Exfler  Abfdnitt.

PBon der Bereitung der Suppenjpeifen.

Sebe biivgerfidhe Tafel wird mit einer Suppe evdffuet.
Sie legt gleidhjam den Grund Fu den davauffolgenden Spei-
fen, und mufy bafer mit befondever Sorvgfalt beveitet werden.
Hauptfddlid) ift zu vermetden, bdafi die Suppe trith und
fhwad) werde, ober gar einen unangenehmen Gejdhmad Be-
Tomme. Die gemeine Suppe wird zu jedem Gemiife, 3u jeder
©08 unb zu bielen anderen Speifen Leriendet.

Man Hat weifie und braune Suppen. Sie theilen fid
in gwet Houptllaffen, in Fleifd- ud Faftenfuppen.

@rate HKlasse.
Ftleifchfuppen.

1. Ovbmung.
Ditnnfuppen.

1. Grjte Gattung., Grundinppe.

Diefe 1ft die einfade Rindfuppe ober ditnne
Fletfdbriihe. Sie bildet den Grumdftoff zu alfern Fleijdh-
fuppent. WMan nimmt eine beftimmte Menge Rindfleijd), nad-
pem e3 etwasd abgelegen ift, Hopjt es nad) Mafgabe feiner
natiivliden  Bdhigleit obder - Mitvbheit mehr oder Itweniger,
trodnet e8 qut ab, qibt es mit einigen veimen, evhacten
fnoden und einem Stitd Leber in einen qut geveinigten
Copf, und fiillt diefen mit gutern Brunn- und Quellwaffer
volf, Jo daf das Fleifd) gang Gebedt ift, dbamit e3 nidt an=
brenme.
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Auf ein Pfund Fleif) und RKnoden wivd eine Maf
Wafjer gevedynet. (Soll bag Fleifdy {dhnell {ieden, fo nimmt
man gleidh) fiedendes Wafjer). ©o angefiillt ftelle man ben
Topf an das Feuer und unterhalte bad Whaffer in einem lang-
famen ©ubde, woraud ein Sdhaum auftveibt, der o fange
abgefd)opit werden mufy, big fih gav feine Spur mehr von
diefer Unveinlichfeit zeigt.

Jun wird erft dad Wurgelwert Hingugethan, ald:
1 gelbe $Hitbe, 1 Stitd Sellevie, Pore und Peterfilie. Da-
purd) wird der Topf aud) wieder voll gefitllt, weil durd die
lingere Berdiinjtung viel von der Fliifjigleit verlovern geht.

Gewobhnlih bilegt man da8 Fleifd) aud) jebt exft zu
falzen. Wande thun e gleid) Anfangs., Die lessten Buthaten
find ein wenig Gewiirz, wie Mustatbliithe, Bfeffer, Jngmwer,

“eine Gewiirgnelfe, Lovbeerbldtter u. dgl. Dod) darf nie 3u

viel Gewiivy genontmen werden, fo daf man diefes beim Ge-
nuffe smur vevmuthen, und nidt wivklich fdhmeden darf. Jn
ver Negel ift es gang itberfliiflig:

©plf die Suppe nod) Frdftiger fein, fo fann man eine
alte Henne dazu geben.

Cine fparfame KEdin wird dbas auf der Suppe fdhwint=
menbe Fett fleifig abjdhopfen, um e8 zum Cinbrenmen ber
®emiife und zu anbeven Zweden zu vevmenden.

Wo iiberhaupt aud) Abends viel Suppe gebraudyt wird,
agieft man, fobald fie fiiv den Mittagsbedarf Hinveidhend gqut
ift, 31 biefent Bwede jo viel man braudt ab, fiibergieft dasd
Fletfd) wieder mit Waffer, und Dereitet o fitw -Den bend
nod) etne gute, wenn and) etwas leidere Suppe.

Jtoeite Gottung, Kraftjuppen (Shii).
2. Ridtbranne Sdhii.

Man belegt eiue Raffernle oder ein Reindl mit Shed'-
jdynittert, Abjchopffett ober  Revnfett, qibt einige fladh) ge=
fdnittene, fehr qut geflopfte ©titde Rindfleijd), einige
©Sdnitten  Kalbsleber, etwas Milz mit zerhadten Kalbs-
Inodjen, einen in Streifen gefdnittenen Bmwiebel, gelbe it
ben, Peterfilie- und Selleviewuvzelnt dagu, ditnftet diefes Alles
auf ber G®lut f{don gelb, gieft dann weife Fleijdhbrithe
bavauf, gibt etwas Jugwer, einige Pfeffertivner, Gewiirzs
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selfen und etwas Wiustatblitthe daran, (4t e8 gut aufficden,
unbd feibet e8 durd) ein Haarfied. Dieje Suppe fann nad)
Belieben flar gegeben, ober audy diber gerdjtete Semmel=
id’;nii)tten, gebacfene Snisdeln, Crbennubdeln u. dgl. angevidytet
fwerden.

3. Dunkelbraune Schii.

Die Kafferole tird wie bei der lihtbraunen Sdit belegt.
9(uf ble Spectjdhnitten fommen Scheiben von Fwiebel, darauf
wicber Spect ober Kernfett, daneben werden Folbide Senit
ten von jtavt geflopjtem, mageven NRindfleijd) jammt einigen
Sdynitten Kalbfleijh gethan, und davauf verjdiedenes Wur=
selwert;. aud) einige Abflle von Karbonaden-fnoden u. dal.
wenn man fte eben fat.

Nun’ gieft man einen Halben Foll hod), und nidt mehr,
Waijfer davan, baf es nur den Voden verhitllt, und (afE dad
®ange Dei einem gelinden Feuer langfam und ungugededt ein=
biinften, bis fidh der Saft am Boden dunfelbraun jum Ramel
anlegt. Xt biefe Verfodung o weit gediehen, fo gibt man
dic nothige Wenge Rindjuppe bavauf, Gft fie gui vexjieden,
feibt fic fobann durd), um fie nad) Velieben 3u_vevmenden.

4. Griine Schii.

8 werben etliche gejdjwelite Piftazien, 2—3 Eibdotter,
geldnittenes gebiinfteted RKalbfleifdh), und einige Sdnitten ge-
pfarzte Semmel mit Spinattopfert in eine Kafferol gediinftet,
bann mit Rindfuppe ein wenig aufgefodt.

Die wohljdymedende griine Suppe wird fodann iiber
qebihtes Brot gefeiht, oder auf andere Avt veviwenbdet.

5. Weifie S

Sn einer Kaffevole werden einige Loffel voll guter Rinbd-
fuppe, bann ein Biegel von einer alten Henne, 1 Sellerie-
Topfel, gelbe Riiben, Peterfilwurzel, Koblrabi, ein Halbes
Happel Kohl, Limonienjdalen, etlihe Bldtter Bafilientraut
gegeben, unb gwar dieR alled gewitvfelt gefdnitten. Wabhrend
¢3 auf ber Glut {hon weidy diinftet, {d’t man einen LWijfel
poll Mehl davan, und [t e8 nod) weiter diinften, gibt Fue
fetst nad) Bedarf gute. Rindfuppe darvauf, und ldft das Gange
gentweber in Der Kafferol oder in einem @afen)*eixle Stunbde
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fiedent. Duvd) ein Sich gefeiht, wird diefe Suppe iwie jede
anbeve ©dii gebraudt.

6. Stetrifche Olio-Suppe.

Gut gehadtes faftiges Rindfleifh und Kalbfleifdh, ecine
geflopjte alte Denne, gebacte Kalbsfnoden, Wurzelwert,
Awiebel u. . w, (wie bei der Sdyiifuppe iiberhaupt, alfes
Hein gehadt wivd) in eine mit Specdjdnitten belegte Raffe-
rolle (Jein oder Pfanne) gethan, braun geditnftet, darauf
mit Sindfuppe vergoffen, gut abgefotten und etwas gewiirst
purdygetricben. Diefe fdmadhajte Suppe pflegt man auf
Semmelfdnitten anguvidten, und mit gebacfenen asnmer-
filfert, Hendeln und devgl. zu gavniven.

7. Wohlfeile Kraftfuppe.

€3 [6ft fid) cine Rraftfuppe cben o gut aus dem
Bwerdfelle, ben Nierenr, bev Milz ober der Leber eines fots
ten Odyferr, al8 aud) aus fvgend ecinem andeven Stiicte Fleifch
bereiten, wenn man felbe in Stiide gefdynitten, mit Sped-
blattdpen, Bwiebel und anbeven Krdutern unb Wurzeln vijtet,
mit Fleifdfuppe vergofien abfodt, wiivgt, und bdas Flifjige,
fo wie jede anbeve Sdjii duvdjgetvieben iiber eine Dbeliebige
Unterlage anvidtet. Aud) fonnen Knoden und allerhand
Sleifhabfdlle dagu bevwendet werden. Die ufammengehacds
ten Snocjen miiffen aber befonbers und lange fieben.

Dritte Gattung, Diinnjuppen mit verjdhicdenen thiez
rijdpen Beftandtheilen.

8. Oehirnfnppe (Markfuppe).
Das Gehivn von einem Kalbe wivd iiberfotten, abges
Dntet, mit guiiner Peterfilie fein ufammen gehadt, und in
Butter oder Sdymaly gediinftet.  Dann gibt man e mit
Yo Bievtel Pfund abgehduteter und fein geftofiener: Mandeln
und einigen gebactenen Semmelfnitten in anbevthald Maf
guter Rindjuppe, LGft fie qut auffieden, und fchligt fie burdy
ein @ich iiber gerdftete ober gebadene Semmel.
Pian fann bas Gehivn audh) in Stitte gefdhnitten, in
abgefdhlagene Eiev getaudit, und mit Semmelbrojel beftveut,
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sugleid) mit einigen Semmeljdinitten in Shmaly bacen, Deix
2e8 qut ufammenjtofen, mit Fleifhfuppe abfoden, und durdy
ein &ieb treiben.

9. RKroft-Gehirnfuppe.

Pan qibt in eine Kafferole etwas gejdmnittenes Mark,
aevhactte und in Weehl gewdlte Ralberfnodern, dann Bwie-
bel, Peterfilie, Sellevie, gelbe Niiben und Ghnlihe Wurzeln,
Affes gewitefelt gefdnitten, etwad Waffer dagu, [t Alles
gut diinftenr, aber nicyt braun werden, gieft dann gute Rind-
fuppe dazu, [dft e3 eine halbe Stunbde fieden, jeiht die Suppe
burd), um fie wie eine andeve Suppe zu berwenden.

10. ATl uppe.

&3 ioird eine Milz mit griinent Peterfilfraut, elwad
Sdalotten und cinem Stitde Mart fein gehadt, dann in
eine Rafferole mit Butter und einigen Semmeltheilen Fuge-
bectt gediinftet. Wenn e3 auf dem Vobden anfingt braun Fu
werben, ftaudt man ein Paar Kodlofjel voll WMehl bavan,
gibt e8 nebft einigen in Scmaly gebadenen Semmel{dnitten
in einen Piovfer, und ftofit e fetn. Diefe Waffe wird nun
it guter Fleifdhbrithe aufgegoffen, gut verfod)t, und dbuvd
ein ©ieb iiber gerdjtete Semmelidnitten, aud) auf iiber-
bactene Crbfennudeln . dgl. angevidhtet,

11. £eberfuppe.

Man [dneidet etwa ein Pfund Kalbsleber in Stiide,
ftubt fie mit Mebl ein, pfarzt fie mit Semmelfdnitten und
etmad Bwiebel heify aus ©dymalz, ftoft in einem Worjer
Alles flein gufammen, fodyt e8 mit gquierdRindjuppe, gibt
etma3 Jngwer und Safranm dagu, und rihrt die Suppe
burd) ein Sieb (gewdhnlid) iiber RLeberfndvel ober gebdbte
Semmeljdnitte) an. :

Die Leber fann aud) mit Swiebel und Shed gediinjtet,
bain geftofen und ur Suppe verfodt werden.

12. Leberfuppe auf eine andere Ark

RNimm Kabfleijdy, Rindfleifd), aud) Kalbs: und NRinds-
Todhen, Peterfilz und andeved Kvdutel, diinjte ed Fujamnten
gut ab, gib in eine andere Rein Mohren, Selleriec, Kohl und
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Kohlrabi fein sujammengefdnitterr, und diinjte dies ebenfalls
redht gut. Wenn dad Erjtere jdhon braun und weid) ift, o
giefe gute Rindjuppe davauf, laffe e5 wieder ficden, jeihe 3
bant quf das in der weiten Rein Gebiinftete, und ridjte die
Suppe burd) ein Sieb iiber linglid) gefdhnittene Semmel anm.

13. Hiihnerfuppe.

Bon einer alten Henne fdneidet man dag Brujtfletjd
foeg, und ficbet es in Der Mindfuppe weid). Alfes Uebrige
gibt man fein gejdnitten in eine Raffevole mit einem Stiiddert
Sernfett, ein wenig Peterfilourzel, gelbev Niiben und Sel-
fexie, biinftet ¢8, ba§ ¢ fd)on braun wird, gibt es in cinen
Mirfer, ftoft e3 mit ein Paar Gidottern, -etliden Neandel=
fernen, cin tenig gepfavztem Brot {dhion fein jujammen, gibt

Hag Ganze in einen Hafent, gieft die Suppe ver Henne dant

pavauf, IGft fie gut fieden, und feiht fie endlid) durd) eitt
fﬁ?te% fiber bag qefodite, in Stiden gexfchnittene Bruft:
etjch. :

Man fann bdie Henne, wenn fie fett ift, aud) frither bra-
ten, nad) ausgefdinittenem Vrujtfleijd, sufammengehadt mit
Mandeln, etwas Citronjdalen und Fimmt gujammenitofien,
wie oben foden, und durd) ein Sieb iiber das Bruftfleijdy
anvidten.

14. Hendlfuppe.

Man ftofie ein gebratenes Hendl mit etlichert in Sdjmaly
gebaderen Semmelfdnitten in einem Morfer flein, laffe tn
einem DMeindl Butter eridhleichen, lege Peterfilies und Pa=
ftinafiouvzeln, Sellexie, qelbe Ritben- und Citronenjdnittden
davein, laffe e8 brdunlid) diinfter, rithre das Geftofene dav
unter, laffe 8 mitjammen nod) ein wenig bditnften, giefe gute
Kleifdbrithe daviiber, lafie 3 gut ausfieden, und pajfire fie
burd) ein Haarfied iiber gebactene Kuideln oder bdexgleiden.

15. @aubenfuppe.

Gine gepubte alte Taube theile man in vier Stiide,
walze fie in Wiehl, und pfarze fic aud dem Sdymalsz; fiede
pret Gier, ftofe bie Taube mit den Eidottern und ein wenig
Peterfilfrautel flein ufammen, gibt Alles in einen Hafen, diitte
eine Maf gute Rindjuppe daviiber, laffe fie eine Bievteljiunde
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ficben, und feife fie durd) ein Haarfied iiber Reis obev fiber
Meblwandeln u. dal. Sie geniigt fiir 6 Perjonen.

16. Jung-Suppe.

Man Hacde dad Junge von einer Enie oder Gans, ndm-
Tidy: Jlitgel, Fiife, Hals, Kopf und den Wagen in Heine
Stitde und fiebe ¢8 in guter Fleifdhfuppe weid. Nun lajje
man etwad Piehl in Butter anlaufen, gebe einige Elein ges
Padte Sdampions und etwasd griines Peterfilfrdutel davein,
giefie biefes mit der Suppe von dem Jungen auf, lafje jie
gut verfieden, unb vidte fie iiber dad Junge und gerdftete
Semmeljdinitten an. €8 MWnnen aqud) Semmelfnsdeln hineine

gegebent, und eine Garnitur bon gebadener Leber herumge-
legt verden.

17. Vogelfuppe.

Man puit und falzt etiwa 10 fleine Bigerl, bratet fie
mit ©pecblittdhen braun, fjtdubt bdann 2 Kodyloffel voll
Diehl davan, (4Ft fie nod) eine Weile vdften, flofit Ales in
etiemt Moxvfer zufammen, gibt dad Geftoffene in ein Hifen,
fhitttet ein und eitie halbe Maf qute Rindjuppe bavan, Gkt
s eine halbe &tunde gut auffieden, und feiht bdie Suppe.

durd) ein Haarjieb und iiber ein gepfarztes Byot ober eine
anbere Deliebige Unterfage. :

18. Rrebsfuppe.

Man fiebe 10—15 Ieine Kuebfe (ober aud) BVruft und
Fiifie von grofen) in gefalzenem Wafjer und ftofe fie mit
chent fo biel ungefottenen (nadybem frither die Galle wegge-
nommen worden) fein ujammen, pfarze drei oder bier Eier
und Jwiebelhiuppel heiff ausd dem Sdhmalj, wie aud) 6 ober
8 ©emmeljchnittel, ftofe e3 mit einein Stitd Butter fehr
fein unter die Kvebfe, gebe jie in ein Hdfen, eine nidt fette
Rindfuppe dbavauf, und lafie fte eine halbe Stynde ficden.
Diefe Suppe pilegt man durd) ein Haarfieh diber ein Kyebs-
pfanzel angureidten.

Man fann aud) von den gefotteren Krebjen die Scheeren
und ©Sdweife ausldfen, und mit diefen bdie iiber geviftete
Semmelfdnitten angevidtete Suppe gavniven.




9. Gehivn-Rranterfuppe.

Wean nehme etlidhe Goldmobhren, 1 Stiidk Selferie, etwas
Pajdfonad, putse foldes jdhn unbd vein, {dneide es langlidh
Ipie die Nubdeln, gebe Alfes in einen Hajen, dbann gute Rind-
fuppe davitber, und laffe e3 {dhon weid fteden, fdyneide audy
RKoplbldtter und Winterendivienfalat bazu, gebe ingwijden
in ein Reindl ein Stitd Butter oder Abjdyopffette, Peterfil-
Trdutel und 2 6i8 3 Loffel MG, Laffe das Alfes jo lange
rijften, bid e3 femmelfard wird, viifre 8 damn mit der
flaven Guppe ab; nehute 3wei Halbe Rdlbergehive, laffe fie
im heifien Waffer liegen, ziche die {hwarse Haut davon teg,
fiebe fie in ber Suppe eine Halbe Stunde fang, und ridie
diefe jubftantiofe Suppe iiber eine belichige Unterlage an.

Bievte Gattung, Ditunjuppen mit begetabilijden
Hauptbeftandtheilen,

20. Frithlings-Rrauter fuppe.

Hein ausgewajdene Sauerampfen, Kovbelfraut, Garten-
freffe, Gunbelveben, Spinat, gritrte - Peterfilic und etwas
griine Bwiebeln {dyneide man mit dem Wiegenmeffer fein 3u-
fammen. 3nzwijden wird eine RKafferole mit Butter ober
Abfhdpifett heif gemacht, die Kvduter davein gegeben, etmas
gediinjtet, mit ein Paar Kod)(offel voll DVeebl geftdubt, und
naddem ¢ etwas angelanfen, mit guter Hleifhjuppe aufge-
goffen und nidt gu lange gefotten. Bulefst quivlt man quf die
Miaf Suppe einige Eidotter in falter Suppe ab, und gieft
fic unter bejtdndigem Umviihren in die heifle Suppe,  weldpe
ourd) ein griberes Sieb itber gerdftete Sentmelfdnitten, odex
aud) ofne Unterlage begeben werben fann.

2L Prager-Suppe.

Sellerie, Goldbmohren, weifie Ritben, Peterfilte, Kohl-
rabi, etwas weifer Rofl, AlMes in diinne Streifen  gefdnit-
ten, wird mit Butter in einer Kafferole gut augededt, weid)
geviinjtet (febod) darf e8 nidjt im Gevingften braun twerden) ;
bann mit guter Fleijdbrithe aufgegofien, gut verfottenr, und
itber gebadene Semmeljdnitten duvdy ¢in Sich angevidytet.
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PWenn man eben eine Shit Hat, fo Lonnen qud) davon einige
Qoffel voll dazu fonmen.

Auf Graper Avt wird 3u diefer Suppe Shwein-
fhmalz ftatt Butter genommen, und dad Wurzelwerf, wenn
8 weid) gebiinftet hat, mit weifern Weehl beftaubt.

29, Sdjcrritbenfuppe.

Man belege eine Kafferol mit Spedbldttder oder Kern-
fett, fdjeide etwa 10 Sdervitben linglid), gebe fie in Ddie
Raffevol dagu, ein balbes Pfund Kalberfnoden und gejtofes
nen Juder, [affe e langfam biinften, 6i8 e3 braun wird,
dann lege man nod) einige Sdnittden gebihte Semmel dazu,
und laffe dag8 Ganze nod) ein toenig vbften, fdiitte zulekt jo
oiel Rindjuppe, al8 nothig ift, davauf, laffe e8 gut ficden,
und feihe es durd) ein Sieb iibexr eine Heliebige Unterlage ; am
paffenditen itber gebihtes Brot ober ein Sdsberl.

23. Sdyaum[uppe.

Fiir andevthalb Maf Suppe fdligt man 1 Lofjel voll
fehr feines LWaizenmehl in frijhem Wajfer vedt gut ab, und
bret Gier davunter, gibt ein flein wenig Safvan hingu, und
rvilhut alled gufommen fo lange ab, big e vedyt fdhdunret,

Nun fditte man die Fleifhjuppe fiedheif davein, laffe
jie nod) eine Vierlelftunde fortjicden, vithre fie bdabet oOfters
um, und ridte fie itber gebihte Semmelfdnitten ober eime
anbere Unferlage an.

24. @rink-Panadel.

Mar gebe in ein Reindl ein Stitd Butter, laffe ihn
serfdleichen, gebe 1 Paar Handvoll feir geriebene Senurtel-
brojel hinein, vofte fie, bis fie gelblid) twerden, {dyiitte eine
gute Rindfuppe davauf, laffe fte eine Halbe Stunve fodjen,
gebe eint wenig Niustatbliithen und Safran dazu, laffe e3
qod) ein wenig foden, bdaf e in der Dide mie eine Butter-
o3, ober nod) etwad bdiinmer ift. Wdve e8 zu bdik, fo baxf
man vor demr Durdyjeihen nuy etwad Suppe nadgicfen.

25. Bruft-Suppe.

Man gebe 2 Lffel voll gevollte Gerfte, 2 LWffel wvoll
Meis, und cben o viel Sago, ein Halbed Kipjel Sellerie,
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1 gelbe Ritbe, Peterfilroursel, ein wenig Pove, 2 Lbffel volf
geroliten Haber, von einer alten Henne ein Biegel, bdann
gerhadie Kdlberfnoden, bie Fiifeln von einem Lamun u. byl
mit etwas Safran und Salz in einen Hafen, giefe jHwade
Rindjuppe davauf, laffe 8 lingere Beit fiederr, und feibe
diefe Lrinfjuppe duvd) ein Sieb.

96. Exdiipfelfuppe.

€3 werden 10—12 mittelgrofe Crdépfel gejdjilt, und
in Gdeiben gefdnitten, in ciner NRein ober Kafferole mit
ett, einer fpanifden Jrotebel, Peterfilfraut, und 1 Paar
Sdampions gqut zufammen gediinftet, und mit einem Loffel
voll Mehl bejtdubt. Diefes Alles wixd mit guter, weifer
©uppe oder mit Sdii angefiilit, gut verfodt, durd) ein Sieh
getrieben, und itber gewiirfelte Semmel gegeben. ‘

27. Reig-, faber-, oder Gerfrenfdyleim.

Neid, Habergriite oder Gerjte wirh gut geflaubt, ge-
wafdyen und in Rindfuppe, in bie man ebenfalls aud) eine
Henne geben fann, gefotten, bis die Suppe {chleimig tird.
Oiefe feiht man zum Gebraude durd) ein Haarjied als

©dyleim, und vevwendet den Ritdftand Fu einer beliebigen
paffenven Speife.

2. Ordnung.
Suppen mif gréberem Infalf.

Crite Gattung, Suppen mit Fleijhinyalt,

28. Bratwurfifnppe.

Man gebe etia 8 Bratwiirfte in einen Hafen, dagu
ein wenig Hein gefdnittene Lmonienjdalen, ein wenig. gefto=
fenenn Roviander, von einer Lmonie den Saft, dann eine
gute Rindfuppe, lafje es eine halbe Stunde qut fieben, be-
reite ingwifden eine lidjte Buttereinbrenn, made dic Suppe
damit an, gebe bie Bratwiivfte in einen Suppentopf, und
feibe die Suppe durd) ein Haarfieh daviibe v,
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99, Bricfel-Supype.

Mart wafde ein Lalbsbries qut aus, gebe ein Stiid
Butler in ein Reindl, laffe dad Bried barin nidt gar 3u
toeidh Diinften, fdhmeide e8 au bdiinnen Platteln, walze fie in
Gemmelbrofeln, gebe in eine Rein oder Raffevol ein Stitd
Butter, lafje diefe Platteln darin anlaufen, daf fie ein wenig
¢ Xarbe befommen, dann *{diitte man eine qute Rindfuppe
Davan, gebe etwas Safran, cin wenig flein gejdnittenes Pe-
texfilfrdutel dazu, laffe e$ gut diinften, und rvidyte die guf
perfodyte Suppe itber qebdhte Semmeljdnitten an. €3 fon-
nent aud) Semmelbrdjeltnodel dazu gegebent werden.

Nodj Beffer wird die Suppe, wenn man vor dem Ant=
ridhten ein paar mit Waffer abgefdlagene Cidotter einvithut.

30. Fleckuppe.

PRein gewafdene, geputite Ruttelfled fiede man im ges
falenen Waffer weid), und fdymeide fie in nubdeljvmige
©treifen. Dann vojte man Mehl in Butter geld, gebe
etwas flein gefdynittene Biebel und grine Peterfilie, nebjt
demt Flecten davein, lafje fie etwad angichen, giefe gufe
leifdhbrithe davauf, gebe ecin wenig Mustatblitthe und
Pleffer davan, und laffe e8 wobl auffoden. Vor dem An-
rihten laffe man die Suppe nodmald mit in Sdmalz oder
Butter gerdjteten Semmelbrofeln auffieden.

31. Studenten-Suppe.

Man nehme Feine BVigel, pute, falze und bdiinjte fie
mit etwad Butter in einem Reindl, bid fie ein wenig Farbe
befommen, gebe etliche von ben Bogeln in eine Sdiiffel,
dann ein Paar Loffel voll in Buiter angelaufene Semmel=
brofel, eit Paar Hinbde voll Sdnitteln von einem {doarzen
Brote, darauf wieder eine Lage Bigel, und fo fort, fo viel
man Kat, giefe eine gute Mindjuppe dariiber, lege ein wenig
fein gefdnittened Peterfilfrautel zu, und laffe dag Gange
auf dex ®lut eine Bierteljtunde aujficden

Diefe Suppe it im Herbite zuv Jeit des Vogelfanges
paffend.




32. Gehadk-Suppe.

€3 witd Y, PBf. Kalbsbraten oder Ueberbleibfel eines
anbern Braten mit etwas Jwiebel und griiner Peterfilie
fein gehactt und mit Butter gediinftet. Nun werden 2 Kod)-
(6ffe(n voll Mehl davan geftaubt, und, naddemt 8 etwas
bamit gediinftet, qute Fleijdfuppe dazu gegoffen, und okl
bamit verfodt. Beim Anvidten fprudle man fie mit eins
PBaar Cidotter ab, diitte fie iiber wiivflig gefdynittene  ge-
badene oder gerdftete Semmel, und ftveue ein twenig gepul-
pevte Muslatnuff daviiber.

33. Ragont-Suppe.

Gin Ralbsbries, Kalbsohren, ein Obergaum und ein
Giterl iiberfiede man, puge Ales qut, fdhreide 8 geblattelt
fo diinn, als es fein fann; iiberfiede aud) gewiirfelt gefdhnits
tenent ©Spargel oder Raulf, gebe ingwifchen in eine NRein
cinen Bierting Vutter, diinfte darin einige u diinnen Blat-
teln gefdhnittenen Shampions oder Mauradien mit ein mwe-
nig guiinen Peterfil, {Giitte fodann alfes obige Hinein, gebe
Sals und DMuskatblithe dazu, Ditnfte e wieder, ftaube 2
Loffel voll Munbdbmehl davan, Diinfte s iveiter, giefe Fulet
Jindfuppe darauf, foviel ndthig ift, fitlle Alles in einen $Haz
fen, laffe e8 qut fieden, lege etwa3d Safran dazu, und vidte
biefe fubjtantiofe Suppe iiber gebihte Semmel an.

Stveite Gattung. Suppen mit begetabilijem IJnpalt,

34. Krintergerfiel

Man treibl einen BVievting Butter floumig ab, nimmt
6 Gidbotter, 2 Hand voll nidht su fejte Semmelbrsfel, {dnei-
bet eine Hand voll Saurampferr, Kévbelfrdutel und Peterfilie
flein zufammen, permijdhet Alles unter einander, falzt es,
gieht es mit einer Suppe ab, (6t e8 nod) eine Heine Weile
fichen, unb vidytet bag gamze an.

35. Gerftenfuppe.

Fiir jebe Perfon nehme man eine Fleine Handeoll ge-
rollte und rein geflaubte Gerfte. Diefe fet man in Rind-
fuppe zum Feuer, gibt ein Bitronenfdnitschen, etwas Pe-
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tevjilic und den evforbexfidhen Cffig Ddavein, und’ laft fie
langfam fieben, damit fie nidyt voh unbd abgefdmadt ioird.
Wenn man feine Fleifhbrithe Hat, fo muff warmes Waffer
bert Dienft leiften; allein bie Gerfte wird nidt fo gut.
Dann gieft man Fleijdbriihe nad, jo lange fie fid)  einfie-
bet, und nidit hinldnglid) gefotten ijt.

$at die Suppe nidt die vedhte Sduve, fo hilft man
mit Bitvonenfaft oder guten Weineffig nad). €3 fann audy
ein Gibotter eingefprubelt werden.

36. Habergriih[uppe.

Diefe wird eben o behanbelt, wie bdie Gevftenfuppe;
nur Gjfig und Bitvonenfoft miiffen egbleiben. — Wan
fann aud) ein Gidotter einfprudeln, oder zur Fdrbung etwas
@afran beigeben.

37. Einfadye Reisfuppe.

G2 wird der Meis geglaubt, gewafdjen, mit ein wenig
fiebheifem Waffer sum Feuer gefeht, und immer mit Fleijde
fuppe aufgefitlit, fo oft ev eingefotten ijt. Wenn er fehr gut
werben folf, fo mufi er zwei Stunden ficden. Cr muf aud
fleifig umgeriihrt wevden, baf er nidt anbvennut.

Man fann die Suppe ebenfalld mit etwas Safran far-
ben, ober einen Eidotter einfprubeln.

Diefe Reisfuppe mifdht man aud) gern mit Kvebsbut-
ter, und ftreut RKrebs{dweiferin davauf.

38. Braune Reisfuppe.

Der Reid witd mehrevemal mit Heifem Wafjfer gut
abgefpiilt und in guter Fleifdjuppe weid)  gefotten, dann
fetbt man auf einem Durd)jdlage die yoeife Brithe hevab,
gibt ifun in Dem Suppentopf, und gieft die oben befdyriebene
braune Suppe baviiber. Will man den Reis in  weifer
Brithe geben, fo wird er rein ausdgewajden, in felber teidy
gefotten, und bamn mit einigen Eidottern. abgegoffen an=
gerichtet,

Man fann aud) ein Stict Butter und etwas Fleijdy-
briife in einer Raffevole Heif werben, dann den Reid hincins
gebert und langfam biinften lajjen.

Man pflegt audy Hendeln oder  ausgewadjene  Hiiner
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mit Reid '511 fieben, und fogar gediinftete Sdampions,
Zdublinge u. bgl. beizumengen.

39. Braune Kroft/uppe.
Fitr 10 Perjonen.

S eine grofie RKaffevole gibt man 1 Stitd Butter
(etwa 3 big 4 Roth) beildufig 2 Hinde voll Hein gefdnit-
fenes Wurzelwert, 4 Prund RKreuzbeine, 1 Bfund Saftfleifdy
Yy @& Leber, Y, @ Mil, 2 @ Kalbstnoden und eine
alte Henne, [Aft dad gange braun angehen, und fitllt dann
die Rafferole mit Faltern Waffer auf. (Wenn man nihmlicy
mit faltem Waffer aufgiefit, fo hat man ben BVortheil bdie
Gette auf einmal herabnehmen zu fonnen, wodurd) die Suppe
rein und flar bleibt, beim Auffdyiitten mit louem Waifer
aber vermengt fid) das Fett mit dem Sdhaume und ijt
faum moglidy gang vein abjujdipfen.) Sehs bHis adt Stun-
pen [dft man die Suppe auffoden, feiht fie dburd) ein Tud
ab unb verwenbdet fie banm zu febem Gebraude fo zur
»Glace” unbd zur | braunen Sauce.“

40. Romgentrivte Keaftfuppe oder Glace.
Fitr 10 Perjonen.

Man nimmt gu dem obangegebenen Rezepte nod et
Ralbsfiife, (Gft die Maffe von beildufig 6 Deaf bis auf
eine Halbe Maf einfodyen, feiht fie durd) ein Tud) ab und
;ﬁﬁt fie falt werden, Die Suppe ift ftets vedit qut abju-
etten.

A Eier-Gerfiel,

Mean fehe eine qute Rinbfuppe jum Sieden, gebe in-
awifden in einen Hajen 2 Cier, etwasd falte Suppe, 2 Cf-
[6ffel voll Semmelbrofel, viihre jolhes vedht fein ab, wenn
bie Guppe fievet, laffe man e8 iiber cinen RKodloffel |dhon

[lein hineinfaufen, {dyneide Pefilfrautel fein zufammen, und

fegie die Suppe, nadpdem fie ein Paarmal aufgewallt gleich
auf bie Tafel.

42, Verlornes fendl,

€3 werden etwa 2 Semmeln in Wiicfeln gefdnitten,
mit MNild oder Suppe angefeuditet und mit 6 abgefdhlage-
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sten Giern vermengt und gefalzen. Auferdem gibt man nod)
ein Bisden gejhabte Musfatnuff, nebft griiner gehadter
Peterfilie dagu und fodht bas Gange in eine fiedende, tlave
weifle ober braune Suppe ein. Nur muf es fo lange fieden,
his es fid) von der Suppe fdpeidet.

43. Panadel. .

Man gibt in ein Reindl cin Stitd Butter oder Sdmalz,
[dft 8 ger|dhmelzen, qibt danm flein gednittene Sentmel
Binein, voftet fie, baft fie ein iwenig Farbe befommt, gtefit
eine gute Jindjuppe darauf, gibt ein wenig TMustatbliithe
bagu, [Gft e3 auffieden, Elopft e3 mit dem Liffel ab, dafy es
et Flar wird, und gibt unten und ofen Glut, bHis 3 jhon
Braun exjdeint. Pean fann Ddiefe Suppe aud) mit einigen
Eibottern abgiefien.

44. Brotfuppe.

Man [Gft ein mit etwas Jwiebel und Peterfilic fein gu=
jammen gefdnittenes Stiid Schinfen in gutem Abjdhipifette
etwas thjten, dbann gebe man in bdiinne Scheiben gefdnittenes
Brot dbarein, und laffe ¢8 mit quter Suppe auffieden. Nun
fdlage man fo viele Gier, als Pexfonen bei Tifdhe {ind, oben
bavauf, pfeffeve fie und. gebe fie gur Tafel Diefe Suppe
fann man aud) mit gebacenen oder gevisjteten letnen Bogeln
garniven. .

45. Bu einer gong cinfadyen Broffuppe

jhneive man dag Brot fehr diimn in eine Schitffel, falze 3,
fenn bie Suppe nidht fdon ofnehin gefalzen ift, gieRe die
fjiedheife Rleifhbrithe daviiber, decfe fie au, laffe fie e Paar
Minuten ftehenr, und trage fie gleid auf. Gepfeffert wird fie
nuy, wenn ¢3 bie Liebhaber aljo derlangen.

Gben fo fann man fiie jede Pexfon ein i davein {dla=
gen, unb fie ein Paar Minuten auf bem Foft ober im Rohre
angiehen lajfen.

Buletst pflegt man fein gefdnittenen Scnittlaud) bdav-
iiber gu ftreuen.

46. Predinger-Brotfuppe.
Man fdneide {hwarzes Brot in ein Neindl, gicfie fie=
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dende Fleifdhbriibe davan, laffe fie einen Sud aufthun, rihre
fauern ahm bdarunter, laffe fie mit Dbdiefem nodymal8 auf-
fodjent, giefe fie in bie Suppenjchitifel, aber nidht gang volf,
fhneide mit dem Wieqenmeffer Ralb-, NRind- ober anbered
fibriggebliebenes Fleijdy, nedbft Sdnittlaud) und Jitvonen=
fhnischen flein, ftreue e Dalbfingerdid auf bie Suppe (da-
mit e8 obenauf Dleibt, barf die Suppe nidt u bitnn {ein),
flopfe nad) Proportion Eidotter und favern Hahm mitfammen
ab, giefe 8 langfam diber dag auf ber Suppe Dbefinbdlidye

- Bufammengeiiegte, laffe das Geridht im heifen NRohre ober

unter einem @lutdedel eine broune Krufte befommen, und
trage e8 auf.

47. Scmmelfuppe.

©palten von Semmelvinde iverben in Rindjuppe gut
gefotten. €3 ift fid) wobhl in At 3u nehmen, daf dbie Suppe
flar und nidt ju did ausfalle, und bie eingefod)te Semmel
weid) fel. Mandymal {dlGgt man aud) gange Cier Hineinr, und
garnivt fie mil gang leidht gebactenen Ciern.

48. Himmelthan uppe.

Auf ein 1m  NReindl zerlafjenes Stitd Butter ober
Sdymalz gibt man 2 Handvoll Himmelthau, (R thn rdften,
paft ev ein wenig Farbe befommt, bann {diittet man eine
gute Rindjuppe davan, wm bdie vedte Dide zu befommen,
gibt ein wenig Safran und NMustatblithe dazu, (Gft es ein
fvenig auffieden, und gibt fie baun in ben Suppentopf. Auf
diejelbe Art fann aud) jede Griesjuppe gemadt werden.

49. Erbfenfuppe.

Weidy gefottene Grbfen paffive man durd) den Seibex,
giefie gute Fleifhbrithe bdavitber, laffe fie etme Viertelftunde
lang fieden, und ridhte fie itber gebdhte Semmelfdhnitien an.
Man fann aud) etwas Pusfatnuff davauf veiben.

50. Rarviolfnppe.

&3 erden einige Stitde Karviol in guter Rinbjuppe
weid) gefotten. Dann LRt man et Loffel voll Piehl in
Butter anloufen, gibt ehwasd griine, feingejdnittene Peterfilie
nebjt bem Rarviol dazu. Die wird mit dex Kavoiolfuppe
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‘aufgegoffen, gediinftet, mit dem HRefte der Suppe qut ver-
fotten, mit einem Cibotter abgegoffews und itber gevoftete
Semmel{chnitten angeridtef.

5. Sdampion-Suppe.

Man gibt in eine Kafferole oder in ein Reindl einen
halbent Bierting Butter oder Sdymalz, dann etlidhe veinge-
pubte, in feine Bldttden gejdnittene Shampions (in deven
Grmanglung aud) gute Tdaublinge, Wauradjen u. dgl.), Heir
gefdnittene Peterfilfrdutel, 2 Stauden lang geldhnittene
Winter-Cndivien, 1 Haupel Kohl, 1 Wurzel Sellerie, 2 BWiirzel
Peterfilie, 1 Wiirzel Pajdhfonar, Alles ldnglih) gejdnitten.
Dies wird mit den Sdampions weid) gediinftet; dann ftaus
Set man et feine Kod)(bffel voll Wehl bavan, [4Rt eS8 nod
eine Weile diinften, [diittet eine Maff qute Rindjuppe dazu,
[Gft e8 auffieden, gibt ©aly wad nithig ift, und vidiet dasd
®ange iber gebdhtes Vrot ober Semmel an.

52. Ragout-Suppe
fitr 10 ‘Berfonen.

Man nimmt 3u 4 @ qutes Rindfleif) und 1 @ Kalb-
fleifch), ein Bries, womit man eine frdftige, weife Suppe
fodpt. Hievauf nimmt man dbag Kalbfleifd) jammt Bries her-
aug, legt ¢ in faltes Waffer, bamit e8 feft wird, fhneidet
e3 dann in Wiirfel zum Ragout, dantt madt man eine leidhte
teiffe Cinbrenn, fillt diefe mit der weifen Suppe auj, und
[dfit fie fobann gqut auffoden. Dann [t man Zwet Sdam-
piond in einen fleinen Topfe mit weiffer Suppe und et
wasd Citronenjaft weid) diinften.  Jft dief gefchehen, fdynei=
det man fie in Wiixfel und gibt fie ebenfalls zum Ragout,
oie mit Citvonenfaft vevmengte Suppe aber, in der die Sham-
pious gebiinjtet wurden, jdiittet man zur anbern mweifen
Suppe, hievauf werbden et altgebadene Semmeln gleidfalls
in Wiirfel gefdhnitten, gebdht, und fepavat zur Suppe fer=
virt. ©as abgefdnittene Kalbfleifd), Bried und Sdampions
werden it den Suppentopf gelegt mit Der Dheifen Suppe
itbergoffert und fervirt.




3. Orbmung.
Suppen mif verfdjiedenen eingeRodfen Speifern.
Erite Gattung, Suppen mit Diinn=Teigjpeijen.
93. Eintropfluppe.

Wan rithet aus ecinigen GRGffeln voll MeBL, etlidhen
Clern und der nithigen Menge Saly einen Teig ab, bis er
fidy 380 in Fdden zieht, und [(4Ft ihn ganz diinn in fiedende
Sleifdfuppe laufen. — Wenn ein Paar Loffel voll bdarin
jind, faft man fie in cine Sdiiffel heraus, gieht den iibrigen
Zeig aud) auf diefelbe Avt nad), und faft ihn wieder heraus,
falis es auf einmal 3u viel gdbe, und fo fort, bis ber Teig
gar ift. Hernad) bringt man alled Herausgefafte wieber in
die Fleifdjuppe, (GFt e5 gut ausfiedent, und bie Suppe fann
aufgetragen werben.

54. Spabenfuppe.

Man {dlage etoa adt LWffel voll feines Weizenmehl,
gejalzen, mit 6 Elern qut ab. Der Tetg muf fo did fein,
pafp er nidht itber den Loffel rinnt. Falls er diinmer mwére,
mitpte mit Deehl und fernerem Abjdhlagen nad)jeholfen wer=
ben. Man giefle dann die fiedende Fleijdhbriihe in ein Reindl,
ftelle e3 aquf ein SKoflenfeuer, daf e3 fortjtedet, fele bem
Durdidilag auf dag NReinbdl, vidte bden Teig bavein, treibe
ihn mit dem SKod(bffel durd), viihre die Spageln etlide
Male wihrend des Durdilaufens um, bdamit fie fid) {don
theilen, [affe fie nod) efne Halbe Stunde fortfieden, und ridte
fie an. — Man fanu aud) flein gefdnittened Rind- obder
Sdweinfleifd) davunter mijden.

55. Leberfpabenfuppe.

Man Héute cine RNind3-, Kalbs ober Sdweinsleber
- ab, nehme Petevfilgriin, Schalotten, Bwiebel und Deajovan
auf ein’ Vret, und wiege fie Fein jufamnten, veibe ungefibhr
preimal o viel Semmelbvdfeln, brithe fie mit ein wenig
Sleifbhfuppe ab, fdlage 2 Cier barunter und ein Paax el
ooll Mehl.  Wenn der Teig u bdid were, miifite nod) Fleijdh=
fuppe nadigegoffen werden, fonft witrben die Spaten 3u feft.
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@ine Halbe Stunde vor der Wnvidizeit fele man die jiedenbe
. Sleifdjuppe in Beveitjdajt, formive die Spakien mit einem

Ciloffel hafjelnufgrof hinein, laffe fie ywoBl fieden und bie
Suppe ijt fertig.

56. Erbfennudeln. -

Man treibe Sdmaly ober Ab{Hopifett etwa 3 Gier
groff flaumig ab, viire nad) und nad) 3 Cier dbazu, dann
8 Gigucten voll Waffer, und WMehl, fo viel u einem mdfig
dicen Teig nothig, treibe diefen duvdh den Evbfenldffel durd,
nad) und nady in ein fiebended Waffer, und jdopfe die Nu=
deln in Pindjuppe iiber, welde nodh etwasd fieden muf, und
bann gleid) aufgetragen werden fann. )

57. Leber- oder Mil-Erbfennudeln

erden auf diefelbe Ieife gemadyt, wie die gemeinen Erbjen-
nubeln, nur wird nod) fein ausgeftreifte (qgefchabte) Kalbs=
ober Geflitgel-Leber oder INilz in den Teig geviihri.

Seite Gattung. Suppen mit Rodevin,

58. Abgetrichene Achlnockerln.

Abfdhspffett ober ©dymals, Bithnereigrof, treibt man
vedht flaumiq ab, vihrt nach und nady 2 Eier drein, big Alles
vedyt flaumiq ift, gibt dann {o viel nothig ift {hones Waizen=
mehl und Saly dazu, vithrt ed wohl unteveinander, qibt aber
mwohl Acht, dafy der Teig niht zu did wird. (Wian Fann
iy iibevzeugen, wenn man e Noderl in fiedende Fleifd)=
brithe Dringt, zevfdbhrt e, fo muf man dem Teige mit Weehl
nachhelfen, ift e8 aber vedt, fo fdlage man jie alle nadein=
anver hinein.) Davauf (affe man die Suppe nod) etwasd qut
augedectt fieden, und vidite fie an. — Die Noderln follen
nidht gar zu grof und jdén langlid) oval gemadyt werden.

59. fjartberger Aehluodkerln.

Man fdlage Y, Bierting Shmalz oder Butter mit dret
Roffel voll Waffer, vret gangen Eiern und drei Dottern redit
gut ab, gebe bann fiinf gute CHlGffel voll Niehl und efwasd
€alz darein, ftveide fie mit einem Weffex Dbér*@fs[ﬁffe[ it
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die Todende Suppe, laffe fie langfam davin aufficden, und
ridite fie an.

60. Erdipfeluockerin.

Dicefe werden auf bdiefelbe Art gemadyt, wie die Miehl=
noderln, nur mijdht man unter dag Wehl gefottene und ges
viehene Erdapfel.

61. Grics-Hlodkerln

madt man gang fo, iwie die abgetricbenen Mehnoderln, nur
wird ftatt des Wehles Gried genommen, und der Teig muf
eine gqute halbe Stunde ftehen, daf er etwad angicht. Ehe
man die Suppe auftvdgt, lGft man fie zugededt ein Iwenig
abftehen.

Dritte Gattung. Kuvdel (Kidije, Kivsdhen).
62. Gumpoldskivdner Spedthnodel.

Cinige fleinwiirflig gefdnittene Semmmelnt werben mit
1 Seitel Mild) angefeudytet, 1 BVievtelpfund Sped chenfalls
fleinwiteflig gefdnitten, gelb gevijjtet, etiwas fein gejdinittene
gritne Peterfilic darein gegeben, und iiber die Semmel ges
goffer. Dann fommen 4 gefprubelte Cier bdavauf. Naddem
man. pun nod) den Teig mit ungefihr bdret Kodlbffel wvolf
Aebl fejtgemadyt, Bleibt e eine Weile ftehen, dann wirh er
mit 3wet Kod(bffeln in fodende Suppe, im Nothjalle aud
in gefalzened Waffer eingelegt, und davin gar gefodht. Wan
pilegt dic Sditffel aud) mit Seldhfleifd) zu garniven. Mande
nehmen aud) jum ©ped wiivilig gefdnittened RKaiferfleifd ;
andeve bacfen einen Eheil ber Semmel in Sdmals; wieder
anvere nefmen mebhy oder weniger Sped, Haden Dbdiefen auch
mit dem Krdutel fein sufammen, nehmen Weifbrot ftatt Seme=
mteln, briiden Ddiefes, wenn e8 geweidit ift, aus u. f. w. Jm
Gangen bleibt das Verfaliren tmmer dasfelbe,

63. Aernfetthusdel.

IMan weide die NRinbe boy awet Heinen Semmeln i
Miild) ein, und fdineide fie, gut ausgedriidt, mit ein. wenig
Peterfilienfvaut Hein zufommen; nehme dann ein Stitk Kern=
fett, [dncide ¢8 gewiivielt, laffe e3 ecin wenig 3ergehen, gebe
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¢8 in einen Weidling, treibe e3 flaumig ab, fhlage dret Eier
eines nad) dem andern Direin, und vithre dann mit der ge-
fpittenen Semmel etwad Wehl und Salz, Aled gut unter-
einanber. Daraug madje man fleine Knibdel, fiede fie in quter
. Rindfuppe, und qebe fie mit fein gefdynittenen Sdhnittlaud
Beftveut auf die Tafel.

64. Jleifdyhnodel.

Man rvithre 1 Pfund gehadted Fleifdh, gefalzen mit
eitem Seitel DHIG und ein bid wei Ciern an, jde wet bis
brei Hinbe voll Semmelmehl davauf hevum, giefe ein halbes
Hithnerei grofi zergangenen Butter bdavauf, veibe dagu ein
wenig Mustatnuf, und made den Teig vedt durdeinander;
bann madye man bavon fnobdel, lege fie in fiebendes Waffer
obex in eine Fletjdbfuppe, und (affe fie ausfoden. Wan fann
aber aud) ftatt ded Semmelmehd auf ein Pjund gehadtes
Fleijch um  einen Queuzer in Miild) geweidhtes und ivieder
audgebdviidftes Brot, bamn aud) eviibrigted Kalbfleijd) und
RKernfett, eingeweichte und iwieber ausdgedriicfte Semmel dagu
nehmen, allenfalls, dag Gange jufammenftofen, durd) eit qro-
De8 Sieb treiben und danu beliebig 31 Kuodeln formen. Cine
folhe Rnobelmaffe fann aud) juabgetviebenen Fleifd-
fnobdeln vermendet werben.

Man treibe dagu einen guten Halben Bievting Butter
{don flaumig ab, viire bas Gefdhnittene Dinein, bvier Cer,
eined nad) dem anbern, ein Paar Loffel voll Rahm, ein twenig,
Preffer und Salz, und etwad Semmelbrofeln, made Ieine
Snodel davaus, und fiede fie in was immer filv einer Suppe.

65. Gehirn-Knidel (Markhuidel).

Gin Vierting Gehivnmart wird fein ujammengehadt,
und, indem man nad) und nad) vier Cier und einen Dot
ter bavein gegeben, flaumig abgetvieben; bdann gibt man
brei in Mild) geweidyte und wieder gut ausdgedviidte Sems=
ntelnr, nebjt fo vieclen Semmelbrojeln, daf ber Teig bie
gehovige Tefte Defdmmt, dagu, falzt ihn und gibt Fulefit
nod) etwas flein wiivflig gefdnittened Marf davunter, formt
baraus nufigrofie Knsvel (K(68den), und gibt fie in ficdende
Rindjuppe. ;

Man fann aud cinen Theil gerdjtete Semmel nehuter,
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bad witrflig gefdnittene Marf blos mit bder Semmel und
einigen Giern abriifren, und vor dem Einfoden etwas ane
aiehen laffen, bann aud) 3u diefer einfachen fo wie zu der
abgetriebenen Mafie fein gefdnittenes ' Krdutel und RKrebse
butter nehmen, und auf bdiefe Avt eine Abwedh3lung ergiclen,
Mustatblitthe it eine gute Wiivze fiiv biefe Suppe.

66. Leberknodel,

Gin Stiud RKalbsleber wird ausdgehdutet (Nindsleber
gut audgefdabt), von bdert Abern befveit, und RindSmart
ober Rernfett fein zujammengehacdt, dazu eine in Mild ge=
ieichte, und wieder qut ausgedriidte Semmel mit einer Nef=
ferfpitie voll gejtofienem ewiirze und Majoran gegeber, unb
dannt aud) fein. gufammengejdynittene quiine Peterfilie, etwad
Bwiebel in einem Stiid Butter anpaffiert, worauf man dem
Gangen mit 4 Cierdottern und einer verhéltnifmdigigen Denge
Semmelbrojeln die gehivige Feftigleit gibt, und davaus bdie .
Knddel vund, nad) beliebiger Srofe, geftaltet. Diefe werden
in eine gute ©uppe eingefod)t, und bdavin gqut ausgefotten,

. in ben Guppentopf angevidytet, Wenn der Probefnsdel in der
&uppe gergeht, fo miiffen nod) mebhr Semmelbrofel bazie
fommen. Beim Cinfoden muf dev Loffel fedesmal frither in
bie braune ©uppe eingetaudit tverden. Wird eine einfade
dinbdfuppe genommen, jo fann man fie aud) dinn einbren=
nert, und mit Musfatblith wiizen,

67. Abactrichene Leberhnidel.

Gefdjabte unbd gut gehdutete Leber wivd mit in Mild
geweidjten und gut audgedvitdten Semmeln, mit etwas Jroies
bel, Peterfilie und Kuttelfvaut fein gefdnitten ; danm ein Biers
ting Marf, Butter ober Sdhmalz mit vier Ciern qut abges
trieben, a8 gamge Gehidfe fammt ber Leber davein gegebern,
mit ben Semmelbrfeln etwas fejter gemadht, und nadydem
man gehovig Salz und etwas geftofiene Gewiivgnelfen bdars
unter geviifet, in die Maffe zu fleimen Knodeln geformt,
und in fievende Rindfuppe eingefodt. Mande pilegen audy
etwad Pahm mit abjutreiben, und die Kuodel in Shis
eingufodyen, :
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68. Lungenknodel.

3 wird ein fdlbernes oder [dmmernes Véufdel ganz
weid) gefotten, audgefithlt, 3u feinem Hafdee zufommenge-
{dnitten, und mit ein wenig Pusfatnuf, guiiner gefdynitte-
ner Peterfilte und Salj gewiivat. Tazu gibt man nur nod) eine
gleiche Mienge Kalbs-Fajde, und formt, Alle8 durdyeinander
getvicben, awei Eier und wei Loffel voll Wehl beigemijcht,
daraus bdie fnibel, die in Have Sdit oder in gewshnlide
Rinbjuppe eingefod)t yexden. -

69. Ailzknodel.

Man ftreiGe eine Milz (von einem Kalb, Sdweine,
ober Mind) gqut aus, fdmeide Peterfilfedutel und eine ge-
weidjte Semmel dagu, treibe einen halben DBievting Butter
ab, fhlage zwet Cier und drei Dotter davan, gebe bad Ge=
{chnittene nebjt Semmelbrifeln hinein, daf es die vedyte Fefte
befommt, madje fnodel daraus, und fiebe fie in einer gee
wihnliden guten Rindjuppe.

70. Einfache Semmelknodel.

Man {dnetdet einige Semmeln wiivflig. Davon wird
ber Halbe Theil i Obers (fitfen Rahm) geweidyt, der anbeve
Theil in Sdymalz jammt einer Halben fein gefdnittenen jpas
nijdien Jroiebel gerdjtet, und mit dem vom Roften iibrigs
gebliebenen Sdymalze iiberbrennt, das Gange gefalzen, mit
einigen Giern und etwad Mehl 3u einem Teig gemadyt, und
diefer u Knibeln geformt in fiedende Suppe eingetodt.

T1. Abgetricbene Semmelknidel.

Man treibt einen BVievting Butter oder Sdmaly mit
3 Giern und einem CERI6ffel voll Whaffer flawmig ab, mengt
nad) und nad) bie von 2 Semmeln abgeviebenen - Brojeln,
nebft fein gefdinittener Peterfilie, ein wenig Mustatnuf und
Sal3 dazu, und Fnetet davaus einen Teig. Sollte bdiefer Teig
au feft ausfalfen, fo darf man nuv ein paar ERG{Fel voll
Obers dagu giefen. Davon werden die abgetviebenen Knodel
geformt, bie man allenfall8 aud) in Sdymaly augbader odex
nur in eine Deliebige Subpe einfoden fann.
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72. Butterknodel.

Man vithre ein Stind Butter fein ab, und dlage swei
Cier, und jmwav eines nad) dem anbern, davam. Bu dem
abgerithrien Butter gebe man dann Halb Semmel und Halb
weifies Miehl, Sals unbd ein wenig Mustatbliith, gebe aber
Acht, daf ber Teig nidht zu feft mwerde. Diefen [afit man
ehoa gehn Minuten nod) ftehen, und fode die davaus ge-
formten fleinen Rusbdel in fiedender Rindjuppe ein.

73. Abgebrennte Grieshnidel.

1 Seitel Gries, 1 wiiflig gefdnittene Sentmel, odex
die Brifeln davon, unter einander gemengt, brennt man
mit Y, Pfund zerlaffenem Spedt ober aud) mit gutem
Sdmalze hinldnglid) ab, qibt grine gefdhnittene Peterfilie,
Sdnittloud), Saly und ein wentg Mustatbliithe bei, und
brennt e8 bann nod) einmal mit fiebenber Suppe ab. So
entjteht ein Teig bavaus, demm man zu ben angegebenen
Snodeln formt, welde aber fdnell in fiebende Suppe einge-
fodt woerden mitffen. Werben die Kuddel zu feft, fo gibt
man nod) etwad fiedende Suppe in den Teig.

T4. Abgetriebene Grieshnodel.

Man treidt ein BVievtelpfund Rindjdmaly mit 2 Clern
und 2 Dottern flaumig ab, gibt dann dagu 1 CHEFl voll
frifden Waffers, und uleht feinen, guten Gries. Diefes
18Bt man ein wenig angieten, falst es, geftaltet unverfdumt
bie ®nddel, und fodjt fic in fiebendem Waffer, Bis fie in die
Hihe fteigen. Sind fie ausgefodit, fo werden fie mit frijdent
Waifer abgejdvedt, und in die Suppe obev aud) bLefonders

abgejdymalzt, gegeben.

75. Reisknodel.
Gin Bievting geflaubter und gewajdener Rels wird mif

einer fetten @uppe furg, tvoden und fteif, gebiinftet, worauf

man ihn qusfithlen [Gft, unbd in gleiden Theile mit Kapaun=,
oder in  Grmanglung bdeffen mit Ralbs-Fajde vevmengt.
Nadiher wivd er gefalzen, in Knidel geformt und in guter

HRindjuppe qefotten.
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76. Friedberger Grundbirn-Kuodel.

Man treibe einen Bierting Butter oder Sdhmalz flau=
smig ab, fdlage nad) und nad) 4 Cier davan, gebe ein halbes
Pfund gevicbene Kavtoffeln, eine Hand voll geviebene Sem-
mel, gwet CROfFel feines Mehl und etwas Saly dazu, vithre
pann die Maffe unter einander, forme Heine Knobdel (RIo8-
den) bavaus, und fode fie in guter Rindfuppe ein ; man
fann audy gefodyte, zerbviidte und gefalzene RKavioffeln mit
einigen. Giern (audy Rriutel, Musfatnuf, Jitronenjdalen
u. dyl.) gu Kuodel fovmen, diefe aud Heifem Schmalz backert
and in Guppe einfoden.

77. Rogout-Ruodel.

 Man  itberfiedet 2 Ralbsbriefel und ein RKalbIeuter]
etmag, fdneidet Alles in Wiifeln, gibt e nebft Iein ge-
{Hnittenen Sdampions tn ein warm gemadytes Stiid But-
ter wud diinjtet e3, {dldgt 3 ganze Eier bdavetn, Dbindet e3
bicflich aquf dem Feuer und [4ft e8 wieder qusfithlen. Man
fann aud) nod) ehwas Ruebsbutter dagu thun, fdiittet dann
Nl mit Gidotter abgefprudelt, mit etwas Gewiirz, Salz
amd Juder davitber, und vithrt Alfes gut bduvdy einander.
Davauf nimmt man Oblatenitiide, befdymiert felbe mit Eier=
flav, gibt einen Halben Loffel voll von dem Hagout davauj,
madit fie fhon rvund, wie die Knodel, Fujammen, walzt fie
in einem ©i, bejdet fie mit Semmelbrojeln, badt fie Deif
aud bem Sdmals, legt fie danm in den Suppentopf und

.ggef:t feifie ©uppe Daviiber. An Fajttagent fann ftatt Ded
- Briefels 2¢. ein in Safzwaffer abgegoffered Meildnerbiujdhel
gentomimen iwevden.

Bierte Gattnng. Suppen mit Rudclteigipeifen.

Der Nubeltetg wird auf folgende Art gemadt.

Gtwa eine Halbe Maf feines, gejiebtes Wehl wird mit
3 @iern, etwas ©alz und Whaffer gqut abgejdhlagen und 3u
einem feftenn Teige gefnetet, diejen Teig theilt man in vier
- Theile und Fnetet twieder jeden Theil au einemr Laibchen, dad
man dann in grofe, fefr ditnne, aud) umeilen dider gehal=
tene Flecien auswaltt, und dann nad) Veditefnif in feine,
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ober aud) didfere Nubdeln, ober in Form vievediger grofer

ober fleiner Fledden oder Binbdden {[djneidet.

Man madt diefen Teig aud) blog mit Eidottern ai.
Dann nimmt mon aber ftatt 3 gangen Giern 6 Eievdotter,
unbd mengt nod) ein Paar ERlGffel voll falten Rahm (Obers)
bazu. — CEntgegengefetit fann man ihn aud) mit Ciertlar
und mit einem Sujah von zwei CRloffeln Wafjers anmaden,
oder nod) anderd fiigt man ein. Paar CEHloffeln voll feint
geftofienen. Zuder nebjt ben Eidbottern allein olhne Obers dai.

Die Judeln werben in ver{djiedener Form meiftens
fiiv Suppen, oft aud) zu anbdern Speifen vevwendet.

78. Einfadye Wudelfupype.

Der Nubdelteig wird bditnn ausgewallt, jwirnfein ge-
fdynitten, in ficdenbe Suppe eingefodht und zugededt, fitnf
Minuten lang Foden gelajfen. Sollen bdie Jubeln f[din
gelb und die Suppe flav fein, fo darf Leim Auswalfen Ded
Leiges Tein Wiehl davauf geftveut twerdem.

79. Fledweln, Strumpfoandeln . f. w.

find vievedig, [dnglid), Greit und vielgeftaltiq gefdnittene
Nubelteig-Flederinr, daber nur in ihrer Fovm verfdyieden,
und fie werden aud) auf gang gleide Weife wie alle Nubdeln
behanbelt,

80. Griine Mudeln.

Bu biefent wird in ben Nubdelteig etwas Spinattopfens
gefnettet. Sie exhalten eine griine Farbe, und werden ges
wohnlid) in brauner Suppe eingefodt.

81. Geriebenes Gerfiel.

Dazu wird ein gewodhnlider Nudelteig vedt feft ges
madyt, auf Ddem Heibetjen fein gevieben, und in fiebender
Rindfuppe eingefodht. Man fann bas Gerftel aud) frither in
etwas Vutter gelb viften, wodurd) die Suppe fehr an Wohl=
gejdymad gewinnt,

82. Sdylickkrapfeln.

Pan nimmt, je naddem man ein Matevial dazu Bat,
eingefodytes Bdujdel, gebratenes RKalbfleifd, Kapaunfleifd
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u. bgl., fdymeidet e8 mit einem Wiegenmeffer fehr fein
aufammen, und gibt etwad Saly bazu. Davauf wird in einer
Jlein  oder Rafferole Butter, Marf oder Schweinjdhmalz
Deiff gemadyt, etwas feingefchnittene Jwiebel und Peterfilie, fo
wie aud) eine 3u feinen Brijeln jerviebene Semmel davin
gevdjtet, bas Gehdde dagu gegeben, und audy ein wenig iiber
dem Feuer gelaffen Man fann aud) fein gefdinittene Limonien-
{halen, geftofiene Mustatbliithe und ein flein wenig Pfeffer
bazu geben. Nadydem 8 gdnalid) abgefiihlt, werben 3 Eier
darein verriihrt. Yuawijden madht man einen weichen Nubels
teig, walft ihn in diinne Fledeln ans, madt auf bdiefen fleine
Hiaufden von der Fiillmaffe in gleidh) weiter Cntfernung von
einander, Deftreicht den leeven Play zwifdhen benfelben mit
telft einer 3Fjeder mit abgefdlagenen Ciern, {dldgt den Nand
daviiber, jtidht fie mit einem vunben Wiodel aus, oder rabdelt
fie mit bdem Srapfenvadel ab, und gibt fie in Todjende
Rindfuppe.

giinjte Gattung. Suppen mit Strudelteigipeijen.

Bumt Strudel- oder Sugteig with ein Halbes
PBiund des feinften Auszugdmehles mit einem i, einem Halb:
eigrofen ©titd Butter, ein WMefferfpiyy voll Salz und mit
lauem Waffer gu einem gelinden Teige vevavbeitet, durd) ben
Ballen ber redten Hand einige Male durdygeftricdhen, bis fidh
die gange Maffe Teig von der Tafel leidht [osl6ft, worauf
man ihn gujammen nimmt, den Ovt, o ev gefnetet wird,
Ieid)t mit Weehl beftdubt, und in einen runden KLwmpen vollt.

©o geftaltet dedt man cine Heifgemadyte Kafferole davii=
ber, worunter man ihn vajten 4R, und zieht ihn zulest
fiber einem Tifdye, weldjer mit einem mit reinem IWehle beftdiubs
ten Tudy bededt ift, fein und vorfidtig aus.

83. Lungenfirudel.

Man zieht den Strubelteiq aus, ftveut dag bet dent
Sdlidtvapfeln  befdriebene Biujdel-Gehad miglidit
gleid) davauf aus, fo daf ungefihr ein Bievtelellen Ilanger
Ctrcifen auf einer Seite leer bleibt, welder mit einem ges
Hopften i beftridhen wird, Nun volfe man bden Teig fo auf,
bafs der mit dem Gi Deftrichene Theil zuleist Gleibt, weldes




28

am Deften bewertjtelligt -wird, wenn man dad Tud) BHei 3ve
Gnben nimmt, unbd vedht gleidh in die Hohe bringt. Wan
nebme einen Lodloffelftiel und driide handbreite Stitde da-
pon ab, tweldhe dann mit einem Meffer abgefdynitten, und
um  dag Wufgehen gu verbiiten, an betden Enden mit den
Fingern etwad  gufammengedvitdt in  gquter Fleifdhiuppe
gefodyt merben.

Sie miiffen gleidy auf den Tifd) Fommen, weil fie jonft
weid) werden und am Anjehen verlieven.

84. RArinterfrrudel.

Getoohnlid) nimmt man Kohl oder aud) andere Kvduter,
blanjdyivt unb fdneidet fie, paffivt fie mit ein wenig Swiebel
und Sdampions in Y/, Pfund erlajfenen Sped, nebft ein

Bigden Majovan, Saly und Gewitry qut an, und [GFt fie

mit ein wenig fetter Suppe bitnjten. Diejes Ulles {dhmeidet
man, naddem man Y/, Pfund gefottenes Kaiferfleij) — obder
mebr, nad) BVerhiltnif der Mienge bed Ddagu gemommenen
Rohles — hingugethan, u einem Hajdee, bejtveuet damit
einen fdhon dazu verfertigten, audgezogenen Strudelteig, und
bilbet unbd fod)t dann bie Strubeln auf bic Dbereitd ange-
gebene Art.

85. @opfenfirndel
wird auf biefelbe vt gemadht, twie der Rvdutevjtvudel, mur
[afgt man Majoran, Gewiiry und basd Kaijerfleifth weg, und

gibt dafiiv Mildtopfen mit Rahm, allenfalld aud) mit eini=
gen Eibottern abgerithrt dasu.

@edhdte Gattung., Pranzel= oder @rﬁﬁﬁcrl:@nbnm.
86. Mchlpfanzel.

Man madt bazu denfelben Teig twie Fu bem Miehl=
noderln; biefer wird dann in einer Panne ober Rein, welde
mit Butter ober Sdmalz gut ausgefdmiert wovden ift, mit
ftavfer Unter- und Oberglut gebacfen. . Ausqelithlt fdmneidet
man thn dann in fleinere Stiide, um bdenfelben in bHrauner
©dit, ober in gewshnlider Rindjuppe gut auszufoden.
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87. Semmelpfausel.

Pan fprudelt 6 Cier mit 1 Seitel Obers ab, gibt
ba3 nithige Salz und zwei iwieflig gejdnittene Semmeln
bazu, mijdyt Alles gut durdjeinander, bad't e8 tie ein Wehl=
{chobexl, fdymeibet es, wenn e3 Iihl geworden, in Stiide,
um folche in Rindfuppe eingufoden.

88. Griecspfansel.

Diefes wird aquf biefelbe Art wie bad WMehlpfanzel
(Sdsberl) gemadit; nur wird hier ein Loffel voll Gries mwe-
niger al8 dort Mehl genommen, und bad Pjangel in bew
Suppe etwas mehr aufgefodt.

89. Leberpfangel,

Dazu wird eine Teigmifdung (Fafd) toie u ben Les
Bertnibelnt gemadyt, diefe in einer mit Butter befividenen Kaf-
fevole {djiin gelb gebacfen, und danm gejdhnitten in bex Suppe
aufgefodit.

90. Rahmpfansel. .

. Gin Q5ffel voll feines Mehl with mit fiifem Rahm
vervithet, dieg mit 4 Giern, 2 Dottern und 1 Seitel {fiifem
Rahm abgejdhlagen, dann in einer RKafferole tvie ein anderes
Pilangel langfam, aber Lei wenig Glut gebaden, und ju einev
Belichigen fleifdh- ober Faftenjuppe Denitft.

91. Raifergerfel.

Sdlage 9 Gier in einem Hafen, gib dann jo viel Eier-
gudfen voll fiifen falten Rahm und Suppe, und etwas zu
jammengefdinittenes  Petevfilfraut, dann Schinfen ebenjalls
fein gebackt, Hinein, fpruble-alles wohl ab, gib e3 in Dden
Model, (aff ¢ cine Stunde im Dunjt langfam ficden, wobei
obenauf ein Plattel mit jdwader Glut fommt.

Dann gib e in eine braune Suppe,

* Siehente Gattung. Suppen mit Einbund.

92. Gehirn-Einbund.

Gin  gefottenes, vein abgehiutetes Kalbshivn fdneide
man mit 3 in Mild) geweidten und wieder ausgedvitdien
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abgeriebenen Semmeln und etwad qeitner Peterfilie fein zu-
jammen. Nun verrihre man ein Bievtelpfund Butter mit
vier gangen Eiern und bdrei Dottern vedit flaumig, qebe
basd Gefdynittenc bavein, falze ed, binde e8 in ein mit etwasd
DButter beftridened Tud) nidht gav ju fejt, und laffe e8 in
guter Rindjuppe eine Stunde foden. Dann legt man ed auf
cine Sdiiffel, [6fet dag Tud) behutfam ab, und gibt e8, in
fingerlange und weimal fo bide Streifen gefdnitten, in
braune ober weife Suppe. Der Teig fann aud) wie ein
Pfangel gebadenr, ober aud) in Wanbeln im Dunjt gefotten
$erden.

93. Fleifdy)-Einbund

wird eben o Deveitet; nur fommt jtatt bed Gehirnd eine

- gleidhe Menge gebratened und flein gehadted RKal63- oder

Hithnerfleifd) dozu. Man fann aud) ein wenig feingejdhnittene
Hwiebel und Bitronenfdalen davein geben. Diefer Teig [dft

“fich aud) zu fleinen Kndveln verwenden, wenn er mit Sem-

melbrofeln Yefter gemadyt wird.

94. Semmel-Einbund.

wird eben auf biefe Avt gemadht, nur muff bad Gehivn oder
bas gKleifch mwegbleiben.

Adyte Gattung. Suppen mit Wandeln,
95. Gehirn-Wandeln.

Dan fiede ein gereinigtes und abgehiutetes Kalbsgehivit
in gefalztem Waffer ab, {dhneide e mit einer Semmel und
etwas Peterfilie flein Fujammen, gebe e in ein Haferl,
{dlage 3 Eier daran, gebe Pieffer und Saly dazu, riihre e3
wohl ab, gebe in ein Jeindel ein Stitt Butter, {ditte dasd
Hirn Binein, trodne e8 auf der Glut unbd laffe e3 augkiihlen,
treibe bann ein Stiid Butter flaumig ab, vithre das Gehirn
darunter, fdlage 2 Eier bavan, rithre Alles gut unteveinander,
{dmieve die Wanvel mit Butter, fiille jie Halb volf an, bade
fie in_dbem Oeferl, lege fie dann in den Topf, und glefie eine
gute Suppe daviiber.
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96. Fleifth-Wandeln.

Gebratenes Ralbfleid fdneide man fehr fein zufam-
men mit etwas feinen Limonienfdalen, Peterfilie und in Mild
geweichter Semmelvinde, tveibe dann ein Stiif Butter fehr
flaumig ab, vilhre dad Gejdnittene Hinein, {dlage 3 oder
4 Gier bdavan, gebe Galz und ein wenig Semmelbrsfel
bagu, rvithre e8 gut untereinanbder ab, fdymiere die YWandel
mit Butter, fiille felbe ein wenig iiber die Halfte arm, und
bade fie it dem Oeferl ober im Dunjt. Dann werden
bie Wandeln mit guter Suppe begoffen, gleid) aufgetragen.

97. RKaifcr-Wandelsn.

Neart vithre 2 QLoffel voll Wehl mit einemr Seitel
falter und guter Rindfuppe ab, gebe Fwei ganze Eier und
adt Dotter, Salz und ein weniyg fein gefdhnittenen Schnitt-
laud) dazu, vithve alled gut ab, fdiitte e8 in gefdhmierte
Wanbeln, fefse fie in eine Rafferole, wo heified Waffer darin
ift, gebe oben und unten Gfut, und laffe fie gut fodjen,
Wenn die Wandefn oben Blattern madyen, ftiivge man fie
in den Suppentopf, und gebe die Suppe daviiber.

Reunte Gattung. Snppen mit in Shmaly gebacdenen
Speijen.
98. Gehirn-Pofefen.

Cin halbes Ralbshivn fdineidet man mit ein twenig
Bieffer, Salz und Peterfitbdutel fein ufammen, ftreicht
Das irn auf Semmeljdnittchen, gibt wieder ein Schnittden
bavauf, fdneidet fingerbreite Stangeln bdavon, walzet fie
in ein wenig abgejd lagenen und gejalzenen Ciexn, badt fie
Deify aus bem Sdymalze, und qibt eine pajfende Suppe darviiber.

v 99 Mil-Pofefen.

Man ftreidht eine RAlbermily aus, jdneidet feine Limo-
nienfdalen und Petevjitbrdutel davunter, gibt in ein Reindl
Cigrof Butter, Ldft thn zergehen, gibt ein wenig Semmelbrd-
feln bagu, (4Rt fie anlaufen, vithrt die Mrilz darunter, riftet
fie fo lange, bi8 fie bie Favbe verliert, gibt ein wenig FRabim,
Pieffer und Salz dagu, und madt bie Pofefenn mit Semmel-
{dnitten, fo wie bdie Gehivn=Pojefen.




100. Gehack-Schnittel.

Man fGneidet Gefliigel-Leber und ein [mmniernes Biu
fdhel mit einem Peterfiltvdutel Elein sufammen, [(GRt in eineny
Retndl ein wenig Butter gevidhleichen, gibt ein Paav Qiffel
poll Gemmelbrijeln Binein, bann bas Gefdnitte, (Rt e&
gut voften, gibt ein wenig Salz und Preffer dazu, wie aud
1 ganges Gi und 2 Lbffel volf Rabhm, vithret Alles gut untexrs
einander, ftreidit es auf Semmeljdnitteln, badt diefe Dheifs
aqus bem ©dymalz, und IHft fie in dev Suppe nod) einen leid)
ten Subd mader.

101. Gebackene Exbfennndeln.

Man gebe in ein Reindl 3 Soopflofiel voll feines
Neehl, laffe bann in cinem Pfandel eben fo biel ﬂBaf[er mit
einem Balbeigrofen Stiid Schmalz _auffieden, und giefie €3
itber Das Miehl, fete das Reindl auf eine Glut, und trodne
ben Tetg qut ab, {dlage 3 gange Cier und 2 Dotier daran,
unbd ein wenig Salz. Die Cler mitffen aber in eittent mwar#
men Waffer warm gemadit werben: danm gebe man ben
Teig auf einen hilzernen Teller, fdhlage mit ber Fleijdhgabel
in beifies ©dmalz fdhin fleine, runbe Ritgelchent hineir, bace
fie, baf fie ein wenig Favbe befommen, und gebe zulet eine
gute Suppe daviiber.

102. Gebadene Mehlnoderln.

Gin gewdhnlider Noderl-Teig, nur mit etwasd toeniger
Sdmalz nber Butter, wird abgetvieben ; davaus werden Feine
Noderln gemacht, wie die Crbjennubeln, aus Shmals gebader
und zur Suppe gegeben.
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weite g{mssz.
Saftenfuppemn.

1. Ordnung
Dinunfuppen

Erite Gattung, Grundjuppen.
103. Erbfenfuppe.

Wean fodit Y, Maf ditere Crbfen redt lang i 3 Maf
nidt au Hartem Waffer (wo mdglich Slufwaffer), gibt
etiwas Sellevie, Peterfilie, Goldbmphren, Jwichel und ganzes
Gewiivy bdagu, und feifet die Suppe ab, welde an Fajt=
fagen gur Bereitung und Ausfitllung andever Faftenjuppen
mmmer bovvdthig fein foll.

104. Weipe klare Fifdyfuppe.

Vian nimmt fleine Fijhe, Frojde, die Kiopfe umd
mandyerlet Abfille grofer Fijde, Wurzelwert und  Lrdutel
(Golbmbhren, Sellevie, Pore, Peterfilie), allenfalls aud Shar-
pions, dann Gewiivze (qange Nelfen, Pfeffertorner, Mustat-
Diith, 1 Stiid Jngwer), [dft Alles in eimer NRein ober
Saffevole mit einem Stitd Butter auf fohlenfeuer langfam
{dmwiten, qibt nod) 8 Gier dagu, und fiillt ¢8 mit Haver Erb-
lenbrithe auf. ©o [dfit man ¢3 langfam foxtficden, und feifet
¢5 gulet durd) eine Serviette zu beliebigem Gebraudje rein
ab. Man fann aud) Schilbfroten bdavin fieben, um jfie wie
immer 3u verwenden. Diefe Suppe fann man aqud) wie die
Crbfenfuppe zu verjdjiedenen Speifen vevmenden.

105. Braune klare Faften-Sdhii.

Diefe wird gang auf bdiefelbe Weife Dereitet, mwie die
flare toeifie Siihjuppe, nur miiffen alfe Jngrediengien in der
Raffevole, wic bet dev Fleijd-Shii, vor dem Bergiefen mit
uppe fo lange gerdfted wexden, Bis fie fidy bfgaun anlegen,
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Die Fifde und Frojde miiffen audy, bevov fie davunter fom:
men, gebaden werden *).

Bweite Gattung. Diinnfuppen mit berjdiedenen thie=
rijlpen Hanptbeftandtheilen.

106. Karpfenfuppe.

G5 werden fleine Rarpfen ober aud) grifeve %gifgﬁfd‘)e
auggenomuten, eingefalzen, mit Meehl bejtdudt, und mit efner
serjchuittenen Semmel in Sdymaly qusgebaden, Alles jujam:
men im INorfer geftofen, und mit etnigen Sdyampions, einer
serfdnittenen fpanifden Zwiebel und etn Paar Gewiirgnelfen
anpaffict. Darauf gieft man 2 Maf Have Fajten-Schii, (Ght
e8 iemlid) lange verfodjen, treibt es burd) eint Haarfieb over
Haartud), und Halt es, ofne e mebhr fieven 3u laffen, nuy
warnt. Nian ridtet diefe Suppe gewdhnlid) iber i Wiicfel
gejdmittenes und in Butter gerditetes Buot an.

107. fedyienfupype.

Ein braun gebadener Hedytenfopf ivird mit einigen
Giern und gebadenen Semmelfdynitten, dann efrer Handvoll
Meandeln lein geftofen, in einer Maf Erbjenbrithe oder Pe=

#) Diefe Grundfuppen werden avd) auf diefelbe Avt verwvendet, wie
bie einfadje Mindjuppe und die Fletjh)-Schit. PVian focht diivre
un®d griine Erbfen, Fijolen u. dgl. an Fafttagen mit diejen Suppen.
Bei allen Suppen, wo fonft Fleifh, Sdyinfen, Sped genommen
witd, milffen bHier Fijdhgattungen an deven Stelle trefen. Anch
Brot:, Semmels, Gerftel- und Reidfuppe feiven n threr Verfer-
tigung feine Verdnvernng, ald vaf fie fid) aud) fatt ver Rindjuppe
nuv mit brannér ober weifier Faftenfuppe begniigen mifjen, die
meiftend mit einigen Eivoctern Tegirt wird. Wo bei Fleijhjuppern
Parmefan-Kije ju geben vorgejdhrieben 1ft, muf diefer andy in der
Fajtenjuppe beibehalten, und Butter und Rindichmalj fitr Kernfett
pber Spect gebraudht wevden. Ueberhaupt davf bet Fajtenfpeifen
bad Wirzeltoerf, Gewitrz und Bwiebel nidyt gefpart werben, ba
fie gur Erpohung ved feineven Gefjdmaded unumglinglich noth-

wendig find. Alle Mehlipeifen : Fleckerln, Nubdeln, Bernidjel, ge-

rviebened erjtel, Fwederin, Noderin, Fndoel und Struvel fin-
nen eben fo gut in Fajten- ald Fleijchjuppen eingefoct werben,
und e3 ift dabet durchand dvasfelbe Berfahren zu beobadhten, €35
verfteht fich von felbft, daf gur Fiillung der Strubel ober Shlic=
Trapfen ftatt be8 Fleifhgehods, Fijhaehacd gegeben werben muf.
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fevfilienwaffer gut aufgefotten, ein Stidden Brot und etwas
Musfatblithe Ddavein gegeben, und duvd) ein Sieh iiber qe-
bactene ober gerdjtete Semmel gefchlagen. Jn diefe Suppe
fann aud) etwad Einbremn gegeben ‘werben.

108. Krebsfuppe

oird auf biefelbe Avt Deveifet wie die Rrebsfuppe in Fleifdy-
tagen, mur wird hiev jtatt dev Fleifdhjuppe eine tave Faften-
®runbdfuppe genommen.

109. Sildyfuppe.

an einer Diaf mit etwas Jimmt ober Vanille unbd
Puder abgejottener Mild) werden etliche Eidotter abgefpru-
delt, und die Suppe ijt fertlg, um {iber gerdftete Semmrel
gegebent gu werden. Mean fann audy abgefddlte gejtofene
Mandeln ftatt des Bimmts und bev Vanille bHeifekenr, und die
Suppe nad) etnmaligem Aufficden durd ein feines Sieb jdhlagern.

Peandje _nehmen ftatt ber Eier gevdjtetes Diehl unbd
fwohl aud) iiberdies nody einige Cidotter daju.

110. Aildyrahmfupype.

Nachdern man einer oder wei Lod)offel voll Mehl in
einem ©ticte gevlafjener Butter mit ein wenig fein gejdhnit=
tener Bwiebel gelblih anfaufen gelaffenr, o vithrt man ein
Seitel WMildyrahm bavunter, und fprudelt Aldes ujammen
it einer halb Wiaff Erbfenjuppe gut ab. So [Aft man das
®ange “eine furze Weile verfochen, wirft das nithige Salz
und eint wenig gefchabte Mustatnuf daveiw, und vidhtet die
Suppe iiber gebihte Semmeljdnitten an.

Auf andeve Art werden in ein Seitel Rabhm vier
Kodlsffel voll MeHl wohl vevvithrt, eine Maf fodendes
Waffer vagu qegeden, fefbes mit ehwas Kitmmel und Salz
Det gelinbem geuer gut verfod)t, und bann burd) ein Haars
fieh fiber wiirjlig gefdnittene Semmel angeridytet.

H1. Stoderance-Suppe.

PMan bade einige Stitde fleinever Fifde ober $Hediten-
fopfe braun aus ©Sdmaly, laffe eintge Shnittden Brot,
¢tivad Bwiebel, Peterfilie und Sellevie in Sdmalz anlaufen,

Atofie Alles gut gujammen, fode 3 mit @rb?iegfuppe, gebe
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etivag Cinbrenn, zuleht ein Stiid Butter bazu, und ridte
pie Suppe dburd) ein Sieb iiber gebadene Semmeln an.

112. Dotterfuppe.

Gtlide vohe Cibdotter ftofie” man mit einigen Piandeln
und Fleinen Kvebfen (von denen ber Magen, Galle bejeitiget
worden) in etnem Morfer fein zufammen, fiede e8 in gefals ,
aener Erbfenfuppe, gebe etiras8 Gewiiry, Mildrahm und cin i
Stiid Butter dbagu, und feihe die Suppe nad) furzem Steden |
burd) ein ©ieh iiber Meehlwandeln, ein Krebspfanzel u. dgl,

Dritte Gattung, Diinnjuppen mit vegetabilijdhen
Bejtandtheilesn,

113, Einbrennfuppe.

3n einer Rein ober Kafferole wivd Butter cder Schmaly,
etiva ein Dalber Bievting oder etwas mehr heif gemadit.
Darin wevden brei Lody(Bffel voll Wehl fhon braun gevdftet,
mit einer WMaf fodendem Waffer aufgegoffen, und Salj,
etwas Ritmutel nebft einer mit ein Paar Gewiirzuelfen bes
ftedten Bwiebel bdavein gegeben. Nachdem bie Suppe etwas
verfodit, feiht man fie burd) ein Sieb iiber gemiivfelte Sems-
mel. Wan fann vor dem Unvidten aud) einige Loffel voll
Hahm, ober aud) ein Paar abgejdhlagene Cier einquivien.

114. Bohnen- (Fifolen-) Suppe.

Man fieve die Bohnen oder Fifolen fehr 1weid), gebe
etivas Peterfilie, Weineffig und Salz dazu, bremme jie mit
Bioiebel etm, zerqnetide bie Vobnen theilweife mit demr Lof
fel, und treibe bie Suppe duvd) ein €ieb iiber gebihte Semmel.

115. Schokolade-Suppe.

: Cin Paar Jelteln Sdofolade laffe man gerieben mit
1 MWafp Mild) auffodjenr, {prudle 4 Cidotter bavunter, fdylage
pas Weifie um Sdjnee, lege thn [Bffelweife davauf, beftreue
ifn mit Buder und Jimmt, und brenne thn mit einer feifen
@djaufel jhon gelb, Man fann aud) wihrend des Siedensd
etad Juder und Butter dagu geben.

116. Bobhmifdye Sehokolade-Suppe.

Man ficbe gejucerte Mild) mit etwas Banille, Bimmt
und Butter gutf ab, rdfte in einem Reindl einige LWffel.
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ooll Mehl fdhon braun, laffe e8 auskiihlen, gebe e8 in einen
Hafen, und vithre e3 mit falter WMild) ab, {dittte die ficbende
AMNild) hinein, laffe jie nodymal fieden, und feibe fie durd) ein
Sieb iiber gebihtes weiffes Brot ober Semmel. WMan fann
bieﬁ@uppe beim Unvidten aud) mit einigen Gidbottern ab-
rithven.

117, Mehlfnphpe.

&3 wird in einem irdenen Topfe Wiehl gelbbraun ge-
tiftet, bann in WMild) mit Suder gefodt. Diefe Subpe foru-
belt man mit einem Eibotter ab, legt gerdjtete Semmeljdnit-
fert Binein, unbd Deftreuet fie mit Buder und Jimmt.

118, Bellerie-Snphe.-

Man gebe in ein Reindl oder eine Kafferole ein Stitd
Butter, dann 1 Haupel Swiehel und 3—4 Stiid  Sellevie-
‘ourzeln, diinfte fie braun, ftaube ein Paar LWffel voll Wehl
pavan, und laffe e3 nod) ein enig ditnften, jdiitte eine guie
Grbjenbrithe darvitber, Saly und cin wenig Wildrahm, lafje
€5 gut fjieden, feihe ¢8 durd) ein Sieb, gebe flein gefdhnitte-
nes Peterfiliefrautel hinein, und vidte die Suppe iiber ge-
bibtes Brot an.

119. RKitten- (@nitten)-Snppe,

Man {ddale und fdneide Kitten (fiiv die Berfon ein
fleined ©tiid geredhnet) in Blatteln, giefe zu 2 Kitten
3 ftleine Gldfer Wein und 3 Gldjer Waffer, laffe e8 {o lange
fodyen, big die Ritten weid) find; freibe e8 dann durd efnen
Seiher, thue geftofienen Juder und Jimmt dagu, laffe es
nody einmal auffoden, Jprudle einen ober zwei Eidotter
bavan, und ridte die Suppe itber gewiicfelt gefdnittened und
in ©dmalz gerdjtetes Mild)brot, oder iiber eine ambere bes
{iebige Unterlage an. ;

120. Nepfel-Suppe.

Man laffe etliche gefchalte und gefdinittene Majdhanster-
Wepfel mit Buder, Simuit. und Lmonienjdalen in gleiden
‘Theilen Waffer und Wein fo lange fieden, bis {ie weid) wer=
ben; treibe fic burd) einen Seiher, laffe fie nody einen Sud
aufthun, fprudle einen obder wei Eidofter bavan, und ridte
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fie itber gewiivfelt qefdhnittencs und in Sdymals gerdjtetes
weifies Brot oder Semmel an.

121. Erdbeer-Suppe.

Man diinfte Y, Maf Crdbeeren mit etwad Wein i
einem Feindl zumt Ko, preffe den Saft duvd) ein Ddides
Fud) in ein Difenr, giege 1 Seitel Wein und 1 Seitel
Waffer dagu, Juder, daf s fiif genug wird, ein wenig ges
ftoffenen Bimmt unbd Limonienjdalen, vidte fie in bie Sdyiiffel,
und gebe gebdhtes Brot hinein, weny die Suppe {don- an
geridytet ift.

199. Wein-Supye.

Gine Halbe Maf Wein iwixd mit einem Seitel Waffer,
Bitvonenjdyalen, Jimmt, Buder und ein PBaar Gewiivgnelfer
qut aufgefotten, dann werden 6 Cidotter mit etwasd faltems
Obers abgefprudelt, ber Wein bdavein gegeberr, und durd)
ein Haarfied itber gebifte Semumel angeridtet. Wan fann
die Semmeljdheiben audy mit Jucter Deftauben, und mit einer
glithenden Sdaufel glafiven.

123. Bicr-Suppe.

* Gine Balbe Maf guies Bier fiede man mit Limoniens -

fdhalen, efwas Jimmt und Gewiirzuelien ab, gebe i einem

Hiifen 4 Civotter, giefe bic Suppe bdamit ab, gebe nody

1 Seitel fiedende Viildy dbavan, 1 Sttt Butter und Fuder

Daf 3 fif genug wird, unbd feife fie iber gebdhies Brot
ober Semmel. '

Bu eiter: nod) einfaderen Bierfuppe fhneive
man weifes Brot, in 1 Maf weifes Bier, [dlage 3 Ciew
mit frifhemn Waffer gut ab, riihre fie davein, den nothigen
Buder darunter, laffe fie wieder qut fieden, und vidyte fie
an. — Wenn man will, fann man oben etwad Pfeffer dar=
auf {treuer.




2. Ordnung.
Saffenfuppen mif grébevem Inbalf.

Grite Gattung. Fajtenfuppen mit thierijden Haupt=
Peftandtheilen,

124. Sdyildkroten-Suppe.

Bon bdrei Schildfriten werben, iwie befannt, Kopf,
Fiife und Sdpveif abgehauen; man veiniget fie von Dder
@duppenhaut, (Gt jie davauf in einer Faftenjuppe mweid=
foden, und zergliedert jie in fleine Theile; man pajfiert fie
mit zwei bldttevmeife jeridnittenen Sdampions, ein ivenig
Bwiebel, guitner Peterfilic und ein St Butter gqut in
einer Kafferole an, jtaubt einen Kod)bffel voll Weehl davein,
und [dft es in mweifer Faftenjuppe verfocdben. Julekt pilegt
man nod) gefottenen Spargel, gebiinjtete Mauradyert, aud)
gebadeie Semmeltnodeln dazu zu geben. Gewdhnlid wird
bieje @uppe iiber gebdhte Semumel angevidhtet.

125. Srofd)-Supype.

Man rftet etiwa 20 Frojdbiegel in Sdhmalz oder But-
ter mit etwas Peterfilie, ftaube ein wenig Viehl daran, gicke
bann farve Crbjenfuppe auf, gebe Saly und etwas Musfate
bliithe hingu, foche die Frifhe weid), vithve gulesit nod) einige
2offel voll fauven Rahm ein, und ridite die Suppe iiber ge-
bibte Semmeljdnitten an. :

Man fann die Frojdfeulen aud) mit Spargel biinften,
Mehl davan ftauben, e8 anlaufen laffen, und bad Gange
mit Gubfenfuppe auffocdhen, was eine bejonders fdmadhajte
Suppe gibt.

126. Sdmecken-Suphe.

Die Schneden, leidyt fiberfotten, gepubt und gejdnitten,
wermijdet man mit- flein gefdnitiencr Biwiebel, Limonien-
jhaten und Peterfilientrdutel, gibt eine Handvoll in Butter
gebréunte Semmelbrofel und Rahm dazu, (ARt Ales zufam-
nen ein wenig foden, nimmt ¢8 vom Feuer, vermifdt ge-
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{dwind 2 gange vohe Cier damit, ftreiht es auf gepfarste
Gemmeljdnitten, und gieft eine ficbend BHeife Faftenjuppe
baritber,

1270 Fifdy-Banfdyel-Suppe.

Man fiede ein gefdnittened Fifhbiufdiel nebft einem
JRogen in 1 Mafp Crbjenfuppe und 1, Seitel Cifig, gebe
1 Medhre, Peterfilie, Sellerie, Ruttelfraut und eine mit G
toiivznelfen beftecte Swiebel, Alles sufammengebunbden, binein,
um ¢8 nad) bem Gubde wieder hevauszunehmen. LWihrend
diefed berfotten wivd, (ARt man einen Kodloffel voll Mehi
in cinem ©titd Butter ober Shhmaly gelblich anlaufen, und
vithet die indeffen gut verfottene Suppe damit fein ab;
worauf Alles gujammen nod) eine Bievtelftunde gefottern ioird,

uud nur nod) gefalzen gu wevden braudt, um jie iiber ge-
bahte Semmel zu geben.

128. Rogen-Supype.

Wian gebe einen gut gewajdhen RKarpfenvogen in Crb-
fenfuppe mit Limonienjdalen, und ein wmit Nagerln gefpicttes
Juwiebelhidupel, laffe 8 gut ficben, {diitte ein wenig Wein-
¢fjig baran, made eine Buttereinbrenn, daf bdie Suppe bie
redjte Dide befommt, lege nod) ein wenig Safran und Neu-
gewiiry und ein Paar Loffel voll Rogen zu, und gebe bie
Guppe, naddem fic nodmals gefotten, iiber geblihte Senmel.

129. Erbfenfuppe mit Stockfifdy.

Die Suppe tird, wie bdie gewidhulide Erbjenfuppe,
mit gerfottenen, buvdigetriebenen Grbfen gemadht, eingebrennt,
und iiber gewiirfelte gebacdene Semmel und Stodfijd) anges
ridtet. Den Stodfifd) legt man eine Bievteljtunde vor dem
Anvidten in gefalzenes fiedendes Waffer, unbd laft ihn darin,
big ex fid) leidht Dldttern (4Ft. Nun nimmt man von ihm
pas Crforberlidhe in bie Crbjenfuppe und vidtet fie an.
Van fann die Suppe aud) etwas pfefferm.

130. fafdyé-Suppe.

Mean [Sfe von einem gebactenen Stiice Fifdh die Gréiten
ab, fdneide diefes mit Schampions obder M aurader Iein
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ftaube 2 RKod(offel Mehl dagu, giefe ein quies Erbienwaffer
vavauf, fo viel ndmlidh, al8 man Suppe braudt, gebe o3
in ein Hdfen mit Wuskatbliithe, (ajfe e qut fieden, und ridte
bann bie Suppe iiber gepfarjte Semmeljdnitten an. — Man
fann biefe ©uppe aud) mit Rahm und Cidottern abgiefen.

Bweite Oattung. Fajtenjuppen mit begetabilijdhen
Oauptbejtandtheilen.
131. Grics-Suppe.
Cin halbes Seitel Gries wird mit Sdmaly oder But-
tey lidtbraun gevditet, und mit flaver Crbjenjuppe, unter

Beigabe von etwasd Musfatbliithe, Safran und giinen Petexfilie
gut aufgefodt.

132. Erdipfel-Suppe.

Cine fleine Menge (8—10) Crdipfel befter Gattung
laffe man gejdhilt, wiirflig gefchnitten und vein gewafden tu
gefalzenem Waffer in einem Mafbhdfen fo lange wie etn
havtes ©i fieven, gebe fobann in et eindl eimen Halben
Bievting Butter und flein gefdnittenes Peterfiliefrdutel dazu,
jftaube 2 Rodloffel voll Mehl davan, vifte ed fo lange, bHis
e3 jdhon gelblidh wird, fprudle die Suppe vor Crddpfeln da-
mit ab, ein Paar Wifel voll Mildrahm dazu, (affe e8 nod
eine Weile fieder, gebe bei dem NRithven Acht, daf die Erd-
iapfel {dhon gang Dbletbenr, und vidte fie iiber qebdhted Brot
oder iiber Sentmel an.

133. Sthampion-Ger fenfuppe.

Cin ©eitel gerolite Gerfte wird weid) gefotten und mit
Ciftg gefauert: bann fdneidet man griine Peterfilie und abh-
gejottene ©djampions flein jufammen, gibt in ein Reindl ein
Stitd Butter, [dft fie davin eine qute Weile biinften, qibt
ein wenig Mildhrahm dazu, falzt fie, vidtet die Gerfte am,
unbd ftreut die gefacten und gebiinfteten ShHwammer(n davauf.

134. Junggefellen-Suppe.

Pan gebe in fiedended Waffer gefdinittene Peterfilmwurs
aeln, etlidje audgeldjte, gefdhnittene Sarbellen, etwas Selferie,
Rnoblaud), €fjig und fein gejdynittene Limonienjdalen, dann
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eine leidbte Ginbremn, ein wenig Rahm, Saly und Jngwer,
entlid) Semmelinodel, und vidte die Suppe an.

135. Sdywamm[uppe.

CEhbare ©dwdmme nad) beliebiger Audwalhl tverden
vein gewafden, in ldnglide Bldttden gefdnitten, mit Y/,
Haupel fein gefdnittener Swiebel und griner Peterfilie in
einem  Stiide  zevlaffener Vutter gqut anpaffivt, und mit
eintem Kodloffel voll Wiehl beftdubt. ©o vorbeveitet vithrt
man Alled mit 1 Waf Crbfenjuppe fein ab, falzt und wirzt
¢3. 3it die €uppe lang und gut verjotten, fo wird fie itber
gebahte ©emmeljdeiben angevidtet. Wian fann aud) nod)
einige Loffel voll Milchvahm bazu, geben.

Auf andere Art diinjte man die Sdwimme mit etwasd
Peterfilie und Butter weidh), vofte dann 3 Kodloffel volf
Siehl in DButter braum, giege e mit 1 Maff Todendem
Llaffer auf, gebe bdie Scywdmme davein, laffe Deides /o
Etunve foden, und gebe fie dann iiber gerdjtete Semmrel.

Dev Pleffer darf bet den Sdwdmmen nie vergeffen
merden.

Ditrre €Sdwamme fann man abgeviihrt und Iein zu-
fammengefdinitten einfad) in Gvbfenfuppe auffoden, odber aud
blog im Waffer. — Jm lefsteren Falle muf bdiefe braun
eingebrennt und aud) gefduert werden.

136. Triibauer-Suppe.

LWeid)y gefottene Crbfen tveibe man bdurd) ein Sieh,
und mifde jie mit gefottener Gerfte; dann wird ein Stiid
Dutter heif gemadyt, worin man etwasd Wehl mit fein ge-
fdnitfener Bwiebel und Peterfilie brdunlid) anlaufen IRt
Die Erbfen werden nebft der Gerfte, Salz und ctwad Pfef

fer bazu gegeben, und bag Gange wird gut aufgefotten ibey
gebdbte ©emmiel angeridytet.

3. Orbnung.

Faftenfuppen mit verfhicdenen eingekodyten Speifen.
Loverft muf hier Demerft werdens daf alfe bei ber
sleijdfuppen angefithrten Ginfodyfpeifen, infofexn fie feine
Hleifd)bejtandtheile enthalten, aud) fiix Fajtenfuppen zu vers
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wenden find, wie alle Avten Nudel, Noderln, Fnodel, Stru-
vel, Pfanzeln, Wandeln, in Sdmalz gebacene Speifen u. . w.
Wo eine Fleifh-Fitlle ober Jugabe erfordext wird, it
biefe jedesmal durd) Fijdhe, Frofdye, Schuecten, Krebfe u. bal.
3u evfefien.
Gben fo find aud) die meiften Bier folgenben Fajtens
Ginfodfpeifen aud) fiiv Fleifhjuppen amvenbdbar.

Grite Gattung. Fajteninvdel,

137. #Fifdyknodel.

Gin Halbes Piund Fijde jtofe man nad) audgeldjten
Griten in einem Movfer tlein, gebe 2 Shnitten in Wil
gemweidjte Semmiel bagut, wie aud) dret Loffel voll ausgelithl-
te3 Rindstod), ftofie e8 qut jufommen, {dlage 4 Cidotter
baran, falze ¢35, fHopfe von 2 Giern bad WeiBe ju Sdmee,
unb rithre e8 davunter, made fleine Kndbdel, fiede felbe in
Drauner Faftenfuppe, um fjie gleid) aufzutvagen.

138. Gebakene Fifchhnodel.
Man {dneide 1 Pfund beliebiger Fifdhe nad audgelditen

Grdten Hein zufammen, gebe dann in ein Reindl ein Hiihnerei=

grofes Stild Butter, {dneide 2 Hiupel Biiebel mit etwasd
Peterfilientrautel flein gufammen, gebe ¢8 in den Butter, laffe
¢ anlaufen, 1 GRI6ffel voll Semmelbrofel dagu, den Fijd
Binein, laffe ihn ehwad abdiinften, Salz und ein wenig Preffer
bagu, austihlen ; dann fdlage man 3 Eidotter bavanm, von
2 @iern bag aufgeflopfte Weif, vithre Alled unteveinamnbder,
unb madje feine Knodel, bade felbe aus Sdmal, laffe
fie in der ©uppe nur einen Sud aufthum, und gebe fie
auj ben Tijdy.

Diefe Knidel fonuen aud) zu eingemadten Fijden und
in Pafjteten gegeben wevdern.

139. fedytenknodel. |
Gtwa 1 Pfund  Hedtenfleifd wird nad) audgeldjten
Gviten und befeitigter Haut mit 2 in Mild) geweidhten, qut
ausgebriidten Semmeln, 2 gebadenen Giern und gritner Pes
texfilie fein ufommen gefdmitten. Mun wird Yy Piectelpfund

‘DButter vedht flaumig mit 2 gangeu Ciern und 2 Oottern ver=
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riifrt, dbad Gehide nebjt ctiond Deustatblith, Salz und ein
Paar Loffel voll Mild) bavein gegeben, und fleine Knibel-
den in dev Grofie eines Cidotters davaus gemadit. Sie ton-
nen gebaden in ber Faftenfuppe gegeben, oder audh fonft in
einer beliebigen Suppe gefodyt werden.

Wenn die @nodel zu weid) wiivden, fann man aqud
etwad Semmelbrofeln in die Maffe vithrew, ehe fie geformt
erbert.

140. Hmifen-Speckknodel.

Wan fdneide die Rinde von 2 Semmeln gewiivfelt,
pagu etwas Fwiebel, fdmeide auch 1 Dierting fetten Haufent
in diefer Fovm, gebe ihn in ein Reindl, laffe ihn ein wenig
anfaufen, unbd gebe ihn itber die gefdhnittene Semmel ; thue
in ein Hdfen 2 ganze Cier und 1 Dotter, fprudle fie mit

“einem Balben @eitel IMMld) gut ab, giefie e8 iiber die Sem-

mel, und laffe jie evioeidien, qebe davauf Salz und febr wenig
Wiebl bazu, vithre le8 wobl untereinander, madhe Eleitte
Sngdel, fiede fie im Salzwajjer ab, feihe jie burd), unb
jdyiitte eine qute Suppe baritber.

141. Rutenleberkuodel.

Man fdneide 2 — 3 Rutenleber mit Cimonienjdalen,
Peterfilictraut, Bwiebel und etwas Vafilifum fein Jufammen,
weidje eine halbe Semmel in dev Weild), driicte fie aus, und
fchneibe fie barunter, treibe cin Stitd Butter fdhon flawmig
ab, rithre bas Gefdpnittenc Hinein, fdlage 1 oder 2 Eier
bavan, Salz, cin wenig Pfeffer, 1 Paar Loffel voll Sem-
melbrdfel, ftaube nody ein wenig Mehl davan, made feine
Sindvel, fiede fie in einer guten daftenfuppe, unbd trage fie
gleid) auf.

142. Krebsknodel.

Pean fdneide ausgelsfte RLrebsiduweifeln mit in Wil
geweidter und ausgedviidter Semmuel, Limonien{dalen und
Peterfiliefraut ufammen, treibe ein eigrofes Stiid RKrehss
butter ab, gebe bag Gefdynittene hinein, fdlage 2 Gier und
1 Dotter dagu, thue Salz, 2 Loffel voll Rabhm, ein twenig
fein geriebene Gemmelbrdjel hingu, viifre Alles wobl unter-
einander, madje fleine Kndbderl, und fieve fie in wad immer
fitr einer Suppe.
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143, Mandelknodel.

Ein Bierting fiife und etliche bittere Mandeln mwerden
abgebritht, mit etwas Wiild) zujommengeftofen, dbazu 4 Cier,
2 Loffel voll geviebener Buder, 2 LWfJel voll gefdymolzener
Butter, und 5 Loth geriebene Semmel gegebenr, Alles ywohl
unteveinander gevithrt; dann Snobelhen daraus gemadyt, bie
in einer mit Butter bejtrideren Pfanne gelbbraun gebaden
werden. Jur Suppe fodit man Mild) mit einem Stitddjen
Simmt und etwad Bucder, rithrt {ie mit Clern ab, und legt
pie fnodel nur fury vor bdem Anvidten binein, um Ddie
Guppe fdmell auf den Tifdh zu geben.

144, Gebackene Griesknidel.

PMan treibe ein Stiid Butter flaumig ab, {dlage 2 Eier
eines nad) dem anbern Dinein, gebe 5 ERBffel voll [dinen
®ries dagu, Salz und 2 Loffel voll Rahm, vithre Alles ywohl
unteveinander; madpe fleine ®nodderl, bade jie Heif aus bdem
Sdymalz, gebe fie in eine Suppe, laffe fie ein  Paar Wal
aufjfiedent, und gebe fie auf ben Tijdh.

145. Paffauce-Sdyerriibenknigdel.

Pan dinjte 12 grofe fdon geputste Schevvitben in el
nem Jeindl mit etwas Butter Halbweid), reibe fie auf einem
SReibeifen, freibe '/, Bierting Butter ober Rinbdjdymaly ab,
fdlage 2 Ciex hinein, iweide eine halbe Semmel in  bex
PWeildy, britde fie aus, und viihre fie mit den iiben unter
ben Butter, falze fie ein wenig, gebe 2 CRloffel voll Sem-
melbrifeln dbavunter, made RKuodel in der Grdfe wie ein
tleines Hiihnevei, jdmiere eine RKafferole mit Butter, gebe
die Rfnodel Pinein, oben und unten Glut, bade fie, His fie
eine: Favbe Defommen, und gebe fie in eine belichige Suppe.

Buweite Gattung, Fafteujuppen mit  Wandeln und
andern eingefodten Speifen.
146. Krebswandeln.
Mare treibe Kvebsbutter ab, weidhe bdie NRinbe bon
2 @emmeln in ber Mild), fhneide fie, ausgedvitct, mit Li=.
montenfdalen und Peterjilie fein’ ujommen, gebe fie in bas
Abgetricbene, vithre 2 gange Eler und 2 Dotter Hineiw,
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jedes eingeln gut verviifhrt, aud) Saly und ein wenig Ge-
witvg; {dmiere bdie Wandeln mit Kvesbutter, gebe einen
Heinen GRl6ffel voll Binein, made vom gezupften Fifd,
RKrebsjdweifeln und Mauvaden ein Ragout, gebe audy I G-
(offel poll bavauf, bann 1 Loffel voll von dem Abgetrie
Denent, bade fie fdhin rothlich in einem Oefer(, gebe fie in
eine Sditffel, und vidte eine Sdjit- ober Krebsjuppe davii-
bex an.

147. Griine Reiswandeln,

Dian ditnfte 1 Bierting gewajhenenr Neis in Waffer
ober Rind{uppe tweid), treibe 6 Loth Butter flaumig ab,
jdlage 3 Cier und nod) bejonders 3 Dotter davan, rithre den
abgefithlten Peis mit etwas Spinattopfen unbd 1 fleine Hanb-
voll Semmelbrojeln davunter, {dmicre die Wanbeln mit
Butter, fiille jie qut balb voll an, fee felbe in ein Peindl,
worin ein wenig Wafjer fein mup, laffe jie auf der Glut
fo lange fodjen, bi§ fie aufgegangen find, ftivge fie in eine
©ditjjel und gebe eine gute Suppe daviiber.

148. flehlwandeln.

St Y, DBievting flaumig abgetriebenen Butter jdhlage
man 4 Gier, eine$ nad) dem andern hinein, jeded qut ver
riifrt, gebe Dann 3 oder 4 CRIBffel voll fdbnes Wiehl wund
ein wenig Saly dazu, rithre es vedht flaumig ab, baf der
Zeig flav wird, fiille die Wanbeln Hhalb voll, Dace fie ge-
{dwind in dem Oeferl ober in der Rohre, und gebe fie in
bent Topf, um eine Deliebige Faftenjuppe davitber anzuvidten.

149, Semmelwandel.

Dean gebe 5 Loth in Mild) geweidhte und gang Ileicsk
ausgedriidte Senmel mit etwas Vutter in eine Rein oder
Kafferole, laffe fie auf der Glut wie einen Brandteig trod-
uen, dann ein wenig iberfihlen, treibe in einem Weidling
3 ober 4 Qoth Butter flaumig ab, gebe 3 ganze Gier hin=
eitt, jedod) eined nad) dem andern verriifrt, dann die Sent
mel, vithre e8 vedt flaumig auf, gebe ein venig Mustat-
blithe und Salz bagu, fdmicve die Wanbdeln oder einen arn-
Dern Mobdel mit Butter, bejiie ihn mit Budfel, fille das
-%Ibgetriebene ein, und flaffe 3 Dei einer mittleven Hige
adert,
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€3 fann ftatt des ©alzes aud) Juder und Jimmt ba-
it gegebent werden, um fie fiif zu maden.

150. Arebspfansel.

Bivet abgevindete Semmeln {dhneide man mit 15—20
ausgeloften Rvebferr. flein wiivflig zufamnten, made bon
2 Giern ein Cingeriihrtes, mijde e8, Ffalt geworden und
wiieflig gefdnitten, unter die mit WMildy etwad angefentdytete
@enmel; tveibe bann 1/, Bievting RKvebsbutter ab, fdhlage
3 Gter und 2 Dotter hinein, gebe in das Gejcdhnittene ein
wenig Gewiivy und flein gefdnittene Limonienjdalen dazu,
falze e8, und rithre Alles wohl unteveinander, laffe in einem
Peindl ein wenig Kvesbutter zerfdleichen, gebe dag Abges
{rieberte Binein, unten und oben Gfluf, dann in eine Sdiif-
fel, und eine belicbige qute Faftenjuppe daviiber.

151. Rutenleberpfansel.

Pan {dmeide eine Rutenleber mit Swicbel und Peter-
filtefraut fein ujammen, made von 3 Eiern ein Gingeriifr-
tes, {dneide €8 mit einer cingeweiditen Semmel bdaruuter,
treibe ein Stitd BVutter fehr faumig ab, vithre dasd Gejdnit
fene Darunter, fdlage 3 oder 4 Eier davan, gebe Pfeffer,
Saly und etwas Mildrabm, ein wenig gewivfelt qcfdnit=
fene Krebsjdweiferin daju, vithre Alled wohl untereinandey,
jdymiere ein Yeindl mit Vutter, Dbefde e8 mit Semmelbro:
jel, gib bie Fajd) Himein, oben und wunten Glut, und laffe
pann in einer Fajtenfuppe dag Pfangel nod) ctwag aufficden.

152. Fifd)-Bratwur fi-Suppe.

Mehrevlel Fifche enthutet und von - Gréten  befreit
jhneide man mit etwas Fwicbel und Lumonienfdalen vecht
fein gufammen, nehme bann 2 abgervindete und in Ml
geweidte Semmteln, driide fie aus, dann Musfatbliithe, Ko-
vianver, Pfeffer, Neugewiivy und €afy, mijche Aled unter=
einander, gebe ein St Butter und fo viel Wein dazu
baff die Witrjte faftig werden, und fiille bdie Fajdh in
Biberddrme.

Dicje Wiivjte fonnen nidt nur mit Eebfenfuppe ober
einer anbdern Fajtenfuppe, fondern aud) alfein mit Senf oder
Kvenn, ja felbjt auf die Griinjpeife gegeben werden. Aus
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der Wurftfajd) laffen i oud) Wanbeln, SHiberln oder

Snodel madjen, man bdarf nuv abgetricbene Butter, Eier
und Semmelbrijel dazu geben.

153. Gebadkene Erbfennudeln.

Wean gebe in ein Seitel fodjende Mild) ein Seitel fei-
nes Mehl, laffe e8 anf der Glut abfodien, unbd verrithre,
naddem ¢S ausgefithlt, 5 ganze Eier, 1 cidottergrofies Stiid
Butter wohl davein. — Nun treibe man diefes Rodh durdy
einen ©daumioffel in Geifes Scdmalz, bade bdie Heinen Kii-
geldyen, welde daduvd) entftefen, fhin gelb, und vidte eine
beliebige Fajtenfuppe davitber an. — Um beften ift eine
durdygetriebene Crbjenjuppe.

154. Spanifdjer Reis.

Gin Halbes Piund gewafdenen, mit einem Tud) abge
trodneten Peis qiot man mit 1 Bierting Butter in eine
Rajferole, fest felben auf eine glithende Afdye, gieft 2 Sdopf-
I6ffel voll fiebende Suppe davauf, legt einen Deckel mit etwas
Glut darauf, big ber e lind wird, aber gang bleibt; dann
nimmt man ihn vom Feuer weg, fdmiert eine Kafferole mit
Butter, befdet fie mit Brdfeln, gibt einen Theil von bdem
Jteis Binein, dann ein wenig zerlaffenen VButter und fein
gefdnittenes Peterfilfriutl, dann wieder eine Lage Neid mit
Butter und eine Yage ausgeldfte Krebsfdweiferin und Mau=
radjen, davauf rieber eine Yage Reis mit gediinfteten fungen
Grbjen, fiberftreid)t die CGrbjen mit Neis, fovmirt oben eine
Hiofe mit Rrebsfdeiferin und Mauraden gibt ein befdhmicy-
te8 Papier baritber, damit fie die Farbe nidht verlieven, felst
€5 in ben Ofen, bap abev bie Hite nidht su ftaxt ift, gibt
Dann den Reis in eine Sdiiffel, o daf die Nofe oben fommt,
und eine braune @uppe dariiber.

Wean fann diefen Neis aud) mit Weinfauce aufjelen.
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