe fchnnmmen laffen.

£reb6fuppe.

&8tpi n n. SBen» Sie bie Ärebfe gut auSgewafchen haben,

fo brecj;ef*Sie ihnen bie Schweif? ob, iSfen biefe au$, unb
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geben fotvofrl ÄrebfeaU2>fyaUnin einen9)?orfer, um et barin

mit einer fc&on braun gebotenen©ernmel, bem (Eingerührten

von fcd̂ö (Snern, einem jiemlid)en©tt'tcf:Butter unb etroa$3)?u$*

catblütfce, recfct fein unter einanber ju flogen; bann tfcun@te

e$ mit bem erforberlk̂en €>alj in einen Jpafen, füllen e$ mit

gutem SBafler an , unb lafien e$ (leben. 3ulegt paffiren@ie

e$ bur$ ein @ieb unb matten ein ÄrebSeiterl hinein, in»

kern Sie bie Äreböfcfcroeife mit einer rinblofen, in SD?ifĉ ge;

weihten unb roieber auägebrütften Semmel redjt tiein Warfen.

9fam treiben Sie ein ©tüd Ärebebutter mit einem ganjen€ 9

unb jn>et>©ottcrn, aber nifyt iu lange ab, roobura) bie 58ut*

ter bie rot^e garbe verlieren würbe, rühren Sie ba$ ©efd̂nit--

rene mit etroaS Salj barunter, unb füllen ba$ (Eiter in eine

mit Ärebsbutter gef<§mierte Serviette, um e$ im Saljroajfer

ju {leben; »woraufe$ in bie Suppe gelegt wirb.

vlm Vjsid sfS mgc-Ho fit) j/isids.yjo, n^ ifi&Vjsmnn̂ ajäfcäi*,
$ed )tenĉ rftel.

&ö $ inn . Söefeittgen Sie »on einem Jwbfd&en £ e(&tftür

rfe©raten unb Jjaut , unb fa)netben«Sie e$ mit jroeo£ anb*

i>otf gepu§.'er Schwämme ved̂t flein jufammen. Sann treiben

Sie ein S>tü<f Butter mit uier ganjen (Snern ab, unb rühren

b<tft ©efcfynittene mit tner ^ anbooß Semmelbröfeln, ein we*

nig grüner «Peterjftie unb etwa* 9)?u$catblütb> baju, um e3

alö ©erftel. in" eine ftfcöne flare braune «Suppe einjujieben.

9?agoutfuppe.

& &$ inn . Stühren Sie brei ober wer Cöffel feinet 20?e$l

in einem^)afen mit etwaS füfüer 9D?Ü4) f# ön glatt , fcf;lagen

bann fedf>3 gner mit etwas Sc&malj baran, unb ba<fen in

einer gribatapfanne bünne gletfen, bt« «Sie fobann autfüfc-

len lafien. — 3?un jleben(Sie einen£ e4>t in Saljwaffer, unb

l'4>neiben tyn mit einer ^ anbtott $ reb$fd[)wetfen unb eben fo

inel Schwämmen gewürfelt, bünjtenei in Söutter,~jlreuen bie*

fe §üu*e auf bie Sijerfletf, bie (Sie iufammenroHen unb wie
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SfiBürftf fdpneiben. £ultbt tauten (Sie bufelbeu in gefaumte*
(Sperffar, beitreuen fte mit ©emmefbrofefn, unb baden (te au*
3i5c&mal*, um eine gute$ifdpjtiä(@4>ü) bariiber anzurichten.

ßväuterfuppe mit ^ aifer<jcr|lel.
Äödpinn . SOBafdpen@ie bie gemo&nlicpen 23eflanbt̂eife

einer&rä'uterfuppe, ©auerampf unb Äbrbeffraut fauber aui,
unb fdpneiben fic redpt ffein̂ bunfren fte bann in Butter, n»oju
©ie ein wenig 9D?ê f baran geben, unb gutes (Srbfenroaffcr tiacfc
fütten; Iaffen©ie bantit ein wenig 99?u$catbfi5t6e, baß ecfor*
berfidp> @afj unb ein©tflcf$ en 83utter gut üerjteben. Snjmifcpen
fdplagen© ie vier ganje(Sper gut eerrüprt in ein ffeineöĴ a'fen,
gebenetmai tatte <Srbfenbrüb> btnju, unb Rängenei in ein grö--
Bere$ £ dfen mit flebenbem SBaffer, b'xi ftcb bie(Sper in eineHtt
oon ©ulj eerwanbeft̂ aben. SBenn©ie nun bie ©uppe übet
gebaute©emmeffcfrnttten anrichten, fo befegen©ie biefe mit
fcpönen©cpnißeln oon beut ÄaifergerfM, bie ©ie mit einem
Cöffel$erau$|recben, um bie oben fcpwimmenben©emmeffcpni^
ten bamit ju befegen.

(Suppe mit 9Rei6n>ürfitltt.
&6dp tun . SBenn©ie ben 9tei$ in (Srbfenroaffcr tueidjjöc"

fetten£aben<, fo treiben©ie, wä'prenb er auitüfyIt, ein ©tu\f
23utter mit brei ober vier (Spern ab, uno fepneiben ein©tüd; ge¬
feilten ipaufen ober 2acb$ mit bem SÖBiegmefler recht Efein/ mi-
[eben ben$if$ unb ben SKei* in bas Abgetriebene, maepert 2ÖuV
ftef barauS, bie©ie ingefaumteä(SperBfar tunfen unb mit wei¬
fen ©emmetbröfefn bellreuen, baden fte bannfct)ön gelb auS bem
©dpinaty, unb geben fte $ufe£t in eine gute SifdpjtfS(©cbü)
jum ?fuf(leben.

2infen*ßouli8 mit SRofjrfni&n.
Äocpinn . ©ie paben fc&on bemerkt, baj? mir un3 an

Safttagen ftatt ber3 »* «nb Souli* pon^feifd)/einer auf biefelbe
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HH von$if4>itt bereiteten bebtenen, geben«Sie alfo ein gute*

®tü& Butter in eine(Eafferolle mit ein paar fpanif4>en gefd̂dl*

ten Stuiebeln, einigen gelben Stöben/ ©cflerie unb $>eterjllie,
fegen(Sie barauf ein ©tücEJ?e$ t , ein <Stüc6 Äarpfen unb ein

@tu<f <S #(etn, unb(äffen @ie aHeS miteinanber gut bünften.

3n$roifd&eu jteben«Sie ßtnfen fctyön weiefo unb flutten «Sie bann

an ba$©ebünftete, utn fte bannt reefct oerfieben ju (äffen. — $ £e»

refe pu| t tnjtuif̂ en biefe betben 9?ofyr&ü(jner, jie&t i&nen bie

£aut fammt ben gebern a&> nimmt fte au$> n>d'f(&t fie »uobj,

auS, unb bratet fte nadfj SSebavf gefallen, am (Spiefje fd&on in

(Saft, ©obalb bieg gefc&efcen ift , werben bie 9tob>&üf>ner abge»

nommen unb in eine(SafferoKe gelegt; bie (EouTiS(treiben (Sie

bur# ein (Sieb, geben (Sie über bie iÄo&r&üfoner, la^en 2>ie

bamit auffteben unb rieten jutê t ba$ @anje über gebaute ober

gepfarjte©emmein an.

ftrofdjfuppe.

&&$ inn , SEBie viel grofcfcfd&enfel finb benn gebvacfct
werben?

99?a r i e. <?in Sc&ocf.
Äö $ inn . SGßafd&en (Sie biefelben fauber aui unb fallen

fte etu>a$; geben Sie bann in eine(Eafferotfe ein «Stüde1 SButtcr
blattelt/ f̂ neiben fpanifd&en ^ wiebeln mit etwaS©enwrj uno 83a*

filicum baju, legen bie gtofdfjföenfel barauf unb (äffen fle N" fc

einer gelben9?übe, ftwei<Stü <£en$>eter(tlie, i»wei«Stücfen €># er»
süben unb einem«Stücfe (Sellerie, braun bünften. SEBenu baf«

gefc&efcen ift/ fo füllen «Sie <£rbfentuaffer baju unb feigen ba$

©anje na<$ gehörigem 93er|teben burd[>ein @5ieb, um etf über

gebaute©emmelfd&nitten anjuric&teu. — X>ofyf ba wir $röfc$e

genug vorrätig §<xbm, mögen«Sie jwei iDrtttfcetle auf be*

wußte# rt verbünden(äffen, ben?vefl aber, befenber* gebacken/
in bie bur<$gefei&te ®uppe geben.

SMa vt e. ©anj wefcl.
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Statin geflogene€?uppe.
&ö # inn . 83a<fen «Sic ben au$ bem$i\ä)fy&Uet «lifcfle-

fcracfyten ScfKein fcübfd) gelblicfy, nebft einer Semmel.
50?a i-i e. Urlauben<Sie/ e$ fm& »w* einige Jpeifite, e$

ift fein S <f>lein babei.
Äötfcinn . <£i , ba$ tfcut aber nia) t$ $ur <Sad;e, fo »er*

fahren Sie auf biefelbe?Irt mit ben J?ea) ten. — SQ?a4>en S>ie
bann eon vier ßtjern ein(Singerüfrrteg, fto§en ei mit bem geba*
denen gifefr unb ber «Semmel reefct ftein unb flutten es! in ein
Jpä'fen, ba$ Sie mit Srbfenwaijer anfüCfen unb mit etmaä$>e*
terfilie unb Saf $barin/ gut cerfteben taffen. 3ule£t paffiren Sie
bie@uppebvvfyein Sieb unb (leHen fie bann mit einem Stüd
Butter unbetwaß93?u$catenblüt&e abermals jum §euer. — 3 n*
i*t>u$ en löfen Sie von einem Stüde Jjed&t , ipaut unb ©röten
ab, »on einer(Semmel bie 9?inbe, weisen fie in 3D?il.4>unb
fcfyneiben fie wo&t auiQebtütftmit bem Jpecfct re<$t fein, um ei
mit einem©tüd 93utter unb einem(Sobotter gut ju t?cvrü̂ -
ren. %\\\&ct beftreuen Sie baä 97ubel* ober Sa) neibbret̂ )in^
(ätî Ud̂ mit SO?ê>I unb machen ein lä'nglid&eg Siterl, ba$ @ie
alö paffenb|te (Einlage in ber Suppe mit aufgeben laffen, e&e
S>ie anrieten.

Abgesoffene # räuterfuppe.
&ctyinn . Sie fcfcneiben Sauerampferf Äprbelfcaut unb

grünen^ eterftlie, fauber auägemafĉen, flein jufamrnen, legen
ein Stüd S3utter in ein 9?ainl, geben, wenn fie auffaumt, bie
Ärauter înein unb laffenei ein wenig bünflcn. güflenSne bann
ein« gute $if$ jä0fuppe(Sa)ü) ium SSerfteben$u. QSor bem an¬
richten fcfylagen<Sie »ier Gnbotter mit ein »wenig 9D?il$ rafym unb
etwaö 23utrer in ein ipä'fen, gießen bie Suppe bamit ab unb
geben fie über gepfarjte<Semmelf4>etben jur Safel.

3tölienifrf; e gafienfuppe.
Äöcfytnn. fünften @ie ein Bnriebel&appel, p̂eterfiltenwur--
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l<{, Sellerie, Äofclrabi unb gelbe Siüben, Hein würfelig gefct)nitten
mit einem Stüc ! 23utter unb einem ipecfyt-- ober K̂arpfenEopf in ei*
ner (EafferoHe über ber ©luth, fcfyön braun, Hauben«Sie ein paar
Coffet 9D?e^( baran unb paffiren Sie frifcr) gefottene unb jerrüfcrte
ßrbapfel burcb, ein Sieb . SGBenn Sie biefelben nebft bem Übrigen
in gefallener£ rbfenbrü()e r)aben auffteben laifen, fo geben@ie act)fc
ober je&n (Srba'pfel oon ber © rope eine« St)e« , jerbrürft in eu
nem r)alben 93ierting SÖutter, rühren fie über ber ©tutr) beftd'n.-
big um, gief,en ein Hiappe« Seifet Ober« baju unb faffen fie bi«
jur £)icfe eine« ÄinUf'otfye« einfteben. Sftun ner)men<Ste biefelben
Dom geuev, Hopfen fecfc« (Stjbotter baran , fernlagen bie ^ lar ju
©dbnee, ben Sie langfam barunter rür)ren , fallen etwa« unb
flreid&en enblicr) ba« Äoct) auf einem mit 93utter befct)mierten
SBledb. in ber £ >icfe eine« SWefferrütfen« au«einanber, baden bie

barau« gefct)nittenen gJecfel ober 9?ubel lict)tbraun , richten bie
Suppe barüber an unb fcfuifen Sie jur Safel.

$artt}äuferfuppe.
Ä ö ä) i n n. 9let)men Sie auf jebe^ erfon an ber Safcl ffd[>«

bis a$ t £TCuf>£erne, benen Sie wie ben 9ttanbeln bie gelbe ijaut
abjietyen unb bie Sterne bitS jur ©röjje einer Cinfe im Dörfer jio*
pen. S3tnben<Sie biefelben in ein leinene« Sa 'dftfyen, r)ä'ugen Sic
e« in ben S.opf. be« $ur Suppe beftimmten Srbfenwajfer« unb
lajfen fie eine »olle © tunbe barin fod&en. Suleßt brücken Sie
ba« Sachen gut au«, fallen unb würben tie Suppe unb riet)*
ten fie über gebaute Semmelfcfmitten au. 2tuf jeben mögen

Sie aber juoor ein © tue! 23utterbaju geben unb für jebe ^ er--
fon einen Spbotter barauf legen.

€5d; ilbfrofenfuppe.

5? ö # tnn , Bergliebern «Sie brei überbrühte, au«gefo(te
St &ilbMten gan$ Hein unb bünjten Sie biefelben in einer nu$t
ju bitfen (Sinbrenn ab. Caflen fie bann in 9>eterfilienwajTer
gut auffteben, brüctVn etwa« Uimonienfaftbavan, geben etwa«
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©ewärj, (Safran unb l'iinonienfcfrafen baju tmb vierten bann
bie ©uppe über gepfarjte(Semmelwtfrfel an.

(ScUeriefuppe.
2)?arie . 3 $ war »n 3&w 2f&wef«nb>it fo frei/ weil bie

gnädige grau um eine <2>tunbe früher ju ÜJadpt fpeifen unb fiep-
bann ju 9tub> begeben will, 3 r̂er #norbnung oorjugreifen unb
auf Oerat&ewobl eine <3etteriefuppe machen.

Ä t>d; t n n. ©eaen tiefe Söab! ifl wobjnid)ti einjuwenben/
wenn@ie nur bei ber Ausführung redfot ju SSBerfe gegangen flnb.

9)?a r i e. 3$ fcabe ben in SGBürfel gefdfmittenen(Sellerie
mit geröteter©emmel unb einem@tütfd>en ißutter in (Srbfen--
fcrüfce gefotten, bann einige(Sper mit etwaä «0?efcl in Ober* ab«
gerührt, baju gefdjuttet unb bie @uppe mit etwaS geriebener
95?u$catnu§ gewürzt.

Äoöpinn . Sinfad; unb gut.

SBurfrfiippe für gajtfacje.
& ödjinn . 93erfod)en @ie einen̂ arpfenrogen mit ^ eter*

filie-- unb(Selertewurjeln im ®aliwafFer redfot gut/ bann bren¬
nen Sie bie (Suppe mit gevojtetem SERetyl fcodprotfc ein, geben
bi« jerquetfd; te S9?ilj unb ba$ «Scpwarje/ welfyttbaran ju fepn
pflegt, mit ein wenig SWajoranunb Änobraud) baju, fdpüttentat
aufgefangene Äarpfenblut hinein unb laffen bie @uppe bamit
nochmals auffodjen/ bie @ie jute^t über lä'ngUd; gefdpnittene*
nnb gerofteted DJorfcnbrot anrieten.

©rfcfenfiippe mit (Schlief Zapfen von Karpfen mild;.
Äödjiun , (Sdjeiben@ie au$ bem Singeweibe bei au$ge«

nommenen Äarpfen bie 9D?ildj/ reinigen(Sie biefelbe unb bün=
flen fte flein gefdjnitten, mit (Semmelbröfeln unb ^>eterfitie in
U5utter/ geben ein wenig Oberä unb Wutfcatblütpebaju. SGBaf)»
teub eg abfüllt/ treiben @ie einen Seig von &alb SWild; unb
palb SEßaffer gauj bunit ab, rühren bie injwifdjen abgefüllt«
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bic Sie in einer Sajferolle mit (Srbfenbrüfre jt*ben faffen. 3 "t«ßc
vid&ten <2>ie geioö̂ ntiĉ e/ gehörig gefd&rnaljene unb gewußte, (Ie-
benbe Qjrbfenfuppe in bie Sfcerrine, unb geben bte © ctyicrtrcpfcn
hinein.

SWarie . @o fonnte man biefelben wo£I au$ aU befon*
bere ©peife, in $ eter|t(ienmaffer abgecodjt, im «Söpmaij ge--
bucfen unb mit 3 «^ " betreut jur Safe! geben?

Äod&hm . ZlflerbingS, ganj fügttcfy.

#aften*(Sonfomme mit gefi$nmn$enen goreUenfdjmttett.
Äod^inn . <2>djnetben<©ie au$ ben gorellen itngef̂ v wer

unb jwanjig , jwet ginger breite, einen ginger lange unb einen
falben ginger biife @$ nttten , unb meinen @ie biefetbeno\)ne
©raten unb Jpaut in eine mit 23utter beftric&ene (TaiTerofle,
geben Sie etwa* © atj unb fe4>3 (Splöffef feinet , bl o § in
23utter pafftrteö Ära'utd&en *) barauf. 53or bem ?lnvtd̂ ten
werben bie Schnitten über mtttelftarfem geuer in einer 3 «it
ton fünf Minuten auf betben (Seiten gefefcroungen, bie söutter
abgefeilt f unb bie Schnitten mit eben fo üiel runben , fafdpir-
ten Semmelfcfoeiben in bie Serrinne getrau , um mit nebenbei-,
angenehm gewürzter gaften ^Sonfomme übergoffen ju werben.

SSKarie. 3 $ bitter Sie fagten fafdjirte @einmclf$ eibeii ?

*) 25ie unter bem 9lamen »feines Stvauf eben« verftanbene
Äütfcenwürje, wirb im 93orrat&nacb folgettbem 93erl;ältni|j be»
reifet: 2Iuf ad?t @j$föffel»od fein gef# nittene unb bucefcein
#aarfie&gepreßteß &ampiflnon*, werben ein (Sßlöffeft>otf eben
fo gefO/nittener grüner <Peferfilie, jwei (Sfjföffel»oö Äör&el»
fraut unb ttier (Eßlöffel Irüffeln mit bem erforberlidjen®af$,
geriebener 9Jht6catnuji, fein gefebnitfenem ßor&eerblaft unb einem
fteinen<Sftduf}a;en Jlwmian genommen, unb in einem balbea
9>fun&S5uüer unb einem ganjen <Pfunb lauglicb biinn gefebuü«
tenen<Specf$ eine bafbe ©dmbe laitgfam geroflet unb bann
raff gefielt, um nacb tBc&iirfuijj»ernmibet ju werben.
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Äodjinu . ©anj red&t. € ne bereiten eine gafdje wie neu*

tity ju ben ^ 4>iHncrfen/ au$ goreflen, ber (Sie mit Äreböbutter

ober <SarbelIen einen pkjuanten @ef4>mad: geben fonnen, unb

bejtreî en mit tiefer gaf$ e, bie auf runbe «Scheiben gefönit*

tenen abgetrabten (Semmelnnben , legen fie bann auf einen

ftarB mit S3utter betriebenen £ >e<fel unb raffen fte im Ofen

leitet barfen.

25cncbtcttnerfuppe,

£ o6) i n n. 9?eulid[) fcabeiä) <Sie eine ßart &dufevfuppe fen--

nen gelehrt, beute mögen Sie eine fogenannte 23enebictinerfuppe
bereiten lernen*

SO?a r i e. 3 $ bin ganj O&r.
Äö4 >inn . Cöfen (Sie au$ einem <Stüc£ rofoen ipecfct unb

au&einem «Stt 'kfe ro&en Karpfen bie (diäten aus' / bann fcacfen

(Sie beibe <Stü <fe ((ein unb tampfcn fie mit (Semmelbrofeln

unb grünev ^ etevfilie in 23utter, woran «Sie et»ua$ (Srbfenbrüpe

flutten . Suleßt brennen (Sie , bie aufgefottene(Suppe bamit ein

unb rid; ten fte über gebaute (Semmelfefcnitten an.

©emifdjte(Suppe von Stögen, 5vrebfctt unb <2>d;necfen.

Äod &inn . S3el?gen Sie ben 23oben einer Serrine mit ge*

bauten (Semmetfc&jittten, geben (Sie ben gefottenen Äarpfenror

gen, tvie auefj bie auegeloflen Äreb6fö) weife unb ^ cfyeeren mit

flein geft&nittenen , glei$ faU3 jut>or gefottenen <Sdj)ne<fen bäx»

über , tngleidjjem 25utter unb ©e»vür$, bann füllen (Sie bie Ser*

rine mit einer guten ßrbfenbtübe an , »ergeffen ba$ (Saljenniefct

unb laffen bie (Suppe im Sracfofen ein paarmal aufrieben, efce

(Sie fte jur Safel fd̂ irfen.

§afd ; eefuppe.

SO?a v i e. 93 on bem geflern gebatfenen Äarpfen ift ber bei

»weitem größere Sbeil übrig geblieben, © oll er einmarinirt
werben?
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£ beginn . ÜJein, »wir»wollen eine gaftenfcafdjeefuppe bar*
ou$ bereiten. — Cöfen ©ie bie ©raten fein au$/ fcfyneiben

©ie baö greif# mit fauber gepußten SftamptgnonS ober 9)?aura-
c&en unb grüner ^ »eterftlie ftein , bünften e$ in 23utter , woran

©te §mei ^od Îöffcl »ott 99?ebt ftanben unb fooiet(Srbfenwaffer
flutten , aU $ur Suppe erforberlicf) ift. Caffen© ie biefelbe mit
99?u$catblütf; e gemürjt, gut fleben unb rieten fte bann, mit (£n*
botternunb99?il$ raf>maba.egojTen, über gewürfelte©emmein an.

©rüne (Srbfenfuppe mit £ reb3nüfcvl.
3to $ inn . © topen © ie junge, grüne , weî gefottene

ober in Butter gebünflete (Srbfen, mit einigen gepfarjten © em*
melrinben unb ein paar ©tücfenJ?ec|>t, re$ t flein unbfieben© ie
biefelben in einer Safferoöe mit Srbfenwajfer, hierauf pafftren
©ie ba$ ©an ê bura) ein CTtubelfteb, fieben e$ nochmals, wür*
jen «ß mit SDfuScatblütbe, begießene$ mit S9?ila) rabm, geben
5if4)fletfcb, gemeinte © emmein, ausgelofte unb fleirt gefcaefte
$reb &fa) n>eife, (Sper unb grüne ^ eterillie baju, baefen ii , richten
e$ bann an unb gießen bie erforberlicbe©uppe barüber, bie © ie

noa) mit ipecbtenleber, gebaefenen © cbÜbüroten unb gebähten
©emmeffebnitten belegen fonnten , wenn mir nir̂ t r>om etilen
ju wenig unb von betn jmeiten gar feine ju ipaufe Ratten»

3ÖBalfcf; e $ ifd; fuppe.

&ö $ i n n. 3>ünften © ie ein 3 <»iebef(>appel , ^ eterftfienr
wurdet, © ellerte, $ o£Irabt unb gelbe SSuben, inSgefammt Elein
würfelig gefajmtten, mit einem © tüct5 SÖntter unb einem Jpetfot*
ober Äarpfenfopfe in einer SafTeroIIe über Äo^Ienglutf) fd̂ oit
braun , flauben © ie ein paar ß&ffel »oll SWefcl baran unb paffi»
ren frifer; gefottene (Erbdpfel bürg ern ©ieb, bie © ie nebft bem

Übrigen in gefallener (£rbfenbrü$e auffteben Iafifen. 9?un geben
©ie atyt ober je&n weicf>gefottene unb gefeilte (Srbapfel r>on

ber ©rßjje eineä (£t; e$, in einen falben «ßierting Butter , rühren
fie auf ber Olutfc bejHnbig um, gießen ein nta) t wollet© eitel
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Obere baju unb (äffen jie fod)en/ bis \it tue Sich eine* 8inl $-
fod)e<J erlangt. 9?un nehmen@ie jie vom geuer/ fd; lagen feĉö
(Spbottcr baran, fallen ben Seig unb rühren ben <Sd; nee ber
Älar Iangfam bai unter, füllen bann ba$ Äod) auf ein mittut,
ter be(hid)ene$ SIMed) , (Ivetten e$ bi$ juv 2>icFe eineg *S??cffer*
rütfen* aufoinanber, baefen bte barauS gefd)nittenen glecfel ober
Ü?ube(n, lirfjtbraun unb rieten feie(guppe barüber an.

©ejtofjene$afrenfuppe.
&od)in n. Sine fold;e befyanbeln(ghe eben fo, wie bie

$leifd)fuppe gleiten Beinamens, nur mit bem Unterfd)iebef
baß @ie jtatt ber Äapaunerbvüfte, in Butter gebünfteteS®d)iH=
fleifd) nehmen, ?lufein SOfaafj enthäuteten, von©raten freien,
gejupften unb in 23utter gebünfleten(Schill/ nehmenS>ie ein
Sßiertelpfunb rein gen>afd)enen SHeiSmit einem SSiertelpfunb
S5uttev in , n>enigiten$ jwei SO?aaf? gaftenbrübe red; t n>eid>
gefod)t / mengen benfelben mit bem fein gerupften unb bann
geflogenen<2d;tll nebft fecfyä fcart gefottenen Sperbottevn gut
feurd)einanber, faljen unb mürben bie SO?äffe/ e&e fte burd) ein
feinet Jpaavtud; gejlrid)en wirb, bann »erbünnen@ie biefelbe
mit gaflen' Gonfomme, bereu Bereitung @ie fd;on fennen/ bis
e$ ft4>fd)nurbi<f vom Cöffel fpinnt, uno rid)ten @ie ba$©anje
in bie Serrine über fefcr filein würfelid) gefd)nittene/ in Sßutter
gebaefene@emmel an. 2Iud) biefe(Suppe barf nad) bem Surd)*
»Tmd)en nidjt me&r fod)en, fonbern mu§, um biejjju vermeiben,
jkts mit einem@d)öpflöffel gejogen werben.

U.
(Saucen ober2$rtil)en.

3n ber nä'djjhn 53ermanbtfd)aft ju ben©tippen flehen, feit
bie früher beliebt gewefenen̂ otagen von ber neueren Äod̂funfl
verbrä'ngt würben— bie©auceminb 8?ttfl;en, bie ftd̂ am füg*
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li$ fUn in £ a 1te unb SBa r me, in © 11r t n n 11 unb 32i $ t*
getrennte / einteilen (äffen.

3n ber Bereitung ber Sftit&tgetre unten / welche be*
fonber* bei öden (5ingema<$ten *) ben roicfytigfren$Ma§ ein«
nimmt / mafjt jicfc bie franjöjtföe ßücfce ben SSorjug, »or jeber
anbernan / unb fcat ifcre 2lbflufungen im ©efcbmarfe oon füfj,
bitter unb fauer/ oon mtlb, pifant unb haut gout — in ber%axbc
oon wcifj unb gelb/ braun unb fefcroarj; fo aud) — unb bog
roofct mit allem Siebte — eine fefigefefcte golge $infi$ t(i$ bes
©enu§e$.

Unter' ben getrennten Saucen verfielen»vir biejenigen/
welcfoein größerer Huäwafyf in befonberen Saaten (Saucieren)
ium 9?inbfletfd) ober trocFenen traten bei ber Safel (jerumgege«
ben »werben unb eben biefe jerfaflen tt)rer (£igenfa) aft na$ in jwei
klaffen / ndpmlitfc: falte unb warme Saucen.

A. Staltegetrennte(Saucen**).
$ran$oftfd;e (Sauce.

SOiarie . 2Ba$ beliebt 3t)nen fceut jum 9$inbjfeifc& anju*
orbnen?

& &$ inn . 9?efcmen Sie con ben fogenannten 95afrarb*
rettigen bas grüne $ taut , Iefen Sie baoon bie jartefren friftyen
Herzblätter auö , wafct)en Sie biefelben einigemal gut in fal»
temiSaffer , unb ftyneiben fte bann re# t fein / worauf Sie

*) Unter (3ing *mad) ten »erfle&f man in unferer bierlanbifc&en
5!ücbenfpracbe getpobnlicb bie gricafreeö, Ragouts unb berglei«
<bett feinere 2lffietengeri# fe, welcfce als ännföenfpeifen bei
einer Safel, ben Uebergang ju ben eigenflia;en SSrafen bilben.

**) 211$ (Surrogate fairer, getrennter (Saucen, laffen ftcbbittet
noä) JÜQlid) rennen: (Senf unb 9JJofterf nadj »ergebenen 2(r*
fen, rofi)e Drüben, <Salj * unb(Sfpggurfen je. , über beren 95erci-
tung in ber Einleitung bereif* gefproä)en toorben.
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ein paar fyavtgefottene Snerbotter mit @afj, Ol)t unb CSfjjg
sermifdpen unb bie 9?etttgbld'tter barunter rühren.

©rüne Sftai*(Sauce.

Äödpinn . SÖijfen@ie wie eine folĉe gemalt wirb,
SWarie?

9D?arie . Dtfein, no$ nicfyt; id) bitte um 33efefcrung.
Äotfcinn . ©a in biefem S0?onate bie Kräuter nocr) jart

unb jung/ mithin am wor̂lfcfrmetfenbften ftnb, wollen wir $um

üiinbfleif̂ eine fogenannte grüne 9D?ai*©auce geben. <2cj)netben
@ie ba$u ein SBüfcfcel@d[)nitt(au$ , eben fo oiel Bleine ißlätter
$>eterftlie unb ein wenig&örbel!raut mit etwas in Sfftg gewcicf>'

ter ©emmelfdfmioflen red;t fein, rubren ein paar fcart abgefot-
tene Snbotter mit §ÖBeineffig ab unb geben etwas Bucfer boju.

.rt*H?b<5̂ ifiti&w ii;u iiiin :$ i\nK:i* ^«i!)ftf$
Äpfel *Ären.

Äocfyinn. kennen @ic bereite einen folgen?
5D?arie . 93teüei$t unter einer anbern 23enenuung, unter

biefer aber nidjjr. ■
Äodpinn . (Sie fcfyälen ein paar »oflfommen gefunbc 9J?a*

fcr)an̂ fcr--$ pfel unb reiben fte mit etwas Ären, fcrjneiben in
(Sfftg gewetzte ©emmelfd&meOen recpt fein barunter unb geben
nadj> 23ebarf Surfer unb SBeinefftg bâ u.

9)?arie . SEBirb gefdpwinb gefdpefcen fepn.

kalter £ ren mit ober ofme(gpbotfer,

Sod; tnti . Reiben @ie ben Ären re$t fein auf beut9?etb*

eifcn/ geben(sbie etwaä Sucfer mit einer in (5f|lg geweideten@em-
melfd&mottenbavanunb — flnb noö? Stjer genug oor&anben?

93?arie D ja , idj fcabe jur gurforge meldte mitbringen
laffen, ba idp fie, 3&rer ?tnorbnung ju golge nie ausgeben laf--

■ . . . . f. *

fen barf.
Äö' t&inn . @e$r gut ; fo jerrû ren (Sie ben baran ju

fdpüttenben Qsfftg mit ein paar|>artgefettcnen Spbottern, wa$$war
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ni$ t abfolut irotbroenbig ifl, aber bo$ juv gr &ö'buna. bei SGBob>
gefcbjnatfi ungemein viel beitrat.

Salti ©arbellenfauce.
$6 (binn . (Sntgrä'ten Sie ein balbei£>ujenb rcobl abge*

pu$ter Sarbellen, f̂ neiben Sie biefelben mit etroai fpanifa;em
Bliebe!/ Schalotten unb einer in Ären^eiueiĉten Semmel vcd;t
fein unb rühren Sie ei mit Sfftg ab.

2BoI)lfd)me<fenbe SSrttye§u faWem©eflüget
Äßt &inn . 3erreiben Sie jwei bart gefottene Snboiter/

jnmfleinegglöffef mit Öbl, brei mit Sffig unb einen mit (Senf,
nebfl etwaö geflogenem Cayennepfeffer unb einer Hein gef>acften
Scbalotte unb (eiben ei bureb.

Sparte . 3 $ mugju meinem 95ebauern gefielen, bog feine
Schalotten mec)r ba finb.

Äocfcin n. So ifl ei reebt gut, bag wir mit Schalotten*
efjlg oerfeben finb, reffen Sie ftcb, baju flatt bei gewöhnlichen
SBeineffigi bebienen.

S8ratenbrüf)e §u fairem ober warmen 9?inbfleifd; .
Äöchinn . 2>iefe bereiten Sie aui geriebenen Stteerrettia,

ober Ären/ Senf unb geflogenen weisen3"tfer mit Sfftg uerbünnt.

(Sfftgbrufje ju fairem ©eflügel ober gleifd;.
£6chinn . SpadenSie Äraufemünje, p̂eterftlie, Scha«

lotten mit ein paar bartgefottenen(Spbottern unb verminen et
mit Salj , unb (Sffia..

Salti grüne (Sauce.
Äötfjinn . Cofen Sie von einigen gewannen Sarbellen

bte ©raten aui / geben Sie brei bart gefottene(Sabotier unb ein
Stufen im SBaffer geweifte Semmelfchmoflenbaju, flogen
bieg fein jufammen, unb ftbütten ei in eine Schale, woju Sie
noeb ©ertrameffig unb feinei ^ rooencevobl fliegen. (Enblicb

8
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flogen Sie ein« JJanbooIl Sauerampfer, etroad Spinat , einroe*
nig Bertram unb ein wenig SBafilicum Kein jufammen/ brü--
cfen ben ©oft bavon burd; ein in bie«Sauce, fallen fie,
unb (treuen etwa* 3 "<&r barauf.

Gatter tmild; ral?m*ßren.

Ä o4>i n n. Sefyneiben Sie etwas in (Efftg geweifte Sem*
melfcfcmoHen unter ben fein gerührten Ären, geben Sie ben er«
forberlifyn(Sffig baran, ben Sie iuvor mit einem(Sjjlöffel voll
Sttafrm gehörig abrühren.

9temulabe ober fartarifĉ e © auce.

^oefcinn . Sieben Sie in Saliroafler $wei Jpänbe voll
Jöertrambld'tter, eben fo viel Äorbelfraut, eine Jpanb voO
grüner ^ eterfilie unb eben fo viel ^ impineHe im Sal $tvaffer
»veicfc, flogen Sie bann biefdben recf)t fein. 9?un verbünnen
Sie vier b> rt gefönte (Sibotter mit afyt Coffein feinen $ afel«
tyli t Jtvei bi5 brei löffeln franiöfifĉen Senf , fallen iiemlicfr
flarf/ mifĉen bie geflogenen Kräuter barunter, unb treiben
ba$ ©anje burcfy ein ^>aartud̂ in eine ^ orjeUanfĉafe, worin
Sie el fo lange rühren, btö noeb, ein <£funo bes feinflen Sa«
felo&B unb ungefähr fecbj Soffel flarfer 23ertrame(Tig bamit
vermißt ftub. Äeine Sauce verträgt fü viel Sfllj , aU bie
9?emulabe.

B, SBarme getrennte(Saucen.
Sttanbel*£ mu

ÄScfyinn. £)en fcaben Sie geroif} fd̂on öfterä ju jpaufe
gemalt?

SO?a r i e. £>aö rvofcl, nur weijji# nicfct, cb er au$ 3$neti
recfct feon wirb?

£ c^ t n n. Ü?un fo laffen Sie fcären.
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9Rarie . $4) rühr* «inen Cöffel»oll 9)?eht in einer«Hain
mit S0?il4>ab( gebe weifje©emmelbrofel hinein unb lajTe biefc
fieben, pafftre e$ bureh/ fülle geflogene fiifje 9D?anbeln unb
geriebenen Ären baju. 9?ach nochmaligem?luffteben ift er fertig.

Äoc&inn . ©efton recht.

^fjjraö*<Sauce.
90?arie . 2luch biefe babe ich fchon ein paar Wahl $u ma*

t̂ en (Gelegenheit gehabt.
Äöchinn . SSßie benn?
9D?:a r i e. 3$ laff« in einer Main e^ 0* iöutter heip wer*

ben, rßffc barin oier Cßffel»oll ©emmelbrbfet gelblich/ glitte
ein h<tlbe$ 0eitel Tlgraö baju, unb wenn biefe genng gebünftet
haben/ fo pafftre iche$ burch unb gebe 3u^ r baran.

Ä ochin n. (Sanj gut.
(Semmel<=$ ren.

SQ?arie . £)aju ftebe ich eine Semmel in ber Bouillon/
reibe Ären recht fein/ brü'cfe etiwaiS 33utter barunter/ rühre ben
Ären mit ber ©emmel ju ber gehörigen SDicfe bamit ab unb
laffe ihn etwaä fieben.

Äöchinn . 3 $ fca&e bagegen gar nichts einjuwenben.

£)irnbl*(Sauce*).
Äoch in u. SHöfien Sie in einer Main mit etwa? Söutter

cier Cftffel poH©emmelbrofeln fchön gelblich/ laffen bann ein h<*l*
be$ ©eitel£>trnbel barin biinften, cerbünnen e$ jum 2luffteben
mit eben fo »iel äBajfer, paffiren eö bann burch unb oerftijjen
ei mit Bucfer.

(SarfceUen*(Sauce.
Äßchinn . £>iefe wollen ruir heut jur 2l&wcd;elijng warm

geben.

*) 2luf oiefelfce 2ßetfe werben aua) Marillen *unb 9tiebiefel'
Saucen bereitet.
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SPfarie , £>aju fĉ neibc i# brei ober wer gepu&te unbent«

grciteteSarbeflen recfyt fein, gebe fie in jerfc&Uc&ene Q3utter, rüfcre

^ivet ober brei 2ö'jfe( üftefcl baju , unb ^ießc na4>einigem £>ün*

|len etwaS gute söouillon unb ein wenig SEWtfd&vaNi baran, nmrje

jte mit «Safran unb Salj unb richte ffe nac(> einem paarmaltgen

Äufjlebeu in einer «Schale jur Sofel.
$ ö $ inn . 3?ic(?tig.

kapern*(Sauce.
^8 $ inn . Paffen Sie ein paar Söffet »oll $ ?e&I auf ber

©lutfr in 9tinbf4>mal$ gelblich werben unb ficfĉntttcne 3wiebe(

bann etwas anlaufen, bann t^un Sie ein Settel 9H?tIĉ i-a^m

unb oier Cotfr kapern baran.
9}?arie . Äeine £3ratenbrü&e?

Äoc &tnu . Siefe würbe auf jeben $aü nic&tä oerberben,

obgleich biefe ju einer, für bafS gefottene Diitibfleifcfc bejhmmten/

mithin getrennten Sauce titelt gebort. Sollte fie über einen

gebratenen fpA\i \\ , Ä'alb^fĉ läqel ober gefpitften Lungenbraten

gegeben werben, fo mifcl; t man ber Sauce , al$ einer niĉ t getrenn«

ten , mit allem Sftetytben Saft oon bem ©ebratenen ober @e»

bünjteten bei, fauert fie mit Cimonienfaft unb gibt na$ S3elie*

ben Pfeffer unb 2imonienfd;alen baju.

^arabieöapfct*Sauce.

Äßc &inn . Segen Sie bte rein gemafd)euen unb in © pal»

ten gefdpnittenen$>arabie$äpf<l fammfc einem"Stuil Ö3utter in

eine (Safferolle, U\\en fte auf ftarfer (3}lut&gan* wei$ bünften,

ftauben bann ein paar Söjfelvoll 9)?e()l baju , unb gießen nacf>

abermaligen 2Iufbün(len, einen Cöffel Bouillon , ein balbê Sei»

tet weijjen SSBein unb ein Stüif iöutter $um gehörigen 93erfteben

baran. 53or bem tfnricfcten fcfolagen Sie bie Sauce burefc ein Sieb

unb rieten fie in einer Schale jur Safel sum 9tinbfleifc£. —

SEBd'te fie aber $u einem Stfcöpfenfcfcld'gel benimmt, fo würbe fit

»on biefem nit ^ t getrennt aufgetragen.
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Sauerampfer*€?auce.
Äßcfyinn . <S $ neiben (Sie jroet Harfe JpanbooU gepû ten

unb ^eivafd̂enen ©auerampf Etcin jufammen, unb bunten ® ie

ifyn mit einem<2tücFd;en in einer (£afferone warm gemachter£3ut*

ter / (tauben @ie einen Bffel 5Ü?e >̂l baran unb geben @ie nach,

nachmaligem?lufbünflen fo »iel jßni &e ba Û/ baß bie «Sauce bie

gehörige SicFe er^dft. ßuU ^t gießen «Sie noch; brei ?öffel!D?ilcb>

rat)m bei unb laffen e$ mitfammen nodj ein »wenig aufpeben,

©urfen*Sauce.
Äocftinn . Sur Abwechslung fcfcneiben«Sie &eut einmal

eingemachte$>feffergur£en wie Rubeln , flutten fte mit etwas

(Bouillon unb ein wenig(Sffig oon ten (Surfen, in eine Safferofle,
unb laffen fie eine halbe Stunbe lang bünflen. EKüf; ren (Sie bann

bie @auce mit einer guten 23uttereinbrenn Elar ab , geben ein

wenig 9?ar)m, Pfeffer , «Safran unb <Sal $ baju unb richten fie
Riefet nad; nochmaligem Aufheben in eine Schale.

^iljett«Sauce.
99? a vi e. £ >arf ich wohl heut eine folct)e in 93orfefylag 6ringen?

£ o cb, i n n. Stecht gern, ba it>iv eben welche erhalten haben.

SBollen Sie ftch bamit verfugen ?
Sparte . SBenn Sie gegen meine 2lrt nid̂ t^ einjuwenben

haben. — 34) lade in einer (FafferoUe ein Stücf 23utter jerfct) lei--

<hen, gebe bie fatiber gepugten <pilje mit etwaS gefchnittenem

«Peterftlienfraut hinein unb bünfte e$ recht mürb; röjle et bann
mit einem ober $wei Söffet 93?efcl eine SGBeile unb gebe fo viel

Bouillon unb 9iafcm ba£ti , baß eö im SSerfteben bie rechte£)ic?e

erhält.
Ä ö chi n n. Jftur ju.

<5d; aIofrenfauce jum Sfimbfleifd; .

Äo ^ inti . Saffen 0te Hein gefd&nitfene ©thatotten itt

fcutter anlaufen , fiau&en @ie etwa« 9D?ehl baran , r&(*en fie
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no6) ein wenig, flutten gute Bouillon unb Sh\ il;m baran, ba-
mit bie ©auce bie nötige 2)i<fe erhaltr unb geben@ie biefelbe
nadj nochmaligem 2fuffteben unb (Salden/ in einer©$ ale jum
Sünbfleifa) auf bie Safel.

©rüne(Sauce.

Äo ^ inn . ©cfyneiben«Sie eine # anbooQ ßörbelfraut
mit eben fo oiel grüner$)eterfttie ftein jufamme«, unb flogen
eS in einem Dörfer mit einem@tü<f Butter , von oer ©röjje
eine$ (£»'$ mo&l burd̂einanber, geben bann jwei ßoc&lojfelx>oU
9D?e(>l ba$u, baf? bie S0?affe wie ein Seig wirb, ben@ie nun mit
SßouiQon unb etwa$SKâm'nerrü̂ ren, in eine(Saflerotfe flutten
unb ein paar 93?al auffteben Iaffen.

Sparte . 93er$ett)en @ie gütigft/ @ie Ratten früher fa) on

<&d)war%e 33rot*©auce

jum £HinbfTeif4>benimmt, unb in; mar bereits fo frei, biefelbt
anzufertigen.

Äodr) inn . Palmar ganj re$ t , bie grüne <Sauce, bie
jwar auefc jum Sftinbfleifcfc redt)t gut ift, t$ aber boefy niept fd̂tcE*
lieber SSBeife bei einer Stftab^ jett im et mal auf ben Stftf? brtn»
gen Baun, gehört ju ben lä'lbernen 0dpni| ern. — SBie ftnb fie
benn mit ber JÖrotfauce»erfahren?

9flarie . 3 $ 8«b biinn gefdpnittene* Jpauöbrofc in ein
©iÄcfd̂en jerlaffene Söutter, unb rottetee$ barin, bi$ e$ braun
würbe/ fluttete bann gute 9?inbbrüt)e baran, unb lief? fte mit
ein wenig Pfeffer»erfieben. — 93or bem 2Inria)ten werbe idp fte
bura) ein €5ieb paffiren.

£ 6dji n n. D?edjt fo.

55raune&roUUl*€>auce.
Äßdjtnn . Caffen@ie einen Äoĉloffel voll geflogenen

Surfer in einem@tücfd)en Söutter, über ber@fut() braun werben,
unb gefdpnitteneSwkUln barin anlaufen; geben 8ie bann noa>
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etwa* Butter baju, unb flauten jwei Cöffel eefl üWefcl barati/
um bie gehörige£>ii£e ju errangen: benm 93er<Ieben brdcfcn®te
nodf>ein wenig Cimonienfaft hinein. £)iefe©auce paßt ni$ t nur
tum SHinbfTeiföf fonbern fann auc& &um ©c&warjrotlb gegeben
werben.

§opfen*(Sauce.
Ä ß6) inn . 9?oct; leben wir in ben erften Sagen bei §rd$*

iingi, unb bie jungen ©tauget bei £ epfen$ £aben «od; fein
£aub, wir wollen alfo tiefe %eitbenutzen, benn fpctter, wenn
iĉ bereite ba$ i7aub entfaltet f; at , taugen bie ©tä'ngel ni$ t
neb> jur Bereitung einer guten @auce.

9Q?arie . @o will i$ foglei$ ben©drtner erfuĉen, eine
Cuantitä't folcfcer©tdngel im Hopfengarten brocfen ju lajfen.

^öct; tnn . Sfcun^ >ie ba£; fteben©ie bann bie©tdngel
im©aljwaffer; injwif4>en rühren® ie jwet Cöffef»oll $>?ebj in
«nein©tutfcjjen̂ergangener S3utter, ainb rofrert barin ein we*
rig fleine gefe&nittene grüne 9>eterfilie, 6id bie Sinbrenn fem*
irelfarb wirb, bann geben@ie SKinbbrüfce/ unb ein wenig SRa&m
in: (Erreichung ber nötigen £)icfe&in$u, ben abgefeigten ipopfen
hinein, unb laffene$ gut aufjteben. eb> ®ie et Jum &finbfleifch
cuf bie Safel fĉ icfen.

Pfante ober fcmre <53auce.

Äö4>tnn . hieben © ie einen(Sjjlojfel»oll SSBeineffi^ mit
eitern forbeerblatte, einem©trauten Zfyymianunb etwaä
€5tfjübiv(tarfem geuer auf bie .fpä'lfte ein, gießen bann einen
@d$pflöffel brauner@cp (j unb einen Coffel Sonfomme bâ u.
2B$ renb bei langfamen©iebentf(jeben@ie baä Sett unb
flre;cb>n bie©auce, wenn fie bi$ auf einen©c&öpflSffef einge«
ftten ift, bur$ ein feinet ^ aartud) in eine <Saucecajferoffe,
un fie barin ftaril mit ©face ju fcebeu, beren Söeimifcfcung allein
be £?auce angenehm ma$t.
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C. SBarme, ntdjt getrennte(Saucen.
SSorerinneruna,.

2>te Ouintcffenj biefer Sßru&en, rocl̂ c ifcnen porjtiglicfc
Äraft unb 2Bot)Igef<bma<f oerteît / ift natt) Umftd'nben, fajr im«
mer eine flute Site (©ept)) Gouli* (£ ur) Iir) nî t © olli)
unb ©raife 0*3r är) fe).

SGBir fcaben bereite bei ber (SrrHdrung ber, in ber Stic&en--
fpracfce übftcr)en grembroorter unb Lebensarten, mit gebrängtet
Äürje bte gewö &nlidfoe Bereitung biefer©rillen gegeben
unb faffen ju näherer 93er|fänbigungtyiev, aU bem geeignet(tei
9>la| e noer) einige anbere/ etwas complicirtere Birten folgen.

9?a<t;frer)enbe 53vür)en werben inägefammt nie in befonbe«
ren ©aucieren jur Safe! gebraut, fonbern ftetä über ba$, in
ber ©puffet befinblic&e greift , SEitbpret/ ©efltfget ober gifte
ic. ic. angerichtet.- • . ■ .

2öeifc S5rür)e ftricaffee von £ üt)rtertt, $ antnd;m,
^ifdjen ober ©emüj>.

&6d) inn . Daju wirb man fetten einer 6efonberen gleifa--
brübe bebürfen, ba0 SOBaffer/ in wefefremSpüfynttober Äaninefcn
gefotten würben, ift r)infänglicr). SBenn nä'mlicfo baö £nuä'r)ite
mit etwas SBaffer gebä'mpfti{tf geben@ie 3itronfd)a(en, @dei*
ben gefĉnittenen 3wicber, weißê Pfefferkörner, geriebene 20uö«
catnufc, ^eterfftie unb @eüerie baju, unb fieberte$f bii ber©e-
fî maif (rar! genug ift, bann feigen(Sie eä ab/ unb rubren
9Sar)m, Sßutter, 99?ebl unb @afj baju.

2)?arte , deinen Sitronenfaft unb Spbotter?
Äöct) inn . 2>ter3 biirfte erft gefcr)et)en, wenn bie©up>e

«om'geuer weg ift, 9tar)m ift aber immer bejfer, weil er ntjjfc
fo (et(r)t gerinnt.
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©auce jum wtlbert©cflfugel.

$ ?arie . 2Ba$ beliebt Sfcnen ju ben roilben2(nten für eine
«Sauce anjuovbnen?

Äocfctnn . Seinen Sie ju einer € affe&oberf4>aIe t>ofl So«
fderroein , eben fo viel 83ratenbrü£e »on ben $ nten , unb laffen

e$ mit «Schalotten , Pfeffer , «Salj , unb etwaä 9)?u$catblütbe
ungefähr jefcn S9?inuten focfyen, rühren bann 83utter unb S0?e£l

baran, fiebenti nocfr einmal auf / unb gießen ei fobann über bie

hinten, «t- 2>iefe Sauce eignet ft^ für aUe6 imtbe ©eflügel
überhaupt.

©cfyinfenbrü &e §ur (Suppenüerbefferung.

Ä 8 $ i nn . Tiber xvai ifl benn &eute mit ber «Suppe \>or*
gegangen? bie ift ja ganj entfeßlieb fab unb £rafrlo$!

ÜÖ? arie . Satf ^ rctfd&>mar an ftd) fcbleĉt , t>on einein al*

ten 3 "9»iê / überbie§ ol;ne ffliavthxodjen, auef) fcaben wir fceut

gar nichts 3 un ge3 »om ©eflügel barin. Sie Suppe i(t roeber

übergegangen, no# nachgefüllt»vorben.
£ ö dbi n n. Sa muffen wir burebauS mit etwai ©ĉ infen-

brübe nacfyfcelfen, benn fo tonnen »vir bie (Suppe unmöglichfkix
Safe! geben.

9)?arie . Sie 23rü&e t>on bem uorgefrern geFodpten Sdjin-
ten ifl bereite terwenbet rcorben.

$öd &inn . Sie könnte id[> auefc nic#t brausen ; lofen Sie

t>on bem «Sefcinfenbeine, batf noty in ber <Spei$ liegt, alles gfeifdb*
tyaefenS>ie ei red̂ fc fein , unb geben«Sie ei mit brei CÖffel ootf
U5ratenbrü£e in eine l£aj]erolle unter bejtd'nbigem Utnrübren auf

bie ©lutty. J?at ei einige 3eit gebünftet, fo würben (Sie ei mit
<tn>a$ «Sature » , Sßaftuium> Majoran / Sfonmtau unb Pfeffer,

gießen ein (>albe$ Seitel -ftinbfuppe hinein/ unb (äffen ei über

gelinbem geuer , wofcl jugebeeft eerfieben. — ipat ei von ben
Ära'utern einen (Sefcfomac? angenommen, fo feigen Sie ei burdf),

9?nr ein wenig biefer Sfcrüfce, rerbeffert jebe anbei*« 0uppe.
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$>il$bi'üf)e 51t£ u&nern ober&<mittd)en.
&8chinn . Reiben©ie ein «Settel gewafchener unb jer*

pfluctter junger p̂ilje mit ©al$, um ihre jarte jpaut leichter ab*

$ieb>n ju können; bann geben©ie biefelbe mit ©alj, ffllußcat*
blüt̂ e, einem©eitel SKa&m, unb etwaS mit 9)?ef>l burchfneteter
Sßutter in eine SKain, unb fteben fie untev bejiä'nbigem Umrüh*
ren, bisJ fte gut tft^ um angerichtet werben$u tonnen.

©rüne 2Srüj)e $u jungen©änfen.
Äochinn . 93ermifct)en ©ie ein ^atbcd leitet ©aueram*

pferfaft mit einem©lafe SGBein, unb abgebruhten©tachelbeeren,
unb fiebene$ mit etwas 3ufo* unb SÖutter auf.

2ß<?t£e ^ ifronenbrüfK ubeir gebünftefe§ ül; nei\

Äßc^inn . hieben © ie bie ©<$ale einer Simone»üt
n>a$ Sitronenfraut unb jê n weisen fpfefferfornern, in einem
©eitel bieten/ fupen9?ahm, biö biefer bengitvonenQevwfy ange*
nommen$at, bann feigen©ie e$ burch/ unb nerbeefene$ mit
einem 93ierting SÖutter, ben©ie jueov mit einem %\)eelo\\el
»• U SÜttebJ burchtnetet haben, laffene$ auffteben/ unb brutfeit
unter betfaiibigem Umrühren, ben ©aft einer Bitrone baju.

25ruf;e, für jebeS©efl-ugel fautjlttlj*

Äochinn . ©ie haben ieboef; Riebet ju merfen/ SQlarte/

bafj ffe nicht tterfehtebene©eflügelgattungen mit ebenberfelben
aSrüfee auf eine SEftabJseit anrichten bürfen, unfere Äunjt ift

reich genug, um jeben, ben ©aumen gefälligen SBechfel ju

geflatten.
Sparte . 34>verfiele wohl; ©ie wollen blo$ fagen: bafj

jlch btefe 95rühe in ber einzelnen Jlnwenbung/ fowohl für 3n=

biane, als auch©änfe, $ nt*n, Qtynet unb Sauben eignet.
Äochinn . ©0 ift e$;
99?arie . 97un ich w^ gemacht?
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Äo ^ inn « ©ie fteben etwa* a5ratenfciü&« mit Pfeffer,
€ >a(j, bem(Saft einer Zitrone unb aud[>einer Orange, mit un»
gefä'for fo mel altem $3ein, altf ber vierte S^etl ber baju ge*
nommenene 53ratenbrü£e beträgt/ unb richtene$ fobann über
bae©eflügel an.

9D?arie . £)a$ will i$ mir merken; tiefe £3rüb> bebarf
nitytvieler Umfrdnbe, unb mufj botfr febr moblfd&meifenb feon.

$ifd;brüf)e jum 'tfufberoaljrett.

£ od) i nn. 2>a bie Jperrfdjaft£eute ni$ t $u Jpaufe fpei|f,
wollen wir unfere SSftufce jur 23ereitung einiger 93orrä't£e »er*
roenben, bie unß abjugefcen anfangen.

9D?arie . Hü), ba werbei$ twieber(Selegenfceit fyaben, et*
was ü?eue$ lernen.

Äfe' $ tnn . SBir wollen$eute jweterlei gifctybrüfoen
machen.

SD?aric . <5$ flnb aber feine gifdje$u ^)aufe.
^6 ' cfMnn. £>ocb wo&l ©arDellen? unb anberer bebürfen

wir ntcfrt# benn unfere SSvütye foD nur für fünftigen 33ebarf al$
haut -gout - 93?ittel bei jjifĉ fpetfen. — Äodjen€>ie alfo in einem
t leinen jtnnernen©efc|)irre ein ©eitel guten SOßein/ ein ^albesf
Settel SSaüntipgeifl, i«v6lf<Sarbellen mit bem barunter befind¬
lichen©afte unb ein SSiertel©eitel SBaUnufjpÖcfel, bie «Schale
unb ben @aft einer großen 3itrone, etwas (Eaoennepfeffer,
fecf>$ Cotf> geriebenen̂ ren, etwa** 90?u$catblüt&e unb fe$S
Teelöffel coli@enf, langfam , bie eg ben roben©efdfomacf
»erloren£at. — 9?adj bem(Srfalten füllen wir ti in fleine§la*
f̂ >en/ bie jebocf) fefcr feft unb forgfam üerfropft werben müffen.

Sifcfybrüfjeä la Craster.
5"ür biefe jweite Gattung geben<2ie $u einer braunen

(Einbrenn aus einem Sßterttng Jßutter mit 9)?ebl, ein$>funb ber
fcfcönften©arbellen, bie@ie jur-or vec&t flein fyacfeu, gejto§ene
3)?u$catenMütj?e, jebn helfen / $ebn fcbwatie fßfeffrrfcrner unb
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demente / einige Heine Swtefarn/ etwa* ©aturei, 55aftlicum,
Sfcgmian unb Wfljoron, grüne^»eterftlie unb gefcfynittenen Ären,

gtefjen ein ©eitel meifjen SÖein unb anbertfoalb©eitel frarEe

23ratenbrü()e baran, laffen bte§ aüe$ giuan̂t̂ 90?inuten langfam
fodpen, fetten e6 bann buv$ , unb sieben tiefe ißrüfce wie bie

vorfcergefcenbe auf kleine gtaf^ en. 23eim©ebraucfy wirb etwa$

bar-on auf fceijje Butter gegofien.

i p̂iquante (Sauce.
&64>tun . 9S)?tt einer folgen mögen © ie ben heutigen

Stinbsbraten rieten.
90t ar i e. ^ e£r wofcl, nur bitte i$ um 3 §« gütige?fn*

weifung, ba iĉ>nocfy feine gemalt fcabe.
Äöc&tnn . SBenn©ie geriebene©emmelbrofel in jerlafre*

ner Butter recfct tyoc&gelb geröftet fcaben, gietjen©ie gute Bouil¬

lon, ein Viertel ©eitel SBein, unb ein paar Coffef»oU(Sfjtg

fctnju, würbene6mit ©emürjnelten, fe£r wenig Sngwer unb

^Pfeffer, brüten nocfc etwaä£imonienfaft baju, legen audfj ein paar
ßimonienfdjeiben baran, ingteidpem fo t»iel3 "<fer, bafjbie©ufje

ber©dure baiS©leicf>gewid?t fydtt. Sftacfcbem bie§gehörig aufge»

fotten f)at , geben© ie ein£>ujenb ausgeflogene Lüftern fcinju,
lafienbann ben9?inbsbraten in b«r ©auce felbft aufgeben/ ba*

mit er ben©efd?ma<f berfelben annimmt unb rieten an.
SO?a r ie. SBieber etwas profuirt! —

§aqefcutfen* (§ effd;epetfd;) (Sauce.

Ä o4>i n n. SHicfyten©ie eine foldpe jum heutigen©d&warj*

wilbpret. Caffen© ie ein ©eitel öfner mit f>alb fo riet SBaffer

an ber ©lutfo(;eiß werben, unb in einer(Safjerolle ein©tü<fdf)en

Butter jergêen, in ber fie »ier (Eßlöffel fein geriebene®«m.-

melbrofel rßfien; bann ((glitten ©ie ben Sein baju, fiebenei

eine fcalbe©tunbe fang, geben jwei ober brei Cöffet Hagebutten,
ein wenig SucFer, wer geflogene©ewtfrjnelfen fcinein, unb rid̂*

ten <6üfcerbat @<$warjwilb an. — ©anj auf biefeloeHvtf$n--
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wen© ie nötigen $att &autfr eine 3ofcanne$beeren* (JKieHefel)

©auce für 9?ot^ * ober© a) war$wUb rieten / unb ju beiben(täte

ber © emmelbrofel S9?e£l nehmen.

(Sauce auf etujlifd)e 7tvt.

95)?arte , ©croitj beftimmen© ie tiefe bem SßoeffteaB?

&öa) i n n. Srrat ^en. — treiben © ie ein guteS © tüd

Cutter mit einem deinen ßoffel »oll 9J?ejjf, einigen © dpalotten/

grüner <peterftlie, Äapern unb © arbeiten, alleö wobj jer'ijacft,

gehörig ab, unb rühren e$ in einer über bie ©lut&aufteilten gaffe*

rotte ju einer bieflidpen 53rü(>e. (Einige flein gefĉnittene Snbot»

ter Tonnen ©ie entweber in bie © auce, ober beim Unvitytm

über biefelbe geben.

(Sauce auf ^ tfahfetfopetlxt.

&oct) inn . 9?u'&ren ©ie einen falben 93ierting Butter,

etwa* 99?e&f, ein falbes ©eitel «Sein , jwei Cotfc 3u <fer , üon

einer balben Simonie fcen© aft , unb ein wenig SDfuScatnufj in

einer Safjerotte gut bur$ einanber, (äffen© ie e$ einige 93?al auf«

fieben, unb gießen bie© auce mit ein paar in SEBaffer frar gerü^r*

ten (Jpbottern ab*

(Sauce auf fpanifctyetivt.

ßöcfrinn . © dpneiben© ie einige © dpalotten, ein ©tücf

mageren © a) infen/ unb ein Mbes 2>ujenb ©arbetlen ved; t fein,

Iaffen © ie e$ mit einem © tücfdjen Butter unb etwa* gutem

üafelofrfe in einer Gafferolle bünflen, flreuen ein »wenig$ ?e£J

barüber, unb »wenn fid? biefeS gebräunt fcat, gießen © ie 9imb«

brüfce jum (larf 93er!o4>en auf. Su ^ öt feigen© ie «3 burdp ein

ipaarfjeb, geben ein wenig weißen SEßein mit 93?auraa) en ober

G^ampignond bajU/ unb (afjen e$ noa) einmal gut burapfteben.

$öm $li({)z (Sauce.

Äöcpinn . £ >ün(ren © ie in etwas jerlafjener {Butter grü»
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nen p̂et̂ rfTliĉ (Schalotten, (£t)ampi(jnonl , Trüffeln/ einige
3eben Änobfauĉ, etwaS fein gebaeften©ebinfen, Lorbeerblätter
unb Bwiebelfcbeiben, gießen<Sie bann nach SÖerbä'ltnijj gute
Bouillon baran/ unb wenne$ batnit geborig verfocht bat/ treiben
(Sie ess bur<h ein Jpaarfteb/ gießen bie@auce mit ein paar <5r>*
bottern ab, tajj fte bieflieb wirb, geben P̂inien nebfl abgebvüb>
ten p̂iftajien, auch etwaö@alj baran, unb rieten fie nach noch*
maligen 2tuffieben über ba$ gleifcb an.

Sttarie . 34>bitte* über welc$e$ gleifcb? »vir babenfyeui
mehrere©attungen.

Äöcbinn . 34>nieine ben<Scbopfenfcblagel, übrigens eig¬
net fte fta> «ben fo wohl auch für Äalb* als SKinbfleifö, wie bie
beiben vorhergegangenen.

9)1a r i e. @anj wohl/ icb werbee$ pünctlicbft beforgen.

@auce§u gtfd;pajf eten in zweierlei%tt,
Äocbinn . Cieber$ebn £ af*ln an gleifcbtagen al$ ein

ein5igeö ©aftmabl am gafttage.
90?arte . 3a ba$ maebt allerbingS mebr Umftä'nbe, weil

man nicht fo barauf eingerichtet ift, unb mebr EufiergewöbnlicbeS
bebarf.

Äo dbinn. SEBir rannten $war mit einer jerbcclten<25ar*
belle, brei Coffein voll gfeifebbrübe/ einem 93iertel©eitelSfiafym,
etwaS 9D?efcl unb Butter , eine ganj gute ®auce in bie gifebpa»
ftete machen, ba aber unfere geinfebmeefer ba$ recht̂ »iquante
vorgeben, fo fieben@ie: weißen 28eM/ (Sfftg, 2lu(lernfaft unb
$>iUaeijt/ jebeä in gleicher Cluantitat mit einer jerbaeften@ar*
belle, unb feil;en e$ bureb ein ®ub. 2)ann wirb biefe@auce
bureb einen Srtcbter in bie haftete gefüllt. 2lber eilen«Sie, benn
wir habenfymtnoch eine Spenge ju beforgen/ vor ?lllem eine

©tarfo gifd;juö (<Sd;ü).
iu biefer fchneiben@ie brei ausgeweitete wohl gewogene?(ale
in \leine©tücfe, legen fie in eine Gafferolle, fchütten SBaffer
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baju , bafj «Sie gerate bebetft jinb, unb geben braun gerßftete
Ö3rotrinbe, SttuScatenblütfce, ganjen Pfeffer, «Salbet/ ein © tuet*
£imonienfd?ale nebfl ^vei Sarbellen unb einem Sl̂ cetoffcl vou"
Ären. 2Die§ laffen«Sie in ber bebedten(Eaffcrolle langfam hfytn,
geben etwa* Wefyi unb Butter ba$u, unb feigen eä mit Obigem
burdj. 9?un feftlt un$ nodj>eine

§ummerbrüf)e,
3u tiefer feigen «Sie jermalmten Joggen unb jwei gefcacfte

Sarbeüen / auf bie «Sie ein paar Gaffel voll 23ratenbrüf>e
gegeben baben, burdj/ fcbütten es in êrgangene Butter , legen ba$
i?ummerj?eifc(> taju , laffen allcä auffteben mit einigen Sropfen
Simonienfaft. Unb ein

23efd;amell
foH aud? nodp gemalt werben! — baju geben«Sie ju einem
QSierting jerlaffener SJutter, fo viel feinet 9)?ebt/ ba§ e$ einem
Seige ö'bnlicfy wirb/ ber jefcod; ntdEpt braun werben barf. «Sie
Iaffen nur bas 20?ebl anlaufen/ biß eS fdpaumt, unb gie&en bann

guten 9tafym ober fü§e 9£)?ild) ba û. 2)a wir e$ ju einem 2luf*
lauf brausen , mag e$ beinahe von ber S 'irfe eine$ 25ranbreigeS
fepn, in anbern gä'llen niufj man e$ öfters mit SDWdj fefcr bünn
mad; en , unb red; t lange fod;en.

©eflärte braune (Sauce.

Äßdpinn , SQJif̂en 0ie jwet «Sc&Spfloffplt>oOf brauner
<Sdj>u(> mit einem Cöffet voH Gonfomme unb einem Cöffel von
alten ollerreidpifdjen SSein unb fteben eö langfam mit fe$ $
@# alotten, einem Corbeerblatte/ etwas (Salj unb einem© träufji
dpen Sfcomian. 2lüe$ unreine Tlufgefliegene(4>6pfen «Sie ab, unb
feigen bat , auf anbertfcalb ßöjfel Singefottene burd? ein feinet
Jpaarjteb in eine «Saucecafferolle/ worin «Sie e$ mit © lace beftrei*
<$en unb fyeben, brei 53iertel(tunben vor bem ©ebraudje aber/
im Reißen SÖabe warmen; ober, um eine
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3 *alienifd;e (Sauce.
iu erhalten, geben (Sie in bie gegarte 6raun* @auce, wenn

biefe bereit̂ in ber gcfferolle beenbigt unb gefei&et ift, folgen»

fcen3 "f«| ! rofren jroci (Stoffel voll fein gefcfynittener

<£bampia,non$, eben fo viel Trüffeln/ einen falben ßöffcl grüner

$)eterfUie/ eben fo viel Äörbelfraut nebfl einem Coffel<2>4>aIot*

ten je^n 93?inuten lang, in ungefähr einein 93iertetpfunb 23utter,

flutten e$ bann auf baS Sieb , bamit bie 93utter abfaufc, fa^ en

eß, unb rühren biefe Sutfcat in bie braune © auce/ bie €5ie mit

©lace unb Cimontenfaft fyeben.
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