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biefer Sauce bed Geleed, des eingefoditen Saftes ober ber Marntelabe von
biefer Fvudyt bebienen. Ian verditnne etiwad bavon mit Waffer und Wein,
fodje e8 auf und madie e3 mit etiwad verdiimntem Lavtofjelmehl jetmig.

185. Sauce port Aepiehr. Gejdilte Aepfel wevben in Sdyeiben ge=
fdnitten, mit wenig Waifer, Wein, Citvonenjhale und einigen feingeftoRenen
bittern Manbdeln weidgefocyt, durdy ein Sieb obex einen feinen Duvdjjchlag
geftrichen, mit TWaffer unb Wein verditnnt, mit Buder gefiifit und mit etwas
in wenig Wafjer Hargequirltem Ravtoffelmehl 3it einer feimigen Sauce ge-
todit. €in Bujats von etwad nad) Nv. 24 geveinigten Covinthen ift qut,
aud) fann man nad) Lelieben ein wentq Birmmt mittochen.

136. Sauce bon Aprifojen und Piivjiden. Die Friidte werden
gefhlt und mit ein wentg Bafjev unbd den geftofenen Kernen dex Fritdhte
weidygefodyt, duvd) ein Sieb geftrichen, mit Waffer unb weifem Wein ver=
vitnnt unb iibrigens tweiter behanbdelt, toie e8 in Nr. 183 angegeben ift. Wenn
e8 feine frifden Aprifofen und Pfivficie giebt, fo bebiene man fidy der Diax=
melade von biefen Fritdjten, verbitnne fie mit Waffer und Wein, und fodje
fte mit bem Bujap von ein wenig Ravtoffelmedl jermig.

137, Chocoladen - Sauce. Y, Phund 127, NLH.) Chocolade
wird in Y, Quart (veid)l. 1/, Liter) Milch oder Salue aufgeldft und gefodt,
mit etwa 1/, Pfund (121, Neth.) Juder gefitt und mit 4 Gidottern ab-
gequixlt; odev wian nehme 2 Gidotter und einen leinen L5ffel Mehl* quirle
bied mit ein wenig Mild) oy und 3iehe die Chocolade damit ab. THill
man bie Sauce vecht fdhaumiq Haben, fo fdhlage man das Weife bon et
Ciern gu fteifemn Scnee, und mijdje denfelben, nadidem die Ehocolade mit
Cibottern abgequivlt ift, buv) immeviwihrendes Anfziehen mit einem Sy pf=
[5ffel darunter.

IV. Abjdynitt.

Don der Bubereitung der Suppen.

I Rlare Suppen von Fleifdbrihe.

Diefe bebitvfen, wenn fie qut fein follen, einev Friftigeven Fleijchbrithe,
al8 diefelbe nad) Nr. 87 erzeugt wird; man fetse daber, um etwa 4 Duart
(4%, Riter) trdjtige Brithe su gewinnen, 6 Pid. derbed Rinbfleify, 2 Pfb.
berbes Ralbfletfch und ein alted Hubn mit etwa 6 Quavt (fnapp 7 Liter)
Baffer auf, unbd fodje hievvon nad) dev in Nv. 87 angegebenen Weife eine
%nu‘iﬁon. Gin febr langfames Sodjen bexfelben ift duvdjaus nothwenbig,
damit fie fov wevbe. €8 verfteht fiy vow jelbft, dof oS Hubn Heraus=
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genommen twird, wenn e8 teidh ift. Wenn bdie Brithe nady 4ftitnbdigem
mthigen Rodjen duvd) ein Sieb ober Tud) abgegoffen ift, nimmt man dad
Fett davon rein ab und LGt fie eine Bievtelfunde vubiq ftehen, damit die
tritben Theildyen, weldje jede Brithe in fid) hat, s Boden fallen, giefht fie
al8bann in dag jux Suppe beftimmte Gefdiry behutjam ab, fivht fie mit
ein wenig it8 oder Juder-Jit8 (fiche Nv. 36) hellbvaun, fept fie toieder
aum Kodhen an’d Feuer und behandelt fie, wie weiter gezegt wird.

Bidweilen ommt e3 vor, daf die mit dex griften Soxgfalt gefodite
Brithe dennod) tritbe tveibt, was in ber Befdaffenbeit ded Fleifdes feinen
Grund Hat, und da ift fein andeves Mittel, um fie Mar u maden, als fie
mit Giweif au fliven. Man nehme zu obiger Quantitit Brithe 3 Ci-
weifie, quirle diefe mit ein wenig Brithe fax, vevmijde fie durdy titdytiges
Quirlen mit ber ganzen Briihe, laffe diefe auffoden, bann eine Bievtel=
ftunde langfam von dev Seite fochen, und giefie fie durd) ein fauber ausge=
wajdjenes leinened Tud), damit alle tritben Theile guritdbletben. — Befjer
ift e8 immer, wenn man das Kliren vermetden fann; ber feine Wohl=
gejdmad der BVouillon geht dabuvd) verloven, aud) vevvimgert fid) die
Qitantitdt derfelben. — Obige Quantitit Fleijdhbrithe ift a1t etner Suppe
fite 12 6i8 16 Perfonen hinveichend.

Die i newerer Seit aufgetommenen Fleif hertracte (befonders bad
Qiebigjdhe) werden hiufig aud) ftatt des8 Fleifdes oder um die Suppe u
Feliftigen, benupt. Die Anwendung derfelben ift jedod) fo einfach aud jeder
Gtiquette an bert Gefifien, in welden e8 vevfauft wird, u erfehen, daf 8
feinex ausfithrlichen Erliuterung bedaxf.

138. Suppe Julienne. Man fdjueide Mobhrritben, Sellevie, einige
woeifie Mitben, etwad Porree und einige gelbe Wirfinglohlblitter in feine,
aolllange Streifent, thie Alled zufantmen in eine Cajjerole mit etroad But=
tex und ein wentg Fleifdhbriihe, lafje e8 jugedect auf gelindem Feuer un=
tex Bfterem Umjdywenten fuvy einjdjwiten (e3 fann ein wentq gelblid) wer=
bent) unb thue e8 in die nad) Angabe ber vovigen Nummer beveifete, wieder
sum Kodjen angefetste Brithe. Man Taffe bie Suppe langfam an ber Seite ded
Feuerd nod) eine halbe Stunbe fodjen, nehme dasd Feit von berfelben rein
ab, witrge fie mit dem nbthigen Saly und vidte fie mit feingefdnittenen
gexBfteten Brodjdheibden an.  Statt der Brobdfdyeibdhen fann man Nodeln
(M. 57) pber Griedtlife (Nr. 61), ober aud) Fijd= ober Hithnerflife
(M. 58) tn die Suppe thun. :

139. SKlore Suppe mit Krdutern und Parmefan-Croutons.
Guppentrtiuter, beftehend aus Kerbel, einigen jungen Sellerie= und Salat=
blittern, Portulat, Gftvagon und ein wenig Gauerampfer, werben in Heis
nen Blittern gelefen, gemajdien;, eintge Male durdigeidnitten, in die focende
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PBrithe gethan und darin etwa eine Bievtelfunbe getocdst. Sind die Krtiuter
nid)t mehr jung, fo milffen fie in Waffer Hlandjivt werden, weil fie fonit
ber Suppe einen fivengen Gejdhmad geben. Ju ben Croutond nelme man
Gemmel, jdmeide fie in ditnne Seetben und ftedhe mit einem runbden Aus-
ftecher von ber Grdfie eined Sieigrojdienitiides runbe Sceiben davon aus,
tauche diefelben in wavme Butter, ftvene Parmefantife dic davauf, und
gebe et Groutons im Beifen Ofen obev mit einer glithenben Schaufel eine
fchine gelbe Farbe, Wenn bie Suppe angeridytet ift, giebt man diefe Cvous
tond Binein.

140. Framijijde Suppe. Dan jdineidet eine beliebige Menge Mohr=
vitbenr, Sellerie, Bohnen, Spargel, Blumentohl, weifte Ritben ober Wafjer=
vithen, Weiftohl und Wirfingfohl, nad)dem died Alles jauber gepusst und ge=
wajden ift, in hitbjde Stitde von quter Fovm, blandjirt 8, thut e8 in die
focjenbe tlave Brithe, und fiigt nod) griine Exbjen und Saubolnen (leltere
mitjfen bon threr Haut befreit fein) hingu. Wenn die Gemitfe beinahe weid
find, o thut man nod) allexlet Suppentrduter an die Suppe, (afit die Ge=
mitfe bollends weidifoden tnd ridytet bie Suppe iiber vimde Semmelfdet=
ben an, weldye im Ofen odex anf Kohlengluth gerdijtet find.

141. Siave Suppe mit Souerampier und verlovenen Eiern.
Sauerampfer wird von den Stielen geftveift, einige WMal durdygejdinitten,
mit ein weniq Butter weid) gefdwitt, um Abtropfen der Brithe auf einen §
Sdaumliffel gefdhitttet und danm in die Iodjende Fletchbrithe gethan. I
ber Sauerampfer jung und zavt, jo fann man ihn, naddem er von ben
©tielen befreit und zerfdinitten ift, ohne LWeitere8 in die fodjenbe BVrithe |

thun. Die verlovenen Eier werden nad) Nx. 6 Dereitet und wavm |

einer Affictte yur Suppe gegeben. — Andy fanm man Eier und Byod, auf
folgenbe Weife beveitet, zut diefer Suppe geben: Altbacenes Schwarz= odex
Weifthrod wird abgerasdpelt odev abgejdyilt unbd in bitne Shetbden von §
ver Grife eined Viergrojdenftitdes gejdinitten, die man damm tm Ofen
teoden viftet.  Bon diefent Brobfdjeiben legt man in einen dagw beftimme:
ten Porzellanmnapf ober in eine tiefe Sciifjel eine etiva 2 Finger dide
Sdjicht, gieft nad) und nadh jo viel fette, gutgejalzene Fleijdhbrithe bar= |
itber, Daf} Das Brod aufquellen fann, Iaft dajjelbe alsdann in einem mifig |
Beifen Ofen obert und unten fvuftig twerden, madyt bann feine Vertiefungen
n bad Brod, {dligt in jebe dexjelben ein Ei, beftreut die Eiev leidit mit
Pfeffer und Saly, fest die Sdiifjel wicderwm in den Ofen und [hfit die
Cier gav, aber nidyt hart werden. Mean Lifit die Schitffel mit bem Brod
und ber Etern befonderd jur Suppe herumreidyen.

142, Slare Suppe mit gejcnittenen Rudeln, Fadennudelre |
odev Macavoni,  Alle dret RNudelavten miifjen, ehe man fie in die |
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todjenbe Briife thut, suvor in focjendem Waffer Blandyict, in Laltent BWaffer
gut abgefpitlt wnd gum Abtvopfen auf ein Sieb gethan wevben, bamit fie
| Dbie Brithe nid)t tritben. Veim Bland)iven bex gefdymittenen Nuudelin b der
| Fabennubeln gebraudhe man die Boxfidyt, diefelben gany loder in dad ftart
| mallende LWafjer fallen au laffen, weil fie fonft leidit flimperig twexden.
Die Fabennudeln werden vov bem Blandjiven zevbrodhen, die Macavoni
. bingegen exjt nad) demfelben in Deliebig feine Stiide gefditten. Ge=
- wihnlid) witb ju den Jaudelfuppen ein Teller mit geriebenem Parmejan=
tife bejonberd herumgeveicht.  Nad) Belieben mag man and) Suppentvi=
tey tn die Nubdelfuppe thum.
143. RKlave Suppe mit verlovenem Huhn, Sdhivemmilofen
i§. 1. Dad nad) Angabe dex Nv. 72 beveitete und in fleinen Vedjerfor=
o men gargemadyte verfovere Huhn wird, nachden e ausd den Fovmen qeftiivgt
| ift, entwebex auf etner Affiette mit etwas davuuter gegofjener Bouillon bejon-
1 bers gur flaven Suppe herimgeveidht, dafi fid) ein jeder Gaft davon nad) Belie=
| ben abjtechen fann, odexr anan legt e8 gamy ober zerfdnitten tn bie Suppe,
- weldye nady ber am Eingangediefes Abjdnitted gegebenen Anmweifungbeveitet ift.
i ufterdem fann' man in etne flave Suppe Sdwemmilife nad) Nr. 40,
Gemmtelflige nad) Nx. 41, CiertliRe nad) Nv. 42, Fleijdytlbfe nad) Nr. 55,
feid, Sago, gebadenes SDEarE oder Peaxt auf Semmel jdmitte geben, unb
gt allem diefem nad) Belicben Friuter und Wivgeln in die Suppe nefuer.
| ”.«—— Dex Rei8 wird nad) Nr. 25 gereinigt 1und in einem Topiden obev etner
| Hleinen Cafferole mit ein wenig Vouillon auf feljr geImbem Feer ved)t
weidygebiinftet. — Der Sago wirh nad) Nr. 26 geveinigt, und mit ein
wentq Bouillon auf heifer Stelle vollfommen flav audgequollen. — Bumr
. gebadfenen Rmbermart wird bag Mavt juvor in gefalzenem Waffer obex
. Driibe ein wenig gefodyt wnd um Bevtiihlen hevaudgenonumen, in belicbige
| Otiide gefdnitten, mit Bieffer und Saly beftveut, mit G und Semunel
© panixt und in heifer Butter ober Fett ausgebacen.

II. Gebunbdene Subpen von Fleifd)brithe.

| Diefe Suppen werden entiweder mit Giern, ober Mehl, oder Semmel,
pber duvd) ben TNehlftoff der Hitlfenfritchte feimig gebunden. Sie editr=
fen feiner fo fraftigen Fleijdybritbe, al8 die flaven Suppen, wnd fonnen
pon ber BVouillon, wie fie nad) Nr. 37 getod)t wird, fehr wohljdmedend
subereitet werden. — Die Binbung mit Eidottern madyt die weifen Sup=
pen, bet welden man fie amwenbdet, uabxba ter, und giebt thnen foroohl
etnen angenehmeren Gefdymad, al3 aucf) ein ﬁeﬁcrc§ Ausfehen. — Wenn
man die weifen Suppen wmit fo- dielen Eidottern bindet, daf fle feimig
wevben, bedarf e5 eigentlid) feines Bujakes von Mehl; ba jebod) bie nur
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it Gievn gebundenent Suppert fehr Leidit gevinmen, o giebt man fowohl
aud biefem Grunde, ald aud) der Erfparnif von Eiern wegen, etner jeden
Gutppe, weldje man mit Eievn abquirlen will, etnen, wenn aud) nod) fo
gevingen Bufak von Mehl. — Die Shmadhaftigleit dber Suppen wird
nod) exhht, wenn mawn ein wentq frijde Butter und etivas Salhne zugleid)
mit ber Bindung von Ctern davunter mijdht. Cine Anzahl der folgenden

Guppen fonren owohl mit Elern gebunden, ald aud) ohne fie aufgetijdit

werbent, je nadydent mehv ober weniger Werth auf dad qute Ausfehen der-

felben gelegt wirh.  Nod) fet bemerft, daf ein Quart (ein veid)l. Lter)

Guppe wohl fitr 3 Perfonen hinvetdhend jein biirfte, vorausgefesst, dafs
nod) mebreve Gevidyte nad) dexfelben folgen. Wenn man alfo (nady N. 37)
4 Phmd Rindfletjd) mit 4 Duart (41, Liter) Wafjer aufjest und redit
Langjam fodjen lift, fo iwitrde man beinahe 8 Duart (fnapp 81/, Liter)
gqute Brithe davon gewinnen.  Nad) diefer BVeredhnung Lonnte man bon
4 Piund Fletjd) etne fehr qute Suppe fiiv 8 Perfonen Toden.

144. Suppe mit Graupen. Dan L4t die mit faltem Waffer wnd
einem Stiiddyen Butter aufgefestenn Graupen (auf 1 Duavt odex ein reid)=
lidied Riter Guppe redinet’ man 2—3 Loth [3—5 NUD.]) 1Y/, Stiunde |}
langfam fodjen und bewahrt fie vov dem Anbrenmen. Wenn fie babet ju |
btk wexden, gieft man ein wentg fodended Waffer hinguw. — Dann {djitt=
tet aman fie i das sum Rodjen der Suppe beftimmte Gefdivy, Jdligt fie
mit einem Stitddjen Butter qut duvd), damit fie weify werben, gieft bie M
burdjgegoffene Briihe (Nr. 37), von welder man bas Fett rein abgenom=
men hat, davauf, thut gany wenig Weiftmehl nad) Nv. b hingu, [ift e8
burd) titdjtiges Quivlen volfommen auf, und laft bie Suppe Eoden.
Einige Schetben von jungem Sellerie, welde man jebt it der Suphe gav=
fodyen [Gft, gebent ifv cinen vovtvefflicdhen Gefdmact,  Aud) fann man ge=
hadte Suppentriuter, tie fie in Nv. 189 angefithrt find, ufepem. —
BWill man der Grampenfuppe ein befferes Anfeben gebert, fo quirlt man fie
it einem oder einigen Eidottern ab; bied8 barf aber evft im Anugenblicfe
be8 nridytend gefdiehen (jiehe Nr. 20).

nmerlung, m weificften foden die Granpen in einer gut versinnten Fupfernen Cafferole.
S jevem ambderen Gefdive nehmen fie eine mefhr ober meniger blaugrane Farbe an; ein bes
fonberes {dmupiges, unappetitliched Ausjehen exhalten die in einem eifernen emaillivten Ge=

 fdf getodten Graupen , it befonders bann, wenn in biejem Gefif dbas Email bejdhadigt ift.

145, Suppe mit Reis. Man reinigt den Reisd nad) Nr. 25 wnd
ditnftet ihn in einem Thpjdjen oder einer Ieinen Cafferole mit Fletjchbrithe
und ein wenig Butter weid). Die Brithe zur Suppe wird mit ein wentg
eifmehl glatt gequirlt und eine BViextelfunde getoct, daf dad Mehl gar
wivd. - Nadidem dann der Rets in die Suppe gethan ift, wird diefelbe
entmweber mit einer Piaifon von etnigen Eidottern abgequixlt, ober fo, wie
fie ift, auf den Tijd) gegeben. Wean fann aud) die in dev BVouillon gefody=




ten Burzelt, ald Sellerie und Mofrritben, in Stitde {dnetben unb tn
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bie Guppe geben, ebenfo Suppentrtuter, wie in Nr. 189.
146. Guppe mit Gries. Manlafje die yur Suppe beftimmte Fleifd-

"‘ .~ brithe fodjen umb madye fie mit etroas in Butter gefdymittem Mehl feimig.

Dann Laffe man etwasd Gried unter fortwihrendem Rithren oder Quirlen
Dev fiebenden @uppe in diefe einfaufen, Yaffe fie nod) etwa eine Bievtel-
ftunbe fodjen, bewalre fie babei vor bem Ueberlaufen, wozut fie fehv geneigt
ift, thue nad) Belieben frtiuter und Wuvzeln, wie in der vovigen Jhm=
wer, in bie Guppe und quitle biefe, wenn fie ein beffered Ausjehen e
langen foll, mit einigen Eibottern unb etwas frijdjer Butter ab.

147, Suppe mit gejdnittenen Nudelnn. Die nad) Nv. 7 bereite-
ten Rudeln {dyiittet man gams loder in fodjended Waffer, rithrt fie um, damit
fie nidit Plitmperig wevden, T4t fie einige Minuten fodjen, gieft fie sum
Abtvopfen in einen Durdidilag, thut fie in bie mit ein wentg Weifmehy

| feimig gemadyle fodjenbde Fleifdhbriihe und ViRt fie bavin garfoden. Man fann

aud) in biefe Suppe nad) Belieben Wurzeln und Krduter geben (ficheNr. 145)
unbd biefelbe, fo wie fie ift, obev mit Giern abgequixlt auftifdhen.

148. Suppe mit Faden- oder Faconnudeln vder Ciergriup-
dhent. Alle Nubdelavten mitfjen, ehe man fie in die Suppe thut, in fodjen=
bem Waffer blandjivt werben. Wenn man fte unblandjivt in die Suppe
fchiittet, nimmt biefelbe efnen eigenthitmlidien, nidt angenehmen Gejdymad
an, bedhalb fdheue man die gevinge Mithe bes Blandjivens nidt. Jm
Uebrigen werben diefe Suppen wie die tn N, 147 bereitet.

149. Legivte Suppen mit Griesihnitten. Man vithrt einige
Loth (etwa 5 NLLH) Reid= ober Wiener Gried mit wenig faltem Wafjer
ein und {djitttet ihn u etwas fodjendem Waffer, Brithe oder WMildy, focht
ihn wlit ein wenig Butter und Saly unter tmmevwihrendem Rithren i

© eimem Ddident Bret, ftreidyt denfelben auf einem reinen Brete oder einem

flacjen Teflex breit auseinanber und glatt, und 4Rt thn extalten. Wenn
man die Fleifdjbrithe nad) Nv. 87 abgegoffert und wieder jum Kodjen auf
gefept Daf, utadt man fie mit etwad in Butter gefdywistem Mehl ein
wenig feimig, [GRt fle nod) eine Biertelfunbe langfam fodjen, damit bas
Meehl gax wird, quirlt die Suppe mit einigen Eidottern ab unbd reibt nad)
Belieben ein wenig Musdcatnuf davan, Die falte Griedmaffe fdymeidet
man in linglid-ievedige Stiide unb legt fie in die angeviditete Suppe.

150. Suppe mit Cierflifen. Die nad) Angabe ber vorigen Num-
mer Deveitete legirie GSuppe vidytet man mit Glevfldfen, welde nad) Nr. 42
bereitet und entweber mit einem LBffel ausgeftodhen oder mit einemn Meffer
in [inglidi-vievedige Gtitde gefdynitten find, an. Die QUbfe diirfen jedod




Suppen. 63
nidht mehr fodhen, fondern wan Yege fie in die Guppe, nadbem bdiefelbe
in bie Terrine gegoffen ift.

Man fann aud) die in dex Bouillon gefodjten uud in faubere Stiide ge-
fdnittenen Warvzeln nebft Suppentrtutern in die Sippe thun und an Stelle
dex Ciexflbfe Sdmemmilife nad) Nr. 40 oder Nodeln nad) Nx. 57 nebmen.

151. Suppe mit cingelanfenen RNudelt. Wenn die Fleifdbrithe |
mit ein wenig Weifmehl vexfest sum Kodjen gebrad)t ift, viihre man auf |
1 Quart (1 veidhl. Liter) Suppe 1 &t mit Dehl, ein weniq Muscatmuf |
unb Saly ju einer didfliffigen Maffe ein, laffe diefelbe entweder ald feine ¥
Ftiven vom LBffel ober ald Tuopfen durd) die Lidjer eined Sdaumlifiels |
ober Durd)fdilags in die fodjende Suppe laufen, lafje diefe nod) eine firze ||
Beit fodjen und quirle fie mit Eidottern ab. ‘i

152. Sviuter-Suppe mit gefiilltem Nopfjalat. Man verfode
Fleijdbrithe mit etiwad Weifmehl zu einexr ditnnfetmigen Suppe, laffe aud) |
einige in quie Form gefdynittene Sdieiben von jungem Sellerie davinweidy=
focdjen, fee Suppentriuter, wie in Ny, 139, hingu, zieche die Suppe mit
einigen Gibottern, ein wenig Sahne wnd einem Stitdden frifder Butterab, [}
und gebe den farcivten Kopfjalat in einer Affiette befonders dazir. — Der
Galat wird folgendexmafen beveitet: Man blandyive Heure, fefte Kipfe Sa=
lat, von welden man bie duferen qritnen Vlitter befeitigt hat, in foden=
vem Waffer, laffe thn in faltem Waffer verfithlen unbd lege ihn auf etn
- Sieb gum Ubtropfen. Jhum ftee man in jeden Salatfopf ein wenig von
' ver Fleifdfavce Fer. 10 oder bon dem Semmelteig Nr. 41, decte die Blitter
| toieder Daviiber, fo baff bon dev Favce nich)td su feben ift, und prefje den
alat in ber hohlen Hand u fdhbner Form. AlBdann lege man die Sa=
latfdpfe eng aneinanber in eine Cafferole, giefie etwas qute, fette Fleifdh=
brithe Dbaritber, fitge etwad Saly Dingu und laffe fie mit Papier bebedt
auf gelindem Fewer Langfom gar= und fury einfoden. Wenn bdie Salat=
fipfe 3u grof find, fo fann man fie beim Anvidten Halbiven.

153. Suppe mit Macaront und Pavmejon-Kije. Man fode
eine hinveidjende Menge Macaroni in Waffer weid), Hithle fiein faltem Waf=
fer ab unbd fdneide fie in fleine Stitde, Dann tocje man von guter Fleijdh-
brithe mit etwas Weifsme! eine blinnfeimige Suppe, quirle diefe mit einigen
Gibottern ab, mifdje ein wenig Salne, ein Stitdden frifche Butter, etwas
geriebenen Parmefanttife und ein wenig geriebene Muscatnuf bavunter und
thue bie Macaroni Hinein.

154. Sreb3-Suppe. 8u 3 Ouart (Fnapp 8, Liter) Suppe fode
man 45 Gtitd mittelgrofle Krebje in Waffer mit Saly ab, nehme bdie
Sreb8idmwinze hevaus, puse die Sfrebsnafen fauber aus, wafjdje und trodne
fie ab unb fitlle fie entweder wit einer Fijdfovce nad) Nv. 16 und tode
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fte i Waffer odex Brithe ab, ober mit einer Krebsfarce tad) Nv. 56 1wnd
bade fie tm Ofen.  Alle vothen Sdjalen der Krebfe fiofie man in einem
Mirfer vedit fein, fdmwige fie mit 12 Loth (20 RLtH.) Butter auf gelin=
vem Feuev fo lange, bis die Butter ein weniq fleigt wnd redit voth ift,
filge barn 1 Quaxt (L veid)l. Liter) Fleifchbuithe, etrwad gefdhnittenen jun-
gen Sellexie unb die geftofienen weifien Unterbiude dev frebfe himgu, die
nan guvbor von der Galle und ben graiten Fajern befreit haben muf, und
Iafje dies eine Dalbe Stunde langjam fodjen. UALSbamm giefe man die
Brithe durd) etn feines Sieb in einen Napf, giefie nod) ein toeniq Deifie
Bouillon auf die Schalen 1nd preffe diefe mit einer Kelle aus, daf alle
Buiter hevaustommt, Nad) einer Biexteljtunde nehme man mit einem
Lisffel die vothe Butter von dev durdigegoffenen Brithe ab und fese fie in
einer Cafferole auf gelinbes Feuer, fiige einige ERLH{l voll Mebl Hingu,
Iaffe bies ein wenig dwiten, giefie die von bden Krebsihalen abgegofjene
Brithe md nodj etwa 2 Quavt (2 reidhl. Liter) anbdeve qute Fleijbrithe
himg, quivle bie Suppe redyt glatt, laffe fie eine Bievtelftunde Fodjen, 3iehe
fie mit 2—8 Gibottern und ein wenig Sahne ab unbd witrze fie mit etwas
Museatmufy.  Veim Anviditen gebe man die abgepupsten Krebsjdmiinge,
bie gefitliten SvebSnafen, KredSElofe nad) Nr. 56, etwas in Heine Stitce
gefdyntttenen Spavgel, Blumentohl, Morcheln, aud) wobl eitten L5ffel voll
guiine Grbfen, tweldes Ales vorher befonders abgefodht fein muf, in die
Guppe.  Gine Prife Buder milbert den Gejdhmact ber Suppe lieblid.

155. Suppe cardinale. Man fodit von guter Fleijdhbuiife mit
etwas in Lrebsbutter gefdiptem Mehl eine feimige Suppe, vermijet diefe
mit Graupen oder Reid (weldies man wie in ben Nwmmern 144 und 145
bejonber3 gefodht hat) und quirlt fie mit Gidottern ab.  Ginige RLbfden
bon )= oder Rrebsfavce mag man in diefe Suppe geben.

156. Ralbfleiich-Cupperr. Dan fann bie von Rr. 144 bis 158
be[djricbenen Suppen aud) von Ralbfletfdybrithe beveiten. Sie werden freilid
weniger Friftig, al8 bie von Rindfleifdhbriibe, jedodh aud) wollidtedend.
— Da8 Ralbfletfd) wird gewafdien, in fodendem Waffer Blandivt, in fals
tem TWaffer abgetithlt, in pafferive Stitde gefdinitten, fouber ausgepupt wnd
mit dent duvd) etn Sieb gegoffenen Blandjiv-Waffer wieber aufaefest; nad=
bemt man e dann gut ausgejdyiwmt Hat, thut man ehwad Sellevie und Porree,
eine Peterfilienmourzel und einige Mohrrithen nebft et wenig- Saly davan,
(it bas Fleifd) weidyfoden und giefit die Brithe alsdann durch ein Sieb.
Das Fletid) wivd nod) etnmal audgepuist und in die von dev Brithe bevei=
tete Guppe gegeben.

157. Hammelfletich-Suppen. Gleidivie von Salbfleifbriihe farn
man aud) von Hammelfleijdbrithe die Suppen von N, 144 bis 153
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fdmadBaft bereitenr, mur mufy bas Felt von leptever juvor febr vein abs
genomumen werben. Auferdem fanm man fid) dbex Hammelfleijdbrithe aud
sur Subereitung der BVobuen= und Ravtoffel-Suppe, der Panadben-Suppe
Jtr. 180 und dex Suppen Nr. 161 und 186 Hedienen.

158. ©uppe bon Kalberlungen. Man wijdt die zerfdnittenen
Qungen und dasd Hevy vedht Jauber, fest fie mit hinverdhendem Wafjer auf's
Fewer, Vgt fie foden, jddumt fie qut aus, thut einige Suppermmwuvzeln,
eite. Biotebel unbd etwad Saly hingu, und Yt fie fangfam weidioden.
Dann giept man die Buithe duvd) ein Sieb, fiigt etwad Weiftmehl unbd
Graupen, bie wie tn Nr. 144 vorher gefodit find, hingu, Yocht bavon eine
fetmige @uppe, [ifit diefe mit etwad gehaditem jungen Selleriefraut, Revbel
und Peterfilie nod) eine Bievtelfunde fodyen 1wnd quirlt fie mit einigen Ei=
bottern ab.  Man giebt Semmeltlife nad) Nr. 41, ober leine, tundge=
jehtilte wnd in Waffer mit Saly weidgetodjte Rartoffeln nebft den in Eleine
faubere Stiide ober Sdyeibdjen gefdhnittenen Lungen in die Suppe.

159. Hithuner-Suppe. Man fodje von einem obev mehreren alten
Dithrevn, welche man gut geveinigt, gefengt und gewafjdyen hat, mit Waifer
over [eidyter Rindfleijdhbrithe, Saly und Wurzelwert eine Bouillon unbd bexeite
von devfelbert, wenn fie duvd) ein Sieb gegofjen-ift, Suppen, wie fie in den
Jummern 144 618 153 angegeben find. Die Hithuer werden, in faubere
Stiide gejdynitten, in die Suppe gegeben. — Wenn nan Graupen=, Reis-
oder Gries-Suppe bon bdiejer Bouillon beveitet, fann man aud) gefitllte
Reebnafen, wie tn Nr. 154, oder Semmeliifdhen nady Nr. 41, und ab=
gefodyten. Spargel, Blumentohl und Movdyeln dagu nehmen.

160. Tauben-Suppe. Naddem bie Tauben qut geveinigt, gefengt
unbd gewajdhen find, fest man fie mit Lodjendent Wajjer auf, fddumt jie
qut qus, thut Suppemvurieln und etwad Saly davan wud fodt fie weid).
Die Brithe wivd durd) ein Sieh gegoffen und mit etioas Weifmehl u einer
diinnfetmigen Suppe getodyt, in welder man gehactte Suppentriuter, wie
m Nr. 189, garfodjen lift. KUdfden nad) Nr. 41, oder Nodeln nady
JNv. 57, ober GriestBRe nad) Nv. 61 twerden in Waffer abgelodht und
nebit ben int Hilften odev Biertel gefdhnitternen Tauben in die Suppe ge-
geben, nadjbent man biefelbe mit einigen Cibottern legivt unbd nad) Belieben
mit ein wenig geviebener Muscatnuf gewiivzt fat.

161, Frangdjijhe Jiwichel-Suppe. Man fdymeide Heine mweife
Biiebeln in Hiljten und dann in feine Scjeiben, jdwise fie mit Butter
auf gelinbem Feuer gelblid), laffe einige Loffel Dehl bamit durd)jdywigen,
giee Fleifdhbrithe oder aud) nur fodended Waffer hingu, und fodje hier-
bon, nachbem bas Weehl Elargequivlt ift, eine ditnnfeimige Suppe, witvze

©deibler's Rodbud. b
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 Diefelbe mit ein weniq geftoffenem weifien Pfeffer, Saly und Muscatnuf,

und ridyte fie itber geviftete Sdjeiben vou Milchbrod am.

162. Pommerjdje Suppe mit Bohuew. Dian fode weife Boh-
nent in Waffer weid), freide etnen Theil davon duvd) ein Steb, fitlle Fleijd)=

brithe, welde ettad fett jein famr, davauf, und fodje bievoon wmit ein

wenig Weifmell cine feimige Suppe, thue'etwas feingehacten Majoran,
Peterjilie wnd Kexbel uud bre ganzen Bohnen davan, und laffe die Suppe
nod) etne Bievtelfunbde foden. Der in der Brithe weidgefodjte wnbd
Glitde gefdjnittene Sellevie fann aud) in die Suppe gegeben werden. Bor=
trefflich) eignet fid) Gtinfeflein, al3 Flitgel, Kopf, Hals, BVeine, WMagen
und Hery, st dbiejer Suppe.  Wan fodje daffelbe, nadybemr man ed qut
getetnigt hat, mit Waffer, Salz und Wurzeln weid) und beveite Hon der
ourdigeqofienen Brithe die Suppe. Dad Glinfeflein wird audgepupt und
in bie Suppe gegeben.

163. Bohuen-Supiie mit Sped. Man todje ein Stitd fhwadigerdu-
derten mageren Spect in Waffer weid), giefie bie Spedhrithe duvd) ein Steb
unbd nefme von berfelben bas Fett ab.  Bu gleicher Beit fodje ntan weifie
Bobhnen in Fluf- oder Regenwaffer weid), giege das Waffer ab, fdlage die
Hiilfte der Bohmen duvd) einen Duvd)fchlag, fiige die Spechrithe, ein wenig
Weitmehl, etwad feingehacten Majovan, Peterfilie, Kexbel und junges
Selleviefvaut hingu, fodje Hiervon ene feimige Suppe, thue bie iibrigen
Bohnenr Hinein und laffe Alled gufanimen nod) eine Bievtelftunde fodjer.
Der in Stitde gefdmittene Sped wird in die Suppe gegeben.

164, Pommeridhe Suppe mit Kavtoffelr und Ente. Man Yode
eine Gnte in Waifer mit Wurzeln, Salz unbd einev Heinen Fwiehel weid)
b giefle die Brithe burd) ein Sieb. Bon derfelbenr mit dem Bufals vou

Rindfletihbrithe und WeiRmehl fodhe man eine diimnfeimige Suppe, thue

ein wentq feingehadten Majoran, Kevbel, Peterfilie und Sellevielraut
bavan, und laffe fetne, rundgefdhilte, in Waffer halb gavgefodyte Kavtof=
feln it ber Suppe vollendsd gorfodjer. Beim Anviditen gebe man die in
hitbjche Stiide gefdnittene Ente in die Suppe.

165. SKavtoffel-Suppe. Man fodht die abgejdilten und abgemas
{dherten Ravtoffeln n Waffer Halb gar, giefit bas Waffer ab, fitllt wiederum
fiebenbes Wafjer auf bie Kartoffeln wnd Laft fie vollexds gaviodjen, dod) midit
serfallen.  Nun jdhiittet man die Rartoffeln zum Abtropfen in einen feinen

Durdyjdilag, veibt fie Durd) biefen in den Suppentopf, gieft Fleijdbrithe oder -

Yodjendes Waffer davauf, fitgt etwas Butter, etwad feingehadien Revbel
unb Petexfilie, aud) woll junges Sellevietraut und feingehadten Schnitt=
Youd) nebft Demn nbthigen Saly Hingw, quirlt Ales qut untereinander md
fodjt hievbon eine jeimige Suppe, welde man mit Eidottern und etwad
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©abne abquirlt, nad) Belieben mit geviebener Muscatnufy und Preffer
witvzt unb iibev witrfelig gejdnittene, gelbgebratene Semmel anvidjtet.

166. Sonerantpier-Suppe. Man focht von Fleijdhbrithe mit et-
wa8 in Butter gejdywittem Mehl eine fetmige Suppe, thut eine gute Hand=
boll Sauevampier, der von ben Stielen geftveift, gewajden, n jhmale
Gtretfenn gefdynitten und mit ein wenig Butter weidigeicwibt ift, bhinein,
Lift bie Suppe nod) eine furge Beit fodjen, quirlt fie mit eintgen Eidot=
texnr, Die mit etwas fiifer ober faurer Sabne verbitnnt find, ab und mijdt
nod) etn wenig frijde Butter davunter. Man giebt entweber Reis, wel=
der nad) Nr. 145 getodit ift, ober Heine vundlide gevijtete Semmeljdei=
ben pber pexlovene Eier in die Suppe.

Wan fonn fibvigend aud) den Souerampfer, natielid) in gubferer
Menge, al8 oben angegeben, nadidem ev in Butter weidigejdhint ift,
ouvd) ein feines Sieb fiveichen, das Pitvee mit der wie oben mit TWeift=
1mehl feimmig gebunbenen Brithe vermijdjen unb bdie Suppe wie borhergehend
mit Eiern und Salne legiven. ;

167, Suppe mit gebadenen Mehlevbjen. Man Lot von Rind-
fleifch- ober Ralbfleijdy=, Hithner= oder Taubenbyithe mit Weifmehl eine
bitnmfeimige Guppe, thut Suppentriuter und die witvfelig gejdnittenen Wite=
3eln aus der Bouillon daran und zieht die Suppe mit etwigen Gidottern ab.
Die gebadenen Grbfen madyt man folgendevmafen: Man withet 2 Gier mit
Mehl 1md ein wenig Saly 3u einer didflitffigen Maffe an und fetst Bad=
butter nach Nr. 21 auf's Feuer.  Wenn die Butter beif 1ft, gieft man die
Maffe in einen Durdyjchlag ober Schoumlsffel, Halt benjelben fibey die heife
Butter umd bictt die Txopfen, weldye durc) ¥ Weher des Durchfchlags in
die Butter fallen, Hellgeld aus, legt fie auf LWidpapter, damit das Fett
Devaussieht, und giebt diefe gebacfenen Erbien beim nvidjten in die Sippe.

168. Ginfadje Linjen-Suppe. Gut verlefene und gewafdjene Lin-
fen wexben in Flufiwaffer weidjgetodt und zum Abtvopfen auf ein Sieb
gefdjiittet. ~ Nun focht mam vom Fleijdhbrithe mit etwad Braunmell
([. Ttr. 5) eine ditunjeimige Suppe, thut die Linfen nebft etwns gehacktem
Rerbel unbd Peterfilie und bem tn Witefel ober Scheibdjen gefdnittenen
Sellevie aud bev Bouillon Binein und Rt ALes ufammuten nod) eine
Biestelftunbe foden.  Man tanm die Linfen-Suppe aud) mit Spechrithe,
Wie bie Bohnen-Suppe in Nr. 168, beveiten.

169. Griine Saft-Suppe. Um dicfe Suppe Hevguftellen, dneidet
ober hadt man einige Hinde voll Peterfilie, Spinat, Kevbel, Schmitt=

. Toud), audy etwas Gundermann und Stafgarbe vedjt fein und sexftampft

biefe Rrdutermaffe in einem Mirfer, damit dev guitne Saft hevausdringt.
Nadbent dies gejdehen, Yegt man ein Leinentud) itber ein beliehiges
: ; 5#

ey




68 Suppen.

Gefdive, fdiittet bie zerfiampfte Maffe bavauf wnb britdt ben Saft mine
ben Plinden vollends qus. Ein veidlidjed Biertel-Duayt oder reichliches
Bievtel-Liter bon diefemn griinen Safjte Wwirh nun in einen 2 Quart oder
2 veidil. Riter haltenben Topf gethan, 2 Eibotter und einige LWfel DRehi
davin zevquivlt und fodann bey Topf mit fodhender Fletfchbrithe vollgefitllt.
Diefe Suppe fieht fehr jhin aud, jdmedt fehr frifiig und wird gewidhn-
lich mit in Butter gerisfteten Semmelfdnitten angeviditet. Danche geben
obev vermifdien fie aud) mit gefochtem Reis ober Grdaupdien; Andere geben
fie mit fleinen KIBFden, Tubeln, Nodeln und dexgl. Soll dieje Suppe
ved)t {dhin guitn ausfehen, fo ift die Hauptbedingung dabet, daf man fie
nur furge Beit foden laffen barf.

170. Sexbel-Suppe. Man jdwige etwas {deibig gefdnittenen Sel-
lerie in tweniq Butter, laffe ihn aber nidit gelb werden, thue etiwas Mehl
bingut, Laffe Daffelbe nod) ein wenig fdwiten, fiille Fleijd)briibe darauf und
fodje Dierbon eine feimige Guppe, giefie biefe durd) ein Sich, daf ber Sel-
levte guvitcfbleibt, fitge etwas feinblitteriq gepfliutten obev gehadten Kevbel
Bingit und laffe die Suppe nod) eine Bievtelftunbe langfom foden; alBdann
atehe man fie mit einigen Gidottern, etiwad Sahne und frifder Butter ab,
und ridjte fie itber feine Scheiben bon Mildbrod ober Semmel, welde
supor im Ofen gelbgerditet ober in Butter gelbgebraten find, am.

171, Suppe von Graupenjeim. Man focdhe Graupen mit Waffer
unbd ein weniq Butter red)t weid), ftreidje fie duvd) ein Sich, verfese den
burdgeftridienen Setm mit Fleifdhbrithe unbd ein wenig WeiRmehl unbd focje
eine fetimige Suppe bavon, 3iehe diefelbe mit einigen Eidottern, Sahne und ein
tentq frifdher Butter ab, und vidyte fie iKbev feine Witrfel von Mildhbrod an.

172, Hamburger Aal-Suppe.  Fitx 12 Perjonen fodie man nad
ber in Nr. 87 gegebenen Anieifung von 8 Pfund Rinbdfleifd) cine Bouil=
Ton. Ginen Yal von etiva 3 Pfunb ftveife man ab, nehme thu aus, Jdneide
thn au8 ben Griten und n Stiide von etwa jwet Finger Breite, und
todje biefe in etwad Waffer mit Effig, einer Bwiebel, Gewitry, Saly, ein
wenig Salbel und einem Lovbeerblatt gar.  Eine BViertelmele (Enapp
1 Riter) Bivnen fdneide man in Biertel, nehme die Kerngehdufe Hevaus,
fdhdle bie Birnen ab und fodje fle mit Rothwein, Waffer, Bimmt wnd
Buder weid), — Sellevie, Peterfilienmurzeln und Miobhrritben {dnetbe man
in exbfengrofie Witvfel und foche Diefe nebft amet Obertaffen voll feiner
gritner Grbjen in Fleifdhbrithe weid). — Ctvad Spavgel pupe man,
{dmeide thn tn Heine Stitcfe und Yodje hn n Waffer weid). — Schwemst=

f(6fe obex Nodeln Geveite man nad) den Nummern 40 ober 57 unbd fode

fie in Fleifdbrithe gar. — Rvéuter, wie Peterfilte, RKerbel, Majoran,
Salbei, Gjtragon, Bafilitum, Thymian und Sellerieblitter, hade man
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fein unb fodje fie in etwad Briihe gar. — Nadybem man alle diefe Vo=
bereitungen gemadyt hat, laffe man die durdgefeihete Fleijdibrithe fodyen,
fiige bte ebenfall3 buvdigefeihete und vein abgefettete Aalbrithe nebft einer
balben: Flajche weifem Wein hingu, mifdhe fo viel Braunmehl (Nr. 5)
bavunter, bafy bie Suppe feimig wird, laffe diefe eine Stunde langjam an
ber Ceite Ded Feuers fodjen, nefme Fett und Schaum von derfelben
ab, thue die Krduter, die Wurzeln und grinen Erbien, ben Spargel, bie
Bivnen mit der Brithe, den Aal und bie KbFe Hinein, und wiirse die
Suppe, die etnen fiifi-fiuerlidhen Gejdymad Haben muf, mit dem nithigen
Galze und etwas geviebener NMuscatnuf.

173. Gine andeve Anl-Suppe. Man ftveife einen Aal ab, {dyneide
ihn aud ben Gviiten und in grofwitrfelige Stitde, unbd fodje diefe wmit
Waffer, Cjftg, Salbet, Bwiebel, Saly und Gemwiiry ab.  Weun der Aal:
berfiihlt ift, nehme man ihn aud dex Brithe, qiefie diefe duvd) cin Sieb,
entfette fie, vermifdye fie mit quter Fletfd)briihe, thue Weifmehl daran und
fode hievbon eine fetmige Guppe, In dexfelben fodhe man feinfadig ge=
{thnittenes Wurzelwert, ald: Sellevie, Mohrvitben und Peterjilientvurzeln,
und einen guten Taffenfopf voll guitner Crbjen weid), thue feingehadts
Srtiuter, al8: Thymian, Vafilifum, Saverampfer, Sellerietraut, Kerbel,
Peterfilie, Salbet, davan, legive die Suppe mit Eidottern und fjourer
Galhre, unbd ridyte fie mit dem Aal und mut FijhEBRen, die man von dex
gatce Nr. 16 gemadht und jur Hilfte in der Suppe gargefod)t, uv an=
beven Hiilfte aber in Badbutter gelbgebaden hat, an.

114, Fijd)-Suppe. Man putie Hedhte mber Sander ober Barfe ab,
nehie fie aus, wajdye fie ved)t vein, dneide fie aus den Guliten wnd in
Heine 1unbe Stiide, foche die Hilfte derjelben in gefalzenem Waffer gar,
bie anbere Hilfte aber falze man ein, panive fie mit Gi und geviebener
©Gemumel, 1md brate fie tn Butter 3 hbner Hellbrauner Farbe. Bon den
bon ben Riemen Befreiten Rpfen wnd Grliten ber ausgejdimittenen Fijdhe
unb einem quten Theil fleiner Fijdhe, weldje ebenfalld gepupt, audgenont=
wen und qut geveinigt find, fodje man folgendermafien eine BVoutllon:
WMan thue etwas Butter in eine Cafferole, belege den Boden devjelben mit
{dheibig gefchnittenem LWurzelwert und Bwiebeln, lege die Fijdhe binein,
fiige ein Lorbeerblatt, einige Gewitryndgel und ein wenig Waffer Hingu,
fetse die Gafferole auf nidjt 3u ftavted Feuer und lafje bie ijde fo lange
[dmoren, bi3 bie Flilffigreit tury eingefdhmort ift wnd fidh eine weifliche
®lace auf bem Boben dexr Cafjevnle gebilbet hat. Dann giefe man Wafjer
datauf, thue ein wenig @aly bavan, laffe die Brithe etwa eine Stunbe
langfam fodjen und giefie fle burd) ein feines Sich.  Nun fdywige ntan
etwad fdyeibig gejdyuittenen Sellerie in Butter gelblich, thue Mrehl hingy,
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Iaffe bied nod) ein wenig fdhiitien, fiille die entfettete Fijd)-Bouillon bar=
auf, fode Hiervon eine feimige Suppe, ftreidje diefe duvd) ein Sieb, laffe
fle mit etwas gehadtem RKevbel, Peterfilie und jungem Sellevietraut nod)
einte Furze Beit fodjen, quirle fie mit etnigen Eibottern und etwad frifder
Butter ab und ridjte fie mit den geloditen und gebadenen Fijdftiiden an
Nad) Belieben fann nan aud) einige vou ber Favce Nr. 16 beveitete Fijd)-
tlbfte in bie Suppe geben. :

175. Gine andere Fijd)-Suppe. Man fodie gefdilte Ravioffeln in
Waffer gar, reibe fie durd) etn Steb, fitlle Fijdh=Louillon, nad) Nv. 174
Dereitet, davauf, thue ein wenig Weifmehl daran, quirle Alled qut unter=
einanber und laffe e8 fodjen, fiige etwas gehactten RKerbel und Petexfilie hingu
und quirle bie Suppe, welde qut feimig fein mufy, mit einer Laijon von
Gibottern und Sabne ab.  Nad) Belieben fann man etwad witrfelig ge-
fchnittene und in Butter gelbgebratene Semumel in biefe Suppe geben.

176. Mod-Turtle-Suppe. Man nimmt Hierzu einen vedit weis
fien, fauber abgebrithten Ralbsfopf, trodnet bdenfelben qut ab, femgt ihn
auf einer Spivitudflamnte, {dnetdet hn unten und oben ber ¥inge nad)
auf, B[t mit etnem fdjarfen Peeffer die fleifdhige Kopihaut von bem Kuo-
den [o8, it bie Ropfhaut in Iauwarmem Waffer red)t et wdfjern,
Blandjivt fie und fodyt fie in fetter Fleifhbrithe ober in LWafjer mit ettvas
Fett von Dev Fleifchbrithe, einer Bwicbel, Saly, Wurzelwerf und ein
menig Gemwiicy meid).  Man [hft ben KalbStopf tn ber Briihe vertithlen,
Tegt ihn auf eine fladje Sdjiifjel, bdectt ein nafjes Tud) davitber, Yegt ein
mit einigen Gewichten bejdywertes Bretchen davouj und [ERE den Kopf
erfalten. Die Brithe feiht man durd) ein Tud). — Die Hirnjdjale bed abz
gehiuteten Kopfed haut man auf, nimmt das Gehivn hevaus, legt dafjelbe
in falted Waffer, befreit ed von den Hauten, fodht e3 in Waffer mit Ejfig
und Saly eine Bievtelftunde und Lifit e8 ecfalten. Die Bunge jdneidet man
Beraus, blandhixt {ie und fodit fie mit dewt RKalbstopi weid). Die Knodjen
bes Ralbstopfes zerhadt man, legt fie in eine Cafjerole, beven BVoden mit
etwad Butter, jdeibiq gejdnittenen Suppenrourzeln und Jwicheln bedectt
ift, fiigt etwas Peterfilie, einige BLittden Bafilifum, ein wentg Thymian,
ein Lorbeerblatt und ein Weinglas voll Waffer hing, lhfit diefes auf nicyt
aut ftavtem Feuer ugededt jo lange fdhuoven, Bi8 fid) auf dem Bobden der
Cafferole eine braune Glace gebilbet hat, gieRt etwad Wafjer barauf, Lift
bie Brithe etnige Stunden fehr langjam todjen und feibt fie duvd) ein Tud).
— Bon Rindfleifd) and Ralbfleifd fodjt man wihrend dev Jubereitung bes
Ralb3topfes eine vedyt qute Bouillon und feiht diefe ebenfall8 burvd ein Tud).
8bann jdwint man Butter und DiehL qelblicy, fitllt die Fleifhbriihe, die
Xii8 von den Knoden und die Britbe von dem Kalb3topf (Alles qut entfettet)
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oarauf, fodit Hievvon eine fetmige Suppe, Lifit fle einiqge Stunden an bey
Geite De3 Feuers focher und ninunt wihrend diefer Seit ben Schaunt 1nd
bas Fett, weldes fid) auf dex Oberfliche der Suppe fammelt, Hiters ab.
Werm bie Suppe bon ber Rnodjen-Jits nidht braun genug werden jollte, fo
fiebt man fie mit wenig Fleifd)= ober Juder=Jits. Cin wenig Cayenme=
Pfeffer (Cinfengrof auf eine Suppe fitr 12 Perfonen ober 3—4 Duart [3Y,
bi8 41/, Liter]) wivd ebenfalls an die Suppe gethan. — Wiihrend die Suppe
nun flavfodyt, jdneidet man den evfalteten Kalb8fopj und die abgezogene
Bunge in fingevgliedlange und Halbfingerbreite jaubereStitce, oder fticht mit
einernt Ausftecher von 1 Boll (veichl. 2 Centint.) Duvchimeffer runbe Stifde
baraus und fodyt biejelben mit etwas Mabdeiva unbd quter Fleijdhbrithe furgeim.
Bon er Hithuerfarce Nr. 15 formt man mittelft ziweier Theelbffel Hleine
Sneffs (Seite 10), fodyt diefe in Fleifdhbrithe gar umb beveitet bann nod)
andere vunde KlBRden, welde Shilbirbteneier vorftellen jollen, auf fol=
genbe TWeife: Die Dotter von 3 hartgefodjten Eiern {treicht man duxd)
eiit ©ieb und vermijdht fie mit etwad Hithnerfarce ober tn Ermangelung
Derfelben mit ein wenig Saly, Mu2catnuf, einem nufgrofien Stitdden
Buitter, etrvasd Mehl und einem vohen Gidotter, dreht hievvon fehr fletne
rmbde Rbfe und fod)t diefe ebenfall3 gav. Das gefodjte Gelivn tvodiet
man auf etnem Tudye ab, fdneidet e8 tn feine Stiide, panivt diefe mit
Gt und Semmel, und bidt fie in Badbutter gelbbraun aud. — Jit mn
Alle3 fo weit vovbereitet, fo gieft man eine halbe Flafdhe quten Wadeiva
an die Suppe, witrzt fie mit dem ndthigen Salze, thut ben KLalbsopf, die
fneffs, die Elertlde und dad gebacfene Gehivn himein und vidytet fie am.
— AWenn man der Suppe bie griinlidye Farbe geben will, weldje der ecdhten
Cihilbfristen-Suppe eigen ift, fo blandyivt man ein paoy Hinde voll Sauex=
ampfer, ftreicht 1hn durd) ein Sieb und mijd)t bas Pitree unter die Sitppe,

177 Rujijdhe Suppe. Ctwas Sauerfohl fodjt man mit einem Sttt
ungefalzenen Sdyweineband) in Fleifd)brithe weid), legt einige Bratwiiefte
dagu, [GRt diefe gordimpfen, nimmt die Witrfte und dad Schweinefleiid)
hevaus und thut den Kobl zum Abtropfen in einen Durdyjdlag. — Nun
fodyt man von guter Fleijdhbrithe mit dev entfetteten Koflbrithe und ettoas
in Butter gejdwistem Mehl eine feimige Suppe, jdneidet den Kobl einige
Male durdy, thut thn in die Suppe und 3ieht diejelbe mit einigen Eidottern
und etwas jourer Sahne ab.  Das Shweirefleifd), ein Stitd Rindfleifd)
aus ber Bouillon und die abgehiintete Bratwuvft jdhnetdet man in Hleine
Ctitde und thut fie in die Suppe. — Wenn biefe Suppe mit vedt Lrif
tger Buithe Deveitet ift, fdhmedt fie vovtvefjlid).

178. Subppe Potrod, Deohrritben, Sellevie und Petevfilienmurzeln
femeidet man in feine Faden und blandhivt fie in Waffer; joure Guvten
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fehalt man unb fdhneidet fie in eben foldje Faben. Bon frliftiger Fleifdh-
brithe, weldje von Rindfleijd), Ralbfleifd) unbd einem alten Huhn beveitet 1it,
focht man mit etwas Weifmehl (Nr. b) eine feimige Suppe, thut die ge-
fdnittenen Wurzeln und Gurlen hinein und LaFt fie weidtoden. Gtwas
©anevampfer {dwist man in Butter weidy, fiveidht thn durd) etn feined
Sieh, mifdht dad Piivee nebft etwasd jaurer Gurfenbrithe unter bie Suppe,
aieht diefe fury voy bem Unviditen mit Gidottern wnd faurer Salue ab,
und thut das in faubere Stitde gefdinittere Hubn, nad) Belieben and) Fijd-
fdfe bon der Farce Jv. 16, bhinein.

179. Grimtohl-Suppe. Ginige Hinde voll Hafergriite werden mit
fodjendemn Waffer abgebriiht, einigemal mit faltem Waffer nad)gefpitlt und
mit Waffer gefodt. — Grinfohl wird verlefen und blandjivt, bann fein=
gebadt und in Fleijd)brithe weid)gefodht. — Gjte Kaftanien werden abge=
jehalt, dued) AbGrithen von dex Haut befreit und mit etwasd Fleijdybriibe,
ein weniq Butter, Saly und Juder weidgejdmort. — Sobald die Hafer-
gritge fetmiq ift, fireid)t man fie durd) ein jeines Sied, giefit ben Seim tn
oent Suppentopf, vermijcht thn mit Fleifchbrithe, fitgt den Gritntohl hingu,
[ifit ble Suppe furze Jeit fodjen, witrzt fie mit dem nithigen Saly mund
etiad Buder, thut die Kaftanien hinein und ridtet fie iber Scheibden obev
Wirefel von Scweinefleifd) ober Bratiowrft an. Statt ber Kaftanien fann

man aud) fleine Kartoffeln, bie abgefod)t, rundgejdhilt und in Butter |

gelbgebraten {ind, in diefe Suppe geben.

180. Frinfijde Banaden-Suphe. Man {Halt alte Semmel ab,

xeibt fie auf einem Neibeifen, fiebt fie durd) einen grofiliderigen Durd)
fchlag, Gratet fie tn Butter fhdn gelb und {dyiittet fie sum Abtropfen der
Butter anf ein Sieb. Dann Wt man Fleijdbrithe foden, thut die ge-
pratene Semmel Hinein, Lafit fie furze Beit fodjen und quirlt bie Suppe mit
einigen Gidottern und etroad Sahne ab.

181. Rumford’jche Suppe. Man zerhadt Bratentnodjen ober rohe
Rnodjen, fett fie mit Waffer auf’s Feuer, thut Wurzelwert und ein Stitct
Sped ober Sdmeinefleifd) hingt, Laft diefed o Tange langfam foden, Hid
bex ©Spedt oder basd Fleifd) weid) ift, giefit die Brithe durd) ein Sieh, ent=
fettet fie unbd 4Rt fie wieder fodjen. Auf 2 Duart (veid)l. 2 Liter) Suppe
tocht man 4 Loth (Enapp 7 NUD.) Graupen mit etwas Waffer weid) und
feimig und thut fie in die fodjende Brithe; dafjelbe gefdhieht mit 2 bis 8
Hiimben voll gelber Exbien, bie burd) emen Durchidlag gerieben twerden
miiffen, tm Fall fie zu didhitlfiq find. Gefdhilte und tn Stiie gefdinittene
fartoffeln fodt man in Waffer hatbgar, thut fie in die Suppe unbd Lifit fie
vollend3 gavfodien, fiigt nod) etiwad gehacte Peterjilie und die in Stitde ge-
fjnittenen Wurgeln aud bev Brithe ingu, witvzt die Suppe mit Saly und
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viditet fle fiber Dag in Stitde geldmittene Fleifh und gevbftete Semmel-
fchetben an.

III.  Piiree-Suppern.

182. Suppe A la reine. Bon 4 Phund Rindfletfch, 2 Pund
Ralbfleifd) und etnem alten Hubn, weldes qut geveinigt und gewajden ift,
focht man mit 6 Quart (6%, Liter) Waffer und Wurzeln, wie tn Nx. 37,
eine Bouillon. Wenn das Hubn weid) ift, nimmt man e8 heraus, lafit es
vertiihlen, [6ft bas Fletfe) bavon ab und fdyneidet das toeifte Bruftfleifd) in
fingevqliedlange unb federticldide Stiide. Dag iibrige Fleifd) ftipt man
mit 2 Loth (veichl. 8 NLH.) abgefchilten fiifen Manbeln in einem Mirjer
fein, fitgt 4 QLoth (tnapp 7 NUAD.) in BVouillon weidgeditnfteten eid und
bie Dotter von 6 hartgetoditen Giern ingu, ftbft Alled vedyt feim, ftveicht
¢8 burd) ein fetned Sieh und verbitnnt e8 mit etwad Safne. Wenn die
Boutlon durdjgeqofjen unbd entfettet ift, fest man fie wieder anfs Feuer, (ift
fie bi3 zut etiwa 8 Quaxt (fnapp 87, Liter) einfodjen und vermifdyt fie fury
ov dem Anridyten mit bem duvdgeftrichenen Hithnerfleifd) unbd etwas frijder
Butter. Nadident man bann die Suppe hinlinghch gefalzen hat, ridjtet
man fte an und thut das gefdynittene Hithnerfleifd) nebft Semmeljdynitten,
welche wie bad Hithnerfleijd) gefdmitten und in Butter fdhin gelb gebraten
torden, hinein.

183. Suppe mit Pitvee von Geflitgel. Su diefer Suppe fann
man die Refte von gebratenen Hithnern, Kapaurnen oder Putern fehr gut
bevwenden. Das weife Fleifd) diefer Nefte wird von Haut und Sehnen
befveit, feingehadt, mit ein wenig Semmelbret, weldjen. nan von abge=
fyilter Semmelund Mild) getocht hat, imMibrferfeingeftofen, mit ein paay
wohen Gibottern vermijdit, duxd) etn fetnes Sieb geftvichen, mit fiiffer Salne
berbitnnt und 618 gum Anviditen bei Seite geftellt. Die Knodjen bed Ge= -
flitgel3 terben tm Mbrfer geftofen oder gerhackt und mit fo viel Fleijdhbrithe,
al8 man gur Suppe braud)t, eine Stunde langfam audgetodt; die Brithe
wird dann durd) etn Tud) gefeibt, mit ein wemig Weifmehl u einer gang
bitnnfeimigen Suppe verfod)t und beim Anvidyten mit dem durdigeftvichenen
Diihnerfletfch unbd einem Stitddjen frifder Butter abgezogen. Man giebt
weidjgefodjten NReid ober Hithnertlife bon der Favce Nr. 15 in diefe Suppe.

184. Guppe mit Pivee bon Wurseln, teifs oder brawt. Man
|diwise etwad in Sdeiben gejdnittenen Sellerie unbd einige weiffe Ritben in
Butter mit einer quten Schnitte Sinfen auf gelindem Feuer weid) wnd
Weifg, thue einige Lisfiel Prehl bavan unbd {dwite e3 nod) 5 Hi3 10 Minutex,
laffe e8 aber nicht brawun werden. Dann fitlle man qute entfettete Bonillon
batauf, quivle bag Mehl vecht flax, lafje die Suppe todjen, ftreidye fte burdy
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ein Sieh, wiivge fie mit Pfeffer und Saly, und lajfe fie wiedevum foder.
Beim Anviditen ziehe man fie mit einigen Eidottern ab unb gebe gebraterne
Gemmeljdynitte, wie in Nr. 182, hinetn. — Wil man die Suppe braun
Babeit, fo {dywige man einige gefdynittene Mohrritben mit den Wirrzeln
weid), fitlle mit ber Bouillon etwasd Fleifd)-Jit3 davauf, oder firbe die
Suppe mit Buder=Jit8, und ziehe fte nidyt mit Crexn ab.

185. Suppe A Ia Crécy mit Cnte. Man fodt eine gut gereinigte
Gnie mit Waffer, Wrzeln, einer Jiviebel, etn wenig Getviivy und etwas
Galy weid) und giefit die Vrithe duvd) ein Tud). Eine gute Handvoll vedt
rothe Mobhrritben und einige weifie Ritben jdhneidet man in feine Scheiben,
febt fie mit etoas Butter, einer Sdnitte magerem Schinfen und ein wenig
Waffer auf gelindes Feuer, [t fie sugededtt weididiinften, fitgt etwas in
Dutter tweifgeidpoiptes Mehl, die entfettete Entenbrithe und andere gute
Sleijdbrithe Yingu, quirvit Alles qut untereinander, [Hft die Suppe auf-
fodjen und flveidyt fie duvdy ein feined Sieb. Man Yift nun die Suppe,
weldje qut fetmig, aber auch nidjt 3u dict fein muf3, wiederum aunffochen und
banu an der Ceite bes Feuerd fehr langjam etwa eine halbe Stunde Eodfer,
und nimmt dabet dfter3 ben Schawm und bas Fett davon ab, mwitxzt fie
mit Saly und Juder, nad) Belieben aud) mit etwasd Pheffer und vichtet fie
mit Rei8, der wie in Nr. 145 gefodyt ijt, oder mit Parmejan-Croutons
(Nr. 189) und mit dev in tleine joubeve Stitde gejchnittenen Ente an.

186. Suppe mit Piivee von teifjen Ritben. Zu 4 Duart
(4%/; Yiter) Suppe pupt man etwa 1/, Defe (fnappe 2 Liter) weifie Riiben,
fdhmeidet fie tn Sdeiben, blandyivt fie, bitnftet fie mit Waffer oder Fleifd)
brithe und ein wenig Butter weid), ftreidht fie dbuvd) ein Sieb, vermifdt fie
mit Fleifdbrithe, fiigt ein wenig in Butter gefdhiviftes Wehl Bingu,
fod)t Dievvon eine feimige @uppe, und vidjtet Diefelbe, nadjdem man fie
mit Saly, nad) Belicben aud) mit Pfeffer und Museatnuf gewitezt und
ein wenig Sahne odex frijde Butter davangethan hat, itber witvfelig gejdmit=
tene und gelbgebratene Semmel an.

187. Subpe von Linjen-Pitvee mit Rebhuhn, Man Yot ein
fauber vovbereiteted Hebhubhn in Fleifdhbrithe weid), gieft die Brithe durd
ein Sieb und Lt das Rebhulhn evfalten. Ehenfo fodht man juvor gewaidhene
mfen in Waffer weid) und frveidyt fie durd) ein Sieb. Dann jdwitt man
etwas {dyeibig gefdmittenen Sellevie und eine Scjnitte Schinfen in Buttex,
fitgt etn wentg Mehl hingu, Lift dicfes gelb fehwitien, fitllt qute Fleifdbrithe
nebft dev Brithe von dem Febhubn darauf, Lift dies fodjen, gickt es duvd)
ein Sieb, vermifdht e mit den dburdjgeftvicdhenen Linfen, firbt die Suppe,
toeldje gut feimig fein muf, mit etwad Hrauner Fleijchbriihe oder mit eint=
gen Tyopfen Buder=ii8 brtiunlich, (Wt fie an der Seite Hes Fetters nod)

Suppeit,

|
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etioa eine halbe Stunde langfam Fodert, nimmt ben Schoum wnd dasd Fett
bon bexjelben ab unbd witvat fie mit dem nbthigen Saly, Das Rebhubn
witd in Filetd gejdnitten, wie bas Hubhn in Nr. 182, und nebft in Buttex
gelbgebratenen Semmel-Crvoutond beim Anvidjten in die Suppe gegebern
©tatt be8 Rebhuhns fann man audy gepsilelte Seljiveindohren, die in
Waffer weidigefodit und nad) dem Erfalten in etwa zoll= oder reichlid)
2 Gentimeter lange uud febertiel-breite Streifen gefdmitten find, oder Brat=
wurft, weldje gavgebiinjiet, abgehiutet und in ditne Scheiben gefdynitten
ift, in die Suppe geben. 7

188. Suppe mit Piivee pon grimen Erbjen. Bu 8 Dwart
(tnapp 8%y Liter) Suppe bitljet man 17/, Viete (5 Liter) Sdjoten aus,
fodt fte mit PWaffer 1nbd ein wenig Butter weid), ftreidht fie mit einer Hand
Doll Revbel und Petexfilie, weldes man in Waffer ved)t gritn blandjivt hat,
ourd) ein feined Sieb, giefit Fletjdbrithe darauf, thut ein wenig Weimeh,
@aly und Buder dagw, und fodt hievvon eime feimige Suppe. Dan [Gft
diefe an ber Seite bed Feuers eine qute halbe Stunbe facht fodien, nirmmt dern
Sdjount und bas Fett davon ab, vidytet fie an und thut wiirfelig gejdnit=
tene umd in Butter gebratene Sennmel ober KrebBlofe (Nr. 56) hinemn.

189. Supie bon Crbjen-Piivee mit Schiweindidhnange. Die
gelbert Grbjen wdfdjt man, fodjt fie mit einer Deohrritbe und etwasd Sellevie
in Waffer weid) und ftveidt fie duuxc) ein Sieb. Eine gepitelte Schweinsd=
jnauge fengt marn, fodt fie in Waffer weid) wnd {dneidet fle nad) dem
Crlalten, wie b Sdweindoly tn Nr. 187, in feine Stretfen. Auf die
burchaeftvicheren Eubien fiillt man Fleifdybritbe, nad) Belieben auc etwasd
von ber Brithe, in weldjer bie Shweins{dmauze gefodit ift, fitgt ein wenig
in Butter gefdpwiptes WMehl hing, todht hievvon eine feimige Suppe, LRt
diefe eine falbe Stunbde facht an ber Seite bed Feuers fodjen, nummt den
©djaum davon ab, witvst fie mit einev tleinen Prife feingeviebenem Ma=
fovan, mifcht im AugenOlicte Ded Anvidhtens ein weniq frifde Butter davim=
tex imb thut die gejdynittene Shweins{dmauze nebft in Butter gebratenen
Semmel-Croutons hinein.

190. Grbjen-Suppe auf cine andeve Avt. SHwad) gerdudyerter
magever Sped wird tn Waffer weid) gefodit; Erbjen werden verlefen, ge=
majdien unbd in Whafjer weidigetod)t; die Haifre berfelben wird duxd) ein
Sieb geftrichen und mit Fleijdhbrithe, etroad von der entfetteten Specthrithe
unb ein wenig Weifmehl su einev ditnnjeimigen Suppe gelodit; aldbann
{dyitttet man die gangen Grbjen bdagu, filgt ein wenig feingehactten Majovan
und Peterfilie, aud) feinmitrfelig gejdnittenen Sellerie aud ber Vouillon
Bingu, wnd Lfit die Suppe nod) eine Biextelfunbde tochen. Dev Sped wixd
W fleine Stitde gefdynitten und in die Suppe gegeben.
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191. Suppe bon Sellevie-Pitvee. Man fdueide Selleric in Seei:
Ben, blandjive thn in Waffer und fdhwitse ihn mit Butter und cinem Stitet
Sdjinfen weid), thue einige Lbffel Mehl bavan, {dhie e3 nod) ein wenig,
fitlle Fleifdbrithe davauf, fodje hiexbon eine feimige Suppe, ftreidje diefe
burd) ein Sieh unb laffe fie nod) einmal fodjen, Beim Anvidjten thue man
etwad Reid, dex mit Fleijdhbrithe weid)gediinftet ift, in die Suppe und jiehe
dieje mit einigen Gibottern unb etwas frijdher Butter ab.

192. @uppe von Mavonen-Pitvee. Man {HAlt die Maronen,
britht fie mit fodjenbem Wafjer, 3ieht die braune Haut davon ab, jet fie
mit etwad Fleifdbrithe auf gelinbes Fewer, Lift fie weidibdmpfen, ftreicyt
fie burd) ein feines Sieb, vevnijdjt fie mit guter Fleifdbriihe, fitgt etwas
Weifmehl, Salz und Juder hingu, und fodt hiervon eine feimige Suppe.
Wian fixbt diefelbe mit etwas Fleifd=Jits oder gebranntem Bucer briun:
Tich, Lt fie an der Seite ded Feuers eine halbe Stunbe oder nod) Linger
langfam fodjen, bamit fie vedyt Fav wird, und: nimmt banmund wann den
@dyawm ab, dev fid) auf der Oberflide dev Suppe jammelt. Beim UAn-
tidyten giebt man Rebhiihnerfleifd), weldes wie das Hithnerfleifch in Nr. 182
w fletne Tinglide Gtilde gejduitten ift, und ebenfo gefdmittene gebratene
Semntel n die Suppe; aud) fant man von den gediimpiten Maronen etnige,
bie gany geblieben find, suriidlaffen unb ebenfall3 in die Suppe thun.

193. Suppe bon Wid-Pitvee. Bu diefer Suppe eiguen fidy die
Borvderbliitter , bex Hals und die Bruft vom Rel oder Hivfd). Vian dimpfe
ein Blatt in Butter weid), lafje e verfithlen, fthueide bas befte Fleifd) ba=
pon ab, Dade ¢3 fein, ftofie e8 mit ein wenig Brithe im Misrfer gang fein
und fteeide 3 burd) ein Sieb. Bom feingehauenen Halfe undb von dex
Bruft, wenn beibed nod) frijd) ift, Geveite man eine Jjiis nady Rr. 86.
Wenn diefe ausgefodjt, duvchgegoffen und entfettet ift, jdhwige man ge=
jehnittene Wurgeln und ein Stiid Scyinten in Butter, thue cinige Lbffel
Weehl davan, fdwite dbies gelblid), fiille die Wild-Siis, etwasd Rindfleifdh-
brithe, Den entfetteten und durdjgegofjenen Fond vom geddmpften Blatt und
eine Flajche Rothroem davauf, fodje hiervon eine bitnnjeimige Suppe, laffe
Diefe gur Seife deg Feuers eine Stunde langjam foden, nefme dann den
Sdjaum und dad Fett davon ab, giehe die Suppe durd) ein Sied, wiirze
fie mit Pieffer und Saly, und vermijde fie fury vor dem Anvidjten mit
bem durdygeftvidienen Fleifd). Mit dem Fleifdhe vermifht barf dbie Suppe
nicht melr fodjen, wetl fie fonft fraud wird. Man ridytet fie mit gebra=
tenen Semmel-Croutons wunbd etwas in feine Filets gejchnittenem Wildfleifd)
an. — Bon Hajen wixd bie Suppe ebenfo beveitet.

- 194, Suppe mit Rebhithuer-Piivee. Man [dabe das Brujtfleijd
eined alten Rebhubhnes aus der Haut und den Sehnen, und beveite davon
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einte Faxce wie bie Kalbffeifdhfovce Nr. 10 ober 11. Mehrere alte Hebe
Bithner biimpfe man in Butter fo weid) al8 mbglid), fdmeide das Fletfdy
bavon ab, hade e3 fein, ftofie e8 mit ein wentg Bouillon im Wibrfer gang
fein und ftreidie e8 buvd) ein Sieb. Dann fofse man die Kuodjen jEmmt=
licev tebhiihner in einem Mirfer fein, fepe fie mit Fletjdbrithe und W=
selert qui's Feuer, laffe fie eiue Stunde langfam foden, feihe die Briihe
buvd) ein Tudy, vermifdye fie mit etwad Fletjdh= oder Buder=Jii3, fiige et=
wad Weifmehl hingu und focje hiervon eine diinufeimige Suppe. Weanlajje
biefe an ber Seite ved Feuers langfam focden, nehme fury bov dem An=
ridhten ben Sdaum davon ab, vermijfe die Suppe durd) guted Quivlen
ober buvdh Yufyiehen mit der Suppentelle mit dem durchgefividenen Jeb=
Bithrexfleifdy wnb mit etwas frijder Butter, unbd witvze fie mit dem nibthi=
gen Galz. Die Suppe muf gut feimig, hellbvaun und vedyt glatt fen,
wnd baxf, wie die Suppe in der vovigen Numuter, nach dev Bermifdung
mit bem duvdigefirichenen Fleifche nidyt mehy fochen. Bon der Favce madjt
man fleine RlBRe, Todjt biefe in Fleijdhbrithe gar und legt fie beim Anvidjten
in bie Suppe. — Bon KramutetSbogeln wivd eine Suppe ebenfo beveitet,
bod) gebe man an Stelle der Kbfe gebratene Semmmeljdynitte in die Suppe,
b Biite fidy, daf durd) die gevftofienen Quodjen die Suppe nidht bitter
werbe; man fode fie eswegen, ftatt mit Bouillon, mit Waljer aud; man
vexliert Danm, im Fall die Brithe febr Bitter werden follte und man nidt
biel davon gebrauchen fann, wenigftens feine Bouillon.

195. Suppe mit Kalbfleijcd)-Pitree. Hot man Rejte von Kalbs=
braten, fo fann man biefelben febr pafjend gu biefer Suppe verwenden.

" Man fdymeide dag Fleifd) von den Knoden ab, puse 8 jouber aus, hade

¢ fein umbd ftofie e8 mit etwad Bei, bem man bon emem abgejdhilten
Mildybrod wunb Mild) gefocyt Hat, in einem Mbrfer vedit fein, vevmifdye
¢ mit einigen rohen Gidottern und fiveidie 8 duvd) ein Sieh. Die Vraten=
Bnodjen gerhade man, fege fie mit Waffer wnd etwad Wurgelwert auf's
Feuer, laffe fic 2—8 Stunben fad)t fodjen und feihe die Brithe duvd) ein
Tud). Gtwas Sellevie fdhneide man in ditrme Sdyeiben, Laffe thn mit etiwad
Butter auf gelindem Feuer ein Weilden fdmissen, fiige etroad Mehl hingu,
lnffe bies nod) ein wenig fdmwigen, giefe die Briihe von den RalbSinodjen
und etwas qute Rindfletfdhbrithe davauf, fodje fiervon eine bitnnfeimige
Suppe, giefe diefelbe duvd) ein Sieh und laffe fie bis zum Anxidyten an der
Seite de3 Feuevs jacht foden.  ALBdarm veviifdhe mon das durd)gefividjene
Fletjch nebft etwas Salne und ein wenig frifher Butter durd) tiidtiges
Quivlen mit der Suppe und vidyte diefe mit HithnerfliFen von ber Farce
RNr. 15 ober mit in Brithe weidigefoditem Reid an,

196. Suppe mit Bhumenfoh=Pitvee. Redyt weifien Blumentohl
puit man ab, wifdt in, todt ihn n Waffer und Saly halb gav, giefit
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ba8 Waffer daboi ab und todjt ben Kol mit etwas Fleifthbrithe und cin
menig guter Butter bollend3 gav; die eften Hleinen Rofenr GFt man dann
auritd, unt fle in bie Suppe gu geben; den itbrigen Kohl fiveidht man durdy
ein feines Sieb. — Bon guter Fleijdibrithe und etwasd Weifmehl (Nv. 5)
fodht man eine ditnnjeimige Guppe, vevmijdyt diefe it dem durdigeftvidienen
Blumentohl und zieht fie fury vov bem Anvidyten mit einigen Gidottern,
etad Salne und ein wenig frijder Butter ab. Den guvitdigelaffencn Blu-=
titenfohl und Hithuerfleifd), welhes in Hleine faubeve Stitde gefdmitten ift,
giebt man in die Suppe.

197. Guppe chasseur. Man fdneide etwas Sellexie, einige Mohr-
titben umbd eine Peterfilienwurzel in Scheiben, {dwite bies mit einer quten
Sdnitte magerem Schyinten in Butter gelblid), fitge einige LVffel Wrehl bingu,
Lafje bies ebenfall8 gelblid) fhwisen, fiille gute Rindflerichbrithe und Fetfch-
S8 nebft etner halben Flafde Rbemmwein davauf wund fode Gievvon eine
feintige Guppe. Einige FRebbiihuer brate man in Butter gar, laffe fie ev-
falten unbd jdineide die Bitfte derfelben aus. Die Gevippe der Rebhithuer
ftofie man tn einem Wbrfer fo fein, al8 miglid), thue fie in bie fodjende
Guppe, rithre Alles qut unteveinander, fireiche die Suppe durdh ein feines
©ieh, fette einige Glifer Mabeira, hivetovngrofs Cayenne=Prefer und bas
nisthige Saly hingur, mud madye fie wiederum fiedendheif;, Laffe fie aber nidit
todjen. Die BVuiifte ber Rebhiihner werden in feine Setben gefchnitten
und beim Anvidyten in die Suppe gegeben,

198, Windjpr-Suppe. Man Fode von 4 Pid. Rindfleifch, 2 Pibv.
Ralbfleijd) mit 6—7 Quart (7—8 Liter) Waffer, einigen Suppen=
tourgeln und wenig Saly eine Bouillon, giefie diefe ab, fodje darin eimen
fleinen Patter weid) und giefe bie Briihe, weldje et bis 31 4 Duart
(4% Titer) eingefodyt fein wich, duvd) ein Tud.” Dann fdneide man
etiwad Wurgelwert in Sd)eiben, jdwise e8 mit einer Sthnitte Shinken in
Butter, fitge einige Loffel Mehl bingu, mifche Alle8 gut unteveinanber,
Lojje e3 nody etn wenig fdwiten, fiille bie entfettete Brithe und eine Halbe
Slafde Rbeinwein bavauf, fepe einen Stengel Thymian wnd ein wenig
Wiajoran Hingu, fodje hievoon eine ditunfeimige Suppe, giefe diefelbe burd)
ein Sieb unb laffe fie an ber Seite bes Feuers wiedermn Tangfam fodjen,
Bon dent tweifenn Bruftileifd) des Puters fdhneide man feine Filets
(f- 9. 182); bad iibrige weifie Fleifd) des Puters ftofie man in etnem M-
fer fein, vevmifde e8 mit etwad Bouillon unbd etnigen vohen Eidottern mund
fireiche e3 durd) ein feines Sieb. vy vor dem Anvichten giefe man ein Glas
Mabeira in die Guppe, quirle fie mit dem burdjgeftridjenen Puterfleifch ab
unb vidte fie mit dem in Filets gefdinittenen Bruftfleifd und mit Macaront,
bie in Waffer weidblandyivt und in Heine Stiide gefdinitten find, an.
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IV. Waffer-Suppen.

199. Brod-Suphe. Man jdhwikt etwas in feine Sceiben gejdhnittenes
Wurzelwert mit ein wwenig Butter auf bem Feuer gelblid, fitllt Wafjer davauf,
fitgt ein paar Hinde voll geeriebenes Schmarzbrod und etwas Saly hingu,
fod)t hierbon eine feimige Suppe, reibt diefe durd) ein Sieb, [aft fie mit
etwad gebadter Peterfilte nod) einmal anffodien und jieht fie mit einigen
Gibottern, die mit ein weniq Sahne oder Mild) flavgevithrt find, ab.
£ 200, Kartofiel-Suppe. Man {hale Ravtoffeln, jhneide: fle in
Stiide, wajde fie qut, fode fie in Waffer weid) und fiveide fie durd) ein

Sieb odex einen feinen Durdhjdhlog. Van vermijdje mun bie Kartoffeln 13

burd) guted Qutixlen mit fo viel fodjendem Waffer, dafy e8 eine feimige
Guppe wixd, lajfe diefe tocjen, thue Saly und Butter, {owie aud) etwad
feingehactte Peterfilie und Kevbel davan (nad) BVelieben fann man aud) ein

weniq feingehacten Majovan hingufiigen), quirle dbie Suppe fury vor demt

Anvidhten mit einigen Gidottern 1und Salne ab, und vidite fie itex witrfelig
gejdimittene gebratene Sermmel an.

201. Ginfache Kavioffel-Suppe. Die fauber gejdyilten und ge=
wajchenen Kavtoffeln fodit man in LWaffer mit Saly gar, giefit das Wafjer
davon ab, ftampft die Ravtoffeln fehr fein, gicft fiedendes Waffer Hingu,
Tocht hiexvon eine jeimige ©uppe, fiigt dasd ndthige Saly, gehacdte Peterfilie,
aud) Porree, der in Witrfel nber Streifen gefdnittenmd tn gefalzenemIWafier |
weid)gefodt winde, nebft einem quten Stiicd Butter hingu und [FE die Sitppe
mw noch fuvge Jeit fochen. Statt Der Butter fanm man Sped, weldper
wiirfelig gefdynitten undegelbbraun gebraten wirde, an die Suppe thum,

Wiirfeliq gejdynittene und in Butter gelbgebratene ober i Ofen ge=
thftete Gemutel fann man i die angeridytete Suppe legen.

202, Kerbel-Suppe. Man {dwite etwas Mehl in Birtter mweif,
fitlle ficbendes Waffer bavauf, quirle Aled ved)t flav, fode hiervon eine
bimnjeimige Suppe, falze diefelbe und thue eine Hondvoll qut berlefenet
und gewajdenen Kexbel, entiweber Bldttrig oder feingehadt, hingw. Lenn
Yer Rexbel nody ein tvenig gefodit Bat, fo quirle man die Suppe mit einigern
Gibottern 1nb ein wenig frijher Butter ab, und vidte fie mit feinjdyeibig
%efd)pitteuem Mildybrob an.—BonPeterilie Lifit fid) ene ihuliche Suppe

exetten. tJ

203. Graupen-Cuppe. 4 Lth (fnapy 7 NLH.) feine Graupen
Todyt man mit Waffer und Butter weid), gieft 1 Duavt (1 veidl. Litex)
Waffer darauf, thut Salz bavan (nad) Belieben audy gehadten Kevbel und
Petevfilie), quirlt die Suppe vedit glate, LHfE fie Tochen und aieht fle mit
etmigen Eidottern und frijdjer Butter ab. ;
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204. Reis-Suppe. 4 Loth (tnapp 7 NG quigeveinigten Feid
bitnflet man mit ein wenig Waffer und Butter ieid). Dann {dhwist man
etvasd Meehl in Butter weify, fitgt 1 Quavt (1 veidhl. Liter) todjenbes LWaffer
himgut, quirlt AMes qut wunteveinander, fod)t bievvon eime bitnnjeimige

Guppe, ifxgt diefe mit Saly, ieht fie mit einigen Gidottern ab und thut |

den weidigebimfteten Reis Hingu.

205. Gries-CGuppe. Man niifit 4 Loth (tnapp 7 NLH) Gvies mit
faltem LWafjer, qieft daffelbe ab umd fitlt unter befindigem Quirlen

1 Dmart (L veid)l. Litex) fodjendes Waffer auf den Gries, thut Saly und |

ein Stid Butter daran und [Eft thn focen. RNadydemn die Suppe eine
Bletelftunde gefodt Hat, aicht man fie mit einigen Gidottern ab.

206. Mehl-Cuppe. Gin Duart (veichl. 1 Liter) Waffer Laft man
mit Salz ud Butter fodyen, mifdt dret GRG{el voll Mehl, weldhes mit
efwas faltem Wafjer flargerithrt wovben ift, untex ftetem Quirlen dbavunter
, umb [ERt die Suppe etroa 5 Minuten focjen. Wenn man biefe Suppe Hiint=
pevighaben will, fo ftveut man bag Mehlunter beftindigem Rithven troden in
bas fiebende Waffer, ober man thut bas Mehl auf einBret, gieft eine Rleinig-
eit fodjendes Waffer baviiber und hackt Allemiteinem Meffer gefdwind divvd=
cinander, wodurd) fleine Rlitmpdjen qebildet werden, die moan in dad
fodjende Waffer thut und dbavin garfoden [aft. Nad) Belieben fann man die
Mehliuppe mit einemn Eidotter abziehen und etwas Mild) davunter mijden.

207. Ritmmel-Suppe. Man {dneide Schivarsbrod in fleine Stitcte,
giefte Wafjer bavauf, thue einen Theeldffel voll veinen Ritmmel (Rarbe) hingu,
Tafje ba3 Brobd ju Brei fodjent, veibe die Suppe , weldie qut feimig fein muf,

duxch ein feined &ieb oder etnen Durdyjchlag, thie Saly und Butter davam, |

unb jiehe fie mit einigen Gidottern und etwas Sahne ab. — Man fann aud)
autf folgende Weife eine Ritrmmel-Suppe beveiten: Man fhwite 3 gehiufte G
\ [5ffel voll MeehL in 6 Loth (10 NLt.) Butter auf gelindem Fewer braun, Yaffe

. bag Mehl etwa3 vertiihlen, [bfe e8 mit ettoa 2/, Quart (3iemlid) 3 Liter)
wavmem Waifer glatt auf, fitge eine Bwielel, eine fleine Mohrriibe und ein
StiidSellerie tn Sdyeiben gefdjnitten, nebit etwas Petevfilie, Kitmmel, Pfe fjev
und Salj himgue, und Laffe die Suppe ungefiifr eine halbe Stunbe langjam
fochen. Wiihrend Ddiefer Beit fdneide moan etwad Shwarybrod in ditune
Sdeibdjen, vifte e8 im Ofen gelblid), thue e8 in bie Tervine, und giefie
bie Guppe; eldie dinmfeimig fein muf, duvd) ein Sieb dariiber.

208. Dofergrith-Suppe. Auf1 Ouart (1 reidl. Liter) Suppe redh:
net man eine qute Handvoll Hoferqrithe, britht fie mit Lodjendem Wafjer
eiige Male gut ab, thut etrwas Citronenjdjale unb ein paar geftofiene bittere
Mandeln bagt wund Wkt fie mit 1%, Quart (1Y, Liter) Waffer redt
feimig fodyen. ALBdamn veibt man ben Seim duvd ein feines Sied, thut ein
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eniq Butter, Salyund Buderfingue, fodt thnivieber auf, 3ieht die Suppemit
einer Ltatfon bon etnigen Gibottern und etivad Salfne ab unbd vidytet fie itber
gutgeveinigte Hleine Hoftnen und fleinwitrfelig gefdnittene und gebratene
Semuntel an.

209. Panaden-Suppe. Man jdyneidet abgefhilte Semmel obex
Milchbrod in Scheiben, giefit fodendes Waffer davauf, Rtes toden, bis bie
@emmel gu Bret geroorden ift, quirlt Aled qut unteveinander, thut etwas
Buttey, ein wenig Saly, nad) Beliebert aud) etrwas Buder daran, reibt die
Guppe, weldhe qut feimig fein muf, durd) ein Sieb odex einen feinen Durd)=
{dhlag, Taft fie nod) einmal fodjen unb giebt fie entweder fo, wie fie ift, obex
mit etnigen Eidottern und etwad Salne abgequivlt auf den Tijd.

210. Suppe bon gritnen Cybjen. Man fode audgebhiiliete griine
Grbien mit Waffer und Butter weid) und ftreidie fie mit Vetevfilie, weldje
man n Waffer redit qritn Hlandjivt hat, duvd) etn Sted, qiefieLocjendes Waffer
varauf, thue etiwad Weifmehl (Nr. 5) dagu, quirle Alle8 gut unteveinander,
thite Saly und Buder bavan, fodje Hicrvon etne feimige Suppe und vidyte
viefe fibev toiivfelig gefdmittene, in Butter gelbgebratene Semmel an.

211. Bijdyoiswerder Suppe. Cinen Halben, in feine Sdjeibedjen
gefdnittenen Selleviefopf {hivige man mitetiwas Butter gelblid), fiige2—3
Elbffel voll Mehl hingu, Taffe dies em Weildjen {dwiten, giefe 2 Duart
(2%, Riter) fiedended Waffer bavauf, quirle dad Mell tlar, Laffedie Suppe
eirte halbe Stunde fadyt Eodjen unbd fiveiche fie durd) ein Sieb. Van laffe
die Guppe vou Neuem foden, thie 5 Minuten vor dem Anviditen etivas
tleinbliitteviq gepfliicften Lexbel und Peterfilte, die man in fiedendem Waffer
blandjivt Gat, hinein, 3iche die Suppe mit einigen, mit Salhne oder Meild)
tlaxgevitheten Gidottern ab, mifde ein wenig frijche Butter darunter und
tidhte fie mit in Heine, feine Sdetben gejdnittener Sermmel an.

V. Mild)-Suppen.

212. Mildy-Suppe mit Dehlflimpden. Auf 1 Quart (1 veidl.
Riter) Suppe vithet man ein Gt und etwad Wehl nebit ciner Prife Saly ju
einer dictflitffigen Peafje ein, Lifit diefe in die fodjende Mild) tripfeln (jiehe
Jr. 151) unb thut sulest etiwad Saly, Buder und Bimmt bavan. Oder man
nirmt u 2 Qnart (2, Liter) Suppe 5— 6 ERLHFel voll Wiebl, thut e8 auf
ein Bret, gieft fehr wenig todjende Mildh bavitber und fadt biesd mit bem
Peeffer unteveinanber, fo bafy fidh feine Klitmpdjen bilden, die man uniex
Beftiinbigem RNithren tn bie fodhende LG ftrent und muv furge Beit Foden
lift. Sdlieflic) thut man ein wenig Saly und Butter an die Suppe.

213. Mildh-Suppe mit Rudeln. Man VGFt die Mildy auftoden
tnd firent Fabennubeln obev nad) N 7 beveitete Nubdeln wnter beftindigem

Cqeibler's angjbnﬂj. 6
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Umvithren binein, YAt fie Yangfam eincf fi stelftunde focden, wnbd thut et
was Saly und Juder davan. an

214. WMild)-Suppe mit Broty, Man fodit von feingeriebenem
Brod mit Waffer einen giemlid) dbiden g, 4. Damn fodhit man Mild) auf,
thut ein wenig Butter und Saly dava: & jprmifdht fie mit bem Brei von
Brod und ieht fie mit einigen Cidotter N

215. Mild)-Suppe mit Mandelflog 2. MantodtMild mit Jimmt,
Gitronenfdjale und Buder auf, madt fie mit etoas Meehl, weldes mit we-
nig Mild) favgeviihrt ift, en wenig feimig, quirlt fie mit einigen Gidottern
ab und thut aud) eine Prife Saly bavan. Dann gieft man die Suppe
butvd) ein Sieb unb ridytet fle mit ben nad) M. 71 beveiteten Manbelfli-
fien an. it Reistlofen ober ReidgriestBFen, nad) Nr. 59 und 60 an=
gefevtigt und in Mild) abgefodyt, Jdymectt diefe Suppe audy fehr gut.

216, Wild-Suppe mit Kavtoffelmehl. Man reibt einige abge-
aogene bittere IMandeln mit ein wenig WL tn einerm Reibenapf su einem
feinen Bret, thut fie fo gerricben in die gur Suppe beftimmee Mildy, fiigt
Buder, Bimmt, Citvonenjdale und eine Prife Salz hingu, Lift die Mild
todjent, rithet ju einem Quart (einem veid)l. Liter) Suppe einen LBffel voll
Kavtoffelmehl mit etwas falter Wild) Flax, gieft e8 sur todenden Mild)
und [Gft biefe nod) ein wenig damit foden. Vor dem Anvidjten nimmt man
ben Bimmt und die Citvonenjdale heraus.

' 217 Gebyannte Meh-Suppe. Auf 1 Quart (1 veid), Liter) Mildy
nimmt man 2 b8 8 Loffel voll bon dem nad) Nr. 29 troden gevidjeten Diehl

unbd viihrt e3 mit etwad Falter NIl qu einem flitffigen Bret. Die Mild)

Lt man mit Juder, Bimmt, Citvonenjdale unbdeiner Prife Sals tochen, giefit
das eingerithvte Mehl unter fortwdhrenbem Quivlenhingu, Lifit ¢8 nod) ein
wenig foden b zieht bie Suppe nad) Belieben mit einigen Gidottern ab.
DerGimmtund die Citronenfdalewerben vor bem Anvidjten herausgenommen,
Jeod) wobljdmedender wird bie Suppe, wenn man in bie Lochende Mildy
eine halbe Stange Banille wirft und ben Gefdhmad davon aussiehen Lift,
Jn diefem Falle nimmt man aber weder Jimmt nody Citronenjdjale.
218. Mild)-Suppe mit Graupen. Auf1 Ouart (1 reid). Liter) Mild)
fodjtman 4 Loth (Enapp 7 t0th.) feine Graupern in Waffer mit ein wenig Butter
weid), gt fie miteinem Hol3loffelvechtiveifs, thutfieinbie Fochenbe ML,
bie mit Bimmt und Citronenfdiale gemwiizat ift, fiigt ettvas Buder unb eine
Prife Saly hingu, und Lifit bie Suppe nodj eine Bievtelftunde langfam todjer.
219. Hajergritye inMild). Siewivd ebenfo bereitet wie bie Hafergriipe
in Waffer (Nr. 208), dod) tocdyt man fie, fatt in Waffer, in Mild) weid).
220, Mildh-Suppe mit Mehifof. Man quirlt 4 gange Gier mut
6 Cierjdjalen voll Mildh und 4 Eloffeln voll Veehl nebft etwas Buder
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tedyt flav, Wt in einer Caffe
gequirlte Maffe Hingu und viif
fid) bon b;v@t;[lero[e Toslisft »

in Stitd Butter gevgeben, giefit die ein:

auf gelinbem Feuer fo-lange, 6is fie
uvd) und burd) gar ift; dann thut man
bie Mafi& auf eme Afjiette, gic W+ mittelft eines $Hollofels eine glatte,
Tunde Fovmr, “gieft Mild), w F mit ein wenig Buder unb Saly abge=
fodyt 1ft, in die Terrine und betbed auf ben Tifd), 1o damm ein Jeber
von ber IMild) unbd dem Rloke uad) Belteben nehmen fann.

221. Siivbis-Suppe. Man jdnetdet den Qiichis in tleine Stiide
unb fodyt hn mit ML) oder Waffer 3 Brei, fiveidyt diefen duvdy ein Sieb
oder einen Durd)idlag und vermifdt ihn mit fochenver Wiildy, in welde
man Gimmt und Citronenjdale, ein wenig Butter, Buder und Salz gethan
bat. Betm Anviditen zteht man die @uppe mit einigen Gidottern ab.

222. Mild)-Suppe mit Grics, Budpveisengriige, Shivaden
und Hirje. Dev Gried wird mit Waffer abgefpitlt, ehe ewgn bie fodenbe
Mild) gethan wixd, die Grige, Sdywaden und Hirfe werden mit warmen
Waffer mehrere Viale abgevicben und mit faltem Waffer abgefpiilt, ebe
man fiein die MMild) thut, aud) mitfen die letgenannten Buthaten etne
halbe Stunde Langfam in ber ANild) fodjen, ehe fie gar werben, wihrend
ber Gries hidjftend 10 Minuten bagut bedarf. Nan farn bdiefe Suppen
miy mit ein wenig Saly gewitrst auftijdjen, mman fann fie aber aud) wmit
Buder, Bimmt wnd Gitronenjdale wohljdymetfender madjen.

223. Sdjaum-Mild)-Suppe.  Man fodht eine halbe Gtange BVanille
n 2 Quart (27, Liter) Mild) aus, thut einige feingeriebene bitteve Man=
beln, Budfer umbd einige Rbrner Galshingu, und ieht die Mild) vy vor bem

- Unvidjten mit 4 Gidottern ab, weldye man mit dem zu fleifem Sinee qe=

fdlagenen Weifien von 4 Giern vevmifdht hat. Man 3ieht diefe Gievmifdjung

b mittelft einer Schneeruthe unter die Piildy, reldhe in dem Yugenblide, wo

man fte legivt, ficbendheify fein muf, aber nidyt focjen barf, weil fie fonft
gevtnnt und griefelig wivd. Man giebt fleine Biscuitd au diefer Suppe.

224, Ghocoladen-Suppe. 2 Quart (2%, Riter) Mild) tod)t man
mit einer Halben Gtange Vanille auf, thit 6—8 Loth (10—13 NLtH)
Buder, 8 Qoth (reidl. 13 NLD.) geviebene Chocolade und eine Heine Prife
Saly hingu, Lift die Suppe nod) einige Minuten foden und zieht fie mit
anigen Gidottern ab, Bu biefer @uppe giebt man Fleine Bisewits odey
C‘_"Cf)ncef[ijﬁe, weldje Testere man wie folgt beveitet: Das LWeifie von
eintigen Giern fdilgt man ju einem redt fletfen Sdjnee, vermijditbenfelben
it 2 CRlbffeln voll geftofenem SBuder und fteetdyt thn fingerbid auf eine
Siiflel.  Nun Lift man DMild) mit etives Buder anffodjen, nimmt ‘fle
Dom Fewer unbd flicht mit einem Vel Rldfchen von dem Gimeifdmee in
bie Mildh, dedt einen Dedkel daviiber wnd lifit die KIsRdhensgardiinften,
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- Rodhen biirfen bie Semeetldfe nidht, wej
braudybar werden.
225. Mild)-Suppe mit Sivich Gatber gef c@ﬁﬁi‘ﬁ&me mclﬁe
Bivtebeln jdymeidet man in Halften undPann in fleine @&mbd’) fdhroibst
fie tn Butter weich wnd weiff und thut fie Jum Abtropfen au ein Sich.
Nun Tocht man Mild) auf, thut etwas Saly, e wentg fetnen weifien Bieffer,
* ein Stiiddjen Juder und die-Piwjebeln Hinein, [Efit die Suppe ein Weildjen
“ fodjen, 3ieht fie wit etnigen Eidottern ab und ridytet fie iber in feine Sdei-
ben gefdnittened Mildybrod an.

226. Mild)-Suppe mit Griifiiof. Man fode qrobbrnige Budy-
weigengrithe, nadibem diefelbe guvor gut gewajden tft, mit Waffer., etvas
Butter wnd ein wenig Saly etwa 10 Minuten lang, fo daf fie einen ziem=
lid) fteifen Teig bilvet,—mifdhe-nod) etwad BVutter barunter, fete fie qut
augebedt tnn etnén mafig warmen Ofen wnd laffe fie fo troden audquellen,
baf die Rbritey eingeln vou etnanbder fallen. Dann flveidie man eine rimbe
Fovm mit Butter ausd, britde die Oriife feft binein, ftivge fie auf eine

Schiiffel und gebe gute focf ende Mild), weldye ein memg gefalzen und nad)
- Beliehen mit Sucer nmfhf,t ift, bag.

227, Buttermild)-Suppe. Damit die Buttermildh Heim Antftoden
nid)t gectine, mifdt man fietd etwad mit wenig IMild) red)t far gequizlted
$ell davinter wnd [aRt fie dann auf ftaviem Feuer unter ftétem Rithren
fodjer. = Man fann diefe Suppe mit Graupen oder Budyweizengriite, aud)
wobl mit Brod anftifden md witryt fie mit Saly und Buder. Die Grau=

- pen und"die Gritge roevden, ehe man fie dev fiedenden Buttermild) beimifdt,
it Waffer und einwenig Butterweidjgefodt. — Buv Buttevmild=Brod=
i uppe ird dad Brod mit Wafjer, ein wenig Butter, Bimmt, aud) wohl mit
~eimmenig Anis s Bret gefodyt, diejer durdy etn Sieb gerieben unb mit der
ftebenben Buttevinildy fuvy vor dem Anftragen vermifdht. Gin Bufaps von
etmad eifierm Wein, Covinthen, audy Apfelmufs oder weichgetoditen getrod=
" neten Pflaumen ober Rofinen ift fitw die Teptgenannte Suppe pafjend. Jtad)
Gefallen Tann man bicjelbe aud) mit Eidottern abziehen.

. VI. Lein- und Bier-Suppen,

228. Wein-Suppe mit Brod und Covinthen. Man Lkt weifen
Wein mit ettvasd Waffer, Bimmt und Citvonenjdhale etmmal auffoden,

thut efrvas feingerichened Roggenbrod, Buder uud geveinigte fleine Rofinen .

Hingu, und LAt ihn-bamit nod) etn wentg foden.

229. Wein-Suppe mit Biscuit. Man fodt bret Theile teifen §

TWeint it etnem Theil Waffer nebft Citvonenfdhale, Bucer nnd Jimmt quf,
fitgt ein tvenig mit etwas Waffer Hlavgerithvies Ravtoffelmehl hingir, damit
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i Dev Wein eint wenig feimig wivh, quivlt thn “mit einigen Gibottern ab
" (4 Gidotter auf eine Flofdje Wein), ninunt Citvorenfdjale und Jimmt hevaus
und vidtet die Suppe mit Biscuit an.

230. Wein-Suppe mit Sago. Man feie 4-—6 Loth (7—10 NAK.)
nad) . 26 geveinigten Sago mit einem Biertelquart (veihl. Y, Liter)
afjer, etwas Buder, einem Stitdhen Jimmt wnd der Schale einer halben

. Citvoneaufgelinbes Feuer imbdlaffe thn sugedectt langfam o audquellen. Damn
] Taffentan 1 Flajdierveifen Wein auffodjen, fitge 1 2 Loth (20 NUY.) Sucer, den
; Eajtetnerhalben Citroneund den Sago hingw, nehme den Birmnt ind die Citvo-
nenjdjale heraus, und siehe die Suppe mit einex Liatfon von 4 Gidottern ab.
231, Wein-Suppe nit Brod. Sheiben von Roggenbrod vifteman
tnt Badofen oder auf Kofhlen briunkidy, fege fie mit Wafjer, Simmt, Citro=
nenjdjale und etnigen Gewitenelfen: auf's Feuer, fodje hiexvon einen Bret,
ftveiche benfelben durd) ein Sieb und mifdye fo viel bavon witer Wein, den
nan mit Juder aufgetodit hat, daf 3 eine feimige Suppe wird, Qurs vor
bemt Unvidjten giehe ntan-Hie Suppe mit einigen (berrﬁ%\ ab unbd driide
* Den Saft ciner halben Gitrone bavan. - i
232, Wein-Sdhmum-Suppe. Man thut 4 ganyed % b 4 USERE
Dottev in eine Caffexole, fiigt bie auf Buder abgerichene Shale und den Saft |
/ 20 einer Gitvone, 12—16 Toff (20-—27 9eLth.) Buder, einen Taffenfopf voll
4 Baffer und eine Flajde weigenWein hing, quivlt Alles qut nntevginanber
e und quirlt ober jdhligt e3 mit efner Draltvuthe auf gelinbem Fewer fo
; lange, Bi8 3 fdhaumig gesoorden ift und im Beguiffe fleht su foden. Dieje
©uppe darf nidyt Lange vor dem Anrichten jubereitet werben, weil fonft dey
Sdjaumt verjdjivindet, Dian giebt Tletne Biscuits bejonders dagu. »

233. Berg-Guppe. Feingevichenes unb in Butter gelbgebratenes o/
Jioggenbrod wivd mit etwas Budet, abgeviehener Citronendale wnd qut= 71
gevemigten Govinthen vermifcht. Mandritett diefe Maffe warm in einen Lichs
tev und fiitrat denfelben in die Suppenterrine fo um, daf, wenn man den
Lvidter behutfam abhebt, das Brod wnverfehrt al8 ein Berg in'der Ter=
| vine ftebt. Shum beveifet man eine BWein-Suppe nady Angabe der Nr. 229
| ober eine Bier-Suppe nach Nr. 238 1nd giefit Ddiefelbe Dbebutfam in bie

Lervine, ohne den Berg ju bernidjter.

. 234, Graupen-Suppe mit Wein. 6 ot (10 NUD.) Graupen
fodt gt it einem Quart (1 veid)l. Piter) Waffér und ein wenig Butter
EF gelinbent Feuer weidh filgt eine Dalbe Flafche rweifien Wein, bie Sale
b ben Saft einer hlben Gitrone, ein Gtitdd Bimmt, hinlinglidy Buder
b Agoth fnapp 7 RNV, Gutgereinigte Covinthen hingu, (it Alles 3=
Jammen nody etne Biextelfmbe jadyt fodhen, nimmt den Btmmt und die

Citonenfdhale heraus b quizlt bie Suppe mit cinigen Eidottern ab.

T

e
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235, Zivlijdhe Wein-Suppe. Man bitnjtet 6 Loth (10 NLH.) gut= ﬁj ;
gereinigten Rei8 mit etn wenig Waffer und Wein weid). Damn {dhwitt man =5
etnen GRIG{Tel voll Mehl in Butter weify, febt eine Flajde weiflen Wein,
eine halbe Flajde Waffer, die abgeriebene Schale und den Saft einer hal= &
ben Gitvone hingu, quirlt Alles gutunteretnander, (ifites foden, thut 4 Loth
(friapp 7 NLth.) Sultanvofinen und 4 Loth (Enapp 7 NLLH.) Corvinthen,
weldhe yuvor qut geveinigt unb in etwad Waffer mit Buder weidh= und
nunbgefodit find, nebjt dem Feid und dem nithigen Juder bingu, Lifit die
@uppe nod) einige WMinuten foden und zieht fie mit 4 Eidottern ab. Nad)
Belieben fann man das aud den Sellen gejdnittene Fletfd) etniger fauber
gefdhalten Apfelfinen in die angevidhiete Suppe geben.

236. Wein-Guppe mit Kavtofielmehl. Man ft 1 Duavt (veid)l.

1 Riter) LWein mit etnem Tajjentopf voll Waffer, einem FTaffentopf voll . |

Tlt!ld)bhtt[)unnaﬁu dem Sajte einer Citvone, Juderund Jimmt auffoden, |

gieft 1% Ubffel mit etwas Faltem Waffer flavgerithrtes™ Larvtoffelmehl = |
hingu, quu'[t 521 g8%ut untereinander und MRt e nod) eimmal auftoden.

igyicy-Suppe mit Kavfoffelnehl. Man Lt 1 Duart
(veidhl. 1 QifERRRACeifibier mit Gitvonenjdjale,” Simmt, dem Sajte einer
Gitrone, Buder und ein paar Kivnern Saly auffoden, vithvt 1 Liffel voll
Rartoffeluhl mit Waffer tlax, giefit e unter Deftandigem Mmrithren Hingu
und Laft e3 nod) einmal auftvd)en

238. Weikbier-Suppe mit Seimmel. Dan T6Rt 1 Quart (veid)l.
1 Qiter) LWeifibier mit Buder, einer Prife Saly, Btmmt, Citvonenjdale unbd
bert Gafte einer halben oder gangen Eitvone fodjen. Dann ikt man einen
LBffel Mol WMehl in etwad Butter weifg, madyt damit das fodjende Bier etwasd
fetmtq, [ifit die Suppe nod) einige Minuten fodjen wund quirlt fie mit einigen
@ibottern und etwasd Sabhne ab.  Abgefchilte und feimvitrfeliq gefdhuittene
Gemmel wirh in bie angeviditete Suppe gethan, —Man fanndie Suppe aud)
mit Kavtoffelmehl, weldyes mit etwad Waffer oder Bier Elargeriifrt ift,
fetmig madjen, dann muf man aber nod) ein wenig Vutter Hingufiigen,

9239. MWeifbier-Suppe mitSago. Man quirlt 4 Loth (Enapp 7 NUH.)
nadyJx. 26 gereinigten Sago mit Waffer und Weinaus. AlZdann beveitet
man eine WeiRbier-Suppe nad) Ny, 238 und mijdht den Sago darunter.

240. Weifsbicr-Suppe mit Grids ober Reidgries. Man fodt
wie in Nr. 288 von lBetf;bu:r mit Buder, Stmmit, («Sntwmnfc{)afe Eitroz
nenfaft und mit etwas in Putter gejcywitstem Wehleine diinnfeimige Suppe,
Yft i derfelben etwas Gries ober Reidqried etwa 10 Minuten fangfam
Eochen, unb gieht: die Suppe mit einigen Ltbottem, me[d)e mit etwasd Safne
ppev Wein flav vevmifdyt jind, ab, .
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241. Polntjher Thee. Man [Eft L Quavt (1 veidhl. Liter) Weifbier

“mit einem Stitdden Simmt auffoden unb mijd)t unter jietem Umvithren

einen L0ffel voll Kavtoffelmell, weldes mit etivad Wein ober Bier flar=
qeritbrt ift, bavunter. Dann fefit man eine Halbe Flajde mweifen Wein,
etwa 12 2oth (20 NVUH.) Buder und den Saft einer halben Eitrone hingu,
16t bas Gange nod) eimmal auffoden, quirlt e mit 4 Gidottern, die mit
ein wenig Wein flovgeriihvt find, ab und mifdt julest nod) die auf Juder
abgeviebene Sdyale eiver Citrone und ein Glad Marasquin davunter. Man
jervixt diefed wohlfdimedende Getriint in Taffen.

242, Bier-Cuppe mit Brod und Kilmumel.  Man nehme u
biejer Suppe, weil bas Braunbier nad) dem Auffodjen gewdhnlich su bittex
wird, halhb Braum= und halb Weiftbier. Dan lafje bas Bier aufioden,
thue etwad Gitvonenfdiale, Buder, ein wentg Butter, einen Theeldffel voll
fitmmel, einwenigngiwer, eine Prije Saly und etwas geviebenes Schwars
brod hingu und fodye hievvon eine feimige Suppe. Jadjdem biefelbe durd)
ein Gieb obev burd) etnen feinen Durdhichlag geftrichen ift, lafje man fie
nod) einmal quffodjen unbd siehe fie nad) Belicben mit einigen Civottern ab.

243. Bier-Suppe mit Mild). Man laffe T Duart (reichl. 1 Liter)
Bier todhen, madye e8 mit etwas in Butter gefdhiwibtem Mehl qut feimig,
filge ein wenig Saly, gebiivig Juder unb etwa 6 Loth (10 NLUH) gut-
geretnigte Corinthen Hingu, laffe Alles zufammen etwa 10 Minuten jadjt
toden, mifdye etrad auf Juder abgeriebene Eitvonenjdjale und geftofenen
Bimmt nebjt 1 Quart (veichl. 1 Liter) tocdhender Mild) davunter, und 3iehe
bie Suppe mit einigen Gidottern ab. Nad) Belichen Yann man audy nody
Das au fteifen ©dnee gejdhlagene Weife einiger Eier mittelft einer Schnee-
tuthe unter bie Guppe mifchen. Man ridjtet diefelbe itber witrfelig ge=
{dhnittene , in Butter gelbgebratene Semmel an.

VIL Ob{t-Suppen.

244, Hoagebutten-Suppe. Frijde, von Stielen, Blithen und
©tadyeln befreite, ausgefernte Hagebutten werben gewajdien und in Waffer
mit Btmmt, Gitvonenjcjale unbd etwas abgefdidltem, in Stiide gefdinittencm
Mildybrod langfam weidigetodit. Man quirlt fie dann ju Brei, frveidt fie
burd) ein Haarfied, vermifdit fie mit Wein und Buder, unb Iift fie wieber
auffodjen. Die Hagebutten-Suppe muf gut feimig fein und wird fiber ge=
tifteten Bwichac angeriditet. Sollte die Suppe 3u ditun fein, fo fitgt man
e wenig mit etwad Waffer Hargerithrtes Ravtoffelmehl Hingu und (Eft fie
bamit nod) einmal auffodjen. — Yuch) von trodenen Hagebutten Tonn nan
bie Guppe bereiten; die Beveitungsmeife ift diefelbe wie oben.
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. 245. Sdywarge Befings- (Heidelbeeren-) Suppe. Die Befinge
wevben verlefen, reingewafden, mit Wafjer, Citvonenfdhale, Simmt und
gerfmittenem IMilchbrod gefodht, durd) ein Sieb gevieben, mit Buder
vevmifdht, nod) etmmal aufgebodjt und itber gerdjteten Swicbact ober IMilch=
brod angeridjtet. — Ginfadjer behandelt, werben bie Vefinge nicht durrdy=
geftvichen, fondern mit witrfelig gefdinittenem Mildbrod und ben {ibrigen
obert angefithrten Buthaten gefodit und fo angevidtet. Nad) Belichen
fann man aud) etwad Wein unter die Suppe mijden.

246. Kivid-Suppe. Man fteine faure Kividien aus, fofie die Steine
imMirfer fein, Laffe fic mit ein wenig Waffer auftoden unbd giefe die Fitifig-
feit buvd) ein Sieb.  Den vievten Theil der audgefteinten Kivichen Lodje man
mit ein wenig Waffer wnd Juder weid). Die itbrigen Nivfchen foche mon
mit Waffer, Jimmt, Citvonenfchale, dev Flitfjigleit von den Steinen und
etwad feinjdyeibig gefdhnittencm Mildybrod mweid), freiche die Suppe durd)
ein Sieb, lafje fie wicder auffodjen, thiue Juder, etwasd Wein unbd die ganzen
| Rivjden hingut, und ridhte fie itber Manbelflife nacy Nv. 71, bitteve Ma-

Eronen odev fleine Biscuits an. — Wl man dicje Suppe von tyodenen
RKividjen beveiten, fo fodit man biefelben in Waffer mit Simmt und Gitro=
- nenjdjale jo weid) al8 mbglid), nimmt fie aus bex Britbe, {tift fie in eirem
. Meiwfer fein, vevmifd)t fie wieder mit dex Brithe, fireicht fie Duvd) ein Sied,
- Lafit fie mit ctwas Wein und Buder wieber-aufodhen, wnd madt fie mit
| ein wenig mit Waffer Margerithrtem RKartoffelmehl feimig.

! 247, Pilaumen-Suppe, Cine Halbe Mepe (fnapp 13/, Liter) ausge-
fteinte Bflaumen fodyt man mit 2 Quart (27, Liter) Wafjer, etwas Jimmt,
Gitvonenjdale und etwasd in Sdyeiben gefdynittenen, gelbgerditetem Wildy
. brob weid), ftreicht dic Suppe durd) cin Sieb, vermifdit fie mit Suder und
~etwad Wein, iRt fie cinmal auffodjen unb vidytet fie itbex gevditete Semmel
. ober Biwiebad an. Man fann bie Suppe aud) von gefdhilten Pflawmen be-
. xeiten und nimmt dann ju obiger Quantitit Waffer etwa 2/, Mete
| (2, Riter) Pflaumen.
! 248, Holhwmderbeer- (Fliederbecr-) Suppe. Vean thut die frijdien
- Hollunderbeeren, welde gut veif, von ben Stielen gepflitdt imd gewafden
- fein mitffen, tn einen ivbenen Topf (nidit in eine Cafferole, weil fonft die
. ©uppe eine bliulide Favbe erhilt), giefit fo viel Waffex davauf, dag fic damit
- Sebedt find, thut etwad Bimmt und Citvonenfdale hingu, Wift die Vecren |
einte halbe Gtunbe fodjen, ftreidht fie duvch ein Siebh, thut das Durdygeftridhene
mwiebex in den Toyf, filgt etwas Wafjer, weiffen Wein, Buder, ein wenig
©alz b etwas Butter hingu, Lifit die Suppe fodjen, mijdt ein wenig
mit Waffer Hargeriihrted Kavtoffelmehl davunter, fo baf bie Suppe gut
fetmig wixd, (4Rt fie nod) einige Minuten foden, und ridtet fie mit wilr=
felig gefdmittener, in Butter gebrateney Semmel an.
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Bon getvodueten Hollunderbeeven, die man fite ben Winter auf-
hebt, it dic @uppe weniger fdmadfajt. Dagegen ift e empfehlenswerth,
bie Beeven im Horbft did eingufoden und dicjen Grtvact im Winter u
dexgleidien Suppe 3u benupen.

249. Himbeeven-Suppe. Auf 2 Quart (2%, Riter) Suppe nimmt
man eine halbe Metie (tnapp 13/, Liter) Himbeeren, focht fie mit Waffer und
sexfdmittenem Milhbrod au einer Guppe, fireidjt fie duvd) ein Sied, thut
Bucder davan und ridytet fie iibex gevifieten Bwiebad an.  Obev man Fodt die
Dimbecren nur mit Waffer, ftreidit fie duvd) ein Sich, fept fie mit Sudier wie-
vev auf, vithrt ctwas Saxtoffelmefl mit faltem Wafjer flay, unbd gicft fo
biel bavon ju ben Himbeeven, baf} es eine feimige Guppe wirh.

250. @i‘hﬁccmk@uwg with gany auf diefelbe Weife bereitet, wie
Pimbeeren=Guppe, weshalh die Bereitung devfelben dovt nadyufeher ift.

251. Birnen-Suppe. Man jile Yy bi8 %/, Metse (2 bis 21/, Liter)
fojtveidye Bivnen, jerfdjucide fie wnd fodje fie mit Bimmt, Citronenjdale,
2 Qmart (27, Qiter) Waffer und in Sdyeiben gefdhnittenem Mildybrod
gang weid), fireidie jie duvd) ein Sieb, thue Buder wnd cin Glas Wein,
aud) tohl" den Saft einer halben Gitrone bavan, laffe die Suppe nod ein-
mal auffocjen und vidyte fie itber geriifteten Biwicbacf an.

252. Aepfel-Guppe.  Diefe wird von Borsdorfer Aepfeln oder
Reinetten auf diefelbe Weife beveitet wie dic Birnen-Suppe in voviger Rint=
mer; einige feingeftofene fitfe unbd bittere Peanveln, weldje man mitfodyen
Tift, geben dev Suppe einen angenehmen Gejdhmacd.

Unmerfung.  TWenn man bie Dbftjippen boit getrodneten Dbt ober Obftmuf foden

0ill, fo tft bie Bereitungdiweife biefelbe, wie bie bder Suppen von frijfen Friidten, miy
G bad getvoduete OOft linger Fochen, ehe e3 fid) burdjtveiden (dGt

> VIIL Raltefdhalen.

253, Biev-RKaltejdale. Vean vernufdie 1 Outart (veidilc 1 Liter)
Weifbier mit Yo Phund (121, NLH.) Buder, Yy Phund(121, RNLLD.)
guigeveinigten, in etwas Waffer mit wenig Juder weid)= und vunbdgefodye
ten Govinthen, bev auf Juder abgeriebenen Sdjale einer Gitvone, einem
Zaffenfopf voll gevicbenem Sdhwarzbrod und bem Safte ober ben bon
RKewnen Defreiten feinen Sdjeiben einey abgefhiilten Gitvone, 1md lafje die
Raltefdale im Reller pber auj dem Gife vedit abfiihlen.  RNad) Belieben
tonmn man aud etwas weifen Wein hinguthun.

254. Apfelfinen-Kaltejdhale. Dian jhile 2 Apfelfinen fauber ab,
fdineide fie in bitnne Sclpeiben und fiveue Bucer davitber, Damn [Bfe man
16 Loth (tnapp 27 RNLth.) Buder, auf weldem die Schale einer Apfelfine
abgevichen ift, in einein Dalben Quart (veid)l. Yy Liter) Wajjer auf, fiige
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¢inte Balbe Flafdhe weifien Wein und den duvd) cin veined Tud) geprefiten
@aft von 8 Apfelfinen unbd einer Citrone nebft ben Apfelfinenidjeiben hingy,
mifde Alle8 qut unteveinander und lafje die Kaltefdhale im Keller ober auf
i3 qut abfithlen. Betm Anviditen thut man feinwitfelig gefdnittenes Mild:
brob oder glacivte Croutons in bie Kaltejdale, oder man giebt Heine Biscuits
bagu. — Die glacivten Croutond mwerden auf folgende Weife bereitet:
Man {dneidet Mild)brod in binne Sceiben, fticht davon mit einem Aus=
ftedjer Tleine Tunbe Scheiben aus, beftveut bicfe mit feingeftoffenem Buder
und glacivt fie mit einer glithenden Scaufel vedit blant.

255. Reis-Kaltejhale. Dian (Bt 16—20 Loth (27—827/; NULH.) -

- Buder, anfweldem bie Sdale einer Citrone abgeviebenift, in einem halben
Qart (veichl. 2/, Liter) faltem Waffer auf, fept eine Flajdye mweifen Wein 1nd
en Saft von 2 Citronen hingu, mijdit Alles gut unteveinander und [RE e8 an
einem tiihlen Ovte ober auf Eis exfalten. Y, Pfund (12, NLD.) Reid wivh
in Waffer fehr langjam weid)gefodyt, in Laltem Waffer Elav abgefpitlt, jum
Abtropfen auf ein Sieb gethan unbd in die Kaltefdale gegeben.

256. Saltejdale bon Citvonen. 1 Quavt (1 veid)l. Liter) Weiftbier
ober Waffer wird mit eincx Flajdje weifem Wein und 20-—24 oth (32 bis
89 Nuth.) Buder aufgetochit. Dann vitfhrt man 6 Gidotter mit 1 Lffel voll
Meehl und etwas Wein oder Wafjev vedt far, quirlt damit bie fodjende
Mafje ab, giefit fe durd) ein Sieb, fitgt die auf Buder abgericbene Sejale
und den Saft von 2 fleinen Citvonen hingu, mijdt Allesd gut unteveinans
Der unb Lifit e3 im Kellev ober auf Eis exfalten. Man giebt fleine Bis=
cuits ober Matvonen dag; leptere mitfjen fury vor bem Yuftvagen in die
Raltefdhale gethan mwerden, damit fie evweiden Fonnen.

251. Raltejdale bonSago. Auf einTinart (1 veid)l. Liter) Raltgfdale
quillt man 4—6 Loth (7—10 9e2th.) nad) Nv. 26 gevetnigten Sago mit et=
was weifem Wein und Waffer, Suder, Simmt und Citronenjdale auf gelin=
vem Feuer red)t flax aus, baf ex wic ein Gelee wivd, nimmt dann den Jimmt
wnh die Gitronenfdale hevaus, jdyiittet den Sago in cine Affiette und Lift ihn
erfalten. Dann vermijht man Yy Quart (veid)l. Y, Liter) weifen Wein mit
1, Quart (reid)l. Y, Liter) Waffer, 16—20 Loth (27—32", N2D.)
Buder, auf weldem die Schale einer Citvone abgerieben ift, und dbem Sajte
cinter ober weier Citvonen, 1mb (it dies auf Eis evfalten. Beim Anvidyten
fticjt mam von dem crialteten Sago tunde KlbRdyen in die Kaltefdale.

258, Gine andere Kaltejdhale bon Sago mit vothent Wein.
Den gereinigten Sago (ift man mit etwad Wafjer, Rothwein, Citvonens
jdale, Bimmt und Buder vedit Har audquellen, mifdt etwad Rothwein
barunter, damit ex nidyt gu fehv galler, thut ihn in eine Terrvine und
Yifit ibn gugebedt erfalten. Gine Flajdhe Rothwein vevmijdht man mit
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etivad Waffer, 16 Loth (Enapp 27 NLtY.) Buder, der auf Buder abgerie=
benen Sdhale unb dem Safte ciner Citvone, (it dies vedyt falt werben und
vevmifdyt 8 mit dem erfalteten Sago.

259. RKaltejdiale bon Sago oder Neis mit Sabhite. Dean quelle
ctioa 12 $oth (20 NLth) Sago, ber nad) Nr. 26 geveinigt ift, in Mild
mit Bucer eyt fax aus und laffe ihn evfalten. Damn quirle oder {dlage
man- Yy Quart (veil. Y, Liter) dide fiife Sahne ju SdHaum, verditune
fle mit etwas Mild, fitge Suder und etwas Lrangenblitthenmafjer hingy,
und vevmijdje hievmit den Sago. Anf biefelbe Urt it jid) aud) cine
Raltejdyale von HReis beveiten,

260. Rividen-Raltejhale. Dan freine faure Rivjhen aud und
fodhe Den vievten Theil davon mit ein wenig Waffer und Buder ein, Die
fibrigen Rivfden fode man mit BWaffer, Bimmt und Citvonenfdale vedt
weich und frreide fie burd) cin Sieh.  Die Steine ftofie man fein, fode
Jie mit cin wenig Waffev aus, gicfe die Blitffigieit durd) ein feines Sich
31 den durdygeftridhenen Rivjdhen, mijdhe Wein, Buder und die etngefodjten
Stivjden davunter unbd lafje das Gange vedt falt werben. Beim nvidy-
ter gebe man gerdftete Mildjbrob= ober Bwicbadfdeiben Hinein, welde
man mit ein wenig feinem Bucer beftveut und mit etner glithenben Sdau=
jel glacivt hat. — Audy fann man die Rivfdh-Suppe Nv. 281 falt werben
laffen unbd fie al8 Raltejdiale geben.

261. Paumen-Kalteidhale wivd cbenfo bereitet wie bie Rirfden=
Raltejdyale, und man fann ebenjorvol gefdylte, al8 ungefdilte Pflanmen
dagi nehmen. :

262, Gdbeeren-Kaltejhale. Man lefe aus etwa einem Duart
( vaidl. iter) fohomer rother Grdbeeren, nadypem diefelben gewajdien
mwotben find, bie beften aus unb beftreue fte mit Buder. Die iibrigen Grd=
beeven fiveiche man burd) ein feined Sieb und vermijde bas durchgeftridiene
Py wiit 1/, Quart (veid)l. ¥/, Piter) Waffer, einer Flafdje weifem Wein,
twasd Citvonenfaft und 16 bis 20 Loth (27 6is 321 NLth) Buder,
flige die gamgen Grdbeeven Bingu und lafje ba8 Game auf Gis evfalten.
Dan gebe fleine Bigcuits Hingu.

263. Himbeeven-Kalteidhale wird ebenjo bereitet wie bie Erdbeevens
Raltejhale,

264. Piiviich-Kaltejdhole. Man {dyile etwa 6 Pfiviidhe fauber ab,
Ithneide fie in feine Sdjeiben und firewe 8 Loth (veidl. 18 NLLH.) feinen
Buder baritber. Dann lbfe man etwa %, Phund (8771, NUH) Buder
m %, Quart (1 tappes Liter) Waffer auf, fege 1 Flajde weifen LWein,
ben Saft von 17, big 2 Gitronen wnd bie Phivfichicheiben hinge, laffe die
Raltejhale auf €is vedjt evfalten und gebe Heinwiivfelig gefdnitienes Milds
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\ — Suob ober glacivte Gyoutons wie in Nv. 254 hinein. Man faun aud) Heine .

Biscuits dagi geben, — Nod) wohljdymedender wird bieje Kaltejdhale, wenn
man einige Pfirfiche mehr dagu nimmt, diefe durd) ein feined Sieb fiveid)t
unbd das duvdigeftrichene Muf davunter mifdt. — Ehenfo beveitet man
265. Apritofen-Saltefdale.
266. Bejings- (Heidelbeeven-) Kaltejdjale wird beveitet wie bie
Befings=Suppe Nv. 245 unb falt geftelll. :

267. Salte Mild) mit Reis. Man fodje 4 Loth (tnapp 7 NUAH)

nady Yex. 25 geveinigten Reid in einem Quavt (1 veidl. Liter) Mild) mit
einer halben Stange Vanille oder Bimmt und Citvonenjdjale red)t weid),
gicRe banm nod) Yy Quart (veid)l Y, Liter) todjende Mild) hingw, nehne
bie Banille pber den Birmmt heraus und ziche die Mild), nachbent fie mit
12 Loth (20 NLH.) Bucer verfiift ift, mit 3 Eidottern ab, thue ein paay
Kbyner Saly davan und laffe fie gut exfalten.

268. Kalte Mildy mit Clerllofenw. Man Leveitet nad) Nr. 42
GierflifRe unb laft bic Mafje evtalten. 17/, Quart (veid)l. 17/, Liter) Weildy
ot man mit ciner Prife Saly und 12—16 Loth (20—27 NLLH.) Bucer
attf, sieht fie mit 4—6 Gidottern ab, gieft fie duvd) cin Sieb, laft fie exial-

ten und mifdht etwas Mavasquin davimter. Von ber exfalicten Ciermafie |

fticht man mit einem Loffel fletne KLGRe ab und thut diefe in die Wil
269. Salte Mandelnmild) mit Schueckivfen. Man haute 1/, Pfo.

(12%/; NLED.) jitfe und 6 Stirck bitteve Wandeln ab und veibe fie in einem

IMbrfer ober Reibenapf mit ein wenig Ml ved)t fein, thie fie mit einev hal=
ben Stange Banille in 1%, Quart (veidl. 17/, Liter) fodjende IMild), wnd
Yaffe fie vom Feuev entfernt gugededt eine halbe Stunbde ftehen. Dann ftreide
man die Mild) durd) cin Sieb, laffe fie vor Neuem auffodhen unb: thie
12 2oth (20 NLLD.) Juder und etn paar Kivner Saly hingu, Nun beyeite
man ScjueetlBie wie in Nr. 224, dimnfte diefe in dev fiedendheiffen WMild)
gax, lege fte auf cine ©djiijjel ober cin Sieb und laffe fie evfalten. Die
ML) 3iche man mit einigen Gidottern ab, febe fie gum Grfalten auf Gid
odey in Den Kellex, rvichte fie bann an und lege die Scneetldfe hinein.
270. Karte WMirnh mit Crdbeeven. 1%, Duart (veidl. 1Y, Liter)
Mildh wird mit 12 Loth (20 NLtH.) Bucer und ein paay Kbvnern Saly auf=
gefod)t, mit einigen Eidottern abgegogen und Falt geftellt. Die Erdbeeven wer=
pen vexlefen, gewafdien, mit Suder gemengt unbin die falte Mild) gegeben.
211, Kalte Flieder- (Hollunderblithen-) Mild). Die von ben
Gtengeln abgepflitciten Flieber= ober Hollunderbliithen wirft man in fodjende
Nild), L4t fie fuvze Beit gichen, gieft die Mild) durd) ein Sieb, thut uder
und ein paar fbvner Saly davan, zieht fie mit Eibottern ab, IGft fie er=
talten unb gicht Srhneetldfie, weldie wie tn Nv. 224 Dereitet find, Hineim
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