Suppenlpeifen.

Stlave Niudiuppen. Gewohulide Suppe Wil man =
gleich gute Guppe und gqutes Fleijch Haben, fo wiahlt man die Stiice
von Den Hinterfiifen und vom Sdhlufitiicte des Defjfen: Sdhweif-, Schal=
und audgeftochened Ortel. Gutes Fleifeh ift dunfel und fett. Ldhtes ijt
von jungen Tieren und gibt nie jhone Suppe. Fiiv Tafelftiicte eigret
fic) abgelegened Fleijdh; legt man aber dag Hauptgewicht auf die Suppe,
o wdblt man zlemlid) frifh gefchlachteted. Das Waffer fiir die Suppe,
2 big 3 fiter fitr ein Kilogramm Fleijch, witd mit den Knochen und
Sletfchabfillen sugefeist. Wenn e8 ftart fodht, gibt man dad geflopfte und
mit faltem Wafjer vajd) abgewajchene Fleijch Hinein und [(aft es einige
Simuten ftarf fieden, dann bet mafiger Hike langjam weiterfochen. Der
auf{teigende Schaum witd meift abgejdhdpft, umt die Suppe fHar 3u
madjen; jie gewinnt aber an Kraft, wenn wan ihn vubig verjicden Lift,
wobet er jid) zu Vobden fept. Wenn fein Shaum mehr aufjteigt, gibt
man einen Cplofjel Saly und dbag Wurzelwerf, eine gelbe MNiibe, eine
Peterfilte und etwas Porree, alles abgejchabt, gewajchen und gejpalten, in
die Suppe, pber man jchneidet dieje Wurzeln blatterig, bratet fie in einer
fleinen Kafjerolle mit einem Stiidchen zu Scheiben gejchnittener Rindg-
leber und einer fHalben geringelt gejchnittenen Bwiebel in ALIGOPf- ober
reinemt Rindsjett ab und gibt fie bann zur Suppe, die Daduvch eine
jchone Farbe befommt, Man fann aud) ein Stiicdchen Selleviewurzel und
etwag Kohl oder Champignons-2Abjille wmitfochen, dod) find die beiden
erfteven Butaten frampfervegend. Wenn bdas Fleijch etwa 2 Stunden
(fleinere Stitcfe etwasd fitrzer, gridfere ober foldhe von alten Ochjen etwad
ldnger) gefocht Dat, gibt man ein wenig faltes Wajjer dazu, um die
©ubpe au fdven, jtellt den Topf Deijeite, {chopft dad Fett ab und feiht

-bie Suppe langjam durc) ein feined Sied. Will man Suppenjpeifen ein=

fochen (©. B5), jo gibt man die fave Suppe in einen IHeineven Topj
und [aRt jie lmcbu auffochen. Dag Fleijh bleibt mit demt Fett und dem
Nefte der Suppe bis sum Anvidhten zugedectt ftehn. Wil man fehr
fraftige Guppe Daben, fo fept man das Fleijd) mit faltem Wafjer 31,
woduvd) jeine Sdfte Dejjer ausgezogen terden.
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Braune Suppe. Gin wenig Abjd)dpf- ober Kernfett, gelbe Ritben,
wiebel, Sellerie, Peterfilte, Sofl, Reber, ein Halbes Kilogramm mageres
Rindfleifd), Kalbfleijch)-Abfdlle und Rindsfnochen werden in einer flachen
Rafferolle braun algebraten und dann mit dev Rindfuppe eine Stunde
lang ausgefocjt. Hievauf feiht man dic Suppe. Sie wird zum Cinfochen
bon feinen Guppenjpeifen vevwendet ober flav zu gejtitvyten ober ges
bactenen Beigaben ferviert. Um braune Guppe fehr -flar ju machen, Rt
man jie ein wenig auskihlen, feibt fie Hievauf duve ein Tuch, gibt Giflar
daju, fprudelt fie auf dem Herde, bis fie auftodht, (aft fie dann rubig
ftehm, bi3 fich dev Schanm abgefondert hat, und feiht fie Hievauf nochmals.

Oglio-Suppe wird von gemifdtem Fleijche wie die Kraftbrithe
(©.31) bereitet und mufp ficd) durch quien Gefehmad, Klarheit und jchone
Forbe auszeichnen. Sie wird bei Ubendmahleiten, Biillen, cinent Gabel-
feitbitic w. dgl. in Teejehalen ferviext.

grifplingsjuppe (Potage & la printaniére), Qunge Gemiife
und Wurgeln, wie olivenformig gejchnittene gelbe Ritben, iwiirfelig ge-
idnittene andere Wurzeln, 3u fleinen Ro3chen zerteilter Karfiol, Spavgele
etben u. {. w. werben, jebe Gattung fiiv fich, mit frdftiger, farer brauner
Guppe weichgefocht und mit derfelben iiber fehr tleine Fajchtbhchen an-
gevichtet. Man nintmt nur fo viel von den Gemiifen, daf auf jeden Teller
einige Stiicfchen fommen.

Sommerjupype (Potage & la Julienne), Man jchneidet Sellerie,
Paftinaf, gelbe Riiben, Kohlviiben u. dol. wiirfelig, Bohuenjdioten, Kobl,
Galat, Champignons . §. w. nudelig, bdiinftet diefe Gemiije eine Halbe

Gtunde mit Butter und fiedet fie mit guter, brauner Suppe auf. BVor,

demt Unvichten jehbpft man das Fett von der Suppe ab und gibt eine
Ginlage, 3. B. Nocen von Geflitgelfafch, Hinein.

Suppen filr Sranfe. Wil man jhnel frijhe Rindjuppe er-
Jolten, fo fehneidet man dag Fleifch bitnnblitterig, gibt su 30 Defa davon
tin Balbes Qiter faltes Waffer und nur wenig Saly und foht s bei
mifiger Hige eine Halbe Shunbde.

Hihuerjuppe Man feht dag Rindfleifch mit faltem Waifer 3u,
0ibt nebjt Dem BWurzelverE und wenig Saly cin alted Huhn, das man
gebiecteilt hat (Der Kopf bleibt weg, weil er bie Suppe triib madhen
witede), wit in den Fletfchtopf (womdglich einen Papinianifchen Topf),
dect Denfelben jehr qut g und [t dag Gange auf mdpiger Hive 8 bis
4 Stunden fieden, jchopft Dann dag Fett ab und feiht die Suppe. Fiir
Stranfe, welche feine friftige Suppe genicfien piirfen, focht man bag Huhn
i quit Wafjer, ohne Wurzeln.
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Nihrende Suppe fiiv Kranfe, weldhe wenig geniefen fonnen,
Beveitet mtan, indem man eine Mefferipise voll Fleijdh)-Crtraft und einen
wmit falter Guppe abgefprudelten Dotter ober ein wenig frijch gebratenes,
mit Dem TWiegenejjer fein gefchnittenes Rind-, Kalb- obder Oefliigelfleifd)
in einen Teller voll Rindbjuppe gibt. Ein noch fréftigeres und auch fiie
Sdywerfrante geeignetes Nahrungsmittel ift Beef-Tea. (&. 32)

Cuppen mit Fleijh-Cutvatt, Wenn man dag Rindfleijd)
nicht gefotten, jondern gebraten ober anderes Fleijd) anftatt Rindfletfd)
geniefien will, fann man die Rindfuppe durc) Wursel- vder Knochenbrithe |
mit Qicbigidem Fleijh-Crtrakt (S. 30) erfepen und in bdiefe gejeihte Briihe
Reis, Graupen, Grief, geviebenesd Geritel o. dal einfocjen.

A3 Ginmadfuppe DMan verwenbdet die gefeihte Briihe anjtatt
Rindjuppe sum Bergiefen der Cinmach einer dev nachfolgenden gejtaubien
Fletjch-, Hirn-, Ragout-, Krduter= oder Gentiije-Suppen.

A3 Maffaronijuppe Man madyt eine lichte Buttereinmad),
vergicht fie fehr bitnn mit obiger Briihe, gibt in gefalzenem Wafjer ge-
focjte Maffavoni und einen Dotter odev etivas Safran Hinein und ferviert
geviebenen Parmejanfdfe dazu.

Ginuad):-Suppe. Bon Ralb nder Geflitgelfleifd. Das
su Gtitcfen gefchnittene Fleifeh wird eingefalzen und mit Butter, Suppen=
fett ober Schweinejehntals in anfangs sugedecttem Gejchivre gediinjtet. Man
fann auc) Swiebel, gelbe Ritben, Peterfilientwursel und etwad Kohl oder
ein paar Champignons dagu geben. Wenn dag Fleifdh miiivbe 1ft und
Sarbe Deforumt, nimmt man e3 heraus, ftaubt jo viel Mehl in dasd Fett,
al8 biefes Defeuchtet, [aft e5 anlaufen, vergicht es diinn mit Suppe, Liifat
biejelbe verfocjen und feiht fie danm Durd) ein Sieb. Ober man gibt D0g
geditnftete  Fleijch in eine lchte Butter -Sauce mit fein gejchnittener |
Peterfilie, die man auc) mit Mustatbliite ober Safran wiirzen fann.
Nebjt dem winvfelig qefchnittenen Fleijche gibt man gerditete Genmels
wiirfel ober Frittatennudeln, Brbjelfnidel oder gebacene Grbjen-INocker!
in die Cinuachjuppe.

Bon KRalbs-Kopf oder -FitHen Man fodht Stiicke von blan=
cjiectent Ropf oder ein paav Fithe mit Suppe, 63 man die Knodjen
auslbjen fann, jdneidet das Fleifd) su linglichen Stitckchen, vergieht mit
per Brithe eine lichte Sauce, firbt die Suppe mit ein wenig Safran oder
Sletjc)-Crtvatt und gibt dasd Fleijh und gejottene, wiirfelig gejchnittene
Stohlvabi ober gediinftete Crbjen hinein und gerdftete Semmel dazu.

Bom Jungen einer Gans oder Ente Fliigel und Hals, i
fleine Stiice gehackt, Herz und Magen fiedet ntan in Suppe weich. Dann
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jeibt man die Suppe, vergiefit mit devielben cine Cinmacd) von Gansfett
oder Butter und gibt dag Fleijch jorwie Hovy und Magen, die utan nudel-
artig gefchnitten Hat, Dinein. Auferdem gibt ntan fleine Sfniddel von der
®angleber (in flaver Briihe gefocht) ober gediinftete Erbjen oder Cham=
pigiong oder nur gerditete Semmel i die Suppe.

Bon Leber. NMan Ddiinjtet bldtterig qefchnittene Rindsleber mit
Butter und Bwiebel ab, jtaubt jie, wenn fie Favbe hat, vergieft fie mit
Fleifchjuppe ober Wurzelbrithe, [ift die Suppe verfochen, feiht fie und
vidhtet fie {iber eine gebacfene Mehjpeife ober iiber Semmelwiicfel an.

Bon Bries. Man fiedet das Kalbsbries mit Suppe, [Bit die Noje
pom Schlunde, diinftet diejen mit Beimmarf, Bwiebel, gelben Ritben und
fohl, ftaubt die3 und vergieft e8 mit Suppe. Wenn die Suppe verfocht
und gefeift ift, qibt man Dad iwiivfelig gejchnittene Bried und gebadene
Gemmel und Spargel oder Brijeltnidel oder Salat- ober Neiswiirjtchen hinein.

Gejtofiene Fleijdinuppe. Von gebvatenem Gefliigel
Man Bt dag Fleijd) ab, jchneidet und {toft es vedht fein und fodht
bie ebenfalld geftofienen BVeine wmit Briihe aus, die man jeiht und mit
Dev man Ddas indefjen mit dem Bratenjett geditnjtete und ein wenig ge-
jtaubte Fleijch vergieht. Man gibt gebactene Geflitgelleber und geriftete
Gentmel oder etwad Gebactened von Fajd) Hinein.

Bon Kalbflerfd). Man fodht gebratene RKalbsinoden, Wurzeln,
Champignons-Abjille und eine Handvoll Heid mit Suppe aus, die man
bann feit, sum LVergiefen von geftoenent abgediinjteten Kalbfleifd) ver-
endet, mit Diefem Fleifhe paiftert und vor dem Anvichten mit einem
Dotter [egiert.

BVou Kapaunbrujtileifd (Potage a la reine). Das fein
gejchnittene und geftofene gleijd), einen EHldffelvoll abgezogene, gejtofene
Mandeln und 5 Defa abgeriebene, blitterig gejdnittene feine Senmel
fiedet man zlemlich lange mit Subpe, in welder man das Gerippe aus-
gefocht Dat. Dann ftreicht man die Suppe durc) ein Sieb, falit jie nad)
Bedarf und legiert fte mit einent Dotter.

Bon Wilbgeflitgel I A3 Jdgerjuppe (Potage a la
chasseur). Bon gebratenen Rebhithnern o. dgl. [Bjt man das Brujt-
fletjch) ab und jchneidet e3 linglich oder fleinwiirfelig. Das itbrige Fleijeh,
Daut und Spect wird gejchnitten und geftofien, eine Halbe Stunbde mit
Guppe gefocht, dann pafiiert. Die zerichlagenen Beine, gelb gerditete
Jwicbel und ecin paor gebriunte Semmeljchnitten focht man ebenfalls
mit Suppe aus, jeiht dann Ddieje Suppe zur pafjierten und gibt dag ge-
{Gnittene Bruftfleijh) nebjt dem nbtigen Saly und etwas Pheffer Hinein.
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Man jerviert dagu gebactene Semmelwitvfel. Macht man diefe Suppe von
Schnepfen, jo berveitet man vom Eingeweide Schnepfentot (S. 177), jtreicht
penfelben auf Semmeljchnitten und ferviert ihn ur Suppe.

I Bon Kajtanien. 16 big 20 Defa Kaftanien erden gefodyt
(©.53) und pajjtert. Dann ftaubt man hHeifed Bratenfett mit etiwas
Niehl, ditnftet Swiebel und Ehampignond damit ab, gibt die paffierten
RKajtanien dazu, focht fie mit Suppe, mit der man Fletjd) von ge-
bratenemt Wildgeflitgel ausgefodit hat, auf, ftreicht bag Gange durc) ein
Gieb und qibt dag Bruftfleifd) des Gefliigels Hinein. Chenjo fann man
bie Guppe von Kuorrd Kajtanienmehl bereiten.

IIL Miit Linjen. Statt der Kajtanien nimmt man zur Wilb-
qefliigeljuppe paffierte Linjen ober Knored Linjennehl.

BVon Qeber. Man Hiutelt 10 Defa Kalbsleber ab, fohneidet fie
ju Stitcfen, rbitet fie mit Schweinefhmals, ftoft fie, (Bt etwad Zwiebel
in ett gelb werden, gibt die Leber dagu, ftaubt fie ein wenig, fodjt fie,
wenn Dad Mehl gebréunt ift, mit Suppe auf, paffiert die Suppe, legiert
jie beim nrichten mit einem Dotter und witvzt fie mit WVuslatbliite.

Bon Dilz Man diinjtet eine fleine Jwicbel, ein wenig Porree
und gelbe Nitben und u Stiidchen gejcnittene Mily mit Butter, big alles
bréunlich wird, jtaubt dann einen Loffel Mehl davauf, gibt einige Stiide
gebacfene Semmiel Dagu, ftoft alles, focht e8 mit Subppe unbd pafjiert ¢s.

Gehad-Suppe. Nefte von gebratenem Kalbfleijche fchneidet man
fein. Dann [4ft man Peterfilie und Sdhalotten oder Ehampignons in
Bratenjaft anlaufen, gibt dad Fleijch dazu, ftaubt es mit 2 Sochlbffelvoll
Mehl, vergicfit s mit Suppe, jprudelt dieje beim Unvichten mit einen
Dotter ab und gibt Semmelvitrel dazu.

Bon gejottenen Shneden, die man nacd) dem Auslbfen nody
befjer mit Suppe fiedet, Deveitet man auj gleiche Weife, aber mit Butter
ftatt Bratenjaft, eine fehr nabhrhafte Suppe.

Fled=Suppe. Man [aft Bwichel, BVeterfilie und etwad Knoblaud)
mit fein gehacktem ©Sped anlaufen, diinjtet ein Halbed Kilo gefottene,
nubelig gejchnittene Ruttelflecte (©. 23) nebft einer in Wajfer eriveichten
Semmtel damit ab, focht bad Gebitnftete mit Suppe und fein gejchnittenen
Seldhfleijch auf und wiicgt die Suppe mit Salz, Pieffer und Majoran.

Sanve Fleijdinppen. BVerjdiedencs Fleijch, wie Gefrdfe (S. 23),
Qunge, Bormaul oder dasd Junge einer Gang, jiedet man in einem emaillierten
ober irDenen Topfe mit gefalzenem Waffer, Bwicbeljcheiben, THymian, einent
Qorbeerblatt und ein wenig Cjig. Wenn das Fletfch weich ift, ninmt man
e8 heraus, fchneidet 5 3u (dnglichen Brickeln, entfernt die Beine, vergiept
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mit der gefeiften Brithe cine lichtgelbe Einbrenn wund focf)t oag Fleijch
pamit auf. _

Jdger- ober Kladeljuppe Ctide von Schweinstopf und
=Fiifien ober ein Halsftict jamt Sdhoarte (von Jungjdhoeinernem) focht
man auf die oben angegebene Avt. Wenn dad Fleifch weid) ift, nimmt
man es Hevaus, fprudelt Mehl mit jourem Rohm ab, fprudelt e zu der
gefeiften Briihe, [Eft jie auftochern und qibt dasd Fleifch, dbas man ju linglichen
Stiiddhen gefchnitten Hat, wieder Hinein. Man fann auch mit demt Mebl
eine lichtgelbe Einbrenn madhen, fie nit der gejeiften Briihe vergiefen und
bas Fleijc) damit auffochen. Bu Ddiefer Suppe qibt man Brotjdnitten
oder HHeideniters.

Wurftfuppe Man focht vohe Bratwiirfte unbd eine gange Swiebel

it Srautwoffer von dent in Kopfen eingefduerten Sraut oder einer Hanb-

boll Sraut mit etiwad vont jauven Waffer, gieft mit Ddiefer Brithe eine
gelbe Ginbrenn auf, wiirst diefe Suppe mit Safran und Musfatnuf und
gibt fie itber bie ju Gtiiden gefchnittenen Wiirfte und Brotichnitten.

Hivn=CSuppe. NMan [t ein paar Kochlbffelvoll Mehl in Fett
anfaufen, gibt Peterfile und ein blanchiertes Kalbshivn (. 22) bagu, ditnjtet
008 Hirnt ab, vergiefit e ntit Suppe und lifit diejelbe qut verfochen. Bor
demt Anrichten paffiert man die Suppe und fann fie auch ntit einem Dotter
abjprudelnn. Man gibt gerbditete Semmelvitcfel oder eingebrjelt gebackene
fleine Gemtmeljchnitten dagu.

Ober: Man gibt dag blandierte, mmfdu; gejchnittene Hirn in
ligte Cinmachjuppe mit Peterfilie und fodjt e§ eine Weile mit.

Dber: Man jdhneidet das blanchierte Hivn yu Stitcen, drebt diefelben
m G und Brojel, backt jie in Schmalz, {tift fie mit einigen ebenfalld in
Gdmaly gebactenen Semuteljhnitten, focht das Geftofene mit bitnner
Cimmachiuppe auf und jeiht diejelbe.

Shanijhe Suppe (Olla Potrida). In Ijﬂﬁcm Fett (ﬂiutte‘c ober
Specd) bitnjtet man Peterfilie, Baprifa, Schalotten, ecinige Parabiesdpfel
ofjne Hiutchen wund Kevne witd verjchiedene grobnubdeliq gejchnittene Wurzeln
und Gemitfe ab. Dann gibt man verjchicdenes Fleijeh, je mehr Gattungen
Dejto Befjer, bejonders aber Biegen= oder Schopfenfleijch und Geflitgel dazu
ud biinftet es, i3 es miirbe ift, wobei man es mit dem Subde von einem
gefochten Qammstopfe, befjen Fleifeh man auch dazu gibt, vergiefit. Beim
Unvichten legt man bdie jchinen Stitcfe obenauy.

Rujfiiche Suppe. Man (Gft ein Halbes Kilogramm Rindjleifch,
e falbe Henne, einen Heiren Srautfopj und einen halben Kohlfopf mit
2 Qiter Wajfev ficden. Den andern Halben Stohltopf jchneidet man nibelaxtig,
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diinftet ihn mit Fett jdhon braun, ftaubt ihn mit einem Loffel MMehl und
vergieft ihn mit der Suppe. Dann mijcht wman Kohl und Kraut, dag 3u
fleinen Gtiicten gejchnittene Fleijch, die zerlegte Henne, /4 Kilogranm
blétterig gejchnittenen Schinfen, Saly und Pfefjer barunter, [dft die Suppe
fury cinfodjen und gibt gulept 8 Loffel jauven Rahm dazu.

BVolijhe Suppe oder Bartjd) (Barszez). Man jiedet 40 Defa
Rindfleich, 20 Defa Schweinefleifch von der Buuft und einige fein gejchnittene
Sdwimnte mit einem Liter Bartjd) (Saft vou eingefaucrten roten NRitben),")
1aIg,t bie Brithe und gieft diters etwas Bartd) nac[J Dann {dhneidet man
eine Peterfilie, eine rote NRiibe, eine gelbe Riibe, cine Hhalbe Sellerie und
eint wenig Kohl nubelig, focht dies alles mit BVartjd) und mijdht ein wenig
on feingejchnittenem Dillenfraut darunter. Wenn dag Fleijch beinabe weid)
ijt, gibt man Brotfchnitten in die Brithe und fiedet ein paar Seldhwiirfte
in derfelben. Dann nimmt man Fleijch und Wiirfte Hevaus, jeiht die Briibe,
fprudelt fie mit einem Degiliter fourem Rahm ab, gibt das nudelartig
gejhnittene Fleifch und bie su Scheiben gejhnittenen Wiirjte hHinein und
mijdt bie gefochten LWurzeln famt ihrer Brithe dazu.

NRagout=Suppe. Man [dft in frifcher oder Krebsbutter Mehl
anlaufen, vergiefit e3 mit Suppe, gibt wittfelig gejhnittened Fleijeh vpon
gefochtem Ralbstopf, gediinftete Schwdnmme und Erbjen odev SKrebsfleifd)
und gediinjtete Kohlviiben Hinein und wiivst die Suppe mit Mustatbliite
und Safran.

Ober man gibt Kalbgbries, Dfren, Cuter und Gefliigelfleifch,
Champignons und Karfiol oder Spargel, alled auf die &. 42 angegebene
Weife vorgerichtet, in die Suppe, [ift fie eine Weile fochen unbd gibt
gebihte Semmel dazit.

Fite Fajttage bereitet man die Suppe von Frojdhteulen, dem Fleijdhe
von Fijden und Schildfriten und belicbigen Gemiifen, vergiefit fie mit |
Peterfilienivaffer und izt fie mit Mustatblirte.
it Gulyas=Suppe. Man [dft - feingefchnittene Bwiebel in fein= |
gejhnittenem Spect und ein wenig Schiweinejett fchon braun werden, gibt i
pann Paprifa, fiiv vier Perjonen mindejtens */s Kaffeeldffelvoll, dazu, giept |
etivad Suppe davauf und (ift fie verfochen. Dann gibt man Hleinwiivfelig
gejchnittened NRindfleijh) dagu, bdiinjtet e, bis es Halbweic) 1jt, ftaubt ez
ein memg und vevgieft es mit Suppe, focht diefelbe einmal auf, gibt dann

1) (Jrob gefchuittene rote Ritben ierben mit jhad) gejalzenem Wafjer und
ein wenig Gauerteig ober einem Gtitde Hausbrot in einem irdenen Gefif an einen
warmen Ovt gejtellt, wo jie in 6—8 Tagen gdren. Man rechuet auf 6 Ritben 4 Liter
Waffer und cinenr ERIG{fel Sauerteig,

|
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2—3 tole, gefhdlte, wiirfelig gejhnittene Kavtoffeln und dbas nidtige Saly
hinein und lift das Gange fochen, bis Fleijch und Kavtoffeln teich find.

Franzojifde oder Wvzel=Cuppe. Gemitje und Wurzeln, iwie
fie bie Sahresseit Dietet, jchneidet man fein nudelig, gibt fie auerft in
fodjendes, Dann in falted Wajjer und legt fie yum Ubtropfen auf ein Sieb,
worauf man fie mit fviftiger brauner Suppe weichfocht und mit ge=
rbfteten Semmeljdnitten anridet.

Mit Neis. Dian jhneidet Peterfilie, Paftinaf, gelbe Ritben, Kob,
Porvee und etwad Bwiebel nudelig, Kohlriiben, Sellerie und Erdipfel
wiirfelig, diinftet dicje Gemitje mit Butter ober Beinmarf und vergieft jie
bfters mit ein wenig Suppe, damit fie nicht braun werden. Wenu fie jchon
semlich weich jind, qibt man Reis (fitr jede Perfon eine jchwadye Handooll)
und Suppe dagu und focht das Gange noch eine halbe Stunbe. Beim
Unvichten mifcht man einen mit Suppe abgefprudelten Dotter dazu.

Mit Semmeln. Man ftaudt die geditnfteten Wurzeln und vergicpt
jie mit Suppe. Beim Anvichten qibt man gerditete Semmelvitrfel dazu.

Mit Fleifch Man ficdet mit Rindjuppe ein zerlegtes Huhn oder
¢ine ausgerwachjene, zerlegte Taube, ein Stitd Ochjengaumen und ein Bries
und gibt beim Anrichten nebft dem Fleifche gefottene Spargelitiice oder
Sarfiol, Schwarzwurzeln oder gediinjtete Crbjen und Movcheln oder Chant-
pignond fowie gefottene fleine Brijel- oder Leberfndbdel in bie Suppe.

Gejundheitd- oder Kranterfuppe. Die im Frithjahre nod
savten Bldtter von Lbdwenzalhn, Gundelveben, Luungenfraut,
gefpitem Wegerich Rucderln und Crdbeeren, dann Peter-
jilie, Rexbelfraut und Sauevampier (in jpiterer Jahregzeit nur
die [efiten brei, die immer zart zu Haben jind, und Kopijalat) werben rein
ausgejucht, gewajchen, mit dem Wiegemejfer micht jehr fein gejchnitten, in
warme Butter gegeben und eine Halbe Stunbde gediinjtet, dann mit Fleijd)-
brithe, in welcher man piele Wurzeln gefodht Hat, eine Halbe Stunde ge-
jotten. Die oben djivimmende Butter wird abgejchopft. Man gibt beim
Unvidhten Gier-Conjomme in die Suppe oder fprudelt jie mit 1—2 Dottern
ab und gibt Semmelwiivfel Hinein.

Un Fafttagen vergicfit man Ddie geditnjteten Krduter mit @Erbfen—
brite und fprubdelt vor Dem Dotter ein paar Loffel jauren Rabhm in
die Supye.

Salat=CSuppe. Man bdiinjtet Bwicbel, qelbe Ritben, Sellerie, eine
Peterfilienwurzel und ein wenig Hiupteljalat mit Butter. Wenn der Salat
weic) 1ft, fteeicht man ihn duvch ein Sieb, ftaubt indeffen die Wivzeln und
vergiefit fie mit Suppe oder Erbijenbrithe. Man focdht dann das Salatpiivee
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mit der gefeibten Suppe auf und gibt Semmellrabferl, Frittatemwiirtcden,
Fleijch- oder Leberpfangel dagu.

Soh=Cuppe. Man diinftet qrob gejchnittenen Kohl mit Bratenfett
fchon braun unbd weid), ftaubt dann fo viel Mehl darauf, ald mtan
einter Ginmach-Suppe bedarf, (afit e anlaufen und vergieht e8 mit Suppe.
Wenn ¢3 gut verfoht ift, fprubelt man die Suppe tiichtig und gibt
bldtterig gejchnittene Brat-Selchwiivftchen und Brotjdhnittel Hinein.

Shargel=@uppe. Dimnen griinen Spargel bricht man in Stiide
unb Todjt ihn, bie Nipfe abgefondert, mit Suppe oder Wafjer weid). Die
fopfe jebt man beifeite. Das itbrige paffiert man, qibt e in lichte Butters
Gaitce und bergiet e8 mit dent Spargeljude und Suppe, an Fajttagen
nur mit dent Sube. Dann focht man die Spavgeltopfe damit auf und qibt
etwas pon Fajch oder an Fafttagen gediinftete Frojchleulen in die Suppe.
Diefelbe fann beim Anvichten mit einem Dotter und ein wenig Krebs
butter legiert werben.

Suppe bon Blumentohl (Carviol). Die erteilten Nofen werbden
nit Suppe ober Peterfilienwafjer gefocht, die Stengel nad) dem Kochen
paffiert. Beides qibt man in (ichte Butterfauce, vergicht o8 mit Suppe
und fann e8 mit einem Dotter legieren. Man gibt gebacene Sentiel
Dagu ober etwad von gFleifch Hinein.

Suppe von CrdWrtifhoden (Topinambur). Einige Knollen
werden gefehdlt, witcfelig gefchnitten, mit Peterfilie und Butter eine Biertel-
ftunbe geditnjtet, dann geftaubt, mit Suppe oder Erbienbritfhe vergofjen
und mit Neften von gebratenem Fleifd) ober mit gebackenen Frojchteulen
und gebdbter Semmnel angerichtet.

Crbfen=CSuppe. Man diinjtet einen Halben Liter frijdhe griine
Etbjen mit Butter und Peterfilie, gerdriicit fie und gibt fie in lichte Cinmacy,
pergicfit fie mit Suppe ober gefalzenem Waijjer und Ldft fie gut verfocer.
Man fann die Crbjen auch nur mit Suppe oder gefalzenent Wafjer fochen, |
serdriicfen und famt der Brithe in die Einmach geben, bie man dbant |
mte mehy wenig vergieft. BVor dem Unvichten pajfiert man die Suppe
und gibt Semmelwiicfel oder Fleijchpfanzel daju.

Dber: 4 Deyiliter getrodnete enthiilfte Erbien focht und
pajjiert mon, qibt fie in lchte Ginbrenn, vergieft fie mit Suppe ober
Waffer und [(apt jie qut verfocjen. Man fann die Suppe mit Pieffer
witrzen und nebjt Semtmelwiivfeln auch nudelig gejchnittene, gejottene
Sdyweinsohren oder gerdudyerte Schweingzungen Hineingeben.

Dber: Bon fKnorrs Crbienmehl tiihet man 2 qehiufte SRl
boll (3 Defa) mit faltent Wafjer glatt ab unb qibt Suppe ober Knochenbrithe
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utit Fleifd)-Crtralt dagu. Dann macht man lidyte Cinmach mit feingefchnittener,
angelaufener Jwiebel, vergiefit fie mit der Suppe und (Aft jie 20 Minuten
fochen. Man gibt gejottenen Neis Hinein ober gebdhte Semutel dagu.

Linfen=Suppe. 3 Degiliter Lnjen Locht man weidy, paffiert fie, gibt
fie mit ihrer Buiibe in gelbe Einbrenn von Butter oder Schweinefdhmaly
mit feingejnittener, angelaufener Bwichel, verditunt jie mit Suppe oder
Wajjer und fduert fie mit ein wenig Gijtg. Man fann die Suppe mit Pfeffer
witrzen. :

Bon fnoves Linfenmehl beveitet man dic Suppe wie folde
bon Grbjenmehl, fauert fie aber mit Gfjig. :

Mit Wildgeflitgel bereitet man fie auf die S. 92 angegebene Weife.

Bohuen=Suppe. Nan focht 2 Deziliter Bohnen (Fijolen), pajfiert
jie, gibt jie in gelbe Ginbrenn zu feingefchnittener angelaufener Bviebel,
bergieht fie mit demt Sudb und Wafjer oder Suppe, witrst fie mit Gifig,
Gals und Pfeffer, dft fie gut verfochen und vicdhtet diefe Suppe diber
gebactener Gemmtel an. Fum Bergiefen fann man jtatt Waffer oder Suppe
Briihe von gefottenem frijcjen Schweinatopf nelhmen.

Suppe von Grimforn-Crtvatt. Man vifet Knorrs Grin-
formeht, 2 GRlBffelvoll fitw einen Liter Flitffigleit, mit einer fleinen Menge
falter Suppe ab, gibt e8 in feife, [Eft diefelbe dDann eine Biertelftunde
fieden, fprudelt fie vor dem nvichten wmit einem Dotter ab und_gibt
geriftete Genmel ober gejottenen Neis ober Frittatennubdeln oder gebacene
Crbjennocerl ober Leber Conjonmé oder Hithnerfleifch Hinein. Wenn man
diefe Guppe al8 Faftenjuppe mit gefalzenem Waffer ftatt &letjchbrithe
beveitet, jo gibt man vor dem Dotter ein Stiictchen Butter vdex aud) cin
paar Lffel milden jauren Rabm dagu oder beim Anrichten fury gebrochene
gejottene Matfavoni und ein panr Loffel geriebenen Parnefantife Hinein.

Croapiel=Cuppe. Vit gebadener Semmel Man (Gt
Bwicbel und Peterfilie in Butter anlaufen, ditnftet einige ol gejchilte
und zu Stiifen gejchnittene Erdépfel davin ab, vergieft jie mit Suppe
ober Reterfilienwafier, qibt ein paar gebactene Semmteljdnitten, die man
geftofen Bat, bazu, [dft Die Suppe gut verfochen, pajfiert jie vor dem
Unvichten und qibt gerdjtete Sentmel ober nebjt bicjer auch Brahwiirfte
odev entguitete Nefte von gebratenen Fijhen Hinein.

Veit Butter-Sauce Man mad)t lichte Buttereinmach, [dft fein-
gejdnittene Peterfilie davin anlaufen, gibt einige gefochte und zerdriictle
Crodpfel und Suppe oder Beterfilienwafjer dazu, (Gft das Gange ver=
focier und treibt es dureh ein Sich. Man fann auch Pieffer und 2 Lojjel=
voll geviebenen Schweizerfije dagu geben:

Brato, Sidbeutide Ritde. 0
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Mit Majoran oder ThHymian Man macdht gelbbraune Cin-
brenn mit feingefchnittener angelaufener Biwicbel, vergiefpt fie diinn mit
gefalzenem Waffer und [Aft fie auffocden. Dann gibt man einige rvof
gejchilte und winfelig gejhnittene Erdipfel dagu, focht fie weich, Wit
bie Suppe mit Majoran oder mit Thymian und Cjjig und gibt Sennel:
pber Brotjchnittel Hinein. Man fann auch Blutwurft dagu geben.

Mit gelben Riiben. Cinige voh gefchdlte und bléttevig gejchnittene
Grdépfel und ein paar nudelig gejhnittene gelbe Ritben diinftet wan mit
Guppenfett und feingejdnittener Peterfilie ab und focht jie bann mit Suppe
weid). Vor dem Anvichten focht man witrfelig gejchnittene Sentmel damtit
auf, ofhne Die Suppe au rithren.

Mit Eiern Man bereitet bie Suppe wie oben, aber nur von Erd-
ipfeln, gibt beim Anvichten ein paar ditnnbldtterig gejchnittene Hartgejottene
Gier und ebenjo gefchnittene geviucherte Wiirftchen Hinein und jtreut Hfeffer
dariiber. : .

Shiwamm:=Suppe. Cinen Tellevvoll jrijche Suppen- oder Stein-
pilze, Reizfer, Movcdheln vder andeve Schwdntme reinigh man
(®. B1), wajcht jie und (aFt fie auf einem Sieb abtropfen. Dann jcjneidet
man fie mit bem LWiegemefjer griblich und diinjtet fie anfangs int eigenen
Safte, dann mit Butter, Peterfilie und ein wenig Saly und Pfeffer. In=
Deffen bereitet man gelbe Buttereinmach und vergieht fie mit Crbjentwafier
ober Wurzelbrithe, qibt dann die gebiinjteten Schwdntme Hinein, (Eft die
Suppe auffocden und vichtet ‘fie Hievauf fiber gerdjteten Semmelwitveln
an. Man fann fie anftatt mit Pheffer mit Kitmmel witvgen und beint
Ynrichten mit einem Dotter abjprudeln.

Edelpilze (Champignons) fhalt man, jhnetdet jie blitterig und
ditnftet fie mit Butter, Peterfilic und Limonenjajt. Indefjen beveitet man
fichte DButteveinmach, vergiefit diefelbe mit Fajtenbriihe, focht die Schalen
bavin aus und feibt die Briihe. Dann gibt man die Schwdmme in die
aefeifte Suppe und legiert diefelbe beim Anvichten mit Krebsbutter und
einent Dotter. Man gibt Reis, Reidmeridon o. dgl. dazu.

Von getrodneten Shwdmuen. Man wafdt eine Handwoll
getroctnete Schwdmme mehumals gut aus, dritct jie aus wund fodht fie
gejalzenem LWafjer. Dann bereitet man gelbe Cinbrenn, [t feingefchnittene
Bwiebel darin anlaufen, gibt bdie Schwdmme mit ihrem Waffer, ein wenig
Thymtion und ein Lorbeevblatt baju, [(dft die Suppe qut verfochen und
jauert fie mit Cjjig. Man gibt gewdhnlich Heidbenjters dagu.

Weterfilien=Cuppe. Cine gany lidhgte Cinmac) von Butter oder
Rindjchmaly vergiefit man mit Peterfilienivaiier, falit fie und lagt jie gut
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perficden. Dann gibt man in gejalzenem Waffer gefochte Crbjennoder!
finein ober' ferviert {chijtelig gefdhnittenes Sentmelpfanzel dazu.

Siimmel= oder Cinbrenn-Suppe. Man ntadt eine fette Cin-
brenn von 3 Cplbfjelvoll Nindjchmaly und dem nbtigen Mehl, viihrt fie,
bis fie bunfelbraun ijt, gibt Kitmmel dagu, vergiept fie mit jiedendem
gejalzenen Wajjer ziemlich ditnm und (ARt fie eine Halbe Stunde fochen.
Dann wicd fie gejeiht und mit gerbdjteten Semmelviivfeln oder Brotjchnitten
ober gejottenen ditnnen Makfaroni angerichtet. Pan fann fie vor dem Un-
- ridjten mit einem Dotter legieren.

Frojd=Subpe. Man (Eft feingejchnittene Peterfilie in heifer Butter
anloufen und qibt ein paav bldtterig gejchnittene Champignonsd und 10 big
12 Stitct gepuste Frojchteulen Hinein. LWenn die Keulen durchgediinftet find,
nimmt man jie Heraus, jtaubt Mehl in das Fett, vergieht e3 mit Crbien-
brithe, gibt das Fleifh der Frojchteulen, dag man indeffen iviirfelig ge-
{ehmitten Dat, und ein wenig Mustatbliite und Pleffer dazu und (aft. die
Guppe auffocden.

Sdildiroten=-Suppe. Mit Limonenjaft. Nean beveitet gelbe
Ginbrenn, vergiefit fie mit Crbjenbriife, fodht darin die audgeldjten, jer-
gliedesten Schildfriten (S. 49) weidh), Iwiivst die Suppe mit Saly und
Simonenfaft und gibt gebackene, jehr fleine Brijelfnddel hinein.

BWill man dicfe Subpe von dem in Blechhiichfen tm Hanbel ex-
jheinenden Fleijche guofier Seejchildfrdten bereiten, jo jchneidet man dag-
felbe twiivfelig und verwendet ¢3 wie dag frijche.

Mit Wein Die nach dewe Abjchlagen (S.49) in warmem Waffer
ausgeindfferte Schildfrdte wirtd nach dem Ausldjen mit Butter, LWurzeln,
Stedutern . (Peterfilie, Majovan, Bafilicwnr), Preffer und brouner Suppe
gediinjtet. Dann nimmt man dad Fleijh aus der Briihe, gibt 3u diefer
noc) mehr braune Suppe (ober auch ein wenig braune Sauce) und etwas
Mabdeiva (ober ftatt desjelben andern guten Wein mit einem Loffel Runr)
und Limonenjaft und Cayennepfeffer nac) Gejchutact und fodht das Fleijdh,
D03 man inbdefien su l(inglichen Stiichen gejchnitten hat, damit anf. Beim
Anvichten legicrt man die Suppe mit dem aufgefangenen Blut ober gibt
fleine gefottene RUopchen von Kalbsfajc) Hinein.

walide Shilvfroten=Suppe (Mock-turtle soup). Hof) abge-
[Bite Fleifchitiicte von Kalbsfopf und die Kalbszunge focdht man mit fedftiger
Guppe, Witrzeln, Smwicbel und Gewiivzen weid). Dann nimnit man das
Sletjch Deraus, fchwert es ein twenig ein, (dft e austithlen und jchneidet
¢8 hierauf wie dag Schilbfrdtenfleich. Snbejfen Deveitet man gelbe Einmach,
bergieRt fie mit der gefeihten Briihe und (aft fie ju einer dictlichen Suppe

7
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verfochen. Man wiiczt diefe Suppe mit Cayennepfefjer und Sals, gieht ein
halbes Glas Mabeiva oder Sherry ober andern guten weifen Wein dagu
und gibt das Fletjeh und fleine Fajdhtndverl Hinein.

Anjtern= und Mujdhel=Suppe. Man macht von Butter, Mey,
Bwiebel und Peterfilie eine lichtgelbe Cinbrenn, giefit fie mit Fijchuppe
ober Grbienbrithe auf, gibt das Waffer aus ben Mufcheln, Sals, Limonen=
jchalen und Wein dazu, ldpt dasd Gange verfoden, feiht es iiber die aus-
gelbften: Mujcheln (S. BO) und gibt gebihte Semumelwiiviel dagu.

Sirveba-Guppe. Man fodht ungefihy 20 fleine Krebje, (bjt das
letfch ber Scheven und Schweife aud und jcdhneidet e3 wiirfelig. Dad
itbrige, mit Ausnahute der Galle, topt man, diinjtet es mit Butter, bis
diefe rot ift, ftaubt 2 Luffelvoll Mehl bavauf, diinftet es nod) eine Weile,
giefit es mit Grbienbrithe auf und laft e3 gut verfochen. Dann feiht man
bie Suppe durd) ein Sieb iiber gebactene Semutelviirfel und das Krebs-
fleifeh und fann mit Butter und Peterfilie gediinjtete Crbjen, Spargel,
Morcheln und jdhiftelig gejchnittene Bohnenjchoten Hineingeben.

Pit Reis. Man focht das Wbgediinjtete mit Buithe auf, jdhbpit
bag vote Fett ab und dimjtet damit Neid. Diefen mijcht man dann mit
gediinfteten gelben 9itben und Crbjen, bduitckt thu in eine mit den aus-
gelbften Krebs-Scheren und -Schweifcien ausgelegte Form und ftellt diejelbe
in Beifes Waffer. Jndeffen beveitet man Buttereinmach, vergieft jie it
ber qejeibten Brithe, LiBt dieje Suppe aujfochen, jprubelt fte beim Un-
vidhten mit einem Dotter oder auc) ein paav Lofjel mildem Nabhm ab
unbd ferviert fie zum geftittsten Reis.

Slave Fijh=Suppe. Dan bereitet die Suppe auf die'S. 30 an-
gegebene Weife und focht Schlicttrapferl von Karpfenmild) oder Erbien
noderl oder Brojelfldfchen oder Fifchtnddel ein oder gibt Krebs-Strudel
oder =Bfangel oder Semmtelpajtetchen oder Neigmerivon dagu.

Mit Shwammen. WMan dinftet Wurzeln wmd Geritje wie jur
Gonurter-Suppe (. 89) und fodpt jie mit flarer Fijdhjuppe weid, bereitet
octen von Fijhfajd) mit Krebsbutter, focht fic in der Suppe und gibt
gebitnftete, jebr Eleine Champignons baju.

Geitofiene Fifdh=Subbe. Nan diinftet Wurzeln mit Butter ab,
Jtaubt ein iwenig Mehl davauf, qibt ausgeldites, geftofenes Fleijch von
einent gebacfenen ober gebratenen Fifche dazu, vergiefit e mit Grbjenbriibe
und [apt es qut verfochen. Dann jeiht man die Suppe durch ein grobes
Haarfiedb uno qibt gebacfene Semuntel oder Ragoubwiivjtchen ober Krebs-
pfangel hinein. Man fann aud feingejchnittene gediinjtete Chantpignons
witfodhen oder die Suppe mit einem Dotter [egieren.
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ALs falidhe Hivnjuppe Man iiberfocht die Milcdh) bon Karpfen
ober anderen Fijchen und treibt fie durd) ein Sieb. Dann (iRt man Mehl,;
Peterjilic und dasd Pajjterte in Butter anlaufen, vergiept es niit Etbjen=
brithe, fprudelt ein paor Loffelvoll jouven Rabhm Ddaju, [aft die Suppe
gut verfocjen und richtet fie itber Lafejen von Karpfenmild) an.

NRogen=Suppe. Cine gelbe Miiibe, eine Peterfilienwuriel, Paftinak
und einen Sarpfen-Rogen focht man in Hrauner flaver Fijchjuppe (S. 30)
big die Wurzeln weich find. Dann nintt man die Wurzeln Heraus, jerdriictt
den Jogen, jalst die Supbe und vichtet fie iber gebackener Semmtel “an.

Vder: Man focht den Nogen mit Crbjenbriihe, ein wenig Cffig,
Limonenjchalen, einer mit einer Gewiivznelfe gejpictten Swiebel und einigen
Stornern Pieffer und Neugewiiv, nimmt ihn dann heraus, vergieft mit
ver Briihe durd) ein Sieh eine Buttereinmad), gibt den NRogen, ein paar
Loffel fouven Nahm und ein wenig Safvan hinein und [(Gft dag Gange
noch) eine Vievtelftunde lang fodjen.

Beunjdh=Suppe. Dan ficdet ein Karpfenbeujchl, von demt man die
Galle vorfichtig weggeldft Hat, mit gejalzenem Waffer und ein wenig
Cilig, nimmt s heraus, gibt zur Briihe jo viel Wajjer, ald nan Subpe
Daben will, eine Bwiecbel, Pfefferforner, ein Lorbeerblatt und Thymian
und [dft dies eine Weile fochen. Jndeffen ditnftet man Wurzeln mit Rind-
jdmaly ab. Wenn fie Farbe Haben, ftaudbt man Mehl davauf, und wenn
auch diefes gelbbraun ift, giefit man die Briihe dazu. Wenn die Suppe
gut verfoct ijt, jeiht man fie iiber dag zerteilte Veujdhl und gibt gerbditete
Cemmel finein. Ginen Teil der Fijhmild) fann man gerdriicfen und mit
_ ber Guppe pajjieren.

Fild) in brauner Sauce ald Suppe. Man gibt ziemlich viel
feingejchnittene Swicbel und bldtterig gejhnittene Wurzeln in Geifes Rind-
idmalz, legt einige Gtircfe von einem Fijh, deffen Blut man betm Todten
mit Cffig aufgefangen Hat (S. 47), darauf, (Gft diejelben auf beiden Seiten
e wenig anfaufen und Hebt fie dann Heraus. Hievauf ftaubt man Mebht
m b3 Schmaly, [Gft 8 fchon braun werden, vergieft e mit Grbjenbriibe,
0ibt ein wenig Gjjig, ThHymian, ein Lorbeerblatt und Neugewitey dazut und
[3fit bag Gange qut verfieden. Dann jchiittet man es durch cin Sieb fiber
die Fijchitiicte, (it fie mit Denjelben auffochen, mijcht Das anfgefangene Blut
in die Sauce, welche 3iemlich ditnn fein foll, und’ gibt Grbapfelfnidel dazu.

Johrhiithner-=Suppe. Cin abgehiuteted Rohriuhn Ldft man duvch
tinige Stunden in Waffer liegen und Ddiinjtet es dann mit Butter, Swicbel,
Burseln und Stopl. Wenn die Wurzeln braun werden, vergieBt man jie
mit Grbfenbrithe, fojt Dag Huhn darin weid), Hebt e8 dann Heraus und
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fehneidet 8 3u Stiicfchen. Mit der Briihe wird eine gelbe Buttereinuad)
pergoffen und su einer dictlichen Suppe verfocht, die man Dann mit dem
Sleifeh und gebackenen fleinen Grdipfelfnddeln anvichtet.

Saure Mild)= und Rahm=Suppe. Man jprudelt 3 Degiliter
guten fouven Rahm mit eivem Deiliter feinem Mehl ab, verditnnt das
®efprubelte ein wenig mit faltem Waffer und focht es in ein Liter
ficbenben gefalzenen Wafjers ein, wobei nan ed tiichtig Jprubelt. Kuvy
por Dem Ynrichten [Gft man Kiimmel mit diefer Suppe anffochen und
tichtet fte Danm iiber gebactenen Sentmelwiivfeln ober Brotjdnitten an.

Dber: Man (dft in Butter zuerft fein gejchnittene Siwiebel, dann
ein paar Loffel Mehl geld anlaufen, vergieft dasd Angelaufene mit Erbjens
brithe und [aBt es au einer dictlichen Suppe verfochen. Damn fprudelt nman
ein Jwenig Grbjenbrithe mit 3 Loffel didem fauren Rabhm ab, gibt fie nebit
eint wenig Siinmel jur Suppe und fiedet diefelbe nochnald auf.

Bon jaurer Mild) wixd die Suppe ebenfo bereitet, nur nimmt
man mehr Mild) und weniger Wajjer.

Sdoten=Suppe. Man viihrt 2 grofe LWffelvoll frijdhe ober filv
pen Winter eingefalzene Schoten mit etwas faltem Waffer fein ab, mijdht
3 Qbffel jouren Rahm Ddazu, fprudelt ein Qiter fiedendes gefalzenes Waijjer
panit ab und giefit dieje Suppe iiber feine Brotjchnitten.

Milch=CSuppe. Mit Semmelfchnitten. Gin Liter frijde
Mild) fiedet man mit einem Stiict Vanille und ein paar Stiidkhen Semutel
und feiht fie. Dann fprudelt man 3 Dotter mit falter Milch, Bucker und
ein wenig Saly ab und fprudelt jie su der gefeiften Mild). Man gibt
gebihte Semntel ober glafierte Schnitten (S. B) dazu.

Mit Griep oder Tapiofa. 3 CRlbfelvoll Grief ober Tapiofa
werben mit falter Mildh abgejprudelt, in ein Riter jiedende Mildh eine
aefocht, gefalgen und beim Anrichten mit ein wenig: Butter und einem
Dotter abgejprudelt.

Mit Hafergriipe bereitet man die Suppe ebenfo, nur it man
bie ®ritge vorber mit Waffer anjchoellen.

Mit Reis. Man focht 4 Loffelooll Reis in 17/, Qiter Milc, gibt
¢in Stii€ Bimt Hinein und mijcht beim Anrichten einen mit Milch wund
Buder abgefprubdelten Dotter daju.

Mit Knores Reis- oder Maismehl Dan vithet 2 Chlbfjelvoll
pon Dem Mehle mit falter Mildh) dimnfliffig ab, fprudelt ein Liter
fiebenbe Mlc) bagu, gibt Vanille oder Bimt Hinein, focht dag Gnmge eine
Bierte(ftunde, legiert e8 mit einem Dotter wund Jucler und gibt gebdbte
Gemmeljchnitten dazu.
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Mandel-=CSupbe. Man jtoft eine Handvoll abgeogene Mandeln,
unter Denen auch einige bitteve fein jollen, mit Dberd fehr fein, focht fie mit
etnent Riter frifcher Milch oder Oberd 1nd Fucker, gibt Banille-Geruch uno ein
paar mit falter Milch abgefprudelte Dotter Hinein, fprudelt Das Gange, bis e3
techt fchomig geworden ift, und gibt glafterte Semuteljchnitten (&. 5) dazu.

Sdyotolade=Subpe. Man eviodrmt 10 Defa mit ein wenig Mild)
befeuchtete Schofolade, erbriict und vevrithet jie, fprubdelt jie mit 11 Liter
Milch ab und fodht jie eine Halbe Stunde. Beim Anrichten fprudelt man
fie mit 2 Dottern ab und gibt gerdjtete Semmeljchnitten (&. 5) oder Bwie-
DacE bazu ober Schneenocfen Hinein. Solche bereitet man, inbem man ge-
jucerten Schnee wie Nocen in jiedende IMilch einlegt, vajch numfehet und
bann glei) in die angerichtete Suppe gibt.

Obder: Man lindbet 3 EHDjFel Mehl duntelbraun, giept unter be-
ftindigent Nithren jiedende Milc dazu, @Rt dies aujfochen, jeibt es, gibt
7 Defa gericbene Schofolade, Jucfer und Jimt daju und jprudelt die
Gupbpe vor dem Anrvichten mit einem Dotter ab.

Wein=Cuppe, NVan foht 7 Degiliter Lein mit 3 Dejiliter Wafjer,
einem Stiickcgen Jimt und Bucker nad) Gejchmact. Wenn er eine Weile
gejotten Hat, fprudelt nan 4 Dotter und einen Kaffecldfjel Weehl mit etioas
faltem Wein ab, giehit nad) und nacdy den Heifen Wein dagu und gibt ein
nupgrofed Stitct Butter Himein. Man jerviert gebrdunte ober glafterte
Sentmeljchnitten dazu.

Bicv=Suppe. Nan fodt 7 Dejiliter leichtes Bier ntit einigen Ge-
tiiranelfen, einem Stitc Jimt, Limonenjchalen und ein wenig Jucer, (dft
e8 eine Weile fieden und jehdumt ed dabei fleifig ab. Dann prubdelt man
2 Degiliter Obers mit 3 Dottern ab, gibt dasd jicdende Bier daguw und
jprudelt fort, big die Suppe dick wird, worauf man jie fogleich anridtet.

Paradel (verfodite Weifbrot=-Suppe). Vian jdneidet ab-
geviebene Gemmteln (ungefahr 16 Defa) ditnubldtterig, jebt fie mit einem
Yiter falter Guppe au, [(GFt fie eine Halbe Stunde fochen, fprudelt jie dbann
fein ab, qibt, wenn Das Gefprubdelte zu dict wird, nod) Suppe dagn und
wmijeht beinmt nvichten zwei abgefprudelte Dotter hinein.

Dber: Man fodht die abgeriebenen Semmeln auf die oben angegebene
Veife mit Suppe obder mit Peterfilienwafjer und ein wenig Safran und
forubelt fie ab. Dann (Gt man jeingejchnittene Bwiebel oder Peterfilie n
Beifier Butter anlaufen, johitttet die Suppe dagu und [afit fie auffochen.

Dber: Man thjtet Semmelbrdjel mit Butter gelb, focht fie mit
Grbjenbriihe und fprudelt fie mit einem Dotter ab. Man fann auch ein
paar Lojfel Rahm Hineinjprudeln.
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Cemme=Suppe. Man legt gebihte Senmmmeljchnitten in eine
Sehiiffel und qicft etwas heife Suppe davauf. Wenn diefe fich eingefogen
hat, jdhiittet nan noc) jo viel Suppe nad), als notwendig ijt, qibt jiv jede
Perjon ein € vorfichtiq davauf, dect die Schitfjel zu und LEft fie jo lange
an einent warnten Orte {tehn, bi3 dag Klar der Cier gejtoctt ift. Pan
bejtreut bie Suppe mit Schmittlauch oder garniert fie mit Bratwiirften.

AL verlorened Hendl. Cine Senunel wird zu Lleinen Wirfeln
gejchnitten, mit einem gejalyenen und abgefprudelten Gi gemijcht, zu einem
Snovel jujanumengedriicft, in fiebende Rindjubpe i einen fleinen Topf
gelegt, gefocht und mit der Suppe angevichtet.

Sidje=Suppe. Mit Sentmel. Man gibt auf den Bobden ciner
Suppenjdyiifjel von feftemt Porzellan einige Butterjtitctchen, legt eine Schicht
von Ddiinnen Senmeljchnitten davauj und befeuchtet diejelben mit 5 bis
6 Lojfelvoll guter Suppe, ftreut eine diinne Schicht von geriebenem Groyer=
Stdfe davitber, gibt wicber Semmeljchnitten darauf, ehwad Suppe daviiber
und $dfe davauj, fahrt jo fort, bis der ganze Ndje (26—30 Tefa) ver-
braucht ift, qibt auf die oberjte Schicht ein paar Butterftiickhen, dectt den
Zopf gu, jtellt thn in dag HRohr und (@Rt thn davin, big jid) dbie Feuchtigeit
eingegogen hot. Dann gicht man langjam jo vbiel Suppe nach, daf diejelbe
gut gweifingerhoc) iiber die lehte Schicht fteht, lift das Ganze nod eine
Weile tm Rohre fochen wnd richtet dann die Suppe jehr heify an. Sie joll
bict fein. Jftfie es 3u jebr, jo giefit man vor dent Anvichten noch heife Suppe 3u.

Mit Matfaroni. Dan bereitet die Suppe cbenjo, nimmt aber
itrnmciaufﬁic und ftatt der Semmeljchnitten Matfaroni, die man in Stiicde
gebrochen, in Salzwajjer gefodht und abgefeiht Hat, und [a]jt bie Suppe
nac) bem Jugiepen der Fleijchbriife nur fury auffoden.

Sletjd=Cuppe. Nindfleijdhrefte jhneidet man fein, gibt e su an-
gelaufener Peterfilie und Bwiebel, rbftet fie ein wenig, jtaubt fie mit einem
Liffel Weehl und vevgiept fie mit Suppe. Dann gibt man gebihte Senmmtels
jchnitten Dazu und focht dag Gange ohne Sprudeln eine Halbe Stunbde.

Brot-=Suppe. Diinne Schnitten von altgebacenemt Brote riitet
man it Butter oder Bratenfett oder auf dem Blech und focht fie mit
guter Nindjuppe auf oder gibt diefelbe nuv beim Anvidhten heify fiber bdie
Sdnitten. MNian qibt zu Stiiden gejdnittene Seld)- oder Bratwiirfte ober
fiiv jede Perfon ein verlorenes Gi in die Suppe und wiirst diejelbe mit
Preffer oder gibt Schnittlauch darauf. Dbder: Man jdneidet das Brot
blatterig, focht e3 mit Nindjuppe oder Peterfilienwajjer und jprudelt e3
gut ab, jo dafy es ein Dictlicher, Brei wird, den man mit Peffer wiivst
und beim Anrichten mit einem Dotter legiert.




Suppenjpeijen. 105

Sdwabijhe Subbe. Ju Heifies Fett gibt man fein gejcittene
Swiebel und ein paar roh gejhilte, fleimwiivfelig gefdhnittene Crdapfel.
Wenn die Jwiebel gelb wird, gibt nan Feingejdhnittene Peterjilie 1und
bitnnbldtterig gejchnittenes Brot dogu, gieft Suppe davauf, focht das
Gange, bis Die Erdapiel weid) find, und gibt Stitcke von Seldh- oder Brat=
wurit inein. Man fann die Suppe mit Piejfer wiirzen und vor dem An-
vichten ein ganges i Hinenfprudeln. :

Cago= oder Tapiofa-Suppe. Von Sago oder Tapiofa (Man=
diofx oder Kajjavn-Sago) wird fitr je einen Teller Suppe ein Eflofelvoll
i fiedende Suppe gegeben und eine Halbe Stunde gefodht. Knorrs Tapioca
julienne (mit getroctneten Gemitjen gemijcht) (ARt man mit falter Suppe
eine Dalbe Stunbde ftehn, fept ihn dann mit Derfelben u und focht ihn
etwas [dnger. Bor dem Anvichten fann man die Suppe mit einem Dotter
abjprudeln.

Grief=Suppe. Man jtvent in LY Liter ficdende Rindjuppe 2 Desi=
liter Weizengrief ein, fprudelt ihn gut und Lift ihn langfam eine Biertel-
jtunde focdjen.

Angelanfener Grief. Man vbftet 2 big 3 Degiliter Griech ntit
ungefihr 3 Lffelooll Rindjchmalz, 08 er gelblich ift, worauj man ihn
mit Peterfilienwaijer oder Suppe vergieft und eine Bievteljtunde fieden (dft.

Bu ditnner Griefijuppe fann man vor Ddem Anvichten einen mit
geriebenem Parnejantife vermijchten Dotter oder nur einen Dotter jprudeln.

Griegartige Subpenjpeifen. Bon Knorrd Kartoffelgrief,
faiferfuppengrief w. j. w. witd fiiv je einen Teller Suppe ein Cf-
[Bifelvoll in fiedende Suppe eingeftrent und eine Bievteljtunde gefocht. Mit
getrocdneten Gemitjen (Julienne) gemijchter Reiggrieh wird in
falter Guppe eingeweicht, mit derfelben zugejest und s Stunden gefocht.

Suppen von Griite uud Graupen.’) Man fodht 2 Dejiliter
mit faltent LWajfer gewajchene Hafer- oder Budjweizen-(Heiben)Griife
mit 1% Qiter Rindjuppe eine Stunde lang und fprudelt beint Anvichten
eiven Dotter und ein Stiickchen Butter dagu.

Man focht 2 Degiliter Himmeltan mit 1Yo Liter Suppe cine Bievtel-
junde und wiivgt ihn mit Safran ober gibt einen Dotter dagu.

2 Degiliter nehrmald gewajehene Heiden- oder Hirje-Graupen
foc)t man eine Bievtelftunde mit Peterfiliemwajjer. Dann [dfit man ges

1) Grithe ift grober ald Griel, aber, tweil jie enthiilit unbd gejdrotet ijt, feiner
al5 die mur entfiilften Graupen. Die feinjten raupert feifien Perlgraupen und find
0us Weizen ober Dinfel, Gerftengraupen find bebentend griber. Sie ferden meiftens
fevollte. Gexfte genannt. Hirjegrauven nennt man gewdimlich Brein.
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ringelte Bwicbel in Butter ober Shpet qelb werben und einen Liffelvoll
Mehl davin anlaufen und focht die Graupen damit auf.

Gevollte oder Wlmer Gervite. Man jebt 3 Handevoll durdhe
juchte gerollte ®erfte (Gerftengraupen) in einem irdenen Topje mit falter
Guppe 3u, dectt fie zu und gt jie auj mdapiger Wirme fieden, vitht fie
fleifpig auf, Dantit fie nicht anbrennt, und gibt Suppe nach, wenn fie 3u
bic witd. Bum Weichiwerden braucht fie 1 big 3 Stunbden. Man fann
fie mit einem Dotter vevriihren und mit Schnittlauch bejtrewen ober fein
gefchnittenes Schinfen= ober gebratenes Kalb- oder Geflitgelfleifh) oder ge-
badfene Qeber oder Wiirfte oder ein wenig Ejfig oder Lintonenjaft dagugeben,

Mit Shwdmmen. Man wajdt ein paar Hindevoll getrodnete
Gdywinme mit warnem Waffer, jeiht diejes ab, fchmeidet die Schwdnmume
techt fein, gibt fie in lichte Ginmach ju angelonfener Peterfilie, vevgieft fie
mit Wurzelbrithe und focht mit diefer Suppe 4 Hinbevnll Gerjte weid).

Ober man gibt frijhe Schwdmme, wie gewdhnlic) gediinftet, und
ein paar LWffelvoll jauven Rahm zu mit Wafjer gefochter Gerfte und
mijcht Deimt Anrichten ein wenig Qntonenjaft und ein paar Dotter dogu.

Mit Grbhjen. Man focht 2 Deiliter ditvve Crbfen und 4 Loffel
®erfte, (Rt dann Peterfilie in lchter Cinmady anlaufen, vevgiefit jte mit dev
@rbjenbrithe und gibt die Crbjen und die Gerfte jowic Salz und ein wenig
Safran dazit. Von frijchen Crbjen nimmt man mehr und fodt jie Hivzere Jeit:

Gerfte mit Paradiesdpfeln Man diinjtet und paffiert einige
Paradiesdpfel und fodht jie dann mit der Gerjtenjuppe auf.

NRitfher. Man fodht 2 Degiliter gerollte Gerjte und 2 Desiliter
Bofhnen weich). Dann [iFt man Jwiebel, Peterjilic und 2 Lofjel Mehl in
Beifient Fett anlaufen und qibt die Gerfte und die Bohnen und fo viel
Suppe oder Wajjer dazu, als fie brauchen, um jic) ju einer dicen, nicht
fliifjigen Speife eingufochen. Man belegt ben NRiticher in dex Schiiffel mit
Ctiickchen von Wiirftchen ober Seldhfleifch ober ftreut feingefdhnittenes
Selhfleiich darauf. Man fann quc) wiitfelig gejchnittenen Schinfenfped
oder frijche oder [uftgejelchte Schwarten mit der Gexfte Ifochen.

Rumforder Suppe. Man focht 2 Desiliter gerollte Gexfte und
1Y Dejiliter getvocnete, fiber Nacht eingeweichte Crbjen auf mifiger Hibe
durd) 2 Stunden. Dann gibt man rohe, wiirfelig gejchnittene Crdapfel, gelbe
Ritben, Peterfilie= und Selleriewurzel und gefochten, zerlegten Schweind
fopf mit feiner Brithe dazu, lipt Has Gange noch eine Stunde focjen und
tvichtet e3 diber gerbiteten Sdjwarzbrotiviivfeln an.

Geviten= und Neid=Sdleim. Man focht 2 Desiliter Gerjten-
graupen mit 1Ys Qiter Suppe rvecht weidh, fprudelt fie biters, feift fie
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baitn und legiert fie mift cinem Dotter. Fitr Den Ubendtijch jauert man
biefe Guppe neift mit Ltmonenjaft und jerviert fie in Schalen. Fiiv den
Mittagstijch qibt man gebacdene Semutel und frijche Crbjen ober Spargel
oder etwas bon Fleijc) hinein.

Fiir Faftenfuppe wird die Gerfte mit Wajfer s mit Butter ab-
gediinfteten Wurzeln gegeben und ein paar Stunden gefodht. Dann jeiht
man die Guppe, fprudelt fte mit einem Stit frijcher ober Srebgbutter
und ein paar Dottern ab und gibt gebacdene Semmel= oder Kreb3tndder!
oder Nocfen von Fijhfajch und Spavgel ober griine Crbjen hinein,

Bon fnorrd Gerftenmehl werden 3 Lffelvoll mit einem Liter
falter Suppe abgerithrt und eine Halbe Stunde gefocht.

Neidjdhletm witd wie der Gerftenjchleim bereitet, jedoc) nidht
gejvert und fann duvch Mitfochen von Hithuerfleijch verbefjert werden.

Gejtofene Neis=Suppe. 7 Defa Neis werben fein geftofien, Fu
2 Qoffelvoll Deifem Bratenjaft gegeben, mit Suppe diinn verriihet und
eine Stunbde gefocht. Beim Anrichten fprudelt man einen Dotter dagu und
gibt etwas von Fajch vbev gebackene Leber und Semumel Hinein.

Neid-Cuppe. Fiiv jede Perjon vedhuet man 3 Defa oder eine
Hoaudboll RNeid und 4 Degiliter Suppe. Dev NReis wird ausdgejucht und
abgewijcht, aber nicht gewajdjen. Man gibt ihn in bie fiebende Suppe
und focht ihn jah ungefdbr eine halbe Stunde, ober man qibt weif=
geviinjteten Neis in braune Suppe.

Sn lidyter Cinmad. Man Gt in ABHOPj= ober Bratenjett,
Butter oder Schweineidhmaly uerjt ein paar Loffel Mehl, dann fein=
gejchnittene Peterfilie anlaufen, vergiefit dag Angelaufene ditnn mit Suppe,
gibt Den Neid dagu und Focht 1hn eine Viertelftunbde.

Ober: Man [6ft feingejchnittene Bwiebel in Butter gelb werden,
ditnftet Damit Den NReig cin paar Minuten, ftaudt ihn mit Mehl, vergieft
ihn mit Peterfilienwaffer und focht ihn eine Halbe Stunde.

Jieid mit Pavadiedapiehu, Nan bricht einige vecht reife Pavabdies-
ipfel auseinanber, entfernt Serne und Safjt, bdiinjtet das iibrige mit ju
Sceiben gejdnittener Swicbel jo lange, bis der Saft eingegangen ift, und
pojfiert e8. Dann (dft man Butter Heify werden und gibt dasd Pajfterte
imd 4 Hiinbevoll rofen Neis hinein. Wenn der Reis fhon ot geworden ift,
Witd ev mit Suppe vergofien, ungefihr eine Viertelftunde gefocht und dann
fetbiert. Die Suppe foll ziemlich diinn und der Neid noch fejt fein. Fiinf
Minuten vor dem Anrichten mijcht man 4 Defa geriebenen Pavmefantife dau.

Fiir Fafttage vergieft man den eid mit Wuvzelbrithe, Tocht Fijch-
leber mit wnd gibt Karfioldscgen Hinein.
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Stalienijdhe Neiz=Cuppe (Minestra). Man focht Neis in Suppe
stemlich ik ein und [aft ihn cine Vicvtelftunde fieden. Jndejjen ditnjtet
man Semiije, wie gelbe Niiben ober Juechi, die man wivfelig, oder Kraut,
@alat ober Nobnenblatter, die man nubdelig gejdhnitten Hat, mit Butter
oder ©ped ab, mijcht fie junt Jeis und nengt noc) gebiinftete Gefliigel=
leber, Midgen und Habhnentfdnme oder gejottenc ausgelbite Wiujcheln 0. dyl.
bet. Man ferviert Kife dazi.

Jeid mit Crbien (Risi-bisi). Nian [(dft jehr fein gejchnittenen
Sdjinfenjpect und ebenjo- gejdnittene Peterfilic und Bwiebel gelb an-
laufen, biinjtet ein Dalbes Liter guiine Gvbjen davin ab, gibt DHievauf
30 Defa Jeid und die ndtige Suppe daju und Lifit das Gange eine
Biertelftunde fodhen.

Dber: Man diinjtet die Crbien mit Butter und Peterjilie, focht
Neis in lichter Cinmachjuppe und mijcht die Grbien dazu.

Svant-Neis, Vian jdneidet einen fleinen Krautfopf grobnudelig
und bditnftet dag Kraut mit Butter oder fehr fein gejehnittenem Spece jchin
braun. Dann gibt man 15 Defa Neis und die nbtige Suppe dazu und
(it Dag Gange eine Vierteljtunde fochen. Man fann aud) bldtterig ge-
jchnittene Schweinsniere oder iwitrfelig gejchnittened Scheinefleijch mit
vem RKraute diinften.

Risotto (¥Weljdher Neid). Cine Vievte[ftunde vor dem Anvichten
gibt man zu 15 Defa Heifgemachtent und gejeihtem Fett, und zwar ent-
weder nur BVeinmarf oder hald Beinmarf, Hald Butter, ziemlid) viel ju
Sdjeiben gefchnittene Biviebel und, nachdem Ddiefe gelb angelaufen ijt,
40 Defa ausgejuchten, aber nicht gemwajchenen NReis. Sobald biejer das
Fett eingezogen hat, giefst man ungefifr einen halben Liter fiedende Suppe
pogu und (Gft jie ungugededt auf jafer Hise einfieden. Wenn e8 nibtig
ift, gibt man nodj Suppe nac). Jft der Reid genfigend gefocht, jo nimmtt
man die Bwiebeljcheiben Hevaus und mijdh)t den Neid mit 7 Defa ge
viebenem Pavmejantije. Cr Ddarf nicht Hart, aber aud) nicht roeich und
lang fein und joll gldngend, aber nicht fett ausjehen. Geriebenen Kdje
und Rindjuppe ferviert nan bejonders dazu.

Man mifdht meiftens in fleine Stiicfe jerlegtes gebiinfteted Gefliigel
(Dausgefliigel, Wachteln w. dgl) ober gerbjtete Leber ober bldtterig ge-
fchnittene Bratwiirfte daju.

An Fajttagen fann man den NReis mit Wurzelbrithe vergiefen und
auggeldjte Mujchelticre oder Fijchleber vder Schwdntnte oder Sproffentol!
oder Ravfiol oder Krebsfleijch), alles wie fiiv Ragout (S. 42) ubereitet,
pagumijchen.
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Meailanver NReid, Die Fliigel von einem Judian, eine Taube
und ein wenig Kalbsbries werden ju Stiiden gefchnitten, mit Butter oder
Bratenfaft, gehacter Bwiebel und nubdelig gefdhnittenen Wurzeln gediinjtet,
mit Rijotto und viel gerviebenent Kdje gemijeht und in eine glatte Form
cingedviiclt. Man (ARt diefelbe einige Minuten in Heifem Wafjer ftehn,
jtiizst Dann den Meid und jerviert Suppe und Kife dazu.

Oder: Man bereitet einfachen NRijotto und qibt aufgeldften Safran
und, enn dev Reis halb gefocht ift, su Scheiben qejchnittene Jervelat=
wurft und fury vor dem Anvichten Pavumejanidje daju.

Pilaf (Fiirfijdher Deid)., Man qibt u 30 Defa gewajchenent
Reig ein Liter gefalzenes jiedendes Waffer, dectt den Topf gut zu und
lapt dag Wafjfer gany einfocdhen. Hievauf zieht man den Topf an eine
tiihleve Stelle beg Herdes, {chiittet & Loffelooll heifed Bratenfett auf den
Nieis, verriihrt es mit einer pweifpipigen Gabel, dect Den Reid wieder ju
und ikt ihn eine DHalbe Stunde ftehn. Dann gibt man ibhn mit einer
®abel qus dem Topf auf die Schiiffel und mijdht wiicfelig aejchnittenes,
gebratenes Loamu= oder Hammelfleifd) mit feinem Safte dagu.

Dder: Cin halbes Kilo Rindjleifeh, von Haut und Knodjen geldit
und aus den Sehnen gejchabt, Hackt nan fein, qibt e8 ohne Jutat in eine
Stafferolle und [dBt e auf mdfiger Hie Jtehn, bis fein eigener Saft ver-
bunjtet ift. Dann gibt man eine grofe, fein gehackte Bwicbel, 3 Loffel
Nindjchmaly, Sals, Pleffer und cin wenig in ein Fleckhen gebundenes
Gewiiry dagu, mijeht, wenn dad Fleijeh Farbe hat, Dden Saft von drei
mittelgrofen Pavadiesdpfeln ober einen Raffeeldffelvoll Raradiesdpfel-
Mavmelade davunter und gibt auch ein wenig Wafjer dazu, damit das
Sletjch recht jaftig gediinjtet wird. Jnbdefjen iibergickt man 40 Defa Neis
mit faltem Waijer, jeiht dasjelde nacd) 10 Meinuten ab und diinftet nun
ben Neis mit 10 Defa Heifem Rindjchmaly auf ftarter Hite, wobei ntan
ifn anfangs viihet, dann jo viel gejalzenes Waffer daguichiittet, daf es
brei Finger hoch diber demt Neis fteht, und e8 ofne Ynfrithren einfochen
it Hievauj ftellt man den NReig auf 5 Minuten beijeite. Beim An-
tidten gibt mian abwechielud cine Schicht Reid und eine Schicht Bleijeh
nuf die Schiiifel.

Reis mit Fletjdhredtenn. Man bdiinftet Neid wie Rifotto, aber
one Sdfe, mifcht dabei wiirfelig gejchnittene NRefte von Schiweindbraten
oder RNoftbraten oder Kalbsbraten jamt dem Bratenjaft und gebiinftete
Sdwdmme dazu, Hiuft den Reis bergartig auf die Schiifjel und ferbiert
flare Guppe Dazu. Ober man diinjtet feingejchnittene Nefte von Rindfleifch
it Bwichel, Poterfilie und Fett auf und unterlegt damit den Neis.
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Braungeditnjteter Reid. Jn heifem Fett von drauner Suppe
[aft man Nets anlaufen und vergiefit ihn mit brauner Suppe. Man fann
nudelig gejdhnittencn, eingefottenent Kohl und einige bldtterig gejchnittene
Ehampignons mitdiinjten, Varmejantije dagw miijchen und jolchen braunen
Neis mit weify gediinftetenmt abwechielnd {chichtenveife in eine Form driicken
und dann fivgen. Man ferviest flare Suppe dazu.
_ Geftitvzter Neis, Mit Salami. Wie Rifotto mit Kdfe be-

veiteter Meid wird in einen mit SpecEplatten ausdgelegten Model eingedriict,

aweimal mit witefelig gejhnittener Salami, Schinfen ober Junge und
gediinfteten Grbjen unterlegt und eine Vierteljtunde in Nohre jtehn gelafjen.
Dann ftitvst man ihn und entfernt den Spect. Man jervievt tave Suppe dagi.

Siiv Fajttage untevlegt man mit Butter gediinfteten NReig in einer
fiber Papier mit Krebsjcheifden und geditnjteten Morcheln ausgelegten
Sorm mit feingefchnittenem gerducherten Fijchfletjch und Schnittlond.

Mit Fajdh und Sdhinfen. 15 Defa Reis werden dick und weid)
gebiinftet, dann audgefithlt und mit Butter, einem Ei und einem Dotter
abgetrichen. Bugleic) diinftet man fein gejchnittene Bratenvejte mit Bein-
marf, Bwiebel und Peterfilie ab und mijeht ein wenig in Mild) evweichte
Semmel und einen Dotter dazu. Dann legt man eine Fornt mit Schreins:
e ausd, legt eine Schicht bon der Fajdh, eine von Heis, eine pon feine
gejdnittenem Schinfen und dann iwieder Reid und Fajch ein, jdhldgt das
RNep daritber zujamnten und biickt die Speife langjant. Man jerviert flave
Guppe dazu.

Deid=Meridon und Wamnnelw, Dlan dimjtet 15 Defa Reis
mit Butter und Waffer ober Suppe nicht zu weich, vithrt ihn, wenn e
ausgetiiflt ift, su einem Ubtriebe von 7 Defa frijcher ober Krebgbutter
und 2 big 3 Dottern und gibt den Schnee von 2 Klar dozu, driictt den
Neis gleichmaBig, aber nicht feft in eine mit Butter ausdgejtrichene Foru,
unterfegt thn mit Fleijch= oder Fajten-Ragout, fiedet ihn 3 Stunden it
Dunft, ftivgt in und gibt iGn zu flaver Rindjuppe oder gu Krebs,
Champignons= oder Wurzelfuppe mit Fleijdh)-Crtratt.

Fitr Wanneln diinjtet man Den Reid ebenjo oder ftofit ihn vor demt
Diinften. Man fann ihn anch mit Ragout oder Hajché unterlegen.

PReid-Witejtdhen, Man mijeht gediinjteten, ausgekiihlten Reis mit
feingefchnittenemt  Ralbfleijch und einem G, jormt ihn auf Oblaten 3u
fleinen TWiirftchen, dreht Diefelben in Gi und bact fie in Schmalz. NMian
fetbiert flave Suppe dagu.

Peid=Knodel. Man treibt 5 Defa Fett mit 2 Dottern und einent
G ab, mijcht gefochten, iemlich feften Neis, feingehacttes Schintens
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jleijch und 3 Lojjel Wehl dagy, macht fleine Knidel daraus und focht fie
in Suppe.

Salat= und Koh=Wiirithen. Man focht die Bldtter eines
©ulat- ober fehr Eleinen Sohlfopfes, fihlt fic in Faltem Wafjer ab, legt
jie auseinanber, beftreicht jedes Blatt mit Kalbsfajeh und dreht es u-
jammen, diinjtet diefe Wiirftchen mit Butter ober Bratenfett und gibt fie
i Cimmadjuppe.

Cier=Confonmmsé nud Kaijer=Roderl. Man jprudelt 2 Deji-
liter falte, fraftige Suppe (Consomms) mit 6 Dottern, Saly und einem
Loffel Butter ab, jdhiittet das Abgefprudelte in einen Niodel und fiebet
¢8 in Dunjt, fticht dann mit einem Loffel fleine Nocerl davon Hevaus,
gibt ‘jie in braune ober Krduter-Suppe und jevviert fleine, gerdftete
Genmreljchnittchen dazu.

Sitv Saijer-Nocerl fprudelt man einen Gloffel Mehl, 3 EGier
uo ein Halbes Qiter Obers ab, wiirst das Abgejprudelte mit Saly und
Musfatnuf und behandelt e3 weiter wie dad Eier-Conjomms.

~ ®irn=Conjomme. Man bdiinftet ein Halbesd Kalbshirn mit Butter
und Petevfilie ab, ftaubt e3 mit ein wenig Mehl, vergiefit es mit 3 Desi-
liter ©uppe und (it es auffochen und dann austiihlen, gibt hierauf Saly
und Bfeffer dagu, forudelt s mit 3 Giern ab, fitllt es in einen Model
und fiedet e3 in Dunjt, jticht Noderl bavon aus, gibt jie in braune oder
Seduter-Suppe und ferviert Semnteljchnitten dazu.

Leber=Conjonumé, Kalbs- ober Gefliigel-Leber wird ausgeftreift,
fein gejhmitten, mit wiebel und Peterfilie in Butter fiberditnftet, mit
5 Degiliter Suppe anfgejotten und pajfiert, dann ausgefihlt und Hierau
mit 4 Dottern abgefprudelt, mdipig gefalzen, in Dunft gejotten, jchiftelig
gejdnitten und in braune Suppe gegeben.

wletjd=Conjoutme, Nefte von Kalbsbraten, Hous- oder Wild-
gefliigel voerden fein gefchnitten, geftofien, mit 4 Dottern und 4 Desiliter
{alter brauner Guppe (mit ber man vorfer das Gerippe gefocht Hat) gemifeht,
dued) ein Sieb geftrichen, in Eleine Fornten gefitllt und in Dunit gefocht. Vean
fann gebiinftete Champignons oder eine Tuviffel ntit dem Fleijche ftofen.

Cingetropited ober eingegoijere Nudbeluw. In ein Topf-
ten mit Schnabel werden 2 Gier, Saly und ungefihe 2 gehiufte CHlbfel-
uoll Mehl gegeben und mit einemt Kochloffel vecht gut abgefdhlagen. Der
Zeig muf, wenn man den vollen Kochliffel in die Hohe hebt, didfliijiig
abrinnen. ft ev u Dick, fo Daf er in der Suppe brocig wird, fo ver-
ditnnt man ihn mit Gi oder Wafjer. Man Laft den Teig eine Biertelftunde
ftehn, damit er ctwas 3dh wird und nudelartiq in die Suppe vinnt.
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Beim Cinfodhen Halt nan das Topfden zlemlidh) Hoch itber der fochenden

Guppe und [dpt den Teig, indem man e hin und Her bewegt, jo tn dies
jelbe flichen, dafi Die Nudeln o lang und gleichmapig als moglic) werben.
PWenn die Oberfldche der Suppe mit Yeudeln beoeckt ift, fapt man diejelben
mit dem Backlbifel in den Suppentopf, tocht wicder cin und fihrt jo fort,
f 0ig aller Teig verbraucht 1ft, woranf man die fiedende Suppe fiber die
4 Rudeln in den Suppentopf giept.
i Eievteig-Cubpenibeije. BVon Knores Fadennubdeln, Stern-
d hen, Giergerjtel und dhnlichen Fabrifaten focht nan ungefihr. 6 Defa
oder cinen Loffelvoll fitr je einen Teller Suppe in fiedende Suppe ein
und [dft fie ficden, bi3 jie in die Hohe fteigen.

Farferl. Zwiebeljarvjerl. Man madyt Farferl (S. 69) von
4 Deziliter Mehl, ldft zlemlich viel gevingelt gejdhnittene Siviebel in
3 Qofel Deifjemt Rindjchmaly gelb werden, gibt die Farferl daju, it fie
eine Weile anlaufen, dod) nicht braun werden, vergieft fte mit 11/, Liter
gejalzenem Waijfer und (it jie did einfochen.

Guppenfarferl. Man [aft die Farferl in Abjchopfiett obme
Swiebel anloufen und fodht fie in Rindjuppe ein

Grichfarferl Man madt weihe Favjerl bon zwer it ein
weniq Wajjer und Saly qejprudelten Giern und Weizengriefs, jtveut fie
auf bad Brett und [aft jie abtrocknen, worauf nan fie in Fleijd= oder |
Fijchjuppe einfocht. :

Gevicoened Gevitel, Geriebenes Gerftel von 3 Deziliter Mehl,
einem Gi und etwwas Saly (S. 69) fodit man in 112 Liter fiedende NRind-
i fuppe ein und richtet ¢S an, jobald e3 in die Hihe jteigt.

Buttergeritel. Man [Gfit bag geriebene Gexftel tn Butter gelblich
anlaufen und dann in gefeihter Wurzelbriihe auffochen.

Safe=Geritel, Man treibt 10 Defa Butter mit 3 Dottern flauntig
ab, gibt 10 Defa gericbenen Parmejantdje, ein wenig Salz, Schnee von
3 Slar und jo viel Brijel daju, daf man emen ziemlich feften ZTeig
erhilt, und driit diefen Teig Duvc) ein NReibeifen (wie fiiv Lebevreis
©. 118) in bdie fiebende Suppe.

Gejduittene Nudeln und Fledel, Man beveitet Nubelteig -
L (. 69) von cinem Gi undb 2 Dottern, treibt ihn jo fein als moglid
i aus, jdneidet die Flecken, wenn fie eine Weile gelegen find, zu feinen,
fangen Yeudeln oder flcinen, vierecigen Flecteln und todht dieje in gewdhulide

ober braune Rindjuppe ein.
Mattaroni mit Saft (al sugo). In einer Kafferolle diinfjtet man
Aind- oder Kalbfleijd) mit Butter, viel Fwiecbel, su Scheiben gejchnittenen

4 - | | ;i .
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Sarotten und Sellevie- ober Peterfilien-Wurzeln, Phefferfornern und ein
wenig ©aly bei Ofterent Jugiefen von Wajfer oder Suppe. Dann legt
man das gFleijch hevaus, jeiht den frdftigen braunen Saft itber gejottene
abgejeibte Miaffaroni und bdiinjtet fie damit einige Minuten. Beim An-
vichten gibt man DHeife Butter und geriebenen Pavmefantije darauj. Men

fann aud) Pavadiesdpfel mit dem Fleijche Ddiinften. Diefe Maffaroni

werden anftatt Suppe genofjen.

Sdlid=Kvapferl. . Braten- ober NRinbdfleijchrejte ober gejottene
Ralbs- oder Lammszunge oder gefochtes Hery fchneidet man jehr fein.
Dann Lajt man Butter, Beinmart ober Schweinefchmaly heify werden und
feingejchnittene Swiebel und Peterfilie und ein wenig Buodjel davin anlaufen,
gibt das Fleijch) daju, biinftet 3 ab, [Eft e3 auskihlen, mijht es mit
Z Dottern und formt e8 zu nufgrofen Kugeln. Nun macht nan einen
weicjen Nubelteiq von Ei und etwas Wafjer und treibt ihn nicht zu fein

Fig. 21.

aug, legt eine Neihe von Fleijhfugeln, eine Kugel zweifingerbreit von
ber anbern entfernt, auf den Teig, Dbeftreicht Ddenjelben rund um die
Sugeln mit G, {hldagt ihn jo weit iiber, daff dad Fleijdh qut bedectt ijt,
oriickt ihn um das Fleijch Halbrund mit einem umgelehrien Srapfenftecher
ober mit Der Hand nieder und vabelt thn ab (Fig. 21). Wenn man alle
Sleifhtugeln auf diefe Weife in Teig eingefchlagen und abgevadelt Hat,
fedet ntan die Srapferl in Nindjuppe.

Fir Fafttage Wan diinjtet zerdriicfte Kavpjenmilc) mit Butter
und Peterfilie und gibt in Butter angelaufene Brijel, Salz, Mustatnuf,
Preffer und ein wenig jaurven Rahnt, und, wenn da3 Gange ausgetithlt
ijt, ein Gi daju, formt davon Kugeln, jchldgt diefelben auf die oben an-
gegebene LWeife in den Teig ein, vadelt die Krapfer( ab und focht fie in
Beterfilienwafjer oder fave Fijehjuppe ein.

Nudel=Wannehr nud =Sdeibern. Fein gejdnittene RNudeln
von Dottern focht man in gejalzenent Waffer, feibt jie ab und gibt fie

Prato, Sivventide Siide. : 8
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it warme Butter. Sugleich ditnftet ntan feingejchnittenen Kalbsbraten mit
Butter und Peterfilie ein wenig ab, mijeht ihn mit 2 Loffelvoll janvem
Rafm und (Gft ihn austithlen. Dann gibt man 8 Dotter, Schnee von
2 Rlar und bie Nudeln daju, bickt bad Gange in ausgebrbielten Waneln
und fevoiert e au flaver Suppe. :

v Nubdel-Scheiben treibt man Fett und Eier ab, mijcht die ge-
jottertenr Nudeln dagu, ftreicht jie auf eine mit Butter beftvichene, bemehlte
Serviette, qibt eine Schicht von Fleijch darviiber, rollt das Gange ftrubel-
attig zujommen, Dreht e in Die Serbiette und binbet diefelbe an beiben
Enben, fiebet e3 in Waffer, Ot e3 Dann aud der Serviette, jchneidet s
ju Scheiben und jerviert e8 su flaver Subpe.

Sped=Ctribel. Man exhint 10 Defa wiirfelig gefchnittenen ge-
vdudjerten Spect, bis ex durchfichtiq ift, und Iaft feingejchnittene Peterfilie
und eine Hondwvoll Brdjel davin anlanfen. Dann (Gft man ihn auskiihlen,
fteeut 1hn Hierauj auf den mit 2 Eiern bejtrichenen, ausgezogenen Strubel=
teig, tollt Denfelben zujammen, dreht den Strubel jdynecenfdruia, legt thn
auf ein fleines Brett, (hiebt hn zehn Minuten bor dem Ynvidhten in
ficbenbe Guppe in eine Kafferolle und jhnetdet ihn, wenn ev gefocht ift,
it breifingevbreiten Stitclen.

Gebaden. Man madyt Strudelteig Nv. III (&. 70), [dFt 20 Defa
wiirfelig gejchnittenen Spect Deify werden und viel Peterfilie und Schnitt=
lauch, beides fein gejdhnitten, darin anlaufen, ftreicht den Sped, wenn ev
audgefiihlt ijt, auf ben Reig, rollt Ddiefen jujammen, legt Den Strubdel
auf dag ntit Schmaly bejtricdhene Bled), beftreicht thn oben mit i, bt
ihn im NRolre, fhneidet ihn ju Stitden und gibt dieje in Suppe.

Gricg=Ctrudel, Man lift 10 Defa wiirfelig gejchnittenen Spect
DGeifs werden und einen Lofjelvoll fein gejchnittene Peterfilie davin anlaufen.
Wenn ev ausgebithlt ift, viihrt man 2 Gier dbazu, jtreicht thn auf den aus:
gezogeten Teig, ftreut ein paar Hindevoll Grief datitber und vollt e Teig
su einem Strubel pjantnten, den man dbann wie den Spectitrubel focht. Matt
fann den Grie vor dem Aufjtrenen mit ein wenig Schmaly gelblich rojten.

Fletjdh= und Sungen=Strudel, Vlan wilvst wie fiiv Shlid-
Strapferl (&. 113) abgeditnitetes Fletjch mit ein wenig Peffer und Ntajovan,
ftreut es fiber ben fein ausgezogenen, mit 2 abgejprudelten Eiern beftrichenen
Stridelteig und tollt thn leicht jujontmen. Dann teilt man Den Strudel
utit Dem bemehlten Kochbffelitiel in dreifingerbreite Stiicte, dritctt bei jebeitt
ben Teig an Den Seiten mit den Fingern nieder, damit die Fiille nicht
ausfliefit, gibt bie Stiice in die ftebenbde Supye, (fit fie 10 bis 12 Minuten
tochen und richtet fle gleich ant. Filv gebactenen Fleifeh- ober Lungenftrudel




Sitppenipeifei, 115

ntacht man Steudelteig ntit Mildh (S. 70), den man nicht mit Gi it be-

~ fteeichen braucht, dreht dem gerollten Strupel jcnecfenformig zujontmen,

jmeivet in crit nach dem Bacten in Stircle und gibt die Deife Stippe daviiber.

Frittaten=Dtnudeln. Man badt Frittaten von 2 Deziliter Mildh,
einetit grofen 1, einent Degiliter Mehl ynd ctwns @aly (. 68), rollt fte
pujantnten, jcneidet fie gu Mudeln und gibt diefelben beim Attrichten 3u
gewdhulicher oder gu brauner Suppe oder 3t belichiger Cinmadhjuppe in
e Suppentopf.

Srittaten=Strubel. Mit Fleifdhfitlle. Man legt b bis 6
frittaten auf einem Tuche nebent= und etwas iibereinander, fo baf fie einen
Linglichen Flecten bilben, beveitet einen Abtrieh von 4 Defa Butter, 2 Giern,
Peterjilie, feingejchnittenent gebratenen Stalbffeijche, Saly und 2 Loffelvoll
jaurent Rahu, fteeicht ihn auf den Flecken, vollt diefen jtrudelnvtig sufammen,
bintbet Den Steudel in eine mit Butter beftrichene Serviette 1nd fiebet ifn
i gejalzenem Waffer. Dann fdhneidet man hn ju Stitcent und gibt ihin
ju brauner Guppe.

Mit Kvebsfitlle Man fodht 10 Krebfe, [bjt fie aus wnd macht
bott Den Scljalen RKrebsbutter, treibt dieje mit 8 Giern ab, gibt 3 Loffel=
Woll mit Dbers befeuchtete Budjel, Saly und Wustatblitte Dagu, ftreicht
bie IMifchung auf den Flecken, ftreut dus witrfelig gejchnittene Srebsfleifch
batiiber, tollt Den Strudel ujammen, ficdet ihn in Dunft und gibt ifn
gt Strebs- oder Fifchiuppe.

Srittaten-Witritdhen, Man maht Frittaten von 2 Degiliter
Mild) (&. 68), {hneidet fie i1 der Mitte augeinander, beftveidht fie mit
nbgedimitetent Hivn (S. 22) oder Hajhé oder Ragout (S. 41—44) pbey
Sttebsfiille (wie bel Srittaten-Strudel), vollt fie nad) der Qnge gitfantmen

und jehneidet fie su vecht fleinen Wiirftdyen ab, dle man in G und Brojel

breht und in Schmaly bickt, Man gibt diejelben in Flare Jlindjuppe ober
in Ginntad)-, Spargel= oder Salntfuppe.

Semmel=frvapfer, Man ntacht fleine runde Schnittcjen von
abgeriebenen Semmeln, fitllt je jwei und jivet mit abgediinfteten $Hirn
ober mit Dottern gemijhtem Hajcheé oder it Stidfiille (wie gt Schlick
Sapfer(n fiiv Fafttage) jujammen, taucht fie auf beivent Seiten nut leicht
it i) und dann in G, breft fie in Brofel, bt fie in Schmaly wid
gi6t fie int flave Graune leijch- oder Fifchiuppe.

Semmel-Pajtetchen, Mit Fleijdiille. Man fticht mit einent
Stapfenjtecher die Schmolle (frunte) eines miirben Weckens, deffen Rinde
man obgevicben Hat, von oben gegen unten aus und bickt biefe Krapfen
m Shmal;, obue fie ungudvehen. Dann HGE man fie auf der weichen

g
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Seite foviel als miglid) ausg, fillt fie mit Hojché ober Ragout oder ab-
gebiinftetent Hirn, (At fie eine Weile im Yohre ftehn und gibt fie dann
aut brauner Rindjuppe.

Mit Faften-Ragout. Man fiillt die gebacenen, ausgehohlten
Rajtetchen mit Ragout von Erbjen, Schwdnuten, Fifch- oder Krebsfleijch
(©. 44), Dedt auf jedes einen ebenfall gebactenen Deckel, Hilt fte bid um
®ebrauche warm und gibt fie su flaver oder gejtofener Fijchhuppe.

Hajdhé-Krapferl. Man treibt Refte vou Butterteig fein aus, be-
ftveicht die eine Dilfte des Teiges mit Hajcyé, dem man ein & beigenijdt
fat, fchlagt bie anbere Hiljte daviiber und jticht jehr fleine runde frapjerl
aus, die man in Schmaly bactt und in Suppe gibt. '

Ragout-28itritdhen, Ju ausgeliihltem Ragout mijdjt man ein Gi.
Dann befeuchtet man Fledchen von Oblaten mit Eiweifs, qibt auf jedes einen
Ghlbifelooll FRagout und rollt ed au einem Wiirftchen zujanumen, dreht die
Wiirftchen in Gi und Brdfel und badt fie in Shmals, Man gibt fic zu
brouner Suppe.

Ragout=Pianzel oder TWannelht, Man treibt 2 Defa Butter
mit 2 Giern b, gibt feingejdhnittenes gebratenes Kalb- oder Hithner= ober
Fijchfleiich, Peterfilic, (QimonenjGalen), Sal, ein paar Loffel mit Mild
befeudjtete Budfel, Heingejdnittenes Krebsileiic, gediinftete ©rbjen oder
Spavgelerbien, einen Loffel jouren HRabm, etwas Miehl und troctene Broiel
Dagu, fiillt bie Maffe in einen Neodel und {iedet jie in Dunjt ober gibt fie
in fleine Wanneln und bickt fie. Man gibt fie au brauner Suppe.

Jleifbfuchen und Wannehe, Fleijd) von gebratenent jabhuen
ober Wildgeflitgel wird abgeldjt und fein gejchnitten, dann mit Bratenfett
abgebiinftet, mit ein wenig Suppe aufgefocht und durdy ein grobes Sich
geftrichen. Wenn es exfaltet ijt, mifcht man e8 nad Berhiltnis mit Dottern
pder gamgen Giern und in Mild) geweichter paffierter Gemmel, wiirat die
Mifhung mit Pfeffer, fiillt fie in audgejcynrierte, mit Mehl audgeftveute
Sornten und fiedet fie in Dunjt oder bkt fie. Man gibt fie zu braumer
Suppe.

Quntgen= oder Fleijdh=Liangel. Ocjottencs Rindfleife) over
Beujchl oder Ralbsbraten wird fein gejehnitten und mit Fett, Bwichel und
Reterjilie abgeditnjtet. Dann treibt man Butter oder Beinmarf mit 3 Dottern
ab, gibt das Fleijh und ein bis gwei abgericbene, mit Mild) befeuchtete,
zexdritcfte Semmeln, den Schnee von 2 Klav und die abgeriebenen Senmel=
Brifel Dazu, fitllt die Maffe in eine mit Fett ausgeftrichene, ausgebrofelte
Sovm, béct jie oder fiedet Jie in Dumit, ftiteat fic, fchmeidet fie gu jchiefen
Bieveden und gibt jie zu brauner Suppe.
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Jaidh=Srapjerl und =Scheiben. Krapferl Man bereitet
Gefliigelfajch, mijcht jo viel Gier und mit Mild) befeuchtete Brbiel dagus,
baf fie ztemlich foftig ift, filllt fie fingerdict in einen glatten Mobel und
bickt fie. Wenn fie geftiivgt ift, ftiht man fie zu fleinen Krvapferln aus
und qibt diefelben in braune Suppe.

Sdeiben. Man ftreicht Kalbs- ober Gefliigelfajd) (S. 39) auf
einem mit Weehl beftveuten Tudge gleichurdfig auseinander, ftveicht weidhes
Gingerithrtes mit viel Schnittlaud) davauf, rollt dad Gange ftrubdelartig
jufamnten, dreht e3 in mit Butter beftrichene, bemehlte Leinwand und
bindet Diefelbe an Den Gnden, focht bie Wurft eine Halbe Stunde in
gejalzenemt Wajjer, nimmt fie erft vor dem nrichten aus der Leinwand,
jchneidet fte zu fleinfingerdicfen Scheiben und gibt fie in braune Suppe.

Fajdh=Foden ober =KIbfchen. Von rvoher Geflitgelfajd) . I
(&.39) formt man mit jwet in fiedendes Whaffer getauchten Lofeln Nocen
oder nufigrofe Knbdel. Man [Gft diejelben eine Weile liegen, damit fie
ein wenig fteif werden, und fodht fie bann bei mdfiger Hige 10 Minuten
in Suppe.

Fleijeh=Sinodel. efte von Kalbshraten, Niere und gediinjteted
ey 0. dgl. jchneidet man fein. Hievauf laft man feingejdnittenes Nieren=
fett ober Beinmarf jergebn, jeiht e8 und treibt e3 mit 3 Ciern ab, gibt
bann das Fletjch, Salz, mit Mild) befeuchtete Brijel und o viel Neehl
bazu, dafy fich bie Maijje formen [ift, macdht Eleine Knidel und focht jie
in Suppe.

Milz=Scheiben. Man [Gfit Peterfilie und Bioiebel in Butter an-
{oufen und mijcht eine ausgeftreifte Kalbsmily, Salz, Majovan und Pfeffer
Dogu. Dann wird von einer Semmel die Ninde abgevieben, cin Teil ber
Stoume eimwiivfelig gejdnitten und die itbrige Krume mit Mild) evweidyt
und gerbritckt. Hievauf mifht man die Senumel und die Mily ju einem
Abtrieh von Butter und 2 Dottern und gibt sulept die Brdfel dagu, jormt
o Diefer Maffe auf dem mit Neehl beftreuten Brett eine Wurft, widelt
fie in mit Butter beftrichene Leinwand, bindet diefe an den Enben fejt ju
und focht die Wurjt in Salwafjer, (Bt fie fodann aus, jdhneidet jie zu
Stheiben und gibt diefe und gebiinjteten NReid in braune Suppe.

Qeper=Lfangel. Man treibt Butter oder gevlajfenes, gejeihtes Bein-
marf mit 2 ober 3 Giern ab, mifcht 16 Defa audgeftreifte, pajfierte Rinds-
ober SRalbsleber, Majoran, Salz, zerduiickten Knoblauch und mit Mildh
Defeuchtete Brojel dagu, fitllt die Maffe in einen audgebrdjelten glatten
Dodel und fiedet fie in Dunit ober bickt fie. Dann wird fie su verjchobenen
Bierecten gefdhnitten ober rund audgeftochen und gur Guhpe gegeben.
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Mm eine fehr feine Suppeneinlage Hevsujtellen, bereitet man Ddas
Prangel von Gansfett und Gandleber und faun als Wiirze eine Eleine,
ungejd)dlt gefochte und dann feingejchnittene Twiiffel Dazugeben.

Leber=Kuidel. Man ftreift 16 Defa Kalbsleber aud und pajfiert
Jie, laft feingejhnittene Swiebel und Peterfilie mit Fett anlaufen, treibt
0a8 Angelaufene mit einem Gi ab, gibt die [eber, Sals, ein wenig Kinob-
lauch, Majoran, Reugewiicy unbd mit Mild) Gefenchtete Brbfel dazu, formt
pon Diefer Mafje nufgrofe Knddel und foht diefelben 10 Minuten in
Supbe.

RLeber=Crojennoder! ober =Neis. DMan beveitet den Teig wie
jitv Qeberfnbdel, taucht bann den Grbfenloffel einen Angenblict in die fiedende
Guppe, gibt hieranf den Teig hinein und driicft ihn mit einem Kaffeelvifel
burd) die Rbcher. Wenn bdie Oberfliche dev Suppe mit Heinen Nocerin
bebedt ift, fofit man bdiejelben mit dem Backlbifel ju etwas beifer Suppe
in den Guppentop] und treibt wicder durc), Bis aller Teig verbraudt ift.
Joun gibt man Die fiedende Suppe iiber bie Nocerl und richtet fie gleich an.

Siiv Leberreid nimmt man 2 Gier und gibt jtatt der Brbjel die
abgevichene, mit Mild) erweichte, zerdriicite Sentmel und einen ERlbffel
Mehl yum Abtrieh. Man dritckt Den Teig mit einem Kochlifel burch) ein
Heibeifen in die ficdende Suppe und fiveift bas Reibeifen nach) jebes-
maligem Durchdriicen unten mit einem Mefjer ab.

Sveba=Meridon, Man treibt 7 Defa Krebsbutter mit 2 Giern
~ ab (aber nidht fange, jonft verliert fie bic Farbe), gibt in Mildh ertveichte,

gerbriidte Gemmeljchmolle, fein gejchnittene Krebs-Scheven und =Sdweife,
Peterfilie und Saly dagu, fiillt die Majfe in ecine mit Krebsbutter qus-
geftrichenc Fovm und fiedet fie in Dunjt, ftiegt fie und fann fie mit
Starfiolrdgchen, Srebsjchweifehen und Morcheln garnieren. Man qibt flave
Rind- ober Fijchiuppe oder Einmachfuppe dagu.

ferebs=fudderl, Gine Handvoll ausgelbftes Krebsfleijeh wund
chenjoviel in wavme Srebzbutter getauchte Semmeljchmolle wird fein
gehactt, 3 einem Ubtriebe won fiifer Butter und 8 Dottern qegeben,
gejalzen und zu fleinen Sniderln geformt, die man in @dymalz badt und
in diinner, gelblicher, mit Grbjenbriife Bereiteter Cinmadyfuppe auffodt.

Jiidh=Sndvel nud Bianzel, Ginige Stiicfhen von einem ge-
backenen Fijche werden von den Gréiten befreit, nebft dex Fiichleber Eein
gejdmitten und 3u einem Abtviebe von 7 Defa Butter, 2 Dottern, einemnt
Lbffelooll jauven Nahut, Peterfilie, Salz, Preffer und Muskatuuf gegeben.
Dann wifcht man nod) Semmelbrijel, den Scdinee von 2 Klar und fo
biel Mehl dazu, daf man die Wafje formen fanu, madgt fHeine Knbbel,
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briickt fie fchon vund wnd feft und focht jie in fave Fifchiuppe cin. Man
fann Die Maffe aud) in einer Form als Pianzel backen.

Stidh=Noderl und =Neisd, Von Fijdhfajdh) Ne. I (S. 40), aber
ofne jourven Rabhme und ewviiry bereitet, formt man mit 2 in fiedendes
Waffer getauchten Chlbffeln Nocerl, (dft fie eine Weile (fegen und focht
fie dann in flave Fijchjuppe ein. File Fijcjreid dritckt man die Fajd) auf
die bei Leberveid angegebene Weije durch das NReibeifen.

Meh=Noderl. NMan treibt 7 Defa Butter, Rindjchmalz ober Ab-
jhdpifett mit 3 ober 4 Dottern ab, gibt den Scnee der Eier, ungefdbhr
3 Degiliter Peh{ und dag ndtige Saly dagu und legt ald Probe mit einem
in die jiedende Suppe getaudhten CHH{fel ein lingliches, an Dem Enden
gefpiptes Stitcfchen von dem Teig in die jieende Suppe ein. E3 nwif
beim Gicden in der Fovm bleiben und qrifer werden. Witd 3 flad), fo
it der Teig zu weich und man gibt noch etvad NVeehl Hinein. It ev ju
feft, fo qibt man ein wenig Mild) dagu. Dann fod)t man ein, big aller
Zeig verbraucht ift. Sobald die Nocferl in der Hihe jhwinumen, find fie
audgefocht unbd jollen angerichtet werden, Wil man Eier fpaven, fo mijdt
man ein paar CRHjfelvoll IMild) ober
Wajjer mit dem Mehle Fugleich zum Ab-
tviehe, fchldgt den Teig ab und (dft ihn eine
Weile ftebhn, ehe man die Nocker( einfocht.”)

Sefhr Leidhte Noderl (ShwammEldfichen). Man WHt auf mafiger
~ Hibe 5 Defa Butter gevgehn, rvithrt 10 Defa Mehl Hinein, jehitttet 3 Desiliter
faltes Waffer anf einmal dogu, verviihet alles u einent glatten Teige, vithet,
jolange berjelbe nod) heip ift, 2 Eier davunter, [ift den Teig austiihlen
und legt dann mit einem Kaffeeldfel Rocerl davon in bie fiedende Suppe ein.

Crbfen=Moderl, Man fiillt den Crbjenldffel mit iwie fiiv Mebl-
Nocker( Dereitetent Teig und driictt diefen auf die bei Leber-Crhien-Ytocerin
angegebene Weije in die Suppe.

Gebadene Grbjen=Noderl, Fiiv gebacdene Crojen-Nodfer!
wird abgetviebener Branbdieig (S. 68) durd) den in heifies Schmaly ge-
tauchten Grbjenldffel n Dad Beife Schmaly getviebern und jdon braun
gebacfen. Dann fapt man dic Nocferl mit dem Badlbfjel Hevaus und
Dritcft wicder vom Teig ein. Man gibt die Nocer! in lave ober Gin-
machjupype.

Ober: Man macht diinnfjlifjigen Teig von 4 CRlofjel Mehl,
2 Giern, 2 Dottern, Salz und Milch, forubdelt ihn gut ab, (it ihn duvc)
1) Su;ﬁ"i}erauéfaﬁen pon Noderln und Knbdeln eigren jich SHvpflofiel aus Draht
(ig. 22). 4

Fig. 22.
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ben Schaumlbifel in heifed Schntaly tropfen und gibt die gebactenen Nockerl
in flave ober Cinmach-Suppe.

Bistuit-Bianzel oder Schpberl. Man freibt 7 Defa Butter
ab, gibt dabei nach) und nad) 4 Dotter dagu, mijcht bei jedent Dotter einen
fhwacjen CHlHfFel Dbers und einen Loffel Mehl darunter, qibt dann den
Sdynee der vier Klar und ein wenig Salz dagu, fiillt die Meafje fleinfinger-

I Hoch in eine mit Buiter audgeftrichene, ausgemehlte Kafjevolle und backt
1 fte jchon gelb. Wenn das Pianzel gejtiivgt und ausdgefiihlt ijt, wird es
it ichiftelig gefchnitten und in ober zu Suppe gegeben. Man faun auch nuv

die 4 Dotter, Salz und 4 RKaffeelivffel Weehl zum Schnee der 4 Klar mijchen.

Grici=Bianzel. Man viifhrt 2 Degiliter Griefs mit ficdender Mild)
biinn ab, treibt ifn, wenn er ausgefiihlt ift, mit & Defa Butter und
2 Dottern ab, gibt Saly und den Schnee der 2 Klar dagu, fitllt bie Majje
fingerhoch in eine Kafjerolle, bt fte, jchneidet fie fchiftelig und gibt fie
in ober zu Suppe.

Dber: Man vithrt den Grief mit Suppe ab und gibt aufer den
pben genannten Beftandteilen mit Butter angelaufene Peterfilie und ein
wenig geriebenen Parmejantife dagu.

Oricj=Yoderl. Man freibt 6 Defa Butter oder Rindjchmaly mit
2 Giern ab, rithrt 2 Desiliter Grief und ein wenig Saly dagu, [t die
Mafje eine Vievtelftunde ftehu und focht fie Dann auf die bei Mehl=TNocfern
angegebene Weije in Suppe ein.

Grich-Kuodel. Abgetriebene. Man treibt 7 Defa Rindjdhmals
mit 3 Eiern ab, qgibt gebactte Peterfilie, Salz und 3 Dejiliter Grief dazu,
formt cigrofe Snodbel und fod)t Diefelben ecine halbe Stunde in Suppe.

Abgebrannte. PVan gibt feingejchnittene Peterfilie und 15 Defa
wiirfelig gejchnittene Senunel in heifed Schmaly, tbjtet die Semmtel ein
wenig, mijcht Dann ein Halbesd Liter Grief dagu, rbftet diefen auch eine Weile
und jhiittet hierauf das Gange um Austiihlen in eine Schyiifjel. Sine Halbe
Stunde vor dem Cinfochen britht man e mit 31/, Degiliter jiedender Rindjuppe
ober gefalzenem MWaffer ab und formt ed dann ju ziemlich grofen Knddeln,
die man in GSuppe oder Wafjer focht. Man fann auc) nac) dbem Abbrithen |
feingejchnittenes gefochtes Selchileifch) und ein G zu der Mafje mijdjen.

Ober: Moan fjtreut ziemlich viel feingejchnittene Peterfilie auf em
halbes Liter Grief, brennt 7 Defa Heifies Schmalz dariiber, befeuchtet den
Grief mit fiedender Rindjuppe, formt ziemlich grope Kniodel und fodht fie ein.

Croapiel=Snodel. Gejotten. Bu cinem Ubtricbe von 6 Defa
Butter und 3 Ciern (die Klar al8 Scynee) gibt man feingejdhnittene Peter=
jilie, 20 Defa geviebene oder zevdriicfte mefhlige Crbipfel, Salz, ein paar
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Qiffel Grief ober Piehl und jo viel Bubijel, daff der Teig jich) u Hleinen
Sngbeln formen [dfit, die man nuv fury in Guppe oder in Salzwaffer fiedet.
Gebacden NMan qibt 6 mittelgrofe gefochte unbd jerdriictte, ecfaltete
Gebapfel zu einem Abtriebe von 5 Defa Butter, 3 Dottern, Salz und
etivag Pehl, formt fehr fleine Knbbdel, dreht fie in Ei und Brofel, beckt
jie in Schmaly und gibt fie in braune Fijchjuppe o. dgl.
Croapiel=Vianzel, Man Gt Swiebel und Peterjilie in 6 Defa
Butter anlaufen, treibt jic mit 3 Ciern ab, gibt ein Degiliter Mehl, Salz
und einige gefottene und zevdriicfte Erdapfel dazu, fiillt bie Maffe in eine
flache Rafferolle, bacdt fie, jchneidet fie fchiftelig und gibt jie in Suppe.
Cenmel=Pianzel. 20 Defa Sentmel, deren Rinde man abgerieben
fat, werben in ungefihr 3 Desiliter Mildh faftig eingewveicht. Dann treibt
man 7 Defa Butter mit 3 Dottern ab und mijdht die zerdriictte Semmel, fein=
gejdnittene Peterfilie, Saly und den Schnee der 3 Klav dagu. Wenn die Majfe
s weid) 1jt, vithrt man aud) ein wenig von den abgeviebenen Brdjeln darunter.
Man fiillt dag Vfangel fingerhodh) in eime gut audgejchmierte und aus=
gebrisfelte feichte Rafferolle, bict es, {chneidet e3 {chiftelig und gibt e3 in Suppe.
Hirn=Kod) und =Krapjerl. Nan eviveicht ungefihr 15 Defa
abgeviebene Semmel in Mileh, driict jie aus, {cdhneidet jie fein und vers
tifet jie mit einem Abtriebe von b Defa Butter und 3 Dottern, gibt
dann Galy, den Sdnee der 3 Klav und pajjiertes, mit Fett und Peter=
filie abgediinjtetes Hirn dagu, filllt die Mafje in den ausdgebrdjelten Niodel
und fiedet fie Ddrei Wierteljtunden in Dunft ober gibt fie in die BVer=
tiefungen eines Dalfenbleches und bacdt jie. Man gibt flave Suppe dazu.
Grojen=Bfanzel. Man madjt einen Abtrieh ivie fiir Hirnfod,
mifcht die exmweichte Sentmel, den Schnee der 3 Klax, ein wenig Saly und
gefochte und paifierte griine Grbjen dazu, fiillt die Mafje in eine flache
fajferolle unbd Gackt fie, jchneidet fie bann jdhiftelig und gibt fie zu Suppe.
BrojelKuoderl, NMan treibt b Defa Butter oder Rindjchmalz mit
3 Giern ab und mijcht jo viel Semmelbrifel, als der Abtrieb befeuchtet,
und ein wenig ©Saly dagu. Cinen Teil der Vrojel fann ntan vorher mit
Milch befeuchten. Auch fann man feingejchnittene Peterjilie u den Brbjeln
geben. Man (dft die Maffe eine Weile ftehn, fovmt jie bann mit in Waffer
getauchten Hinden ober Loffeln zu nuPgroflen Sndderln und fiedet die-
jelben in Suppe ober dreht fie in Ei und Budjel, bt jie in Schmal
umd [Gft jie in der Suppe auffochen.
Sivn=Guvderl, Van diinjtet Kalbshivn mit angelaufener Peter-
filie ab, mijht e8 zu einemt Ubtriebe wie fitr Brdjelbnisdexl oder Hirnlod,
formt bavon Knbder! und fiedet fie in Rindfuppe.
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Beinmarf=-Kofden. Vtit MehL Bu einem Abtricbe vou einemt
Defa Butter, einem €1 und 2 Dottern gibt man 5 Defa feingejdnittenes
Rindgmart, 4 Defa Parmejanidfe, Salz, ein wenig Mustatnufy und o
oiel Mehl, Dafp man locdeve KBFchen formen fann. Wan fiebet Ddiejelben
in gejalzenem Waffer und qibt fjie in braune Suppe.

Mit Beofeln. Man treibt wirfelig gejdinittenes, heigemadhtes
Beinmart mit 2 Cicrn ab, gibt Peterfilie und Bubjel wie fiix Brisfel-
fndber( Dagu, formt davon fnbderl und fodit fie in Rindjuppe.

Shed=Sinodel (Rlbfe). Man jdhneidet 10 bis 16 Defa Spedt
wiivfelig und (it thn Deiff werden. Wenn er duvchfichtig ift, [aft nan
feingefchnittene Biwicbel und Peterfilie bavin anlaufen, gibt ungefihr 28 Defa
wiivfelig gejdhnittene Senmel dagu, rithet fie auf dem Fewer, bi8 jie od
Fett eingezogen hat, und fchitttet jie Daun in eine Schitffel. Gine Dalbe
" Gtunde vor dem Einfochen werden 3 Eier mit 2 Degiliter Mildh und
@nly abgefprubdelt und mit der Semmel vervithet. Unmittelbar vor dem
Cinfochen mijcht man 2 Degiliter Mehl dagu. Man wacht vou diefer Maje
mit in Waifer gefauchten Handen oder Kochldjfeln 10 Hig 12 Knbdel und
focht Dicjelben eine Bievtelftunde (wenn fie grof jind, ldnger) in Suppe
oder gejalzenem Waffer. M zu jehen, ob fie ausgefocht find, veifit man
einen mit 3ivei Gabeln auseinander.

Tivoler Knbddel. Man it 8 wilvfelig gejdhnittene lange Senmteln
mit feingejdinittener Biwicbel und Peterfilie in 10 Defa wiivfelig ge-
fchnittenem, gerduchertem Spect anlaufen und dann austithlen und befeudhtet
fte Bierauf ntit 5 Ciern, die mon mit 2 Degiliter Wajfer oder Milch abs
gejprudelt Hat. Dann jdhueidet man 15 Defa frifd) gefochtes, jaftiges ge-
viiuchertes Schweinefleijc) wiirfelig und mijcdht e8 davunter. Unmittelbar
por Dem CEinfochen mengt man 2 Degiliter nicht feined Mehl Lei. Man
macht ausd diefer Maffe mit einem Koch= und einem Schopflofel, die man
in Wafjjer getaucht hot, 8 i3 10 grofe Knidel, focht diefelben eine Galbe
Stunde in gejalzenem Waffer und rvidjtet fie mit Suppe an.

Vihmijhe Mehl=Klofe. Cin oder ywei ECier werben mit einem
Diertelliter Mild) und ein wenig Saly abgefprudelt, mit ungefifhr einent
Dalben Liter Mehl gemifeht und ju einem ziemlich feften Teige vervithrt,
welchen ntan abjdy(dgt, bis cr Blajen befoumt. Jndefjen rdijtet man 6 Defa
Gemmelwiivfel mit Butter gelb, (it jie exfalten und mijdht jie dann zum
Teige. MNun nimmt man mit eitem Schopflofiel, den man in das gum
Cinfochen Dbeftimmte, fiebende gefalzene Waffer getaucht hat, einen Sniddel
bom Teig hevaus und Ldft thn im Wafjer vom Loffel jinfen. Auf diefe
Weife focht man den gangen Teig ein. Danw deckt man die Kafjerolle 31,
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lifit bie St(bfe auffochen, 16ft jic Bievauf mit Dem Kochloffel am Ranbe
und am Boven der Najfevolle 03, (ift fie nod) 10 Minuten (jehr grofe
Stloge linger) sugedectt fieden, faBt fie beint Unvichten mit Dem Schaum-
[Bffel eingeln hevaus und gibt fie in Rindjuppe. Man fann fie anch mit
Brbjeln und Butter abjchmalzen und zu Fijdhjuppe geben.

Heiven=Sinddel, 15 Defa wiivfelig gefchnittene Semmeln werden
it Schntaly oder Sped gerbjtet, mit 4 Degiliter Heidenmehl gemifdht,
mit gejalzenem fiedenden Wafjer abgebritht und zu Knbdeln geformt, die
man in Rindjuppe einfocht und anvidhtet, jobald fie ausgefocht find.

CStevg, Heibenfters Man jhiittet ein halbes Liter Heiden-
el in 1z Litev fiebendes gejalzenes Wafjer und (dft e3 im jugedectten
fochtopf ungefdhr 10 Minuten fochen. (Macht man den Sters von mehe
Mehl, jo muf es linger fochen,) Daun Bt man das Mehl vom Rande
3 Kochtopfes (o8, breht den gangen PehlElof mit einem Kodjlbfiel von
obent nach) unten wm 1und (Eft ihn nun wieder 10 Minuten focen. Wihrend
diefev Beit fticht man einmal mit dem Kodjlbffelftiel gang durch den Mefl=
Hof, Damit bag Wiehl beffer anjchmwellen tann. Hierauf jhitttet man das
gange Waffer in ein anderes Gefchirr, veift den MehlElof mit einer zwei-
ipibigen Tranjchiergabel audeinander und rithet ihn, indem man mit Hem
ficdend Deifen Waffer mittel3 eine§ Schipldfiels nad) und nach die
mehligen Gtellen begiefit, mit der Gabel zu lockeren, gleichmigiq feuchten
Broden. Dann gieht man ungefihr 10 Defn heifes Schnaly ober Fett
oo ausaelajjenem Gpect daviiber, mijcht den Stery damit, deckt den Topf
g und Iaft ihn auf ndifiger Hive cine Vievteljtunde oder Linger ftehn.
JNad) diefer Feit gerreift und zerbuicfelt man den Sters mit einer grofien,
goetipigigen Gabel, hanft ihn bevgartig auf die Sehitifel und brennt heifies
Cdmaly oder Specgrammeln davitber, Man ferviert Rindjuppe oder
Shwammiuppe dazu.
; Prannjters Man nifdyt au einem Halben Liter feinem (Auszug)
| 2 Dailiter ordingires Heiven= ober Weizenmehl, riihrt s in einer Pranne,
bi§ 8 recht Beifp geworden ift, giegt mit einem Schopilbffel fiedendes
gefalienes FWaffer dazu und mijcht s mit dem Mehle Leicht aut loderen
Broden. Dann gibt man Geifes Schnalz Dariiber und lafit den GStery
Rammeln befonmen.

Gricfiters. Man britht ein Halbes Liter Grief wmit gefalzenent
Bojjer wie den Pfaunjters ab, gibt 1hn in das heife Fett und mifet
beimt. Qnvichion Grammeln oder angelaufenen Schinfenipect dagu.
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