Crfter Abfdhnitt.

L Supypen.
Borerviunerung

%ie ©upve ift groften Theild Bebitrfnif gemworden ; o8
gibt nur twenige Menfdien, bie gwar dem tdglichen Ge-
brauche entfagen, bafite aber in auferorbentlichen Fallen bie -
nie verfehlten Wirfungen einer guten, den gangen Kirper in
eine woblthdtige Warme verfetenden Suppe, bie aud bem Gp-
mattetiten pIoglich newe Spannfraft estheilt, mm fo dant:
baver erTennen.

Da man bei und die Mablzeit mit der Suppe erbffnet,
werben wir einer fdmadhaften Bereitung berfelben um fo
mebr Aufmertjambeit {henfen mitflen, da gewdbnlich ber
erfte Gindeuct entfdheidet, mithin eine feblechte Suppe, dent
_tedy fo woblgecatfenen, folgenben Sypeifen — ja bem gai=
sen Mahle iiberhaupt — einent arofert Abbruch thun wiirde.

Wir bleiben der in allen Kochbitchern angenomiteie
Gintheiling der Suppe fitr Fleifdh- und Fafitage teen,
unbd fiigen nodhy ald befonberen Anbang, Lorfchldge Sfterer,
bic Gefundheit und ben Appetit desd Geniefenben auf gleiche
Weije befdudernbderr, ovon mehreren practijhen Aevsten ge-
billigten Abwedhslungen in Kranfen= und Reconvales
centen - Suppen bei.




Sletidjuppen.:

1. Fleijdyjupype.

Den Hauptbeftandtheil einer jeden guten Fleifchjuppe,
fie fei auch noch fo gujammengefetss, liefevt ftetd dad Jind=
fleijch. Afte Hithuer, Habnfleifh, und diberhaupt bas joge-
wannte Sunge vom Gefliigel, Kalbsbeine, Sdaffiife, und
yorgiglich Reber, erbdben, wenn fie ntic geforten werben, bie
Kraft und den Woblgejchmack der Nindjuppe, fiir welde
jene Fleifhtheile, weldye man unter ven Ausbritden: © dy wan-
3el, Rieth, und ©dhal-Ortel in ber Bank su bejeich-
nen pflegt, bie empfeblendwertheften find.

Der Brithe von Schipfenz und Sdhweinfleijd) hedient
mat ficb bei und wobl nie in anfrdudigen Haufern ald Suppe.

. AlMes von der Bant fommende Fleifeh mag man gwaz
wobl wafden, ed aber nie im Waffer einige Jeit Tiegen
Taffen, weif dabury die beflen Sdjte verloven gehen. Man
febe e mit Falftem, veiwen, wo miglih, Flugmwaijer
aut, worin ¢3 {hmadhafter und mitrber, ald im gewdhnlichen
Brantemwaijjer witd, und fhopfe, fobald ed 3n fiedben an=
fangt, nach und nach den Schawm rein ab. — Grft wenn
bicfer gang befeitigt iff, Tege man bad Gritwe — Peter-
fiie, Bury und Kohlhaupt — nebft bem Wurzelwerf, gelbe
NRitben, Sellevie und einen Kohirabi dagu, und verbiite dbasd
ftavfe Sochen, weil cine Suppe, bie von veiner fhiner Favbe
und gutem Sefhmact fein joll, nur Tangfam fieden, nicht ju
ftarf verbitmften, uub gav nicht nadgefiillt jein darf.

Der befonderd in Handmwertshaufern herrjchenbe Gebramudy,
Saffean it die Rindbrithe 1 geben, begwedt weiter nidits, als
einer fblechten, tritben Supype, ein efwad appetitliches Anfehern
i verfthaffer. — Gin ganged Stidden Jngwer mitjieden
Taffer, thut fiic den Gefhmact, und befonders im Winter —
fite den Magen weit beffere Dienite.

Unt bie, in jeber oedentlichen Kuche fters im Vorrath




3u Baltenbe Bouillon vor dbem Sanerwerden su fichern, muf
man bie gur Suppe befrimmte Fleifebbrithe erft eine Vier-
telftunde vov dem Wnrichten falzen. Fite eine gute Suppe ijt
bas magere Fleifeh dem. fetten vovzugiehen, Dasd
richtigite Verbdltnif auf ein Stk von vier bid fitnf
Bfund, fiud fiinf bid jedd Maf Waffer. Siedet man
von ®eflitgel , KLalbsbeinenr und Fnoden mit fo mup aud
Der Topf im Verhdltnip grofer feim.

Hat bad Fleifdh 3w ei Stunbden, ftetd wobl jugedectt
Tangfam fortgefotten, fo fann man dbad Fett davon abidhdpfen,
bas nwiemals cine Suppe gut und frdftig macdt.

2. Gute Shii- oder bramne Sajtjupype.

Gin ftater Voreath von dbiejer Suppe, bie fih wiges
falzen cinige Tage aufbemwabro 145t wird fn ciner guten
Siidhe win jo nothwenbdiger, ba man mit ihr nicht wur jebe
Fleifchfuppe facben, wund febr jhmacthaft machen fanu, jon-
bexn auch ifre Qmwendung gu mebhrenw Buitherr und Borbe-
reitngen wnerldflich ift, wie fich in der Folge zeigen wird,

Man legt in cine Cafferofle Fett ober einige Sdinitte
frifdhen Sypect, diberlegt fobon - pent Boden mif einigen in
Scheiben  gefchnittenen Jiwiebent, Denen man anch einen
gangen mit Gewitvgnelfen beftectten beifiigt.” Hievant fommt
eint magered Stitek Nindfleifch jchnittieife, endlich gibt maxn
cinige gelbe Ritben, Paftinaf, Bury undb Sellevie, fein ge-
fchuitten dazu, und gt bad Gange ungugededt auf
per ©luth fo lange abbraten, b6id ber Jwiebel auf bem
Boven gleid braun witd. Nun gieft man gute Fleijd-
brithe Dazu, und Idft ed gugedect einige. Shinben langfam
fieden. — RKalbd:, ©daf- ober Geflitgelbeine bagu gethan
madhen fte um fo fedftiger.

3. Braune Sojtjuppe mit Reis.

Mare waijht ein Halb Pjund RNeid, welder auf eine
©uppe fite 3w i 1§ Perfonen hinveichend ift, jo lange in
veinem falten Waffer, b8 Dies nicht mebr weif gefdarbt wird,
jebt damie denw Meis mit guter Fleifchbrithe zu, und Iaft ihn
obite aufguvithren, fo Tange fieben, big er [d%‘ﬁn weiff und
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aufgegangen ijt.  BVor dem nvichten feibet man bie barin
nody befindlidhe Suppe ab, gibt einen guten Sehit, wie Nr.
2 befdyreibt , nebft der crforberlichen Suly diber den Reis
und fehict ihn ur Tafel.

4. Weifpe fricajfirte Reidjuppe *).

Wenn der Neid gehivig ausgemajdhen und in gltter
Fleifdhbrithe unter Sfterm Aufriihren gang weidh gefotten ift,
falgt man die Suppe nach Grforbernif. Ky vor dem n-
vichtent {chldgt man fiinf bi8 fed)s Gierbotter mit einigen
Zropfen frifdhen Waffers in einem Topf, gibt bie Reis-
juppe unter Deftanbigem Quirlen binein , unbd riihrt fte fo
einige Secunben beim Feuer, lafje fie aber nicht u dicf werben.

5. Yeberjuppe.

Dean fhneidet eine gange Falbsleber aut Fleinen Sehnit-
geht, wenbet biefe tm Wiehl wm, und rvoftet fie aus bem
Rindb{bmaly. Hievauf froft man fie mit gebacenten Sem-
melfdnitten in einem Morfer fein, gibt bas gange mit et
tvag flein gebactem Peterfilienfraut und Bury in eine Cafje-
vofle, giefit gute Fleijhbritbe bagu, feibet diefe Suppe, nads:
bem {ie gemug ausgejotten Hat, bureh ein Haarfied, wund
vichtet fie itber gerdftete Semmeln an.

6. Weife Sdhii - Suppe.

Man bditnfre in einer Cafferolle mit einem ShHopflbel
guter Rinbbrithe, swei Biegel eirer alten Herne, mit dew ge-
wihnfichen, wiirflig gejhnittenen Wurzelwert, etwas Limonien-
fcbale unb einigen Blitten Bafilicunr, anf ber Glutfehdn weich,
ftaube einen Loffel Mehl davenrt, und laffe e8 nody einmal
aufbiinften; ban fdbiitte man e8 in etmen Topf, gicge eine
gute Rindjuppe barein, und Tafje ¢8 eine Stunbde lang fieden,
wovauf ¢8 dnrdh) cin Sieh gefeiht-und tiber in Rindjdymal
gebadenen Semmelwitefelt angerichtet werben fair.

*) MWiv mufen Gemerfen, dbaf bei allen diefen Suppen immer Hag
PVerhaltnif auf 3ioolf Perfonerr angeucwmen it , nad) weldem
fich fobann tag Mefhr oder Weniger leidt finden [aft.




7. Hivnjuppe.

Man focht ein Kalbshivn in ber Rindjuppe und freibt ed
fodamt burch cin Sieb, fdyneidet 3wsIf Champignonsd von mitt
Tever Grisfie geoblich sujommen, und Iaft fie mit Hein gehadter
Peterfilie in einem Stitef Butter eine IWBeile ditnfren, Heftaubt
fie bievauf it einem Halben SKochlifel ooll IMebl, und gibt
nadh nodhmaligem Aufbiinjten das Hirn davein, fitllt bie Cafz
ferolle mit guter Mindbjuppe an, witegt fte mit etwas geftofenent
Preffer und Muscatenblitte, wunb vichtet die Suppe nad) nodyz
maligem guten Berfieben iiber Semmeljchnitten au.

8. Srinterjuppe.

Man wjdt Kivbelfrout, Sanevampfer, Peterfilien, gritz
nen Syinat, Gartentreffe, etivad junge Jwiebelnt und By
vechtrein, {chneibet ed fodbann mit einem Wiegemejfer gang fein,
wnd gibt es in eine Gafferolle, i der man beveitd cinige Loffel
fcboned Mebl mit etwad Butter ober gutem NRindjchmaly Hat
anfanfen laffen. Wenn auf diefe At die gebacdten Krduter eine
Weile geditnftet Haben, {o fiillt man qure Rindfuppe davauf,
unb [aft ed gut, abernicht gulange, anffieben, weil bie frdu=
tep fonit bie Farbe verlieren. Sulefst quirlt marn fedhd Gierbotter
(3ei auf eite Maf Suppe) mit einigen Lofeln falten Whaiz
fers ab, umd fehiittet fie unter Geftdndigem Nithren in bie
Suppe, bi8 biefe anfdnge etwasd bicklich ju werden, worauf
man fie 1iber gerftete Semmelfchnitten vder Witrfel anvichtet.

9. Milzjupye.

Man fchneidet ein IMily fammt dem N, etwad grinen
Peteefilic und By Heir, und Aft o8 in einer Caffevolle mit
etwad Buttter und ecinigen Jwiebeljcheiben’ fo lange sugedeckt
biinten, big e8 auf bem- Bodew brdwnlich wird, I viihet
man ein Paar Kocbliffel MehI bavan, und badt Semmeljchuit:

©ten in Nindjchmalz. Diefe nebft dem i dev Cafjevolle befinbdliz

chent ftofe man fobamn in einent Mhrfer sujammien, thut diefe
Maffe wieder i die Cafferolle, fitllt gute Fleifchbrithe dagu,
und [Gft fie damit qut verfieden. [uleht feihe man bie Suppe
burd) ein Sieb, und vichtet fie fiber gebdibhte Semmel an.
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10. Weife gejtofene Suppe.

Man [6fct von Bratenveften, Ddiefelben mbgen nun von
Kapaen, Hithiern, Jnbiaw, vder atch e fchnent weigen
Kalbsichlegel feirr, alle braune Haut ab, unbd ftigt das Fleifch
mit fiinfzebn Bis wangig abgesogenen fitfen Manbelr, unbd
rveiitent, Dart gefottenenn Hien in einem IMbrjer woll durdhein=
ander ; Taft fobanw einen Loffel feined Mehl i eirer Cafferolle
mitetmasd Rindsfett ober Butter anlaufen, giefit bad Geftofene
Bineiw, withrt e8 qut 1wm, und ldgted mit Nindbrithe aufges
fitllt eine volle Stunbe focben. BVor dem Anrichten witrgenman
8 mit ein wenig geviebener Wuscatuuf, und feihe ¢8 buvdy
et Haarfieh ftber gerditete Semmel,

11. Gritne Shii-Cupye.

Man ftofe rein geflaubten und gewajdenen Spinat in
einent Morfer fein gufammen, dritde den Saft in eine Gaffe-
volle, und fetse biefe auf heiffie Ajdhe, aber nie auf Glut, weil
Her Saft dureh dad Sieden fchwarg werden witrde. Man ftofe
fobarn O einem Wrfer mit vier ober fitnf hart gefottencn
Gierbottern ein Stitd geditnftet Kalbfleifch, ein Paar Sehnit-
ten in Butter gerbjteter Semmel, wnd eine Handvoll ge-
febwellter und abgezogener fiifen Pandeln fein ufammnen,
gebe be Eypinatfaft bagiw in eiwen Topf, {dhiitte gute Rirnd-
fuppe daraw, und lajfe es nur wenig den Sud madhen, ba-
it ed8 die griine Favbe nicht verlievt.  [ulept rvichtet man
ed ftber gebdhfe ober gevdjtete Semmeht .

12. Cagojupype.

Mar wafdt et Halbed Riund Sago, bid fidy alles fan-
bige verliert, fetset ihn mit guter ©Sdhit-Supype falt 1, gibt hon
eiier Gitvone die Schalen und ein Stitddienr Jimumet dajue,
and (Gt ihn bei eter maigen Hibe 6id gum allmdligen Anfz
167en langfam fochen. uch mit etwasd Weinefjig oder Gitronen-
faft gefduert ift ex fehr gefund, und dient jur Anfeuchtung.

13, Martjuppe.

Man gebe hieein Caffernlle ein wenig gefdnitrenes Mark,




Swiebelbappel, Peterfilie, gelbe Nitben, fchneibe AMes fein ge-
witrfelt, walze einen in Stiide setbactten Kdlberfodhen m
IMehl, qebe ed in dad Gefdhnittene, lajfe ed weidy bitntften, Yerz
Piite aber, daf €8 nicht bramn wird, fchiitte eine gute Rindfuppe
paran, laffe e8 eine Halbe @tunbe fieben, unbd foche, wenn man
ed durdy ein Sieb gefethet bat, bavinmen, wasd cinem belfeht.

14, Wurgeljupye.

Man pubt und wdjht gelbe Nitben, Peterfilien - Wz
selnt, Baftinat, Sellerie, Swiebeln, weife RNiiben, Kopifohl
b Saserampfer (Laft ed die Jabredzeit i, auc Hiupteljaz
Tat und Kérbel) vein und jouber, fchneidbet ed linglid), gibt ¢8
in eine Gafferolle, 145t ¢8 in Kernfett ober Sdymaly eich
biinften, gicht gute Fleifchbrithe darauf, und fiedet e3. Lor
Gffenszeit lift man e3 mit etlichen baruter gensorfenen braur
gebdbten Semmeljdnitten nochmals anffieden, feibet es oureh
ein. Sieb, unb richtet e8 ftber gebdbte Semmelfdynitten an

15, Haverjuppe.

Man 1G4t in Butter, twelche in der Gafjerolle braun gez
madht wicde, audh ein Paar Mefferfpiben Mehl braun werden,
fiber welched man Hernach Fleifdbuithe giept, 1nd yoenir e8 ge-
focht Bat, mit Muscatbliten, Jngres und Preffer witvgt. Wennt
biefes mun fm Subde ift, fo flopfe man ein Paar Gier barein,
weldhe beim Hinetnlanfen fich gestbeiien, und worausd ein Ger
Babder entjtebt, TWenn Ddied gefcheben ift, o richte man bie
Suppeitber witeflich gefdnittene in Butter gerdftete Semntel an.

16, Erbipfeljuppe.

Man fdmeidet 10 ober 12 mittlere gefehalte Grbapfel in
feinen Sebyeibent in ein Cafferolle mit pielem Fett auf bem Bo-
pen, in weldhesd man eine guie Handooll Smiebeln unb Peterfilie
gegeben Bat; bies Iaft man gut biftent, unb wemit man et
eiifel fehoned Mehl baritber geftaubt Hat, eine Weile ftehen.
Hernach gibt man gute Fleifhjuppe, oder aud) Schit-Suppe
mit etliden gebadfenen Semmelfehnitten parein, und lapt Alled
gut verfochen. Cnbdlidh) {thisigt man 8 burch ein Sieb, und
vidhtet ¢8 fiber gebacfene gemwiirfelte Semmeln .
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17, Gemijihte Suppe.

Ju ebner gemifdhten Suppe wimmt man verjdyiebenes
Sleijdywert, a3 Kalbsbriefen, Obergaumen, Guter, Kalbs-
ofven 1., weldhe man geveinigt und gefotten bitnnbldttrig
jdhneibet. Dies gefebiebt auch mit gemitefelt gefchnittenen
Sarjtol.  (Wenn Spargel g baben it fo nimmt man ihit
audy bazu) .

Jebt lajle man i eiwer Gafferolle einen Bierting Butter
sergeben, fdneibe Triiffeln wnd Champignons bldttrig Otwein,
aud) Mauvache mic etwasd gritner Peterfilie, fchiitte obiges mit
Salz unb Museatenbliithe gemwiirgtes Fleifchwert birnein, biinfte
€8, gebe efnen Loffel- Meh1 bavan, wunbd laffe e8 wicher bitns
jlen. Hernady giefe man nadh Bebarf Fleifehbrithe dariiber,
und vidhte e3 1iber gebdbte und gewiisfelte Semmelt an.

St biefer Mijchrung Fanun man auch Gartengem e nef-
men, Man giefe {iber fo viel rohed Nindz, Sdyipfen-, Kalb-
ober mageres Sdveinfleifeh, vder auch eine alte Henne, Waj-
fer ober leichte Sleifhbrithe, alg man braudt, unbd gebe, wenn
e8 abgefhdwme ift, verfchiedenes Oriine, wie. 8 die Jabress
geit mit fich bringt binein, als: Sopftopl, Karfiol, Enbivien,

~ Siigfraut, dad Bartgriine von Peterfilic und Sellerte. (Audy

fann man voin Mijtbeete, Kobljprofien ober Spinat; oder ju
etner anbern Snbtc'f’seitf‘\‘ﬁrbdfraut, Sauerampfer, junge gelbe
JNitben, Salat, Hopfenteimne 0. neburen.) Su diefemn gibt
man, wein e im Fleifthe gefocht ift, eugewiiey, Sngwer
unb Mudeatnug, Wenn man e3 anvidhtet, legt man gebdbte
Sonmelfdnitten anf bie Sditffel, giet fo viel Suppe ald
nbthig, Ddariiber, Tegt abwedbjelnd bas Griine am Nande, und
bie Fleifhftitcfchen in die Mitte. :
18. Jigerjupye.

Man backe von einen Kapaun, wiliden Hubn vber Neb=
Dithuern Dad Fleijh mit etwas Swiebel wnd gritner Peterfilie
vecht fein, wtd 13§t 8 in Butter pher guten Abichipffett etwas
anfaufen s danw nimmt man fhwarzes Brot und weife Sem-
mel, jdhneibet Deides in Scnittchen unbd viftet fie in Schmalz,
bamn Tegt man auf eine Shiifiel eine Lage Brot, gibt von hem




Sehacften dbavanf, dann eine Qage Genvel unb fo fort bid ju
Gnbe, gicht e8 mit guter Nindjuppe auf. Oben gibt man fleine
Bigel unb gersftee Byotfrummen, und [qft fie gut aufjieden.

19, Guppe von Seweizerfife.

Man bebeckt den Boden ber Suppenjchitifel mit gerviebe-
wen Rfe, dbann gibt man eine Lage Brotjchnitten barauf, nud
madht brei folche Lagen fiber einanber, nebt ed mit Fleijchbriihe,
unb gibt etwad Salz und Butter hingu, laft ed8 ganz gelinde
fodier, big ed {ich anhdngt, unbd firllt dann beim Anvichten
pie Fleifchbrithe hingu, Die Suppe muf etwasd did feiu.

20, Cuppe mit KSutfeljled.

Man jiebe bie gepubten uubd jouber gereimigten Kutrels
fledfe einige Srunbden lang, weldesd am bejten Tages vorher
gefhiebt, b feihe man fie ab, und lafje fie fo feirr wie -
beln gefchnitten, gang weich fieden. Sobann bereite man eiie
lichtgelbe Ginbrenn, in welche man etwas tlein gefchnittene Jiwies
bel, Peterjilie gibt, nehme bie Kuttelflecte dazuw und lafje fie
angieben ; dann wiivze man, bie mit Fleijchbrithe iibctgoﬂ”encu
mit Pfeffer und Mustatnuf, und falze fie gehirvig; gebe mit
Butter gerditete Senumelbriiehn - baau und lajje fie nodhmals
aufﬁeben Weil bie Kuttelflecte eine u:I;mu verdaulidie Syeife
ftud, fo miiffen fie auch febr weich gefotten werden.

21. Srebsjuppe an Fleijdtngen.
Fite ungefahe 6 Perjouen ninunt nran 20 Krebfe, wdfdht

' fie veiwr, und fiedet fie tn RNinbfuppe ab, die aufgeldften werden

fanunt der Schale i etnent Morfer gejtofer; fodann Idptman
bie geftoBenen Krebsfchalen eine Weile i einent warm geworz
benen St Butter diinften, gibt einen Halben Loffel voll MehI
baran, Iaft es nody ein wenig ditmften, und feibet fodbam bdie
Krebsbutrer durch eiw feined Tud). Die 1ibrig gebliebenen
Schalen gibt man wieder in bie ndmlicdhe Suppe, worin bie
Keebie gefocht wurben, und [G§t fie gut fieben. Su der warmen
ausgepreﬁteu Srebdbutter thut man gwei Loffel voll Mehl Hinz
ein, Lafe ed anlaufen, doch nicht fo, dbaf ed braun wird, fiils
Tet mit-derfelben Suppe, worin die Krebsfchalen gcfnd;t I
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beir auf, feibet e8 burch ein Sich, und ridtet ed tiber ge-
biabte Semmeln an. : ;

Die Kreb3jdweife und Scdeven et man, bevor fie in
bem Miijrjer geftofen werden, aus;, und gibt fie in dic Suppe.

22. Cuppe mit dem Jungen vom Gefliigel.

Man ftellt eine Cajfernlle, worin man ein Stitd Butter
mitetwas fein gejdmittener Peterfilie und fechs Champignons
it Vldttern gefdhnitten, gelegt bat, auf ein Koblenferwer, und
[Gpt e8 eine Biertelftunbde dimften; dann fraubt man wei Lf-
fel voll Meeb darauf, und giefit, wenn e8 gebiiuftet hat, gute
Brithe bagu, fiebet bas Junge, (fet- 8 was immer fitr eing)
Fuvor i ber ©ubpe, und wenn e§ weidh genug ift, fhueidet
man e8 in gehdrige Stitcfe, den Magen aber Linglicht, dann
gibt man etwas flein gebactte Musdtatenblite dagu, fiedet 8
noch ein wenig auf, unbridhtet fietiber gebibte {danglidyt ge-
fchnittene Gemmeln an, Die gebadene wnd in Stice ge-
fchnittene Leber wwivd bagie gegeben. Diefe. Suppe with audy
phue Ghampiginons gegeffen. ‘

23, Erbjenjuppe mit Sdwcinsolren.

Man fdhlage die weidhgefodten Crbjen durch RNindfupye,
gebe etivad Butter, geftofenen Preffer, und wemn man will
aud) Thymian bazu,  fdneibe Striemcben von - gefochten
Shweindobhren binecin, und bringe {ie, qut gefalzen wiederin
€ud, bann rvidte man fie iiber flenr gefdhnitterte Semmeln,
welde in Butter gebaden mwurden, .

24, Brame Supye vou Stedriiben.

Man wijeht und fdbabt ein paar Hanbe ool Heine Nit-
ben fauber ab, {dinetbet fie flein, gibt Fett ober Schmaly in
eine Gafferolle und ein Stitf Jucker von bder Girife eined
Gie8, inein. Diefen Jucer Idfe man gergehen, und gang fas
ftanienbraur werben, dann decker man die hineingelegten Niiben
gu, vithrt jie dfters 1wm, und Gft fie gans weich bitnften; end-
lidy fedubt man cin paar Loffel Mebl varuncer, 1dfe fie nody
Dbrawuner werden, gibe etlidhe Schnitchen gebacterer Semmeln
barunter, illt e mit Fleijch- ober Shit-Guppe auf, wnd




. Iat, ftaubtfie, naddem fie in Butter ober RNindfdhmals gebitnz

. legt man bie Nocferl, nach Belicben grof ober flein, mit einem
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TG4t e8 qut fieben. Gublich jdbldat man ed dburch ein Sieh
und rvichtet ed 1iber gtbadcncé ober gersfteted Brot an,

25, Guppe von (Eubmmn, Sofl oder Saucrampfer.
Hiezut fdhueidet man die Enbivien anglich, wie yum Sa=

ftet Baben, mit etwad Diebl, ribrt fle um, und fille {femit
Guppe auf; ibrigend fricafiivt man fie, wie Krduterfuppe.
Mit Kobl ober Sauerampfer verfdbet man ebew o, niw
ftehted fret, wie man ed fdneiden will ob [inglicht ober fleix.

26. Cupype vou Himurelthon.

Mait Tapt i einer Caffernlle ein Stitek Butter gerichleiz
dent, gibt pwei Handooll Himmelthau dagw, und 4Gt b vz
ften, baf er ein wenig Favbe LeEdmmt, dann fehiittet main qute
Rinbdfuppe daran, damit ed die -gehirige Dicfe erlangt. Dann
gibt man audy Saffvan und Musfatbliithe daju, lAft es ein
wenig fieben, und vidbtet e8 an. Anch vom {hinen Gried
fanun biefe Suppe beveitet werben.

21, Gpargel- ober Satfioljuppe.

Man Laft Spargel ober Blwmentohl, welcher eben nicht
vom fchdnften g1t fein braucht, ein wenig i Salywaifer fibers
fieden, febueidef ibn fletn, diinftet b nady Belicben tn cinemt
Tiegel mit Butter, ftnnbt feined Mehl bareir, fiillt ihn mit
Fleifhiuppe an, fiedet th gut auf und fucantrttbn por dem
Anvichten, nad) Ne. 8. Man fam auch cin wenig Ehame
pignon b Pecerfilie darwnter fdhneiden.

28. Gupye mit Gricsnoder!.
Man gibt ein Seitel Gried in 4 Loth ALDBYffett, wels

che gut abgeritbrt werber miijfen, und worin wet gange Gier
gerithrt worbent find, falzt e8 unbd vermengt afled gut, fobann

@B[und i bie flcbuue ©uppe, und laft fie eine B mtei]tuube
i ber Suppe 3ugebectt fiebenw. uch Knddeht fann man von
biefemn Teige verfertigen, nur mitffen fie [inger fieben.
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29, Guppe mit Crdipfeltnideln.

Pan fhalt vier qrofe meblichte gefochte Grbdpfel, reibt
jelbe fetnw auf einem Neibeijen, rithre ein Stitet Butter von
ber Orife eined Gies pflanmig ab, gibt etwas Hein gejchnittene
guitne Peterfilie, ein ganges Gi wund drei Dotter dagi, vervithrt
alles gut, gibe die Grdapfel fammt Saly bazi, maht Knsdeln
vou ber Gvdfe einer Iuf, wilit fie in feine Semmelbri-
fehy, bidt fie im Sdmal> gelblicht, ridytet fie i der Sehitf-
fel am, wmb gibt bie Guddpfelfuppe Ne. 16 bavitber,

30. Guppe mit Hivufuideln,

Man fodbt rein gewafchened Kalbshimm im Salzwaifer,
nimmt bie Haut davon weg, gibt Saly mit etwas geftofenem
Preffer und tlein gefhnittener gritner Peterfilie dagu, rojtet
e8 mit Butter auf bem Koblenfeuer; gibt es fobann mit
einer balben in Mildh) geweidhten Semmel in einen N isrfes,
und ftoft e3 flein jujammen; treibt ein Sticfchen Butter gut
ab, vt basd Hivn hinein, gibt wei Gier dagu, und ein
flein wenig Semmelbrifeln, madt bdavon Heine Knbbeln
forbt fie in quter Fleijcbjuppe, vichtet fie in ber Sehiffel ai,
und gieft eine braune ober weifgefofene Suppe daviiber,

31. Guppe mit Leberfuideln.

Man fhabet von einer halben Kalbsleber bie Haut weq,
qibt eine Dalbe Jwichel, etwad griine Peterfilie, ein weig
Maforan, unbd eine in Mild) geweichte und ausdqedriickte Sem-
mel, alles flein gufammengefdhnitten, dagu 3 tveibt etwad Mark
ober ©ped pflawmig ab, vithrt das Gefchynittene binein, fdhldaqt
giwet gange Gier und etwas Semmelbrojeln dagw, damit ie
etivad feft werben, mengt, wenn man etwad Peffer und
Saly bineingegeben Bat, alles qut ab, nmacdt Hleine Sniddeh,
foibt fie in Nindjuppe, ridhtet fie an, und gibt braune ober
geftoene Suppe Ddaritber. :

32. Cuppe mit Marffuddeln.

Man weidht eine Halbe Semmel in falte Mildh, Hacet
fechd bis adyt Loth Speck Flein, wib treibt ¢8 wmit etwas gritn
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gefdmittener Peterfilte ab, vithvt jwei gange Gier und einen
Dotter hineiw, falzt es, duiickt Die Semmel gut qus, fdhneibet
fie Flein, unb niihet fie, gibt fo viel feine Semmelbrdieln bagu,
bi8 e zufammenbdlt; das dazu beftimmte, gut gereinigte und
audgewdijerte Mart fhueidet man von ber Grife ciner Ha-

felnuf, madt fleine Kudbdel, gibt in jeden ein St Mark

Binein, fodbt fle in bie ficbende Suppe eim, und Idft fie fo
Tange fieden, big bag Marf ausgetocht ift.

33. Suppe mit abgetviebencn Spedinideln.

Wean reibt von vier altgebactenen Semueln dbie Rinde ab,
{dneidet die Semmeln flein gewitefelt, gibt vier Gierbotter,
die man mit einem halben Seitel Oberd qut abgefprudelt hHat,
auf die Semmel; {chneidet wHIf Loth frifhen Sped mit
bem Schneibemefler fein jujamnien, treibt ihn mit zwei gane
gen Giern wund gwei Dottern pflawmig ab, vithet die geweich-
ten @emmelbrifeln fangjam binein, gibt eine fleine Hanbdyoll
Weebl bagu, doch nur fo viel, daf fie in ber Suppe nicht jerfals
Tewr, macht bavon die Knddeln, wnd gibtfie in qute weife Suppe.
Man fann fie andy ald Nebenfpeife jum fauren Kraute geben,

34, Tiirkijdhe Supype.

Man diwnftet in Rindfuppe gwei Hanbdooll Reid nidt, gu
tweid), febueibet 7/, Piund nuirbes Rindfleifch mit ein wenig
Sernlette Hein gujammen, fiberfiedet von gwei Happel Kobl,

" wobon man bie Stengel gefhnitten bat, bie Bldtter, rithrt dasd

gefchnittene Fleifch wnd den gebdiinfteten Neis, ber aber abge-

HHIE Jein muf, binein, mengt e8 gut wntereinander, {thlagt

fitnf Gier, ein nach bem andern dagu, gibt et wenig Peffer
und Saly dagu, macht eiergrofe Kusdeln daraus, {dligt fie
i bie gefottenen Soblbldtter, daf fie tund werben , legt ftetn
eite Caffernlle, gibt obew und wnten Glut, aber nicht su viel
bagu; find fie audgediinftet, fo giefit man Rindjuppe dariiber,

- 16ftes wodh ein wenig auffieden, und febt fie aui den Tifch.

3b. Frawzdjijde Kvanterfuppe mit Champiguons.

Man bitnftet ineiner Cafferolle * [, BVievting Butter, bann
bret ber vier gepupte bldttrig gejcdhnittene Champignons, flein
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gefdinittenes Peterfilienfrautel, swei Stauden lang qefhnittenen
Winter-Gnbivien, ein Happel fhien Kobl, eine Wurzel Sel-
Yevie, swei Wurgeln Peterfilie, eine Witzel Paftinak, weldhes
alled langlicht gefdmitten bineingegeben wird, mit den Cham-
pignond weidh, ftaubt ywel fleine Sodylbifel voll Viebl bavan,
14pt es eine Weile ditnften, fchitttet 3mei Maf gute Rinbdfuppe
dagit, [aft e3 auffieden, wnd falzt ed gebivig. Died veicht fit
8 ober 9 Perjonen Hin Wein Champignons feblen follten,
fo fann man audy anbeve Schwdamne, Pilzen oder Tdubling
genannt, brawden; man gibt fie fiber gebdhtes Brot.

36. Dlio-Cuppe,

Man (45t frifched Ninbsfett oder Spedt in eine Cafferolle
it Swiebeln unb magerem Riubdfleifeh anf einer ftarfen Glut
angeben, big ed auf bem Boden braun wird. Danu gibt man
e3 in eie Gafferolle oo 6 Mag, dagie 3 Piund Kalbileifdy,
weldhes mager und fechiig ift, einen Rinbdfuf, ein paar Kalbsfiige,
eine alte Henne, ein Paar Stiic Peterfilte, Vajtinaf, gelbe Nit-
ben, bie Lift man, nebit einent Piunde Schinfen, 4 Stinbden
fieben. Dann feibet man e3 rvein ab, wnd gibt e3 in Sea-
Ten g tvinten.

37, Hachis-Supye.

Man fdhneiber 1ibrig geblicbenen Brateir vou Kalbs-
Sddpien= ober RNindfleifch mit etwasd griiner Peteriilie ufam:=
nten. ©Sobann gibt man ihu in eine Cafjerolle, ein Stit But-
ter ober Rinbsfett dagu, [apc damit eine Hanbooll Semmel:
brojeln anlaufen, gibt dbasd serfdmittene Fleijd), und jo viel
Suppe, ald, man braudt hiveiw, und (GGt fie gut verfieden.
Beim Anzichten fricaffivt man fie mit etlichen Gierdottern,
unb gibt fie fiber gerdijteted Brot jur Tafel.

38, Cuppe mit Consommé.

Ambeften ift e, wein nan gum Consommé Knochen vou
audgeldftemt Gefliigel, ald Hiihnern, Kapaunen, ober wenn
man nidhtd beffered bat, ein ganged Hubn nimmi. Died pubt
and nimmt man fouber aus, ftofted mit einem Hhalben Phunbd
gebratenen Kalbsfleifeh in einem Marfer Hein gujammen, fo-

_
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bann weicht man eine Krengerfemuel it RNindfuppe, und {tdje
fie auch bavunter; nimmt 12 Gierdotter wd 4 gange Gier,
ftofe fie eine Weile mit dem Uebrigen, gibt 1°/, Map gute
Fleijcbfuppe davan, vithr ed qut ab, feibet ed burch ein Tuch,
preftes qut aus, fafzet e8, gibt ein wenig Musfatnuf daran,
fchmieret 12 muittlere Wandeln mit Butter aus, gibt in jebe
Consommé uud 16§t ¢8 im beifen Wajjer langiam jergeben,
pad Wafjer barf aber nicht viel fieben; damu ftellt man bie
9Wanbeln in einen iegel, gibt fo viel Waifer binein, daf fie
noch einen Fingerbreit iber das Waffer veichen, damit, wenn
¢8 fiebet, bas TWafjer niche hineindringt. Jjt bas Consommé
jufammengegangen, e ftirgt man es fn dben Suppentoyf,
gibt gute Fleifd- ober Schit-Gubpe davan, unb richtet ed
an. Man Tann audh grifrete Semmelichnitten Dagw geben.

39. Bammwollenjupye.

Mart tiihrt von 5 GRlSFel voll fehdnem Diebl und fitfer
Mildy einen Teig, gleich einer Gintropfiuppe, fhldgt 5 ober
6 Gier baran, vithre fle qut ab, 1aBt fie i fiedende Fleiich=
fuppe ein, und rithrt bejtdndig wm, bid fie diclicht wirDd.
Witrzen fann man {ie beim Anvichten nad) Belieben,

40. Gupye mit Bejdhamell-=Roderlu.

Man TGt 1/, Phund Butter in einem Tiegel jergeben,
gibit fo viel Munbmehl davein, daf ed eimem Teige abnlidh
wirh, ber aber nicht braun werben darf, dad Mehl mup nur
fo viel anfaufen, bid e8 fhdwmet; bann gibt man ctwad
gute fitge Milch ober Rahm baran, aber nidht guviel, bamit
¢8 feft wird, trodnet e8 ab, wie cinen BVrandteig , 1ift ¢s
ein wenig auskihlen, treibt ¢8 mit efnem Bierting Butter
ab, {chligt 8 Gierbotter baran, und von 4 Giern den Schnee ;
ibrigens fibldgt man e8 in gute Fleifchbrithe, mit einem
GRIbfel ein, undb Jaft o8 eine Bierteljtunde ftebenr, bann
vichtet mait 8 an. Wean wiisgt e8 nadh Belieben, mit Saff-
ran, Muscathliite ober Pieffer.

41. Guppe mit goldenen Sdjuitten.
Man falze 3 ober 4 gerflopfte Gier ein- wenig, ziehe

A
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bann i Sdeibern gerichnittene Semmeln duvch Schmretten
(Obers), hernadh burch Gier, fithle bierauf bag Schmaly ab,
welched man i einer Pfawne vorher beiff werben lief, lege
bie Sdinitten bineinr, laffe fie fchin gelb bacfewr, Tege fie auf
eit teined Tudy, damit fich das wberfliiffige Sebmaly ver-
Tiert, uud richte, wewn fie Hibl find, die Nindjuppe dariiber
an, welde man Hernad) mit Simmet beftvewen muf.

42. Cuppe mit Gricsd{dewerl.

Man fdlage fieben Gier, eind nach dbem andernt, in
eint Stiickchen pflaumiq abgefriebener Butter, gebe dagu drei
gebaufte GRITel voll fchonen Gries, cin wenig Salz und
geftofente Mudcatenbliite Hinein, laffe cin wenig Sehmalz
Beif werdben, fiille obiged Dinein, gebe oben und unten Ghut,
Iafje e8 bacfen, bid e8 ein enig Farbe befdmmt, gebe ed
in gute Suppe, und laffe ed ein wenig aufficden.

43. Cuppe mit Qungenftendeln.

Fiir 8 Perfonen Hade man 3 Idmmerne, gefottene
Baufel Flein; dann gebe man in Buiter gerditete Flein
gefhnittene Peterfilie, wenn fie audgetiblt ift, mit etwas
in Mildy geweiditer Semmel dagu. Sodann {dmeidet man
das Keenfett Feirt, und mifche e8 mit beliebigem feinen Se-
wittz, Saly und ein Paar'Lffel ool Mildhrahm mit ohigen,
febe aber wobl 31, baf bie Fitlle nicht gu feucht wird. N
viifre man feined IMehl mit einem gangen Gi und Giweif
im ndthigen warmen Waffer recht gut durch eintanber und
laffe 3 ftehen, bi8 man den Teig ausdehnen fann. Dann
befde man eine fiber ben Tifdy gebreitete’ Serviette mit
Mebl, ftreiche die Fitlle auf ben recht dimn audgegogenen
Letg, beftveue e8 mit geriebenert Semmelbriieln, tolle e8 in
ber Dide cined grofen Daumes zujamnten , fdeibe e ab,
durdbfabre e8 in der inge eined Fingerd mit dem Krapfen-
vabihen, volle bad folgenbe wicber “ebenjo zufammen, und fo
fort, Big ber ZTeig u Gnbde ift.. Dann gebe man it ehne
Gafferolle Rinbjuppe , fiede darinnen die Strabel, und be-
fteeie bie ©uppe nady dem nrichten mit gebadenen Sem:
melbrijeln.

-




44, Panadel.

Man téfte drei fein gerichene SKrveugerfemmeln mit
etmad flein gefchnittenem Peterfilienfraute in ein Stitct
Butter, fiille fobann fedftige Fleijchbrithe davauf wud Iaffe
fie gut fieben. Bor bem Anvichten fricafiivt man. biefe Suppe
mit 4 bi3 6 Gierboiter. :

45. Kaijerjuppe.

Man [4ft 1 Pfund magered Rindfleifdy, */, Phuud
RKalbfleifch, 2/, Bfund von cinem Schinfen, alled in Fleinen
Sebnigeln gefpalten, mit Rinbsfett, einigen Schnijeln Sped,
febr vielen in Seheiben gefcbnittenen Jwiebeln, und einer
gangen mit Gewitrgnelfen beftectten Jwicbel, in einer Cafje
rolle fiber’ ber ®lut fo lange biinften, bis e3 auj dem Bz
pen brdunlich gu werden anfingt; oudh fann man ein Paar
gefpaltene gelbe Mitben, Pajtinal und Sellevie dagu gebe;
wendet e Gfterd umy, ftaubt ein Paar Kodldifel voll IMebl
baran, wendet e8 mwieder damit dfterd umy, und gibt bie nd-
thige gute Suppe bagu. Jjt gute Schit= ober braune Suppe
ba, fo fann man bie Hdljte dagu nehmen, und ed damit
eite Stunde focben laffen. Damn fricaffivt man basd durd
ein Suppenfieh Gefchlagene vor bem Anvichten mit 5 Giers
bottern, unb rvichtet e8 fiber gerbjteted Burod fitr 12 Per-
fonent ait.

46: Gelbe Ritbenjuppe.

_ Man 1dft die gebirig gewafdienen, gefhabien und auf

einem Reibeifenw geviebenen gelben Ritben mit einer geviebes
e Kreewgerfemmel mit Butter ober RNinbsfett in einer Caffe-
rolle anfgebectt diber einer ftarfen @flut ftehen, vithre fie H{-
ter um, und IaGt fie immer auf bent Bobden wieber brdun-
Tich werben. Dann fraubt man einen Lofel Mebl baran,
gebacfene Semmel dazu, bie man im Wiorfer ujammenge-
ftogen hat, und [dft 8 baun mwieber, mit guter Fleifthjuppe
aufgefitllt, cine Weile gut verfieben. Dann jhligt man ed
burd) ein ©ieb, und richtet diefe Suppe dtber gebldhte ober
gebaddene Semmeln .,
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AT, Guppe mit cinem Pudding vou mehreven Farben.

Man weicht die von 3 Kreuzerfemmeln abgefhdlte und
in etliche Theile gefchnittene Rinde in Mildy, gibt bie gut
audgevriicten Semmeln in '/, Pjund gut abgetriebener
Butter ober Rinbsfett, fhldgt nach und nady 6 Gier und
2 Ootter bavan, gibt um 4 Kveuger flein gewitfelted Mart
bagu, madht ein gritned Sehbttel, inbemt man e8 mit ausg-
gedriicftemt und quf der Glur unter beftinbdigem Nithren
aufammengegangenen Syinatfafe farbt, und ein rofhed, wel-
hed man mir Kreb8butter nady Nv. 24 gubereiter, vithrt
fie, in grofe Witefel sefchnitten, langfam darunter, jtaubt
fo viel MBIl dagu, als man mit 5 Fingern faffen fann,
qibt bantt bad Geriibhrte auf ein mit Butter beftrichenes
Tudy, welded man mit einem Faben nicht ju feft suiammien
Dinbet, bamit e8 aufgehen fann, und Iift e8 in ficoendem
Galywafier eine gange Stunde fieberwr; danm nimme man
ben Pudding aud ber Serviette, Tegt ihn . in die Seyiijjel
unbd gibt gute Fleifth- ober Seit-Supye bariiber.

48. Nujjijde Supye.

Man Iagt 6 bi8 7 gefpaltene und gewafchene Kraut:
ober Kohlhdupter mit 4 Pund Rindfleifh oon bem Brujt-
fhiicke umd einer alten Henne in 5 Maf Waffer ein Paar
@tunben fochen. Dann qibt man nodh webrere fejte Kobl-
baupter, bie fehr fein gefchnitten fein miifjen, in eine Gaffe-
volle mit einem ©titf Butter und I4ft ed mit ein Paar
baran geftaubten L5ffeln Meh! gut bditnften, fitllet bie Fleifeh-
fuppe bavauf und gibt ben mit bemfelben aufgefochten Qop,
in gleichem bas flein gerichmittene Fleijeh wnd bdie serglies
berte Henne baran. Sobann fdhneidbet man 2 Pfund rohen

- Cdinfen in Heine Stitctchen, 16Bt alled mit bemfelben Furg

einfgd;en, 1.mb izt e$ mit Salz und Pieffer. Bor bem
Anvidhten gibt man einige Loffel fauern RNabue davan, und
famn e8 anch nady Belieben mit Weinefjig fauern. Dann

jebt man bie Suppe fammt dem Fleifche und dem Sdhinten
auf bie Tafel.
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49. Suppe mit abgetriehenen riesfuddeln,

Man {dldat 4 gange Cier nad) unb nady gut vereiifet
in /, Pfund abgetriebene Butter, gibt fo viel Sried dagu,
al8 ndthig wm gufamment u balten, und falzt e3. Madht
bann fleine S&ndbeln, unb Idft fie bebedt in Fleifchfupype
eine gute BVievtelftunde fochen. Dann gibt man die fhin
aufgelaufenew und ausdgefochten Suddel gur Tafel.

- 50, Guppe mit Sdwemmenodeln.

Man gicht 4 mit 6 LWfFel ooll Milh, ehen fo viel zers
Tajfener Butter und mit etwasd erfrofener Mudcatenblitte
abgequirlte Gier in eine Cafjerolle, aund nibrt ed jo lange
mit Wehl diber Hem Kohlenfener, bis ed fich gang von bdex
Gafferolle ablift. St e8 dann abgefithlt, fo withrt man ed
mit 4 oy dagu gefhlagenen Giern unter einanber; madht
Heine Snobel, unbdb lagt fie in ficdender Suppe nidht u
lange auffodern,

51. ©dnepjenjuppe.

Man Hackt Had von gereinigten Sdhnepfen genommene
Gingemeibe Flein, viftet ed in Butter mit Semmelbrifeln,
unb macht ed3 mit Oberd an. Dann ftreidit man dbad Ginz
geweibe auf in Obers geweidhte gebdhte Semmelfhnitten,
und backt fie in einer Pfanne, bdie obenw und unten Glut
Bat; bdie Schuepfen aber werben am Spiefie gebraten. Dann
Ii{et man bie Biegel aus, ftoft Had vovbderfte in einem Mir-
fer fletw, wund Todt e3 mit 2 gerdjteten Semmelrinben in
Kleifchbrithe. Sulebt treibt man ed durch, aibt die gebackenen
Semmelfchnitten auf bdie Anrichtichiifiel, gieht die abgetrie-
bene ©ofie unb bdie nothige Fleijebbuithe barvitber, und Lt
e3 nodmald in ber Sehiiffel auf einem Koblenfeuer Tang-
fam auffieden. '

52. Guppengelteln anf Reijen.

Auf ein Piundb Suppenselieln febt man 5 Pfund ma-
geced Rindfleifdh mit 8 Halbe Waffer, einer alten Henne
unb 2 Kalbsfiipew 3u, und It es gang weid iurbeu; dani
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Tegt man in eine grofe Gafjerolle auf ben Boben gefhnit:
tene wiebeln, gibt dann etnen gerhacten Kalbgihlegel, 2
RKalbshilfe, 2 Piund magered Schweinfleijch, 2 ober 3
Piund Schipfenileifh und ein Seitel Waffer bdarauf, und
Iift e8 mit ein Paar gelben Riiben, Peterfilie und Pafti-
nafwusgeln o lange dinften, bid {ih ber Sajt auf bem
Boden brdunlich anlegt, dann gieft man bdie abgefodhte
Gleifchfuppe * davither, und Idft alled ufammen 3 bid 4
Stunben Tangjam focberw, um bie Suppe fhin Har ju er-
balten. Jit alles gang weich, unb das Fleifch fajt nicht melhr
geniefbar, fo feibet moan e8 burch ein feined Sieb, dbamn
bured ein feined Tudy, gieft gleich bie Suppe in eine an=
pere Gajferolle, unb apt e8 diber gelinbem Koblenfeuer lang-
fam’ o fury einfochen, bis es einem fehr biden Glace dhn-
lich ift, und von ungefdhr 8 Halbe nur mehr eine bleibt,
fodht bann nody eine gange Muscatnuf odber Bliite Hamit
aus, feibet e8 juleBt durch ein veied Tudy und Iafit es
onf einer flacher Schiiffel austitblen. Jft ed8 audgekithlt oder
gut geftoctt, fo madht man Tdfelchen von ber Grige eined
Ghocolateselteld, Tegt {te auf, und ftelt fie an einem Fithlen
Ort i die Sugluft, und bewabret bann bie gut ausdgetvod-
netewr g ferneren @ebraundy. JNodhy muf man merfen, baf
fie, wenn man fie auf Reifen in warmem Wajfer auflsjen
16, um fdunell eine qute ©uppe g erbalten, nidht mehr
gefalzen werden Ditefen, weil fie fonft su fauer twite
den; will man fie aber verbefjern, fo fann man quch ein
Paar Rebhithner, einen Fafan ober einten Birthaln dagu
nebmen.

Saftenjuppen
53. Braune Fijhjuppe mit Milduerwandeln. -

Man treibe in einer ticfen Schitffel einen Bierting
Butter gut ab, siifhre gange Cier unb wei Dotter hinein,
wnb gebe damt ein Halbes Viund im Salzwaffer abgefottene

g
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Karpfenmilch dazu. WIll man die braune Suppe guyreiteu,-
fo gibt man in eine Gafferolle Schmaly, in Schetben ges
{sbnittene Swicbeln, Semiizznelfen, Heine Shide von Sdhleien;
Weigfifchen und Barbenw . bl hinein, Iapt fie, ohne fie
aufsurithren, braun werden, gibt Grbfenbrithe bazu, Idft 8
eint’ Paar Stunden Tangfam focdhen, und treibt ed burch ein
@ieh. Man gibt nun gwei Finger Hody davon in die Caffes
rolle, fiebet bavin bie Wanbeln, unb richtet jte in'der Suppe an.

54, Brauwe Suppe mit FijdyEnodeln.

Pan viftet in einer Gpjferolle cin Stitd Butter, in
selched man 2 Peterfilienwurzeln, gmwei gelbe Riiben, eine
grofie ober gwei Eleine Sellevienuvgeln, eine Paftinafwurzel
unb ein wenig BVafilienm gefcbnitten Hat, ober ein fedboch
nicht qu Fleined Stind Fifch unb bdrei bid vier in Butter
gebadene Semmelfchnitten bingu, gieft dbann o viel Erbe
fenbyithe , al8 man fir zebn big ywdIf Perforen braudht,
bareir, falzt e, Iaft ed gut dburchfocdien, and feiliet e burdh
eit ©ieb. Ju Dden Knideln ftoft man einw Halbed Pfunb
entgrdthete Fifche mit givei in Milchy geweichten Semmelz
febnitten unb drei Loffeln voll audgefoditem Kinddfoch, qut
gufanunen, {dhlagt viex Gierbotter bagu, falzt ¢8, vithrt ben
Sdbnee von  ben Gietn darvan, macht Kndbel bdaraus unb
fiebet fie in obiger ©uppe. Bei wenigeren Perfonen nimme
man nach BVerhdltnif weniger von den Juihaten.

53, Benedictiner-Supype.

Marn Bact ein St rohen Heht und ein  Stitd 1oz
Ben SKarpfen, wenn man bie Grdathen ausdgelsit Hat, Hein,
pAmpft e8 mit Semmelbrofeln und grimer Peterfilie in
Butter, gieft Wafjer baram, brennt die aufgefottene Suppe
bamit ein, unbd vichtet fie iiber gebabte Semmelfchnitten an.

56. Cinbrenufuppe mit Ciern abgequirlt.

Man gebe fein gebadte Jwicbeln unbd einige geftofene
Gewitrgnelfen in eine dunfelbranne Ginbrenn von einem gus
ten Otiide Schmaly und drei Loffeln voll Mebl, und giee,
wenn alled genug brawn ift, o viel ficbenbes Waffer, ald
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man Byaudht, baf ed bidlicht wirh, dbagir. Do quirle man
mit einem Lo{fel voll Wajjer 3 bid 4 gange Gier ab, gebe
fie amter Beftdndigem Wmrdthren in die Suppe, und richte
fie dtber gewtirfelted i Schmalz gebadfencd Hausdbrod an.

57. Crbjenjuppe mit Sdlidfrapfen vou Sarpfennild.

Man fdneibet bie Mildy vort dem Karpfer, wenn man
fie qebrig geveinigt aunbd die Ddrme weggenommen bat,
flein, bituftet fie in Butter mit Semmelbrdjel und Peter-
filie, und Tt ¢8, wenn man ein wenig Oberd und -TMus-
catblitte bagu gegeben Bat, abfithlen. Wdahrend dem treibt
man einent Teig mit balb Gierw unbd balb Waffer gang
bitnn ab, madt fleine Sdlidfrapfen vorr der oben juberei
tetenn Karpfenntilch, fiebet ettvad Grbjenjuppe in ciner Caffes
volle, lTegt bic Srapfen Binmeirw, wnd [aft fie bdavin fiedem
Bulept vichtet man gewdhuliche, gebdrig gefdmalzen und
gewiivgte Grbfenfuppe in ben Suppentopf an, wnd gibt bie
@dfictrapfen Hinein. Man faon fie aud) als bejondere
@ypeife in’ Peterfilienwaffer abgefocht in Sehmaly gebacen,
wund mit Sucker bejirenet auf die Tafel geben.

58. Faljde Chocolnde-Supype.

Maw macht mit eint Paar Loffeln voll Dehl in einetnt

Stitfe  gergangenert Butter, darinw man  ein Sticf Sucker

faftanienbraun werben lief, eine brawwe Ginbrenn, worauf
man die ndthige fiedenmbe Milch gieft, 1nd ed, wenn man

‘geftoferten Jimmt und Gewitrgnelfen bdavan gegeben hat,

o auffoden Lt Dabei muf bev Sucer vorjchlagen. SJu-
Tetst richtet man die mit einigen Gierdotternt fricafjirte Suppe
fiber gebdfte Semmelfhnitten an.

59. Fiidbanjdelfuppe.

Buerft bereitet man die Erbienbrithe, inbem man Grb-
fen in eiter. Topf, bagu ein Stk gangen Jngwer, vier
gange Qorbecrbldtier, eine in Stiide gerfchnittene Peterfifien-
witrgel, Sellerie, bdrei in Sdmaly gebacfene Semmeljdnits
tenr, etwad Muscatenblitte und Saffean in einen Topf qibt,
Wafler davan gieft, und e8 eine Stunbde Tang fochen Idft.

-
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Damt feibet man bie Briife ab und hat man nicht genug,
fo gtefit man Waffer nach und Lt ed wicder Fochen.

Die iugmwifchen in bath Gffig und halh Waifer gefot-
tenen Fifchbdufchel 1t ntan fobann in einer Gafferolle mit
einem guten Stit Butter und gwei LWifeln Mehl gelb an=
laufen. Dagie gebe man Flein gejchuitrene Swiebel, jebiitte
o obiger Grbjenfuppe daran, gebe von Derjenigen, worin
bad Fifhbanjdhel gefotten hat, basu, wiirge fie mit Majo-
van, Musdcatenbliite und Peffer, Taffe alled gut fieben, lege
pas Baujdel dazu, laffe e3 noch eine halbe Stunde fodyen,
und richte fobann bie Suppe diber gebdbie ober in Sdhmaly
gebadene Semmelfchnitten an. ;

60. Sdjleienjuppe.

Man Backt pwei reingemadhte und gefalzente Sebleien

Cin Butter {hin gelb;  ugleich backt man einige Gier und

Genmelfhnitters nadhdem alled ausdgefliblt ift, ftoft man
8 flein ujammen, gibt ed Ddann ‘in eiwent reinen Topf,
thut etivad Musdcatblitte und Nengeiwiivy, einige Stitctden
Peterfilic, qelbe Miben und Sellerie dagw, gieft ungefdhr
eite Maf flave Grbfenbriihe barauf, jalzt fie, und Idfe fie
fieben big das Wurgelwert weich ift, dann richtet man diber
gebdbte ober gebadene Semmeljhnitten an.

61. Frojdhjupype.

Man Taft rein gewafhene und gepubte Frdfehe i
einer Gafferolle, worin man {don geiine Peterfilie in But-
ter anlaufen lief, diinften. Dagu gieft man Grbjenbriibe auf
ein Gtfidden Butter, weldhed mit cin Paar LWifeln voll
Mebl abgerithet wurde, und Taft e8 unter beftandigem Nm-
vithren fiber Der @Mt gut auffoden. Diefe Sofe gibt man
fiber Die weichgedimfteten Frofehe, unb {dhiittet nody mehr
Grbfenbrithe davan, falzet fle, witrgt fle mit Sngwer, Mua-
catenbliite und Pfeffer, und vichtet fie, wenn fie mit dent
Fedfjchen aufgefodt Hat, diber gebibte Senunelfhnitten am.
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62. Gemifdite Suppe von Rogen, Kvebjen uud
Sdyneder.

Man giet qute Grbjenbrithe itber aufgebibte Sem-
meljdnitten, in cine Shiiflel gelegten gefottenen  Karpfen=
rogen, flein gefchuittene und gefottene Scneden, mir ang-
geldjten Krcbdihweifen und Scheeven; gibt Bucter und Ge-
witry Davar, und LGt es8 im Badofen bei untevgeftrentent
©aly eimmal aufjieden.

63, Gerjteljuppe mit geddreten Sdwinmen,

Fite 3w0lf Perforen fodht man  einen BVierting Ulmer-

. Gerjtel im Waffer weich und gibe ein Stitdchen Butter da-

rair. Sugleidy febneidet man et Hande voll, in einem an-
deren Topfe gebdrrte und abgefeibte Schwdmme fein gufam-
men.  Died thut man audy mit etwad gritner Peterfilic.
Jet gibt man Sdwdmne  und  Peterfilie in eine lidte .
Ginbrenn von Butter und Mehl, und {diittet, wenn fie
angesogen Haben, Dad gebirig gejalzene, und mit Pfeffer
und Mudcatenblitte gewiivste Serftel Dagw, und Tift ed mit-
fanmmen verfochen,
64. Hedtjuppe.

Man {tofe in einem Mirfer einen in Schmaly gebaz
denen Hedptenfopi und ein Paar eben foldhe Semmeljdhnit
ten vedbt fein; Died thue man auch mit einem i Schmalz
gebacdenen @i, und einer guten Hand voll Mandeln. Alles
bied gebe man in Peterfilienwaffer, und laffe e8 mit etwasd
Nudeatenblite und Safjran qut fochen, damit fich bavon
die Kraft gang verliere. Dann fhldgt maw ed durdy ein
Sieh,  fiebe e8 modmal, gibt cin Stit Butter dajuw, unb
veibt etwad Musdcatnuf, wemn e itber gebibte Semmel=
fehnitten angerichtet ift, daritber,

65. SKrauterjuppe,

Man wdjt mit dem gewdhnlicherr Suppentrautel aud
jungen By odber griine Peterjilie, garte Spinatblitter,
Sorbelfrant, Sauerampjec und junge Gavtenfreffe fauber
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aud, fdmeidet e8 Flein, und Iagt ed mit ein Paar Lisffel
poll Mebl in Butter gut anfehwifen und bdiinfren. Dann
Lt man basd Suppentrautel in Grbenfuppe beim Feuer
nicht g lange fochen, bamit es gritn bleibe. Gegen dad
nrichten quirlt man Gierbotter mit etwad Dbers ab (man
vechnet auf die Maf Suppe vier bis finf Dotter), Ddiefe
gieft man mit ber Suppe ab, und viithet fie, tnbem man
nodh ein Stiidden Butter dagu thut, jo lange um, bid fie
bicklicht wird, wovauf man fle iiber gebihie Senmeln anrichtet.

66. Kirbeljuppe.

Man Hacke einen guten Theil ausdgelefenen und ge-
wafhenen Kdrbel flein unb voftet ihn in Butter, wenn man
ifn in Grbfenbrithe gegeben, wund flein gefchnittene junge
Peterfilienwurzeln nebjt bem flein gebacten Grimen dagu
gethan Bat, witrst man e8 mit Jngwer, BPfeffer und Mus-
catenbliite, und 1§t ed fochen, bid bie Wurzeln weidh) find ;
qibt ein Stitd Butter bdavan, Fopfr ein Paar Gier ab,
gibt fie fiber gebihte Semmelfchnitten, und gieft die Suppe
daviiber.

67. Sarthinjerjupype.

Man gerftofie fite jede Perfon 6 '6i3 8 Nufkerne bis
qur ®rdfe ber Linfe i eimem Morfer, binbde jie i ein
faubered, leinenes Rippchen, DHinge ed in einen Topf mit
WBaffer, von dber, bder Anzabl ber Perfonen entfprechenbden
®rife, laffe barin die Nupterne eine Stunde lang fochen,
und richte die Suppe, wenn fie gut audgedritdt, gefalzen
unb gewitryt ift, iiber Semmelichnitten an. Objdon man
diefe Suppe in eimer meuen Beitfhrift ald ein Surrogat
fite Fletfhbrithe aneitbmt,” fo it e8 doch gut, wemr man
vor bem Anvichten ecin Stid Butter bagu gibt und fiir
jebe Perforw einenw Eierdotrer darvauf legt. :

68. Jtalienijdhe Wajjerjuppe.

Man fdittet nicht zu jtark fiebendbed Waiffer ither wei-
fied, wie ur gewdbnlichen Brotjuppe, gefchnittened und gez
falzenes Brot, und [t ¢3 gang did auf einem Koblenfeuer
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anffodens Dann réfte man e wentg Vbl im zerlafferen
Rindjchymalze, 1wnd vdmpfe darin Hein gefcbnitteie Jmicbeln,
Sdnittland) und Pererfilie ab, {hittte noch fo viel Waifer,

ald man zur gangen Suppe brawdt, baran, und flopfe,

wenit 8 cine Weile gefottteri hat, einige Gier ab, riibrt fie
barunter, wnb vidhtet ¢8 dtber ohige Suppe an, wnd gibt
barunter nod)-etwag Butter, worin ein wenig geriebenes
Brot gelb anlief:

69. Lajenjuppe.

Man Taffe in Wicfel gefchnittene und gerdjtete Sems
melvinbe mit flein gefchnittenen Peterfilies und Paftinakz
witvgeln, Sellerie und Jmwiebel in Butter braunlidy diin-
ften, bamn mit davauf gegoffener Grbjenbrithe fieben. Su-
Tept gebe man weidhgefochte Linjen in einen Durdhichlag,
gieBe Diefe @uppe fammt Wurgelw und Semmeln nach
wnb nad) barauf, und treibe e8 miteinander durch. Man
falze bie Suppe, bie jhbn bicflicht fein muf, gehdrig, wige
fie nady Belieben, wnbd richte fie tiber gebackene Semmel-
jchnitcen an, Man fann diefe Suppe auch mit etwasd Sifig
fliuestt. i

70, Mildjuppe mit einem Raunde von Gierjdnee.

Man [dhlage in einer Sdijfel mit breitem Rande Giz
weiff 31 Sdhnee, fee ben Sdhnee auf den Rand unb wenbde
ben ©dpaum gegen bie Glut, damit er antrocfitet. Dann
balte man -eine glithende Schaufel auf bie Gupere Seite
bes Giweifies, anf weldes man Sucker gerieben at, bamit
ber gange Rand braun wirh. Hierauf gicfit man Todenbde
Milh in mit ein Paar LofFeln voll feinem Mehl, etwasd
geffopenem Zuder und Simmiwaifer, gerfhlagene Gierbotter,
allmélig hingu, treibt fie mit Schaum an, richiet die Suppe
an, und legt gang bitnne und teine Sucerbribhen Hinein.

71. Fajtenpanadl,

3 Man whfte bie nithigen Semmelbrdjelir in @dnﬂnlg
braunlich, und faffe, wenn man Grbfenbriibe bariiber ez
gofien bat, fie gut auffieden. BVevor man anzichtet, quiclt

7

"2 3




bl

"33

S

man einige Gierbotter mit Nabu ab, und gebe fie wnter
Beftdnbigent Umrithren in bie Suppe.

72. Rogenfuppe. -

Man 165t einen in Salwafier abgefottenen und ges
vichenen Fifhrogen in Grbfenbriibe fiebend werbew, qibt
Preffer, Ingwer und Nelfen, und zulebt ein Sticdden
Butter Davaw, und vichtet diesd 1iber gebihte Semmeljchnitten
o, Man Fann diefe Suppe audy mit ein wenig Gffig fduen.

3. Sdjilofrotiuppe.

Man  gergliedert brei {iberbriihte. audgelbjie Schilbirde
ten gang flein, macht eine Ginbrenn, gibt bie SchilbErdten
Binein, bitnftet fie ab, und [4ft fie, wenn man Peterfiliens
waffer baviiber gegoffen BHat, auffieden, dufickt Limonienfait
bavan, thut Limonienfhalen, Gemwilyy und Saffran bazuw,
und richtet die Suppe ither gebdhre Semmelfchnitte an. -

4. Gelferiejuppe.

~ Man fodt den in Striemen gefehnittenen Sellesie nebft
geriteter Semmel und einem Stk Butter in Crbienfuppe.

- Wihrend bem rithrt man einige Gler mit etwad Mehl in

Dberd ab, gibt bdies jur ficbenden Erbjenfuppe 1und mwitrzt
fie nady Belieber.

5. Guppe mit Cingebundenent.

Marn gieft vier mit emem Seitel IMNilh abgefprudelte
Gier iber gwei flein gewiirfelte RKreugerfemmeln, iwiivfelt
fernter cin Stitd fetten Haujent, wnd gibt ihnw dagu. Hiers
auf rithrt man bad Gejhnittene mit etwad gehacter gritner
Peterfilie, Salz wd Rahm in ein eigrofed pilauniig abges
triebenes ©tiicf Butter, beftreicdht eine Sevoiette mit Buiter,
gibt dag Abgeriihrte Hintein, binbet e8 gut jufammen, 16§t
¢3 in Galiwajfer eine Stunde foden, vidtet ed an, und
giefit gute Grbjenfuppe baritber. :

6. Weinjuppe.
Man gibt eine Halbe Wein, ein Seitel Waifer, etwasd
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Mudcatbliite und Jimme, und je nadhdem man die Suppe
it baben will, Sucer bdazu, IABt e8 gut fieden, und giefit
¢8 mit 3 Gierbotrer ab, dann ridhtet man bHie Suppe 1iber
gemwtirfelte Semmehr an, unbd dberitrenct fie mit Jimmt

7. Wejtphilijde Bierjuppe.

Su einer Halben Bier reibt manw ein Halbed Phund
Brifeln, von ordindrem barten Rodenbror, gibt fie in 4
Qoth Butter, die itber Dem Feuer s ftreichen anfdngt, wnd
vijtet fie Beftandig wmibrend, golbbraun; banit Idgt man
auf einem umgefebrien Haarfied bie Vutter ablanfen, gibt
biexauf die Brifeln in eine Cafferolle, giefit bad Bier bar-
itber, thut etad gangen Jimmt, ein Paor Stitdden gange
Limonienjchalen, ein wenig Salz unb 6 Loth Juder bagu,
(et alles auffochen, {dbligt 6 Gierbotter aud, und wift
fie mit einemt ©Glad Wein ab. Bor bem Anvichien vithrt
mon Die Suppe auf bem Feumer dantit ab, und nimmt
Simmt und Limonienfhalen Herausd. Diefe Suppe ijt mun
fiiv 4 Pesfonen binveichend, bei mehreren muf man bie
Sutbaten barnach vermelren.

78. Bwichelfunpe.

Mar nimmt auf eine Maf nachher juzugiefende Grbjen-
fuppe 4 grofie fpanifdhe Jwiebeln, jdhneidet fie in Sdeiben,
und rojtet fie in einem Bierting Vutter, mit einvem gehiuf-
ten Loffel voll Mehl, gieft die Brithe daritber, 1aft fie eine
Stunde langfam foden , unb fahet Sfter mit dem Schipf:
[6ifel binein, dbamit bie Butter mit der Brithe fich qut vers
wengt, gibt Pfeffer, Neugewitvy, Saly und Mudcatenbliite
bagu, unb vichtet ¢8 iiber gebadene Semmeljchuitten an.

79, Abgegoifjene Suppe mit Gehiidel.

Man gibt in Ddie Grbfenfuppe Sellerie, gelbe Mitben,
Peterfilie und ein Stivd Butter ; bann rvithet man in einem
Fopf ein Paar Loffel Mebl mit gwei Kodlifehr voll Rabhm

ab, {dhldgr 6 ober 8 Gierbotter dagu, und gieft gegen bas

Anrichter bie Suppe ab, falit fie und gibt ein wenig But:
ter bagu. Unterbeffen fiedet man cin fauber gewajchenes
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Mildhner-Baufdhel in Salywaffer ab, witefelt e flein, it
ein Stitd Butter in einer Cafferolle gerfhleichen , gibt ein
wenig Semmelbréjeln bavan, fpater bad gewiivfelte Bdns
fehel, 1apt 8 qut anlaufen, und fireicht €8, wemn man Hein
gejchnittened Peterfilientrantel, Salz, Pfeffer und Mildrahm
bagu gegeben Bat, auf gebibte Semitter, und feibet burch
ein Sieb bic Suppe bariiber.

~ 80. Shwarze Brotjupye.

Mare fehhittet 1iber fdwarged, bitnn gefdhnittened und
gefalzened Brot gute Crbenbriihe, voftet et EHein gefdnits
tene Swiebelbappel in Sdymaly, brennt bamit bdie Suppe
ab, und Lagt fie auffieden. Man fann audy verlorne Gier
parauf geben. .

81. Griime Erbjenjuppe mit Krebgmiiter].

Man - ftoft funge, geine, fhon mweid) gefottene, ober
it Butter gebiinjtere Grbjen, mit etlichen in Rinbjchmaly
gebacfenenr Semmelvindenr  und ein Paar Stitd- Hedyten,
vedht fFlein, gibe fie in eine Gafferolle, gieft Grbjenwaffer
bagi, freibt fie, wemn fie gut gefotter find, burch, fiebet
fie fobann nody einmal, witrgt fie mit IMudcatenbliite unbd
begiefit fie mit Mildhrabm, gibt Fifdfleijd, geweidte Sems
meln, audgeldfte, gebacte Krebsjdweife, Gier, griine Peters
filie bagw, bact ed, rvidhtet e8 an, und gieft die nithige
Suppe baritber. Man fann fie auch nady bem Mnrichten
mit Hedtenleber, gebadfenen Schilbfrdten, wund gebacenen
Semmeljdynittenn belegen.

82. Wliljde Fijdhjupye.

Man [4gt ein Swiebelhappel, Peterfilienwurgel, Selles
vie, SKoblvabi unb gelbe itben, Flein witefelig gefchnitten
mit einem Stitd Butter und einem Hecht- oder Karpfen-
fopf in cinem Cafjerolle 1itber ber Glut jhdn braun biin:
fen, ftaubt ein Paar Lofel voll Mehl daranw und paffict
frifeh gefottene Grbipfel durch ein Sieb, die man nebft bdem
Uebrigen it gefalzener Grbfenbrithe auffieden Iaft. Sodbann
gibt man 8 ober 10 Grbdapfel vou ber Grige einesd Gied
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in einent. halben Bierting Butter, vithet fle fiber ber Glut
bejtanbig um, giegt ein nidt volles Seitel Oberd bagu und
1aft fie fodyen, bid fie bie Dide eines RKindsfoches erlangt.
Dawn nimmt man {ie vom Fewer, fopft fedhd Gierbotter
baran, falgt ben Teig, fdldgt bie Klar ju Sechuee, vithrt
ibn Tangfam bavunter, fitllt dbad Kodh auf ein mit Butter
befchmierted Blech, fireicht 8 bis jur Dicke eines Meffer-
vitcend andeinanber, badt die baraus gefdhnittenen Fleckerl
ober Gtrubel lidbibraun, gibt bie Suppe bavitber, unbd fellt
fie auf den Zijch. Sie ift fiir 412 Perfonen hinveichend.

83. Hajdeefuppe.

Man ditnfter einen gebadenen, von Grdten abgelbjten
Hedpten ober Karpfen, fauber gepupte Ghampignons opber
Wavvadert, alled flein gefchnitten, mit griiner Peterfilie in
Butter, ftaube 2 Kodloffel voll Mebl bagu, gieft fo viel
Grbjenwaffer, al8 man Suppe braudht, bdavan, wingt fie
mit Musdcatenbliite, fiebet fle qut, und ridtet die Suppe
uber gewiirfelte Semmeln an. Aucy plegt man-: dieje Suppe
mit Gierbottern und Milchrabm abjugiefen,

84. Cdwibijde Krinterfuppe.

Man fhneibe ein Balbed Hiuptel Kobl, wovon ber
Stangel weqgenonunen ift,  wie Krautjalat, gibt 2 Gold-
mihren, 2 Wurseln Peterfilic, eine Wurzel Pajtinal, 2
: Bury, wie der Kobl, Flein gejhmitten in einen Topf, fdlit=
i tet bie ndthige Grbjenbriibe dagu, IAft e3 bid jum Lind-
- werben fieden, gibt fein gejhnittened Peterfilientraut dagy,
rjtet Ditnne Schnitteir vou {hwarzem Hausbrot in Rinb-
fobmalz, bid fie rejdh wevben, fchiittet bdie Suppe dariiber
Idge e ein Paar Mal auffieden. Fiir 10 Perfonen ift die

Gupye Hinveichend.

85. Diitre Erbenfuppe.

Man fodt ein Seitel {didne grofe Grbjen in brei
@eitel Flufwaffer beim Fewer gang weich, gibt einen quten
SodIoffel voll Mehl in ein Stiid Geif gewordener Butter,
165t e8 fbin gelb werben, gibt ein wenig gefchnittene griine
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Reterfilie bagu, 4Bt €8 angiehen, gieft die Briihe fammt
pen Grbjen dagu, 16§t fie gut verfochen, fdldgt fie dbureh
cein Sieb, und rvichtet {ie gefalzen fiber ein audgeftodyenes
Meblfcherver] an.

86. Crbjenwafjer, welhes zu Fojtenjpeifen oder
Bojtenjuppen g verwenden ijt.

Mar 1t guerft in einem Topf ein Seitel bditrve Grb-
few' mit brei Halben reinem Flufwajfer fochew, Tegt damn -
gelbe Niiben, Peterfilienmwurzeln, enwad Mudcatenbliite, gan=
gen Peffer und cinige gebackene Senmmeljchnitten bazu, (dft

3 Tangfam fortficoen, und verwendet ¢3 3u dem beliehigen
Gebraude.

87. Crpipjeljuppe.

Man 165¢ Reterfilie, gelbe RNitben, etwasd Sellerie in
einem mit Waifer gefitliten Topf 2 Shunbden Fochen, feei-
bet bann bie gefchdlten. Grddpfel gewitnfelt, feibet bas obige
LWaffer dagu, unbd 1§t €8 fochen, - Dann gibt man etwas
gejdhnittene griine Peterfilie in eine ditnne, gelbe Ginbrenn
von Butter, fiillt obiges Waffer bagu, und laft es gqut fie-
den, endlich richtet man 3, wenn die Grddpfel eyweicht find,
iiber gebacdene Semmelfdhnittent an.

88. Faftenjuppe vou LWinzelwerf.

Man it Peterfilie, Sellerie, gelbe Nithenr, Butry, Pa- -
ftinal in einem Lopf, bev mit Grbienwafer gefiilltift, 2 Stun-
ben fodhen; bann gibt man wei feine Kodlofel voll Mehl
in ein Stitct heifer Butter, Iift ed fehin gelb werben, wirft
etivad Hein gefdhnittene griine Peterfilie bagu, [Gft s angieben,
fitllt bie obige Suppe dagw, feibet e ab, und wiirst e8 mit
geftopenem Pleffer und Muscatenbliite. Man focht arch abge-
tricbene Nocferln gber ein nach gewdhulicher At geriebenes
Geritel ein, man gibt etwas Hein gejdnittene griine Peterfilie
in ein Stiid warmer Butter, 145t fie anziehen, qibt bas Ger-
ftel bagu, und IGGt e8 untey ftevem Umuithren jchism aelb jerz
bem, fiillt banu die Suppe baran unbd 14fe 8 gang anffieden
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89. Gefommte Mandeljupye. -
Man 1GGt eine Maj Milch, einen Dierting Sucfer anb

. etwad Baniglie fieben, gibt 7 Lwih gefebwellte und fein gefto-

pene Manbeln dagut, und 185t 8 fiebend mitjammen auffochen.
LBor dew Anvidhten jhldgt man in einen Topf 6 Gierbotter
und gieft einen Loffel voll Waffer mit der fiedenbden Mileh ab,
fitllt fobannbdie HAlfte ber Suppe quf gebdbte Semmelfdinit-
ten in eine Sdhiifjel, bdie fibrige macht man mit bem Ghoeolaz
tefprubler 3t @charm, dew man auf bie angerichtete Suppe
gibt, bis die Scyiffel audy mit Schaum voll ift; bas Uebrige

~ gieBt man in ben Suppentopf feitmdrtd, weldes man aber

ouf einer Glhutpfanne thun mug.

90. Monvadyenjuppe.

Man biinftet die febr oft unbd fleifiig gewajchenen, gang
veinert, in fleine Stide gefdhmittenen Maurachen in Butter
mit flein gehactter gritner Peterfilie; find fie gebiinftet, {o
jtaubt man einen Kodhlsffel voll Mepl barauf, und IGft fie
wieber biinften, falt fie, mwitegt fie mit ein wenig Pfefer
unb Muscatenblitte, und 16ft e gut fiebert. Bevor man
anvidhtet, gibt man einen Lffel voll Mildyrabhm dagit, wnb
gieft fie diber gebdbte Semmeln,

91. Rohrhiihuerjuppe,

Man febe die enthduteten Rohrhithner mit Waiffer 3u,
unb verfdbet o, al8 ob man RNindfupye fochen wollte. Man
redinet eine Robrhenne fite ein’ Pund Fleifdy unbd richtet fich
audy mit bem Waffer darnady, gibt Peterfilie, gelbe Riiben,
Bury, Sellerie, Kohlund anberes Griines dagu, falztes, unbd
1aBt e3 wie eine Rindfuppe auch fo Tange fieden ; bann feifet
man bie Suppe ab, fiillt mit felber eine ditnne Ginbrenn von
Butter auf, und 145t fie qut verfieden, backt Grbapfeltnsbel,
Tegt fie in eine Schiijfel und vichtet bie Suppe basitber an.

92, Wuritjuppe fiir Fajttage.

Man 4Gt ben Rogen eined Karpfen mit Peterfilie unbd:
©ellerie in gefalzenem Waffer gut verfocsen, brennt bie Suppe



fochroth mit gerdftetem IMebl ein, gibe bie gerquetfchte Ml
wnd bad Schwarge, welches babei st fein pilegt, mit ein wes
ttig Majoran wund Kinoblandy bagu, jdhitttet bas Kavpfenblut hin-
ein, unb1dft die Suppe nnchmald auffochen. Dann richtet man bie
Supype fiber Tinglich gejchnitrenes und gerdfteted Rodenbrot an.

93, Geftofene Suppe.

Man beveitet fie eben fo, wie die an Fleijhtagen,
nimmt aber ftatt bed Hubned , einen grofen ausdgebackenen
Fijchfopf, und ftatt der Fleifchfuppe, Grbfewafier, und vichtet
fie diber ~Hehtentnidel an, bie auf folgende Art beveitet wer=
deit. Man 158t von et grofen Stitcfen eined Hechten die
®rithent und die Haut ab, gibt bann gwei abgetriebene, in
Milch geweichte und wieber ausdgedriidte Semmeln, ein Ginge-
vithee e8 von 3 Giern, gritne Peterfilie, alles flein gejchnitten in
4 Loth pflaumig abgeviebener Butter, vithet ed qut ab, {chldgt
nah und nach noch 3 Gier und 3 Dotter bagu, gibt ein
wenig Muscatenbliite , » gwet Lofel Obers und Saly dazu,
macht o Demt nicht zu fefren Telg tleine Knddbeln, und
badt fie in Semmelbrifeln gewalzen aud dem Schmalze.

94. Gargel - Supye.

Man ditnftet in ciner Cafferolle Spargel und Frifehe in
eintem Gtiicichen Butter, ftaubt ein wenig Mebl dagu, gicjt
Grbfenbriihe vder Grbjenmwaffer davan, Iajt e gut mitfantmen
fiebet, witrst und falztes gehorig, qibtnody gwei Loffel Milch-
vabm davan, unbd ricytet diefe Suppe fiber gebdahte Semmel an.

95. Bihmijde Suppe.

Man treibt fhin weich gefottene Grbjen durdy cin
©ieb, qibt gejottened Minergerftel davan, mit ein wenig fein
aefdhnittenen Peterfilienfrant, und einem in MehI gewalzenen
Stitd Butter, wiirgt e8 mit Salz und ein wenig Saffran,
unb vichtet biefe Suppe dtber gebdhte Semuteln an.

96. Erdbeerjuppe.

Man gieft gu einer halben Maf Erdbeeren ein wenig
LWein in eine Cafferolle, wnb Id4Ft 8 ditnften, bid e8 3u einem
3
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Kode wird, dbamn gieft man ju dent durch ein dicdes Tudy in

einen Topf gepreften Saft ein Seitel Wein und ein Seitel

Waffer, damited bie gehivige Sife erlangt, witrst e8 mit ein
wenig geffopenem Jimmet, Sucfer und etiwas Lintonienjchalen,
vichtet Diefe Suppe in ecine Sdujfel, und gibt erft dbann ge-
bibtes Brot in bie Suppe, wenn fle fdhon angerichtet ift.
Diefe Suppe ift fite fechs Perfonen hinveichend.

97, Oberdjuppe.

Dan TGt eine Maf fiifes Obers in einer Cafferolle fie-
ben, gibt eine Hanbdooll Manbdel, die man fo fein wie Mehl
geftofen bat, gwei Sehnitten einer Semmel, bie wan in Mildy
geweicht und mitgeitofen hat, bagw, vithet bag Obers mit fel-
bem Bfterd um, und [Gfr e6 ein wenig auffieben. Sobann treibt
man e3 durch ein bHarened Sieb in einem mit Butter bes
ftrichenen Topf, gibt ein Stid frijhe Butter daran und
gudert biefe Suppe,je nachbem man fie fiif Laben will,

98. Rahmjuppe.

Man (65t Waffer mit Kimmel fiebend wesben , riifrt
in eiem Topf brei Loffel voll Mebl mit einem Seitel Rahm
fein ab, gibt ein wenig Weineffiq dagu, wibrt died in das
ficdende Waffer, unbd 164Gt e8 damit ein Paar Mal anfiie-
ben, gibt dann ein Stitcf Butter davan, wiirt 3 mit Saly
geborig, und feibet diefe Suppe durch ein Sieb. fiber witrflidy
gefdnittened Brot. Man fann auch bie angerichtete Suppe
mit etwad Pfeffer beftreuen, ‘

99. Paradiesipfel-Suppe.

12 ©tiid 3temlich grofie Parabiesdapfel werden mit einem
Ctiiddien Jwiebel , einer halben gelbe RNiibe, einem Gtiic:
hen Peterfilienmurgel jommt Griinen in 5 Halbe Waffer
weid) gejotten; man paffict fie dan purds, und madht von 4
RodIdfel Mehl eine licdhte Ginbrenn. Wenn bdie Ginbrenn gelb
ift, fireut man auf felbe etwas flein gehactes Beterfilienfrdutel,
gibt fie in die bdurdbpaffivie Suppe, und wiihet ein Paar
Loffel fanern RNabm dagis izt e8 mit etwad Mudcaten-
bliste und Saffean und Iajt Alles gut auffochert, bann ibt
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mai ed itber Y/, Prd. in Waijfer vecht Dick gejottenen Reis,
und [Gft e8 gegen bad nrichten nody einen Sud maden.
Man fann dieje Suppe aud) (ofne Reid) 1diber gebackene
ober gebdhte Semnrelit anichten, :

Suppen fiiv Kranfe und Genejende.
100. Brotjuppe.

Man Focht BVrotrinbe mit 2 Theilen Waffer und einem
Theile Wein, unbd gibt hernach etwasd Suder ober Kitmmel da-
gu. Auch fann man 4 Roth Jwiebact in anderthalb Piunbd
Waifer jo Tange fochen, Bid er genug weidy ift, und gibt
bann 2 bid 3 Gplofel boll LWein und ein halbed Loth, su-
vor mit eimem Gierdotter abgeviebenen Juder bagu.

101, Griveidjende Fleijdbriihe.

Man focht beieinem gelinden Feuer jwet Pund wohlge-
Hopited Kalbileifd) und 6 Loth rveine Gerte in einem gue quge-
bectten Topfe duvel brei Stunbei; gibe einen Bierting Seors
gonere i ein balb Prund gemeinen Lattich unbd einen Vierting
Lammerlattich bagw, G5 €8 nody eine Biectelitunde auffochen,
unb feibet ed durch ein Tudy, davon trinft man alle 2 Stunden
eine Zafle voll. Jft fie su nabrhaft ober zu bick, fo mache
man fie nach Belieben mit wasmen Waffer bitnner,

102. Siihlende nud Blut veinigende Krvinterjuppe.

= Man nimmt von den jungen Bldttern und Stingeln bes
Lattids, Cubivien, Portulaf und Pfafenrdhelein 12 Loth,
nebft 6 Loth Sauerampfer, wdjdht fie im warmen Waifer,
britcft gelinbe bas Waffer aus, Locht fie Tangfam in bitnner
Sleifchjuppe, gibt Butter, Salz wunbd etwad Muscatnuf davan.
Diefe Keduterjuppe ift febr nitblich.

103. Srebgbrithe mit LWnrgeln und Kriutern,
Man {topt brei Piund frifhe, eine @tl;ube' i einer
3
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Diaf Waijer ‘gefottene Krebje, fanmmt den Schalen, IGft fie
von netent  ine vorigen Waffer 4 Stunden fo fieden, baf
man Sfterd Wailer nadigieft. Dann preft man fie durch ein
feines Tuch, qgibt einen BVierting Habermurgeln 2 Loth Ochiens
sungenblitter und 3 Loth Bovefch dbagu, 14Ft alled nodh aufz
fieben, und feibet ed qb.
104. Suppe von Haberguiige mit Fleijdybriihe.
Mant 1agt eine Hanbvoll Habergriibe mit eintem Stk
e Butter in Wajjer ziemlich dick einfieben. Dann rithyt
man ein guted Stitf Butter dagu, gieft die nithige ditmue
Fleijchbritbe davan, falst fie, gibt etwad Mudcatenblitte ba-

su, verflopft einen Gierbotter, 1unb gibt b, wemn die Suppe
abgefithlt ift, vor bem Anrichten binein.

105. Ctirfende Suppe fiir Genefende.

Marn treibe e weiig hart gefotterncd Gi entweber mit
Wetn, Sucker und Simmt, ober mit Fleijchjuppe, in welde
mart ein wenig Musdcatenblitte gegeben hat, durch. Von
biefer ftber gebibted Mildhbrot ober Semmeln angerichteten
SGuppe, gibt man den Kranfen alle Morgen. Dad Gi und
Gewiiry fann aud) weggelafjen, und die Brotjhnitten i et
wad Wein ober Citronenfhure evweicht, und diinne Fleijch-
fuppe Dariiber gegoffen werben.

106. Srajtjuppe, bejonders fiiv Krante,

Man fiebet in einer Halben Maf Waifer eint halb gebraz
tened, altes, gebacfted Hubn, gibt einen Bievting geftofene
Manveln, ein Stitdleit Sintme wnd Citvonenjchalen dazi
Jtady dem Kodhen feifiet man bdie Brithe durch ein Tuch fiber
gebdbte Senmelfdhnitten,

107. Criveidjende und fi’tI)Icuhé Briile,

Man mifcht eine Kalberhmge, einen GRSl voll NReis,
vothe unb fhwarze Brujtbeeven, grofe Rofinen, Dattelir unbd
Geigen, fiberall 5 Loth und 2 Reinetten wobl gerfhuitten,
Bocst ¢8 bawn einige Stunben in hinlinglidher Menge von
LWajfer und feibet e8 ab, Davon tvinfe man alle 2 Stun-
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pe 1 ober 2 Taffen. Diefe Byithe ift weniger nabrhaft,
ald abfithrend, evweichend unbd Fithlend.

108. Srampitillendes Defoft.

PMan nimmt eine Handooll Gerfte, Scovgonere und ges
rafpelted Hirfhhovn, von jeber Gattung 2 Qoth und ein Hal
bed Qoth Gichoriemmwurzel. Dieh focht man mit einander in
3 Maf Waffer, und Iaft e8 fo lange fieben, bis bie 3
Maf g wei einfieden, feibet e8 damw durch, unbd braudht
8 febesmal nady Belieben.

TH. Ralte nud warme Saneent.’

109, Klove Sance.

Man gerfbneidet Nindfleijeh in bitnne Scheiber, viftet
einen Theil davon fiber Hellent Femer, nur fo ftark, daf 8
ber Briihe eine Favben geben fam Diefp, und den rothen
Theil gibt man in etnen wobloerginuten Topf mit 2 Jwies
Geln, Maforan, Thymian, Bafilicum und Satuvei, witrt ed
mit einer obder 3wei Gewiiuelfen und  gaugem jdwarien
Pfeffer, bedeckt ed mit heifem Waffer, [dpt 8 nody eimmal
anfohen, fhdme 8 gwet= ober breimal ab, deckt ed wies
ber 3u, wnd fiebet 8 fo lange, 6i8 ed ftavt genng ijt.

110. Weije Sanice.

Man brate magered i dbittue Sdhnitten gefpaltenesd
Kalbsfleifch und eben folden Schinfen i einer Gafferolle
mit einem guten Stitcf Butter, 1 Swiebel, etwad Musdeas
senblitte ehwas Thymian und einem Lovberblatt auf einem
fhwachen Feuer nicht gu brawn, ftiube MehT davunter, bid
¢6 etwad bicE wirh, gebe eine gleiche Menge guter Fleijchz
juppe dmd fetten Rahme bagu und laffe e8 '/, Stunde, nn=
fer immerwdhrenbem Umrithren, Todhen, worauj man es
dburch ein Sieb burchichldagt.
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111, Gewiirste Bierfance.

Man gibt 3u einem Glasd Bier ein Glas Waffer, Bfef-
fer, ©alz, geviebene Gitronenfchale, 1 ober 2 geftofene Nel=
ferr, 1 offel ooll Wallnuf sufammen. Man brate eine jer=
febnittene und it Pebhl beftrente Jiwiebel in Butter braun,
gebe alled obige nebft ber Swiibel tn einen Topf, und lafe
¢d sugebectt 20 Minuten fodien. Danw feihet man ed ab,
und ift e3 evfaltet, fo nimumt man dad Fett weg.

112. Starfe Sauce.

~ Man bratet in Sdeiben geridhnittenesd Rindfleifch wund
Swiebel, weldhe beidbe mit, Vel beftrent werden, hellbrann,
ofne daf fie jdwary werbenm, gibt fie in ein Gejdirr, gieft
Tochendes Waiffer auf bad Byaume in der Bratpfamme, unbd
giet, wenn es aufgefocht hat, dtber das Fleijdy, dagu gibt
man ein Bitjchchen Peterfilie, Thymian, Majoran, Sature,
chivad Sebinfen vber Spect und witrgt e8 mit Musdtatbliice,
{hwargen Pfefferfrnern und einer ober 2 Nelfen. Dieh
{hdawmt man, wenn allex Saft aud dem Fleijdye verfocht ift,
febr wobl ab. Gibt man Ddieje Buithe iiber einen Hafen nber
Fifch, fo gebbren aud) Sardellew bazu,

113. Braune @ance;

Mar Tegt auf bem Boden einer Cafjerolle fo viel maz
gered Salbfleifch, bi3 er einen Joll bid bebedt ift; baun gibt
man_auf bag Kalbfleifth ditnne Scheiben von rohem Sehin=
fen, 2 ober 3 Lorberbldtter, Majoran, Thymian, Bafilicum,
Mustatblitte und brei Nelfen, feht bie bebecre Cajferolle
auf ein gelinbed Fewer, und I4ft fie fteben, bid bder Saft
bem Fleijche entquillt, bamw wird dbad Feuer verjtarft. S
bad Fleifh fchon braun, fo fitllt man e8 mit guier Rind-
fuppe an, fdpdumt und focht biefe eine Stunbde, gibt nod
Waifer, in dad man fo viel Mehl viihrt, bis bie Supye hinz
Tanglidy ik ift, Dingu, und feibet e8, wenn e8 Y/, Shunbe
gefottenr hat, ab. Diefe Suppe 1aft fich eine Wode aufbes
mwabren.
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114. Starfe Fijdyjance.

Man fdhneidet 2 obex 3 Aale, bie vorher audgeweidet
und audgewafdhen wurden, in fleine Stiide und Tegt fie in
eine Gafjerolle, bebect fie mit Waifer unb gibt braun gerdz
ftete Brotrinde dagu, wiirgt e8 mit Musdtatblitte, gangem
Plefjer, Salbei, einem Stitd Gitronenjdhale, 1 ober 2 Satz
dellen und einemt Theeldffel voll Mecrrettig. Dief 1aBt man
in ber bebecften Gafferofle fangjam fodhen, gibt etmad But-
ter und WMeBL Dagu, und feibet ed duvch.

115. Weije Sauce s Fricafjee von Hiihuern,
Sanindjen, Fijden oder Gemiije. -

Man dimpft Hiihner, Kalbfleijdy oder Kanindjern mit
etwad Waifer, gibt Citronenjdbalen, in Scheiben gejdhnits
tene wiebel, weifie Plefestorner, gerftofene Mudcatnuf,
Peterfilie undb Salbei dagu. Dief focht man bid der Ses
fdhmad fravk ift, feifiet e8 bann ab, gibt etwad Sals, Rabhu,
Butter und MebI dagu, und 16§t ¢8 noch einmal auffieden,
Aucy gibt man, wenn bie Suppe vom Feuer weg iff, Gz
tronenjajt oder Gierbotter hingu; dodh ift Nahm beffer, e
er gerinnt nicht fo Teicht,

116. Sauce sum wilven Gefliigel.

Man gibt g einer Obertaffe voll Tofaperiein cben
fo biel Bratenbrithe, ferner Schalotten , BPreffer, Saly, und
etivad Muskatbliite , 1ift e8 10 Minuten Foden, vithst
bann Butter und IMMebl davan, fiedet ed nody einmal auf,
unh giept ed jobann diber bad ®efliigel.

117, Kavpfenfjouce ober gefodjte Butter.

Man treibet '/, Piund Butter mit einem Kaffeeldifel
yoll Mehl ab, gieft ein wenig Waffer bagu, 14pt die Butz
ter gergeben, gieBt ein Bievtel von einem Seitel Rabm da-
st und gibt ein Halbed Prund gebackte nidht ‘gewajdyene
Sarbellen unb 1/, Lofjel ool inbijchen Soyn, wenn bie
Mafle anfgetocht bat, Hingn. Dann gibt maon fie in bden




@UPPEHtUpf und gibt unter beftandigem Umeilthren, bamit
fiz nicht gecrinne, 1%/, Gitrone hinein.

118. Sauee fitr fedes Gefliigel tanglid).

Man focht etwas Bratenbrithe mit Preffer, Salz, dem
Gait von einer Girone, einer Orange und fo vielem alten
Wein ald der vievee Theil dec Suppe betrdgt, und giept
biefes in eine Sdiijel. :

119. ©Ganee zu faltem Gefliigel.

Man zerveibt 2 Hart gefottene Gierdotter, 1 Savdelle,
2 grope Theelbffel voll Oebl, 3 mit Gffig, 1 gebadte Scha-
Iotte, geftofierten Gayenne-Preffer und einen Theeldiiel ovoll
Senf und feibet ed durch. Statt der Sehalotte fann man
auch Sdhalotteneffig nehmen.

120. Pilzjauce yu Hithuern oder Kaninden.

Dean reibt ein Seitel gewafthener unbd gerpflitgter funt-
qer Pilze mit Saly, bamit man ihre jarte Haut abiieher
fann. Daun gibt man fie. mit Salz, Musdcatblitte, einem
Seitel Rabm und etiwad Butter mit Mebl durchbietet in
einen Topf, fodht und vithet fie, bid bie Suppe gut ift, und
giept fie um die Syeife. Sind frifthe Pilze nicht gu haben,
fo nimmt man weif etngemachte, nebjt etmas Pilzpulver,
121. Weie Citronenjouce diber gefodte Hithuer.

Man fhiitte die Schale einer Gitrone mit etwas Git-
ronenfraut amb 10 weiffen Pieffertdrnern in 1 Seitel fit-
pen, diden Rabm, focht Ales, bis ed nady Citronen viedht,
feibet e8 bann burdy und verbectt e8 mit ecinem Vierting
Butter, welche mit einem Theeldifel voll Mebl durchinetet
ift, [dBt ed auffochen, und gibt unter beftdndigen Wmniihren
den Saft einer Gitrone baran.

122. Leberjauce.

Man {dhitttet gehacte und gefochte Kanindyen- ober
Hithnerleber in gejhmolzene Butter mit Pieffer, Sal; und
Peterfilie, und Iafe fie auftochen.
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123. Gierfance.

Man fhiittet hart gefodhte und Flein gefdhnittene Gier
int gefehmolzene Butter. Dief fann man audy mic Citronen thor,

124. Rwiebeljouce.

Man focbt abgegogene Jwiebeln miivbe, feifiet bdad
MWaffer bavon weg, und qibt fie gebacdt in Butter, die mit
Milh beif wurbe, 1t fie einmal auffieben, und vidhtet fie
iber gefochte Kaninchen, Rebhitbner, Kalbfleifch ober gebraz
tened Schivienfleifh an. Dody macht fie einte mit Jwicheln
gefochte Mibre milber. Wenn die Brithe flar fein foll, fo
gibt man bie Swicbeln in flave Fleijehbrithe, gibt ungefihe
balb jo viel Gffig dagu, und 16§t 1/, Stunbde fieben.
125. Beterfilienjonce g madyen, wenn feine Peter-

' jilie 3u haben ift.

Man focbt in ein Stited flaven Neffeltuchesd etwasd ge-

bunbenen Peterfilienfamen 10 Minuten im Waffer, febmelzt

mit biefeny Waffer Butter, und wirft gebadten Spinat das
3, bamit e8 bad Ausdfehen von Peterfilien befdmme,

126, Griine Smice zu jungen Giinjen.

Man veemifht */, Seitel Sanerampferjaft mit 1 Glaje
weigen Wein und abgebrithten Stadelbeeren , gibt Suder
unb Butter dbazit, und foht e8 anf,

127. Brotjauce.

Man. focht eine in 4 Theile gefhnittene grofe Jmwiebel
mit {hwargem Preffer und Milch, big bie Swiebel ju Brei
wird, feibet banu bie Mildy 1tber geriebene Semmeln ab unb
bededt fie. Mach einer Stunbe gibt man fie mit einem mit
Mebl abgetrichenen Stitc Butter in eine Cajjerofle, fiedet
e8 auf, und rviditet e3 au.

128, Hobertjonce zu Fleijdjduitten.

Mar wirft g einem Dbraun gewordenen St Butter
von ber Grlfe eined Gied cime Hanbooll gehackee Jwiebeln
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binein, bratet felbe brawn, ofune fie angubrennen, gibt einen

GHlofel voll MeBl dazu, fhittelt bamit die Swiebeln durdh,
und vojtet fie nod) ehwad; bamw gibt utan 4 Loffel voll

Bratenbrithe, Pfeffer und Salz bagu, [dft e8 10 Minuten .
langjam fodhen, {dhdumt dad Fett wege, gibt einen Theeldfs

fel voll. Genf, einen GHloffel voll Gijig wid den Saft einer

Dalben Gitrone dagw, fiebet died auf, gieft es rings wm bdie

Sleifchichnitten, die man gelbbraun braten und mit Peterjilie

und Citronen gieren mug,

129, Bertoubriihe ju faltent oder warmen Rindileijd.

Mean gibt ju_gerviebenen Meerrettig Senf unbd gejto-
Benen weifen Sucer.

130. ©auce mit Fijdypajteter.

Man foht gleidhviel weifen Wein, Gjfig, Aufternfaft,
Pilsgeift mit einer Sarbelle, feibet ed burch ein Sieh, dann
burch einen Trichter in bie Paftete.

Ober man Fodht eine erbacte Sarbelle mit 3 Liffel
Sleijchbrithe, */, Seitel Nahm, Mehl und Butter.

131. Aepfeljaunce zu Gand- und gebratenent Schwein-
fletjd).

Man jdiittet gejchdlte und gerfchnittene Aepfel fn ein
fteiierned @efif, und ftellt e in einem Kochtopf mit Waf-
fer auf ben beifen Herd. Jm Ieptern Falle mug man 1
ober 2 GISffel voll Wajfer daran giefen, daf fie nicht an-
brennen. @ind fie gar, fo gibt man, wenn man fie ju Brei
gervitht Bat, etwas Butter und roben Sucker baran.

132. Jofannishectfance junt Wildpret,

Man  gibt gwei Roth getroctneten und in Y/, Seitel
Waifer einige Minuten gefodbten Johannisbeeren , einen
Thee[dffel voll Brotrinden, 6 Nelten, 1 Glad ungarijdhen
Wein und etwad Butter, bies vithrt man bis ed fejt ift.

133. Sdjintenjauce.
Man badt bad von ecinem beinake gerfotenen Sehin-
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fenn abgelbfte Fleifch, gibt ed mit brei Loffel Bratenbriihe in
eine Gafferofle, fett es aunf ein Feuer, und viibrt e8 immer
berum. Hat ed einige Jeit gefocht, fo gibt man etwad Sa=
furet, BVaftlicwm, Majoran unb Thymian dagu, Pfeffer und
*/, ©eitel Rinbdjuppe hineiw, unb T4Ft e8 bebeckt Tiber ges
Linbem Fewer Dddmpfen. Hat ed von ben Krdutern einen
Gejdhmad angenommen, fo feibet man ed durch. Lon diefer
Brithe em wenig genommen, verbeffert alle anbdern Suppen.

134. Fijdyjace.

Man fodht in einem Fleinen zinnernen Sefchirre 1 Seiz
tel guten Wein, */, Seitel Wallnufgeift, 12 Sarbellen mit
bem Dbarunter befindlichen Safte mit Y/, Seitel Wallnups
pocel, bie Schale und ben Saft einer grofen -Gitrone, etz
was Gayenne-Pleffer, 6 Loth geriebenen Meerrettig, etwad
Puscatblitte und 6 Theeldffel voll Senf Iangfam, b6is o8
et roben Gefchmact verlievt, unb fiillt e3 bann in Fleine
Slafthen, bie man feft verftopfen mug.

135. Fijdjance ohne Butter.

Man LGt */, Seitel Gifig und 1/, Seitel- weiches
Waifer mit 1 Jwiebel, '/, Hanbooll Meerretig, 4 gerftofene
MNelfen, Mustatblitte * und 2/, Theeldffel f[dmwarzen Pleffer
Tangfam fodyen, gechactt died, mwenn die Siwiebel mitrbe find,
mit 2 Sardellen, und [Aft Aled mit ( LWffel Wallnugs
ober Pilgeift auf dem Fewer einige Minuten fieden, W=
rend bem fblage man 3 Gierbotter Hamit fie nicht gevinnen,
uttter beftdnbdigem Riihren bagu. Dieje Brithe darf nicht fie-
bert fondernt nue biclicht werden. ;

136. Fijhjouce a la Craster.

Man qibt 31 einer brawnen Ginbremt aus einem Biers
ting Butter mit Mebl, 1 Bfund ber beften Sarbellen, bdie
fein gebadt fein mitfen, geftofene Mustatbliite, 10 Relten,
10 jdhwarge Plefferfrner und Pimente, einige Heine Swic-
beln, etwad Saturei, Bafilitwm, Thymian und Majoran,
Peterfilie und gejhnittencn Meerrettig, gicht ein Seitel
weifen Wein und 1/, Seitel ftarfe Bratenbrithe dagu, 16ftbied
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AMe3 20 Mimuten Tangjom foden, feibet e3 durdh, und
siebet e8 auf Flafchew. Beim Gebraudie gieft man immm
etwad auf heife Butter.

137, Anjternjauce.

Man  gibt  die Fhitffigleit, weldhe fidh in ben Anfter
jehalen befindet, in ein Sejchive, und focht ed mit ben V-
ten der Aujtern, Musfatblite und Gitvonenfhalen. Died
feibet man buvdh, und gibt fo viel Butter oder Rabhm, ald
man gur Brithe braudht, dbagu, unbd wiihrt biefe Brithe beftin-
big dtber bem Feuer. Wenn die Butter 1 oder 2 Mal auf-
gewallt ift, o nimmt man fie ab und I4ft den Topf nake
Bemi; Feuer, aber nicht dbarauf, bamit bie Auftern nicht Hart
mwerden.

138, Hunumerjouce.

Man feibet zermalmten Rogen und 2 gebadte Sarz
bellent, auf welde man 2 Gfloffel Bratenbrithe gegeben hat,
burch, und gibt ed3 auf zergangene Butter, dann gibt man
bag Hummerfleifh daguw, laft alled aufficben und traufle
Gitronenfaft bagu. '

139, Sardelfenjmice.

Man qibt 4 oder 2 ungewafchene gebadte Sarbellen
su ctwad Mebl, Butter und febr wenig Waffer, wiihrt alles
iiber Dem Feuer bis ed 4 oder 2 Mal aufwallt, Wenn bie
Sarbellen villig gergangen find, jo ift bie Briihe gur.

140. Cjjigjance u faltem Gefliigel oder Fleijd).

M Backt Mitnge, Peterfilie, Schallotten unb Hartgefot-
tene Gierdotter, und vermijbt fie mit Saly, Oehl unbd Gfjig.

41. Bratenjmrce, die {idy eine Wodie lang hilt,

Man legt mageres i dinue Stitce jerfchuittenecsd Rinbd-
fleifch obue Bucter i eine VBratpfanne, wnd febt fie bLebeckt
auf vas Feuer, [dft fie aber nicht anbrennen. Sie mug fo
lange auf bemr Feuer bleiben, bid aller &aft, der aus dem
Fleifehe quille, faft vevbrateiwijt, damr gieft man fo viel Wha:
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fer bid bad Fleifch bebeckt ift, dbagw, unb IGft.cd verfochen, gibt
pann wieber Waifer, Rrdauter, Jwicbeln, Gewitrg und etwasd
mageren Schinfen dagu, [4ft dies fieben, bid ¢8 bie gehirige
Stdrfe hat, unb verwabhret ed an einem fHiblen Ort. Dasd Feit
barf man nicht eher abnehmen, i3 man die Brithe gebrandi.

142, ©almi o Champignons.

Wenn bie Salmi g Rebhithnern odber Schuepfen ges
Bort, fo muf man gwei berfelben {picfen, und mit eimem
Glas Wein und chen fo vieler quter Schit- Suppe ausdfos
chen. Wenn fie jung find, fo braucht man fie muy im Safte,
fid fie alt, fo miifjen fie mitebe gefocht werben. Man legt
fte bamn aud bem Subde, 1nd beckt fie gut gt in dben Sud
aibt man in BVutter gerdjtete Semmelbrojelt und eine Hanbs
ooll fein gefdhnittene Ghampignonsd. Died alled Idft.man
Turg einfochen und vichtet ed 1iber bie Schnepfen ober MReb:
Hithuer ai.

143. Salmi.

- Diefe macht man von verjbiedenem Feber-Wildpret, bes
jonbers von Rebbiihnern. Man bratet drei Rebbitbuer gans
in @aft, fchueibet fodann die Bruft, auch die vorderen und
hintevenn Schenfel beraus, ftoft das itbrige Gerippe und
Beiwwerf im Movfer fein gufommen und gibt i Sdmaly
gebacferre. Genumeljebniielin dbagw, dief I4Ft man jufanunen
in rvothem Weine auffocdhen und dligt es durch ein Sieb,
bamit bad Beinwerf megfimmt. Died’ ijt jodann die Salmi.
©oll felbe aber bider fenr, fo mifdt man qusgeftveijte Kl
bevmnily, ein wenig Leber, Jwicbel, Gitvonenjhalen uud et
wad woblviechende Kedurer, alled fein gejchnitterr, unter bic
@almi. Macht man fic von Schnepfen, fo mijht man aud
Schuepfenfoth dagu, und wiiegt ¢8 mit Gewiivgnelfen.

144. Bejdyamell.

Man qibt in einen Vievting Butter, die in einem Tie-
gel gergangen ift, fo viel Mundbmehl, bid e3 es einem Teige
dhnlich wird, bder aber nicht brawn werben darf, fonbern
man [8Gt da8 Mebl anlaufen, bid ed fdhdumet und gibt




dann guten Rahm ober fitfe Mildh dagu.  Mant fann aber
bagu feine Quantitit beftimmen, fonbern man nimmt, was
man beildufig bebarf, Wenn man Auflauf odber Gebacened
madben will, foll e8 immer beinahe von bder Dide eines
Branbdteiged fein, in andern Fdillen muf man ed ofters mit
TNileh. jebe Dimn machen und fehr lange Fochen.

145. Weifle Goli jum Anujbewalhren, welde man
bet grofien Tajeln braudt.

Man nimmt ein St Butter in eine Caffernlle, gibt
vom Gefliigel Magen ober Fligel, audy Kalbstnoder dagu,
1agt. fie in Butter anlaufen, aber nicht anlegen, gibt bann
ein Paar Loffel {chones Mebl binein, vithrt e8 bamit einige
Male um, und fitllet bie Cafjerolle mit guter Fleifchbriihe
auf, gibt audy ein Paar Stid Peterfilienmwurzeln, Sellerie
uub Pajtinal, eine gange Swiebel mit ein Paar Nelfen be-
flectt, dagw, und Iaft ed jufammen, felbed beftdndbig umriih-
vend, fury einfochenn. Dann feibet man e dburd) ein Haar-
fieb, ftellt e8 an einen fithlen Ort, und hebt ed jum fernes
tenn ebrand) ouf.

146. Krebgbutter,

Man [958t von 24 gefottenen Krebfen bdie Schweife
aud, nimmt bie Galle weq, awd die Vdaucke bavon, und
ftifit bled bie Schalen, und Scheren, und fpdter ein Lalb
Piund Butter barunter, fein jufommen. Jft bdies eine Weile
* gejcheben, o ftellt man felbed auf die Gluk, fpribt ein ive-
nig faltes Waffer dbaran unb bratet ed qut aud; bann fei
Bet man die Vudter durch.ein in falted Waffer getauchtes
Fuch, und briict fle gut ans.

147, Chambigion-Sance.

Man bohIt bas Snmere 6 bid 7 fchdner, gefchdlter
Ehampignond aud, und bdiinjtet bad Mebrige, weldes bldt-
terweife gefchnitten iwicd, mit etwad fein gehadter gritner
Peteriilic in Butter, {taubt etwad Mebl bagu, unbd gibt,
wenn felbed gemig verbitnjtet hat, einen Sdopfldffel qute
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Brithe dagu, sulebt noch 3 bid 4 LWifel Milchrabm, und
fiebet 8 ein dvenig auf.

148. Jtalienijde Sauce.

Man fdhneidet von drei hartgefottenen Giern Had Weige
fein gufammen, dies focht man mit 3 frijhen Savbellen oder
einent Haring, welde vorber von Salz gereinigt unb ge-
wafdhen werben mitfjen, und bie man in Wiirfel gefhnitten
Dat; treibt bie Dhavten Gierbotter mit feiem Oehl gut ab,
qibt 2 Gploffel flein gefhnittenen Snittlaudy nebjt ebigem
bagu, verditnne e mit weifem Gifig wund mengt alled duedh-
einanber.

149. Kapern-Sance,

Man 16t ein Paar Lofel Mehl in Butter vber RNinbd-
febmaly auf ber Glut gelblicht werben, gibt ein wenig FHein
gefchnittene Swiebel bdagu, 1aft fie etwasd anfaufen, und gieft
bann ein Seitel Mildhrabm mit 4 [oth Kapern daran. Soll
biefe Sauce iiber gebratenen Hafen = ober Kalbs{hlegel ge-
geben werben, o mengt man dic Sauce vou bem Scbrate-
nen ober Oebiinfteten dagu, verfocht 8 gut, und gibt fie
beim Anvichten davitber. Man fduert fie auch mit Lintonien-
gaff, unb gibt nady Belicben Pfeffer vber Limonienfchalen

au.

150. Manvel=-Kren.

Man riihrt ein Seitel guten Mildrahm mit einem
Heinen Loffel ooll Mebl gut ab, gibt einen Heinen Shipf-
I6ffel voll Brithe dagu, ftofe eine Hanbdooll gefthwellte Man-
beln flein, wund gibt fie mit einem SHIE Jucer in die Sau-
ce, unb gulet etwasd geriebenen Kren dagu,

151, Paradiesipjel-Sauce,

Man_ Tege die rein gewafhenen und in Spalten ge-
fpaltenen. Paradiedapfel fammt einem Stitd Butter i eine
Gafferolle und 15t fie auf frarfer Glut gang weich diinften,
flaubt dann ein Paav LWffel voll MeBL bagu, IG5t e8 abers
malg biinjten, gieRt einen Loffel voll Brithe, ein Halbed Stei
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tel weigen Wein und ein Stiicfchen Butter dagu, und
Tagt AMes jujommen gut verfoden. Vor bem Anrichten
fbldgt man ed dburdy ein Sieb, unb gibt e8 ‘mit Rindfleifch
aur Tafel.

152. Parvadiesipjel-Sance anf andere Art.

8 Gtit gange Pavadicddpfel werden mit etwas Peters
filienwurgel aund  Peterfilienfraut, einem Stitcfchen  gelbe

- Ritbe in einem grofen Seitel RNinbjuppe weid) gefotten,

pan macht man mit Butter vder Rindjchmaly eine gelb-
liche Ginbrenn, pafjict das Gefottente barauf, baf es bicklid
wird, und ucert es nady Beliehen. '

153. Sauerampier-Sauce.

Man fdneidet gwei ftarfe Hanbdooll gepubten und ge-
wafcenen Sauevampfer flein jujammen, gibt cin Stitdden
Butter tiv eine Cafferolle, 14Kt fie warm werben, gibt ben -
Sauerampfer dagw, dimftet fie, ftaubt einen Ljfel voll Miehl
bagit, bitnftet e8 mwieber, gibt fobann fo viel Brithe daju,
hi8 ed die vechte Dide erhdlt, gieft sulebt nodh 3 LWffel
Milchrahm bazw, und Iaft es mitjammen nod ein wenig
auffteden. ; g

454, @alte Eierdotter-Smce.

Fir 6 Perjonen fiebet man 6 Gier bart, 158t die Dot-
ter Beraus, wiibrt fie in einer Sdhale mit Gifig fein ab, gibt
@alz und ein wenig Proverce-Oel dazu, auch fann man
Hein gejnittenen Schnitilauch dagu geben. :

155. Gurfen-Sance.

Man fdncidet eingemachte Surfen wie gefdmittene Nu-
beln, gibt fie tn eine Gafferole, fhiittet ein wenig Gffig von
ben Gurfen und Rindfuppe dagu, GGt e cine halbe Stunbe
gut biinfiert; bann viihrt man die Sauce mit einer gutten
Buttereinbrenn fhdn flar ab, gibt ein wenig RNahm, Bfef-
fer, Saffran und Saly dagw, 18t e8 nodh ein wenig auf
fiebert, unbd gibt fie bann in bdie Shale.
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156. Ribijel-Sance (Johannisbeeren:).

Mant [t 1 Seitel Ofrerivein mit eittem halb Seitel
- Waffer bet ber Glut Heiff werben, und in einer Caijfernlle
ein Stitcfchen Butter zevgeben, qibt 4 Gpldffel fein geries
+ bene Semmelbrifeln Hinein, aft fie ein foenig vdjten, fobiit-
tet den Wein dbaju, fiebet e einte halbe Stunbe gut, gibt
2 pber 3 Loffel rothe Nibifel, ein mwenig Jucfer, 3 nder 4
geftofene @emwiivgnelfen bagu, und febt fle mit einem Hirfch-
siemer ober {dhwargen IWilbpret auf. 2

157, Hetjdepetiden-Sauce (Hagebutten-),

Bereitet man anf die ndmliche Art wie RNibifel-=Sance.
Man nimmt auch bei bLeiden ftatt ber Semmelbrijeln Mepl.

158, Kalter Sren.

Man - [6fet oo 3 ober 4 Hart gefottenen Giern bdie
Dotter qus, gibt geriebenen Kren bagu, tiihrt €8 mit Him-
beeveffig fhon flar ab, und qibt Saly, ein wenig geftofe-
;ten Bucfer unb ein wenig fein gefdhnittenen Schmittlandy
azt. :

159. Gitronen-Kren.

Man veibt 4 Loth Jucer auf einer gangen Citrone ab,
britcft bann dert Saft ber Gitvone auf ben Buder, gibt Y/,
Seitel Gjfig und fo viel fein gerviebenen Nitrnberger- Kren
bagu, big ed bie rechte Dice Hat. ‘

160. Pilzen-Sauce.

Man Lift in ciner Cafferolle ein Stitcfchen Butter jer-
geben , gibt entiveder Pilze ober Taublinge dagw, wie auch
tlein gefchnittened Petevfilienfrduntel, 1Gft e8 ditnften, bis Al
Teg jehon mitebe ift, gibt 1 ober 2 Loffel MeBl bagu, visftet
ed eine IWeile, gibt fo oiele Rindjuppe bazw, bis e8 bie redte
Dide erhilt, gieft aud) nach Belicben ein wenig Rahm dagu,
unb richtet fie in einer ©thale gum Rinbfleifdh an.

4




161. Sdjalotten-Sauce gum Rindifeijd.

Man (gt Heine gefdinittene Schalotten i Butter an-
Taufen, ftaubt etwmad Miehl barvan, viftet ed noch ein wenig,
_ {ehiittet gute Rindjuppe und Rahm daran, damit bie Sauce
die gebdrige Dide befdmme, unbd gibt fie in einer Schale
sum Rindfleifd.

162. Semmel=Kren.

Dian fchneidet die abgerinbete Semntel fleint gewiirfelt,
gibt fte in einen Topf, {chitttet gute Rinbfuppe baju, focht
¢8 ioie ein Panabel {chdn flar, veibt fo siel Kren, ald ng-
thig daju, gibt Milchrabm, ein wenig Saffran, Saly und
ein Stitcfchen Butter bavaw, rithrt AMed qut Hurcheinander,
und [4fc e8 noch eint wenig aufjieden.

163. Griine Sauce,

Man fdhneidet eine Handvoll Kirbelfraut und eben fo
oiel Peterfilienfedutel Hein ufammen, nimmt ein eigrofes
it Butter in einen Mirfer, jtoft dbie darin gefhnittenen
Sreduter wobl durcheinandber, und gibt zwet Kodhliffel voll
IMebl bagu, baf ed wie ein Teig wird, den man fodann in
eine Gafferolle fchitttet, und mit guter Rindjuppe wund etwas
Rabin, ein Paar Mal- auffochen 1d5t. Diefe Sauce gibt man
audy gu Eilbernen Schnieln und Carbonaben. :

164. SKalte griine Sauce.

Man 168t yon 3 gewajdheren Sarbellen bie Grthen
weg, gibt 3 Hart gefottene Gierdotter und ein Stitddhen im
Waffer geweichte Semmeljdhmollen dagw, ftoft dies fein ju-
fammen , - gibt e8 in eine Sdhale, gieft Bevtrameffig und
Provencedhl dazu, ftofit eine Handovoll Sauerampfer, efwas
©pinat, cin wenig Bertram und ein wenig Bafilicum Hein
gujorumen, briicft bden Saft burdh ein Tudh in bie Sauce,
falst fte, unb gibt ein wenig Sucer dagu.
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165, Slare Sauce, die man zu Berjdyicdenem ge-
braudjen faun.

Man fhneibet in eine Gafferolle rindernes Marf, Swie-
belt mit Sewiivznelfen bejtedt, etwas Bafilicum, Bertram,
Lorbeerbldtter, et Sdlberfchnitiel, vom Oeflitgelwert die Kra-
gen, Magen und anbdere gute Beine, etwas Schinten , lagt
ed eingeben, bid ed lichtbraun wird, fehiittet Suppe 1und ein
wenig gueen Wein bdagu, feibet e8, wenn es Tangjam ges
fotten hat, bdurd) ein Sieh, fetit e nodh einmal e
&ener, gibt bie Slar von einem Gi dagu, damit die Sauce

vecht lay wird, feibet fie durdh ein Lugh, und braudht fie
nach Belieben,

166, Rothe Riiben-Cmice,

Wian fauert eine gute Butter-Sauce ein wenig mit
Weinejfig, gibt langlicht gefdmittene eiigemachte vothe Nit-
bew, ein wenig Mildrahm und ein wenig geftofenen Pfef=
fer Dagi, und richtet fie an.

167. Sdwarge Brot-Cauce,

Man_gibt ditni gefchnittened Hausbrot in ein Stis
chen’ gerlaffene Butted, voftet e8 bi3 ed fchin braunlich wird,
fbitttet gute Rindjuppe dagi, fledet es, wiirzt ed mit ein
wenig Preffer, feibet fie durd) ein Sieh, und gibt fie gum
Nindfleijch auf die Tafel. :

168. Gauce 3 jungen Hithnern.

Man jtoft im Waifer geweichte und andgedriite Sems-
melfcdhmollen mit 2 ober 3 Dartgefotterten Glerbotternt fein
gujammen, feibet e8 burch ein Sieb, gibt bas Durchgejeibte
e ein Sl gerlaffene Butter und I4f¢ o8 anlaufen ; aibt
bann Suppe und etwasd Muscatblitte, eiit wenig Limoniens
faft bagu, unbd ift die Sawuce u bick, fo verbiinnet man fte
burdy Rindbriihe. Audh ju geditnfteten Hithnern wird biefe -
Sauee ‘gegeben.

4 £
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169. Braute Bwichel-Sance.

Man: Taft cinen KodTbfel voll geftofenen Juder in eis
stem Stitcdfcben Butter braun mwerben und gefchnittere Jwie
el barin anlaufen; gibt noch etwad Butter dagw , ftaubt 2
Qiffel voll IMebl baram, bamit fie bie gebirige Dide bes
fommt, bann ein wenig Linonienfaft und Jucer nady Be-
Tichen. Diefe Satce wird gum RNindfleijch, ober yum fhware
et Wildbpret gegeben. 3

170. Hopjen-Sauce.

Man nimmt i Fritbjahre die Stdngel vom jungen
Hopferr, wenn noch fein Laub davan ift, fiedet fie im Sals
wafer, vithrt 2 Lofel voll Mehl in ein Stickchen gerganges
iter Butter, roftet davin ein wenig Flein gefhnittenes Peter=
filientrdutel, big e femmelfarb ift, gibt Rindfuppe und Rabhm
pagit, bamit e3 bie gebirige Dice exlangt, den Hopfen hin
ei, Iaft e8 qut aujfieden, und gibt ed zum. Rindfleifch.

171. Saunce anf englijde Art.

Man treibt cin quted Stitd Buiter mit einem Fleiren
Qifel voll MehT, flein gehactten Schalotten, griner Peter-
filte, einigen zerbacften Kapern wund Sarbellen ab, und ithet
ed i einer fiber bie Glut gejtellten Cafferolle g einer bick-
tiden Brithe, dann gibt man einige Hein gefchnittene Giex-
potter entmweder in bie Sauce, ober fireuet fie beim Anvidh-
tent baritber.

172, Sauce auf hollindijde Ant,

Man mijht 2/, Bierting Butter, etwas Mehl, */, Sei-
tel Wein, etwas mebr Waffer, 2 Loth Jucer, ovon einer
halben Limonie den Sajt, und ein wenig Mudcatnup in
eites, Gafferolle gut burch einanber, fodht fie einige Male
auf, und gieft die Sauce mit ein Paar in Wajjer Har ge-
vitheten Gierdotternt ab.

173, Sauce anf fpanijdhe Art,
Man 14§t 5 6is 6 mit einem CSticchen Butter flein.
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qehactte Sarbellen, nebit eben folchen Schalotten, ein wenig
fein gefchnittenen Schinfen unh etwasd feinem Lafelihle in
einer Gafferolle etmas bitnjten, ftremet ein wenig TMepl dar
fiber braunet awuch biefes, gieht gute Nindbjuppe daranf, und
Iafit 8 ftavf burchfochen; dann feibet man 8 dburd) ein
Haarfieh, gibt ein wenig weifen Wein mic Maurachen vber
Champignond bazu, und Iaft e3 nody einmal durchfieber.

174. Koniglide Smuce.

- Man Foht in Butter gebdmpfte Peterjilie, Schalotien,
Ghampignonsd, Triiffeln, einige Jehen Kuobland), etwas
fein gebactteir Sebinfen ober magern Spedt, Lorbeerbldtier
unb  Swiekelfheiben , wenn man fie verhdltnifmdipig mit
Minbdfuppe begoffen bat, e, treibt died durch einen Haarz
fieb, falzt Die mit Gierdotrern didlicht gemadite Sauce, gibt
Pinien und gebrithte Piftagien BHinein, unbd richtet fie ibes
Sleifch qm.

175. Piguante Sauce.

Man gieht g i gerlaffency Butter vedit bochgelb ge-
rfteten Semmelbrdfeln, qute Suppe, ein viertel Seitel Wein
und ein Paar Lofel ooll Gfjig, wiirgt e8 mit Gewitrznels
fen und fehr wenig Jngwer und Peffer, fehueidet Limonien-
fcheiben davam, buiickt noch etwad @aft dagu, und nimmt o
otel Buder, bdaf bie Siife ber Shure gleich fommt. Dieh
fiebet man auf, und gibr eine beliebige Anzahl audgefochene
QAujtern dagu, Ddann {ieber man bag Rinbfleijh mit bex
Gauce felbjt auf, dbamit ed denfelben Gejehmad erhilt, und
vichtet e8 mit berfelbent an.

176. Sardellen-Sance.

PMan fdhneidet 3 ober 4 gepubte Sardellen , wobon
man die Gerdthen geldfer bat, FHein jujammen, gibt bie Sarz
pellen in gevichlichene Butter, wiihrt 2 ober 3 Lofel Miebl
bagu, biinjtet fie ein wenig, gieft gute Ninbjuppe und ein
wenig Milchrahm bagw, iyt fie mit ein twenig Saffran
und Saly, fiedet fie ein Paar Dal anf, wnd gibt fie in
einer Sdhale jur Tafel.




177, Kalte Sardellen-Sauce,

Man lofet die Dotter von 4 bartgefottencn Giern aus,
und ftofit fle fr einem Mbefer mit 3 Garbellen, bie man
jupor gepubt unb entqrdchet hat, Hein sufammen - viibrt fie
i einer Schale mit gutem Gffig far ab, baf fie bie Dide
etner Butter-Sance erhdlt, wn gibt etn wenig Saly und
flein gejchnittenen Sehmittlaudy dagp. -

178, DButter-Sance.

Mean treibt ein Stiicfhen Butter mit - ein Paar Lo
feln Mundmebl ab, gibt gute Fleifchjuppe baritber, und Id{e
fie wunfer beftdndigem Umrithren anf ber Glut auftochen,
Die Sance muf aber ganyg weif bleiben. Man braudht fie
gt LVerfhiedenem, wie geseigt werben wird. ;

179, Weife Sance.

Man vithre ein Stid mit einem Léffel voll Mehl,
gwei gebadten Sardellen, 4 Gierdottern und feinen Ge-
witrgfrdutern gut turchfnetete Butter diber bem Fewer mit
Sleijebbriibe, Wein und Gjfig su einer didlichen Saice ab.
Hat fle gefocht, fo gibt man Dartgefottene unb zerdriicite
Gierbotter mit Limonienjaft bagu, wnd 14§t fie nodymal anfz
fieben. : ;

HHE. Gemiife.

%nreriunerung.

Unter den nabrhafteren Speifen ftebt jenes vortreffliche
Suollengewddis, dbas gemeinbin G 1 d dpfel ober Rartofe
fel gemannt wird, obenan. Die verfchicdenen Arten,
weldhe theil8 meblicht, theils aber fpecig find, muf man jedbe
anf ibre Weife urichten; bdie erften eignen fich mebr um
Brei vber froden Jum Hoftboenf, gefottenen ijchen, Spedt




und Aehnlichem, Hie anbdevn aber wm in allerband Saucert
ober jumt Salat veriwendet s werben. — Wifjerige und
Balbhoble Grddpfel eignen fidhy nuy Biehmajtung. LVor ber
Winterfilte gehdvig gefhiibt, bleiben fie gut, bid fie gu feis
nen - anfamngen. ; ! ;

KRohlrabi wird nach Michaeli Holzig und verliert ba-
bued) feinen guten Gefchmac.

®riine Sdhitittbobuen erbalten fogleidy eine iz
berliche Sitfigteit, fobald fie ein nidtlicher RNeif trifft.

Kren ift vor Michaeli, feines herben Gejchmads wez
qen, nicht braudibar.

Griine Grofen find am bejten, weam fie weber ju
bt noch g dic find,

@ypargel bat feine befte Jeit im April und Mai.

Durdhy Tanged Liegenbleiben , befonders in warmen ZTager,
perfliert ex febr.
Gtedriiben, qut aufbewakst, Halten fich bid in den
Mg, it :
B@ elbe RNitben find zwar am fdmadbafteften und
eine febr gefunbe Speife, wenn fie vecht fith jind; gewdhus
Tich ift man fic aber nur von der Dice eined Heinen Fine
gerd, gang fung im Friibjahre. ,

Braunfohl ehdlt erft duvdh Froft einen milbern,
weichern und fiigesn Gejdhmack,

180. SHiuptel oder meif;e? SQopffvant anf gemeine
tf.

Man fdneidet grofie fefte Kopfe in 8 Theile von ein-
anber, fdueidet den Sty davon weq, febt fie, gewajden
mit BHeifer MWafjer s, [Aft fie einwe Weile fiedew, feibet
dann bad erjte Wajfer weq, wdafdht fie nody einmal mit friz
fehem MWaifer ab, duiict fle gqut aus, gibt bas Krant i eine
gelbe Ginbrenn von Butter ober Rinbfdhmalz und ein Paar
Lffel Mehl, gute Fleifhjuppe darvar, und [aft damit eine
furge ©auce einfodben. Marn fame audy nady Belieben etwad
Pleffer ober Kitmmel und Saly dagu geben.
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181, Gcbiinjtetes weifes Srant.

Man {iheibet ein Paar fefte Kopfe i ber Mitte vou
einander, den Stiry heraud, madt bad Kraut redt feir,
unb thut die biden Stengel weg. Dann gieft man fieden-
bed Waffer baviiber , feibet e3 iieber weg, buiickt ed3 gut
aug, gibt bad Kraut auf ein St Butter obet Schmalz,
piinjtet  e8 eine Weile, ribrt-ed ofterd um, ftaubt einen
Loffel voll Mebl baran, Iift e8 etwad brdunlich anfegen,
febitttet auf ben Boben ein weniq Fleifhfuppe, und Wein-
effig baguw, und IGft e8 fury einfochen. Nach Belieben fann
man Pfeffer oder Kitmurel dagw geben.

182. Giefiilltes wnd geftiivztes Weifitrant.

Man I6fet bie Bldtter von dent weich gefottenen Weif-
fraut und madt eine qute Kolbsfarce. Dann fehmiert man
eine Dagu paffende Cafferofle mit Fett, Delegt fowobl bden
Boden ald audy die Seiten mit abgefoditen RKrautblattern,
qibt einen Finger dict Kalbsfarce dagu, unbd fitllt die Caffes
rolle bi8 in bie Halfte mit Kraut, giebt wieder Favee bdar-
auf, unb bebecft ed oben mit Seautblttern, Die Farce muf
man vorher mit etlichen Giern abriifren, gibt Ales dann
in ebnen Hiblen Ofern, wunb Gt e8 eine Stunde ftehen,
Beim Anrichten ftirgt man ed aud der Cafferolle i bie
Schiiffel. Wenn man e8 nodh befler machen will, fo glacirt
man e mit Jucer,

183, Weified gefiilltes Kraut ober Kohl.

Man feibet von pem im Saljwaffer weid) gefottenen
Kraut odber Kobl bad Waffer ab;, mdfcht ed8 mit frijchem
Waffer und Iift bas Waffer wieber. ablaufen, dann nimmt
man Hadhis, o viel man beilduftg braudit, rithet ed mit
2 pber 3 Giern und ein Paar Loffel voll fauern Rabm ab,
bap e8 fo weidh witd, wm ed ftreichen ju fonnen, beftreicht
dann bie Sdhiiffel mit Butter ober Fett, ftellt bew Krautfopf
fo bavauf, bdaf ber Stéry auf ben Boden Fommt, ftreicht
baun jebed Blatt mit Hachid, twobei man in ber Mitte an=
fingt. "Jft man fertig, fo wird ber Krantfopf umgefehrt,
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und man nimme bebutfant dad Stangel Hevausd, obhne bc}t,
Kopf su gerbrechen. Vom Hadid Dbebdlt man etwas wents
ged guriict , verbiinut e mit etiwas Rabu unbd guter Schit-
Suppe, gieft e dagu und badt Den Kvauntfopf jodbann in
einer nidht gar Heifen Rihre 1Y/, Stunben lang.

184, Braun gediinjteter Kol mit Sdyalotten;

Man fpitlt den in Salwajier gefochten Kobl ivieder
mit frijchem Waffer ab, driicke ihn fouber aus, ‘und {dnei-
bet b, wenn man bie griften Stingel weggenommen Hat,
cinige Mable durd). Dann [t man ein Paar fein ge-
fehmnittene Swiebelt, Sdhalotten und Knoblaudy im guten
Fett gang gelblich mwerben, gibt den Kobl Dagu, bimiret
ibn eine Weile, ftaubt ein wenig Mehl dagu, wirgt ibn
mit ©aly und Pfeffesr, fdiittet gute Fleifh- ober Sehit-
Suppe bagu, It 8 Fury einfochen, und vichtet ed .

185, Kol mit Reig, auf wiljche Ant.

Man fpaltet einige Kipfe von fdhinen gelben Kobl in
“4 Theile, {chueibet bie Stdangel Heraud, iiberfiedet fie im
Salpwaffer, wdfht -fie im frifhen Waffer, und [apt ed rvein
abloufen. Dann Tegt man den Kobl in ein quted Feit,
wiivgt i mit Saly und Pieffer, frrent eine Hanbdooll ge-
wafdenen Reid dagw, unb Ldfe den bedbeckten Kohl {o lange
bitnften , bi3 ber Neig {dhim aufgegangen. ift, und giche
nodhy Bjterd gute Sdit-Suppe davan. BVor bdem Anridhten
ftrewet man -eine Hanbooll geriebenen Parmafantife bazu,
iihrt e8 nod ein Paar Dal wm, uud richtet s an.

186. Soflrabi auj gemeine Art,

Man fehneidet von jungen, gejeblten Kohlrabi meffers =

vitdendide Scheiben. Sind fie su grof, fo madt man fie
Ditnner unbd Fleiner, unb fept fie gehirig mit Saly gu. Ha-
ben fie ein wenig gefotten, fo feihet man bad Wafjer ab,
fllllet gute Fleifebbrithe auf, und brennt fie dann mit einer
fugen etivad didlichen Sauce ein. it bas Gritne nodh gart,
o fann man e8 audy mitfochen.
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187. Braun gediinfiete Kojjlrabi.

Man wiiefelt die gefdhdlten Koblvabi, gicft fiebenbes
Wafjer bagw, damit fie den Geruch verlieren, jeibet ¢8 ivie-
ber ab, Iagt ein @mcfd)cn Butter oder Rindfchmaly licht-
: Bmun mcrbcn, bitnftet dartn die Koblrabi bi8 fie weich wer-
ben. G8 Siterd umriibrend, ftaubt wman ein wenig Mebl
bavan , gibt Sehii-Suppe bng,n, lagt fie cinfochen, falzt fie
efwad , und gibt fie vecht weich gur Tafel.

188. Gefiillte Sobhlrabi zu MRebenfpeijen.

Man fodht fleine und gefchdlte Koblrabi pon gleicher
®rofe i Salzvafjer, bid fie weidh werben, feihet dbad IWai-
fer mweq, fcbueidet vben ein bitnnes SB[atth;ett ab, Hiblet die
Koblrabi fo viel alé miglich, obue fie su 5etbred)en vers
binbet Hadyig mit etlichen Sierdotters, fitlet fie bmem, gibt
bas Bldttchen wieder barauf, bnnftet bief alled ein mwenig,
fmubt etwad Mehl baraw, fiebet eine Halbe {itfes Obers
mit einem ©titcdden Jucker, gibt es bagu, fefrt bie Kohl-
vabt um, wnd 1§t fie auf beiden Seiten ein wenig braun
werben. BVor dem Anvidten Farn man mit 2 Gierbottern
abgequirlted Oberd daran geben, [Gft e3 ein menig angies
Ben, und richtet e8 am.

189. Qunge Sofleabi mit @d]mfeu.

Man itberfodht junge, gefebdlte, s gleichen tunben -
Bldttern gefdnittene Kohlrabi ein wenig im Salpwaffer,
bitnftet fie dbann in frifcder Butter, ftaubt ein wenig el
barait, gibt Fleifchjuppe dagu, und fodht ed fury ein. So-
bamn beftreidht man eine Schitffel mit Butter, gibt eine
Lage mit Koblrabi, dann eine mit Schinfen, darauf, und
fo fort, Bi8 fie ooll ift, bann withet und gieft man 4 bis
5 Gierbotter mit guter brauner @uppe Ddavitber ab, ftellt
fle tn einen nicht gu BHeifen Ofen, wund gibt fie ur Tafels

190. TWeife Nithen mit Buder gediinitet.

Man TGt gefehdlte weife, [duglicht gejchnittene Ritben
in einem Stid Sdhmaly mit ebnem guten Stitd Jucfer fa-
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ftanienbrawir wevben, bditnftet fie Dburch und durch {ehdn
braun, ftaubt ein wenig MebI dagu, und fehiittet, wennes
nithig ift, ctwad Fleifchjuppe bavan, I4Gt e8 fury einfos
chen , falgt e8 ein wenig, und gibt fie sur Tafel.

191. Gediinjtete gelbe Riiben mit fiifem Obers. |

Man fehneidet die gefhabien Ritben Anglicht ober ges
fritmang,  Ditujtet fie unter Sftern Umriibren in einem &titef
Butter weid), ftaubt ein wenig {honed Mekl daran , fiedet
Oberd mit emwad Jucer, 18Ft e8 damit gut verfodient, unbd
rvichtet fie an. :

192. Blaned Kraut wit Kaftanien.

Wenn man bdie fhmubigen Bldtter von diefem Rraufe
gepupt bat, fdhneidet man e8 Iduglich, fo fein al3 miglich,
gibt bas Rraut in eine Cafferolle mit Rindfchmaly, etwasd
fein gefchnittener Swiehel, Salz und ein wenig MebI dagw,
tiihee es Ofters auf, gibt nach und nach immer ein weig
gute Fleifebfuppe davanw, ulet ein Stiickhen Jucfer amd
ein ®lag Wein opver Gifig. Jit e8 turg eingefocht, fo gibt
man e8 gur Tofel, bie zuvor gebratenen Kaftanien werden
gefchalt , ein wenig mit aujgediinfter, und angerichtet.

193. Blumenfohl mit Schinfen und Rahu.

Man gectheilt ihn in fleine Ctiide, pubt ihn rein, focht
ihn in Salywaffer weid), gibt. auf eine mit Butter bejchmierte
Sdiifiel “eine Lage davon, ftremet eine Hanbyoll -fein ges
fdhnittenen Schinfen barauf und fo fort, bis die Sciifel
ooll ift. Dann vithet ‘man mit fauerm Nabm 3 Hid 4 Gier-
botter ab, gieBt fie bariiber , und ftrenet nach BVeliehen oben
eine Handooll Parmafantdje oder Brotbrijeln davauf, ftellt
e eine Dalbe Stunbe in einen nicht gu ftars gebetzten Ofen
ober in bie Mihre und dann auf die Tafel.

194. Sarfiol oder Blumenfolhl mit Butter-Sance.

Man ieht bie Haut ded gepupter Karfiols genan oo .
bem Stdngel ab, 1Bt bie Rofen fo grof al8 miglich, focht
ibn in gefalzenem Waffer weich, vichtet ibn beim Anrichten
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gleich einer SR»[e anf, gieft Butter-Sauce Hariiber, und gibt
b warne gur Tafel. '

195, Giebadfener Karfiol mit Rahm-Sauce.

- Man feibet ben aehirig gepubten und weid)y gefodhien

- Karfiol ab, Teget ifn auf ein Tucdh , und trocnet thu; bann

falzt man abgefhlagene Gier ein wenig, taucht den Karfiol

bareint, Fehrt ibn in feinen Semmelbrdfeln wume, backt ihn

- gelblicht aud bem Sdymalze, gibt fitfe Nahm-Sauce bavitber,

ober Tegt ben RKarfiol glerlich auf bie itber ben BVoben Dder
Sehiiffel gefchiittete Sauce, :

196. Cpargel mit Butter-Saice.

Man fiebet ben gepubten, ziemlich gleich abgefchnitte-
nen und mit etiem Faben bitfdjelweife ufamutengebunbdenen
Spargel tm Salzvafier weid) , Tegt thu zierlich iibers Kreuz,
obet it ben Kopfen gegen einanber, unb gibt Butter-Sauce
baritber.

197. CGpargel mit Butter over Lintortienait.

Dean feibet bad Waffer von bem qgebdrig sugevichteten
und weich gefottenen ©vargel ab, wberftvent ihn mit Sem=
melbrojeli, gieft beife Butter dbavauf, tropft Limonienfaft
parfiber, und gibt b gur Tafel.

198. ©pinat mit Fleijdhbrithe.

Man 1iberfiedet den fauber geflaubien und gewajdyenen
©pinat im Salgwafier, wdjht ihn wieder mit frifchent Waf-
fer, britckt thn gut aud, fbneidet ihn fein ufammen, IGf
ifat in einer Ginbrenn von Butter oder RNindfdimaly mit ein
Baar Loffeln ooll MehL gut ditnjten, gieft nacd) und nadh
aute fette Fleifehjuppe daran, fodht den Spinat Furg und dict
ein, und richtet thn zur Tafel. Man bejtedt ihn aud) nad
Belieben mit gebacenen Semmelbricelrt, {chueibet felbe in
gefdlige Formen, und witegt b mit Preffer und Salz.

_



199. Favcirter Shinat.

Nan fodt fchbne grofe Spinatbldtter nur in Salzwajs
fet ab, unb macht gute, mit etlichen Giern vervithree Kalbsg-
farce. St ber Spinat gut ausgedriict, fo fiberftreicht man
febes Bilatt einen Mefferriicfen bict mit diefer Favce, volltes
sufamnten, gibt e i eine - Gajferolle und fodt €8 mit einem
StitcE Butter, vbne ed aufzurithren, gang langjam anf. Man
febitttelt Bfters bie Gafferolle, unb gibt gulebt ein wenig gute
Brawne Suppe daran. Jft ¢4 Fury eingefocht, fo vichtet man
ed qur Tafel an. - ‘

200. Gefodyter Syinat n Miildy.

Mart bereitet Den Sypinat wie oben. Sobann ldft man
b vom Waifer gut ausgedriicfe, Flein gefdmitten oder ges
Padt -in ciner Ginbrenn von Butter und wenigem jdhinen
Mehl qut bditnften, gibt eine Halbe Maf Obers ober gute
Mildh dagst, und Iigt ihn damit gut verfochen. Man Tann
ibn mit gebacenen Giern belegen. : ;

201. Gefodjte Eudivien jum Genmiife. -

Man fehneidet vou nicht allzugelbert Eudivien bie Stin=
ael Bevaus, weil fie bitter {ind, wdjdht bie Vldtter danu rvein,
iiberfiedet fie int gejalzenen Waifer, fhwenft und bdritcke fie
gut aud, fehneidet fie etliche Male durch, bitnftet fie in Rind-
{dhmals oder VButter, ftiubt nur fehr wenig Mebhl baran,,
{shitttet ein wenig gute Fleifchfuppe dagu, und verfodht bamit
ein fleines Stitcichen Sucfer. Vor dem  Anvichten fann man
bie Gnbivien mit eint Paar in ein wenig Waffer abgerithrten
Gierbottern fricaffiven.

202. Getodyte griime Erbijen Dde Ruderjdjotten.

Man nimmt junge weiche Erbjen jammt ben Schalen,
fehneibet oben und wunten die Spiben weg, ziebt bie Fajern
ab, fpaltet dbann die Schalenw, wenn fie grof find, in bder
Mitte von einander, gibt die Erbfen mit etnem mit Melfen
Deftecften Swicbel unbd ein Sticchen Butter in eine Cafje-
volle, 1Bt fie unter Sfteven Umrithren weich biinjten, gibt




Siter ein wenig Fleifthfuppe davan, ftaubt julebt ein wenig
Meh1, und gibt ein fleined Stitcfhen Butter dagu. Man
qibt auch ein wenig fein gefdhnittened Peterfilienfraut hingu,
und fricaffict e8 oor dem Anvichten mit einigen Gierdottern,
Dawit nimmt man die gange Swicbel bevaud, und tvichtet
- bng Uebvige an. Bur Grhshung bed Gefjdhmactes famr man
H ein Stitcdhen guten Spedt mithiinften. Den Spect fann man !
nach Belieben Ddarin laffen ober berausuchmen.

203. Feine ausgeldfte Judererbjen mit Obers.

Man 14t die ndthigen Grbien mit Butter weich diin-
! fren. Wenn fle weidh find, fo gibt man mit einem Stitct
i chen Gucker aufgefottencs Oberd bagw, Idft fte ein Vaar
i 3 Mal damit anftochew, verhiitet aber, daf bad Obers nidhi
gevinnt, und gibt baber fein Saly bazu. Man famn aud
gebacfene Gler bavauf fetenr. LWenn man fie in einem Kuz
pfevgefchirre focht, fo veslieven fie die Farbe nidht,

204. Ansgeldite griine Crbien mit jungen Hithuern,

Man Tdpt die feinften audgelsjten Grbien, fo oiel als
nbthig, tie andy einen Vujden zufammengebunbener griiz
ner Peterjilie, in einem guten Stiicf -Butter weich diinjten,
flaubt ein wenig MehT dDavan, gibt Buder wnd ein Stitc
dhen Butter dagie, und [ift e8 furg mit einanbder einfochen.
Man  pubt einige junge Hithner vein, fodht fie in gquter
Rindjuppe weidy, bdamit fie weif bleiben, gibt bdie Grbien

- auf bie Sdiiffel, die Hithner davauj, und fo jur Tafel.
Man famn nady Belieben bie Hithuer mit Krebsjdweiten
garniven, und bie Grbien it ein Paar Gierbottern belegen.

205. Junge Fijolen mit Peterfilic gediinftet.

Pean pubt die jungen, nody weihen Fijolen eben o

i wie bie Judererbfen ab, {chueidet fie gang fein nadh. Her

i Linge , fiebet fie mit Salz weich , und wafdt fie mit friz

fchem TWaifer vein, dann ditnftet man fie in  einem  Stie

Fett, ‘mit fein gefhuittenen Swiebel und Peterfilienfraut, !

fraubt ein wenig Mebl dagw, gieft etwas Fleijchjuppe davan,
witrgt 8 mit Saly und Pieffer, und ldfe e8 furg mit einz
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anber einfohen. LVor bem Anvichten Faun man auch nach
Belieben ein wenig Effig dagu geben.

206. Cellerie mit Crodiapfeln gefodit jum Gemiife.

Man fhneibet efliche gepubte wund gewafdhene Stiicke
ellerie in fingerbicfe Sypaltern, focht fie in Salywajjer und.
Gifig weidy, und feibet bief weg, dawn {chueibet man bie
ndmliche Quantitdt weid gefottener Grbdpfeln in gleicher
®rife, gibt dic Sellevie oder. Grbapfeln mit flein gefdbuit
tenem Swiebel und Peferfilientvaur im Butter oder Fett,
diinftet alled eine IWeile, jerritbrt ¢8 aber nicht betm U
vithren, gibt ein wenig Fleijhjuppe ober noch Dejfer Bra-
ten-Cauce darvan, fodht e8 ftrg eim, undb vichtet e DHann
are 2m bejten ift ed, wenn man gebrateied ovber gediinftes
ted Kalbfleifdy darauf gibt. G8 ift eine febr {ittigende Speife.

207, Gellerie mit Kife.

Man fiebet ben gepubsten und gewajchenen Sellerie in
gangen SKopferr imt Salzmaffer, wnb {hueidet diefe dann ju
runben feinen Bldttern, fireidht eine Schiiffel mit Butter
Didt an, legt eine Cage Sellerie hinein, beftveuet jede Lage
mit aufgericbenen Varmajantdfe, und upft oben barauf
Butter. Bor dem Auvichten ftellt man b eine Wiertel-
ftunde in eine Leife Nihre ober in ben Bacofen, bis er
gelblich wird, witegt ibn mdgig mit Pfeffer und Salz, und
fet thn auf die Tafel.

- 208. Fargirte Antijdoden mit Sance. |

Man pubt die Artijchocken, fievet fie im Waifer ab,
nimmt bad inneve Raube und Faferichte beraus, und fiillet
bie Artifchocfen mit einer Kalbs- vber Hithnerfarce, mit etz
lichen Gierbottern vermifht ‘aus. Man ftreicht auch ein jez
bed Blatt mit ein wenig vow diefer Farce und gieft  in
eine Gafferolle eine gute Butter-Sauce baritber, und fodyt
fie wobl bebect, damit cine halbe Stunde. Beim nrichten
Tegt man bie Artifchocten auf eine Schitjfel, wnd gicft bie
babei befindliche Sauce darither.
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209. Utijdoden mit fuger Sauce gelodt.

Man fhiht mit einer Schere die Spiben von den ge:
puptert Artifchocfen ab, und [dft die dufern Blditer tweg.
Dann fiebet man fie im Salywaffer weidy, feibet fie ab,
nimmt Gehutjom oben in der Mitte den Vart, bas Raube
und Faferichte weq, vichtet die Artifdocen ierlich auf eine
Sdlifiel, gibt eine Sauce von Butter, Mebl, etlichen Fleirt
gefhnictenen. Sarbellen, mit Peterfilientrant und gutet
Fleifhfuppe bavitbet, unb trdgt fie auf. ;

210. Gebadene und gefiillte %Irttfrf)ndeu

Man fdmeidet die gehivig gepubten unbd diberjottenen
Artifchocfer, wenn fie grof find, in ber Mitte von einan-
per, madt ein Ragout von Bried, Cuter, Krebs{dhweifen,
Ghampignond und dergleichen vorrdthigen Dingen, weldhe
man in Fleifdhfuppe fiberfiedet, in gany fleine fehr feine vier-
ecfigte Stiicden fhneibet , in eine Cajjerolle gibt, ein wenig
feined Meh! dbaran fraubt, etwad gqute Fleifchbrithe dazi gibt,
fle mit etlichen Gierbottern abrithrt, und gang einfodhen ldft.
Diefed Ragout fitllet man. gwifchen jeded Blatt und aud) in
Die Mitte, Tehrt bie gefii'[[teu Actifchocenn im mweifen Bier-
tefge um, unb bacdt fie in Sdmaly. Sie werben audh in
Giern wnd Semmelbrofeln untgefebrt. Wan gibt fie troden
ober mit gebacdener Peterfilie garnivt,

211. Ordinire Crdipjeln mit Bwicheln.

Man fchneidet gute, gejchdlte unbd gejottere Grbapfel in
feine Blatter, [t i einer («Saﬁew[{e eine gute Handooll [dng-
Tidhy fein geid;mttcue Bmwiebel it viel Fett ober Butter gang
gefbbraun werben , gibt die Grbdpfel mit Saly und Preffer
Binein, wnd vithet fie einige Male barin um. Sollten fie
nod) i teocfen fein, fo gibt man ein wenig fette Suppe
daran. Biele effen fie Heber trocken. Man fann andy nad
Belieben etwad Gfiig dazu geben.

212. @ebiinjtete und fricafjivte Crdapjel.
Man {iberfiedet die toh gejchdlten und gejpalteten Erd=
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dpfel ein wenig, feibet dad Waffer weg, gibt die Grdapfel in
Fett mit fein gefdhnittenen Swiebel und Peterfilienfraut, ein
wenig Suppe, Saly und Breffer dagu, und It fle ver-
fodben. LVor bem Anvichten werben fie mit eflichen Gierdot-
tern ' fricaffivt und mit Gfjig gefduert. ! -

213. Crdipjeln mit Kije.

Man fdneibet gute, gefottene und gefddlte Grddpfer
fetn bldtterig , und gibt fle anf eine dicf mit Butter beftri-
chene Schiifiel nach Lagen dbavauf. Auf jebe Lage gibt man
ein Paar GHloffel voll fauern Rahm mit ' einigen Gierdot-
ternt abgequitlt, unb diberjtrenet fle  mit Parmajantdfe.
Dann vichtet man bie Crbapfel gang auf, aibt nodh einmal
RNahm und Kdfe dariiber und focht fie auf.

214, GCrdipfel mit Majoran.

Man fdneidet gefdhdlte Sebdpfel su Fleinen Spalten,
liberfiebet fie ein wenig im Salgwafer, feibet e ab, giht
bie Grddpfel mit einer Handbooll Flein gefdnittener Majo-
ran i eine feidhte brawne Ginbrent von Butter oder fetter
Sleifchjuppe, Tapt diefes alled gut einfoden, gibt einige
Stiidden Lamm- ober Schipfenfleilth dagu, und richtet fie
an. Dief ift eine ordindre Koft.

215. Grvipfel mit Obers und griiner Peterjilie.

Man Focht vecht mehlichte Grdipfel mit der Sefale.
Sind fie weich, fo {halt man fle, fdneidet fle in biinne
Blatter, und gibt Ale in ein Stiicd Butter mit einer Hand-
boll fein gefhnittenem Peterfilienfrant. Auf eine Maf ge-
fpaltene  Grbdpfel gibt man ein Seitel fiedendes Obers,
und GGt e8 mit felbem verfochen.

216. Gefpaltene Grdipjel anf audere At

Man focht bie ungefchilten Grdapfel nicht gu weidh,
und fepueidet fie gefhdlt gu Fleinen Spalten, gibt fie in cin
Paar Lofjel ool fette Fleijhiuppe, mit einer Handyoll ges
fdhnittener Swichel und etwas Kuoblaugd wiirgt fie mit
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Saly und Pieffer, gibt ein wenig Efjig dagu, (ift alled gut
verfohen, und ftellt ed baun auf.

2147, Fojdjirter Karfiol.

Mar jehneibet ein Pfund angelaufene falberne Schnikel
mit Sduitten SpeE, und einen Hapel fpanifdyer Jwiebel
fein gufammen, ftoft bied mit etwad Marf, 3 Jeben Scha-
Totten wnd wne einen Halben Kreuger geweichter Semmel ju
einent feinen Fafch, qibt b Gier dagu, und witzt es mit Sal,
Preffer wnd ein wenig Muscatblite. Dann legt man in Salye
waffer ‘gemajdhene, nicht weidh gefottene und ausgekiiblte Kars
fiol-Rofen in eine mit SpecE belegte und mit Butter beftris
hene Gafferolle, bie Rofen auf ben Boben, diberftreichet die
ganze Gafferofle mit bem itibrigen Fajch, backt fie eine halbe
Stunbe langfam in ber Tortenpfanne, nimmt beim Anvidh-
ten ben ©ped feg, unb febt fie mit Champignon-Sauce
jur Tafel.

218. Gediinftetes Sauerfrant.

Man T4kt in ciner Gajferolle ein wenig Sped mit etioas
aefthnittener Jmiebel gerichleichen , bditnftet davin Ddas Kvaut
wit Saly und ein wenig Kitmmel, qibt ein Stiicdden ge-
brannten Sucfer bdagw, Daf dad Kraut bitbjch brawn wivd,
1a5t e  bann mit einem Lofel voll dariiber gefdetem Miehle
noch et wenig ditnften, gibt fo viel Nindbfuppe daran, bis
e3 bie gebirvige Dide befdmmt; dann bitnjtet man aud),
wenn nan will, in dem bebecften Kraut einen Halbgebratenen
Fafan eine gute Weile, nimmt ihn berausd, legt ihn auf
eine Schiiffel, und gibt ihuw mit dbem Kraut an ber Seite
jur: Lafel: :

219. Gejiilltes Mngarifches oder fogennuutes Ko-
{odvarer Krant.” :

Man wimmt 2 Bfd. abgesogened Schweinfleifch (Vaudy-

fleifeh) , Lifet bie Knochen aud, {dmeidet ed rvedht fein 3w

Hacdis , unb mengt 2 Loth Reid, und etwas fehr fein ges
fehnittenes Diflfrant bavunter; bdanm werbenw ovon einem



B

Krautfopfe die Bldtter Heif abgebrannt, damit fie weich wer-
denr, unb bad Hadis in Form fleiner Strudbel in die eingel=
nen Krautbldtter gefiillt. I werben von 2 Pfo, Schiwein-
fleifh, */, Pid. Rinbdfleifeh, */, Pid. Kalbfleijch (ammtlich
Baudfletjh) bie Kuodpen ausdgeldjet, 15 fr. Sauerfraut,
/s Pib. in Blitter gefchnittencr Specf und etwasd ganger
Preffer genommen, und alles in einen Topf, weldher 3 Maf
halt, auf folgende Weife eimgelegt: Der Boden iwird mit
Gauerfraut bebectt, auf diefed fommt eine Lage Hachisfivue
beln, bann eine Lage Fleifch (Rind- gemijeht mit Kalb> und
Sdyweinfleifd) dbagwifdhen einige Schnittenn Spect und einige
Preffertdrner, und fo fibrt maw mit bder Abwedhshung in La=
gen fort, bis ber Topf gefitllt ift, und zwar o, daf bie
oberfie Cage wieder Sauerfraur ift. Bon bden ausdqeldsten
Suodhen der verfchiedenen Fleijhgattungen focht man frither
- eiite Suppe unb gieft fie auf das8 Kraut. Nun wird dasfelbe
ben Abend vorber gugefetst, und muf 2 Stunden focherr. Den
anbern Tag muf e8 unaudgefest 3 Stunbden fochen, wobet
ber Topf, nicht aber bas Kraut, Hfter Bevuntgedrveht werbern,
bamit fich niditd anfegen fann! Sollte bad Sauerfraut nicyt
fatter genug feir, fo faun man ed vov dem Ginlegen etwas
fduern. Jur Sauce wimmt man Y/, Pid, Spect bldttchenieis
gefchnittent, gibt ihn i eine Gaffernlle, [Gft B vecht Beif
werben, gibt cinen Kodldffel Mehl BHinein, (4Gt o3 Jeminel=
fard anlaufen, und gieft e dann mit der Brithe von dem
beveitd gefottenen Kraute auf, endlich gibt man Rahm bingu,
jo vtel ald nbthig ift, und etwas feingefchnittened Dillfraut.
Nm e8 angucichten nimmt man dad Kraut mit einem Jin=
ober Silberldifel Stiichveife heraus, unbd gieft bann die Sof
daritber,
Wenn man bas Kraut aufivdrmt, muf bie Soff imnrer
frifdy gemacht werben. ,

R20.” Durdigeidlagene Lnfen.

Man (45t gut ausgeleferte und von allen Heinen S
mereien gereinigte Linjen mit Waffer weidy fochen, baf fie
mit bem Eoffel vervithet werden Eunen Um nun bad Kalte
werben ber Linfen beim Durdhjchlagen g verbitten, febst man
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eine Sehiifiel {tber einen Dreifuf, gibt gelinde Koblen davunz
ter, bamit bie Linfen nicht jum Sude Fommen nnen, treibt
bie fellenveife in Den Daviiber gebaltenen Durdhichlag gegebes
e Linfen mit der Kelle durch, gieft etwad Fleijchbrithe daz
mit durdh, aber nicht viel, damit fie nicht fuppig werben.
Die-barin geblichenen Hiilfen gibt man weg, frifthe Linfen
Binein, und o fort, 6id aman fertig ifft. Hievanf brennt nan
fie mit gelblicher Ginbrenn ober blog mit jerlaffener BVuiter
giit, and beftrent fie mit Semmelbrofeln.

221. Qinfen mit Rebhiihier,

Man focht die gehirig geveinigten und gefalzenen Lins
fe mit Brunnenwafjer weich, feibet das Waffer weg, unbd
plinftet bie Linfen mit fein gejchuittencr Jmwiebel in Feit.
Die Rebhithner werben entiveber gebraten, ober mit Syed,
Limonien, Swiebeln unb etwas Wein gebiinftet. Die Sauce
pavon mwird mit ben Nebbithnern zu ben Linfen gegofjen.
Hat man died eine Weile auffochen laffen, fo werben beim
nrichten bie RNebbitbuer:in bie Mitte der Sdnifjel gelegt,
and gang mit Lnfen diberbectt. Man pflegt fle aud) mit
Pieffer und etwad geftofenen Nelfen i witrgen.

222. Bihmije Erbjen mit Coteletten.

Man 16§t die Grbjen in eimem Topfe, den fie nidt

s Hdlfte anfitllen, wund der gang mit MWaffer angefitllt
mitrde, wemn fie gefalgen find , sugebectt Fochen, und nimme
bie Hiilfen, wenn fie auffteigen, weq. Um aber bad Anliegen
per Grbjen u verliiten, fo fdiittelt man den Topf Sfter in
pic Hibe, ohne fie mit dbem Kodhlbfel wmgurithren, denn bas
purch witebert fie gerfallen. Mm gegen Gude bag Gintrodnen
Derfelbert zut befdrdern, fann nan den Topf gang mit Gluth™
wmgeben. Beim Aiivichten werden fie in bie Sehyitffel gejtitrst,
und entweber mit gelblicht angelaufenen @pect, ober mit
Butter oder Gdnfefett begoffen. Schweing-Goteletten find jum
Belegen  berfelben beffer geeignet, a8 falberne, bejonbers
weit man fie vorber mit Spect abjchmalit.

_
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223. Gritne Fifolen.

IMan brennt junge, geitne Fijolen, die man gepuht und
bldtterweid gefchnitten Hak, mit fiedbendem Waffer ab, und
[aft fie eine TWeile fteben, gibt dann einen guten Theil
gritne Peterfilie und ein wenig flein gefdhnittenen Knoblaud
mit ben gut abgefiebenen Fifolen tn 2 Liffel voll heifgewors
Dened Fott, und diinjtet fie indem man fie Ofters umeiibrt,
weidy, ftaubt etwad IMehl darvan, Dinftet fie noch etwas,
fillt fte mit guter Brithe und 5 bid 6 Loffel Mildhrahi
auf , und gibt fie mit fehweinernen Carbonaden gavwive ue
Zafel. : :

224. Gebadener SHirvjebreis

PMan focht die Bfterd gewafdhene Hivfe in guter Mildh
ein. Su einer Maf Hirfe nimmt man 3 Maf Mild). DMan
fodhit die DHirfe gang dif ein, vithtt nodh 6 gange Giey;
1/, PBfund. vein gewafthene fleine Nofinen, ein wenig Salz,
und nacy Beliebenw andy ein wenig Juder und Jimme davan.
Wenn died Alles mit einem Stit Butter gang vecfocht hat,
fo fehitttet man bie Hirfe anf ein iiber ben Tifdh gebreiteted
Ziuch, ober fteeicht bie Hirfe 2 FingerdiE aus. Des anbern
Laged {dimeibet man bavon Sritfe von belichiger Grife,
wendet fie in geflopften Giern um, und gibt fie aus dem
%d;mafge gebacert uub mit Jucfer und Jimmt beftveut jur

afel.

225. Sprofjen-Kohl.

Jadhbem die javten Sproffen von den groben Bléttern,
gereinigt, gewafdhen, i Saliwaffer gefodst und abgejeifet
find, wexden fie entweber mit Butter fiberditnjtet, ober etwasd
Mehl in Butter geftaubt, mit Fleifhbrithe aufgegoffen ober
bie ©proffen gut dbamit gefodht.

226. OSdwarzwurgeln.

Man fdhabt und wdjeht die Wurgeln qut ab, legt fie
in ein mit Limonienfaft vevmengtes MWaffer, bamit fie weif
bleiben , fdmeidet fic in Idinglidhe Stitfe und fodet fie in




Galzwaffer mit Butter Tangfam weid), feiliet fie gut unbd
feroirt fie mit Butterfauce iibergnijen. :

227. Junger Monatrettig,

Man nimmt junge Monatrettige, jhabt unbd wdjht fie
vein, febt bann ein Shicchen Jucer mit Fett oder Schmaly
anf, und Iapt e8 faftanienbraun werden, gibt bavein bie et
tige unb 4Bt fie damit weich diinften, ftAubt dann ein wenig
Mebl dbavan, gibt ehwasd Fleijch= oder braune Schii-Suppe
bagi, [GFc e8 gang Fury einfochen, unbd gibt e8 jur Tafel.

Man fame andh Bratwiivfte oder Sebackenes jur Sar-
nivtg bemisen. .

-

Shwammgewddie.

Aflen efbaren Schiwammgemdachfen frebt bie Trltffel oben
ar. Sie ift, wie Niemand in Jweifel frelt, bie erfte Jierde
reichbefetster Tafeln. Die Lrniffeln werden indgenein fnl fies
denben Weine von der anflebenben Groe bejreit. Ginige {chd-
Ten dte Tvitifel 5 allein der befre Gefdymact tft gerabe in ihrer
etiwad Bolzigen Schale entbalten,

228, Triifjeln in Wein gejotten.
Friiffeln von gleidh grofer fhwarzer Gattung werden

it einer Bitefte veinlich abgepubt, gewafden, mit Jmwiebel,

gangem Gewiirze, Schueidefchinfen, fein gejdhnittenen Sped-
fcheiben, Rernfett, mit halbem Theile weifer Suppe und mit
Halbem Theile guten vothen Weine, ein wenig gefalzt, weid
gejotten, bam jammt ber Schale gut abgetrochnet, eingeln in
Bapier ecingewidelt, ober alle zujammen in cine Serviette
eingejhlagen und sur Tafel gegeben.” :

229. Triifjeln auf .italienijde At

Die Triiffele werben feirt gefhdlt, mit etwasd Oel, Salj
wnb Preffer, auf eivem Teller erhipt, ulept Citronenjaft

L}




baritber gebritcht; auch wobl mit Parmajankdje beftrent und
auf abgebactenen Brotjhnitten angerichtet.

230. Champignons.

Wenn bie Champignond vein gepubt und je nach ihree
®rifie in mebreve Theile gefchnitten worden find, werden fie
in ein mit Gitronenfdure gefehmwangerted Wafjer gelegt, wieder
abgegoffen und in Butter und dem nbthigen Saly furg und
weidh geddmpit, bann mit Mehl beftdubt, einige Lofel boll
Fleifhbrithe bag gegojfen, mit Glace und Gitronenjdure ge
fotten wnd mit in Glace wmgewanbten Brotfruften feroirt.

231, Gebadene Champignons mit Ragouts,

Man macht einen diinnenw Teig, nimmt eine gute Hand
poll Mebl in eine Schiiffel unbd einen Loffel voll geftofenen
Suder bagu, brennt ein wenig Schmaly, wie eine Hafelnuf
grofi, bavauf, nimmet vier Gplffel voll warmen LWein, und
ebert fo viel fiifen Rahm, viilrt e an das Mebl, fdhldgt cin
gonged Gi, unb von pwei ober drei Giern basd WeiBe barein,
bamit der Teig noch bditnner ald ein Tvopfreig wird; man
nimmt fobann bad dazu beftimmte Champignonmodell, touchi
e3 in bad Deige Sehmaly ein, und {toft e fogleich tn dex
Zeig, jeboch fo, bdaf ber Teig nidyt davitber hinaus gebt,
fdbrt Dierauf bamit in dad Heife Sdmaly, BAdL e BHitbjch
Tichtbrawn ausd, nimmt ed von bem Modell Herab, wnd badt
bie fibrigen ebenfo. Bei bem Anrichten macht man ein guted
RNagout von Bried und CGuter, fricafjict es mit Eierdottern
und: Limonienjaje, fillt die Ghampignons alle von oben bu-
mit ein und gibt fie ur Tafel

232. Gefitlite Chamyigions.

Die groferen, gefdhalten Champiguons, wovon inwendig
ber ©tiel unbd alled Sehwarze Herausgenomunen ift, swerden
mit -einer beliebigen Fafche gefiillt, wonunter nodhy einige €f-
I6f7el voll febe fein. gefchnittene Champiguond und Peterfilie
gemifcht find, Die Fafhe mwird, wenn fie eingefitlt iff, mit
einem in beified Waffer getauchten. Meffer geglatter, und bdie
Ghampignond’ werden mit verfchlagenen Giern angeftricher
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und mit RNeibbrot beftreut. Sie werben mun in eive mit But:
ter beftridhene Pfanne, bicht an einanber gefest, mit gerlaffe
ner Butter befpribt und {m abgekithlten Ofen 20 bi3 25
Minuten gebacken , angerichtet und mit brauner italienifcher
@atce begofen. :

233, Manraden, : )

Nadybem bie Stiele von den Mordheln gefdhnitten find,
mitfen fie einigemal tn lauwarmen Waffer gemafdhen wer-
den, um ben ©and davon ju bringen, fie werden dann mit
i einem gangen Swiebel, etwad Butter, Saly, weifem Pfeffer
und Gitronenjaft einige Minuten lang auf fiarfem Feuer ge-
bampft. :

Wenn fid) die Jmwiebel fhwary fhrbt, fo ift biefes ein
i Beweid , baf fidh giftige Schwdmme davinter befinden , unbd
i . bie Morcheln ditefen bann unter Feiner BVedingung gebrancht
i werben.

R e

IV. (Q‘ietfﬁcifglt’

Borevinmernig.

Gier von wad fmmter fiiv einem grifern Federvieh, find
fite bie Nahrung bed Menfdhen eined ber vorpiglichiten Se-
fihenfe Der wohlthdtigen Natur, o Lange fie frifdh finbd.
©pbalb fie aber biefe Gigenfihaft, wenn audh mue einiger-
mafgen verfieren, nebmen fie fehr Teidht vom Idngeren Liegen
einen fogenamnten Strohgefhmad an, ber jebem gebil- 3
beteren Gefdhmacfe unectrdglich iff.

Die bei und gewshulidy gebrauditen Giergattungen find
oo ‘Sudianern, Gdanfen, Gnten und Hithnern, von weldhen
Tetitere , Dbefonberd bie der wdlfcen Hithner, ihrer griferen
Savtheit wegen, den Vorjug vor ben iibrigen verbienen,

Das Gi ift nicht nur bei allen einfachen und sufamnen-.
gefetsten Speifen, Suppen, Brithen und Setrdnfen eine vore
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freffliche, tmmer verebelnde, mie frgend ein Gervidt
verberbende Suthat, wnd daher in jeder Kiiche eben fo .
unentbebrlich als Salz und Sehmaly, fondern qudh an und
fity fidh Durch verichicdene BVereitungsarten, eine ftetd nabhes
Bafte und oft febr willfommene Anshitlidipeife. -
- Kibiseter, die von Natur aud den gewijjen Stroh
gefchmact Daben, mwelchen man bei allen anbdern Gathungen
< mit Necht verjhmabt, finben wabefcheinlich um ihrec Seltens
Beit wegen, einen ehrenvollen Plab auf grofen Tafehr, wo
fie al8 Lecferbiffent gelten. 3 : .
Infangesinnen diene noch jur Nadricht, daf frifche Gier,
wenn fie hart gefotten und bann entfchalt werben jollen, fich
wir gut abldjen laffen, wenn man fie gleid) nady dem Sube,
aus dem Beifen ing fafte Waffer wirft, und davin einige Jeit
Tiegen [dpt.

234, Gier auf fromgbfifye Art.

Man wihet im Pomevangenwaffer in einer blechernen
Sitffel, worin man geftofenen und gefiebten Juder, Linoz
nienfaft und ein wenig Saly gegeben Hat, die hineingefthlage-
nen Gier, unb Idft bied diber gelinden Kohlenfeuer Fochen, bis
ed fich von ber Sdhitfjel ablifet. :

-235. Anjgegangene Eier,

Man vexmengt 8 Hart gefottene und in einem IMirfer
geftofiene Gier mit einer eingeweichten untd mwieber audgedritct
tent Semmel unb flein gefchnittener gritner Peterfilie, {hldgt
in 4 Loth pilanmig abgetricbener Butter fo oft ein frifched
Gi, ald man von bem Obigen 2 Loffel ool Hineingibt, Jalzt
ed, gieft fowern Rabm bavan, madt e8 mit etwad Semmel>
brofeln bick, gkefpt’ in eine mit Butter beftrichene Schiiffel
fouern Rabm , ftreicht bad Gerithrte fhin glatt Hinetw, und
Iaft e8, bei einer Gluth von oben und unten, durdh Bacen
eine {chine Farbe befommen. :

236. Eier-Anjlanj.

Man gibt an 8 gervithrte Gier '/, Maf Oberd, {alst o8,
und gieft ed in eine Blecherne Sebitffel, worin juoor Butter




gérgnngeu ift. Damn [§ft man e bet einer Gluth vou obhen
and wnten anlaufen, und trigt es gleich auf. -

237, Cierbraten,

Man gerriihrt 12 — 15 ausdgefblagene Gier gut, Dhadt
Speterfilie  barunter, gibt Jugwer, Muscatblite und Sal,
nach Belicben Jucer, Jimmt und Flette Rofinen dagu. Dann »
gieft man bie Gier mit dem bagu Gerithrten in ein mit But-
ter befdhmierted @ddden , bad eine Drittel Glle Jang und
ein Halbes Biertel breit*ift, unbd 16t bie Gier tu dem Sac=

chent {m flebenben Waffer erftaveen. Dann  nimmt man bdie

Gier herausd, fhneidet dad Weife Kinglich wie Speditreife,
und beftrenet Den damit - gefpickren Gierbraten mit Jngwer
and Salz. Dann legh man den Braten forgjam in Butter
ober Schmaly, bag man in ciner Heinen Pianne braun wers

pen lich, gicfit bie braune Butter mit einem Loifel daritber, (
febrt ibn wm, Jdgt ihn auf ber Oberflache braun werden,

and bant dasd Sdhmalz bavon weglaufen. Dann 1Gft man i
ein Stiict Gievgebdd im Wein weich werden, treibt ed burdh)
einen Seiber, 15t e8 mit Sucer, Jngwer, Pieffer, Mugeats
Blitte und Jimmt aufwallew, -und giet diefe Sauce iiber den
in einer ©chiiffel angevichteten Gierbraten.

238, Eier-Bubbert.

Man wifet ein wenig Obers mit einem  Feinen LWfel
goll IMehE ab, fhldgt die nothigen Gier baraw, gibt Juder,
geriebene Limonienfdialen, ein wenig Salg, bas nithige
Obers, auf 8 Gier etwa ein BVievtel Seitel davam, uud rithst
ed gut durcheinanber. Dies gibt man nun in eine mit falter
Butter beftrichene Schitffel, die man auf Saly odber Sand in
eine Tortenpfanne gevadbe febt, und fo beim Feuer von oben 3
und unten Hct. ‘ i

239. Eierbotter-Judeln.

Man fhldgt auf 2/, Bid. Mebl 5 Gierbotter in */, Sei=
tel Milch, quirlt ¢d mit 2 Loffen voll Germ gut ab, und
madht damit ben Teig an. Dann fhligt man den gefalzenen
gut ab, dreht mit der Hand baraus Iakge Nubdeln, die man
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e aufgeben Taft, Dann gieht man b eine Cajferolle Milch
mit einem Stitcfchent Butter von dber Hibe eined EHeinen hals
ben Fingerd, IGgt die MNudehr bavin, wenn man fie bedede
Bat, bei Glut von oben und unten brdunlich backen, fhicht fie
dann mit einem Sehaufelchen audeinander, und gieft 1iber
die auf eine Sehiiffel angerichteten, worme Mildy.

240. Gebadene Cier in Briibe.

Man macht verlovne Cier in Waffer, fehueidet ein Stitd=
deit Butter gang dimw in ein wenig Wbl in einer Schiif-

_ fel, falgt ¢8 ein wenig, {dbldgt 1 obex 2 Gier baran, Tegt auf

per bitmn - audgetricbenen Teig: die verlornen Gier, bilbet
pen Bervorftefenden und davitber gefchlagenen Teig it einem
Galben Monud, backt ihn jhnell aus dem«Sdymalze, 1ift bie
gebadferien Gier in einer Brithe von Wein und Jucer eiitige
Male aufwallen, and tedgt fie dann mit der Brithe auf.

241. Eiergebadencs.

PMare macht mit den Giern, bie bievgie erforderlich find,
cinen Teichten Mehlteig a, gieft biefen in ein reined Sdds
chert, b Tift e gang frei tn {ledenbem Waffer Hart were
Den. Damt fehneidet man ihn in fingeslange Stidden, bie
man fdon. gelb aud beifer Butter badt, und mit Jucer
beftvent. -

249. Gebratene Gier mit Ragout.

Man widelt bie ndthigen Gier, ein febed fite fidh i un=
geleimted Papier,  bratet fie il glithender Afche o, baf fie
in dex Mitte weidy bleiben, legt dann die gefdhdlten in cine
Sehitjiel, madht baritber ein Ragout von Fifbbaujchel, Cham=

© pignond und Karfiol, und laft bie fo gevichteten Gier, baf fie

etwad 3w feher find, davin ein wenig aufbimften.
243. Gejiillte Eier.

Man theilt bie Hartgefottenen und gejddlten Gier in
ber Mitte oon einander, {chneidet die Herausdgenomuenen
Dotter mir einem Sticdden iy IMild) geweidhter Senumel
Hein, ‘viibrt dad ®ehad in abgetriebene Butter, gibt ‘etwasd




= Obers, Pleffer, Salz unbd griine Peterfilie bagu, fitlt damit
. bie Halben Gier fo an, daf ein Berg davauf wird, frellt fie
| veifentweife in eine mit ©dmalz und faurem Rahm beftrichene
i Sebiiffel, beftrent bie mit Butter begoffenen mit Semmelbrd-
feln, fdbiittet fastern MNabm bdaran, welher aber nicht diber die
Gier geben barf, gibt etwad grine Peterfilie und Schnitts
Touch daritber, und bact fie Lei Glut yon oben und unfen
im Badofen. ‘-

244. Geriihrte Eier mit Semmel.

Man {dlagt Semmelbrifeln, bdie man 2 Shinden in
Milh geweidht hat, durch ein Haarfieh, gibt ein wenig Saly
aunb SBucer und gebacdte Limonienfhalen bdazw, vermifeht
frifely eingefblagene Gier mit ber Semmel, und vithrt dext
oo ber Klav gefhlagenen Sdmee darunter. Died Seriihrie
gibt man in eine mit Butter befivichene Cafjerolle, backt e3
im Ofen, beftrent Hann Had in eine Sdiifiel Seftitzzte mit
Suder, und glaciet e3 mit einer glifenden Schaufel.

245. Gefeste Eier.

Man Brocelt auf eine mit faurem Rabhm bejtrichene
blecherne Sebitffel Butter, {hldgt bie ndthigen Eier bavein,
jorgt aber, baf fle gang Bleiben, IaBt fie dtber einer Glut
auffieben, falzt fie, und trdgt {ie auf.

246. Gejeste ECier mit Sardellen.

Man verfdhet  gang fo wie bei den vorigen, nur daf
man in die mit fourem Nabm beftrichene Schitjfel Butter
und flein gehadte entgrdtete Sarbellen gibt, :

I 247. Grageier.

Man fdneidet bie DHartgefottenen Eier von einander,
serveibt bie Dotter bavon in einer Sehitffel mit einent Lofel
I gut, riftet fein gebacited Peterfilienfraut mit etwas Gemmel-
meBl i Butter, rithrt e3 unter die Gievbotter, gibt nach ifrer
Menge nod ein Paar frijde Gler bagu, vermengt ed gut
und fitllt ¢d wie einen Berg in die Hélften bed Weifen von
den Giern. tun backt man fie in einer mit Oberd bejtrichenern




awnb mit feimen Butterbroten belegten Sebiifjel, ftoft danw
etwad Beterfilienfraut in cinem Mbrjer, treibt es mit etwasd
Grbfenbrithe durch, It e mit Butter und ®emwiirg ein wes
nig fieben, bamit e8 die Fasbe nicht verliert, unbd gicht biefe
Brithe iiber bie Gier. =

248, Gier tn Efjig wnd fourem Rahur.

Maw 16§t in einer gelblichen Ginbrenn von etwad Buts
ter unb Mebl Gfjig auffoder, und {dHligt die ndthigen Eier,
eined nach dem anderit, ofne fie ju zervithren, davein. Vann
fdlagt man nody einige Gievbotter in fauren Mabhm, quirlt
fle mit etwas Juder und Jimmt ab, gieft etivad faure
Sauce dagu, und GGt damit die Gier aufwallen, ohne dap
fie Bart werben. Bevor man fie auftrdgt, werben fie nodh) mit
Bucter und Jtmmt beffreut.

249. Gebadene Cierfiije.

Man quirlt gefu in einenw Topf gejdlagene Gier gui
ab, fchiittet fie durey einen Seiber in eine halbe Obers, vers
vithre ¢8 gut, gibt geftofenen Juder und Jimmtwaffer nach
Belicben dagu, gieht e8 dam in eine veine ginnerne Kanne,
diefe fest man in einen Topf mit Waffer, wo man e8 nide
s lange fiebet, Damit e8 nicht gu hart wird, und dasd Wafjer
bald abfeibet. Fdngt e nun an feaus gu werden, {o gibt man
e gefhmind mit einem vevzinuten Schipflbfel in eine ivdene
Form, bie wunten® mit Lohern verfehen iff. BVon dem {y jube-
veitetenn Gievfife TGt man nun auf einem Tudhe das Waj-
jer gang -abloufen , fcbmeidet ihn bann in. fingerlange unbd
eben fo dicfe Stitcfe, ieht diefe burch abgefdlagene , mit
Qucfer vermifchte Dotter, bact fie in Butter, und beftrenet
fle entieber mit Sucker, ober gibt fite Vrithe Ddariiber.

- 250. 'Ciife Eierfnidel.

Man gieft einen Vierting jergangener Butter diber 9
b8 10 in eine Sdiiffel gejcblagene Eier, wihrt die ju einem
bitnnen Teig nithigen Semmelbrijel Binein, und falzt es ge-
Blrig. Dann madht man davow Kndbdel, die man in beifer
Butter lidhtgeld bt Hievauf Mife man in einer weiten fleis




wen Gafferolle, mit baviiber geqoffenen Wein, qut gesucert
e einen ©ud madpen, und trdgt fle bann anf.

251, Cierfudjen mit Fiihlingstrantern.
+Man Bact verfhiedene Kreduter, wie i einer Kydters

fuppe, veht fein, quixit bann bie nithigen Gier mit Mildy

wund ein wenig Pebl und den Krdutern gut.ab, thut das
Abgequirlte in eine Pfanne mit Buiter, unb IGft ed auf einer
@eite braten, Diefert Kuchen legt nman dann behutfam auf
cine Schiiffel, gibt Butter davauf, fhivyt audh bie wngebacene
@eite auf bdie Vfamwe, wnr fie 0 braten, Niftet ihn aber jue
weilen, bamit er gut audgebacken mwivd.

252. Eierfudhen mit gelben Riiben,

Man  fdabt bie gejehdlten gelben Nitben bid auf den
Kern vecht fein, fochr Dad Gefdyabie weidy, 1Gft das Waffer
pavon ablaufen, treibt ed bann durd) ein Sieh, damit c8
vetht fein wirh, gibt  einige Hanbe voll Semmelbrifel und

- Buder bapt, unb durdh hinldnglich Ddaran gefhlagene Gier,

bem Teige feine gehdvige DVice, Died alled wirh gut ver-
nenat, i beifem’ Schmalze bei Glut von oben und nten
fehin gebactest, unb beim Anvichten ber Kuchen mit Juder
Deftrent. ¢

953. Giertudien mit Senumelbriielu,

Man L4t bie Semmelbrifeln zvei Stunben in ber
Milh vecht angiehen, {hidat fie dann durd) ein Haavfiek,
witsgt fie mit Salz. und Jucer, gibt fein gehackte canbivte
Limonien{chalen dagu, vermengt fie mit Gierdottern und Hem
Sdnee pon der Klave bevfelben und backt bied in einer mit
Butter audgefisichenen Caffevolle bei Glut von oben wund un-
ten. Dann fhirgt man den Kuchen in eine Schiiffel, und glaz
civt ihn mit einer glithenden Schaufel.

254, Gierfuden mit Spavgel.
Man Taft Dew, fo weit er weich ift, flein gebacken

©pargel mit flein gebackter gritner Peterfilic, Jwiebehr und
etiwvad ©Saly in Butter Dduvdijchwifien, Flopft dan eivige

[L



Py A

Gierbotter in Oberd flav, mijdt e8 mit bem Spargel vedit
burcheinander, und bact ed i einer Pfanne mit gerlaffener
Butter wie einen Gierfuchen. e

255, Gierfucden mit Weidyjelir,

Pean fchlige 7 bid 8 Cierdotter in einenw Fleinen Topf,
falzt fie etwad , vithyt fte mit eivent Kochliffel gut ab, zer-
vithrt Darin etite wie ju einer @uppe aufgefchuittene Sem-
mel recht gut, und mijcht anoch von ben Stielen und SKer-
nen entlebigte Weidhfeln, mit Sucker Hinein. Damn Gt man
bied Tangfonr in Heifer Butter it einer weifen flachen Pfanne
Badeir, wendet ben Kuchen uiveilen bebutfam. mit einer
&chaufel um, Haf er auf beibenw Seiten fhdn braun wird,
und trdgt ihn dann auf.

256. Kleine Eier-Manvelfudyen,

Pan fiofit die abgesogenen Mandeln mit NRofenivafz
fer qeiblicdh , mifeht bann ein wenig Weizenmehl, Muscat-
bliite, Jimmt, Buder, Limonienmart, bdie Sehalen davon
flein gefcbuittert, und vithrt e8 mit ein wenig Weit ein.
Dann ftreicht man dad Cingertihirte auf Sdhnitten von
Semmeln ober Gierbrot, daritber nod) bag Geflopfte von
einem Gi, Dbadt bie Schnittchen gejchivinde aus beifem
. ©dmalze in efner Pfanne, madt, wenn fie falt find, ein
Judereid baviiber , ober beftreut fie trocen mit Juder.

257, Eier mit Bejdyawell.

Man Tegt Hart gefottene und gefalzene Gier geringdelt
gefchnitten auf efne mic Butker Deftrichene Sdhiijfel, qibt
e quted Befchamell bavitber, Beftvewet €8 mit in Butter

gevbfteten Gemmelbrdjeln , 4Bt e nod) einmal auffochen,
unb trdgt e daun auf,

258. Gierjihmaly,

Man fdlagt su diberbraterter Kalbdniere, cinem Bries,
Krebsjchweifen ober Spargel, bas man gu einem Ragout
gefchnitten undb mit etwad gefdmittener Peterfilie in einen
Lopf gegeben Dat, pwdlf Gier, wnd gieft ein wenig fiifes,
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mit Saly . und BPieffer gut abgeqtirlted Oberd bdarunter.
Dann [t man dad Abgequirlte unter beftanbigem Rithren
it einem St Butter in einer flachen Pfanne, wie Cins
geriifrted jufommengeben, und vidtet ed nody gang faftig,
mit ein wenig Braten-Sauce und ein Paar Lofeln ool
guter Sdit-Guppe auf eine Sehiiffel. ;

9259. Gebafene Gier mit Odhfenangen.

Man {dldat in Waffer, bad su fieben anfingt, bie
nbthigen Gier, fiedet fle gwei ober drei Mimuten , nimmt
fte oom Feuer weg " und I4ft fie nody ein wenig angichen;
bann nimmt man fie mit bem Seiblbffel aus dem Waifer,
Taft fie auf einem Siebe trodfen werben , wenbdet fte bann
in Gien und Semmelbrdfeln wm,  gibt aber Acht, bdaf
man fie nicdht gerbrficft, und gibt bann bie aus Heifem
Sdymalze gebadenen anf Sanevfraut ober troden jur Tafel.

260. Kalte Cier mit Ejfig 1und Oehl.

Man fdneidet die Hartgefottenen Gier in ber Mitte
audeinander, nimmt von ber Hdlfte die Dotter iweg, ftoft
fie mit 2 frifchen Gierbottern tm Morfer, vichtet Dief Dann
auf eine ©diiffel, vermengt fie mit Provencer-Oehl, Gfjig
wnh Peterfilienfraut undb fein gefchnittenen Schnittland;
gibt bie fibrigen Gier dagw, und fchickt fie dann, wenn man
fie einige Male umgewendet hat, sur Tafel.

261, Gefiilfte Eice mit faurem FRahur,

. Man {dneidet bdie bartgefottenen Gier in der Mitte
audeinanbder , treibt mit den Heraudgennmntenen Doftern cin
Stitf Butter mit einigen frifhen Gierdottern , ein wenig
Gemmelbrdfeln, Saly unb Piefjer ab, gibt diefe Fitlle in
die Balben Gier, vichtet fie auf eiwe mit Butter beftrichene
Seitiel , gieft fauren Nahim Daran, aber nur fo viel, Dap
er niht fiber die Hohe ber Gier geht, beftreut fie mit fein
gejdnittenemt Schuittland) und grimer Peterfilie, und Iife
{te dann in bev Nihre ober iiber ber Glut nodh ein wenig
puffochen. '




262, Gier i Sdmalz.

Dan rithet die nbthigen Gier i einem Topf ntit hin-
Iinglichem Obers ab , gibt etwad Muscatbliite Dagu, und
148t fie unter fleifigem Mmpiihren mit Sdhmalz ober But-
ter in einer Pfawne baden. BLor bem Auftragen werben fie
mit Flein gejdhnittenen Sdmittlauch beftreues.

263. Gefitllte Cier in Sdymalz.

Man withet bie nithigen Gier, bie man gefalzen bat,
in einem Zopfe ab, fcheibet Hart gefottene Gier in Dditnne
Bldtter, 145t den Halben Theil ber abgertibrten Gier in
Sdymalz ober Vutter fiber Dem Fener ein wenig angiehen,
vidhtet Die Bldtrer von bent Barten Giern “zierlich davauf,
fchitetet bad dibrige Abgeriihree von ben Giern oben auf,
mifeht 2 gejhnittene Sarbellen Dbavunter, gibt bdann oben
mehr ®hut ald unten, und Taft ed aufgeben. Dann vidytet
man ed auf eine Sdiifjel, und trdgt e8 gleich zur Tafel

264. Gierjhmaly mit Aepjelm.

Man  theilt mitcbe gefdhdlte Aepfel in- vier Theile,
nimmt bie Kernbiufer weg, {dhmwibt die in ditme Spalten
gefshnittenen , in Butter und Jucer ein wenig ab, bamit
fie miitbe werben , fdldgt bann bie ndthigen Gier in eine
Gafferolle mit Sdymalz, verviibhrt fie gut, gibt fie iiber bas
Seuer, unb  withrt, wenn e beinabe gui ift, bie Aepfel
davein. ¥ :

265. Portugiefijhe Eier,

Man  gibt g1 DHavtgefottenen, geviebenen GEierdottern
etwad Wein, Juder und eingemadhte Lmonienjchalen , ftoft
bied in einem IMorfer gut ab, I4RE e bann i einer mit
Butter bejrridenen Sdhitflel auf einem Koblenfener zu einem
picfeir, aber nicht barten Brei fleben, beftreut ihn bann mit
Bucker und Musdcatnuf, und beftede thn mit Lintonienjdha-
len wnd Piftagien.

6
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266 Eier mit Pidelharingen.

Man {hlagt die ndthigen Gier in gergangene Butter
i eine Pfane, ‘gibt einen Cfloffel ooll Waffer daran, witryt
ed mit Saly unb Pfeffer, vithrt ein Paar enthdutete , ents
gritete und flein ‘gejchnittene Havinge davunter, und macht
ein gewdhnliched , feboch binnes Gierfchmals.

267. Eier mit Senjbriibe.
Man fchneibet die Bartgefottenen Gier i der Mitte

“audeinanber, [t Butter in einer Cafferolle iiber dem Feuer

braunlich iwerdent, diefe Dann mit Senfmehl, Wein, und

‘etiwad Peterfilienmwaffer auffiebert, witrgt e8 mit Sucder, -

monienfchalen unb efwad weigem Bieffer, gieft zulebt biefe
Brithe, wenn fie ein Paar Mal aufgewallt hat, 1iber die
auf eine Sdiiffel gelegten Gier, unbd (4§t fie damit noch
einent Sud maden.

268, Eier-Nagont.

Man  fchueibet bie bartgefottenen Gier in ber Mitte
audeinanber, Tegt fie in eine Cafferolle, und 4Bt dariiberge-
goffene , fiifed und fauved Oberd, geriebeie Mudcatnuf,
Pieffer, Salz, gebacte griine Peterfilie und ein Sriidf But-
ter an ben Giern ju einer Diden Briihe fochen. Dann rvidh-
tet- man e8 orbentlich auf eine Sdyitffel, und garnivt den
Rand berfelben mit hart gejottenen Giern.

269, Gier-Ragout auf aubere Art.

Marn {chneibet in beiper Afdhe Hart: gebratene Eier, bie
man gefitllt hat, in ©dheiben, bratet fie in Vutter, gibt ge-
viebene Mudcatnuf, Saly, Pfeffer, gefchnittene Schalotten
unb flein gericbenen Thymian Dbarvan, gieft, wenn die Gier
Bramlich werben, etwad Grbjenbrithe bagic, falzt fie ein
wenig, wib vidhtet Dann Hied Ragout auf einen mit Sdha-
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Iotten eingeviebenen Teller, wunb britcfe etwad Limonienfaft
bavitber. /

270. Eierwandelit.

Man fdueidet fedhd hart gejottene Sier mit einer halz
ben cingeweichten und wieder audgedriicten Semmel wnd
etivad griiner Petesfilie redht Flein, treibt ein Stitdhen
Butter pflawmig ab, fbldgt, fo oft man jwei Loffel ooll
von bem Gefdhnittenen hinein gibt , ein Gi baran, verrithre
3 gut, qibt ein wenig Saly, Obers und Semmelbyrifeln
baran, fitllt Dann bie mit Butter Leftrichenen Wandeln ba-
mit etwad iiber bie Hdlfte an, bact fie in einem fleinen
Ofen gejdhwinde, gieft bann iiber bdie in eine mit BVutter
beftrichene Schiiffel - gelegten fauven Rabm mit etwasd gri-
ner gefdynittener Peterfilie , unbd bitnftet fie itber bder Sfut
Y/, Stunde lang.

R71. Weide Eier.

Man febt fie mit faltem Wajfer gum Femer, wnd
nimmt fie, wenn ed zu fieben angefangen Bat, wieber Her-
aud. Man verfdhet fo- ficherer, ald wenn man fie in fieden-
bed MWaffer Tegt und bie Minuten abidblt.

272. Gierwiirjte,

Man fdneidet 6 Hart gefottene Gier mit dber i Milch
eingeweichten obern Rinbe einer Semmel und etwasd grit-
ner Peterfilie flein gufammen , vihet died in 5 Loth pflau-
mig abgetriebener Butter, jhlagt 2 Gier bavan, gieft vier
Liffel voll Oberd bagu, falzt e8, gibt nod Semuelbrifeln
Binetn, und backt Dbarausd Gierfladert. Diefe werben nun ivie
Wirjte gufammengerollt, in guter Ordbnung in gine mit
Butter beftrichene Sdhiijfel gelegt, wo man fie mit ein swe-
nig barvan gegoffenem Obers bei Gfut von oben und unten
efne fchdne Favbe befommen IGft. |

273. Gejdynigelte Gierjpeis.
Man fiebet 6 Gier Hart, und 12 Sipfel-Grdapfel grs-
S 6 &
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fever @attung, fhneidet Geided blattrig, dann gerldft man
ein. Stitcfben Butter, gibt einen fleinen KodIoffel Mebl
barauf und (4§t e8 etwas anlaufen, ein Mefjerfpibe flein
gebacite Peterfilie davauf, falit ed wnd gibt bamn etwad
Srdutelwaffer und ein quted /, Seitel Rahm bagu, Ddie
Grdipfel und Gier barein, T[4t e8 nody gqut auffochen.
©ollte ¢8 noch gu bicf fein, fo gibt man etwasd Rahm ober
Kedutelwaffer, daf fie hon. faftig find. :
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