Huppen.

1. Ginfade Fleifdh)-Suppe uud NRindfleijd) 31 fodjen.

Nadhdem man ein Stiid Ocdjenileijd) vom Shlagel oder Beiried gewdhlt,
[bst man die Veine aus, Hopft das Fleijd), waidt es im falten Walfer, dann
itberbinbet man dasfelbe mit Gpagat, zerhadt die Kinoden in Heine Stiide 1und
gibt alles zujammen in einen Topf, welder Hierauj mit faltem Waijjer gefiillt
witd (auf 1 Kilo Fleijd redynet man 2 Liter Wafjer) wnd febt den Topf sum
Feuer. Nad ciniger eit wird der ShHaum, dev jid) beim Veginn des Kodjens
bildet, tad) und nad) abgenommen (abjddunen). Man lajst es Iangjam foden,
gieBt einige Loffel Taltes Waijer nad), weldes dernt Sdaum bejordert, denn je
mehr Shaunt abgenommen wird, dejto reimer wird die Suppe. Dann gibt
man ein Gtiidden Sellerie, ein Stiiddyen gelbe Ritbe und Peterjilie, nad)dem
alles gepust und gewajdhen iff, mit einem Stiid gebratener Jwiebel und
1/, Rajfeeldffel Saly in den Fleijdhtopi; Hat man Abfalle vom Gefligel, jo
gibt man Ddiefelben 3ur Suppe. So lajst man dies ugededt durcd) 2 Stunben
langjam fodjen. !/, Stunde vor dem Gebraud der Suppe jtellt marn den Topj
aueiick, fo bajs die Suppe nicht mehr fodht. Pan nimmt jodann das Feit vein
ab, jeiht die Suppe bdurd) et feines Gieb oder Ddurch ein feines Tud) und
verbraudyt jie fobann beliebig; bas Fleijd) bleibt zugededt it einem warnen
Orte ftehen, man nimmt dann den GSpagat ab, wovauf dasjelbe nad) Bevarf
aut Tijd) gebracdht werden fann.

Anmerfung Nadh dem jeweiligen Gewidyte der Fleifdijtide ift die Kodzeit 3u
benejjen: namlidh fir 1 Kilo 2 Stunden, die Jeit des Anfanges des Kodens mit-
gevedynet, fiir quopere Stiltde 3 bis 4 Stunben.

2. Gewshulide brawne Sippe. (Bouillon.)

Man gibt in eine Cajjerolle etwa 12 Defa Dblatterig gejdmitteres Fett,
Kernfett, Gped, Kalbsnievenjett, Marf, Abjhdpjett oder belichiges Fett, dann
12 Defa Rindsleber (wenn man es hat, ein Stiid Kalbstnoden), '/, Kilo
Gaitiletjd), !/, Kilo serhadte NRindsinoden, ein Stiid gelbe Riibe, ein Stiid Peter-
jilie, ein Shid Jwiebel. Alles diejes, Dlatterig gejdnitten, Tommt 3u dem Felt,
witd mit einem Decel bebedt auj das Feuwer gejtellt, und lajst man es gut ein-
gebhent (braun rojten). Unterdefjen wird ein Tafeljtiid, ungejabr 2 Kilo |dHioer,
geflopit, ausgewajden, mit Spagat {iberbunden, mit ungefihr 4 Liter faltem
Wajjer auf das Feuer gejtellt und bis 3um Koden gebradht. Den jidy bilbenden
Sdhaum nimmt man rein ab. Wenn jich unterdejjen das Wirzehwert mit dem
Fleijhe und der Qeber gut verdiinjtet und dasjelbe eine braune Farbe erlangt
hat, Jo gieht man es mit !/, Qiter faltemt Wafjer auf und lajst es iiberdiinjten.
Nad) 10 Minuten gibt man von dér fodhenden Fleijdhjuppe einen Schopjldfiel
voll dazu und ldjst es 10 bis 15 Minuten fochen ; damn gibt man das Gerdjtete
von ber Cajjerolle in dben Fleijchtopi. Hat man Abjdalle vom Gefliigel, jo gibt
man jie aud) in den Topf und lajst dann diejes Fugededt 3 Stunden langjant.
fodhen. Cine Bievteljtunde vor dem Gebrauche der Suppe jtellt man dent Topj
sutiid, fo dajs diefe nidht mehr Todht, dann nimmt man das Fett vein ab, feiht
die Guppe durch ein feines, reines Tucd) und verbraudt jie beliebig. Das Flet|d
bleibt zugedect an einem warmen Orte jtehen, worauf der Spagat abgenomimen
und dasjelbe 1nacdh) BVedarf zu Tijd) gegeben wird. Wenn man Gewiirz dajit
geben will, jo werden jhon mit dem Wurzelwert 1 Gewiirgnelfe, 3 Sodrier
Pieffer 1imd 3 Kirner Neugewiirz dazugegebern.




3. Ridte Krajt-Buppe. (Bouillon blanc.) _
Man gerjdneidet 1 Kilo ausgebeintes, mageres Ochienileijh, 1 Kilo Kalb-
fletj) und gibt ein altes, gepustes, in 4 Theile 3er|dnittenes Hubhn und etne
alte 1iberbratene Taube ober ein altes Nebhubn dazu, gibt es in eine Cafjerolle,
flllt diefe mit 4 QLiter faltem Wajjer an, dedt dasfelbe 3w und jtellt es 3um
geuer, wo man es 1 Stunde langjam foden Idjst; dann gibt man ein Stiid
Peterjilie, gelbe Riibe, Sellerie und nad)y Belieben ein Gtiidchen Jwiebel, in
weldes eine Gewiirznelte gejtedt wird, Hineir und lijst es dann nod) 2—3 Stunden
langjam fodhen, Jo dajs die Kodzeit sujammen 3—4 Stunben ausmacht; jobann
|tellt ntan es beijeite, nimmt das Fett, weldes fid gebildet, rein ab, und jeibt es
ourd) ein feines Sieb in ein irbenes GefaB. Gal3 gibt man dazu, wenn die Suppe
aebraudyt wird. Wenn ndthig, fo feiht man die Krajtjuppe ourd) ein feines Tud.
Das ausgefodyte Fletjd) Tann mit beliebiger |duerlicher Gauce vermwendet werbden.
4. Brawne Kraft-Suppe. (Consomms.) ‘
Nan belegt eine Cafferolle mit Fett, es fann Marf, Sped, Nieven- ober
Sernfett jeir, und eine in fingerdide Scheiben gejdnittene grofe Ipanijde Jwiebel,
1 Kilo mageres Ddjenfleifd, !/, Kilo Ralbjleijd), alle Abfalle von Fleijdhitiicen,
wenn man hat, iiberbraten, 12 Defa mageren Schinfen; diejer wird blatterig
gejdhnitten, die Cajjerolle mit einem Decdel Bedeckt auf bas Feuer gejtellt, und
jo lajst man es fehr braun anpajfieren (rbjten), jeood) verbrennen darf es
uicht; dann giegt man einen SHvpfldffel voll falten Wafjers Doz, ldjst es gqut
verdampfen und gibt dann einen Fweiten Sdopiloffel voll nady; jerner gibt
man ein altes, iiberbratertes Subn und ein ebenjoldyes Rebhuhn oder eine alte
Taube dagu und giet es mit einer leichten Rindjuppe (wenmn man eben Jolde
bat), ungefabr 4 Liter, auf, hat man feine, jo giekt man es mit eben jo vielem
falten Waljer auf; wenn der aufjteigende Sdyaum abgenommen ijt, dann gibt
man ein fleines it gelbe Ritbe, Peterfilie, Sellerie und ein Stiict weike
Jwiebel dagu. Die jernere Behanbdlung ijt wie bei Nr. 3.

5. Weife Hithner-Suppe. (Consommé clair de volaille.)

2 alte Hithner werden, nachdem fie abflammiert, ausgenonmen und getoajden
Jid, jedes i 4 Theile gejdnitten, in einer Cajjerolle mit 2 Liter Taltem MWafjer
aujgejtellt und gum Koden gebradht. Nadydem es gut abgejdyaumt ift, gibt man ein
Bouquet griine Peterjilie und ein Stiid gebratene Jwiebel hinein, dedt es gu und
lajst es 3 Gtunden langjant Todyen, fo dajs 11/, Liter gejdymadvolljte weike Suppe
ergeugt wird. Man behandelt fie ferner wie die lidhte Krajtjuppe (Mr. 3). Das ver-
Tochte Hithrerileticd fann 3ur Bereitung vont Hadé ober Conjornmé verwendet werder.

6. Dglio-Suppe,

Die frdftige Guppe witd als Crjrijdhung bei Unterhaltungen und Jur
Gtarfung von Kranfen und bei bejonbderen Gelegenheiten jerviert. 1 Rilo {iber-
bratenes RKalbfleijdh, 1 Kilo gebratenes Sddpjenileijd), 1 gebratenes Huhn, ein
gebratenes MNebhubhn oder Taube, 1 Stitd gebratener Hale, dann Gewiiry nad
Geldmad, werden in 4!/, Siter faltes Waijer gegeben und 3um Sodyen gebradt.
Unt die Suppe jdleimig 3u befommten, gibt man 16 Deta Reis Dazu und Iijst
dies, gut 3ugevedt, 3 Gtunden langjam Foden. Wahrend bes Kodyens ninmt
nan das Fett, das jic) oben bildet, vein ab. Naddem dieje Guppe die angegebene
Jeit gefodht Hat, Jeiht man fie guerft duvd ein groberes und dami durdy ein
feineres ©ieb, fal3t fie nad)y BVedarf und jerviert jie in fleinen BVedjern. Das
verfodyte Fleild Tann jauer eingemadyt, fajdiert ober 31t Suppenjpeifen verwendet
werdent. Will man die Suppe Hav Haben, fo mujs der NReis wegbleiben.
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7. Kraft-Suppe fiir Kranfe.

Um in furger Jeit, und 3war in wenigen Minuten, die jtarfjte und
avomatijdejte Fleijchjuppe Herzujtellen, nehme man 1 Kilo ausgebeintes, mageres
Dehlenfleijch; dasjelbe witd in Stiide gejthnitten und in einem Mobrjer fein
geftoen. Dann gibt man bas fein gejtohene Fleijd in eine Cafjerolle, giefzt
1 fiter faltes Wajjer davauf, jtellt es um Feuer und Ilajst das ganze 15 bis
20 Minuten gut 3ugededt fochen. Hierauf gibt man ein Tud iiber einen irdenen
Topjf, gielgt den Inbalt der Cajjerolle darauf und prejst die Flhifjigieit durd,
woralj man diefe Suppe in eine reine Cajjerolle oder in einen Porzellantopf
iibergiet unbd eine Prije Salz und, wenn man will, 1 Kaffeeldffel voll gebrannten
Sucer (Kavamel) dazu gibt, damit die Suppe ein bejjeres Ausjehen erhalt.
Mufj dieje Weife erhdalt man bdie jtarfjte und fraftigite Suppe, wie man jie jelbjt
ourd) ftunbenlanges SKoden eines Fleijdjtiides nidt erhalten fann.

8. Suppe fiir Kranfe.

PMan gibt 1 Kilo mageres, flein gejdnittenes Rindfleijd) in einen Topj,
aibt davauj 1/, Riter Taltes Wafjer, dedt es zu und ldjst es 1 Stunde langjam
todherr, worauf man 1 gereinigtes Hubn, das man in einem Pidrfer gejtoRen
hat, mit 2 Gievflar und !/, RLiter faltem Wajjer, gut gemijht, in ben Topf
sit demt Fleijhe gibt und es abermals 1 Gtunde 3ugededt foden Ilajst. Thm
nimmt man das vorhandene Fett qut ab und jeiht die Suppe durd ein reines
Tud). Diejelbe wird erjt dann gejalzen, wennt man fie verbraudt. BVon 1 Liter
Waller erhalt man !/, Liter Suppe.

9. Beefi. (Fleiid)-Eifens fitr Svanfe.)

Man ninumt 1 Kilo mageres Rindfleijch (1 Kilo Beivied), von dent alles Feit
witd die Haut abgeldst ift, jhneidet es gang fein und binbet es hievauj in
einent. Tiillappen, der Erapp ober dem Bunbd abgejdnitten wird. So gibt man
Dies in eine Porzellan-Pajtetenterrine, deren obere Offmimg und Raitd man gut
verjchliept, und 3war mit einer Teigmaije, die man vort Ei und NDiehl bereitet
bat. Go jtellt man die Tervine mit dem Nindfleijdh in eine mit bem nbibhigen
fochenben Walfer gefiillte Cajjerolle und lajst es qut ugededt beilaufig 8 Gtunden
im Dunjt foden. Die Tervine mujs inumer bis iiber die Halfte i Wajjer
jteben; wenn fid) diejes verfodht, Jo gielt man das nbthige jiedend heil nad). Jum
nimmt man die Terrine aus dem Wajjer, prejst aus dem im Tiillappert befind=
lichert Rindfleijch den Saft aus und gibt diejen je nady Gejdhmad, mit oder ohne
Gal, dem Kranfen. Man Tann imnter nur einige Ejsloffel voll davon erhaltern.

10, iihner-Crivact fiir ReconvalesScenten,

8 alte Hiibner, Fajane oder Nebbithner werden in Gtiide exjchnitten,
mit einer Jwiebel in einen irdenen Topf gethan, welder lujtdidt verjdlojjen
witd, wm jede Abjonderung des Dampfes zu verbiiten. Hievauf jtellt man den
Topf 9/, Thetl in eine Cajjerolle mit fochendem Wafjer und Idjst Diefes
b Gtunden lang fodhen; das verdampfte Walfer wird durd) jiedend heifes
erfet. Nad) der angegebenen Jeit wird der Topf herausgehoben, (|orgidltig
aufgemadt und der darin befindlidhe Cxtract durch ein reines Tud) geprefst.
4 Hiihner fonnen */, Liter Cxtract geben; man fjebt voraus, dajs man gut
gendhrte Hiihner dazu verwendet hat. Das Fett wird rein abgenonmen und
ber Gejdhmad des Cxiractes mit etwas wenig Sal3 gehoben. Wenn man will,
fann man etwas Madeivawein dazugeben. Dajs diejer vjtliche Sajt nidt all-
gemein befannt ijt, daran bdiirfte wobl die jehr Tojtipielige Crzeugung jduld jein.
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