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burd) dag &ieb, uub dadburdh ijt er viel befler und jhoner,
@8 fonmten nod) viele Beifpiele iiber ben Bovtetl, den
bas Sieb bietet, angefiihrt werben, allein {hon bei dem
Umijtande, dafy ein &Sieb dod) fein jo Eojtjpieliges Kiichen-
gerdt ift, und niemand biefes fleine Dpfer fdheuen wird,
bebarf ed feiner weiteren Beweisfiihrung.

L Suppen,

1. Bier-Suppe (mildig).
(Fitr 6 Perjonen.)

Yo I Bier wirh mit 140 g (14 dkg) geriebenem
Brot auf die Platte gejtellt, ein wenig Kitmmel, Stitdden
Juder und Stdubdhen Saly davan gegeben, man lafje alles
bas gqut burcheinanber Fochem; hievauf fprudle man 7/,
Seibel ('fs ) Schmetten, 30 g (3 dkg) frifthe Butter,
2 Gibotter gut ab, quirle es in biefe Focjende Bierfuppe
inein und gebe fie dbanun zu Fijdge.

2. Bouillon oder branne Suppe.

Leber, Gellerie, Peterjilie, gelbe Ritbe werben in
tohem Juftande in Eleine Stiidhen gejdhnitten, in ein
Rafferolle, worin ein Stiichen Fetten, gegeben und in
diejem eine Gtunde gebriunt; Bievauf nehme man einige
Sdopflbffel von der Rindsjuppe, giepe fie in die Kafje-
tolle, jchiitte bann alled in die bereit jtehende Fleijchfuppe,
[ofje 8 nod) lingere Beit mittodhen. Die Suppe wird fo-
bann burd) ein veined Tuch pafjiert und beim Gouper als
braune Suppe ober Bouillon ferviert.

3. Bronne Suppe.

Man nehme berrefte von allen mbgliden Braten,
biinjte fte in einer RKafferolle mit 2 Loffel Gansfetten,
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ftofie ed bamm in bem Mirfer, pafjiere ed durds Pajjiere
fteb, biinfte eine feingehactte Jwiebel, nehme dagu 4 gefochte
Dotter, 1 geweidyte, audgedriicfte Mundfemmel, pafjiere
alled das au dem Fleijdh, laffe es mit 1 7 Rindjuppe /,
Stunbe auffodhen, fdneide eine Munbdfemmel in feine
Nubdeln, gebe fie in eine Kafferolle, gebe ein Stitdhen Gans-
fetten barauf, laffe dbie Semmeln in der Ridbhre gelb rdjten
unbd ferbieve fle ju biefer Suppe. Gollte die Suppe 3l
bicf fein, jo fann man nod) etwad gute Rindjuppe nad-
aiefien.
4. Braune Suppe mit Reid,

In Bouillon lafle man in Wiicfel gejdnittene vote
Karotten, weife Riiben, Sellerie und Kohlvabi mit Sdhnitt-
laud) gujammentochen. Nadhbem died gejdehen, giefe man
nod) {o viel Bouillon al8 notwendig Hiegu und dbann einige
Liffel gleidhfalls in Bouillon gefochten RNeis.

5. Brawne Suppe vor Rebhuhn.

Gin frijh gejdhlachteted Rebhubhn wird qut gewafden,
in Gtiide geteilt und mit folgenben Jutaten in 1 [ Suppe
gediinjtet, nehme 1 fleine Jwiebel, 1 Stiidden Kapujta,
1 fleine Koblriibe, 1 fleine MNofe Karfiol (Braunfohl),-
1 RKavotte, 1 Gtiidden Sellerie, 1 Stitfden Peterjilie.
Wenn dad Rebhubhn weid) ift, witd dad Fleifch von dery
Beinen entfernt und alled im Mbrjer geftopen, dbann burdy
ein &ieb pajjiert. Sodanun nwimmt man 2 Loffel gaus
Sdmaly gemadted Cinbrenn, Yapt felbes mit 1 ¢ Huter
Fleifhjuppe auffodhen und qgibt dag Pafjievte und: eine
Prife Blitt dagu, quirlt diefe Suppe, ehe man fie Fu
Zifche gibt, mit 4 Gierdottern gqut ab und Hhat man fleine,
veine Nejte von Braten, fo fdueidet man Eleine BVievece:
(1) barvaug und gibt fie in dieje Suppe.

6. Brot-Suppe (gewdhnlicdhe). -

Man reibe ein Stiicf guted Hausbrot, giefe in einen
Topf 2 Seidel (% 1) Wajfer, jtelle ed auj -die Platte,
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lafje e8 focjen, gebe dagu einige Kbruer Kitmmel, jprudle
ferner ein Gtiid Butter, 3 rohe Eibotter, 1, Seivel (Y, 1)
guter Milh gut ab, nehme ein weniy Saly dagu und
giepe e8 untgr fortwdhrendbem Riihren in die Brotjuppe
binein.

7. Brot-Suppe.

Gine frdftige Rindsfuppe wirh jum RKoden gejtellt,
guted Hausbrot wird in Sdjeibhen gejdhnitten, in einer
Kafferolle lafie man Stiidhen Gansdfett auf der Platte
briunen; Dievauj jhlage man in bdie Suppenjdhuifiel fo
viel vohe Gier al8 Perfonen find, gebe ein wenig Snitt-
laud) bavauf,. giefe Pierauf bie jiebende Suppe bariiber
und gebe bdie gebriunten Buotjdnitte auf einen Teller ertra
aur Suppe.

8. Champignons-Suppe.

Ginige gepubte und in bdiinne Spalten gejdnittene
Ghampignond werdben in etivad Fett mit ein wenig lein
gejchnittener Peterfilie gediinftet, etwad Mehl davan gejtaubt
und fobald e gut gebiinftet ift, giefe man joviel Fleijch-
buihe bavan, baf e einer bitnmen Ginmachjauce gleicht,
gebe auch wenig Mustatbliite dagu und lajje e8 nodh etwas
tdchen. Man richte die Suppe iiber gebihte Semmel an.

9. Durdyge|dlagene Erbjen-Suppe.

#Grbien werben weid) gefocht, burdhpaffiert, dann nehme
man ein wenig Ginbrenn, Peffer, Knoblaudy, griine Peter-
filie, gebe alfes bad in die Grbjenm, dagu das ndtige Wafjer
und lafje eg eine 1/, Stunbde gehdrig durchfocfen, jdhneide
eine Gemmel in deige Witrfel, tdjte fie fchim gelb in
Jett, gebe fie auf eimen Feller und bringe fie jamt bex
Suppe- aur pfel.

* 10. Durdypajjierte Crbjen-Supye,

o ! Grbjen werben in einem I MWajjer weid) gefocht,
dbann werden die Grbfen gerquirlt, burdh ein &Sieb paffiert,
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3 GRloffel gelhed Ginbrenn daju genommen, etwad Sals,
2 gefodjte burchpafiierte Varadieddpfel, 2 Loffel feines Tafels
Bl, ein wenig weiBer geftofiener Pfeffer. Alles das lipt man
gut vevfochen und gibt dbie Suppe iiber gerdjtete Semmel-
fchnitte au Fifde.

11. Eiergrinpden-Suppe,

Man nehme Y, Seidel (Y, [) Mehl, 1/, Seidel Gried
und 1 Gi, fnete daraud einen fejten Feig, veibe felben auf
pem Neibeifen, nefhme eine gute Rindjuppe, jobald biefelbe
focht, gebe die Giergriupden hinein und nachdem diejelben
3 Minuten gefocht haben, gebe man die Suppe zur Tafel.

12. Einbrenn-Suppe.

Man lajje in einer Kajjerolle ein Stitcf Rinds= ober
Ginjefett (ungefihr 100 g) Deif werden, fiige dagu 3—4
Kodloffel Mehl, rdjte diefed durdh tmmerwdhrended Wm-
vithren bi8 e8 eine bunfelbraune Farbe erhilt. Hievauf
giegt man falted Wafjer unter diterem Umriihren Biegu,
nimmt o biel Deifed Wajfer mit etwad Salz ald man
?uppe braudt dagu und lapt died eine Bievtelftunde gut
ocherr. ’

Man fann dbann in die Suppe Brod ober Semmtel-
fhnitte, oder gerbjteted wiirfelartig gejdnittenes Brot geben.

13. Cinbreun-Suppe. (Unbdere Art.)

Wafjer wird mit einem Stitfden Sellerie, Peterfilien-
wiurgel, Kuoblaud), Swiebel und Kitmmel abgefocht. G8
witd nun Mehl in Fett gerbitet, daf e lauter gelbbraune
Kliimpdjen gibt. Diefe werden in jened Fochende Waijjer ge-
jhiittet und dbavin aufgefocht. Man rithre die Suppe fo,
bap fie etwas bdider wird, aber feinedivegd zervithre man
bie Klbimpden.
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14. @nglijhe Bwiebel-Suppe.
(Fite 5 Perfonen.)

3 Biiebel fein gehact [ipt man mit 100 g (10 dkg)
guer Butter®) gelb werben, nimmt 40 g (4 dkg) Mehl
pagu, Laft ed bamit vijten, nimmt Y, 7 Waljer, etwad Salz
und gibt ed unmfer forbwdhrendem Nithren dagu, {dhneidet
etne guofie Mundfemmel in Eleine Wiirfel, [iht fie in
Butter rdjten, pafjtert die Suppe burch, lift fie mit einigen
Blatthen fein gehadter Petevjilie einmal auffocdhen und
quirlt fie mit gwet Dotter qut ab. Die Semmel gibt man
in bie Suppenterrine und jogleich gu Tifdh.

15. Erbjen-Supype.

In Bouillon laffe man die Grbfen mit Swiebeln und
Karotten fodhen, rithre fie dbann durd), laffe fie abermald
mit foviel Bouillon als nod) ndtig ijt, swanzig Minuten
giehen unbd giefe fie bann in eine Schiiffel itber gerdjtctes
Weipbrot,

16. Crdipfel-Supye.

Grdipfel werben jaitber abgefdhilt, ausgewajhen und
folgendermafen gugefeht. Man gebe die Grdapfel in einen
Zopf, dbagu ein Stiifchen Sellerie, Peterfilienwurzel, RKa-
pujta, Knobland), Jwiebel, Kiimmel, lafje aled dad weidh
fochen, nehme ein Stitcfchen guted Ginbrenn, lafje 10 Mi=
nuten alled gujammen fodjen unbd zerquirle e redht gut,
jalge e gut, gebe bagu ein bifchen jehr fein gerhactte griine
Gellerieblatter und laffe fie einige Minuten damit ausfodhen
und gebe die Suppe fobann gur Tafel. °

17. Fanzel-Suppe.

~ Man nebhme 4 Dotter, g Seibel (etwas iiber Y/, 1)
geviebene weife Munbdiemumel, ein wenig Saly und 8i-

*) TWollte man die Suppe fleifhig madjen, {0 muf man
anftatt Butter Gandfett dazu nebhuren. : :
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tronenfdale, eine bittere Manbdel, eine Mefferipige Bliit,
bon 4 Giweif den Scjnee, weldher in bdiefer Mafja ver-
riihrt wird, unterdes wird eine Kafjerolle mit Fetten aus-
gejdymiert, geviebene Gemmel bavauf gejtrent, die obige Maffa
hineingegeben und in ber Rbhre goldgelb gebacfen, Nach-
bem fie gebadfen ijt, wird fie Hevausgejtiivgt und um Aus-
fithlen gegeben. Aus diefem werben dann Wiirfel gefdhnitten.
Hievauf iwird eine gute RNinbdsfuppe auf die Platte jum
Rodjen gegeberr, bie Wiirfel Bhineingegeben und nachdem
fie 5 Minuten ausgefocht hHaben, wird die Suppe zur Tafel
gegeben.

18. Fifdbinjdel-Suppe,

Jn einen Topf mit 1 Liter Wajfer gebe man etwas
Gfjig, bad rein gewajdhene und in Gtiiden zerichnittenc
Baujdel, jowie einen guten Teil Rogen, 2 Lorbeerbldtter,
Rapujta, Bwicbel in 4 Feile gerfhnitten, Salz, Mustat-
blitte und ein wenig Pfeffer, lajie dag alled durch swei
Stunben fodjen, mache dann eine diinne gelbe Ginbrenn-
butter, Ibfe fie mit ber Suppe auf, verfodhe es nod) I,
©tunbde, gebe dann aud) einen Loffel voll Mildy dagu. Doch
bevor man fie iiber die gebifte Semmel anricdhtet, reinige
man fte forgfiltig von Kapujta, Jwiebel und Lorbeerblatt.

19. gijd-Suppe (mildig).

Man lafle Sellerie, Peterfilie und gelbe Riibe, gany
jein gefdnitten, mit 1 Seidel (Y, 1) weidhem Waffer S
Gtunve fodhen, wihrend man Mild) vom Fifh 1 Stunde
wéfjert, jodanu aud dem Wafjer Hevaushebt und in einem
veinen Xopf Y, Stunde 1 Seidel (Y, 1) BWajjer fochen
[dBt; hievauf {chiitte man Deided jufammen, made ausd
frifher Butter helles Ginbrenn, gebe e3 in die Suppe hin-
ein, lafje alfed ufammen Y/, Stunde auffochen, gebe. dagu
bas gehorige Salz, etwad fein geftofienen weifen Preffer.
Gine Mundemmel wird jhlieplich in lange Streifdhen ge-
fdnitten, in Butter gebrdunt, in die Guppenjditijel Hinein
gegeben und bevor man die Suppe ju i gibt, wivd fie
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boch mit 3 Gidottern abgefprubelt und {iber die Semmel
gegojfen.
20. $leijdy-Sraftjuppe.
(Fite 10 Pexfonen.)

Man gebe 2 kg guted mageved Rindfletd), ein Stitct
Rindaleber, ein Paar Faubern, eine Gandbruft und eine
alte Henne, Sellerie, Peterjilienwurzel, Kapujta in einen
engen Topf, falze e und lajfe ed zwet Stunden Ilangjam
fohen, jedoch nicht wallen; jdhdume ed fleiRig ab und jeibe
dann dbie Guppe vein durd). Je nadhdem werden Nubeln,
Giergriupden, Gries, Reid 1. {. w. hinein gefocht. Gried
braucht blof Y/, Gtunbe aufjufodhen und witd bdann
bie Guppe, elhe jie gu Tijhe fommt mit Cidotter abge-
prubdelt,

21. Fleifdtajderl= oder Fleifdhivipfel-Suppe.

Gin gutes Stiifhen magered, gefodhted Fleifch ger-
hade man fein, bdriide ein Stiidden erweidhte Semmel
aus, tveibe diejes mit dem Fletjhe gut aujammen, viihre
bamit ein @i, ein wenig griine Peterfilie, ein wenig Sals,
Bliite, obeve Fleijhjuppe redht gut unteveinander, madye
einen tweidjen Nubelteig, walfe ihu fein aus, lege Stiidden
bont diejer Mafja hinein, iiberjthlage den Teig und radle
jhbne 4ecige Fleine Krapferl oder Fajdherl beraus, Tlafje
eie gute Fleijhburiihe Fochen und dieje Krapferl ober
fiaic!)er[ 10 Minuten aujfohen; hievauf wird fie gur Tafel
exbiert.

22. Frudt-Suppe falte.

Man nehme hiegu frifthe FWaldb-Crdbeeven, lefe fie
jorgfdltig aud von Blattern und reinige jie von jonjtigen
Anhangfelnn durch) Wajchent, tropfe dad Wafjer gehvrig ab
unbd gebe fie in weifen Yeichten Wein, rithre dann langfam
barunter Bucfer, Jimt unbd Jitvonenjdjale, decfe dad Gefdf
au und bringe ed an einen fiihlen Ot
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23. Frudt-Suppe falte, (Anbdere Art.)

Gut gereinigte frifdhe LWalb-Grdbeeren werden, nad-
| bem fie gehbrig abgetropft find, in quie falte Mild) ge-
; geben, barin Juder und Jtmt verriihrt. Diefe Art Falte
Frudtjuppe, joll fie nicht verderben, muf noch an demjelben
| Zage verzehrt werdem.

24, ®riine Crbjei-Snppe.

; Die griinen CErbfen werben mit faltem Waifer guge:
febt und weidh) gefocht, fedoch nicht zerfocht. RNadhdem fie
weid) find, lafje man ein wenig guted helles Einbrenn, ein
wenig 3uder und ein wenig Salz wiedber einige Minuten
auffochen. Wollte man dann MehInoden hineingeben, fo
fiebe Nr. 51 (Spargelfuppe).

25. Hirn-Sonjommee,
(Fiir 6 Berjonen.)

Gin Kalbshirn wird gut gereinigt und einige Minuten
in faltem Waifer geweidht. 70 g (7 dkg) Fetten, etwad Salz,
etiad gritne Peterfilie, Y, geviebene Zwiebel (&Rt man auf
dem Feuer etwad aufjddumen, gibt eine Prife weifen, ge-
ftoBenen Pfeffer dagu, und [dxt died alled mit Y/,  Suppe
ca. 5 Pinuten ouffodhen. Nacd)dem ed itberfithlt ift, werben
4 gange Gier bagu gejdhlagen, died alled abgefprudelt [dft
man Y/, Stundbe im Dunft foden, und behanbelt es wie
jebed anbdere Konjommee.

26. Hirn-Fouzel-Suppe.
(Fiie 6 Perfonen.)

Nachdem dad Hirn vein abgepubt ift, wird ed einige
Minuten in einer Kajjerolle mit Salzwafjer gefodt; dann
wird e8 durd) ein Haarfieb pajjiert, und mit einem bikhen
Galg, etwas Bliite, (2 Stiic) bittern Mandeln, 5 Loth
Abhopf und 4 rohen Gidottern gut abgetvieben; fobann
fdmmt ber aud 4 Giweify beveitele Schnee dazu, und wird



15

bag ganze wie dad obige gebacen, gefdhnitten und Fur
Guppe gegeben.

27. Hiilhnerfubdel-Snppe.

Dasd Fleifh wird von den Beinen abgeldft, fein ge-
wiegt. Gtidden geweidhte Semmel — fann audh in
Mandelmild) geweidht fein — Stiidden Fetten wird ab-
getvieben, ein wenig Salz, 1 Gt einige Dotter, Blut,
Bitronenidale, bittere Mandeln, alled wird ujommengeriihrt,
Gollte €3 u weid) fein, gebe man etwad Semmelbrifel
und gejtofgene jitge Mandeln Hiegu. Kleine Kniddel merden
fobann formiext und in die Suppe eingefodht.

28. Hiihuerleber-Konjomutee.

Wenn ntan mehrere Hiihner oder ambdeved fleinesd
®eflitgel jhlachtet, fo pubt man bie Leber von bder Galle
rein, bamit felbe nidht bitter ijt, weicht fie auf einige Mi-
nuten in faltem Brununemwajjer. 3u 8 Leberdhen wird ca.
40 g (4 dkg) Sdymalz genommen. Gin Stiicfdjen geviebene
Swiebel, etwad gehacfte Peterfilie lift man jamt den Lebern
und dem Fett 10 Minuten diinjten, dbann hadt man alles
gufommen, [Gft e8 durcd) ein Haarfieb pafjteren, riihrt bamit
Y, 1 gute Fleifchiuppe, etwas wetfen Pieffer, etwas Salz
und etwad Bliite vecht gut ab, [kt ed erfalten, 4 robe
Gidbotter mwerden -abgejprudelt, und bad ganze Wwird wie
alle Konjonmees behanbelt.

29. &t. Juliemne-Suppe,
(Fite 10 Perfonen.)

Gemiife und pwar (im Sommer) Spargelfbpfe, junge
Gxbien, RKarfiol, Hervenpilze, Kavotten, Kohlrabi, Kapujten,
Gellerte, Beterfiliemvurzeln, 3wiebel werben zu fleinen
Nubeln gefdhnitten, in guter Fleijchbriihe gediinjtet. Man
madje nun etn Konjommee in folgender MWeife: 6 gamje
Gier werben in einem Idpfdhen qut gerquirlt, dagu Fommt
Yy Ceidel (Y, D) Frijtige falte Fleijdjuppe, das Topfchen
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with gugededt, in einen Topf, wo '/ I Waffer fodht, hin-
etngeftellt, jeht laffe man ed eine Stunde in Dunjt langjam
fodgen (Der Topf wird aud) zugededt, wenn dag Topfdhen
bavin fteht). Dad Konfommee wird, nadhdem e3 Falt ge-
worden, in 4efige Wiirfel gejdhnitten und zu diefem Ge-
miife gegeben. Dann giefe man gute Fleifhjuppe dariiber.

30. Kalte Sdale bon Bier.

1 [ gewbhnliches Bier gebe man wie mdglid) in einen
irbennen Topf, nehme 200 g (20 dkg) geriebened Hausbrot,
jehiitte dad Bier dariiber, gebe 70 g (7 dkg) Bucker dagu,
ein wenig Bimt, jehr wenig Limonejdale, eine geftogene
Nelfe, 20 g (2 dkg) gewajdjene FWeinbeeren, laffe alled
dad 10 Minuten fodjen, quirle ed gut durd), jtelle ed pom
Feuwer und, nadhdem e3 falt ift, gebe man esd mit Waffeln,
biefe ertva auf einen Feller ferviert, ur Tafel.

31. Salte Sdale bon Mild.
(Fiir 6 Perjonen.)

1 7 Milh wird mit etwad Limonefdjale, 70 g (7 dkg)
Buder, filx 10 & (8 PBj.) Banille aufgefod)t, dann gibt
man 2 Eidotter in ein Tdpfden, nimmt dagu 20 g (2 dkg)
Reidmehl, 2 Loffel falte Schmetten, quirlt alled gut ab,
gibt ed gur abgefochten Mild, ldpt ed unter unaufhvrlidhem
Rithren 5 Minuten Eodhen, nimmt ed von der Ofenplatte,
vithrt ed 5 Minuten bdbuvch, ftellt ed zum Crfalten und gibt
die Guppe mit Fleingewiivfelten SemmeljtiicEden Fur Tafel.

32. Qarfiol- oder Blumentohl-Suppe,

Man nehme 3 mittlere Rofen jhonen weifen Karfiol,
puBe und fdneide jie in gleiche Teile und fode fie in Lrdf-
tige Minddjuppe, dann gebe man in eine Kafjerolle ein Stiid-
hent Fetten, lafje e8 warm werben, gebe 2 Kodhlbffel voll
Mehl Dinetn, lafje e8 ein wenig anlaufen und giefe bdie
Guppe vom Karfiol, wenn er weid) ift, dbarauf, nehme audy
ein wenig Mustatbliite. Bevor man die Suppe anvidjtet,

' :
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fprudle man fie mit 2 Dotter und giefe fie iiber gebihte
Semmel,

33. Kartoffeljnppe.

(Fiir ben Sommer und 6 Perfonen.)

Nachdem man 8 grofe Kavtoffel (Grdipfel) gefchalt
und gewajdjen Hat, febt man fie mit 1Y, { Wajfer auf
ber Ofenplatte gu, nadher fdhneide man 6 jhdue grofe
Herrenpilze in Fleine Sdeiben und lajfe fie 10 Minuten
in 40 g (4 dkg) Gansfetten diinjten, nehme ein Stitckhen
Gcllerie, ein Stiidden Peterfiliewurgel, ein Stitchhen
Kapufta (Kohl), ein Stiidhen Kuoblaudh, eine Feine
Bwiebel Elein gefdnitten focht fie in einem Tdpichen weidh,
gibt 3 Gplofiel Ginbrenn in die Kavtoffel, wenn fie weid
find, iie aud) einige Kbruner Kiimmel, quirlt die Karvtoffel
gut ab, {dhiittet Schwimme und Gemiife Hinein, [t alles
10 Minuten fodhen und gibt die Suppe zu Tijde.

34, Sarlsbader-Supype.
(Milchig fitr 1 Perjon.)

Wihrend man etwad mebhr wie Y, I Waifer ftack
fodjen ldpt, wird ca. fiir 2 & (2 BF) frijde Butter, ein
tof)ed Gibotter, eine Prijfe Salz, ca. um 1 & (1 Pf.) Suder
mit einem 20bffel fochenden Waffer vedht qut abgetrieben.
Dariiber with dad rvedit fprudelndbe Wajjer gegojjen und
bad gange mit einem Lbffel qut vermijht. Sodann wird
eine Eleine Gemmel, bie friiher in gany bitune Scheibdhen
gejdnitten wurbe, dagu gegeben. (Diefe Suppe Fann man
jedem Patienten geben.)

35. Klbfden-(Ruidel-)Supype, |

Man nehme eine gute Fleifhfuppe, ftelle fie um
Kodjen und made KIBfden (Kndbel) wie folgt: Man
tveibe 2 Gploffel wvoll falted geftandened Abjchbpffett
vedht flaumig ab, nehme Bliite, Sals, bittere Mandeln
und gritne Peterfilie, 4 ganze vohe Gier, treibe das alles
gut flaumig ab, dagu Y/, Seidel weifte geriebene Senmmel,

2
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mache baraus fleine vunde KIBEGen, gebe fie in bie Fleifd)=
juppe Binein, laffe fie 10 Minuten auffochen und gebe die
Suppe zu Tijde.

36. Sonfommee-Suppe.

4 Gierdotter®) werben mit eimem ¥/, Seibel gute,
Rindjuppe, weldhe Hell und falt fein muf, gqut abgequirlt,
in ein nid)t eiferned Tidpjchen,. welded troden, mit ein
wenig Gansdfetten ausdgejdhmiert fein muf, hineingejchiittet.
Man ftellt nun dad Tidpfden in ein mit einem Seidel
Waffer gefiillted Gefdf und dedt wieder den Fopf au, Laft
ed eine 1, Stunbde fodjen und fdhiittet dad Konjommee™*)
auf etren Feller, [apt es abiihlen und {hueidet dann
lingliche Stiide davom, gibt e8 in dben Suppentridhter und
jchiittet eine guie Helle Vouillon bdaritber unbd gibt bie

. Gupype dann zur Tafel.

37. Qonfommee-Suppe (andeve Art).
(Fiir 6 Perjonen.)

Bon einer gefohten Henne wird die Haut abgefdlt,
bag Jletjch von  ber Brujt wird gehackt, und durd) ein
Haarjieb paiffiert, 4 vohe Cidbotter, ¥/, I gute Suppe, 3
jthone in Scheiben gefdhnittene Hevvenpilze, etwad griine
Peterfilie, died alled with auf etwas gutem Gansett ge-
biinjtet, etwad Saly und ein Stiubchen Bliite bazugegeben,
fobamn gut verriihrt und Y, Stunde im Dunjt foden ge-
[afjen. Nadhdem ed qud der Form audgejchiittet wurde, laft
man e§ iiberfihlen, und fdhneidet nad) Belieben quadrat:

*) Man vedmet fir eine Perjon ein Gi.

*£) @onfommee wird gewdhnlid) in einem [dibnen ieifen
Fopf gefoht, damit e3 nidht blan wird, Buerft wird es i etyem
Topfdent gequirlt, und inein andered gang wenig mit gutem Sdmals
auggeiymiertes Topfchen gegofien, weldjed mit einer weiffen Sdale
fobann iu einmen andeven etwas ardferen halb mit Todyendent Waijfer
aefitllten Topf geftellt wird. Anuch diefer Topf wirh mit einer Stiirze
sugebect. Bu Ronfommeejuppe muf eine gute veine Fleijd)juppe ge=
nonmen werden.
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fbrmige Stiifhen, gibt Siefelben in eime Suppenidiifjel,
unb giefgt eine Delle, qute Guppe davitber.

38. Reber-Guppe,
(Fiir 4 Perfonen.) ‘ :

Man nehme 200 g (20 dkg) Kalbsleber, weldje mit
einem Lbifel Schmals, einer Fleinen Bwiebel, StitcFhen
Sellerie, Gtiicfhen Peterfiliewurzel in eine Kajferolle gegeben
werben, und weldhe man Y, Stunbde biinjten [dft; dann
ftoe man e8 im Mbrjer, paffiere die Leber durc)s Sieb,
entferne Gellevie und Peterjilie, paffiere bie geftofene
Leber, nehme 2 Loffel gelbes Ginbrenn, laffe biefes mit
Yo ! gute Guppe auffodhen und nehme ein ¥lein wenig
Pieffer dagu. Diefelbe Suppe wird auch) mit Semmeln
ferntert,

39. Qeber-Fanzel-Suppe

wird ebenjo gemacht wie Fangel-Suppe (Giehe Nr. 17), mux
nimmt man gur Mafja 140 g (14 dkg) fein gehactte, durch
. bad Gieb pajfierte Kalbaleber.

40. Lebernoden-Supype.

Nan gerhace und paffiere durd ein Sieh 140 g
(14 dicg) RKalbaleber, nehme 2 Epldffel voll gejtanberes
Abjchdpifetten, tveibe e8 mit der Leber gut ab, veibe ein
tlein wenig Jwiebel hinein, ein wenig von Jitvonenjdhale,
Bliit, bittere Mandeln und Salg, rithre 4 gange Giex
mit Yy Seibel (Y, I) dburchgefiebte Semmelbrijel (gerie-
bene Gemmel); nachdem eine gute Rindsjuppe Fodht,
{dneide man mit einem LWwifel leine Stiidhen von diejer
Majfa hinein, lajle fie 10 Minuten auffocjen und gebe
bann bdie Suppe gur Tafel,

41, Leberrei3-Suppe.

3u einer quten Frdftigen Sleif)-Suppe, welche in einer

Rafjevolle auf die Platte um Koden gejtellt wird, nehme

man 280 g (28 dkg) gqute Kalbsleber, veibe opder jthabe
2*
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fie, fobann treibe man einen GRlbfjel boll geftandened
Raltes Abjchopiett vecht flawmig ab, gebe die Leber Dinein,
nefme ein Gtiifhen Swiebel unbd treibe fie redht fein
Binein, dann wieber ein wenig Salz, Blite, bittere Mandeln
und griine Peterfilie, wenn alles dad gut gevivieben iff,
nehme man drei tohe Gier und Y, Seidel (Y, ) getrod:
nete gevieberre Gemmel, viijre alled dad gut jujammen,
gebe die Mafja in etn umgefelhried Reibeifen unbd bdriicke
mit einem Riihrldfiel diefelbe in bdie fiebende Suppe hinein,
bamit fih Danu bie RNeisfdrmer bilden; alled jujommen
loffe man 10 Minuten auffogern und gebe ed gu Tijde.

42. Qnjen-Supye.

Man jepe die Linfen mit frijhem Wafjer gu, lafje
fie am Ofen wetd fieben. Man madje aud einem Stiidden
Rindsfett, Mehl (ungefihr einen Loffel voll) und etwasd
Jwiebel ein braunes Ginbrenm, gebe ehwad Saly und
Peffer Hiengn und lajje died im ber Linjenbriibe, zu der
man nod) fiebendes MWafjer gegeben Hat, eine Halbe Stunde
gut fochen. Man Fann danu in die fertige Suppe Semmel=
{chnitte geben.

43. Magronen-Suppe.

Man nehte einige geftofene abgejchélte jiige Mandeln,
reibe ein Gtfidhen gelbe Riibe bhinein, gebe bdagu ein
Gtiidden rohe Sellerie und Peterfilientourzel, Fleines
Stiubden Salz, etwas uder, 3 gange Gier, ein wenig
getrocEnete, geviebene Munbdiemmel. Alled wird gut ver
viifrt, gutes Gansfett in eine Kajjerolle gegeben, biefed auf
die Platte geftellt, wo man e8 vecht heif werben Lift, gibt
poit der Majje Eleine Stiicfhen Dinein, [dht €3 auf beiden
Seiten golbgelb bacenr, gebe e8 auf einen Teller und fjer-
piere e§ gur Mlmer Gerjtlz=Suppe. (Siche Nr, 56.)

44, Meh=Fanzel-Suppe.
(Fitr 6 Perjonen.)

70 g (7 dkg) gut abgetviebened Rinddmarf wird mit
5 Gibotter, einer Mefjerfpibe Sals, ebenjoviel Bliite,
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einer geviebenen bittern Mandel und 3 Ghlbffeln IMep!
gut abgetricben und gibt jobann von 2 Giweif Sdhriee
bagu. Die Mafje wird in eine gut mit Fetten ausgefhmierte
und mit Mehl bejtaubte RKafferolle gegeben und in einer
nidht su Deifen Rbdhre gebaden. Sobald es audgefithlt ijt,
jdhneide man davausd redhtwinflige Bievecke (C]), gebe
diefelben in eine Suppeujchitffel und giege eine gute Kraft-
juppe barvauf.
45. Mehlnoden-Suppe.

Man nehme 2 GRlbffel gejtandenes reines Abjchopf-
fetten, treibe e8 vecht flaumig ab, mehme 3 gange Gier, ein
wenig von ©al, Bliite, bittere Manbeln, fein gehactte
Peterfilie, treibe alles vedht flaumig ab, nehme 3 Ehlbffel
feined Mehl bagu, viihre alles gut durcheinander und, jo-
bald die Suppe fodt, jehneide man mit einem Lofel Heine
Ctiiddyen hinein und lafjc fie 6 Minuten auffochen,

46. Nudel-Suppe,

Cin lidytes Ginbrenn wird in Salzwafjer eingefocht,
ein wenig Bliite dagu gegeben und fitr 4 Perfonen von
einem Gi ein fejter Nubdelteig gemacht, aus dem die Nubdeln
ctwad griper gefdnitten wevben. Diefe Iifit man einige
Minuten fochen.

47. Panatel-Suppe (mildhig).
(e 4 Perjonen.)

Gine Mundjemmel, deren Rinde ringsherum abges
tieben wurde, witd in Y, I faltem Wajjer geweicht und
fobann mit bem Waffer, dem man eine Prife Saly und
ca. um 4 Heller (3 Pfennige) Butter Dbeigefeht BHat,
tedjt gut verfodht, fobann abgequivlt und mit 2 rohen
Gibottern, die man auch mit einem Xropfen Waffer abge:
quirlt hat, abgejprudelt. (Diefe Suppe ijt fiir Ammen febhr
nahrhajt.)

48. Ragout-Suppe.

Man diinjte in einer Kaffevolle Elein gejchnittene
guitne Peteriilie, einige Champignons in Scheiben gefdhnitten
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nd ein Gt Fett ungefihr eine Bierteljtunbde, jtdube
parauf awei Lbffel Meb, lafje alled bad ein wenig biinjten
und giefe gute Suppe darauf, nachdem man gubor in biejer
Sunges vou der Gang gefodh)t Hat. Hievauf jdhneide man
diefesd in Gtitce, felbjtverftandlic) auch den Magen und die
suvor gebacfene Reber, gebe fleingehactte Miustatbliite
bazu, lafje alled das nod) ein wenig anjfodjen und giefe
fie iiber gebihte, lingliche Semmeljdhnitte.

49, Reig-Guppe (gewdhnliche).
(File 3 Perfonemn.)
Mant Yoffe 140 ¢ (14 dkg) Reid, nadhdem er gut

gebritht, mit faftem Wafjer iiberwajen wurde, in Rinds-
juppe eine Stunde tweid) Ffodhen, gebe banm bdie iibrige
Guppe nod) dazu, laffe ihn einige Minuten auffodjen und
ehe man die Suppe gur Tafel gibt, wird fie mit 2 Gidottern

abgejprubdelt.
50. Sago-Guppe.
(Fiir 6 Perfoner.)

140 g (14 dkg) Sago wirh rein gewajden, mit '/,
Guppe ), Stunde gefodht, Dhievauf wird 1 I Suppe
sugegoffen, bad Gange nodymald - 10 Minuten gefodit;
wibhrenddem quirli man 2 Gibotter mit 3 Liffel Suppe
und fprudelt die ganze Suppe bamit ab. (In jede Fleijd)-
fuppe fann man Sdnittling gebem, nur darf der Sdnitt
ling nicht mitfochen.)

51. Spargel-Suppe.

Der Gpargel wird gepubt, in fleine Stitfhen ge-
fdnitten, mit faltem MWaffer zugejebt und iweid) gefocht,
aber nicht zerfocht. Nadhdem er weidh ift, laffe man ein
wenig qutes, Delled Ginbrenn, ein wenig Buder unbd ein
wenig Saly wiedber einige Minuten auffochen; gebe bamn
Mephluoden Hinein, die auf folgendbe Weife gubereitet wer=
den: Gin Stiidden falted Abjdhdpifett treibe man flaumig
ab, gebe (fiirt 10 Perfonen) 4 Gier in bad Ubjchopffett
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hinein, bagu ein wenig Salz, Bliite, bittere Mandeln und
guiine Peterfilie, 4 Eplifiel feines Mehl, treibe alles Has
redt flaumig ab und fdhueide mit einem Loffel Hajelnuf-
grope Gtiide hinein, lafje dann die Suppe 10 Minuten
auffocjen.

5% @d)wiimme:(@[;mimigunnﬁé)@lwpe.

Gut gepubte und gejchnittene Schwimme (Champig-
nond), gu benen man etwas Elein gejdnittene griine Peter-
jilie gibt, werben in ein wenig Fett gebiinjtet, etwas Meh(
bavan geftdubt und jobald alles das gediinftet, wird es mit
einer guten Fleifbrithe zu einer ditnnen Sauce gemadht,
biefe Iafle man, nadhdem audh ein wenig  Mustathliite
und Gibotter hingugegeben wurbe, noc) eine furge Jeit
focjen und gieBe die Suppe jiber Mehnoderl ober gebihte
Semunel,

53. Suppe a la france.

Bon allenn Gemiifen wird ein Stitcfhen genomuten
unb gwor im Monate Juli, wo alled noch jung ijt. @3
geniigt '/, Stunde um fie iweid) diinjten ju lajlen. Nun
gibt man 60 g (6 dkg) veined Gansfetten bagu, vonu einem
Sdhlegel nimmt man das jhdnjte Stiick 1Y, kg, wie aud
bon gwei grivgeven Hithnchen die abgezogenen Britfte. Nadh=
bem alled weif, [afje man ed fiberkiihlen, jihneide es gang
Eletn, {hneide aud) 3 grofe weife Herrenpilze in Scheiben
und Iofje diefelben in ein twentg Suppe weid) bdiinften.
Man madje fobann aus 40 g (4 dkg) und ebenfoviel
Diehl, Gansfett ein lichtes Ginbrenn, mache eine vedht dice
Gauce davaus, fprudle jelbe mit 4 rohen Gidottern ab und
biefed alled unter den gediinjteten Sacjen, -madje dann
4 gegoffene auf ber Ofenplatte gebacfene Dmelettes, be-
jdmiere fie mit ben zubeveiteten Sadjen, rolle jelbe auf
tletne Wiirfel, panieve jie in Gi uud Gemmelbrifel, bacte
jelbe in fethem Sdymalz, jdhneide daun Halbe Finger lange
Otretfen davom, lege fie auf einen Feller wmd ferviere
jdhdne, gute, frdftige helle Fleijchjuppe dagut.




54, Guppe a la reine.
(Fitr 10 Perfonen.)

IMan lafje eine robe, nicht gu alte Henue, ein Stiid
Braunfohl (Karfiol), ein Gtid Kapufta, ein Stitdden
©ellerie, ein Gtiiddhen Peterjilienwurzel in ein wenig
guter Fleijthjuppe bdiinjten, bis fie weid) wird; jebt wird
jelbe famt den Beinen in einem Mdrjer gu einem DBrei
zerftofen; man nehme jobann einen Paffieriieb, paffiere
jelbes mit einem ithrldffel gut durc), dann nehme man
einen teinen Topf, in welden man guted Gansdfett, wei
GRlbffel feines Mehl qibt, und Iajfe ed einige Minuten
auf ber heipen Platte unter fortwdhrendem Rithren au
weifem Einbrenn werden; man jdiitte davauf von guter
Kraftjuppe, foviel ald fiix 10 Perfonen ungefdhr nbtig
wive. Man gebe das paffierte Fleifd) and) Hinein und
laffe e8 auf Dheifjer Platte veht gqut gerfodjen, nadybent
e gut gevquirlt wurde. Ghe e8 u Fijdhe Fommt, wird
¢d mit 4 Gidbottern gut abgejprudelt, friiber werben jebod)
mit gwei Giern Grbjen gebacen. (Diejes Verfahren it
folgenbexmafen: e3 wird ein bdiinner Fropfteig gemadht,
bagu vin wenig Sucer gegeben, jeht wird eine Pjanne
mit gutem Ganadfett auf die Platte gejtellt, diefed recht feil
gemact, auf ein umgeFehrtes Reibeijen gegofjen und fdhnell
aus dem Fetten heraudgebacten, da die Erbjen blof gelb
fein miifjern.)

55. Snppe vou Piivee mit Erbjen und Reis,

Bu bem Grbfen-Piivee (fiehe dafelbjt), welched mit
Bouillon verditnnt wird, gebe man nod) furg vor bdem
Anrichten Reid, der vorher jepavat gefodht ijt.

56. Mmer Gerjtl-=Cuppe.

Man nefhme eine gute, Erdftige Rindsjuppe, lafje fie
Fodjen, ebenjo foche man weife, germahlene Gerjtl in falter
Rindsfuppe ein, quirle e redht gut ab, damit feine Stiid-
den bleiben, lafje fie Y, Stunde in der Suppe foden; —
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man rednet filr je 10 Perfonen 140 g (14 dkg) Gexjtl
— riihre fie fleifig herum, weil diefe Suppe fich gern am
Boden anlegt und fobald man jie zu Kijde geben will,
nehme man 4 robe, mit falter Suppe abgefprudelte Eidotter,
quivle bie abgefodjte Suppe unter fortwdhrendem Rithren
bamit ab und gebe fie jur Kafel.

Dieje Suppe fann beim Souper ald Bouillon in
Zaffen vevabreicht werben, wo man dbann Limonie tn Achtel
getetlt dagu feparat ferviert. AIB Suppe um Diner wird
jie in Tervinen jerviert, wogu man Magrvonen gibt. (Siehe
Seite 20, Nr. 43.)

57. Tropjteig-Suppe.

Gine gute Rindbsjuppe, die friiher durd) ein feines
Sieb gefeiht wird, with jum Koden gejtellt, fobald fie focht,
gebe man in einen Fopf einige aufgeflopjte Gier, jhlage
diefelben mit einem Rithrlofiel gut duvh, nehme auf jedes
Gi einen CRloffel Mehl, treibe diejes mit ein wenig Salz,
ein wenig Bliite, ein wenig guiine Peterfilie gut "ab
und lafje biefen Reig nubelartig in bdie fodhende Suppe
laufen.

58. Wein-Suppe.

Man nehme 2 GSeidel (%; 1) weifen SKodhein,
balliere ein Gtiidden jrifge Butter in Mehl ein, werfe 3
in den Wein, ftelle ed auf die Platte und Iajje e3 fochen.
Dagu 70 g (7 dkg) Fucer, 4 Gidbotter unbd 2 Glbffel faltes
Waffer, Gidotter fprudle man gut ab, gebe fie unter fort-
wihrendem Rithren in den Wein Hinein, jhneide jodbann
eine Munbjemmel in lange bdiinne Streifdhen, gebe fie in
pie ©uppenjdyiifiel, fdhiitte die Weinjupype daviiber und gebe
fte bann zur Fafel.

59. Weife Suppe von Kalbshicn,

Man lajfe jebed DHivm, ehe ed verwendet wird
10 Minuten in frijdem Wafjer liegen, weil fih die Haut
davon befjer abziehen ldft. Naddem e8 gut geveinigt ift,

e
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gibt man ed wieber in faltes Wajjer, Y/, ? leihte Suppe,
bad Hivn dagu and Feuer, [ft felbes 10 Minuten iweid)
diinjten. 70 g (7 dkg) Reid wirh mit 40 g (4 dkg)
Sdmaly in Y, I Suppe eingefodht, bdiefe beiben Sadhen
werben bann abgefeiht, durdh ein Sieb pajjiert und 1 7 gute
Guppe davauf gegoffen, mit 3 rohen Gidottern abgequirlt
und mit einer Confommé ju ZTijde gegeben.

II. Fleifdyfpeifen,

- 60. Beefjteat.
(Fiir 10 Berfonen.)

Gin fungenbraten (jelbtverftinblich rituell geveinigt)
ober Plebe with gut abgehautelt, von Knoden und vom
Gett Defreit, Dbann {dneide man bdaumenjtarfe Sdeiben
bavaud, flopfe felbe, forme runbe Scheiben daraus, beftreue
fie mit weifjem Pfejfer, Salz und etwad Meh!l, ftelle die
Dmelettenpfanne auf die Platte, gebe ein Stiidfdhen Ganss
fett inein, bade die Beefjteald auf jeder Seite 5 Minu-
ten, gebe fie auf bie Shiijjel, jeihe dad Fetten vom ber
Dmelettenpfanne ab, gebe 2 GRldffel Rindsjuppe auf die
Pianne, [t es 2 Minuten auffocdhen und giee es itber
pie Beefjteald und gebe fie jogleich zur Tafel. ;

61. Boeuj a la mode.

Gin guted Gtiid niedriger Sdhuf von nidht frijdh
gefhlachtetem Dchfen (1 kg fiir 4 Perfonen) ijt am bejten
biegu gu vevwenden, dad Fleifch wird geflopft und gut ge-
jalgen, mit Rindsmarf gehdrig dburdipict; 140 g (14 dikg)
Gandinners, 140 g (14 dkg) Marf, alles flein gejchnitten,
ebenfo werben eine grofie 3wiebel, eine Peterfilienmurgel,
eine gelbe Riibe und eine halbe Sellerie Elein gejdhnitten,
bagu einige Gewiivgtirner, ein Stiicfhen weigen ngwer
gegeben ; in dieje Sachen wird dad Fleijdh gelegt, bdaviiber
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