Erte Abtheilung.
on den Suppen.

Sleifdy - Suppen.
Olio : Suppe,

Sn einer Cafferolle wird ber Boben mit Mark bes
legt, blattweife gefdmittener 3wiebel, Elein erhackte Suyp-
penbeine, ein fleines Stud Saftfleifd), ein Stud Kalbs:
Enodhen, ein Stiud Rindsleber, 1 Stuck gelbe Ribe und
Peterfilie und von jeder Sorte Gewiirs einige Korner bagu=
gegeben , bie Cafferolle mit einem Deckel bedeckt, und auf
bie heife Mafdyine geftellt. Wenn e8 dann eingugehen ane
fangt, wird von Jeit ju Jeit eine Fleifhfuppe zugegofien,
und wenn e8 vollfommen eingegangen ift, mit einer gut
verfochten Fleifdhfuppe voll aufgegoffen. Hievauf laffe man
ed einige Stunden langfam Eochen, nehme dad Fett und den
Sdyaum vein ab, laffe e durdy ein feined Sieb laufen, und
ubergiefie e8 noch einmabl in einen Sopf, damit ber Sah
suriicEbleibe, und die Suppe vollfommen Elar ift.

. Kaifer: Schoberl,

AT G witd 1, & Butter flaumig abgetrieben, 3 Loffel
© voll Mildy dazugeribrt, und 7 Gierdodrter, 7 Loth Mehl
nebft etwas Sal; eingertihrt und von 7 Gierklar der Schnee
leidyt eingemifdyt ; hierauf wird e3 in eine mit Butter audge-
fdymierte und mit Mehl ausdgefabhte Minut-Cafferolle fingerdick
eingefillt, in mittelmapiger Hite gebaden, geftirst und
audgefuplt. Nun fann man e8 in beliebige Formen {dhneiden
ober audftechen und in bdie angerichtete Supype geben,

Semmel - Schoberl,

10 Roth Butter werden flaumig abgetrieben und in
felbe fechs abgeriebene wieflicht gefdynittene mit Milch ge=
1

9




9 -

neste Semmeln nebft 10 Cierdottern, etwad Salz und 1
Mefferfpite voll fein gefdynittencr gritner Peferfilie einge-
rithet; dann wird aud 10 Giertlar fefer Scnee gefdhlagen
und eingemifcht ; eingefullt, gebacken und angerichtet wird es
wie bad Kaifer-Schober!.

Leber-Vuttin,

1 # RKalbdleber wird gefdyaben und fein gefdhnit:
ten, dann grine fein- gefdynittene Peterfilie, Jmwiebel und
Majeran  mit etwad Butter anpaffirt, bid e8 rviedt.
Run werden B abgeriebene , fein' wurflicht gefchnittene mit
Milch geneste Semmeln mit ber Leber und dem Anpaffirten ge-
ftofen, und durdypaffivt, 1/, & Butter abgetrieben und in
felbe Diefe durchyaffivte Leber fammt 5 Gierdottern, efwasd
Salz und Gewury eingerihrt; hat man in dad Gange bden
Shnee von 5 Gierflar leicht eingemifdht, {owird e in eine
mit Butter audgefdymicrte und mit Mehl ausgefibte Form
eingefullt und in Dunjt gefocht.

AnmerFung. Wird ed in eine Melonenform gefillt, muf
man ed 3/, Stunden, in einer Neifform 1/, Stunde, 1und
in einer Fleinen Wannelform 1/, Stunde in Dunft Fochen
laffen. Diefer Jeitraum gilt audy fitr alle fbrigen Gattun-
gen Suppen.

_ Reid-WVuttin,
&5 wird 1/, & RNeid einige Male mit heifem Waffer

auggewafdien , . auf ein Sieb geleert, damit er gut ablduft,

und in ein Groffeitel Fodyendbe Mild) eingernbrt, dick anko-
den gelaffen. Dann werden 4 Loth Wutter eingerubrt,
ber Reid in einen Weibling gegeben, und wenn er vollfoms
men audgefiblt ift, 4 Gierdotter, etwad Saly und Mus-
fatnuf eingeriibrt, der Sdynee von & Gierflar leidyt ein-
gemifdyt und dann eingefullt.

Das Vacken und die Art der Formen wie oben,

SHin-Vuttin.

Gin Kalbdhirn wird in veined Wafjer gegeben, rein
abgehdutelt, mit Salzwafler blandyivt und durd) ein Sieb
paffict. Nun wicd 1/, & Butter flaumig abgetvieben, und
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bag Hirn, 5 Gierddtter, etwas Salz, Musbatnuf und 1
Seitel weifie, mit Milch geneste Semmelbrofeln in felbe ein:
gertibrt , auchy der Schnee von 5 Gierklar leicht eingemifdyet
und fodann gefillt und gebacen.

Hafché - Vuttin,

Xn 1, @ Butter wird ein Teller voll feingefdinittenes
gebratenes Fleifch nebft 4 mit Mild) geneten Semmeln,
etwad Fines herbes *), 5 Gierddttern, Salzund Gemiiry
eingeriihre, und demfelben der Sdynee von 5 Cierklar leidyt

beigemifjdht.
Givied: Buttin,

- (&8 werben 12 Roth Butter redht flaumig abgetrieben
und in biefe 6 Gierddtter, 1/, Seitel Gries und etwas Salz
eingeriibet, Der Schnee von 5 Eierflar leidht eingemifdyt
und fobann in eine mit Butter audgefhmierte und mit
DBrdfeln ausdgefibhte Reifform eingefiullt. Hievauf laft man
e6 1/, Stunde bacen, Falt werden, fdneide 8 in beliebige
Stiife, unb gebe foldhe in die Fochende Suppe, laffe fie
einige Minuten auffodyen, worauf dann bdie Suppe ange=
vichtet werden Eann.

Sfﬁ[hcr?%aﬁ*f) :Eonjomme.

Gine abgeriebene Semmel wird feinblattrig gefdynitten,
mit Mild) genest, und fo lange am Feuer gerubrt, bis fie
wie ein Jeig ausdfieht , worauf es audkihlen muf. Dann
wird 1/, & Edlbernes ©dynigel abgebdutelt, fein wie ein
eig gebackt, fammt diefer Semmel, 2 Loth VButter, etwasd
Gewtiry, Salz, 2 gangen Ciern und Musdtatnuf geftofen,
purdypaffict und in einen Weidling gegeben , wodann 3 Ei=
erbdtter und 1/, Seitel Obers dazugeriihrt wird.

Dasg Gange wird fobann in ‘eine mit Vutter audge- .
fchmierte, und mit Mehl ausdgefabte Reifform eingefullt, 1/
Stunbe in Dunft gefocht, geftiezt, in Stuce gefdhnitten
unbd fo in die Suppe gegeben.

*)  Diefe bei mehreven Gpeifen vorFommenden Fines herbes werben
bereitet, inbem man mebreve Ghampignons, grine Peterfilie und
Swiebel ober Sdiolloten - fein gufammenjdhneidet , und mit einem
Studden Butter big es vivdyt, anpaffict ; unb diefes Anpafficte wicd
bann ben Gpeifen beigegeben.

1.




Hafché-Conjomme.

€8 witd ein Seller voll gebratenes feingefdhnittenes
Fleifdy mit efwas anpaffivten Fines herbes und einer abge=
viebenen , in  Mildy genegten Semmel geftofen und
purdypaflict, dann 4 Gierdotter, etwad Salz, Mustatnup
und 1 @cltel falte Supype dagugerihrt, hierauf in eine mit
DButter audgefchmierte und mit Mehl audgefdhte Form ein-
gefullt, und in Dunft geFodt.

Hithner-Conjommne.

DBon einem: gebratenen Hubhn wird das Fleifd) abges
[0ft, fammt den Beinen geftofen und mit einer guten Sup-
ge gefod)f unb abgefeipt. Hievon wird fobann 1/, Seitel
mit 2 Gierddttern, 2 gangen Ciern, Saly und Mustatnuf
abgefprudelt, in eine febr gut mit Butter audgefdymierte
und mit Mehl ausgefdhte Form eingefillt und in Dunft
gefocht.

Hirn: Conjornume.

2 Kalbshien werden ind Waffer gegeben, rein abge:
hautelt, in Salzwafier blandjivt und in Wurfel gefdhnitten,

Dann nehme man ein drittes abgebauteltes .g)!rn,
gebe foldyes in mit Butter anpaffivte Peterfilie, und bunfte
felbed etwas ab, hievauf {prubdle man 8 in einem 1/, Sei=
tel guter Suppe fammt 2 gangen Eiern und 3 Dottern, ef:
was Saly, Musbatnuf, weifen Peffer gut ab, und vithre
fonach dasd wurflicht gefdynittene Hirn bebutfam ein, fulle
felbes in die dagu beftimmte Form und foche 8 in Dunft.

Qﬁet&@nnfomm!c,
& @5 werden 3 Loth Mehl, 3 Gierddtter und 4 gange

Gier fehr fein abgeribrt, dann in 1 Groffeitel Dbers mit .

@alg und etmas Musfatnuf eingefprudelt, und in cine bld)t
mit Butter audgefdymierte und mit feinem Mebl ausgefabhte
Form eingefillt und in Dunft gefodyt.
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Hiihuer-Fajeh-Noferl.

&8 wird von einer grofien Henne die rohe Bruft auss
geloft , eine abgeriebene in Mild) genepte Semmel am Feus
er fo lange gertibrt, bis fie einem Teige dhnlid) iff, und dann
audgefiihlt. Hierauf wird diefelbe fammt der Hihnerbruft,
einem ganzen Gi und 1 Dotter, etwad Saly, Sewirzund
4 foth Butter geftofenund durdhpaifirt.

RNun vetfuche man eineg; follte e8 zu feft fein, rithre
man einige 20ffel Butterfauce dazu, ift eé aber zu weid,
fo gebe man 1 GietDotter hingu. Diefe MNockerl wetden,
um eine fchome Form zu befommen , mit jwei in heiped Wafs
fer getauchten Caffehloffeln audgeboben, in eine mit Butter
audgefdhmierte Minut-Cafferolle nidyt gar ju enge eingelegt,
Fodyendes Salzwaffer aufgegoffen, dbap ed darvuber zufams
mengeht, jugedectt aufgefocht, dann mit einem Packloffel
heraudgenommen, und in einer braunen angeridhteten Sups
pe zum Zijdye geben.

Rﬁlﬁei - Fajch - Rocfer!. i

Aud 1 7 Edlbernen Sdhniseln, 2 mit Wild) genes-
ten Semmeln, 5 oth Butter, 2 Cierdottern, 1 ganzen i,
efimas @aly und Gewiry wird ein gewodhnlidyer Fafd) ver-
fertigt. Audgemadht, geocht und “angericybetawerden felbe
wie bie Hubhner=Fafch-Nocter!. 5

Fafch-Rollade.

€8 wird ein gewohnlicher Fafdhy gemadht, und hievon
2 Theile auf einen Bogen weifes mit Butter gefdhmiertes
Papier Mefleveiickendict aufgefividyen, der 3. Theil entwe-
der mit paffivter Mily oderLeber oder Spinattopfen gefirbe
uber ben bereitd aufgeftrichenen Fafd) geftrichen. Hievauf wird
felber mit einem in heifies Wafier getaudyten Meffer sufame
mengerollt, auf einem mit IMehl beftaubten Papierbogen
gut eingerollt, und von biefem auf einen andern mit Butter
gefdhmierten Papierbogen gerollt, in felben eingewidelt, und
in eine Ovalpfanne gegeben, :

Nun giefe man Fochended Salzwaffer dariber, laffe
e§ 1/, Stunde Eochen, feibe Dann das Waffer behutjam weg,
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laffe die Rollade auf ein Brett herausrolien uubd einige Mi-
nuten in dem Papier eingewictelt liegen, damit e von der
Luft Eeine braune Favbe befomme; bierauf wird dasg Papier
abgelojt, die Rollade in fingerdice Scyeiben gefdhnitten, und
fo in die angevidytete braune Suppe gegeben,

Erdapfel-IBannel,

4 Qoth Butter werben flaumig abgetrieben, in diefelbe
1y & getodyte paffivte Grdapfel mit 3. Gierdottern, etwasd
@al; und Musfatnuf eingeribrt, und ver Schnee von 3
Gierflar leicht eingemifdyt, dann die Wannelform mit But-
ter auégefdymiert, mit Mehl ausgefapt, sur Halfte einge-
fullt, und in Dunft gefodt.

Brifel-:IBanmiel.

€8 wird 1/, & Butter flaumig abgetrieben , und 8
- Gierbotter, etwas Salz und Musfatnuf eingeriihrt; dann
i Roth weifie trocfene Semmelbrofeln nebft dem Sdynee von
8 Gierklar leicht eingemiftht. Das Cinflllen und BVacken ijt
wie bei Den obigen. :

Marf-TSannel.

1/, Pt MarE wicd fein wirfliht gefdnitten, in
einen Weidling gegeben, weich werden gelaffen und bann
flaumig abgetrieben, in felbes 4 abgeriebene fein wiflidyt
gefchnittene mit Milch genehte Semmeln, etwasd Salz und
4 Gierdotter eingeriihrt fo wie ber Schnee von & Gierflar
eingemifdht, und fodann gefillt und gebacken.

Rrebd-TWSanuel,

PBon ungefdhr 15 StiE Krebfen und 1/, Pfund But,
ter wird eine Krebsbutter*) gemadyt, und in diefe 1/, Seitel
weifie, mit Milch genete Semmelbrofeln, die audgelodften fein-
gefdnittenen Scheeren und Scheife der Krebfe, 4 Eierdot
ter, 1 Mefferfpitze voll feinge{chnittener griner Peterfilie, etiasd

Saly und Musfatnuf leicht eingerithrt, fo wie von & Ei-

*) Die Art der Subereitung derfelben fiche bei dben Krebsfpeifen.

=
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ecblar ber Sdnee eingemiftht. Hat man-die Wannelform
mit Krebsbutter gudgejchmiert und mit Mehl audgefaht, fo
Yird e8 eingeflilit und jo in Dunft gefodyt. (Sehort aucy su
ven Faftenfuppen,) -

Hajché-Kusddel.

3 Qoth VButter werden flaumig abgetricben und in die=
fe 2 abgeriebene wicflicht gefchnittene und mit Mild) genepte
Gemmeln, 1 Seller voll gejdhnittenes gebratenes Fleifd),
etrwas anpaficte Fines herbes, 3 Gierdotter, 1 ganses Gi,
Salz; Muskatnuf und 1 Lofel voll Mebl eingevihrt, wo-
raud dann Knddel nac) beliebiger Grofe ausgemadyt wer=
pen fonnen, ;

2Alle Arten von Knodeln und Nocerln miffen jedod) in
weife Suppe oder Salzwaffer eingefocht werden, damit
fie nicht beim Kochen {dhon eine braune Farbe erhalten.

Leber-Snodel,

1/, & gefdhabte. und fein gefchnittene Kalbsleber, et-
wad grine in WButter: anpafjivee Petecfilie, Majeran und
Swiebel, 3 abgericbene in Waffer geweid)te und gut ausges
briifte Semmeln, nebft 12 Loth fein gejchnittenes Mark
erden mit einander geftoffen, fobann paffivt, ein ganges
@i, Saly und Gewiwy eingerithet, mit Semmelbrofeln be-
fefligt unb davaus Knobdel geformt. :

bgetrichene Spect-fKnddel,

Man gebe 1/, & fein wicflicht gefdhnittenen Spect in
eine Gaffevolle, und laffe ibn fo lange auf der Mafdyine
bi8 er weifi ju werden anfdngt; dann werden 6 abgeriebene,
winflidyt gefdhnittene Semmeln mit Mild) genest, dev Speck
baviiber gebrennt, und gut durcheinander gemijcht. Nun
werden & Loth Butter abgetvieben, diefe Semmeln fommt
pem Spect, 3 Gierdottern, 2 gangen GCiern, etwas Saly
und 1 Gpldffel voll TMebl in felbe eingertihrt, und jodann
audgemadt,

Ordindre SpecE-Knddel.

3/, @ Spect werden fein wirfliht gefdymtten, und
ausgelafjen, bis der Spect glasartig ausfieht, jobann dber




12 abgeviebene wieflidyt gefchnittene, mit 17, Seitel Mildh
gencite Semmeln barlibergebrennt und gut durdyeinander
gemifcht. Nun wird 1/, Seitel Mildy mit 4 gangen Eiern
abgefprudelt, tber die Semmeln gegoffen, etwad gefalzen,
bas Gange mit einem 1/, Seitl Mebl gut durdygerirhrt, und
baraus Knddel nad) beliebiger Grofe geformt.

Weifie Wrojel-Knodel.

Qn 6 Loth abgetriebene Butter werben 3/, Seitel weiz
fe, mit Mild) geneste Brodfeln nebft 1 gangen Ci, 3 Cier-
dottern und etmwad Salz eingetiihrt, ansiehen gelaffen , und
baraus nufigrofe Kndbeldyen geformt, die fowohl in bdie
guppe ald aud) zum Gingemadyten verwendet werden

nnen.

Hirn-Knsdel.

Diefe werden ganz ausd derfelben Mafja wie die WBro-
felEnddel gemacht, mit dem Unterfchiede jedod), daf 1/, abs
gehduteltes blandyivtes und paffirtes Kalbshirn nebit etwas
weifien Pleffer und 1 offelvoll weifer trodener Wrofeln

dagugeriihrt wird.
: Miehl-Knsdel.

1/, & Butter oder 6 Loth Sdhmalz werden heifi ge=
madyt und uber 6 abgeviebene, wirflidt gefdynittene mit
1/, Seitel Milch geneyte Semmeln daribergebrennt; 3/, Seis
tel Mildy mit 1 Gierddtter fammt 3 gangen Eiern abge-
fprudelt, tiber diefe Semmeln gegoffen, gefalzen und mit
1/, Seitel Mehl befeftigt, woraus dann Knodel geformt
werben Eonnen.

Werben felbe in Salzwafler gefocht, und mit Butter
und Semmelbrdfeln abgebrennt, fo Founen fie mit verjdyie-
denen Gattungen Gemife, Saucen ober DObfifpeifen ange:
tichtet werden.

Abgetricbene Gried-Knodel.
Nachdbem man 1/, & Vutter flaumig abgetrieben,

einen foffel voll Waffer, 2 Gierbotter, 2 ganze Gier, ets
was Salz nebft ecinem 14 Seitel Gries dazugernhrt bat,
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witd ¢ 1/, Stunde ftehen gelaffen, fodbann, damit fie einen Kern
befommen 1/, Seitel Gries nacdygeribhet und 1 1/, Stun-
den anziehen gelaffen.

St diefes gefdyehen, fo werden fie ald Fleine Knddel-
dyen ausgemadyt, 1/, Stunbe Fodyen gelaffen, mit einigen
2offeln voll falten Laffers abgefdyrectt, einige Winuten ju=
gedeckt, herausgenommen und fo in die Suppe gegeben.

Abgebrennte GriedRKnddel.

Unter eine Halbe Gries wird 1 Seitel in Sdhymal geld
gerdfteter Semmelbrdfeln gemifcht, dann feingefdnittene
Peterfilie und Swiebel in 1/, & Sdhmal; anpaffivt und iber
diefen Gries gebrennt, gefalzen und gut durcheinanbder ge-
riihrt. Sobann wird 1 Seitel Fodyendes Waffer oder Rind-
fuppe dariiber gebrennt und fo gertihrt, bid ed einen feften
Seig bildet, woraus Kndbel in beliebiger Grofe geformt
und in Peterfiliemwafjer abgefodyt werden, jedoch) nidht viele
in einem Behdltnip.

Terden felbe mit in BVutter gerdfietem Jwiebel abge:
brennt, fo Fann man fie aud) mit verfdiedenem Gemitfe,
Obitfpeifen oder Saucen ferviven.

Neid=fuodel.

4 Qoth SReis werden in heifem Waffer gut ausdgewas
fdhen, in einem ftarfen 1/, Seitel Mild) blandjivt und ausgs
geFublt, fobann in 1/, & abgetriebene Butter jammt 4 abs
getriebenen, gefchnittenen und mit Mildy genetyten Semmeln
nebft 2 gangen Giern, 3 Gierdottern, etwas Saly und
Musfatblithe eingertihprt und mit fo viel Mehl al no-

thig, befefligt.
Mart-Kuodel,

RNachdem man 1/, & Mark fein gefdnitten unbd ein
wenig lau werden gelaffen hat, wird 8 red)t flaumig abge-
trieben und 3 abgeriebene fein wueflidt gefdhnittene, mit
Mildy %negte Semmeln, 2 Gierdotter , 2 gange Cier nebft
etwad Saly und 2 EHlOffel voll feines Mehl dazugeruhut,
und fodbann audgemadht.




Erdipfel-Knsddel.

Qn 1/, & abgetviebene Butter werden 3/, & gefodte
beif paffivte Grddpfel, 3 Gierdotrer, 2 ganze GCier nebft
einem 1/, RKaffeebecherl Gries, eben fo viel Wehl und etrwasd
Salj eingerlibrt, etwas angiehen gelaffen und davaus Knd-
del geformt. : >

Semmel-:Knsdel.

: F—-—— Wenn man - 1/, Z Butter abgetrieben bat, werden
5 Gemmeln fein wurflicht gefchnitten, mit Mildy genest,
unb diefe Butter mit 3 Eierdottern, 2 ganzen Eiern, etwasd
@alz, einem Loffel voll Mehl und weifien Brofeln in bie
Semmeln eingerithrt, fodbann mit Mehl ausgemacht.

Miehl-Foferln.

@8 witd 1/, @ Butter abgetrieben, 3 EFloffel voll
Ealter Mild), und nacy jedem foffel Mildy ein Loffel voll
Mebl eingeriihrt, dann'3 ganze Gier, 2 Eierdotter, etwad
Salj bagu gertibrt,mit Mebhl befeftigt, und mit einem Ef=
[6ffel in bie Fodyendbe Supype eingelegt.

8"ebet=_9tofeﬂn.

Gin & Kalbsleber wird gefchaben, fein gefdhnittene
grime Peterfilie Jwiebel und Majeran in efwad But-
ter anpaffit und ju der Leber gegeben. Nun werden 1/, &
Matk fein gefchnitten, & abgeriebene, wirfliht gefdnittene
Semmeln mit WMild) genest und fammt der: Leber und dem
Mark, etwas Salz, Gewiirg, 3 Cierddttern und 2 gangen Cis
ern geftoffen und burdypafjict, woraus dann die Nodern in die
fochende Suppe eingelegt werden ; diefe laffe man ugedeckt
auffochen, und nehme fie mit einem Packloffel heraus.

Givied-Nocferin,

Sn 10 Loth abgetriebene Butter werden 5 gange Cier
eined nach dem anbdern, 1 Seitel ‘Gries und etwas Salj
eingeriihrt, jebod) 2 Stunben vor bem Gebraudye, damit
ber Gried angiehen fann, fodann eingelegt.

t‘r-
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Hivn-Nolerhn.

: Wennman 1/, 7 Butter abgetrieben und 5abgeriebene,
wirflicht gefhnittene Semmeln mit Mild) genest, werden
felbe mit einem 1/, blandyivten und pafficten Kalbshirn, et- -
was Sal; und weifen Pfeffer, 2 gangen und 3 Cier-Dottern
nebft 2 Loffeln voll Mehl in diefe Butter eingevihrt, und
aus biefem die Nocferln geformt,

Lungen-Strudel,

T4 foth Butter (auf ein & Baufdhel) werden gerlefjen,
mit etwasd fines herbes und Majeran anpafjirt, fodbann
2 GHldffel voll Brdfeln dagugegeben und ein wenig abgero-
ftet. St biefes gefchehen, o wird ein weidy gefocytes, fein
gefdhnittenes RKalbs- oder Lammsbaufdel nebft etwas Salj,
Gewiiry und 1 gangen Ei dagugerihrt und austiublen gelaffen.

RNun wirtd auf einem mit Meh! beftaubten Sudcpe ein
Strudelteig fein ausgezogen, und der duferfte Rand Desfel-
ben mit aufgeflopften Giern fingerbreit angefivichen, die aus-
gefiiplte Fulle aufgefiveut, jedod) fo, dap dev Rand hand=
breit leer Dbleibt. Sit nun der Seig jufammengerollt, mit
cinem in Mehl getaudyten Kodhloffelftiel nady beliebiger
Grope abgedruct und gefdnitten , fo werden diefe Stuck-
chen auf ein mit Mehl beftaubtes Bret. gelegt; und 10
SRinuten vor dem Anrichten in die Fodhende Supype gelegt,
mit einem Pack(dffel herausgenommen und angeridytet.

Anmerfung Im Falle man ein geFodhtes obder gebrate

nes Fleifds fibrig bdtte, witd diefes fein gefdhnitten und
ftatt des Baufdyels ald Firlle verwendet.

SpecE-Strndel,

Nachdem man bdiefelbe Maffe Seig wie oben angemacht
bat, werden 12 Loth Spedt fehr fein wirflidht gefdynitten,
und fo am Feuer audgelaffen , bis er weifiu werden anfangt,
wo bannl ffarfer 20ffel woll grimer Peterfilie hineingerithrt
werden muf. Wenn s audgebiblt ift, werden & gange
Gier bazugeribrt, und dann auf ben audgezogenen Jeig
aufgeftrichen , eine Hand voll Gries daraufgeftreut, und fo
behanbelt, wie oben.




Sellevie-Pivee-Duppe.

[n Butter anpaffivten fimes herbes wird eine bedeu-
tende Menge fein blattlidyt gefdnittener Sellevie beigege-
ben, mit guter Fleifdhfuppe aufgegofenund fo weid) gefocht.
Hierauf mit einigen hartgefocdhten Cierdottern dburd) ein fei
ned Sieb paffirt, Saly und Musfatnuf beigegeben, urd
mit in Butter gerofteten Semmeln angeridytet.

Griine Erbjen-Pivee-LSuppe.

Die groben grimen Crlbfen werden in Salzwafler weidy
blandyivt, abgefeibt, und durdy ein feined Sieb paffirt. Hat
man nun eine gute Cinmadyfuppe *) gemacht, und gut verfodyt,
fo wicd felbe Eurg vor dem Anvidyten mit den grimen Grbe
fert nebft efwad Salz und Mustatnuf theilweife abgerithrt,
und mit in Butter gerdfteten Semmeln angeridytet.

HaafenPiree:Suppe.

LBon einem gebratenen Hafen werden die Knodyen, von
benen dasd Fleifch abgeldft ift, Elein zerhackt, mit einev gu-
ten Suppe angefullt und gut verfodyt; diefed abgelofte
Fleifh famme einer abgeriebenen, in Bldatter gefdynittenen
und in Butter gerdfteten Semmel geftofen , bie Suppe da=
rauf gefeibt, und etwad Saly und Getwiiry beigegeben. Hat
man diefes fehbr gut verfodyen gelafien, fo werden 3 bharte
Gierdotter dagugegeben, paffict und angerichtet. -

Nebhuhn-Pivee-Suppe.
Wird gang fo behandelt und angeridhtet wie die obige.
LebersPiree-Suppe. :

Nadpem man 1 7 blattlidyt gefhnittene in Mehl ge-
tauchte Kalbsleber in anpafficten fines herbes etwad ab-
gevoftet bat, werben 2 blattweife gefdhnittene Semmeln
in Butter geroftet und mit der Leber geftofjen. Diefed gibt

*) Um: die Ginmadyjfuppe gqut jubereiten, wird Butter zerlaffen, darin
weified Mebhl angiehen gelaffen bis e8 fdhaumt , dann mit guter Sup:
ye abgeriihrt und verfodien gelaffen.

Ny
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man in ¢ine Cafferolle, giefit e8 mit guter Supye voll auf
und [dft e8 mit etrwad Salz und Gewiirs gut verfodyen; jo=
pann wird e paffivt, und mit einigen EfHloffeln voll Obers
und 2:Gierddttern legivt *), und mit gebahter Semmel an-

gevidytet, \
Geftofferte Hithner - Supdpe.

€5 witb ein Hubhn in mit Butter anpaffirten fines
herbes und etwad Suppe weid) gediinftet, ausdgelegt, und
bie Haut abgenommen. Hievauf werden bie ausgeldften Beine
gut geftofien, in bie Gafferolle, worin dad Hubn gedunfet,
gegeben, mit Suppe aufgegoflen und gut verfodyt. Wenn
bann Dag abgeldfte Fleifd) feingefchnitten und mit & Loth
weich gebtinftetem Neif geftofien ift, wird die Hithnerfuppe
darauf gefeibt, in einer Cafferolle mit etiwad Salz und Ge-
wiicy gut verfodyt und mit 4 havten Cierdottern paffivt.

Der Topf, worin {id) diefe Suppe befindet, muf {onad)
in Deifies Wafler gefest werben, jedod) fo, daf die Sup-
pe, weldje mit einem AnvichtlOffel oOfter gezogen werden
muf, nidyt mehr Eochen Fann. Weim Anridyten wird entrweder
gediinfteter SReis vder gevdftete und ausdgeftodyene Semmeln

bhinein gegeben.
Hirn: Suppe,

Man gebe ein frifdes Kalbshirn inlanwarmes Waffer,
und hdutle ed vein ab, gebe bann in ein Stud zerlafjene
DButter fein gefchnittene Peterfilie, paffive felbe an bis fie
vieht, und lege das Hitn hinein, worin e fodbann gebdin-
ftet wird. LWenn man dann eine Cinmadhfuppe bereitet und
das Hirn hineingelegt hat , wird e8 mit etwas Sals, Mus-
Eatnuf und weifem Pfeffer gut verfodyt, mit 4 Gierdottern
und 1/, Seifel Obers fegivt, und mit gebahter Semmel

angeridytet.
Lifer-Supype.

Nadydem man den Lofer mebrma[g falt und warm gut
auggewafdyen und fein nudlicht gefdynitten hat, wird felber mit

*) Die Eicrbdtter werden entweder mit etwas Ealter Suppe oder Dbers
abgerihet und mit der Podjenden Mafje einige Minuten am Feuer ge-
vithut, damit fich das Ei bindet, ;




einet Suppe weicd) gefocht, und eine Einmadyjuppe dazuge:
geben. Nun wird grime Peterfilie, Majevan, und Sdam=
pignons fein gefchnitten, in Butter anpafjivt, mit Suppe aufs
gegofien und verfocht, fobann ju diejer Roferfuppe gefeiht;
bat man diefes fommt etwas Salz und Gewiny nodmals
- verfochen laffen, wird e8 mit gebahter Semmel angerichtet.

NRaggout: Suppe,

Cin weidygefodyter Kalbsfopf odber Dbhr nebft einem
gefodhten RKalbsbries wird in falfes Waffer gegeben, und
dann in nefte Winfeln gei'd)mtten, anpafficte fines héibes
mit Supype etwasd angefullt und verfodht, und zu einer Ein-
madyfuppe , die man vorber bereitet hat, dagugefeibt. Hat
man ed dann mit etwad Salz und Gewury nodymald ver-:
fodyen gelaffen und bag Ragout hineingegeben , Eann ¢ an=
geridytet werben.

Ganjel:Sippe.

Der rein geputste Ganfelfopf, aus dem jedod) die Au-
gen audgeftochen und der Schlund hevausgegogen ift, der
ausgepupte Magen, dieabgehdutelten Fufe, die von Stifteln
befreiten Flitgel werden vein audgewafdien und mit einer
Fleifchfuppe reich gefocht, aus weldyer fodann eine Cinmach-
fuppe bereitet wird. Das Ganfel wird dann audgelegt, in nette -
Stuce gefchnitten und wie die Ragout - Supype angeridtet. -

Franzdfijche Suppe.

_ f = Man nehme von jeder Gattung Wursehwert | Stid,
1 Stack weife Ribe, 1. St. Kohlrabe, 1 St. Kobl,
1 Hauptel fpanifchen Swiebel und einen grofien @d)amptgnon,
und nad)dem e8 rein gepupt ift, {dneide man e8 fein und lafje
ed mit einer guten Suppe weich Eocdhen. Hat man bea,felben
etivad Sals und Getwiiry beigegeben, wird fte mit gebabter &
Semmel in brauner Suppe angeridytet. :

drithlings - Supype,

Cin Spargel wird gepubt und in Erbjengrofe Stircke,
grime Bobnen in Eleine {dyiefe, Eleine Goldriben in feine
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Blattden gefchnitten , eine Kohlrube mit netter Form aus-
geftochen und alles, jedod) jede Sorte extra in Salzwaf-
fer fdon griin blandyivt, bdas Waffer abgefeibt , unbd
in Ealtes Waffer gegeben. Wenn man fodann Schampignon
fein, und Mordyeln in Eleine Scheiben gefdhnitten und ets
was anpaflict hat, werden felbe nebjt 1 Stud rweich blan-
chivten, in fleine Stuckchen gefdhnittenen Karviol unbd grim
blandyivten Grbfen in einem Suppentopf angerichtet, jenes
Blandyivte, dad im Wafjer gelegen, bdasu gegeben, und
fodann mit audgeftodyenen gerofteten Semmeln fervirt,

SKrduter - Suppe.

- Die gewohnlichen Suppenfrauter werden, nadydem fie
gut audgewafcdhen und fein gefchnitten find, in Butter ges
punftet , einige Loffel voll Mebhl davan geribhrt und nody et-
was abgedunftet. Jft nun diefed mit einer Fieifchjuppe aufge:
gofen, -gut verfodht und pafjirt, etiwad Salz und Musfat-
nufi beigegeben, fo wird es beim Anvidyten mit etwas Oberd
und einigen Cierddttern legirf.

Spargel - Suppe.

Der Spargel wird gepust, und fo weit es ficd) thun
laft, abgebrochen, in Eleine Sticke gerfdhnitten und in Suppe
weid) gefodyt; bievauf anpafjivte fines herbes mit etwas
Suppe aufgegofien, verfodyt und zu dem Spargel gefeiht, .
perfelbe nebft etivad Salzy und Musfatnuf fodann in eine
Cinmadhfuppe gegeben und angevichtet.

Sehlick - Krapfen.

RNadydem man eine Fulle wie u. dem Lungenftrudel
bereitet bat, wird ein weicher Nubdelteig fein ausgewalkt,
mit aufgetlopften Ciern “angeftvidhen, und von bdiefer Fulle
Ibffelvoll Haufdhen 2 Fingerbreit von einanbder darauf gege-
ben 5 nun wird ber Teig uberfchlagen, vingd herum gut jus
fammengedruct, (um dag Herausfallen ber Fullésu vevhin-
bern) mit einem Krapfenvadchen abgeradelt und eingetodht.




Giebacfene Erbjen.

In 1/, Seitel fodyende Milch werden 2 Loth Butter
und 1/, & MeDhl eingertthre und am Feuer fo lange gerubrt,
big der Teig (Brandteig) fdyon glatt ift, und fidy von der
Gafjerole [ojt. Nadydem er nun audgefublt und etwad Salj
nebft 4 gangen Ciern bajugeribrt find, wird felber in eine
@prise, woran ein federkieldicker Anftecer ift, eingefullt,
durdy ben Anftecer in heifes Sdhmaly eingefchnitten , blaf=
gelb gebacken, und diefe Grbjen fepavict auf einem Zeller
jur Suppe angeridhtet.

Sridatten - Suppe.

G5 wird aus einigen Loffeln voll Mehl, 2 Ciern und
1/, eitel Milch ein glatter Teig abgerubrt; auf einer Fri-
datten Pfanne 1 Loffel voll Sdymalz beif gemadit, etwasd
von diefem Jeig dDaveingegoffen, und fo aus einander laufen
gelaffen, dafi bie ganze Pfanne febr fein uberzogen ift. Fangt
8 nun an beim Boden blafgelb ju werben, fo wirbes mit ei-
nem langen Meffer umgewendet, auf der andern Seite ebenfalls
gebacken unbd herausdgefturzt. Aus diefen Flecken werben nun
entieder Nubdeln gefdynitten oder Eleine runde Fleckdyen aus-
geftodhen und angeridytet, jedoch muffen lestere fruber im
beifen Sdymal; etwasd audgebacen werden, daf fie blap-
gelb, aber dody refdy find.

Diefe Suppe fann aud) ald8 Faftenfuppe verwendet
werden.

Japleu[ﬁppeu.

Stlare Fijchiuppe,

MWenn eine Cafferolle mit einem Stud Sdymalz obder
DButter eingevidytet, und 1 Hauptel Jwiebel in Sdyeiben
gefdhnitten zum Boben gelegt iff, wird ein abgejchuppter
Sdylein (Fifd) aufgemadyt, daé Cingeweide herausgenom-
men, audgewajden, in Sticke zerhackt und nebft efwas Wur-
gebvoeck und einigen Kornern Gewury in die Cafferolle geges
bew und fo braun eingeben gelafien.
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BWenn_ er braun geworden, mwird gut verfodytes Crbfen=
waffer *) aufgegoffen, etwas gefalzen und fo einige Stunden
nut langjam Eochen gelaflen, damit bie Suppe Flar bleibe,
bann durdh ein Sieb pajfivt, und wie eine Rindfuppe zum
Ginfodyen verwenpet,

Geftojiene Fijchiuppe,

€8 wird von einem Rarpfen der Kopf mit Mehl und
Semmelbrdfeln einpanivt und nebft einev gefchnittenen Sem-
mel ,einem: gangen Hduptel Jwiebel und groel gangen Giern
in Sdymals gebacen, fodann alles mit einigen Kornern Ge-
wiirs geftoffen, in eine Rafferole gegeben und mit Crbfentvafe
fer aufgeftellt. Nun wird eg mit anpaffivten fines herbes,
einigen Loffeln Butterfauce und Salz verbodyt, paffict, und
entiweder mit gebdhter Semmel oder Sridatten angeridytes.

Siiehbauieh! - Suppe,

Cine Gafferole wird mit Sdmals, Jwiebel, LWurzel-
werf, Peterfilie, Beibfedutel und etiwas gangem Gewiiry
eingevidytet, diefes braun eingehen gelaffen, mit Erbfenmwaf-
fer aufgegofen und verfodit, und fobann abgefeibt, Hietauf
wird eine dunfelgelbe Ginbrenn gemadyt, fein gefdynittener
Swiebel  und Limonicnfchale bineingegeben, etwag gerdftet
und mit: diefer abgefeihten Suppe nebit etmas Salz, Mild)-
vahmund Gffig wie eine Cinmadyjuppe eingevithet, Hat man
dann ein FRoggnerbaufdhel abgebautelt und extra in Crbfen-
waffer geFod)t, wird e8 in einen Suppentopf gegeben und
jammt der Supype und gebabter Semmel angeridytef.

Krebs: Ragowt: Supype.

G8 werben 20 St Krebfe mit einem Raffeeldf-
felooll Rimm und eiiiem Biifchel grimer Peterfilie in’ Fochen-
ves algwaffer gegeben und fo lange gefodyt, big jie {dhon
voth ausfeben, und bann bie Sdyeren unbd Sdyweife abge-

) AnmertEy 19. Diifes Grbfentafer, weldies gu mehreven Gat-
tungen Faftenfuppen verwenbet wird , wird bereitet, inbdem man
auf 2 Maf harteg Waffer 1/, Seitel Grbfen nimmt und einigen
Stunden langfam fodjen 14t , bamit bdes Waffer Far bHleibt ynd
hur der Gefdymact aus den Erbfen herausgezogen wirh.

2
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(oft. Aud den Schalen 1/, & Butter wird eine Krebs-
butter gemadyt, dic Eingeweide und Fuffe werden mit & Loth
gedimftetem Reid geftoffen, mit anpffivten fines herbes, et-
was Saly und Muskatnuf in eine Cafferolle gegeben , mit
Grbfenwafjer angefillt und gut verfodt.

9Benn man fodann Ddiefe Krebfenbutter und weiffed
Mehl 3u einer Cinmachfuppe abgerithet, und felbe zu dem
fochenden Crbjenwaffer gegeben hat , 1At man ed nodymals
verfochen , paffict ed, und vidhtet es mit gediinftetem Reis
an, nadydem man die audgeldffen Krebs - Sdyeren und
Sdyweife dagugegeben hat 3 hat man ein Mildynerbaufchel gur
Hand, fo fann man eé abgefodht und in Wiiefel gefdhnit-
ten ebenfalld in bie Guppe geben. ;

Frofdh - Suppe.

Abgeriecbene Semmeln werden in feine Bldttdhen ge-
{chnitten und fo mit Crbfenwaffer angefullt, daf fie Plap jum
feinen Berfochen haben; wabhrend biefes . gefdhieht, werden
Ghampignons in Butter anpaffivt bis fie viechen, Ddie Frofdye
und etwas Grbfenwaffer dagugegeben und fo 1/, Stunbde ge-
pinftet; fodann das Fleifdh von dbem Gerippe abgeldft , und
in den Suppentopf, wotin angerichtet wicd , gegeben, das
Gerippe jedoch geftoffen und fammt der Suppe, Wworin felbe
gedinftet haben, su den Eochenden Semmeln gefeibt, et
was Salz und Muskatnuf beigegeben , dann_mit einigen
Gierddttern und 2 Loffelvoll Obers legivt, paffict, und mit
pem Fleifd) von den Frojchenund gerdffeten Semmeln an=
gevidhtet.

@sf)mumm - Suppe.

©3 wird eine brdunlide Ginbrenn gemacht, mit Crb-
fenwaffer wie eine Einmadyfuppe abgeriihrt, und etwas Sals
und Gewiir hinein gegebens fodann Schwdimme, wenn fie
gut ausgewajchen {ind, Dlattlicyt gefchnitten, mit grimer
Peterfilie in Butter anpaffit, und jammt etwas Mildyrahm
und Gffig in die Suppe gegeben. Jft diefes mit einander gut
verfodyt , wird €8 mit gebabhter Semmel angeridytet.

Die befte Gattung Schrodmme fir eine Suppe ift Dilz-
ling, Ragelfdhoimme ober Mordeln.
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Erddpfel: Supype.

Fein gefdynittener Jwiebel, grine Peterfilie und Maje-
ran werden in Butter oder Schmaly anpaffict, bis fie vies
chen, fodann gefodyte in Wicfeln gefdhnittene Crddpfel hin-
eingegeben, mit heifem Waffer angefiillt und gefalzen dann
Eodyen gelaffen. Hatman dann Mehl in Butter oder Sdymal;
gelb gevdftet und iie eine Ginmadyfuppe abgertihrt, wird fel=
be mit den Crddpfeln und efwad Gewiiry vermengt, gut ver-
Eodt, fodann pajfivt und angeridytet. - : .

5 Sellerie: Suppe.

Srime Peterfilie wird in Butter anpaffivt, mit etwas
Grbfenmwaffer aufgegoffen, gut verfodit, abgefeibt, Ddann
abgefdhalte in Wirfel gefhnittene Sellevie hineingegeben :
und weid) gedimftet. Hierauf wird eine blafgelbe Cinbrenn
gemadyt, mit Crbfenwaffer wie eine Ginmad)fuppe abge-
vithet, Die gebunftete Sellevie, Sals , Gewnry, Muskat-
nuf und Mildyrahm hineingegeben und fo gut verfodt.

Crbfen:Suppe.

Nachdem man in weidhyem Waffer Crbfen weid) geodht
und paffict hat, wird in Bhitter oder Sdymals eine blafgelbe
Cinbrenn gemadt, feingefdynittener Swiebel bineingegeben
unb etwas abgeroftet; mit Waifer wie eine Cinmadyfuppe ab-
gerubrt, die paffirten Grbfen, etwas Salz und Gewury hin=
cingeruhrt und gut verfodyt und bann paffict,

Meilchrahm - Suppe.

1 Seitel Mildyrahm, 2 CHidffel feines Mehl, etwas
Sals und Kimm wird gut abgerihrt, in eine Maf Fochendesd
Waiier eingertihrt, verfodyt und paffivt. Das Bebaltnifi, worin
man nun diefe Suppe gut verfodyen [4ft, muf jedod) nod ein=
mal fo grof, al8 bie Maffa fein, damit jelbe ,  wenn {ie u
fecigen anfingt , nicht hevauslduft,

2*




Einbrenn: Suppe.

G3 witd eine braune Ginbrenn gemacht, bdarin etwas
Kimm abgerdftet und mit Fochend bheifem Waffer wie eine.
Ginmachfuppe abgevithre, fodann mit etiwas Saly und Gewiry
gut verfodht, paffict und angeridytet.

Gejchdumte Mandeljuppe.

I Qoth Manbdeln werden abgezogen, und mit Mildy,
bamit fie nidyt Oblig werden geftoffen, Dhievauf mit einem
Loffelvoll feines Mebl in eine Mafp Euhwarme Mild) einge-
vihrt und fo lange fovtgerwhrt, bid fie gut verfocht ift. Hat
man dann in einem 117, Maf grofien Sopf & Cierdotter,
n Qoth Jucer, etwas Jimmt oder Vaniglie dagugerihrt ,
fo wird bdie Fochende Mildy hineingefeiht und gut gefprudelt,
bamit {ie techt {chaumig wird, fodann angeridytet.

G hocolade - Suppe.

Sn-eine Map Focdhende Fihwarme Mildh werden 4 Tae
feln geriebene Ghocolade nebft 3 Loth Bucker eingefprudel
und verfodht; fodann 3 Gierdotter mit etwas Jimmt abge:
vithrt, diefe Eodyende Ghocolabe in felbe eingeruhrt und an-
geridtet,

Bein - Suppe.

SRenn man in einem 1/, Maf grofien Sopf eine Mefferfpifse
voll Mehl, & Gierddtter und einige Loffel voll Obers abge=
rihet bat, wird ein Groffeitel mit 1 Stuk Jimmt und 6
Roth Jucter verfochten Wein binein gefprudelt, und wenn
er su fteigen anfangt, angevidytet.

Bier - Supype.

S einen Maptopf werden 4 Eierdotter und cinige
2ffel voll Dbers eingeriihre, und in felbes eine halbe Bier,
welthe man mit 4 Loth Juder und 1 Stick Jimmt verfo-

chen [aft, eingefprudelt.
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