Ginfadye Sdywammerl-Suppen.

1. Steinpilze (Herrenpilze).

Die Swdmme miifjen feft und nidyt
moderig jein, wenn man ein ordentlidjes
Geridyt bereiten will. Sollten fidy aber
dennod) einige NMMaden darin befinden, fo
werden fjie, wenn gehorig gepubt, fein
aufge|dynitten, in etwas Salzwajjer gelegt,
das afjer abgejeift und in Gebraud
genommen. Die Sdwdmme werden ge-
pubt, der Stiel abgejdabt, fein aufge-
jdnitten, in einen Tiegel gelegt, mit
Waljer zugefetst und gekodyt, wahrend man
ein Einbrenn madyt, mit dem Sude von
den Shwdmmen gut verrithrt, etwas. fein
gefdnittene Peterfilie, Kiimmel, Sal3 und
Pfeffer dazu gegeben, mit den Sywdammen
aufgekod)t, nad) Belieben mit etwas Efjig
angeridytet. Dazu Knddel; auf dem Lande



werden fie meiftens 3u YMudeln als Tunke
beigegeben.

2. Sdywammerljuppe auf andeve Art.

Die Sdiwmdmme werden gereinigt, das
Braune von dem Herrenpilze abgejdyabt,
der Stengel abgefdydlt, der Poljter von
Innen herausgenommen, dann fein auf-
gefdynitten, einen Augenblik ins Walfer
gelegt, abgejeiht, in einen Tiegel Sett oder
Butter gegeben, die Sdmdmme daju mit
etwas Sal3 und Pfeffer nebjt einem ge-
jddlten Swiebel und jugedeckt ddampfen
lafjen. Mad) einiger Beit jtaubt man je nad
der Ulenge der Shwammerl mit einigen
Kodyloffeln voll UTeRl, einem ERISffel voll
fein gejdynittener Peterfilie, ldft fie etwas
dampfen, begieft fie dann mit Sleifd)-
brithe, je nadjdem man viel oder wenig
Suppe braudyt, oder in Ermanglung der
Sleijdbriihe mit Heigem Waffer, wo3u
man einige Tropfen NMaggi qibt, [aft jie
nodymals aufRodjen und ridytet fie 3u ge-
rojteten  Brotkrujten an. Aud) Ronnen
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Rleine KHartoffelknodelden dazu gegeben
werden.

3. Sdywammerljuppe aui andeve Art.

MMan pufgt und riditet die Schwamme
her wie im vorhergehenden Rezept, nur
daf man fie, ftatt 3u wajdyen, mit einem Tud)
gut abwijdt, fein aufjdneidet, in einen
Tiegel Butter gibt, Oiefe heif werden
lagt, die Sdywamme hineinlegt, mit etwas
Sal3, Pfeffer, einem ganzen Swiebel, etwas
gewiegter Peterfilie 3ugededtt rojten laft.
NMan muf Dbehutjam vorgehen, daf fie
fid) nidht anbrennen und dod) braun werden,
gieft etwas Sleijdbriihe dazu, aber nidyt
3u viel, und laBt fie weid) ddampfen.
Hierauf mufy man diefe Nlafje mit einigen
Hodyloffeln voll TTeRhl bejtauben, etwas
nod) diinjten lafjen, mit Sleijdbriihe iiber-
giefen und nodymals aufRodjen Ilafjen.
Dann werden ein oder 3wei Eidotter mit
einem ERloffel voll NTild)y oder Rahm,
mit einigen Tropfen Nlaggi verriihrt, Oie
Rodjende Suppe wird Odariiber ge|dyiittet
und heig 3u Tijd) gegeben.
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4. Suppe von Stodydywdmmen.

Diefe erjdjeinen |don im Iai und
wadyfen in Biijdjeln auf den Stoken ab-
gejdlagener Baumitdimme, am [iebjten
auf harten Holzern und aud) fehr gern
auf Lindenjtocken. Er ijt ein vorziiglider
Speijepil3 und gibt vor allem gute Suppen.
Die Sdwdmmdien werden gut gereinigt,
in Sdeibdien gejdynitten, [dnell gewafdyen,
in einen Tiegel Sett oder Butter getan,
die Shwammerl hinzugegeben, mit fein
gefdnittener Peterfilie und einem ganzen
ge|dydlten Swiebel, etwas Sal3 weid) ge-
biinjtet, mit einigen Hod)loffeln voll Neh!
gejtdubt, etwas bdiinften lajjen, mit guter
Sleijdybriihe oder in deren Ermanglung
mit Waffer, in weldjes man Nlaggi-Suppen-
wiirze gibt, gut verriihrt, aufgekodht und
dann heiy angeridytet.

5. Auf andere Art.
Die gereinigten Sdywdmme werden
fein aufgejdinitten, gewajdyen, mit Wafjer
jugefet, weid) geRod)t, ein Rellbraunes



~ Einbrenn gemadyt, mit dem Sude von den
Sdwdmmen verdiinnt, durdypafjiert, die
Sdywdamme dazu getan, einen ERISffel voll
Effig und etwas Hiimmel, Sal3 und Pfeffer
dazu gegeben, gut aufRodjen lajjen, mit
MMaggi-Suppenwiirze im Gejdymacke ge-
hoben und heify angeridytet.

6. Suppe von Taublingen.

Der graue Taubling ijt der bejte 3u
Suppen; jie wadjen im Sommer und
Rerbjt, hauptjadlid) in Madelholzern. Die-
Jelben werden gepuit, bom Stiel befreit,
gewajdien, in Salzwafjer gekodit, abge-
leiht, in einen Tiegel Butter gelegt, die
Swdmme daju gegeben, etwas diinjten
gelajjen mit Peterfilie und fein gejdnittener
Sdwiebel, mit 3wei Hodléffeln voll NTeh!
bejtaubt, mit Sleijdbriihe 3u einer Suppe
angeriihrt, etwas aufRodjen gelajjen und
heig 3u Tijd) gegeben.

7. Suppe von Rehlingen.
Dieje werden gepubit, aufgejdynitten,
gewajdien, in Salzwajfer abgekodyt, mit
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einem Stiikdjen Butter oder Sett ein
braunes Einbrenn gemadyt, mit Sleijdy=
briihe 3u einer Suppe verriihrt, die Rel-
linge Oazu getan, nodymals aufgekodyt
und heif angeridytet.

8. Suppe von Schafeuter (Butterrohrling).

Der Sdywamm wddjt jehr aufig in
Tadelwdldern, aud)y auf najjen Wiefen;
er ijt der billigite Sdwamm und wird
am wenigjten von Uladen angefrefjen.
Die braune, klebrige Haut wird abge3ogen,
weldje fehr leidyt fidy abziehen lafst, Oer
gelbe Poljter herausgenommen, in feine
Sdyeiben gefdynitten und wie die vorher=
gehenden Suppen behandelt.

9. Gemijdhte Sdywammerljuppe.

2 —3 Berrenpil3e, Sdafeuter, Birken-
jhwdmme und Srauenjhwdamme werden
gereinigt, fein aufgejdnitten, gewajdjen,
in einen Tiegel Sett oder Butter getan,
mit einer 3Swiebel, gewiegter Peterfilie,
Sal3 und Pfeffer gediinjtet, mit UlehI
bejtaubt, mit Sleijdbriihe oder Wafjer
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verriifirt, aufgekodyt, etwas Naggi-Wiirze
dbaju gegeben (welde in diefer Kin-
fidht gqute Dienjte leijtet, weil man nidt
immer Sleij@briihe hat) und heif an-
gerichtet.
10. Auf andere Art.

ird wie vorhergehende bereitet, in-
dem man die Shwdamme in eine Pfanne
oder einen Tiegel gibt, mit Wafjer iibergieft,
etwas Sal3, Kiimmel, Swiebel auf dem
Seuer kodyt, bis jie weid) find, ein dunkles
Einbrenn madyt, mit dem Sude verriifrt,
die Sdymdmme daju gibt, einigemal auf=
Rodjen [dft, mit etwas Efjig jduert, eine
Mefjerfpige Pfeffer dagu und dann 3u
Tijdy gibt. Die meiften Leute am Land
efjen fie als eine £ieblingsipeife, 3u Knddeln,
Mudeln 2. Der Srauenjdywamm oder
Rotjwamm wird im Hodhen [dwars,
aud) j§on im Aufjdneidenbldulid), des unge-
adytet madyt er die Suppe krdftig und gut.

1. Suppe von getrocdneten Sdhwdmmen.
Man nimmt joviel nétig getrodknete
Sdwdamme, weidit fie in lauwarmem
3*
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Wafjer ein, weldjes man ofters erneuert,
oriickt jie dann jum Gebraudje aus und be-
hanbelt jie wie die vorhergehenden Suppen.
Entweder gediinjtet, gejtdubt und 3ur
Suppe aufgefiillt, oder ein Einbrenn ge-
madyt und jur Suppe verriifrt mit etwas
Kiimmel, Sal3 und Pfeffer, nad) Gefdmadk
Elfig dazu gegeben.
12. Don den Champignons.

Dieje Shwamme erjdeinen in allerlei
Arten, namlid) in Selddhampignons, Adker:
dampignons, Sdyafdampignons, Wald-
dhampignons und Riinjtlih gezogenen
Champignons. Sie wadjjen meijtens auf
Wiefen, wo Sdafe geweidet werden, Gras-
plien und in Gebiijden. Ihr Gejdmadk
und Gerud) ijt verjdjieden, bdie einen
riedjen nad) MuBkernen, die anderen nad)
Anis, daher werbden fie aud) oft Anis-
dampignons genannt. Diele Ceute Rennen
jie nidht und meinen, fie jeien qiftig; der-
Jelbe ift einer Oer feinjten Sdymwdmme.
Mur darf er nidyt ausgeflogen fein, d. h.
jih nidht gang entfaltet haben, fondern er
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muf gejdlofjen fein. Die Thampignons
werden nidit nur - 3u Suppen, fondern
audy 3u Pafjteten, Ragouts ic. vermendet.

13. Suppe von Champianons.

Der Champignon wird gereinigt, die
Haut abge3ogen, Oer Stengel, wenn er
rein von IMTaden ift, abgejdjabt, in feine
Sdheiben gejdnitten, |[dnell in frijdes
Wajfer gelegt, in einen Tiegel Butter
gelegt, wenn er heify ijt, die Sdwdmme
dazu gegeben, mnebjt etwas fein gewiegter
Peterjilie, einer ganzen Swiebel, Sal3 und
etwas Pfeffer, und fo eine Dierteljtunde ge-
diinjtet. Dannwerden fie mit einem oder 3wet
Kodyloffeln voll NITehl bejtdubt, etwas nody

- diinjten gelajjen, mit Sleijdjuppe verritfhrt

aufgekodht, mit einigen Tropfen Nlaggi-
wiirse im Ge|jdymacke gehoben und mit
kleinen NlarkRIoBden 3u Tijd) gegeben.

14. Champignonjuppe mit Sparaeljpityen,

ird wie die vorhergehende bereitet,
nur daf man in Sal3wafler weid) ge-
kodyte Spargeljpifen 3ur Suppe qibt.
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Aud) Rann man nad) Belieben weid) ge-
Rodyte Karfiolrosdjen, aud) gebackene Gold-
wiirfel dazu geben.

15. Goldwiirfel.

Doneiner altgebadkenen Semmel werden
grofere 1IDiirfel gejdynitten, in abge-
Rlopftem @i umgekefrt, mit Sett obder
Sdymal3 gebacken und in die Suppe gelegt.

16. Champignonjuppe auf andere Art.

Die @hampignons werden gejdydlt,
die Haut abge3ogen, in Sdeiben gejdnitten,
fein 3ujammengewiegt mit einer Swiebel
und etwas Peterfilie, in einen Tiegel
Butter gegeben, das (Bewiegte dazu und
im Butter diinften lafjen. Nlan muf vor-
jihtig fjein, Odafy Oiefes mnidht anbrennt
oder 3u braun wird. Mad) einiger Seit
gieft man dazu Sleijdbriife, foviel man
Suppe ndtig hat, und lafgt fie einigemal
aufRodjen. Dor dem Anriditen [legiert
man diejelben mit einem oder Fwei Gi-
dottern und qibt jie Keif zu Tijd). Ge-
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badkenes Hervenbrot kann bda3zu gegeben
werden.
17. Hervenbrot.

Don alten Nlildjemmeln wird die
Rinde abgerieben, in Sdyeiben gejdnitten,
in abgeklopftem Ei umgewendet und im
Sdymalz gebadken, entfettet und in die

heife Suppe gelegt.

18. @hampignonjuppe auf andere Art.

Sdonen, Rleinen, gejdylofjenen Tham-
pignons wird die Haut abgezogen oder
abgejdyabt jamt dem Stengel, wenn er
gut ift, und in Rkaltes WWafjer mit
etwas Sal3 gelegt, damit fie jdon weif
bleiben. Dann gibt man in einen Tiegel
Butter, laft ifhn nidt 3u Reif werden,
gibt die gangen Champignons dazu und
diinjtet fie ungefdhr eine Diertelftunde nebit
3ujal von etwas Salz, dem Saft einer
halben 3itrone und 3wei bis Orei Ef-
[6ffeln voll Sleijdbriihe. Hierauf gibt man
bdie notige braune Jusfuppe daju, wiirst
fie nod) mit Maggi-Suppenwiirze, ldft

e
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alles nodymals gut aufRocdjen und gibt
es mit Champignonklofden 3u Tijd).

19. Champignontlofden.

Man nimmt 4 —5 Stiik |{fone grofze
Champignons, reinigt und pult fie wie
die vorhergehenden, wiegt fie dann Rlein
gujammen, roftet dieje mit Butter, etwas
gewiegter Peterfilie, einer 3Jwiebel und
etwas Sal3. Wdhrenddeffen rithrt man
ein Stiickdyen Butter ab, {dhldgt ein ganzes
Ei und die notigen Brofeln dazu, madyt
Rleine Klofden davon, legt fie in
Rodjendes Waffer, [dft fie 15 Minuten
Rodjen und legt fie in die Suppe.

20. Champignonjuppe mit Triifieln.

Dieje Suppe gleidit gang der vorher-
gehenden, nur mit dem Unterjdjiede, daf
man einige Triiffeln darunter f[dyneidet.

2]. Saljhe Schildtrdtenjuppe.
Ein halber Halbskopf wird in Salsz-
wajjer weid) gekodit und in Raltes
Wajler gelegt. Nlan gibt in einen Tiegel



iAoy

Butter oder Sett, madt von 3wei bis *

drei Hodyl6ffeln voll Mehl ein gelbes Ein-
brenn, verriihrt diefes 3ju einer Suppe,
paffiert es durd), laBt es aufkodjen und
jtellt es beijeite. Die Champignons werden
fein gejdnitten, in Butter mit Peterfilie
gedampft und 3ur Suppe gefdyiittet. Der
weid) gekodyte Kalbskopf wird vom Waffer
herausgenommen, in gan3 Rleine Stiicke
serjdnittten und aud) ur Suppe gelegt,
vor dem Anriditen nodymals feify gejtellt,
mit Sal3, Pfeffer und einigen Tropfen
Maggi gewiirst, ein Glasden Weifwein
daran gegeben und angeridytet.

22. Auj andere drt.
Wird wie die vorhergehende bereitet,
nur daf man ftatt der Thampignons qut

jubereitete, jdon gedampfte Sdywamme
dazu nimmt.

23. Odyjenjdyweifjuppe.
Der Odjenjdyweif wird mit ver-
jdjicdenen Krdutern weid) gekodyt, dann
ausgeldjt, fein zujammengejdynitten, wie
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" die vorige bereitet, und Odann mit gut
gedampften Schwdmmen oder Thampig-
nons eingelegt.

24. Gemijdyte Schwammerljuppe.

Die Rerrenpilze werden gereinigt, ge-
pubt wie die vorhergehenden, dann werden
orei bis vier jdone Champignons, von
welden die weife Haut abgezogen wurde,
feinbldtterig ge|dynitten, 3u den anderen
Sdywdmmen nebit 3wei oder drei NTordyeln,
weldye ebenfalls gut gepuyt werden miijjen,
in einen Tiegel mit Butter getan, nebjt
etwas Peterfilie, Swiebel, Salz und Pieffer,
weid) gediinjtet, mit Sleijdybriihe aufge-
filllt und etwas Rodjen lafjen. Tinter-
defjenn hat man von Suppenjpargel (das
Befjere davon) weid) gekod)t, abgefeiht
und 3u der Suppe getan; mit einem Ei
legiert wird diefelbe Keiy angeridytet.

25. Wurseljuppe mit Sdywdantmen.

Bwei bis drei abgejddlte Hartoffeln
werden langlid) gejdnitten und ins Wafjer
gelegt, ebenjo ein Hopfdjen Wirfing, 3wei
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gelbe Riiben, etwas Sellerie, Karfiol,
Peterfilie, 3wiebel, alles nubdelartig ge-
jdnitten, in einen Tiegel oder Topf
Butter oder Sett, das gejdnittene Wurzel-
werk gewajdjen dazu getan, etwas Sleijd)-
brithe dazu gegoffen “und fo Oddmpfen
gelajjen. Jijt alles weid), fo wird es mit einigen
Hod)l6ffeln voll TITehl bejtdubt, etwas
nod) anlaufen gelaffen, mit Sleijdybriihe
su einer Suppe verriifrt, einige Sddpf-
[6ffel voll geddmpjte Schwammerl dazu
gegeben und heify angeridytet.

26. Suppe von Mordheln (Mauradyeln).

Da die NMordjeln gerne in Sandboden
wadijen und mit viel Sand behaftet find,
jo ift es notwendig, daB man fie griind-
lidh mit lawwarmem Wafjer veinigt und
dann mit Raltem MWajjer abjdwenkt, bis
das MWafjer vein bleibt; dann legt man
fie auf ein Sieb zum HAbtropfen und
trodknet fie mit einem Tud) ab. Die NMordyel
iit ein vorziiglidher Speifepil; und als
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Ceckerbiffen gejudyt. — Die gereinigten
NMordjeln werden in Sdjeiben gejdnitten,
mit Butter, etwas Bitronenjaft, Sal3 und
Pfeffer weid) gedampft, mit etwas NTehl
bejtaubt, mit Sleijdybrithe 3u einer Suppe
verriihrt, mit einigen Tropfen Nlaggi-
wiirze im Gejdymacke gehoben und mit
Rleinen Spinatklofdien 3u Tijd) gegeben.

27. Spinattlopchen.

Bwei Hande voll rein ausgejudhter
und von Oden Stielen befreiter, |doner,
griiner, junger Spinat wird in Salzwajfer
abplandjiert, mit frijem WWajjer abge-
jhwenkt, gut ausgedriickt und mit einer
Swiebel fein gewiegt. IDdhrenddejjen
rithrt man 70 Gramm Butter |dhaumig,
gibt 3wei bis Orvei Loffel voll Semmel-
brdjeln, ein ganges Ei und einen Dotter
dazu, nebjt Sal3, und riihrt Oiefes mit
dem gewiegten Spinat gut ab. Nladyt
Rleine XIdgden in das Rodjende gejalzene
Wajjer und ldft jie einige Nlinuten lang-
jam Rodjen, nimmt fie mit einem Seih:
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[6ffel heraus und gibt fjie in die ange-
ridhtete UTordyeljuppe.

28. Miordyeljuppe.

Die NMordjeln werden geput und in
laumarmem Wafjer gewajdyen; dann werden
jie in MWajjer weid) geRod)t, auf einem
Sieb ablaufen gelajjen, nodymal mit frijdyem
afjer abgejdywenkt, fein 3ujammenge-
hadkt, mit Sleijdbriihe iibergofjen, nod)-
mals aufgekod)it und vor dem Anridhten
mit jwei Eidottern legiert.

29, Miordheljuppe auj andere Art.

Sauber gereinigte, junge, nidyt 3u grofe
Mordjeln werden in der Sleijdbriihe fajt
weid) gekRodyt, Odann Ildft man fie auf
einem Siebe gut abtropfen, wendet fie in
abgeklopftem Ei und in Semmelbrdjel,
weldje mit Parmefankdje untermengt find,
um. Dann werden fie mit heifem Sett
oder Sdymal3 gebacken, in heifge Slei|d)-
briilhe mit einigen Tropfen Nlaggi ge-
wiirst eingelegt, etwas angiehen gelafjen
und 3u Tijdy gegeben.
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30. §aljdye Niorcheljuppe.

100 Gramm  Rindsleber werden - ge-
wajdjen, mit Sitrone, Peterfilie, Swiebel,
etwas NMajoran, nad) Belieben eine Sehe
Hnoblaud), fein 3ujammengewiegt, mit
100 ®ramm Sett oder Butter [dhaumig
geritfrt, 3wei gange Eier dazu gejdhlagen
nebjt den ndtigen Semmelbrdjeln, mit der
fein gewiegten Leber, etwas Sal3 und
Pieffer fein abgeriifrt, wie 3u den Leber-
nockerln, und einjtweilen beijeite gejtellt.
Dann madt man einen Hudelteig von
einem i wie 3u den gejdnittenen Mudeln,
rollt ihn MNlefjerriiken dik aus und
jdneidet 6 cm lange und 6 cm breite
Streifen daraus, nimmt einen Kody[offel-
jtiel, umwickelt ihn mit den Streifen und
driikt fie oben und an an der Seite fejt
jujammen, taudyt die um den HKodyloffel
gewickelten Streifen 3ur BHdlfte in die
Lebermafje und halt fie jo lange in fiedend
heifes Sdymal3, bis das ®ebackene bom
Kodyloffeljtiel fidhy leicht herunterjdjieben
[afst. Der Stengel muf weif und Hohl
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bleiben, das Kopjden aber jdyon braun
werden. Die NMordjeln werden in die
Suppenterrine gelegt, mit Heiger Sleijd)-
briihe, weldje mit einigen Tropfen Ulaggi
im Gejdymacke gehoben wird, iibergofjen
und 3ugedeckt jwei Nlinuten fjtehen ge-
lafjen und dann 3u Tijd) gegeben.

31. Mordyeljuppe anf andere Art.

Dier bis fiinf Stiik gqut gewafjdene
Mordjeln werden abplandjiert, fein 3u-
jammengejdmnitten, in einem Tiegel mit
einem Stiikdjen Butter oder Sett heify
gemadyt, Oie gewiegten Nlordjeln nebit
gejdynittener Peterfilie und Swiebel darin
gerdjtet, mit 3wei bis drei KodyIoffeln voll
MeRl geftdubt, mit Sleijdbriihe 3u einer
Suppe verdiinnt, gut aufgekodyt und itber
Spinat-Knodelden angeridytet.

32. Don den Triifjeln.

Die Triiffel it fiix die hohere Kiidje
unentbefrlidf) geworden, denn jedes ®e-
ridit, weldes mit Triiffeln bereitet (ijt,
wird ftets mit grofem Beifall aujge-
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nommen. Es gibt aud) hierin verjdjiedene
Sorten von Triiffeln, namlidy: die Sommer-
triiffel, Oeutjdye Triiffel, Odie GeRrdje-
triiffel, die italienijdje. Triiffel, die weife
riiffel; die bejte Triiffel ijt die Perigord-
triiffel. Die moglidhjte Dollkommenkeit
erreidhen fie im Hlonat Januar. Mlan
findet aud) in Piemont die weifje Triiffel,
welde fefhr gejdydst wird.
Die Subereitung der Triiffeln.

Die Triiffeln werden durd) eine Biirjte
pon der Erde befreit und in Sand oder
trockener Erde an einem luftigen Ort bis
sum Gebraudie aufbewahrt. MWill man
fie beniifen, o mufy man fie im Ralten
Wajler abwajden, dann abbiirjten und
wieder abwafden, worauf man fie ab-
troknet und mit einem diinnen Mlefjer
die Oberhaut abjddlt. Nlan kann die
Triiffeln aud) rof efjen, mit Butter be-
jtreidgen, mit Salz und Pfeffer beftreut;
oder man kann fie aud) braten, gerade fo
wie die Kartoffeln in Heiger Ajde, und
nadydem man ifnen die Haut abgezogen
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hat, mit Butter. Diefes gilt jedod) nur
fiir die Bewolner jener ®egenden, wo
die Triiffeln 3u BHaufe find wie bei uns
die Kartoffeln. Su uns Rommen fie nur
in Biidjen und Gldfern verpackt. Sie
jind ein teures Produkt und Oienen Oes-
halb nur 3u feinen Speijen fiir Gour-
mands. '
33. Triiffeljuppe.

dur Triiffeljuppe Rann man die jog.
Abfille nehmen, wiegt jelbe fein 3ujammen,
diinjtet fie in Butter mit einem Glasdjen
NMadeira, bejtdubt die Suppe mit einem
Kodyloffel voll NTehl, lafgt jelbes gut an-
laufent, gibt das nodtige Sal3 jowie Oie .
gehorige Sleijhbrithe dazu, ldaft fie qut
aufRodhen, legiert fie mit einem oder 3wei
Eidottern und gibt fie gleid) 3u Tijd).

34. Saljche Triiffeljuppe.

Olan jdjabt um 20 bis 30 Pfennig
Odyjenmilz und wiegt jelbes mit Peterfilie,
ditronenjdnigel und Swiebeln fein, qibt
jwei Eidotter und ungefdhr drei bis vier
ERloffel voll Semmelbrojel dazu nebjt Sal3
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und Pfeffer und mengt diefes gut unter-
einander. Dann jdneidet man altge-
backenes NMildhbrot in Scheiben, gibt mit
einem Kaffeeloffel Rleine Haufden darauf,
oriickt fie leifht an und bddkt diefes in
heifem Sdymalz oder Sett [hon hellgelb.
Gute Sleifdbriihe wird mit den Triiffeln
in einer Terrine ein paar Nlinuten 3u-
gedeckt fjtehen gelafjen und zu Tijd) ge-
geben.

35. Wltomiinjterjuppe an §ajttagen.

In einen Tiegel gibt man Butter oder
Sdymal3, madyt von drei bis vier Eloffeln
voll NMehl ein Rellgelbes Einbrenn,
jdneidet gelbe Riibe, Swiebel, Sellerie,
alles fein wiirfelig, 3u dem Einbrenn, lafje
es nod) mitdiinften und verriihre es
mit MWaljer gut, it alles mitjammen
gut auskodjen mit dem notigen Salz und
Pfeffer, gibt dann die geddmpften Sdhwdamme
dbazu und ridytet fie iiber gerdjtete Brot-
krujten an. Aud) an Sleijdtagen ijt diefe
Suppe nidt zu verjdmdhen, kann mit



Naggi gewiirst und Rleine Bratwurt-
knodeldjen eingelegt werden.

36. Sdwammoerlflofe.

Drei bis vier Semmeln werden fein
gejdnitten, . mit Nlild)y und Eiern ein
Knodelteig angemad)t; derjelbe muf aber
fet gehalten werden. Drei bis vier jdone
Sdwdamme werden fein aufge|dnitten und
in Butter, Peterfilie, fein gejdnittener
Bwiebel und etwas Sal3 geddmpft. Dann
nimmt man den Knddelteig jur BHaljte,
driikt ihn etwas auseinander, gibt die
Sdywdmme darauf, dann den anderen Teig
und formt daraus einen djomen, grofen,
runden Knodel. Eine reine Serviette wird
mit Butter gefdmiert, der Knodel rund
eingebunden, in das Rodjende Salzwafjer
gelegt und eine Qalbe Stunde gekodyt.
Eingemadytes Kalbflei|d), Kalbshirn, Halbs-
[unge Rann dazu gegeben werden.

37. Gefronte Baupter mit Schwdammen,

Drei bis vier Semmeln werden fein

aufgejdnitten, mit NTild) angeweidht, dann
4%
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mit 3wei bis drei Eiern und etwas Sal3
gut abgemadjt. Es werden etwas grofere
Knodel als fjonjt geformt, in das
Rodjende MWajjer gelegt und eine Diertel-
jtunde langjam gekocht. Unterdefjen hat
man ein gutes Sdwammerlgemiije, wie
jdhon Ofters bemerkt, bereitet, die fertigen
Knodel herausgenommen, auf eine Platte
gelegt, mit fein geriebenen und in Butter
gerdfteten Semmelbrojeln jdhon abgefdymadlst
und das Shwammerlgemiije daju gegeben.

38. Knodeldyen von Scdwdmnien.

Sein jujammenge|dnittene Shmwdmme,
woju man alle egbaren Sdwdamme ver-
wenden kann, werden in Butter gedampft
oder gerdftet mit Peterfilie, dwiebel, Sal3
und etwas Pfeffer. Dann treibt man ein
Stiikdjen Butter oder §ett ab, gibt ein
Ei und Brojeln dazu und wieder ein Ei
nebjt etwas Sal3 und die nod) ndtigen
Brojeln, gibt bdie gerdfteten Sdymammerl
dazu, formt Rleine Knddel, legt fie in
Rodjende Sleifdbriihe, [afgt jie eine Diertel-
jtunde kodjen und gibt fie jamt der Sleijd-



briihe, weldje nodymals durdjgejeiht wird,
3u Tijdy.

39. Knddeldyen von Champignons —
Criiffeln.
Werden auf gleide Weije bereitet,
nur dafy bei den Triiffeln die Peterfilie
weqbleibt.
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