Erfte RAbihethng.
Bou deir Suppelt.

i

Jleifdb:=Suppen.
Olio-Suppe.

N einer SLafferole wird bder Voben mit Mart belegt, blatt-
weife gefdhmittene Soiebeln, flein zerhadte Suppenbeine, ein
Fleines Gtiid Saftfletfdh), ein Stitd Kalbstnodpen, ein Stiid
Rindsleber, ein Stitd gelbe Ritbe und Peterfilie, und von jeder
Sorte Gewitrze einige Kormer dagu gegeben, die Kaffevole mit
einternt Decfel Dedectt und auf die heife Majdjine geftellt. Wenn
e8 dann einjugefer anfingt, wird von Beit u Jeit cine Fleijd)y-
fuppe zugegoffen, und wenn 8 vollfommen eingegarngen ift, mit
einer gut verfodten Fleifhfuppe voll aufgegoffen. Hievauf laffe
man e8 einige Stunden langfam fodjewr, nehme Ddad Fett und
ben Sdjaum vein ab, laffe 8 durd) cin feined Sieb laufen und
iibergiee ¢8 nod) eimmal in einen Tobf, Damit der ©Saf Furitd-
Dleibe und die Suppe volfommnten Flar fei.

RKaifer-Sehoberl.

©3 werden 14 Defagr. Butter flaumig abgetrieben, 3 Lofjel
voll Mild) Dajugeviihet und 7 Eierdotter, 12 Defagr. Mieht
nebft ettwad Saly eingeriifrt, fowie von 7 Cierflar der Scyuce
feicht eingemijht; hievauf wird e8 in eine mit Butter audge-
jomierte und mit Mehl audgefihte Minut-Kaffevole fingerdid
eingefiillt, in mittelmaRiger Hite gebaden, geftitrat und ausgelithit.
Yun Fanun man e8 in beliebige Fovmen fdyneiden oder audftedjen
und in die angeridtete Suppe geben.

Semmel-Schaberl.
17Y, Defagr. Butter werden flaumiq abgetrieben und i
felbe 6 abgeviebene, wiirflig gefduittene, wmit Mild) genegte
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Gemmeln nebft 10 Cierdottern, etiwad Saly und eine Niefjer-
fpite voll fein gefdnittener quiiner Peterfilie eingerithrt; dann
witb aud 10 Gierflar fefter Sdnee gefdlagen und eingemijdit;
eingefiillt, gebaden und angeridtet wird e8 wie dbad Kaifer-Sdoberl.

Leber-Buttin,

56 Defagr. Kalbsleber werden gqefdjabt und fein gefdynitten,
bann gritne, fein gefdmittene Peterfilie, Bwicbeln und Dajovan
mit etwa8 Butter anpaffict, bid e8 riecht. Nun werben 4 abge-
triebene, fein twiivflig gefdynittene, mit Miild) genepte Sentmeln
mit bcr Leber und Ddem 9(npantzten geftofen und durdypaffirt,
14 Defagr. Butter abgetrieben und in felbe bdiefe durdhpajjirte
Leber fommt 5 Eierbottern, etiwad Saly und Gewitry eingeriihrt;
Hat man in Da8 Gange den Sdnee von 5 Cierflar feidht einge-
mifht, fo witd e8 in eine mit BVutter audgejdymierte und mit
Piehl audgefihte Form eingefiillt und im Dunjt gefodyt.

Anmeriung. Wirb e in eine Vielonenjorm gefiillt, muf man ¢8 3/, Stunden,

in einer Meifform 1/, Stunde und in einer fleinen Wannelform */, Stunde im Dunjt
fodien [affen. Diefer Beitvaum gilt auch fiic alle {ibrigen Gattungen Suppen.

Reis-Buttin.

€8 werden 14 »ufagl Neid cinige Male mit Deifent
J,‘aﬁer au@gclna]cfl.u, auf et Sieb geleert, damit er gut ablduft,
und in 5 Deciliter Ffodende MDiild) cingeriithrt, did anfodjen
gelaffen. Dann werden 7 Defagr. Butter eingerithet, der Ruis
i eirtenn Weidling. gegebert, wund wenn er vollfommen audqefithlt
ift, 4 Cierdotter, etwad Saly und IMusfatnuf dazugeviihrt, der
Sdmee bon 4 @mf[al leicht eingemifdht und damm eingefiillt.
Dag Baden und die Wrt der Formen tote oben.

Hien-Buttin.

Cin  RKalbshirn witd in  reined LWaffer gegeben, rein
abgehiutet, mit Salvaffer blandjirt und durd) ein Sieb pafjirt.
Nun werden 14 Defagr. VButter flaumig abgetrieben und dad
pirn, 5 Cierbotter, etwad Saly, WMustatnuf und 3 reid) gemefjene
Deciliter tweifle, mit Iild) genepte Cemmelbrofeln in felbe ein-
geriihrt, aud) ber Sdmee von 5 Cterflar leicht emgemtfd;t uny
jodann gefu[[t unbd gebader.




fjndyé-Buttin.

Jn 14 Defage. Butter wird ein Teller voll feingejdhnittencs,
gebratened Fletjd) nebft 4 mit Mild) genehten Semmeln, ctwad
fines herbes*), 5 Gierbottern, €aly und Gewiirs eingerithrt und
pemfelben der Sdymee von 5 Gierflar leidht beigemijht.

Gries-Huttin.

8 werden 21 Defagr. Butter vedt flaumig abgetriehen
und in Diefe 6 Eierdotter, ungefihr 2 Deciliter Gried und etwas
@aly cingevithrt, der Sdmee von 5 Cierflar feidht eingemifcht
und fodamn in eine mit Vutter andgefdmicrte und mit Bribfeln
audgefibte Reiffovm eingefiillt. Hieranf (ARt man e8 I/, Stunbe
badew, falt iwerdem, jdmeide 8 in beliebige Stiife und gebe
foldje in Die fodjenve Suppe, lajfe fie einige Minuten anffoden,
worauf dann die Suppe angeriditet werden Fanm.

Kalber-Fafdy-Confomme.

Cine abgeviebene Semumel wird feinblattvig gejdnitten, mit
Mild) genept, und fo lange am Feuer geviihrt, bid fie wie ein
Teig audfieht, wovauf e8 ausdfithlen muf. Dann  werden
28 Defagr. fdlbernes Sdnigel abgehdutet, fein wie ein Teig
gehadt fammt diefer Semmel, 3/, Defagr. Butter, etwad Gemwiixy,
Salz, 2 gomgen Ciern und Muskatnuf geftoffen, durdhpaffict und
in einen Weidling gegebenr, wo dann 3 Eierdotter und beildufig
2 Deciliter Oberd dagu gerithrt werden.

Dag Gange wird fodann in cine mit Butter andgefdmicrte
und mit DMehl andgefdhte Neifform eingefitllt, Y, Stunde in
Dunft gefodyt, gejtiizt, in Stitde gefdmitten und fo in die Suppe
gegeben.

Hodye-Confomme.

€8 wird etn Teller voll gebratenes, fein gefdmittenes Fleifeh
mit etwad anbaffivten fines herbes®) und einer abgeriebernern,
mit ARl genepten Senmumel geftofenn und  durdpaffirt, baun
4 Gierdotter, etwad Salz, Musfatnuf und 31/, Deciliter talte
Suppe Dagugeriihrt, Dhievauf in eine mit Butter ausgefdmierte
und mit Weehl audgefihte Fovm cingefillt und tm Dunit gefodt.
——*)_igein bei mefreren ©peifen voviommenden fines herbes werben - bereitet,
indem man mefreve Champignons, gritne Peterfilic und Bmiebeln oder Sdhialotte

(Heine cbiphliche Bwicbel) fein zufammenfchneidet und mit einem Stitdden Butter,
bi8 3 viedyt, anpaffivt, und diefes Anpafjivie wird dann ven Speifen beigegeben.
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Hiihner-Confomme.

Bon einem  gebratenen Hubhn wird dag Fleifd) abgeldit,
fommt ben Veinen geftofen und mit einer guten Suppe gefod)t
und abgefeiht. Hievon iwerden fodann 2 Deciliter mit 2 Eier-
botternt, 2 gamgen Ciern, Saly und Musfatnuf abgefprubdelt,
eine fehr gut mit Butter audgefdymierte und mit Mehl audgefibte
Fovm eingefillt und tm Dunft gefodht.

Hirn-Confomme.

2 Kalbshirn werden in’s Wafjer gegebem, vein abgebiutet,
in Galawaffer blandyivt und in Wiirfel gejdnitten.

Dann  nehme man ein Ddritted abgehluteted Hirn, gebe
jolches in mit Butter anpaffivte Peterfilie und diinfte felbes etwasd
ab, Bierauf fprudle man e8 in 2 Deciliter quter Suppe fammt
2 gamgen Cierm und 3 Dottern, etwad Salz, Musfatnuf und
weifem Pfeffer qut ab, rithre fonad) bad iwiirflig gefdymttene Hirn
behutjam ein, fitlle felbe8 in bdie Ddazu beftimmite Form und fode
e8 im Dunft.

Obers-Confomme.

&8 werben 5 Defagr. Diehl, 3 Cierdotter und vier ganse
Cier fehr fein abgerithrt, damn 5 Deciliter Oberd mit Salz
und etwad IMusfatnuf eingefprudelt und in ecine Ddidte, mit
Dutter audgefdymicrte und mit feinem Mehl audgefahte Form
eingefitllt und tm Dunft gefodit.

Hithuer- Fafdy-Modkerln.

€3 wirtd bon einer grofen Henne die rohe BVrujt ausdgelsit,
etne abgeviebene, i IMild) gemete Semmel am Feuer fo lange
gevithet, bis fie ecinem Teig dbnlich) ift, und dann ausdgekiiflt.
Oievauf wird Ddiejelbe jammt der Hithnerbruft, 1 gangen Gt und
1 Dotter, etwad Salz, Gewiiry und 7 Defagr. Butter geftofen
und durdypaffirt. :

Nun verfude man cined; follte e8 zu feft fein, rithre man
einige Loffel Vutterfauce dagu, ift e8 aber zu weid), fo gebe
man 1 Gibotter hinyu. Diefe Noderln werden, um eine jdysue
Form u beformmen, mit zwei inm heife8 Waffer getandyten
Raffeeldffeln audgehoben , in eine mit Butfer audgefdhmierte
Minut-Kafferole nidht gar su enge eingelegt, fodended Salzmwaffer
aufgegoffen, Dafp e8 Daviiber zufammengeht, ugededt, aufgefodt,



pann mit einem BVadlbffel hevanudgenommen und in einer braunen
angeridyteten Suppe auf den Tijd) gegeben.

RKilber- Fafdy-Tockerin.

Aua 56 Defagr. Tdlbernen Shnigeln, 2 mit Mild) genesten
Gemmeln, 8'/, Defagr. Butter, 2 Eierbottern, 1 gamgen €,
etivad Saly und Gewiiry wird ein gewdhnlider Fajd) verfertigt.
Ausgemacht, gefocdyt und angerichtet werdenr felbe wie die Hithner-
Sajd-Itoderin.

Safdi-Roulade.

€8 wird ein gewdhnlider Fajd) gemadyt und hievon 2 Theile
auf einmen Bogen toeified, mit BVutter gefdymierted Papier mefjer-
vid anfgeftriden, der 3. Theil entweder mit pajjivter IMily oder
Qeber ober Spinattopfen gefirbt und diber dew Dbereitd aufge-
ftridjenen . Fajd) geftriden. Hierauf wird felber mit einem in
heifed Waffer getandyten Meffer zujammengerollt, auf einem mit
Mehl beftaubten Papierbogen gut eingevollt umd bon diefem auf
cien anderen mit Vutter gefdpmierten Papierbogen gerollt, in
felber etngewidelt und in eine Ovalpfanne geqeben.

Nun giefe man Fodendes Salzwafjer bdariiber, laffe ¢3
Y, Gtunde fodjen, feibe dann bag Waffer behutfam weg, lajfe
vie Noulade auj cin Vrett hevausdrollen und einige WDeinuten n
bem Papier eingewidelt Liegen, bamit e8 von dev Luft Feime
braune Farbe befommre; hierauf wird dad Papier abgeldft, dic
Roulade in fingerdide Sdeiben gefdynitten und {o in die ange:
ridhtete braune Suppe gegeben.

= Erdapfel-Wannel,

7 Defagr. Butter werben flaumiq abgetriebenr, in diefelberr
14 Defagr. gefodite pafficte Crdapfel mit 5 Cierdottern, etivasd
Saly und ﬂ}?uéfatnuﬁ eingerithrt und der Sejnee von 3 Eierflar
letcht eingemijdyt, Dann die Wanneljorm mit Butter audgefdymicrt,
mit Mehl audgefaht, sur Halfte eingefitllt wund jelbes int Dunit gefomt,

Brofel-AVannel.

€8 werben 14 Defagr. Butter flaumig abgetvieben, und
8 Eierdotter, etwad Salz und Iusfatnuf eingevithrt; dann
7 Defagr. mmfgc trodene ©emmefbrsfel nebft vem Cfrl')nee bon
8 Cierflar leid)t eingemifdht. Dag Cinfiillen und Baden ift wie
bei Dem obigen.
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SMark-Wannel.

14 Detagr. Parf terden fein witrflig gefdnitten, in einen

Weidling gegeben, weid) toerdent gelaffen und damn flawmig abge-
tricbert, i felbed 3 abgeriebene, fein toiicflig gefchnittene, mit
Diilch gcnﬂgte Semueln, etwad Saly und 4 Cierdotter eingerithut,
jowie der Sihnee Hon 4 Cierflar cingemifd)t und jodann gefiillt
und gebacken.

Krebs-Wannel.

Bon ungefihr 15 Stitd Krebjen und 14 Defagr. Butter
wird eine KrebSbutter®) gentadht und in diefe 2 Deciliter weife,

mit IMild) genepte Semmelbrofel, die ausdgelbiten cmqefcf)mttumu ~

Sdeeren und Sdjieife der Krebfe, 4 Cierdotter, eime Mejfer-
jpige boll feingejdhnittente - guiine Peterfilie, ctas Saly und
Musfatnufy leidt eingerithrt, jowie von 5 Cierflar der Sedpee
eingemifcht. Hat man die Wannelform mit KvebSbutter ausqe-
jdmiert und mit Weehl audgefaht, jo twird e eingefiillt und fo
in Dunjt gefodit. (Gehort aud) ju den Faftenfuppen.)

Fjuche-Rnidel.

5 Defagr. Bufter werden flaumiq abgetvieben und i diefe
2 abgetviebene, iitrflig gefdmittene und mit Mild) genepte
Gemmeln, 1 Teller voll gejdmittened gebratened Fleifd), etwasd
anpaffirte fines herbes**), 3 Cierdotter, 1 gamges Gi, Sal,
Mustatnuf und 1 Loffel voll Meehl eingeviihrt, worausd damn
Senodel nad) beliebiger Grofe gemadyt werden fonnen.

Alfe Arten von Knobdefn und Noderln miiffer jedod) in
weife Suppe ober Salzwafier eingefod)t werben, damit fie nidyt
betm Rochen fchon eine braune Favbe evhalten.

Leber-fnodel.

28 Defagr. gefdabte und fein gejdmittene Kalbsleber, etivas
guiine, in Butter anpafjivte Peterfilie, Majoran und Jwiebel,
3 abgetriebene, in Waffer geweidhte und gut audgedriidte Senumeln
nebjt 21 Defagr. fein gefdynittened Marf twerben mit einanbder
geftofen, fodamn paffict, 1 ganzed €i, Saly und Gewiiry einge-
vithrt, mit Ccunndbw}du befeftigt und bavaud Snidel geformt.

#) Die Avt ver Jubereitung fiehe bei den RKrebsfpeifen.
) Siche Seite 3.




Abgetricbens Speck-Bnidel.

Man gebe 14 Defaqr. fein witeflig gefdnitteren Sped
eine Rafferole und faffe ithn jo fange auf der Mafdjine, bis ex
weify ju werden anfingt; Ddann iwerden 6 abgeriebene, wiivflig
gefnittene Semmieln mit Mild) genept, der Sped Dbavitber
gebrannt und gqut durdeinander gemifdht. un werden 7 Defage.
Butter abgetrieben, bdiefe Semmeln jammt dem Sped, 3 Cier-
dottern, 2 gqanmgen Giern, etivad Salz und 1 CRlbffel voll Miehl
in felbe eingervithrt und fodamn ausgemadyt.

Ordinire Speck-fnodel.

42 Defagr. Sped werden fein wiirflig bejdmitten und aus-
gelajfen, bis ber Sped gladartig ausdfieht, fodann iiber 12 abge-
viebene, toiivflig gefdmittene, mit 2 Deciliter Mild) genepte
Gemuteln dariibergebranunt und qut durdjeinander gemifdht. Itum
werden 2 Deciliter IMild) mit 4 gamgen Ciern  abgefprudelt,
itber bie Gemmeln gegoffen, etwad gefalzen, da8 Gamge mit
wieder 2 Deciliter Nehl qut durdygeriihrt, und davand Knidel
nad) Dbeliebiger ®rife geformt.

Weige Brofel-Knodel.

It 10 Defagr. abgetriebene Butter werden ungefihr 3 Deci-
liter 1oeife, in Mild) gemepte BVrifel nebjt 1 gangen Ei, 3 Cier-
Dottern mit etwa8 Saly eingeviihet, anzichen gelaffen und daraus
nufgrofie Subdelden geformt, die fowohl in die Suppe ald aud)
s Cingemadyten bevwendet werden fonnen.

Hiien-Knodel.

Diefe werden gany aud derfelben Maffe wie die Brisfel-
Snidel gemad)t, mit dem Unteridhiede jedod), Daf et Balbes
abgefhauteted, Dblandjirted und paffivte Kalb8hirn nebft etwasd
weiffent Pheffer wund 1 Loffel voll weifer trodener Brijel dazit-
gevithrt toird.

w1

Mehl-Buodel.

14 Defagr. Butter oder 10 Defagr. Schmalz werden bheif
gemad)t und iiber 6 abgeriebene, wiirflig gejdynittene, mit 2 Deci-
liter INild) genepte Semmeln davitbergebrarmt; 3 Deciliter Mild
mit 1 Gidotter fammt 3 gangen Ciern abgefprudelt, iiber bicfe
Semmeln gegofien, gefalzen und mit 3 Deciliter Niehl befejtiat,
woraud damn Knibbel geformt werden Fonnen.
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Werden felbe in Salzwaffer gefodhit und mit Butter wnd
Gemmelbrifeln abgebrannt, fo fommen f{ie mit berfdiedenen
®attungen Gemiife, Saucen oder Obftfpeifen angevidhtet werben.

Abgetricbene Gries-Knodel.

Radydem man 14 Defagr. Butter flaumig abgetrieben, einen
Loffel voll Waffer, 2 Eierdotter, 2 ganze Cier, etwad Saly nebjt
2 Deciliter Grie8 bdajugerithrt hat, wirb e8 1/, Stunde ftehen
gelaffen, fodann, damit fie einen Rern befommen, 1 Decilifer
®ried nadygerithrt und 1!/, Stunbe anjichen gelafjen.

Ift Diefes gefdhehen, fo twerben fie af8 Fleine Knibdeldpen
audgemadyt, !/, Stunde fodjen gelaffen, mit einigent Loffeln boll
falten Waffers abgefdhredt, einige Minuten ugededt, heraus-
genomtmtent und fo i die Suppe gegeben.

Abgebranunte Gries-Knovel.

Unter 7 Deciliter Gried werben. 3 reid) gemefjene Deciz
fiter in Sdmaly gelb gevisftete Gemumelbrifel gemifcht, Ddanm
fein gefdnittene Peterfilie und Bwiebel in 14 Defagr. Sihmalz
anpaflivt und iiber biefen ®rie§ gebvamnt, gejafzen und gut
durcheinander gerithrt. Sodann iwerden 3 Deciliter Fodjenbded
Waffer oder Rindfuppe daviiber gebrannt und fo gevithet, bid c3
einen feften Teig Dildet, woraud RKnisbel in beliebiger ©rijge
geformt und in Peterfilienwaffer abgefod)t werden, fedod) nidt
viele in einem Behdltnif.

LWerden felbe mit in Butter abgerdfteten Boiebeln abge-
brannt, fo fann man fie aud) mit Dcrid}wbcncm Gentitfe, Obit-
{peifen ober Saucen ferbiren.

Reis-Knodel.

7 Defagr. Rei8 werben n heifem Waffer qut andgetvajden,
in 2 Deciliter IMild) blandjirt unbd audgekiihlt, {obanm in
14 Delagr. abgetriebene Butter fammt 4 abgevicbemen, gefdmit-
tenert und mit IMMild gencpten Semmeln nebjt 2 gangen Eiern,
3 Gierbottern, etwa8 Saly und Musfatblitthe eingeriihet und
mit fo viel WDiehl ol nithig befejtigt.

Mark-Bnodel.

~ Nadidem man 14 Defagr. WMark fein gefdynitten und ein
wenig laun werden gelaffen fat, wird e8 redit flaumig abgetvicben
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unb 3 abgericbene, fein wiirflig gejdhnittene, mit Mild) genette
Sommeln, 2 Gierdotter, 2 ganze Gier nebjt etwad Saly umd
9 ERloffel voll feined Meehl dazugerithrt und fobann andgemadt.

Erdapfel-Knodel.

N 14 Defagr, abgetricbener Buiter werden 42 Defagr.
qefodte Heif paffirte Grdépfel, 3 Cierdotter, 2 gange Cier nebft
einem Y/, Kaffechecjer! Gries, eben fo viel Miehl und etwwad Sals
eingeriifet, etwad amgiehen gefaffen und Ddaraus fnodel geformt.

Semmel-Kauodel.

enn man 14 Defagr. Butter abgetrieben Hat, werden
5 Gemmeln fein wiirflig gefdnitten, mit Deild) genest, und Ddiefe
Butter mit 3 Gierbottern, 2 gamgen Ciern, etwagd Salj, einem
¢isffel voll Meehl und weifen Brdfeln in die Semmeln eingevithrt,
fobann mit Mehl audgemadit.

Lungen-Bnodel.
10 Defagr. Butter werden abgetrieben, 2 gamge Gier und
9 Dotter hineingegeben, ferner 14 Defagr. rohed paffirted Kalb-
fleifd), eime falbe geweidyte Senumel, 25 Defagr. gefodyte fein-
gefdmittene Kalb8hinge, itber welde fines herbes gebrannt find,
9 Hinvevoll Semmelbrifel, Muskatbliithe, Salz und Pfeffer
sugegeben umd Dann mittelgrofe fnidel gemadyt.

Lungenfestmelr.

30 Defagr. gefodite, feingefdnittene RKalbBlunge werden in
7 Defagr. Butter, in welder Jwicbel, Champignon, Peterfilie
angegangen ift, Bineingegeben und efwa8 Salz, Mugkatbliithe,
Bfeffer und 2 gamze Gier ugegeben. Dag Gange wird auf rind-
ausgeftodjenen Sentmeln aufgeftridien, in Eiev und Brisjel einpanivt,
aus demt Sdmaly gebacen und die Suppe daviiber angevidtet.

Fleifdyfemmeln.

©8 wird dreiedtig gefdmittened, gebratened Kalbileijd) ebenjo
wie bei Den Quugenfemmeln Dereiet, gleidhfvmiq aufgeftridyen,
cinpanirt und gebaden, fobamn troden obev in Dex Suppe 3u
Lifd) gegeben.
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Sleifdh-Omeletten.

Bon 2 Ciern toerden Frittaten gemad)t, die Maffe von
vert Fleifchfemmelny, nur um 1 Gi mehr, damit fie fidy fjtreidjen
(aRt, auf Ddie Frittaten geftridien. Diefelbent terden mir auf etmer
Ceite gebaden, mit der weifen Seite nad) Anufen sujanntengerollt,
i eine glatte, mit Butter befdhmierte Form eingelegt, ?/, Stunde
in Dunjt gefodyt, fodann in Fleine, fingerdide Stitde gefdymitten
und dte Suppe daritbergegoffen.

Oemifdyte Knodel

Madie von der Brifelfnidelnaffe Hafelnufgrofe Knidel,
fo audy bon bder Leberfnidelmaffe; dann Biille die Weifen in Ddie
braure Maffe und die VBraunen in bdie weife Maffe, Fodje fie
i eifer Suppe ein und gieh fie mit brauner ju Tifd.

Aourodel.

Pan madyt von der Leberfusdelmafe Fleine Manrodyel und
von gewihnlidem Strudelteig Fleine vieredige Fledel, bdie man
gujammentollt und al8 Stengel verrendet.

il femmeln.

Cine Ralbdmily wird audgejdyabt, etwas Heingefhittene
Swiebel und Majoran angehen laffen, jodann davitber gegoffen,
aber nicdht beif, a8 Ganze paffict 1nd etwas Deustatbliithe,
Saly und Pfeffer hineingerithrt. Das Gange wird auf rund aus-
geftodjenen. Semmeln bergartiq aufgeftridhen, in’ Gier und Brifel
einpanirt, in Sdmaly gebaden und damm mit der Suppe 31
ZLijd) gegeben.

ﬁerl;ttn-ﬁurkerlﬁ.

[y Rilo Hedt wird abgehiutet, dag Fleifd) von den Gréten
abgefdiabt, mit 1 Champignon und etwasd fetngejdynittener Swiebel,
baun mit einer Hafben geweidten, qut audgedviidten Senmel
und einer vonr 2 Giern gemadyten Gierfpeife geftofent und paffirt.
€8 werden fodann 7 Defagr. Butter mit 2 Dotter wd 1 gamen
€t abgefrichen und ber Fafd) eingerithet, IMuskatbliithe, Saly
und Pfeffer bineingegeben und bdurd) eine Sprise halbgliedlange
RNoderlr in die Suppe eingefdnitten. Man Fann fie aud) an
Safttagen in flaver Fijchjuppe geben.
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Rifotto (allifdher Reis).

DMan (45t 7 Defagr. Butter ober Mart Beif erden uid
giebt ein Paar Swiebeljdeiben hinein; wenn felbe . gelb jinD,
nimmt wan fie heraus und giebt 14 Defagr. gelaubten, aber
nidjt gewafchenen Neis Pinein; nad) ein Paav Minuten  wird
fochende  Suppe Daviiber gegofjent, fo Daf Der Neis bebedt it
und focjt diefelbe fdmell ein; die itbrige Subpe giebt man [Bffel-
weife barauf 6i8 er mweid) genug ift; ev mup siemlidy did feim,
aud) Darf man ifn nidt gudeden, Sodann gicht man 4 Detagr.
geviebenen Parmefan-Qife hingu, ridytet i Dergartig an ad
ferbixt flate Guppe dagw; oud) mifht man germe im lefstent
Angenblict etwad Fleifd) in Den NReis, befonders bout Geflitgel;
Qeber, Magen, aud) gediinjtete Champignons oder etwad Carfiol.

- Rraftbonillon.

Pan nimmt 30 Defagr. faftiqes fettfreicd Rinvjleijd,
fomeivet 8 in fleine Wiivfel, giebt 8 Deciliter falted Waffer
dbavauf umd fifit ¢8 1 Stunde ftefen; Ddamm bringt man ¢8 bet
febr gefinber Dite, damit es mnidyt gleid) fodt, auj dem Herd,
gicbt das nithige Saly finein, Laft e8 Y, Sfunde Fodjen und
feibt 8 Damm durd) ein Haarfich. Selbe ift fitr Kranke fehr geeignef.

Geftiirster Reis:

Mit Salami, wie Rifotto mit Kafe, beveiteter Reis i
in einen mit Gpedblatteln audgelegten Niodel eingedviidt und
sweimal mit wieflig gejdynittener Safami und gediinjteten Erbjen
unferlegt, !/, Stunde in dev Rohre ftehen gelajfen und geftitest,
worauf man der Spec weguimmt und mit Suppe ju Tifd) giebt.

Geftofene Leber-Suppe.

Dean fdueive 20 Defagr. Kalbsleber Dbldtterig, jalze fie,
tunfe fie in Mehl wnd bade fie aud dem Sdymalz; ebenjo eine
Commel in Blitter gejdnitten und 3 gange Eler bade ntan
aulest aud dem Schmalz. Dad Alle8 twird dann im Mirfer fein
gejtofien und in einer lichten Einbrenne toften gefaffert; al@danm
begiche man ¢ mit Fleifdhjuppe und laffe e3 auffodert; baun
witd 5 paffivt und fiber gebihte Semmeln oder Frittaten
angeridytet.
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Aehl-Nodkerln.

©8 werben 14 Defagr. Butter abgetrieben, 3 CRloffel volf
falter Mild) und nad) jedem Lbffel Mileh ein Loffel voll Mehl
eingeriihrt, dann 3 game Gier, 2 Gierdotter, etwas Salz dazu-
qeviihet, mit Dehl befeftigt und mit einem Chloffel in  die
fodjende Guppe eingelegt.

Leber-lockerln,

56 Defagr. Kalbsleber werden gefdhabt, fein gefdynittene
quiine Peterfilie, Bwiebel und Majovan in etwad Butter anpaffit
und au Der Leber gegebem. Num twerden 28 Defagr. Marf fein
gejdnitten, 5 abgericherne wiirflig  gefdnittene Semmeln  mit
Mild) genet und fammt der Leber und dem Diarf, etwad Sals,
Gewiivz, 3 Cierdottern mmd 2 gangen Giern geftoRent und durdy-
baffict, woraud bann bdie Roderln in bdie Fodjende Suppe ein-
gelegt werden; bdiefe laffe man jugededtt auffodien und nehme fic
mit einem Padlbffel Heraus.

Grics-ilockerln.

3n 17 Defagr. abgetriebene Butter werden 5 gange Cier,
eined nad) dem anbderen, 3%/, Deciliter Grie8 und etwasd Sal3
eingevithrt, jebody 2 Stunden vor dem Gebraudye, damit der Gried
angiehen fanm, und fodann eingelegt.

firn-fockerln,

Benn man 14 Defagr. Butter abgetrichen und 5 abgeriebene,
wiirflig gejdnittene Senmmeln mit WMild) gemet, werden felbe
mit einem Balben blandjirten und pafiivten Kalbdhivn, etwag
Salz und weifent Pleffer, 2 gargen Ciern und 3 Gierbottern,
nebft 2 Loffeln voll Mehl in die Butter eingevithrt und daraus
die Noderln geformt.

Lungen-Strudel,
¢ Defagr. Butter (anf 56 Defagr. Benfdyel) werden zer-
laffen, mit efwas fines herbes und DMajoran anpaffirt, fodann
< Cplbffel voll Brsfel dagugegeben 1umd ein wentg abgerijtet.
Bft diefes gejdieben, fo wird ein weid) gefodites, fein gefdinittenes
Stalbg- ober Lammsbeujdhel nebft ' etwas Salz, Gewiiry und
1 gangen @i bagugeriifet und quskiblen aelaffen.
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Run tird auf einent mit Viehl beftaubten Tudye eint Strudel-
teig fein audgezogem, und Der Guferfte Nond desfelben mit auf:
qeflopften Giern  fingerbreit angeftridyen, bie audgeliiblte itlle
aufgeftrent, jedod) fo, Daf Per amd hanbdbreit leer bleibt. Jit
mim der Zeig jufammengerollf, mit einem in Mehl getaudyten
Sod(bffelftiel nad) beliebiger Grife abgedriicft 1md gefdmitter, fo
werden diefe Stitdden auf ein mit Iehl beftaubtes Brett gelegt
and 10 Deinuten vov dem Anridten i die fodende Suppe gelegt,
mit eiremt Pacdlbffel Geraudgenommen und angevidjtet.

Anmerfung. Jm Falle man ein gefodites obev gebratened Fleijd) iibrig
hitte, wird biefes fetn gefdinitten und ftatt des Beujdheld ald Fiille vermendet.

Speck-Strudel.

Nadjdem marn diejelbe Mafje Teig wie oben angemadyt at,
werdent 21 Defagr. Sped fehr fein winflig gejchnitter und fo
amt Feuer ausgelaffer, bid er weif ju werden anféngt, o dann
1 ftarfer Qoffel woll griiner Peterfilie hineingeritfrt werden mug.
RWenn 8 audgelithlt ift, werben 4 gamge Gier dazugeriihrt und
bann anf ben aufgezogenen Teig aufgeftriden, eine Dandooll Gried
Daranf geftrent umd fo Dbehanbelt wie obe.

Sellerie-Piivee-Suppe.

S Butter anpaffivten fines herbes with einte bebeutende
Menge fein blattlig gefdmitterer Sellevie beigegeben, mit guier
Ffeifhfuppe anfgegoffernt und fo tweid) qetocht ; Bievauf mit etnigen
hartgefodjtenr  Cievdottern duvd) ein feines ©ieb paffirt, Salj
ntd Muskatnuf beigegeben und mit in Butter gerditeten Senueln
angevidytet.

Griine Exbfen-Piivee-Suppe.

Die groben griinert Crbfen werdent in Galzwafjer 1weid)
Blandjivt, abgefeiht und duvd) ein feines Steb paffict. Hat man
i eine gute Ginmadfuppe ™) gemad)t und qut verfodyt, o wird
felbe fury pov Dem Anvidyten mit den griiner Crbjen mebit etwad
Salz wmd Diustatnuf theilweife abgevithrt und mit tn Butter
gevdfteten Senueln angeridytet.

#) llm die Einmadijubpe gut ju beveiten, wicd Butter zeclaffen, bavin weifes
SRebl anziehen gelafjen, bis e8 fdjdumt dann mit guter Suppe abgeriihet und ve.
fochen gelaffen.




Hnfen-Piivee-Suppe.

Lon einent gebratenen Hafen werden  die fnoden, bon
venen Da8  Fleifd) abgeldft ift, flein serbadt mit einer guten
Suppe angefitllt und qut berfodt; Diefed abgelsfte Fleifd) fammt
einer geviebenew, in BlGtter gefdmittenen und in Butter gerdfteten
Cemmel gejtofien, die Suppe Ddarauf gefeibt unb etwasd Salz
und Gewitry beigegeben. Hat man diefed fehr gut verfoden laffen,
jo werden 3 Barte Gierdotter dagugegebent, pajfict und angeridtet.

Rebhubn-Piicee-Suppe,
BWird gang fo behandelt und angeridhtet wie die obige.

Leber-Yiivec-Suppe.

RNadpemt man 56 Defagr. blattlig gefdmittene, in Iehl
getauchte Lalbsleber in aupaffirten fines herbes ettvad abgeriftet
bat, terben 2 blathweife gefdinittene Cemmeln in Butter qeroftet
und mit ber Leber geftofen, diefes qiebt man in eine Kafferole,
gieRt 8 mit guter Guppe voll auf, und Laft 8 mit etwas Saly
und Geivitry qut verfodien, fodann wird e8 bajfiet und mit
einigen CRl6ffeln voll Obers und 2 Gierdottern legitt *) und
mit gebihter Semmel angeridjtet.

Ocftofene Hiihner-Suppe.

€3 witd ein Hubn in mit Butter anpajfitten fines herbes
und etwas Suppe weid) gebiinftet, auggelegt und die Haut abge-
nommen. Hievauf werden die ausgelbften Beie gut gejtofgen, in
die Rafferole, tworin Dag Hubn geditnftet, gegebem, mit Suppe
aufgegoffen. und qut verfodt.  Wenn das abgeldjte Fleifd) fein
gefdynitten 1md mit 7 Defagr. tweid) yediinftetem Reis geftofen
ift, wirdb die Hiihnerjuppe darauf gefeibt, in einer Raffevole wmit
ettvad Saly und Geiviivy gut verfodt undb mit 4 harfen Gier-
oottern paffirt.

Der Topf morin fidh) die Suppe befinbet, muf fonad) in
heige8 Waifer gefest werden, 'jedod) o, daf die Suppe, weldype
mit einem AncidytlBffel Sfter gezogern twerben muf, nidyt mebr
foden  fann. Beim Anvidyten terdent entiveder geditnjteter Neis
oder gerbftete und audgeftodjene Semuteln bineingegeben.

*) Die Eierbotter werden mit etwas falier Suppe oder Dberd abgcri::[,rrt' unb
mit der focjenden Maffe einige Minuten am Fewer geviihrt, bamit fid) vas Ei bindet,




Hiien-Suppe.

Man gebe cin frijded Kalbshirn in lauwarmes Wafjer
b haute ¢8 rein ab, gebe Damm in ein Otiid serlaffene Butter
fein qejcynittene Peterfilie, pafiire felbe am, big fie riedt, und
lege Dag Dirn Dinein, tworin 5 fobann gedimftet twird. Wenn
mon Damn eine Ginmadjuppe Bereitet und bag Hivn hineingelegt
fat, twird e8 mit etiwad Salz, Mustatnuff und weifem Pfeffer
qut verfodgt, mit 4 Gierdottern umb 1 Deciliter Obers  legirt
und mit gebdhter Semmel angervidytet.

Lifer-Suppe (Buttelflek-Suppe).

Nadpent man e Lofer mehrmal3 falt und warnt gut
auggetoafdhen und fein nudlig gejduitten Bat, toird felber mit
ciner Suppe tweid) gefocht und eine Cinmadyjuppe pazgegeben.
Nun wird qrime Peterfilie, Majoran und Champignons fein
gefdmitten, in Butter anpaffist, mit Guppe aufgegoffert und
verfocyt, foDann zu diefer Lhjerjuppe gefeiht; Hat man diefed jamnit
etwas Saly und Gewiiry nodymald verfoden laffen, witd e3 mit
gebihter Semmel angevidhtet.

Ragout-Suppe.

Gin weid) gefocjter Ralbsfopf ober Ofr mebjt eiment ges
fohten Ralb3bried wird in falted Waifer gegeben und danm i
nette Wiivfel gejdmitten; anpaffivte fines herbes mit Suppe
ettoas angefitllt und verfodyt, und zu einer Einmadyjuppe, Die man
vorher beveitet fat, Dogugefeibt. Dat man 8 Ddanm mit etwad
Safy und Gewiiry nodymald verfodjen [affen und da8 Ragout
fineingegebent, fann €8 angeridjtet toerden.

Ganfel-Suppe.

Der rein gepubte Ganfelfopf, aud demt jedod) die Uugen
auggeftodjert und der Schlund herausgezogen ift, der audgepuiste
Magen, die abgehiuteten Fiife, die von Stifteln befreiten Fliigel
werdert vein audgetoafden und mit einer Fleijdjjubpe weid) gefodyt,
aud mwelder fobantt eine Cinmad)juppe bereitet wirh, Dad Gange
witd bann audgelegt, in nette Stiide gefdmitten und mwie Ddie
Ragout-Suppe  angeridytet.
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Framofildhe Suppe.
Pean nehme von jeder Gattung Wurzelwerf 1 Stiic:
1 Stitd weifie Rithe, 1 St. Koblritbe, 1 St. Kohl, 1 Hauptel
fpanijde Swiebel d einent grofent. Champignon, und nadbeu
e8 veir geputit ift, f{dneide man 8 fein und loffe e8 mit einer
quten ©uppe weid) foden. Hat man derfelben etwad Salz und
Getwiiry beigegeben, wirh e8 mit gebdhter Semmel in brauner
Guppe angeridytet.
Frithlings-Suppe.

Gpargel wird gepust und in  exbfengrofe Stiice, griine
Bolnen in feine fdiefe, ¥eine Goldriiben in feine Vldttdhen
gefdynitten, eine Roblvitbe mit mnetter Form audgeftodjen und
Alfe3, jedod) jede Sorte extra, tn Salzivaffer {djon griin blandyirt,
oa8 Waffer abgefeitht und in falted Waffer gegeben. Wenn man
fovannt Champignong fein und Mordjeln in fleine Scheiben ge-
fdnitten und etivad anpaffirt Hat, werben felbe nebft 1 Stitdt
toetd) blandjivten, in fleine Stiidden gefdnittenen Carfiol und
griie blandyivten Grbfen tn einem Suppentopf angeriditet, jenes
Blandjirte, dad im Waffer gefegen, dazu gegeben und jobann mit
audgeftodjenen gevdfteten Semmeln fervirt.

firauter-Suppe.

Die gewihnliden Suppenfranter werben, nad)dem fie qut
andgemwajden unbd fein gejdnitten {ind, in .Buttet qebiinftet, einige
Liffel voll Meehl daran gerithrt und nod) etwad abgeditnftet. It
nun diefed mit einer Fleifdhjuppe anfgegoffenr, gut verfodht und
paffirt, etwad Saly und El)(u@fatmtfg beigegeben, o wird e8 beum
Anvidten mit etwad Oberd und einigen Elerdottern legirt.

Sparael-Suppe.

Der Spargel wird geput, und foiveit es fid) thun Laft,
abgebrodjenr, in fleine Stitde jerfdnitten und in Suppe weid)
gefod)t; Bieranj anpaffirte fines herbes mit etivad Suppe auj-
gegojfen, berfod)t und gu dem Spargel gefeibt, derfelbe nebjt etwad
Galz und Meusfatnufy fodann in eme Eimmadfuppe gegeben und
angevidytet.

Shlick-Krapfen.

adbemr man eine Fiille wie 31t Dent Lungen-Shrudeln beveitet
bat, toird ein weidher Ftudelteiq fein audgewalft, mit aufgetlopften
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@iern angeftvicen  und von  Diefer iille [offelooll Haufdern
9 Finger breit bon einanbder davauf gegebent; mum witd der Teig
iiberfohlagen, ving8hernm qut jufommengedviidt (un Da8 Herand-
faffert Der Fiille zu verbinbern), mit einem Rrapfenvéidden abge-
geradelt und eingefod)t.

Gebadkene Erbfen.

S 2 Deciliter fochertde Mild) werden 31/, Defagr. Butter
b 14 Defagr. Meh! cingerithet imd am Fewer fo lange gevithrt,
big ber Teig (Brandteig) fdin glatt ift und fich vort der Rafjevole
(bft. Jadybemt er nun ausdgefithlt und etwas Galy nebft 4 gangent
Giernt dazu gerithrt find, twird felber in eine ©prise, woran ein
feberfielDicfer Unijtecer ift, etngefitllt, durc) den Anfteder in. beifed
Sdymalz eingefdmitten, blaRgelb gebader, und diefe Crbjen jeharat
anf einem Teller zur Suppe angeridet.

Fridatten-Suppe.

63 witd aud einigen Loffeln voll Mehl, 2 Eiern unp
9 Deciliter Niild) ein glatter Teig abgerithet; auf einer Fridatten-
Pfanne ein Wffel voll Schmalz heiff gemadyt, eftoad pom Diefet
Teig darcingegojjen und fo andeinanderfaufen gelaffen, daf die
gamze Pfanme fefr iiberzogen ift. Fingt 8 mun an Detm Bobden
bladgelb zi werden, fo ivid e8 mit einem fangen Mefjer wme
gewendet, auf Der anberen Seite ebenfalf3 gebacenr und Ddatmn
herauggeftitrt. Aud diefen Fleden werben nun entiveder Jeudeln
gefdynitten ober Efeine vimbe Fledden audgeftodjert und angevidytet,
iedod) mitffen lesteve frither in betfgem Sdymaly etwad audgebaden
merdert, dafi fie blafigeld, ober dod) vefd) find.

Diefe Suppe fann aud) ald Fajtenfuppe perimendet verden.

Ail-Sehetben.

Ralbsmil; wird gefchabt mit etwas Diojovan gefchmitten,
barm [Gft man fein gefdmittene Swiebel wd Peterfilie ir Heifer
Butter geld anloufen, giebt 3 dann iiber die Milz und paffirt es
birdh, Danm freibt man 6 big 7 Defagr. Butter ab, giebt 2 Dotter
Dagu, eime abgeriebene geweidjte gut augqedritdte Semmel, Dann
bie iy, Saly, Pheffer, etwad Brbfel und  Eeiniirflig
gejhnittene Semurel, wm den Spect vorzuftellen. Man formirt an
beftaubten Vrett eine LWurft, widelt felbe in eine befdymicrte
Gerviette, fodit fie in Salzmafjer, audgeldft wird diefe i Sdeiben
gefdymitten, mit etioad gediinftetemt Reig in braune Subpe gegeber.

Gdreber, Kogbud. 2.




Goldwiirfel.

Bon abgertebenenr Semmeln werden  iemlid) qrofie Wiivfel
qgejdnitten, in aufgeflopften Giern, 1 big 2 Loffel Mild), ehwad
Galz qut geweidt, aud dem heifen Sdmaly gebaden und in
braune Suppe gegeben.

Geftofene Fleifdy-Suppe.

Abfalle von Kalbiletfd) oder Hithnern twerben mit Butter,
Guppe und Champignon vevmengt gefalzen, teid) gebiinftet bis
Die Guppe verdunftet hHat, daun fein geftoper; hierauf fein ge-
fdmitterre Bwiebel, S13(:1'elftlte Champignon in Butter gelb angeben
laffen, Da& geftofienie Fleifd) binein, vbften, damn ftauben, nod)-
wal8 rofter, mit Subpe vergiefen, auffoden, paﬁtren und betm
Anridhten mit einigen Dottern legiren.

Jafen=Suppen.
Klare Fifdy-Suppe.

Wenn eine Kafferole mit einem Stitd Sdmaly oder Butter
eingeviytet 1und 1 DHiuptel Jwicbel in Scetben gejmitten auf
pert Bodert gelegt ift, it eine abgejdyuppte Sdjleihe (%tfcf))
aufgemad)t, dad Cingeweide Hevausgenonnien, ausgewafjdert, i
Gtitde serhadt und nebft etad Wurzehwert und einigen Kivnern
Gewitr in bie Kaffevole gegebent und jo braun eingelafjern.

LWenn er braun getwvorden, iwitd qut berfodyted Erbjenmafier *)
aufgegoffen, etwad gefalzen und fo einige Stunbden nur [anq;mu
fodjent gelaffert, bamit die Suppe flar bleibt, Dann durd) ein
Gieb paffirt, und wie eine Rindsfuppe um @mfnd}en verivendet,

Geftopene  Fifch-Suppe.

€8 wird von einem Karpfen der Kopf mit Diehl und
@cmme[blii]'cfu etnpanivt, und nebjt einer gefdynitterten Semmel,
etnent gamgen Hauptel Jwicbel und wei gangen Eiexn in @d)llm[&
gebmfen jobarm Alles mit einigen Rirnern Gewiiry geftofen, in
eine Safferole gegebem umd mit Grbienwaffer aufgeftellt. Nun

) Anmerfung. Diejesd Gvbfentoaffev, meldje8 ju  mehreren (Siattunqen
Faftenfuppen berwendet wird, wivd bereitet, tnbcm man auf 3 Liter Harted Waffer
2 Deciliter Grbfen nimmt wnd einige Stunden langfam fodjen Taft, damit das
Waffer tlav bleibt und nuv der Gejhmact aus ven Eubjen hevausgejogen Wird.



19

with 8 mit anpaffirten fines herbes, einigen ¥5ffeln Butterfauce
und Salz verfodht, paffict, und entweder mit gebdhter Semmel
ober Fridatten angeridytet.

Fifdhbiufdyel-Suppe.

Gine RKafferole wird mit Shmalz, Bwiebeln, Wurzelwerf,
Peterjilie, Beizfeutel und etwad gangent Gewitvy eingeridiet,
diefes Dbraun eingehent laffernt, mit Erbfemvaffer  aufgegofjen,
perfocht und fodanm abgefeift. Dierauf wird eine dunkelgelbe
Ginbrenn gemadyt, fein gefdmitterre Bwiebeln und Limonienjdjalen
Dineingegeben, etwad gerdftet und mit diefer abgefeihten Suppe
nebft etwagd Saly, Mildrahm und Effig wie cine Cinmadyuppe
¢ingevithrt.  Hat man daun ein Rognerbiujdel abgehutet und
extra in Gubjemwaffer gefodit, witd e in einen Suphentopf
qeqeben 1nd fammt der Suppe und gebihter Semmel angeridytet.

fKrebs-Ragout-Suppe.

@8 werdenr 20 Stitd Krebje mit eimem Kaffeelofel boll
Ritmmel und einem Biijdel guiiner Peterfilie in fodenved Saly-
waffer gegeben und fo fange gefod)t, big fie jehom roth ausjehen
und bann bie Sderen und Sdweife abgeldft. Aus den Schalen
und 14 Defagr. Butter wird eine Krebsbutter gemadt, die Ein-
getoeide und Fiife werben mit 7 Defagr. geditnftetem Nei8 geftogen,
mit anpafficten fines herbes, et Salz und WMustatnuf in
eine Rafferole gegeben, mit Grbjentaffer angefitllt und qut verfod)t.

Wenrt man fodann bdiefe RKrebsbutter und weifed Mehl zu
einer Ginmadyjuppe abgevithrt und felbe zu dem focjenden Crben-
waffev gegeben Bat, IGft man e8 nodmal8 verfoden, paffirt 8
und vidjtet e3 mit gediinftetern Reid an, nadbem man Ddic qus-
gelbjten Rrebsfderen und Sdjweife dazugegeben hat; hat man
ein Mildnerbiufdhel s Hand, fo fann man e8 abgefod)t und
in Witefel gefdynitten ebenfalld in bie Supbe geberm.

Frofdy-Suppe.

Ubgericbene Semmel werden in feine Blattden gejdpnitten
und fo mit Crbfenwaffer angefiillt, daf fie Plap zum feinen
Berfodjen haben; wihrend diefed gefdyicht, werden Champignons
in Butter anpaffict, Dbi8 fie riedien, die Frojde wmd etwad
Grbjenwaffer dazugegeben und fo !/, Stunde gediinjtet; jodaun
bad Fleifc) von Dem Gerippe abgeloft und in den Suppentopy,

Q%
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worin angeriditet toird, gegebenr, dad Gerivpe jedod) geftofen wnd
famut der GSuppe, worin felbe gediinftet Haben, zu den fodjenden
Gemmtelnn gefeiht, etwad Salz und IMusfatnufy beigegebert, darn
mit einigen Eierdottern und 2 Loffeln voll Obers legivt, paffirt und
mit Dent Fletfch von den Frojdher und gerdfteten Semmeln angeridtet.

Sehywamm-Suppe.

€8 wird eine braunlidhe Ginbrenn gemadt, mit Erbjen-
waffer wie eine Cinmadfuppe abgeriiht und etwad Salz und
Gewiiry hineingegeben; fodann Sdpwdmme, wenn fie qut audge-
wafden find, blattlid) gejdnitten, mit griimer %etmfiﬁc i Buttex
anpaffict und jammt etwad Mildrahm und Cjjig in die Subpe
qgeqeben. Jft Diefed miteinander qut verfodt, wixd 8 mit gebdfter
Gemmel angeridytet.

Die beften Gattungen Shwdmme fiir eine Suppe {ind
Billinge, Nagelfhodmme ober Diordyeln.

Erdapfel-Suppe.

%un qefduittene Jwicbeln, griine %Cftl]l[lt und Majovan
werden tn Butter oder Sdymaly anpaffivt, bis fie vieden, fodann

getodyie, in AWiirfel  gefdmnittene  Erbapfel hineingegeben, mit

beifem Waffer angefiillt und gefalzen, dann foden gelaffen. Hat
mant dad Weehl in Butter oder Sdymalz gelb gevdjtet und wie
eine. Cimmad)fuppe abgeriihrt, wird felbe mit den Crdapfeln und
etivad Gemwiivy vermengt, qut verfodyt, jodann pajjirt und angevidtet.

Sellerie-Suppe.

Griine Peterfilie wird in Butter anpaffivt, mit etiwad Crbjen-
waffer aufgegoffen, gut verfohf, abgefeiht, dann abgefdyilte, in
Wiirfel gefdmittene Sellevie Dineingegeben und toeid) gediinitet.
@:emu witd eine blafigelbe Cinbrenn gemadt, mit Erbjenwaifer
wie eine Cinmadjuppe abgeriihrt, die qebmtftctc Gellerie, Sals,
Gewiirs, Mustatnuf und Mildyrahm hineingegeben unbd fo qut verfodt.

Exblen-Suppe.

Jtadyoem man in weichem Waffer Erbfen weid) gefodyt und
pajfict bat, wird in Butter oder Schmaly eine blaggelbe Cinbrenn
gemadyt, feingefdynittene Bwiebeln Hineingegebenn unbd efwad ab-
gevdftet; mit Waffer wie eine Cinmad)juppe abgerithet, in bdie

pajfirten Crbfen etwad Saly und Gewiivy fineingerithet, qut
verfodyt und damn paffict.
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Mildyrahm-Suppe.

31/, Deciliter Mildyrahny, 2 GRibffel feines Miehl, etwad
Saly und Ritmmel wird qut abgeviihet, tn 14 Deciliter fodendes
Waffer eingeriihet, verfodt und paffict. Dad Behiltnify, worin
man diefe Suppe gut verfocdjen Laft, muf jebod) nod) einmal fo
guof af8 die Maffe fein, pamit felbe, wenn fie zu fteigen an=
fingt, nidt auslduft.

Einbrenn-Suppe.

©8 1oird eine braune Ginbrenn gemadyt, davin ettoasd Kitnrmel
abgevftet und mit focjend beifem Waffer wie eine Cinmad)juppe
abgeriifet, fodamn mit ehwad Saly und Getoitry qut verfodt,
pajfict und angeridytet.

Gefdyiumte Mandel-Suppe.

7 Defagr. Diandeln iverden abgezogen und  mit  Dild),
bamit fie micht olig toerden, geftofem, Dierauf wmit einem  Loffel
poll feimemn Mehl in 17/, Liter fubhwarute Mild) eingerithrt und
fo fange fortgevithrt, bis fie gut verfodyt ijt. Hat man Danw in
einem 2 Qiter grofen Topf 4 Cierdotter, 7 Defagr. Suder,
etwad Simmt obder Vanille dazugeriihet, fo twird die Fochende
il hineingefelht und gut gefprudelt, damit fie vedyt jdauntig
wird, jodamit angeridyfet.

Chocolade-Suppe.

S 11/, Qiter fodende frijdhe MNild) werden 4 Tafeln
gevicberre Chocolabe mebft 5 Defagr. Buder eingefprudelt uud
perfocht, fodann 3 Gierdotter mit etwad Bimmt abgevithrt, die
focdhende Chocolade in felbe eingeviihet und angevidtet.

Wein-Suppes
Wenn mant i einem [fiterqrofen Topfe eine WMefferipibe
vofl Piehl, 4 Gierdotter und einige Loffel voll Oberd abgerithut
* fhat, wird Y, Liter mit 1 Stitd Jimmt und 10 Defagr. Buder
verfoditer TWein Hineingefprudelt und wenn ev gu fteigen anjingt,
angeridytet.
Bier-Suppe.
Sn einent Topf werden 4 Gierdotter unbd einige Loffel voll
Ober3 cingerithrt und in felbes 1 Qiter Bier, weldped man mit
7 Defagr. Buder und 1 Stitd Jummt verfochen iRt etngefprudelt.
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