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fenfeuer in einer Kafjerolle auf diefen Befrag ein-
fochen. Jtun wird fiber die Fufie eined umgeftitejten
Stuples eine reine Serviette gebundew, el grofesd
@efaf untergeftelit, die Brithe aufgegofien, und
nacydem fie durchgefeiht , weldyed aber nidht durdy,
Wmriihren befbrvert wevden darf, ineine porzellanene
Kotm gefillt und an einem falten Ovte gejulzt.

(s Y

Foaften-Suppen.

Ginbrenn - Suppe.

S einem Bievtelpfund Butter, weldhed in einer
Kafferolle beif gemadyt , werben drei Kodhloffel voll
gNebl fehon braun gerditet, mit einer Ma§ Fochendem
Baffer aufgegofien und Saly, etwas Kihmel nebft
ciner mit ein Paar Gewiivznelfen beftecEten Jrwiehel
varein gegeben. Nachdem fie eine gutehalbe Stunde
gefocht, gibt man jie tiber wiitflig gefdhnittene Sem-
mel; weldhe auch fediper in Schmaly gebacen wers
den fann. 3

Haber - Suppe.
Sn bie obige Suppe werden wvor bem Anridten
brei gange Cyer gefprubdelt.
Milh - Suppe.

S einer Maf Mildy, weldye mif Simmt und
etwad Buder gut anfgefotten , werden fiinf Eyer:
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potter gefprudelt, und felbe fiber gerdftete Semmel
gegeben. Man fann auch ein halbed VBicrtelpfund
Mandeln abfchalen, fein ftofen und in der Mildy
auffieden laffen, dod)y muf felbe dann durch ein
feined Sieb gefdhlagen werden.

Rahm - Suppe,

Sn cin Seifel guten Nahm werden vier Kods
(Bffcl Mehl wobhl verriihrt, eine Maf Fodended
Baffer bazu gegeben, felbes mit etwad Kitmmel
und Saly bei gelinbem Feuer wohl verfocht, und
bann burd) ein Haarfied fiber wiirflig gefchnittene
Gemmel angerichict.

Milch- Suppe mit Neisfnodel.

Ran waicdhe adyt Loth Neis rein aud, laffeihn
cing Nadht in Wafjer licgen, giefe dasdfelbe ab,
foche thn mit Mildh) weich und vecht fleif, Lafjeibn
Ealt werben , rvithre fiinf Gyer nebft cinem Bieriel:
Hfund Butter, geffofenem Simmt, reht fein ges
fchnittene Citronenfchale und zwetr LHffel Sucker
pavein. Aud viefom Feige werden nun Kndbeldhen
in ber Grife eined Eperdotterd gemad)t, in einem
fiberflihlten Ofen gelbbraun gebaden und qute Mildy=
~Suppe (jiehe diefe) baviiber gegeben.

Saft - Suppe an Fafttagen.
SMan Dbeftveiche den Boben einer Reine gut mit
veinem Fette ober Bufter, gebe in Streifen ge=




]

fdhnittene fpanifihe Bwiebel, gelbe MNiiben , Petex=
fitienwurgel und Sellerie blatbweid gefdhnitten, nebit
einent Hecht oder einem Paar Schleien , weldre in
StiicEden gefdnitten werbdent, dann einigen Frofchfeus
{en (weldye jedoch entbebrlic) find) darein, uud lafle
alled fdbn gelb diinften, dann giefie man e mit tlaver
Grbfenbrithe auf und laffe fie gefalzen recht gut vev-
Fochen, worauf fie dburd) ein Haarfieb gelchlugen wivds

Ghocolade: Suppe.

Man teibe ein hHalbed Pfund Chocolabe , lafe
fie mit einer Maf Mild auffochen , dann fprudle
man vier Gperdbtter barunter, fdhlage vasd Teife
sum Sdnee, {egeifn E5ffelweis bavauf, befireue thn
mit Suder und Stmmt, und brenne ihn mit einer
Yeifien Schaufel fhdn gelb.

Falihe Chocolade - Suppe.

Bwei KodlBifel Mehl werden in einer veinen
Rafjerolle auf der Glut braun gerdftet , dann unter
beftanbigem Hihren mit einer Map Milch aufge=
gofien, mit eingr guten Portion Simmt und Juder
gut aufgefocht und fiber gerdftete Semmel geges
ben. Man Fann fie audy beim Anvichten mit einis
gen Eperddttern abrithren.

Wein = Suppe.
Gine Dhalbe Mah Wein und ein Seited Wafjer
wird mit Gitronenfchalen, Bimmt, Suder und cinem
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Paar Gewiiegnelfen gut aufgefotten. Dann werden
fieben Eperdotter mit etwas faltem Oberd abgefpru-
belf, ber Wein bdavein gegeben und iber gerdfiete
Semmelfdnittchen angeridhtet,

Bier - Suphe.

Chen wie die Obige, nur wird fratt Wein Biex
genomeren und tad8 Wafjer bleibt weg.

Crbfen- Suppe, mit gebactenen Crbien,

Auf eine Maf Suppe Fodt man ein Seite!
oitrreCrbfen fo weid), bdaf fid) diefelben gany jers
oriiden laffen, {dldgt fie dann durd) ein Sied,
baf nur die Sdhalen zuriid bleiben, vbflet jwei
Sodloffel Mehl in. Butter oder gutem Schmal;
{hBn gelb , [4ft etroad Elein gefdhnittene Swiebel
barin anlaufen, gieft ¢8 mit der Crbienbrfile auf,
fodht fie mit etwas Musfatbllithe und einigen
Gewiivnelten eine gute halbe Stunde, und gibt
fie fiber gevGffete Semmelfchnitten ober gebacne
Crbfen. Bu diefem Bebufe gebe man in ein Seitel
todpende Milch ein Seitel feined Mehl, laffe ct
auf ber Glut abtvodnen, und vereiibre, nachdvem
e5_ausgefithlt, finf ganze Gyer und ein Cydotter
grofies Gtitdden Butter wohl barein. Nun freibe
man bdiefed Kody dburch einen Sdyoumlpfiel in heifesd
Sdhmalz, bade tie Eleinen Kiigelden, welde va-
vurd) entfiehen, fhin gelb, und ncl;te bie Gupype
variiber an.
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Bohnen (Fifolen) zSuppe.

9Bird wie die Obige gemadbt, nur Fommen auf
vie Maf Supye drei EFifHel voll Effig, velcherwobi
pamit verfodhen mufi. Man gibt diefelbe blof fiber
gerbftete Semmel{dhnittchen.

Linfen - Suppe.
Griorbert bie namliche Bercitung wie dieBohnen-

Suppe, doch Bann man , wenn belicbig, bie Linfen
babei laffen.

Suppe mit Schivantinen.

Man wafde 3wei Hinde voll Schwdmme einige
Pal in warmem Wafjer gut aus , [dhueide fie fein
jufammen und diinfte fiemit etwad gritner Peterfilic
in Butter weich. Dann rofte man drei Kochloffel
Mebhl in Butter braun, giefe & mit einer Maf
Fochenven Bafferd auf, gebe die Schrodmme darein,
laffe beibed eine balbe Stunbe fodhen, und gebe fie
bann iiber gexditete Semmel.

Gerftenfuppe mit Schdmmen,

Gin Seitel feine Gerfte witd in einer MWaf
9Baffer weich gefocht, dann werden zehn bis wdlf
grofie Champignons ober Pilge fein gefthnitten,
mit griiner Peterfilie in Bucter weich gediinfiet,
in bie Gerfte gegeben und mit etwad IMuskatbliithe
und Saly, nodhmals aufgefocht.
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- Spargel - Suppe mift Frofdyen.

SRan viinfte vein gepubite FrofchEeulen mit inStii-
cfen gebrochenen Syargel, fkinbe etivas Meh barein,
laffe ¢3 anlaufen, giefe vanntlare Exbfenbeiihebar=
fiber , laffe fie wobl auffieben, und vidyte fie fiber
getbftete Semmel gm.

Sellerie - Suppe.

Man fdneide swei grofe Stiide Sellcrie, nads-
bem fie wohl geputit und audgewafden, in fleine
SRiicfeln , und diinfte fie in Butter weid), doch
muf diefed langfam gefchehen, damit fie ihve cigen-
thiimliche weifie Farbe bebalten, bann rifte man
swei Kodhloffel Mebl in Schmalz ober Butter blafis
geld, gebe cine Maf Waffer und den Scllerie dazy,
falze ¢8, laffe ¢8 ecine Dhalbe' Stunbe fochen und
gebe fie {iber gerdfiete Semmelfchnitten.

Grdipfel (Kartoffel) » Suppe.

Finf bis fechs qrofie Cebapfel gefodht , gefchalt
und dann zerdriickt, in einer Maff Waffer mit efwasd
fhonet brauner Cinbrenne und einer mit-einém Paar
Gewlirgnelfen beftedten Biwiebel wolhl verfodt, ge-
ben tiefe einfache und dody wohlfdmedsabe Supye,
weldye fiber gerditete Semmel gegeben wird. Selbe
fann aud) mit ein Paar L6ffel Effig fauerlich ge-
madt oerden.
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Grpdpfel - Suppe auf eine andeve Art.
$Nan wafde fiinf bis fechs grofie Crbapfel vein
aud, fdale fie, fdhneide fie in Biicfeln und diinjte
fie mit etwas fein gefdhnittener Swiebel und gritner
Peterfiliecin Butter oder reinem Fette weith. Dann
fidube man ywei Kodhlofiel Mehl bareinn, lafje ¢b
anlaufen , giefe dann ecine Maf Wafjer odex Grb-
fenbyiibe daju, false und wiirze ed und laffe es vecht
gut auffochen.

Bihmifche Suppe.

9an treibe vecht voeich gefochte Crbien durdh
cin @ieb, bann fiede man feine Ulmergerfle in
Waffer. Tun wird ein Stid Butter heif gemacht,
worin man etwad Mehl mit fein gefdnittencr
Sywicbel und Peterfilic, bydunlidy anlaufen [agt,
bie Grofen nebftder Gerfte, Salz und etwasd Pfeffer
bagu gegeben ynd nachdem alled gut mitfammen
aufgefotten , fber gerditete Semmel angeridfet.

Beufdyel - Suppe.

Man fiede in hatb Waffer Halb Gfjig ein Karpfene
Beufchel, nehme ¢ dann hevaus, und gebe u biefer
Briibe fo viel Waffer, Dap e eine Maf wird, eine
mit Gewiirgnelfen befledte Swighel, etwad Shymian
(QuttelPraut) ein Lorberblatt, ¢in DVaar Kbener
Pfeffer, und giefe, wenn 8 fodt, fdpbn braun
geriftete Ginbrenne (fiehe Ginbrenn - Suppe) bam/if
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auf, lafje fie cine Stunbe fiedben, und feifhe fie fiber
gerbftete Semmelfdhnitten und vad Beufchel. Ctwasd
guter Mildyrahm verbefjert ihren Sefdhymadt nodh um
Bieles.

Slave Sdhleien-, oder falfdhe Rind-
Suppe.

Man gebe in einen Mafbhafen voll Waffer zrvei
Sdyleten , einc gelbe Ritbe, ein Stiid Sellerie,
etwad Peterfilienwurzel mit dem Grlinen davon,
cine fleine Bwiebel, ecin Paar Gewiirznelfen und
etwad Muslatbliithe, falze ed-und laffeed cin Paar
Stunben fieben. Dann gibt‘mau fie fiber gebadne
Grbfen oder Fodht frgend einne Mebifveife Cgewbhnlicy
Fridbata - Nudeln) ein.

Sepletenfuppe auf eine anbdere Art.

SMan bade swei Schleien gelh aud dem Sdhraal;,
ftofie fie mit jwei gebacnen Eyern und einigeneben
foldhen Semmelfchnitten Elein, gebe fie mit einem
St Sellerie, Veterfilienwoursel, einer gelben Niibe
und etwad Muslatbliithe tn einen Mafhafen , giche
tlare Cubfenbriihe dbarauf, falze fic und laffe fic eine
qute Stunbde fodhen. Mlan Fann, naddem fie burd-
gefeibt, WBeliebiges davein geben, ober felbe blcf
fiber gebadene Semmel anvichten.

Karpfenmileh - Suppe.

Die Mild) von jwei Karpfen wird gebaden,
mit cinem fiberfottenen Stiiddyen Sellevie geflofen,
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mit einer Maf Grbfenbriihe Aufgegofjen, gut ver
fotten, durdy einen Durch{dhlag getrieber, ein
Gtiidden Butter , drei CRIBFel Rabm unbd ein Paar
Gewiirjnelfen barein ‘gegeben, gefalzen unb  bei
vem Untichten mit vier Cyerdbttern abgegofien.

Srebd - Suppe an Fafttagen.
IWird wie jene an Fleijhtagen bereitet, nur
wird fatt der Fleifchbriihe, Flave Ghleien= vdev
Erbfen - Suppe genommel.

Hedhtentnovel.

Bon zwei grofen Stiicen Hedten werden bie
Gviten und die Hdaute rein weggenommen , und
felbe mit awei in Mild) geweidhten und gut ausge:
sriidten GSemmeln, jwei gebacdnen Eyern und gii=
ner Peterfilie fein yujammen gefdnitten. Nunwicd
¢in balbed Wiertelpfund Butter vecht flaumig mit
swei gangen Eyern tind swei Dpttern verrithrt, das
Gehacke, etwad Musfatbliithe, Saly und ein Paar
Lfier Milch davein gegeben und fleine Knbdelchen
in ber Grbpe eines Gnbotters darausd gemadt.
Gic werden gebacfen und fénnen in jeder Delichigen
Faften = Suppe gefodht wevben.

Seftofiene Hedhten - Suppe.
Gin Hechtenbopf braun gebacfen mit ein paar
gebadnen Epern und Semmelfchnitten und einer
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Hand voll Manbdeln Tlein geffofen, wird in einer
Maf Erbfenbriihe ober Peterfilienwaffer gut aufges
fottens cin Stifchen Butter und etwasd Mustats
bliithe Darein gegeben und burcdh ein Sieb iiber
gebacfene oder gerfftete Semmel gefdhlagen. Man
fann diefe Suppe aud) mit etwad gelber Cinbrenne
verbiden.

Suppe mit Frofden.
Man biinfre ywanzig Frofchfeulen in Butter fchon
weid) , made dann ein halbes Wiertelpfund Butter
heif , [affe drei LOffel voll. feined Mepl davin an-
laufen, giefe fie mit flaver Crbfenbriibe auf, falze
fie, gebe die Frifche davein und laffe fie wohl da-
mit auffodyen. Diefe Suppe Fann fiber gebackene
ober gerbitete Semmelfchnittden gegeben werben,




	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32

