troden auf, um Creme3, Geleed und andere Speifen nadh) Belieben
pamit rot zu farben. Die vorerwdhnten Sadhen find ziemlich un-
jehadlich und in jeder Droguenhandlung Fauflic).

I Abfeilung.

Suppen,
Hochen des Suppenileifches.

Nan wajche dad Fletfch einmal jdhnell ab, o dap e3 nichts
bon feiner Rraft verliert, und fepe e3 jofort mit faltem Wafjer
auf bad Feuer. Soll dad Fleijd) ald Borjpeife mit auf bie
Tafel gebvacht werden, fo muB man e3 mit fiedendem Wafjer
aufjegen und nicht mehr al3 ndtig ausfodhenr, um bdann bie
Sletjhjuppe dburch) Bufah von Liebig’s Fletjh Cxtraft friftig und
wohljchmedend zu gejtalten; da3 Fleijdh bleibt alddann fjaftiger
und nabrhafter. Wird zu den Suppen Schinfen verwendet, jo
muf nman mit bem Galzen fehr vorfichtig fein. Um Suppen gut
und fjparjam auf Gosfemerung zu fochen, mag folgende Regel
gelten: man lafje bie Suppe auf dem gripten Brenner in’s Kochen
fommen, jdhdume fie gut und lafje fiewauf dem Feinften Brenner,
Stellung ,halb”, fertig werden. Jebe Bouillon muf 2 bis 2%
Gtunven langjam, daf fie fid) faum bewegt, fodien, damit fie recht
flar wird. Dann wirh ba3 Fleifch herausgenommen, die gewoniene

Guppe durd) ein Haarfieb gegeben und nach einer Halben Stunbde
tubigen Stebend entfettet und vorfichtig abgegofien, jodaf der

Bodenjap Furiichbleibt.

1, Klave Bouillon.
Bu 5 1 guter Bouillon find erforderlih 3 & magered
Rindfleijh aus der Keule, 2 & fjehieves Kalbfleifch und Yo &
magerer toher ©djinfen, von bem alled Rducherige abaejdmitten




wird.  MWan legt bad Fleijth in ben Suppentopf, [aRt e3 etwasd
atwdrnten, giebt 5.1 Wajjer davauf, fhaumt e3 gut ab,
falzt vorfiditia, giebt Sellerie, Bwiebeln, Porvee nebft Peterfilien
wurgelt bazu und liBt die Suppe fehr langfam 21/; Gtinbe
Todjen (fiebe oben). Wiinjeht man vecht fare Bouillon, fo mup
man fie einenr Tag vor dem Gebraud) foden und rubig fteben
loffen.  Man darf nie wibhrend bde3 Rochens Bouillon abfiillen
und wieder Waffer zugeben, bda fie Bierdburd) alle Rraft ver.
lieven witvbe. Der Dedel bes Topfes joll feft gejchlofjen fein;
am bejten fodht man bie Bouillon in einem Dampftopf.

2, Tajjenbouillon.

S 1Y | Waijfer focht man 10 g Rindermart, eine Heine
sevidpittene Stange Porvee, eine Halbe Beterfilienwurzel und ein
Stiif Gellerie 10 Minuten, feibt das Wurzelwajfer durch, giebt
15 g Siebig's Fleijeh-Cytralt daran, jowie 10 g Salz, focht die
Bouillon auf und fiillt fie in Tafjer.

3. Braune BVounillon.

diir je eine Perfon vehnet man 1o & magered Rinbd:
fleifd), fchneidet e3 in fingerdide Streifen, giebt etwad Butter in
ven  ZTopf, legt bag gewgjchene Fleijeh nebft /2 @ magerem
Sdinfen Bingu, fept Den Topf auf ben grofeven Bremmer, lift
a3 Fletjd) briunen, daf ed eine jdhone Farbe befommt und giet
jo viel Waffer davauf, ald man Suppe nitig Hat; nad) dem
Sdydumen  jalgt man vorjidtig, giebt Sellevie, Porvee und
Wurzelwerf hingu und [aft gany langjam 2 Stunden Fochen.
Dann  giebt man die BVouillon bdurd) ein Haarfieb, entfettet und
flict fie wie oben.

4. Bounillonjuppe mit Champignons,
Auf jebe Perfon vednet man eine fleine Hand voll
Champignons ; diefelbert mitfjen frijdh und noch nicht aufgebrodhen



jein; man pupt fie am Stiel rein und wijdt jie in Salzwafjer.
Man jhwigt einen Loffel Mehl in Butter, giebt 1 1 Bouillon
und bie gewajdhenen Champignond bingu, [apt bdied gujammen
eine Balbe Stunde langjam fodjen, giebt bdann joviel Bouillon
bingu, al3 man ©uppe wiinjcht, lift nodymald auffoden, riihet
oiec Guppe mit 2—4 Cigelb ab und giebt nod) eine Puife
Veustat daram.

5. Bonillonjuppe mit NReisd.

Der Peid wirh tiidytig mit faltem Waffer gemwajdhen und
zweimal mit fochendem Waffer abgebriiht; danm giebt man ein
Stitdfchen Butter bavan, Halb Waijjer, halb Bouillon bdarauf uund
ligt ihn langjam eine Stunbe fochen. Man jdhwipt einen Loffel
Mepl in Butter, giebt den MMeid unbd geniigend fertige Bouillon
Bingu und [apt nod) /s Stunde fodjen.

6. Bouillonjuppe mit Graupen.

Graupen werden mit Waffer und einem Stiikden Butter
langfam 2 Gtunben gefodht, ein fleiner Loffel Weehl in Butter
gejdywigt, bdie Graupen und die fertige Vouillon hingugefiigt und
biefed eine halbe Stunbde gefodht. Man redhnet 50 g Groupen
auf 6 Perjonen.

7. Bonillonjuppe mit Nudelu,
Die Stern- ober Fadennubeln werden in 10 Minuten in
halb Wafjer, Halb Bouillon langjant gav gefod)t, bamn die bereit
gehaltene Bouillon Bingugefiigt und alled nod) einmal aufgefodt.

8, Bouillonjuppe mit Julienne,

Fitv 6 Perjonen fodht man 75 g Julietne in Halb Waffer,
balb Bouillon in einer Yalben Stunde langjam weid), fiigt
dannt die dibrige fertige Bouillon Hingu und ldft ned) /a
Stunbe fodhen. '
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9. Kartofjeljupype.

Ctwas gzerhacte Ruochen von frifdhem ober gebratenem
Fletf) werben gewajden und in Waffer mit Saly zum Kodjen
gebracdht. Nach gutem Schaumen werben reihlih Suppenfrduter
patant gethan und Dbie Brithe fejt zugebectt anj dem Ileinjten
Brenner, Stellung ,halb”, 2 Stunden gefocht. Dann gieht
man fie dburc) ein Sieb, bringt fie iwieder zum SKochen, ldpt
Rartoffeln, mweldhe vorher in LWajjer abgefodht find, in biefer
Briihe vecht weid) focdjen und vithrt die Suppe Fulebt bdurc) ein
Sieb. Dann (dht man diefelbe mit etwad Liebig’s Fleifd)-
@rtraft nodymald auffocdhen und richtet fie mit feingehacter
Peterfilie am.

10. Franzdjijdhe Suppe.

Man fdhneidet in fleine lingliche Strveifen: 2 Wuvzeln,
2 bide Rartoffeln, 1 fleinen Kopf Sellerie, 1 Stange Porree,
1 Bwiebel, /s fleinen Kopf Weiffohl, pupt eine feine Hand
voll Rofenfohl, wijdht olled gut, giebt e3 mit einem eigrofen
Stiid Butter in einen Topf und [apt es auf dem fleinften Brennex
gugededtt /s Stunbe diampfen. Dann fillt man nad)y und nach
loffelveife Bouillon Hingu und laft fie foden, bid die Gemiije
gar find. Beim Anricdyten aiebt man nod) foviel Vouillon nad,
bi3 man geniigend Suppe Hat. Die Suppe muf rund fein. —
Giir 6 Perfonen.

11, Sellerie-Suppe,

&iir 4 Perjonen [dyneidet man einen diden gut gewadyjenen
Cellevie-Ropf in feine Scheiben, dampjt biefe in etwad Butter
10 Minuten lang, fillt dann [offelweijfe Bouillon hingu und lakt
auf dem fleinften Brenner die Selleriefdjeiben gar fochen, wozu
reichlich) eine Stunde erforderlich ift. Dann rithet man fie durdh
ein. Haarfib, fiillt foviel Bouillon Hingu, daf bdie Suppe gerumbet
bleibt und lapt fie nodhmald auffochen.
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12, Griinfern-Supype.

Auf jebe Perjon rechuet man einen ERIGfel voll Griinfern,
vithrt Diefen mit faltem Waffer an, giebt ihn unter NRithren in
pie fertige fochende Bouillon und ldpt die Suppe langjom damit
1y Stunde fochen, bi3 fie gut rund ift.

Oriinfern echalt man in allen befjeren Kolonialwaaren-
Gefdhiften in Pacdeten mit dem RNamen Knorr. — Man fann
auc) Orviinfern lofe audgewogen befommen, bderfelbe mub Ilinger
fodjen und fchlielich durch ein Haarjieb gerithrt werden.

13. Kartoffeljuppe anf andeve Wrt.

Die S?drtnﬁeln werden gefocht, abgegofjen, fein geftampit
und bdureh ein Sieb geriifrt, bann mit Fochendem Wajfer ober
hetger Bouillon gensigend verbiinnt, gejalzen und aufgefodt.
Bulept dhmedt man mit Liebig’s Fleijc)-Crtralt ab und vichtet
die Suppe mit gebatter Peterfilie an.

14, Kartojfeljuppe {dnell zu beveiten,

Ravioffeln iwerben gany weich gefodht, abgegoifen und fein
geftampft durch ein Sieb gevieben, mit fochendbem LWaffer fav
gerithrt und mit bemr nitigen Saly durchgefocht. Dann [t
man einige fein in Wiirfel gejchnittenne Bwiebeln in Butter odex
Bratenfett gelb wevden, jdhwikt darin einen Loffel Weehl und
giebt 3 gut zervithet zu Dbev YTodjenden Suppe, weldhe vedt
gebunden fjein mup.  Beim Anvidyen rilhrt man feingehacite
Peterfilie, entjprechend (man biite fich vor bem zu viel) Fleijch-
Cyrtratt und ein Eigelb daran.

15, Ginfade Odfenjdhmwanzjuppe.

Cin fleiner Odhjenjchwan; mwird zerhadt, die eine Hilfte
mit 215 1 Wafler angefelt, bdie andere, in Bouillonfett braun
gebraten, an bdie Guppe gethan, wenn bieje focht. AB Gewiivy
werben 20 g Sdjinfenabfille, 2 Stiict Mustatbliite, 2 Bwiebeln,
2 Qorbeerbldatter und 20 ‘Rfefferforner bdarvan gethan unbd die




Suppe 2 Stunden [angjam auf dem Eeinjten Brenner gefocht.
Wean giebt fie durd), verdidt fie mit braunem Buttermehl, thut
8 g Liebig's Fleifh-Crtratt daran und o Glas Rotwein, [bft
a3 Fleijeh vom Schmang und vichtet die Suppe davither an.

16. @uppe a la reine.

2 @ magered Rindfleij), 2 T RKalbfleijdh, 1 guted Suppen-
bubn. a3 Fleijch fchneidet man in fleine Stiickchen, damit
bie @uppe friftiger wird, [dft aber da3 Huhn gang, giebt
21/s 1 Wafjer davauf, {chiumt die Suppe gut ab, giebt Sellerie,
Porree, eine groe Peterfilienwurzel und etwa3d Salz hingu und
focht die Suppe, bid das Huhn weidh) ift. Dann nimmt man
Sleifg und Huhn beraus, [6ft das Bruftfleijh von dem Huhn
ab, {dyneibet dadjelbe in Stitcfhen und legt e8 in die Tervime.
Die Knocdhen ded Hubhnd ftofit man im WMbrfer und fodht fie
nod) Yy Stunde in der BVouillon. Dann wird die Bouillon
burd) eit Sieb gegeben und vom Bobenjah jorgfiltia abgegofien;
2 fleine Loffel Mehl werden in 30 g (2 Lot) Butter gejchmibt,
nad) und nach wit der ganzen Bouillon aufgefiillt und gut
burdygefodyt.  Bulept legiect man bdie Suppe mit 3 Eigelb
und giebt nod) eine Prife Musfat Hingu, vidtet die Suppe
iber der Hithuerbruft und iiber vorher in ber Bouillon gar
gefodhten  Dithnerfleijhflopchen in ber Terrine an und giebt fie
jehmell zu Tijeh.

17. Siihnerfuppe mit Reid oder Graupen.

65 g Meid oder Graupen [dBt man mit einem Stiid
Butter in etwad Wafjer halb weich) foden. Cin alted Huhn
jhmeidet man in vier Teile, fodht e3 in 1% 1 Waijjer niit
einer Jwicbel und efwad Salz langjam weid), gieft die Sippe
burd) ein Sieb, [akt fie fich abfeben und giept fie vorfiditig
pom Bodenfag ab; dbann |dhwipt man einen LWfel Wehl in
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Butter, giebt bie Suppe -hingu und Lkt Reig ober Graupen
vollend3 bavin gav fodjen, legiert fie mit einem Eigelb unbd rvichtet
fie itber bem Hithnerfleijdy und Fleijdhtlohchen in der Tervine
an. Statt ber Graupen fann man aud) Blumentohl oder Spargel
erivenden.

18 Samburger aljuppe,

Bu biejer Suppe fodht man 21/ 1 friftige Bouillon nach
Ne. 1. Cin Aal von 1 biz 2 & Gewicht witd abgezogen,
geveinigt, . in weifingexbreite Stiide gejdhuitten und mit Halb Ejjig,
haldh 2Waffer bededt auf's Feuer gefest. Nad) dem Schaumen
fiigt man ein Lotbeerblatt, 3 Sdalotten, Salz, Nelfen und
Preffertorner hingw und [akt ben Aal in /s Stunde barin
gar fodjen. 8—10 Virnen twerden in Weifwein und Buder
gejtoot und in bie Terrine gethan; bder Aal twitdb aud bder
Brithe genommen und mit ungefabr 12 in Waffer gefochten
Sdwammilopchen ebenfalld in die Terrine gelegt. Dann jdhmwist
man einen Loffel Mehl n Butter, fitllt e3 mit der Bouillon
anf, vithet biefe mit 2 Gigelb ab, bdriidt bden Saft von
'74 Gitrone bazu und richtet die Suppe iiber den Einlagen in ber
Terrine an.

19. Krebdinpye.

12 Rvebje iverden i Wafjer und Salz abgefodht. Man
bricht fie aud, fioht die voten Sdjalen von ven  Letbern umnd
ven. Scheven im  Widrjer flein, fest fie mit einem Sticddyen
Butter auf bden fleinften Brenner, Stellung ,bhalb”, und  lipt
fie . unter Rithren /s Stunde {dywiken, bdaB . die Butter ot
with. Dann jdwigt man geniigend WMehl  dbarvan, um . die
Guppe feimig zu machen, giebt nad) und nac) joviel gute

Bouillon: hingu, ald maen Suppe wiinjdt, nebft einem Fleinen

Ropf Sellerie und einer ‘Peterfilienourzel, und ldapt alled
1/, ©tunde langjam fochen. Darvauf giebt man bdie Suppe




burd) ein feined3 Hoarfieh, [aht fie eine Weile vubig ftehen
und nimmt die Butter oben fjorgfdltig ab, um fie zu den
RUbBen zu verwendben (Abt. III Nr. 11). Dann fet wan
bie ©uppe wieber auf’s Feuer, giebt die imgwijchen verfertigten
KUbBen Binein, [t diefelben unter beftandigent [leifen Auf.
giehenn ber Guppe mit einem LOffel darin gar werben, legt
vie RIBfden vorfidhtig mit eiwem Schaumlbffel in bdie Tervine,
jowie auch) dad Flei|d) ber Krebsjcheren und rvichtet die Suppe
baritber an. Wil man bie Suppe vecht gut Haben, jo Ffaun
man aud) die RKreb3fipfe mit der gleichen Farce fitllen, aus
welder bdie RIopchen gemad)t, und fie mit bden KibRhen
gujammen gar fodjen; aud) Yanm man einige fauber gewajdene
und gar gefochte Morcheln und Champignons mit in die Suppe
geben ober bdiefelbe nad) Belieben mit 2 Cigelb abziehen.

20. Modturtlejuppe.

Der Kopf bon einem gemiifteten Kalbe wird zwei Stunden
in beied Wajfer gelegt, damit alled Blut bGerausszieht, und
pantt in einem hoben Topf mit Wafjer bedett auf's Feuer
gebracht. Tachdbem er gut gejdhdaumt ift, giebt man 25 Nelfen-
pfefferforner, 2 Sovbeerblitter, 6 Sdalotten, Dragon, wenig
Mugfat und Salz Bingn und [dft den RKopf gar, aber nicht
entsivet foden. Dann legt man ihn auf einen Durdhjhlag,
6]t alle Fleije) ab und fdhmeidet e8 in anfehuliche, grofe
Biirfel, ebenjo bie abgezogene Bunge.  Man jhwibt einen
Loffel Weehl in Butter BHellbraun, gieft nadhy und nach 1%/ 1
gute Boutllon und 1y 1 guten Mabeiva Bhingu, giebt dad
Fletj) von Dbem Kopfe, 2 gebriihte, abgehautete und in
Wiirel gejdhnittene RKalbapriefen, KUbRden, nach Belieben etwas
Gitronenjaft und eine Prije weiflen Pieffer Ginein, [kt bdie
©Guppe fo lange fodjen, bi3 bdie Ribfchen gar finb und
ridytet an.




21. Blumenfohljuppe.

Der Blumenfohl with gepupt, in Wafjer Halb gar und
pann in der Bouillon villig gar gefodht. Julest johwibt man
eiten Qoffel Mehl mit Butter, vithrt die Suppe damit fetmig und
witest mit Salz und wenig Viustat.

22, Kerbeljuppe.

Serbel wird gewajchen, audgedriictt und feingehadt, dann
in friftige Bouillon gethan und aufgefocht. Buleht vithrt
man die Suppe mit 2 Eigelb ab. Nian fann auc) CierfldHchen
bineingeber.

23, Kerbeljuppe auf andeve rt,

Dret Lifel Mehl Jhwist man in 50 g Butter, giebt
bagu Den feingehactten Serbel (man fann auch Halb Kevbel, halb
Gautevampfer nehmen), Liht den Kerbel mit duvchjhmwigen und
fitllt nach und nach unter beftindigem Rithren bdie Bouillon u,
[afit bie Suppe gut durchfochen und rvithet fie gulet mit 2 Cigelb
ab. Moan fann nach Belicben die Suppe iiber verlovenen Ciern
anvichten.

24, Liebedipiel-(Tomaten-)Suppe.

Sn 40 g frijher Butter jdhwipt man eine Biwiebel und 10
in Biectel gefhnittene Tomaten etwa 10 Miinuten auf dem leinften
Bremer. Dann fitllt man Inapp 2 1 fodjended Wajjer, dasd
nitige Saly und 100 g zerjchnittenes, vorher trocen gerditeted
Weikbrot dazu und focht die Suppe 35 Minuten. Man ftreicht
fie durd), filgt 15 g Liebig’s Fleifch-Crtratt dazu, iwitvst Dbie
©uppe mit feinem Pfeffer und rvidhtet fie iiber verlovenen
Giern an. — Man fann aud) ftatt bde3 gerifteten Weipbroted
100 g gebriihten Reiz in der Suppe foden und bdie Eier bann
weglafjen.
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25. Kriuterjuppe,

Wan nehme von Sauerampfer, Sopfjalat, Spinat, Dragon,
Pimpinell u. §. w., zujammen eine Handvoll, wafhe und fchneide
diefe Rrduter feir. Hat man bdann ein guted Stiid  Butter
mit geniigend Mehl gejdymit, fo giebt man bie Rrduter azit,
vertiihrt fie mit Bouillon ober Waffer nebft etmas Liebig’s
Sleifd)-Crtratt, fiigt SGalz und fein gebacten Rerbel und
Peterfilie hingu und [Ght bdie Guppe fochen.  RKartoffeln ober
Eierftic) werben Binein gegeben und bie Cuppe zulept mit Cigelb

- abgezogen.

26. Pilziuppe,

Oteinpilze oder Phifferlinge werden tiidhtig  gewajchen,
fein gefdnitten und in Waffer mit einer Omiebel tiicytig gefocht;
damt fdwiht man Butter und WMehl an bie Briihe, giebt
@alz und eine Prife Pfeffer dazu und (apt alles gujommen durd)-
fodjen, giebt bie Guppe ourd) ein Sieb unb richtet  fie

iber: in Butter gelb gebratenen Weigbrotwitrfeln und gehadter
Peterfilie an.

27, Suppe vou frijhen Grbjen,

Gitv 4 Perfonen fest man einen Suppenteller voll junger
Gtbfen mit 100 g guter Butter auf ben Fleinften Brenner
und (it fie /s Stunde durchfchwisen, wobei man fie Bfter 1um-
fdymwentt. Dann giebt man 1%s 1 fodjendes Waffer bazu, etwas
Galz und 30 g Buder und lift die Grbjen gar fodjer. Man
beveitet - Scywammilofe, fticht fie mit einem Theelsffel ab und
fodit fie « langjam in dec @uppe, bi8 fie Bodjfteigen, Fein-
gehadte Peterfilie giebt man in die Terrine und tidhtet die Suppe
baritber an. ;

WMan fann die KUbfchen audy in Wafjer gar werden laffen
und fie dann in die Suppe legen.
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=8, Suppe vou getrodneten Erbfen,

Die Crbjen werden verlejen, gewajchen, in faltem Waffer
auf’d Feuer gebracht, weid) gefocht umd burd) ein Sieb gerithrt,
Dann giebt man Bouillon obder Fodjendes Waffer hingu, nebft
etiad furz gejdynittenen Guppenfriutern und ligt bie Suppe
fodjen, big ber ©ellerie mweid) ift. Man jehneidet nidt gang
frijhes Weikbrot in Wiirfel, brét es8 in  Butter hellbraumn,
giebt e8 in bie Terrine umd ridhtet bie Suppe bariiber an.
Pat man die Suppe mit Wafjer gefodst, jo giebt man ein
Ctiiddjen gute Butter nd Yo Theeliffel Liebig’a Sleijch-
Gytraft davan.

29, Linfenjuppe.

Nean verlieft 100 g Kinfen, wijdt fie und feht fie mit
faltem Wafjer auf’s Feuer, lift fie auffodjen, giebt das TWaffer
ab und frijes Ffochenbes Wajjer barauf, (&Rt fie nodymals
5—10 Minuten Fochen und giebt Has Waijer wieder ab. Damn
baben bie finfen eine Bitbjche, Belle Jarbe Dbefommen und
werden tun in 1'/2 1 Bouillon nebft Eellerie, Porree und etwas
Saly weid) gefocdht. Bulest Jdhwist man einen ERloel Meh! in
Butter bellbraun, vercithrt e3 it ber Guppe und fodht Fleine
Sleijhtlipchen darin gar. — Statt mit Bouillon fann man die
Linfenfuppe auc) mit dem dritten Whaffer fertig fochen, thut danm
ein Stitdchen Butter davan mnd fodyt ftatt ber SKlopchen aulest
tleine Rartoffe(n darin gar.

30, Weifre Bihudjenjupype,

120 g weiBe Bobuden wifht man am  NAbend vorher
und [t fie mit Wafjer veid)lich bebectt itber Nacht fteben.
Wit diefem Waffer werden bie Bobuchen am anderent Tage abge-
fogt, da3 Waijer abgegofjenn und Balb butrch frijches fochenbdes
Waffer, balb durch Bouillon erfebt.  an fchneidet einen Sellerie.

fopf und etwas Rorree tein und liBt 3 langjam mit den Bobhnchen
2
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weid) fodjer. Juleht vithrt man etwad in Buiter gejchmistes
Meehl daran.

31, Bobhuenjuppe auf andere e,
Man [t bie Bobuen in dem zweiten Wafjer weid) fodjen,
_ vithrt fie bdurc) ein &ieb, giebt Bouillon bdazu wnebjt fein-
r gejdynittenen Suppenfriutern und Ildkt dbie Suppe nod) jo lange
| -fnd)en, bi3 die Suppenfrauter gar find.

32, Bohuen- oder Linfenjuppe mit Sdhweinepofelfleifdh.

Das Potelfletjd) mup eine Nadyt ober einige Stumben, je
nachoem e3 falzig ijt, in Wafjer ausdjzichen. LWenn die BVohnen
poer Linjen abgefocht find, focht man bag Pofelfleijch nebft flein-
gejdynittenen  Suppenfrautern mit bden Hilljenfrichten zujammen
E weich und nimmt ed Heraus. Dann (Gt man nod) einige
i Kartoffeln in der Suppe gar ierden und vithrt zulept einen
f Chloffel in Butter gejdywibtes Niehl daran. Dad Fleijd) giebt
" man mit zu Tijd).

o
v

33. Suppe vou getrocfueten Jwetjdhen.

250 g gut gewajdjene, getrodnete Bivetfhen fest man

mit faltem ZWajjer, etwad Citronenjhale und Simmt auf'sd Feuer.

Wenn fie faft weid) gefocht find, giebt man 2 Bwiebad bingu.

Dann wird alled durd) ein Sieb geriihrt (jollte die Suppe 3u

tund fein, fo fee man nod) etwad Waffer zu), Buder

| nac) Gefdymad und ein Glad Rot- ober Weifwein davan ge-
1 geben und bie Guppe nodmald aufgefodht. Fiiv 4—5 Perjoren.

34, Supype von frijdhen Kivjdhen,

Die Kirjdjen werden audgefernt und mit Wafjer, Citronen-
jhale unb Bimmt auf’s Feuwer gejest. Wenn fie faft gor
find, giebt man 3wei geftofene Bwiebac, etwad Wein und
Buder nacd) Gejdymad Hingu und (it da3 Gange nodymald
durdhfodhen.
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35. Suppe vou getrodneten Kivfdhen.

125 g getrodnete Rirjhen werden tiidtig in  wavmem
Wafjer gewajchen, auj ein Sieb zum Ablaufen gethan und
pann im Miorjer gejtogen.  Wian giebt 11/ 1 Waffer davauf
und focht fie eine Stumde lang.  Die lebten 10 Minuten
fodit man 4 Bwiebad mit. Dann wird die Suppe durd) ein
feines ©ieb gevithrt, Buder nad) Velieben bdagu gegeben und
pie Suppe nodhmald aufgefodt.

36. Priinellenjupype.

Dafergritbe wird mit Wafjer gu diinner Suppe gefodt,
buvd) ein Haorfieb gejtrichen und mieder auf's Feuer gefest.
Dann  giebt man veichlich in Scheiben gejdhnittene Priinellen,
Citvonenjcheiben, Juder, Jimmt und etwad Salz bdazu unmd
lagt fochen, bid bie Priinellen weich find.  Suleht giebt man
1—2 Glad Wein zur Suppe und viihet jie mit 2 Cigelb ab.

37. Bierjupye.

11 Miild) umd 1 Flajche Braunbier ober Weikbier mit
etwad Citronenjdhale, Bimmt und 2 Nelfen werden jebed fitr
fuh gefocht.  Nachdem Ddann  beides zujammengegofjen, mwird
1 Qisffel IMehl, in falter Mildh) flar gequirlt, Bingugethan,
pie Guppe aufgefocht, mit 2 Eigelb abgezogen, Juder und
©@alz bingugefiigt und angeridhtet. Obenauf legt man KIdiden
por bem mit Bucer und Jimmt vermijchten und zu Sdhnee
gejchlagenen Eimweif.

38. Kdfejuppe.

Wan lafje ein gutes Stiid Butter, 1 Loffel Meehl, 2 fein
geriebene Swiebeln und s & in Stiiddjen gejdhnittenen Schweizer:
fife langjam fdywigen, bdamit der Rife fich gut auflvft, vithet
mit fjitger Sahne flar, giebt BHelle Bouillon dazu und zieht bdie
©uppe zulest mit 2 Cigelb ab.
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39. Graupenjuppe uit Weifwein.

125 g Perlgraupen werden mit 1 1 Wafjer, etwas Butter,
Buder, Fimmt und Citvonenjchale langfam iweich gefodht. Dann
giebt man /o 1 Weibwein, fowie etwad Salz bdagu, (&t
nodymal8 auffocgen und viihet die Suppe mit 2 Eigelb ab. —
Nachy Velicben fann man aud) einige Rofinen und RKovinthen
berlefen, twajchen und eine Bievtelftunde in dber Suppe fochen. —
Hite 4—5 Lerjorer.

40, Sagofuppe mit Notwein,

125 g Perljogo werden langjam in Waffer weic) gefocht
und da3 gleie Gewiivy wie bei Graupenjuppe Gingugethan, jedoch
ber WeiBwein durd) Rotwein und etwasd Citronenjaft erfept.

41, Sagojuppe mit INild.

100 g ‘Perljago werdben mit etwad faltem Waffer ins
Stodjen gebracht. Dann giebt ntan 1 1 fochende Mild), Bucer,
Bimmt, Citronenjhale und etwad Salz bdazu und fodt den
Sago, big ev flar ift. — Fiir 4 Perjonen.

42, Mildjuppe mit Graupen.

Die Graupen werden mit etwad Waffer und etwas Butter
auf's Feuer gebracyt, /s Stunde gefocht, bann bdie Fochende
Wild), Citronenjdale, Juder, Jimmt und etwad Salz bhingu-
gethan und die Graupen damit gar gefocdht. Bulept rithet man
bie Guppe mit Cigelb ab. 125 g Graupen und 11/ 1 Mild
geniigen fiiv 4—5 Perfonen.

43, Iwiebadjuppe mit INildh.

10 Bmwiebact werben mit wenig Wafjer 10 Minuten gefocht,
purd) ein Sieb gerithrt, wieder auf’s Feuer gebracht, nad) und
nady 1 1 fochende Wiilch Bingugefiigt, Sal;, Bucer, Citronen.
jhale und ein Stiidden Butter davan gegeben und die Suppe
nochmald aufgefocht.



44, Feine Mildhjuppe (Sdhneemildy).

2 1 Wilch werben mit Jucer, etwad Salz und Vanille
gefoc)t, mit 4 Gigelb .abgevithet und fochend in bie Tervine
gethan, Borher hat man ba3 Ciweil zu  fteifem Schnee
gejchlagen, legt diefen jept jdhuell auf bie fochende Miilch, ftreut
Stmmt bdavither und jdjlieht die Terrine fdorell mit dem Decel,
bamit bev Schuee burc) die Hige der fochend Heifen Milh nodh
gar wird. — Man faun die Schneemildh nach Belieben iwarm
oder falt effen; im lepteren Falle bifdet fie im Sommer ein
febr angenehmes Gevicht.

45, Cinfadhe Mildhjuppe.

11 L Mileh werdben mit Buder, Bimmt und etwas
©alg ind RKodjen gebracht, dann witd ein HolzlifFel Weizen-
mehl mit Waffer glatt angeviihrt und bdie IMildh unter be-
ftandigem Riihren bdamit feimig gefocht. Bulest giebt man
ein. Sttt Butter fo grof wie eine Wallnup in bdie Suppe und
richtet fie an.

46. Weinfaltjchale.

Cine Gtunde vor dem Anvichten giebt man Fleine feine
Swiebad in eine Terrine, nebft Citvonenjdheiben und Suder, und
itbergieBt fie mit halb Weikwein, Halb Waffer.

47. Kivjdyenfaltjchale,
Cin Suppenteller voll fauver Rirjhen witd entfernt, in
L T Waffer mit Yo CHlbfel voll geftofener Kivjchlerne und
einigen elfen /s Stunde gefocht und durch ein Haarfieb ge-
tricben. Grfaltet giebt man Ys | Rotwein, fowie reichlich Buder
und Bimmt dagu und ferviert die Raltihale mit Swiebad.

48, Bierfaltjdhale.
Ultes geriebenes Schwarzbrot, veichlic) gewajchene und in
Waffer aufgefochte Kovinthen, Jimmt und Gitronenjdheiben giebt




man in eine Tereine und itbergieft e3 mit Bier, weldhes
nicht ftavt und nicht bitter ift.  Juder wird nad) Gejdymad
hingugefiigt.

49. Grdobeer: oder Himbeerfaltidhale,
@rdbeeren revden leidht abgefpiilt, Himbeeren jedod) nicht.
WMan giebt die Friichte in eime Tervine, ftveut viel Bucder daritber
und [dft fie 1 Stunde fteben, vermijcht bann BHalb LWeipmwein,
halb Wafjer mit Bucder, dbem Saft einer Citvone und menig
feinem Bimmt und giebt e3 iiber die Friidyte.

L Abteilung.
Sloge.

1. Klbfe von gefodhten Kartojjeln.

Uuf jede Perjon rechnet man 2—3 Kavtoffeln.  Sie werden
mit der Schale einen Tag vor dem Gebrauch in Salzwajjer
nicht 3u weich gefocht, abgezogen und falt geftellt. Auf 15 grofe
Rartoffeln nehme man filr 20 .§ Gemmel, welde zur Hilfte
in Mild) geweidht, uv anderen Hilfte in fleine Witefel ge-
fhuitten werben. Die Wiirfel brate man in 100 g Butter
hellbraun, gebe fie evfaltet zu ben worher geviebemen Rartoffeln,
ebenjo bie geweichten Semmel nebft 4 Cigelb und etwad Salj
atbeite e8 gut burc) und gebe zulept den Schnee der 4 Eier
hingw.  Bon bdiefem Teige forme man mit der Hand Kidhe,
wobet man etwad Weizenmehl u Hiilfe nimmt, thue fie in
fochendes Salzwafjer und fodhe fie, ohne den Topf zuzudeden,
8—10 Minuten, bis fte im Topf Dhodygejtiegen find.  Dann
nehme matt fie vorfichtig mit ber Schaumfelle hevaud und gebe
fie mit gefochtem Objt u Tifch.
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