180. SKuttelfled-Suppe.

St eine Cajjerolle gibt man 1 Kilo gepubte Kuttelflede, giept joviel Wajjer
varauf, dafs es 3 Finger Hod) iiber diefelben gujammengeht und lafst jie weid
fochert. Blitterig gejdnitienes Vrot wird niit etwas Knoblaud) in beliebigem Fett
gerditet 1nd in eine tiefe Seiifjel gegeben. Die weidgefochten Kutteljlede, welde
fein nubelig gejhnitten werden miifjen, gibt nan su dem Brot und giet dann nady
Gejdhmad gelalzenen und gepfefferten Sud von den Kuttelfleden dariiber. Anijtatt
Knobland farm man aud) mudelig gejdnittene, gerdjtete Jwiebel daritber geben.

B

Faften-Buppen.

Allgenmeine Bemeriung. Bei den Fajtenjuppen, welde mit Wajjer oder Exbjen-
waljer bereitet werden, fann nady Belieben zu einem Quantum von 2 Liter Suppe
11/, SQiter MWajjer ober Erbjenwajjer und 1/, Liter weifjer Wein ober 1/, Madeirawein
genonnien werben.

181, Einbrenn-Ertract ju Suppen und Sancen.

Man gibt in eine Cajferolle beliehiges Fett, Idjst es Deif werben und
gibt in Das heife Fett bas nidthige Mehl, viihrt es gut untereinanver, jo dals
es ein leichter Bret ijt. Dazu gibt man etwas gejtoBeren Pfeffer, Kitnumel und
Gal3 und Iajst es aujammten braun rdjten. Dann filllt man die Mafjje in
einen irbenen ober blechernen Topf und bewalhrt jie auf. Wenn davon gebraidt
wird, o nimmi man einen 2djfel voll, giefst es mit einigen Lofjeln falten
Wafjers auf und lajst es Todyen.

182. Qlave Fijd)-Suppe. (Potage de poisson.)

Mian gibt it eine Cajjerolle ungefahr 12 Defa Butter, 1 Hiuptel fein
blatterig geldynittene Jwiebel, 1ngefabhr 1 Kilo geputite, gedifnete, ausgewajdene
und in Gtiide gejdnittene Schleihe. Der Kopf bderfelben wird in 4 Theile
serihlagen. MWer fid) nidht genau an die Fajtenzeit halt, fann 3u der bldtterig
gejdhnittenen  Swiebel 16 Defa blétterig gejdhnittene Rinds- oder Kalbsleber
geben und [djst diefe zugebedt rdjten, damit fie jhon braun wird. Wenn dies
gefdhehen ijt, aieht man 1/, Riter faltes Waljer davauj und Idjst es ugededt
diinjten, man mujs jedbod) fehr bebad)t jein, Dajs es nicht anbrennt. Die braumte
Malje gieht man mit 2 KLiter flavem Crbjenwaljer, anjtatt Erbjenwajjer fann
man aud gewdhnlidhes Wajjer nehmen, auf und lajst jie ungefahr 2 Stunden
langjam fochen.. Das Fett wird abgenonumen, die Suppe durd) ein feines Sieb
gejeibt und danmn beliebig vermwendet.

Das Exbjenwafjjer, weldes vorher erwdabhnt wurbe, wird auf folgende Weije
bereitet: 3u 3 Liter Wajjer nimmt man 1/, Liter getrodnete Erbjen unb lijst bieje 3u-
gededt 21/, Gtunben langjam foden, damit das Waljer flav bleibt und den Gejdhmad
aus dent Erbjen Herauszieht. Diefes Erbjenwajjer wird 3u mehreren Gattungen Fajten:
juppen vermwendet.

183. Wurzel-Fajtenjuppe zur Beveitung aller andeven Fajtenjuppen.
(Bouillon maigre aux racines.)

2 Gtiid gelbe Ritben, 3 Stiid Jwiebel, 2 Porre, 1 Kopf Sellevie, wajdht
nman Jehr gut, jdneivet alles fein blatterig und gibt es in eine Cajjernlle, in
welder jid) 32 Defa Butter befinden. Man Ildjst dies jolange rvojten, bis es
eine goldbgelbe Farbe hat. Ju diejem fommt dann 1/, Liter getvodneter Grbjen
nebjt etwas Gauerampfer, Kerbelfraut und Peterjilie, giept es mit 3 Lifer
faltem Wajfer auf und Idjst diefe Wirzeljuppe ungefiahr 2 Stunben langjam




S R

fodhen. Jugededt mujs fie beilaufig 1/, Stunde jtehen, aber nidt mehr foden.
Unterdefjen wird jid) die Suppe durd) das ruhige Stehen getldrt haben. Man
jeibt fjie danu durd) ein Gieb in einen irdenen Topf und (|tellt jie bis zum
weiteren. Gebraude Talt. Dieje Wurzeljuppe fann man ur Bereitung aller
Krduter-Fajtenjuppen oder Gaucen verwenden. Crbjen fomien wegbleiben, man
fann jich mit Wajjer allein behelfen.

184. Qrvanter-Fajtenjuppe. (Soupe aux fines herbes.)

S 32 Defa Vutter wird ein Tellew fein gejdnittener Sauevampier,
etwas fein gejdnittenes Kerbelfraut, etwas griine Peterfilie, ebenjoviel Sellexie und
Haupteljalat zugededt langjant gediinjtet. Man gibt etwas Salz und Muscat=
nujs dajy, giet dies mit 2 Liter Wajjer auj und lajst es */, Stunden 3ugededt
fodyen. Hierauf wird die Suppe durdy ein Sieb pafjiert und mit gebahten Semmiel
jtiient 3u Tijch gegeben. *Cs Fonnen audy einige Loffel Rabhm, mut drei Eier
dotter abgejprubdelt, dagufonumen.

185. Erbjen-Fajtenjuppe. (Soupe maigre aux pois.)

Man fodht 1/, Siter Crbjen in Waijjer weid) und pajjiert jie. Von 16 Defa
Butter und joviel Mehl, als dieje aufjaljen, wird eine lichte Einbrenn gemadt
und etwas feingejdhnittene Jwiebel davin gerdjtet. Diejes giept mart damn mit
9 Qiter Wajjer auf, gibt die pajjierten Crbjen und etwas Sal3 dazy, riihrt es
gut untereinander, Iajst es gut nerfocﬁen‘unb pajjiert es.

Linjen und Fijolenjuppe wird ebenjo beveitet, mir wird jie mit
Wein over Eijig gejduert.

186, Sellerie-Fajtenjuppe. (Soupe maigre au céleri‘.)

Gin Rajfeeldffel griine, fein gejdhnittene Peterfilie wird in 4 Defa Butter
gerdjtet, mit Y/, Liter Crbjenwajjer aufgegojjen, gut verfodht, abgejeiht, danit
2 Kopje abgejchalte, it Wiirfel gejdnittene Sellerie dazugegeben und weid
gediinjtet. Hierauj wird von 12 Defa Butter und foviel Mehl als nbibhig  iit,
eine blafsgelbe Ginbrenn gemadyf, mit 2 Liter Erbjenwaljer aujgegoijen, wie
eine Einmadjuppe abgeriihut, die gediinjtete Sellerie, Salz, Gewiirz und '/, Liter
Milhrahm Hineingegeben und bann gut verfochi.

187, Fiid-Fajtenjuppe. (Soupe maigre aux poissons.)

Man gibt in eine Cajjerolle 32 Defa Butter, 2 Stiid blatterig gednittene
Swiebelnr, 2 gelbe Riiben, ein fleines Stitd Sellerie, 1 Peter|ilienwurzel und
ldjst bies Hei werden. 1/, Kilo Karpfen, Y, Kilo Hedt, 1/, Kilo Shleihen
oder 1/, Rilo Bleingen und, wenn man hat, einige von Haut befreite Frdjdye
und 1 Wal werden abgejduppt, ausgenontmen, gewajdhen, in Shide gejdnitten
und 3u dem Wurzelwer gegebert. NMan lajst dies zugededt rojten, nadher gibt
mant 1 Riter Taltes MWafjer dazu und Idjst es zugededt diinjten. Wenn nan
will, fanm man etwas Gewiirz dagugeben. Dann nimmt man die Fijditiide
Deraus, bejreit jie von Gudten und Haut, jtellt jie mit etwas Fijhjuppe warm
und gibt fie furs vor bem nridhten in den Guppentopf. Das Ubrige wird
alsbann mit 2 Qiter Taltem Wajjer oder Crbjenjud aufgegofjen und durd)
2 Gtunden Ilangjam gefodht. Mian jtellt Hievauj die Suppe beijeite, nintmt
davon das Fett rein ab, jeiht jie durch ein Sieb und gibt fie zu den Fijd-
jtiiden in den Suppentopf nebjt gebahten Sentmeln oder Fajdnoden. €s fonnen
3ur Guppe aud) nur einerlei Fijde genontmen werden.
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.188. gojtenfuppe vom Aalfif). (Soupe maigre & I'anguille,)

Der Aal wirth auf ein Brett gelegt und ihm wei Finger oberhalb bes
Ghweifes auf der breiten Geite mit einent jharfert Meljer ein jtarfer Sdhnitt
purd) die Graten beigebradyt, bamit das Blut herauslaufen fann. Das Borgehen,
um die Haut des WAales abzuziehen, ijt verjdieden. Cinige Hangen ihn mit dem
Sopf an einen Hafen, jdhreiden die Haut rundheruwm auf, [bfen fie joviel als
moglidh mitteljt eines Tudyes vorjidtig ab und ziehen jie dann Jdnell Herunter.
Es bleibt aber ober bem Fette des Wales eine feine Haut, weldye auf dieje Art
nicht Tosgemadyt werben fann, daber it eine bejjere Behandlung folgende: MNMan
jtect den al auf einen Spiel, lajst ihnt dann auj der Glut oder Spiritusflamnie
vont allen Seiten jo anbrennen, dbajs die Haut eine Krufte bilvet. Mt einem
grobent Tudje wijht man dann die Haut jammt dem Fett [Driell Herunter. Ein
Aal im Gewidte eines RKilo wird abgebraten, ausgeldst, das Fleijh vorjidhtig
von Dden Grdatern herabgenonmmen, in fingerdide, |diefe BVldattdhen gejdnitten
und in 2 Liter Fajtenjuppe weid) gefodht. Nan gibt die Waljtiide in den
Guppentopf und iibergiefit jie mit 2 Lifer gewiirzter Winzel-Fajtenjuppe, worin
ver Aaal gefodht wurbe.

Anmerfung. Csijt angezeigt, die Fajtenjuppe mehr gewiivgt und fett 3u Halten.

189, Fijd)-Beujdel-Suppe. (Soupe au laitance de carpe.)

Man jdneidet in einte Cafjernlle 1 Stiid Jwiebel, von jedem Witrzelwert
1 Gtiid, einige Stild Beizfrautel (Kuttelfvaut), 1 Lorbeerblatt, 1 fingerbreites
Gtiid Citronenjdhale 1nd wenn man<hat, einen erhadten Karpfenfopf; diejes
giet man mit ungefahr 2 Qiter faltem Wajjer auf, gibt joviel Ejjig dazu, als
nothig ijt und ldjst es eine Shunde lang fochen. Unterdejlen madyt man von
16 Defa Fett und ebenjoviel Mehl eine dunile Cinbrenn und giekt jie mit der
fochenden Wafje auf, vithrt dabei fleigig, damit es feine Brodeln befommt.
Hierauj gibt man, wenn man will, '/, Riter Rahm und das nothige Salz
dazu, Idjst es gut verfodjen, feiht es durch ein Sieb in eine anbdere Cajjerolle
und fodt es nodymals. Das abgehautete und rvein ausgewajdhene Mildhner-
und Rognerbeujdhel vom Karpfen gibt man dann in die fodende Suppe und
Idjst es ungefabr 1/, Gtunde fodyen. Die Beujchel werden hievauf Heraus:
genonumen, in Gtiide gejdnitten und i den Suppentopf gegeben, dartit wird die
©uppe bariibergegojjen; fie mujs einen angenehm jauerlichen ®ejhmad Haben
und vort brawmer Farbe jein, Mit gebahten Semmeln wird jie 3u Tijdh gegeben.

Anmerfung Gtatt des Ejjigs fann man weifen Wein unbd jtatt des gewbhu-
lichen Walfers Crbjenwajjer nehmen.

190. Nicderlander-Suppe. (Soupe a la hollandaise.)

Bon 16 Deta Butter oder Fett und joviel Mehl als nodthig ijt, madt man
eine lichte Cimbrenn. 3u 2 Liter Wajfer und etwas Peterjilienwurzel gibt nan
16 Defa ausgeldste, fein gejdnittene Sardellen, ein wenig Sellerie und Knoblaud),
jowie fein geldnittene Citvonenjdale, lafst es gut verfodhen und gielt die Cinbrenn
mit Ddiefernt und 1/, Liter Mildhrahm auf, gibt GSalz und Ingwer dazu und lijst
es gut verfodyen. Gs fann pajfiert oder unpajjiert 3 Tijd qegeben werben.

191, Gejtofene Fajten-Suppe. (Soupe maigre a la reine.)

Der Kopf eines Karpfert oder eines beliebigen anderen Fijhes wird in
Gtiide geldnitterr, i Mehl und Semmelbrojeln paniert mit 8 Defa blatterig
geidnittenen Semmeln, 1 Gtitd Jwiebel und 3 ganzen Giern in Fett gebaden
und mit mehreven Kovnern Gewiirg gejtoBen. Unterdejjen gibt man in eine
Cajferolle 8 Defa Fett und cbenjoviel Mebl, lajst es anpafjieven, gibt das




Gejtofene dazu und gieht es mit 2!/, Liter CErbenwajjer oder Waljer au.
Unter Bfterem Umriihren lijst man es 1 Gtunde lang foden, durd ein Sieb
witd es in eine Cafferolle pajjiert, das Fett Davon abgeljdhdpjt, hierauf in den
Guppentop] gegebent und mit gebiahter Semntel ober Fridatten angeridyiet.

192. Fajten-Suppe. (Soupe maigre.)

1 Rilo gereinigtes Schill- oder Hedtenfleijd wird gebraten; das gebratene
Fleijdh gibt man i eine Cafjerolle, dazu 10 Defa Butter, 8 Defa Reis,
21/, Riter Fajtenjuppe und 6 hHartgejottene Cierdotter, dann Idjst nan ‘es
sujammten fohen; hierauf wird alles gut vermengt, durd) ein Gieb pajjiert, das
nothige Sal3 und Gewiir dazugegeben. Weil bie Suppe nad) demt Pajjierent
nicht mehr fochen davf, gibt man fjie in ecine Cafjerolle, jtellt dieje in Beikes
MWajjer und riihrt die Suppe mit demt Loffel odfter unt

193. Srajt-Fajten-Suppe. (Consommé maigre.)

Ungefiahr 1/, Kilo redht braun gebratene Fijde, einige Stiide Shwarzbrot
und etwas in Fett gerdjtete Jwiebel, Peterjilie und Sellevie jtopt mamn fein
sufammen, gieht es mit 2 Liter ECrbenwajjer ober Wafjer auj, Idjst es gut
verfochen und licht einbremnen; dies wird dann durd) ein Sieb pajjiert und
nodh ein wenig aufgefodyt. Vian ferviert die Suppe mit gebahten Semmreljdnitien.

194, Neis-Suppe mit Pavadiesipfeln. (Soupe de riz aux tomates.)

6 Gtild gewajdene, auseinandergeriflene Paradiesdpfel werden mit etwas
Jwicbel gediinftet und mit 16 Defa vohem Reis in 8 Defa heie Vutter
gegeben. Man gieht dies mit 2 Liter Walfer auf und lajst es ungefahr
1/, Gtunde zugededt langjam Foden. Man ferviert hiesu geviebenen Pavmelan-
fije. Die Guppe fart pafjiert und unpajjiert su Tijde gegeben werden. Wenn
fie pajjiert wird, gibt nan gejdnittente Semmeljtiide daziL.

195. Parvadicsapfel-Suppe. (Soupe a la turque.)

8 Ctiid groge Baradiesdpfel werden jeder in. jwei Theile getheilt und in
eine Cajjerolle gegeben, dann gibt man 3 Straufden Peterjilie, ein fleines
Gtiidden weife Jwiebel dazu wund lajst dies mun entweder mit 11/, Liter weifer
Guppe obder mit ebenjoviel Wajjer '/, Stunde langjam fodern. Unterdejjen
lifst man 8 Defa Butter und 8 Defa Miehl jujamntent anpajjieven, giept die
obige Guppe unter fleigigem Rithren dazu, ldjst dies jodann nod) /, Shutde
fohen, qibt das ndthige Salz, uwad) Belicben Piejfer dazu, und pajjiert es
Bievauj durch ein Sieb. In dieje Suppe fann man aud) entweder ./, Liter
weijen Wein over !/, Liter Madeivawein geben; nad) Belieben Famn  |ie
auch gegudert werden. Diefe Suppe wird gewdhnlidh mit gediinjtetem Reis
und griinen Erbjen jerviert, es fonnen aber auc jonjtige beliebige Beilagen oder
wiirfelig gejhnittene, gefodhte Kartoffel dagufomnten. 3In Ermangelung von
frijhent Paradiesapfeln nimmt man 1/, Liter Baradies-Marmelade und */, Liter
Suppe und bereitet jie weiters wie oben angegeben.

196. Gervitenjdleim-Fajtenjuppe. (Créme maigre d’orge.)

1/, Qiter gerollfe Gerfte witd in 2 Riter Wajjer und 12 Defa Buiter
e ungefahr 2 Stunden langjam gefocht, hievauf fauert man dies mit
1/, Siter Jauerem Rahm und Ejjig nady Bedarf, gibt Salz und 1 Gewiirznelfe
und, wenn man will, Gewiirs dagu. Diejes alles lafst man einige Jeit Toden,
tithrt es gut wntereinander und pajjiert es durch ein Gieb. Der Gejdmad bdev
Cuppe mujs angenehm Jauerlich jein.




197. Zwiebel-Suppe, (Soupe a loignon.)

3 16 Defa Butter ober Felt gibt man 4 Hauptel Jwiebel, weldhe ntan
it 2 mefjerviidenbreite, halbe Ringeln [dneidet, Idjst jie etwas anrdjten,
bejtaubt fie mit bem nbthigen Mehl und [afst jie geld rbjten, Hierauf werden
jie mit 2 Riter Wajjer aufgegofjen und durd)y 1 Stunde langjam gefodt.
Man wiirzt die Suppe mit Salz, etwas NMuscatnujs und, wenn man will,
TMeugewiiry;, 1 Loffel fein gednitterer Peterfilie jtreut man dariiber und gibt
jie mit gebdbten Gemmeljdnitten in den Suppentopf. Die Guppe fann vor
dent Anridhten audy ditrchpaifiert werdben.

198, Suppe mit gebadener Jwicbel. (Potage & la Clairmont.)

Man jdalt gan3 fleine Jwiebelden ab, tauht jie in Mehl, gibt jie in
Deife Butter oder Fett, und ldjst jie [olange baden, bis Jie goldgelb find.
Dann gibt man Jie in einen Guppentopf, gieht Heige Vouillon dariiber und
jerviert jie mit gebadenen Erbjen, wie es in Nr. 123 angegeben ijt, ober mit
gebdbten Gemnreln.

199. Sdywamme-Suppe. (Soupe aux Champignons.)

Bort 16 Defa Butter oder Feit, dann Mehl nad) Bedarf, wird eine lidhte
Cinbrenn mit etwas fein gejdnittener Jwiebel gemadt, diefe mit 2 Liter Waijjer
aufgegojjent und qut verfocht; Saly und Gewiivy wird beliebig bdazugegeben.
1 Zeller, ungejahr 1/, Kilo, fein blitterig gejdnittere Shwamme wajdht man
gut aus, rojtet jie in 6 Defa Butter mit etwas griiner Peterjilie und Idjst diefes
mit ', Liter Mildrahm und Ejjig nad)y Bedarf 3ugededt diinjten. Diejes wird
mit der gefodyten, durdypafjierten Guppe aufgegofjert und ungefahr !/, Stunde
gefod)t. Das Fett wird rein abgeronmen und die Suppe mit gebahten Semmeln
und den Shwdammen 3u Tijh gegeben. Liebt man die ShHwamnte niht in der
Guppe, jo giept man diefe vor dem Wnridhten durd) ein Sieb.

Anmerfung Die bejten Gattungen SHwdmne fir die Suppe find Bilsling,
Mordeln, Nageljdwintme oder Champignons.

200, Ginbrenmu-Suppe. (Soupe des pauvres gens.)

it 16 Defa Butter oder 12 Defa Sdyweinefett gibt man joviel Mehl als
nothig ijt, ldfst es giemlid) braun werden, '/, Kaffeeldffel Kiimmel dagzu,
den man etwas mitedjten Idjst, giegt die mit 2 Riter faltem Wafjer auf und
vertlihrt es wie die Cinmadjuppe. Sodann fommt, wenn man will, Gewiirz
dagu, man lajst alles jehr gut verfodhen (ungefdhr '/, Gtunde), pajjiert es
und ridytet es an. Die Cinbrennjuppe mujs ein jdhidnes braunes Ausjehen Haben.

201. Gejauerte Suppe. (Soupe au vinaigre.)

Sn 10 Defa Butter gibt man 1 RKaffeldffel fein gejdnittene IJwiebel
und Idjst diefe etwas rojtenr. Soviel Mehl als ndthig ift, ungefihr 3—4 Kod-
Ibffel, werden dagi gegeben wnd mitgerdjtet, danm mit 11/, Liter Waffer und
joviel Cjjig, als erforberlidh ijt, aujgegoffen und qut verfodht. Nadher jeibt
marn das Gefodte durd) ein feines Sieb, gibt Salz und Muscatnujs dazu

und verwenbdet es nun. Man fant Nubdeln, Flederlt oder bdergleiden in die
Guppe einfocen.

202. Gevijtete Semmel- (Panadel:) Suppe. (Panade.)

1 RQiter geriebene Semmelbrdfeln werben in 24 Defa Butter langfam
lichtbraun gerdjtet und hievauf mit 2!/, Liter leichter Fajtenjuppe oder Waijer




aufgegojjen, ungefahr 1/, Gtunde langjam gefodt mit Salz und etwas NMuscat-
. nujs gehoben, gut abgejhlagen und angerichtet. Wenn man will, fann man Jie
niit 4 CEierdottern legieren.

203. Franzojijde Semmel-Suppe. (Soupe au pain blanc & la francaise.)

22 Defa abgerindete, blitterig gejdnittene Semmeln gibt man in eine
Cajjerolle, dazu 2 Liter faltes Wajjer, 16 Defa Butter, 5 Faden gzerriebenen
Gafrant und bringt es unter jortwdahrendem SRiihren zwmt Kodjen, gibt dann
etwas Galz 1nd, wenn man will, Gewiirz dagu und lajst es auffoden. Dann
gibt man 6 Cierdotter, mit 1/, Liter jauven oder jiien MRabhnt gut abgejdhlagen,
unter bejtandigem Nithren bazu. Dies gibt eine ettoas bide, aber |[dhmad:
hajte Suppe.

204. (étfb&pfc[f@uppc. (Coulis de pommes de terre.)

S 16 Dela Butter ober Fett wird ein Kafjeeldffel fein gejdnittener
Bwiebel und ebenjoviel griine Peterjilie gerdjtet, [oviel Mehl als ndthig ijt
dagugegeben und etwas gelb gerdjtet. IMit 2 Liter Faltem Wajjer wird es jolange
aufgeriihrt bis es fodyt, bamit jich feine Brodeln bilden, hievauj wird 1 Teller
wiirfelig aejdhnittene, ausgewajdene, rohe Erdapieln, 1 Prije geriebener NMajoran
und etwas Salz dbazugegeben, dann jolange gefodt, bis die Crdapfel vollfommien
weid) jind, hierauf wird die Suppe mit gebdbten Gemmel angerichtet.

205, Durdgejtridene Crdapfel-Suppe, (Purée de pommes de terre.)

2 3wiebeln, 1 Ctiid Sellexie, 1 ‘Porrewurgel, 1 Beterjilie, alles fein
bldatterig gejchnitten, wird in 16 Defa Butter gerdjtet; man gieht dies mit
ungefabr 2 Riter faltem Wajfer auf, qibt 1 gehaujten Teller vol) gefchilte, in
Gdeiben gejdnittene Erdapfel dazu und ldjst jie vollfomnten weidy fochen, damn
pajjiert ntant das Gange durd) ein Gieb, gibt 1/, Liter Rahm, etwas Muscat-
mjs. und Galy dazu und ldjst es nod) einmal auffodhen. Jjt die Crdipfeljuppe
au Did, fo fann fie mit Obers, Mildy oder Wajjer verditunt werbden.

206. Sdneden-Suppe. (Soupe aux limaces.)

90 bis 30 Gtiid Shnedent werden rein gewajden, in Salzwaljer gefodt,
aus den Sdalen mittellt einer Gabel oder Drefjiernadel herausgenommien, dex
Gtein aus den Sdhneden ausgeldst und dbas Gdnedenfleijd) mit etwas griiner
Peferfilie fein zujammengejdnitten. Nun gibt nan in eine Cajjerolle 8 Defa
Butter, die gejdnitterten Schneden hinein und lajst es 10 Minutent bdiinjten.
Dann jtaubt man es mit 4 Defa Mehl und gieft es entweber mit Erbjenjuppe
ober mit MWrgeljuppe (Nr. 183) auf, lajst die Suppe auffocdhen, legiert fie
mit 3 Gierdotternt und jerviert jie dann mit gebiabten Semmeln. Die gefodhien
und gereinigten Schneden fonunen auch) gejchnitten in beliebige Fajtenjuppen
gegeben werbden.

207, ECrbjen-Suppe mit Sdyueden. (Purée de pois aux limaces.)

25 Gtitd gejottene Schneden werden, nadpent jie aus ihren Hiujern
genontmen, rein geput und flein gejdnitten find, mit etwas fein gejchnittener
guiiner Peterjilie, ebenjoldher Fwiebel und Citronenjchalen vermijht. 4 Defa
in Butter gerdjtete Semmelbrdjel und einige Loffel Rahm riihrt man dagu
und lijst es verfochen. Hievauf gibt man 2 gange Eier dazu, riihrt es gut
untexeinanbder und beftreidht damit aljogleich gerditete Semmeeljhnitten. Man
legt fie in eine Gafjerolle, beren Voden mit Rahm bededt ijt und Idjst |ie
ugedectt wavm jtehen. Bor dem Wnridhten begieht man jie mit guter Exbjenjuppe.




208, Srebs-Suppe. (Coulis d’écrevisses.)

25 mittelgroge KRreble werden in Salzwafjer gejotten, die Scheren und
Gdyweifden ausgeldst und in den Suppentopf gegeben. Die Krebsjdhalen werben
mit einer beliebigen Fajtenjuppe gujammen geftofen und dann pajjiert. Die
weitere Behandhuing ijt wie bei ber vorhergehenden Suppe.

209. Krebs-NRagout-Suppe. (Potage aux écrevisses.)

20 Gtiid Srebje werden mit 1 Kaffeeldffel Kiimmel 1nd einigen Straufden
griiner Peterjilie in Todendes Sal3wajjer gegeben und |olange gefodht, bis
fie voth ausjehen, Dierauj Iost man die Sderen und Sdhweifhen aus und
gibt jie in ben Guppentopf. 16 Defa Butter und die Shalen gibt man in
einert. IMbrier und Jtot fie ujanumnen, lajst jie dbann in einer Cafjjerolle iiber-
dinjten und prejst jie dburd) ein Sieb in eine andere Cafjerolle. Diefe Krebsbutter
lajst man heil werden, gibt bas ndihige Wiehl dazu und Iifst es rodjten. 8 Defa
Reis gibt man 3u dem gerdjtetent und gieht es mit 21/, Liter Grbjenwajjer obder
Waljer auf, worauf man es unter bejtandigem Miihren 3um SKoden bringt.
Wenn mtan hat, gibt man 3 auseinandergerijjfernie Parabdiesipfel ober 3 EGislbifel
Paravies-Viarnelade dagu und Idjst es o 1 Stunde langjam focdhen. Dann
wird es durd) ein Sieb in eine Cajjerolle pajjiert und bas nbthige Salz
beigemifcht. Diefe Suppe wird mit 12 Defa gediinjtetem Reis, Krebsjdweifden
und mit 1/, fiter it Salzwajier gefohtent griinen Erbjen fervierf, ober mux
mit gebdhten Semmeln 1md Krebsidhweifden i Tijd gegeben.

210. Srebs-Jus- (Shiih-) Suppe.

10 in Galzwafjjer gefodhte Krebje fjtopt nan zujamnten und gibt jie
nebjt 20 Deta Bufter in eine Cafjerolle, dazu 4 Defa gerdjtete Senmel=
jnitterr, 2 $Hauptel Jwichel, 2 Halbe gebratene obder gebadere Fijdiope,
einige Stiide feinbldtterig gejdhnittene, weife 1nd gelbe Riiben, etwas Kohl
und ldjst bies alles weid) bdiinjten, Bbierauf gieht nan das Gediinjtete mit
2 Liter Crbjenwafjer oder gewohnlidhern Wajjer auf, ldjst es auffodhen, paffiert
es umd gibt Galy und Pieffer dazu. 12 Defa in Mild) gediinjteter Reis wird
in bie Guppe gegeben. Man fann aud) weniger Reis und diefernt mit gebahten
Gemmeljdhnitten i die Suppe geben.

211, Krebs-Suppe. (Bisque d’écrevisses.)

IMit 10 Defa Butter werden blatterig gejdnitterte Jwiebel, Cavotten, Sellerie,
Peterfilie und Champignons, von jedent 2 Stiid, lidhtgeld zujammen gerditet,
bievauf etwas Gal3, eine Mejerjpise Cayennepieffer, eine Mefferipite Kitnumel,
20 gewa|dyente lebertde Krebje und */, Liter Kodywein dazu gegeben, die Cajjerolle
gut veridlojjen und bdbas Ganze gediinjtet. 25 Defa Reis werden mit guter
Guppe oder Wafjer ebenfalls weid) gebiinjtet, dann werden die iiberdiinfteten
Streble aus dem Gud genomnien, die Sheren und ShHhweifden ausgeldst und in
ven Guppentopj gegeben, die Schalen nit dem WurzelwerE 1und dem gediinfteten
Reis werden gejtofen, durd) ein Haarfieb pafjiert, in eine Cafjerolle gegeben,
mit 2 Liter Suppe verdiinnt, nod) einmal aufgefodht, nodmals pafjiert, ein
Gldsden . Cograc oder Diadeivawein dazugegeben und davauf im Supperttop]
niit den darin befindliden Krebsjdyweifchen angeridytot,

212, Hummer- oder LQanguiten-Suppe.

3n eine Cajferolle gibt man 16 Deta Butter, '5 Stiid Schalotterr und
5 Gtild Rocambole, etwas griine, fein gejdnittene 1und in Butter gerditete




Peterjilic. Dann gibt ntan einen lebenden, reingewajdyenen Hununer oder eine
Langujte im ganzen obder in Gtiide jerjdhnitten auj das Gerdjtete, iibergieit
dent. Hummer mit 2 Liter Todpendent, jedod) nidht u jtarfem GSalzwajjer,
1/, Qiter weien Wein ober '/, RQiter Mabeivawein und Idfst es '/, Stunde
sugededt Iangjam fodjen. Hievauj nimmt man den Humnter hevaus, [Ost das
Fleiid aus, jdneivet es in Stiide und gibt es in den Suppentopf. Die 3arte
Sdale des Hummers wird in einem Widrfer jehr fein gejtoBen, mntit etwas
Butterjauce abgeriihrt, in die Guppe gegeben und aujfochen gelajjen. Dann
pajliert man die Suppe, jalzt jie nad) Gejdmad, qibf, wenn es 3u wenig ijt,
nod) etwas Wein dazu, und gibt jie in den Suppentopj nebjt Noderlr oder
Snbbeln 3u dem 3erjdhnittenen Hummer.

213. Frojd)-Suppe. (Soupe aux grenouilles.)

16 Defa abgerinbete, fein gejdnittene Semmeln werden in 1 Liter Crbjen-
wafjer gefodht, 4 geveinigte, blatterig gejdhnittene Champignons Ilajst man in
6 Deta Butter rdjten, gibt zu diejemt ungefahr 10 Stild ganze Frdjde ober
20 Gtiid Frojdjdentel, 2 Liter Crbjenwajjer oder Wajjer und ldfst es weich
fodjent. Das Fleijdh st man dann von dem Gerippe der Frojche los und
qibt es in den Guppentopf. Das Gerippe wird gejtoBent und mit der Suppe
3u den fodhenden Gemiteln gejeiht, qut untereinandergeriihrt, gejalzen, mit
4 Dotter und '/, Liter Obers abgelprudelt, bhierauf durch ein Sieb paffiert;
3 dem Fleijhe in den Guppentopj gegeben und mit gebidbhten Semmnteln
angeridhtet.  Nach BVelieben Iamt man NMadeivawein, gewdhulichen weiken
Tijdwein oder Champagner dazugeben.

214, Durdigejtridene Frojd)-Suppe. (Coulis de grenouilles.)

20 von ber Haut Dbefreite Frojdjchentel, von welden man jrither die
3ehen abjdneidet, werden gewajden, mit einem Tudye getrodnet wnd mit
8 Defa Butter, 1 Stiid Jwiebel und 4 Stiid gereinigten, blatterig gejdhnittenen
Champignons gerbjtet, mit efwas Citronenjajt und 1/, Liter Wein weidhgediinjtet.
Diefes wird mit 8 Hartgejottenen Eiern fein gejtopen. 14 Defa Butter werden
beiy gemadyt, joviel Mehl als dieje aujfajjen, dazugegeben, gerdjtet, mit 8 Liter
Guppe aufgegojfen, und eine Stunde langjam gefodht, wdahrend welder Ieit
ntan das Fett rein abnimmt. Nadyher gibt man die gejtopenent Frojdjdentel
dazu, paffiert fie durdh ein feines Sieb unbd, gibt jie in eine Cajjerolle. Vor
vem Anrvichten wird die Suppe bis' 3um Gieden gebracht, gejalzent und mit
gebdbten Gemmeljdnittenr, MReis oder Nudeln over beliebigen Guppenjpeijen
3 Zijdh gegeben.

215, Cdte Sdilofroten-Suppe. (Soupe vraie tortue.)

Pian verwerdet hiezu 2 mitlelgroge Sdyildiroten, und 3war legt man jie
anj einen Tijd, Halt eine feine, gliihende Sdaufel auf dem Riiden einer jeven,
worauj die Shildfrdte ben Kopf und die Fiige vont jidy jtreden wird, die ntan
bei groBen Thieren (den Kopf zuerjt) mit einer Hade [dnell abjdiagt, bei teinen
mit einer Sdere over Jange rajd) abzwidt; nun gibt man die Gdjildirdtern,
damit das Blut und die Unreinigleit fich loslojent fann, durd) eine Stunde in
lauwarmes Wajjer; nady Verlauf diefer Jeit legt man fjie in eine Cafjerolle,
giet faltes Wajjer davauj und Idjst jie jolange foden, bis jich die griine
&arbe von den Gdyildern losldst (nady ungefahr Y/, Stunde); unterdejjent belegt
man eine Cajjerolle, in welder man 20 Defa Butter zerlajjen hatf, mit 1 Stiid
feinbldtterig  gefdhnittener Jpanijcher Jwiebel, einigen ebenjo  gejdnittenen
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Champignons, 1 gelben Niibe, 1 Sellerie und 1 Peterfilienwurzel, gibt die
Sdildfrdten jammt ihren Schilvern bhinein und lajst das Ganze ungefibr
/y Gtunve 3ugevedt langjam Ddiinjten (das Wirgelwerf mujs eine braume
Farbe Haben), dann giegt man 21/, Liter Waljer oder aud) Erbjenwaljer
auj, gibt 8 Defa Reis dagu und Iajst ¢s 1 Stunde langjam Ffoder. MNan
legt bierauj die Gdyildfroten auf ein Brett, befreit fie von ihren Sdildern,
der Gdild wirtd an der Seite aufgejdnitten, und jdhneidet das Fleijd in
beliebig grope Gtiide (wie 3. B. Huhnjtiide). Die Suppe wird dann durd)
ein Gieb pajjiert, bas Fett abgenommien, Salz und, wernt man will, Gewiir3
Deigegeben, mit dem Gdhildfrdtenfleijhe 10 Minuten aufgefodhyt und mit
Saijdnoderln, SKrebstnodeln oder gebahten Semmtelitiiden in den Suppentopf
gegeben. Die Suppe famn, wenn man will, mit beliebigem Wein gehoben
werden.

Anmeriung Man fann aud) in Biidhjen oder Dojen importievte Scildirbte Fu

Diejer Guppe verwenden. Diefe wird aus der Doje herausgenommen, weidgetodt und
jo wie die Dbigen behanbelt.

216. Jmiticrte Sdildfrbten-Suppe, (Soupe fausse tortue.)

Einen gepuften, gewajdenen Kalbstopf (wie unter Nr. 618 erflart wird)
jammt der Junge ldjst man in Suppe ober Salzwafjer weidhfochen, Hebt ihn
dann aus dem Sud heraus und trodnet ihn mit einem JTude ab, jtidht dann
niit einem Ausjtedyer aus dem Kalbstopf runde, oder jdhneidet beliebige Stiide;
diefe gibt man mit '/, Liter Rindjuppe und 1/, Liter Madeirawein und, wenn
man will, mit 8 Defa feinbldtterig gejdnittenen Tviiffeln in eine Cafferolle
und Idjst jie ungefahr !/, Shnbde ugededt fodhen, LUnterdefjen madt man
eine Cinmad) von 14 Defa Butter und ebenjoviel Mehl, Idjst einen fein-
blétterig gejdnittenen Ehampignon und efwas griine Peterjilie rojten, gielt
es mit 2 Kiter Rindjuppe oder Briihe, worin der Kalbsfopf gefodht wurde,
auf und lajst es gut verfodhen. Das abgehautete, in Salzwaljer gefodte Hirn
wird in Ctiide gejdnittenn und in den Suppentopj gegeben; bhierauf pajjiert
man die Cinmadjuppe in die Cafjerolle, worin jidh der Kalbstopf mit Suppe
witd Wein befindet, gibt Sal, wenn man will, Pfeffer dazu und lajst es nod
einmal auffodjen, worauf man es mit Fajdh- oder Brijelfnddelnt oder gerditeten
Cemmeljtitden 31 dem Kalbshirit gibt.

217, Moc-tourtle-Supype.

Wian belegt ben BVoben einer Cafferolle mit 8 Defa rohem Nievenfett und
8 Defa Kernjett, gibt auf dasfelbe ein in Sdeiben gejdnittenes Hérptel
Jwicbel; Carotten, Peterilie, Sellerie, je 2 Stiid, und legt auf diefes 1 Kilo
gehadte, rein gewajdyene Kalberbeine, 1 Kilo Rindsbeine und 1/, Kilo ShHinfe-
beine, bdie Cajjerolle wird hievauj gut verjdlofjen und bder Inbalt jolange
gediinftef, Dis jich dbas Fett flav zeigt, dann wird das Fett abge|diittet, mit
4 Liter Guppe oder mit ebenjoviel Waljer aufgegofien, 5 Gtiid Bieffertorner,
1 Gewiivgielte und 1 teines Gtiid Muscatnujs dazugegeben und durd 3 Stunden
3ugededt langjam gefod)t, Dievauf vein entfettet, durc) ein Tud) gefeiht und
abermals gum Kodhen gebracht. Unterdefjent nimmt man 10 Defa Kartoffelmedl,
1 Mefferjpibe weiBen Pfeffer und rithrt dies mit 1/, Liter Mabdeira- oder weikem
Wein ab, bis es dimnfliifjig ijt, worauf es unter fleigigem Riihren mitteljt
einer Sdyneeruthe in die jiedende Suppe eingefodt wird; etwas Parabdiesdpfel:
purée oder garnze Paradiesdpfel werden bdazugegeben und bdie Suppe wnter
ofterem Abjdhdrmen eine Stunde langjam gefodyt. Bor dem Anrichten fommen
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3 i Wein gebiinjtete Iriiffeln, 3 gebdiinjtete Champignons, 1 Stid weid):
gefottener Qalbstopf, ein Stiid ebenjolde Junge, alles wiivfelig gejdynitten, mit
1/, Qiter Mabdeirawein in den Guppentopf. Die Suppe wird dariiber gejethts
und mit gerdjteten Semmnieln, Fajdynoderin, gediinjtetem Reis, gefodten griinen
Erbijen oder fleinen, gebacfentert Knodeln fogleic) 3u Tijd) gegeben. Wan fann aud)
flein wiirfelig gejdhnittenes, gefodhtes oder gediinjtetes Shildtvdtileijd) dazugeben.

218. Fajtenjuppe von Rohrhithuern. (Soupe maigre aux poules d’eau.)

12 Deta Butter, 1 Hauptel jeinblatterig gejchnittene Jwiebel und Wurzel-
werf wird in eine Cajjerolle gegeben, 2 abgehdutete Rohrhiihner daraufgelegt
und 3ugededt gediinjtet. MWenn das Wrzelwert braun iff, gieht nan joviel
MWafjer dazu, als Suppe erforderlich ijt und lajst die Hithner gugedecdt weid)-
fochen; unterdejlen madht man eine Cinbrenn von 12 Defa Butter, gieft dieje
hierauf mit dem abgejeihten Sud, worin die Hiihner gefod)t wurden, auf,
vithrt fie witereinander und Ildjst jie gqut verfocdhen. Die Hiihner werden in
nette Gtiide gejdnitterr und mit Fajchinodeln, Brojelfnddeln oder dergleiden
in der Guppe 3u Tijd) gegeben.

219. dMujtern-Fajtenjuppe.

4 Dubend Aujtern werden gedfjnet, aus den Sdalen geldst und i einer
Cafferolle mit 8 Deta frijher Butter, 1/, Hauptel Jwiebel, 1 Bouquet griiner
Peterfilie, 4 Champignons und */, Liter weifem, guten Wein gediinjtet. T
wird eine Witrzeljuppe, wie s in Nv. 183 angegeben ilt, ubereitet, davon giept
man 1!/, Qiter auj die Aujtern und lajst es auffochen. Darn nimmt man vie
Miftern hevaus, Tegt fie in den Guppentopf, die Suppe wird pajjiert, mit 4 Eiex-
bottern und !/, Riter gutent Obers legiert it den Suppentopj gegeben. Man
fann die Suppe mit gerdjteten Semmeln, Obersconjomme ac. jervieren.

220. Abgegofience Mild-Suppe mit Orangenbliiten-Gejdmad. (Soupe
au lait & la fleur d’orange.)

Sn 1/, Qiter Tochende Mildhy gibt man 2 Defa Orvangenbliten und ldjst
bies ungefahr 1 Stunde lang ugededt wavm jtehen; unterdefjen wird 1 Qter
fodyende Mild itber fein gejhnittene Semmeljdritten in den Suppentopf gegojjen
und bdiefer ugededt. In !/, Riter falter Mild) werden 8 Eierdotter abgejprudelt ;
in 1/, Qiter fodjende Milhy werden 8 Defa Juder und '/, Kafjeeldijel Sal3
gegeben; bann das 1/, Liter Mild) mit den 8 Eierdottern hineingemijdht und
hieranj das !/, Qiter mit den Drvangenbliter dajugefeibt, Ddiejes alles gut
durdeinanvergerithrt und Zu der Mild mit den Semmeeljdnitten gejchuittet.
Man beformmt daraus 2 Liter Suppe.

221, Mildrahm-Suppe. (Soupe & la créme.)
1/, Liter Mildrahm wird mit 3 Ejslofiel PNiehl, etwas Salz und Kiinvmel
abgerithrt, in 1'/, Qiter Fodendes Waljer eingeriihrt, verfocht und pajjiert.

Das Gefah, in weldem man dies focdht, mujs jedod) nod einmal jo grof jein
als bie Majfe Rawm einnimmi, damit fie beim Koden nidyt iibergedht.

222, Gejdimmte Nandel-Suppe. (Soupe aux amandes.)

16 Defa abgejogene Mandel werben, damif fie nidt Slig werben, mit
etwas Mild) fein gejtoen; dann rvihrt man fie mit einent Lofjel Mebl in
9 Qiter lauwarme Mildh und lajst fie unter bejtindigem Rithren gut verfodjen.
In einen Topf, welder doppelt fo groh als bie Maije ijt, jdldgt man 4 Eier-
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dotter eir, vilhrt 8 Defa Juder, etwas Jimmt oder Vanille und einige Loffel
falte Mild) dagu und feiht die fochende Mild) durd) ein Sieb Hinein, fprubdelt
£5 auj dem Feuer jolange, bis es jhaumig wird und ridhtet bie Suppe an.

223. Sajtanten-Suppe. (Coulis de marrons.)

1 Rilo Kaftanien jhdalt man, gibt jie in fochendes Waffer und lajst jie jo-
lange barin liegen, bis jic) die feine Schale mitteljt eines Tudhes leicht abnehmen
lajst. SHievauf gibt man fie in faltes Waffer und befeitigt alles Wnreinte davor.
Die Kajtanien gibt man in eine Cafjerolle mit 1 Stiidden rohen Sdinten,
1 fleinen Jwiebel, mit 1 Gewiivznelfe gejpidt, 4 Defa Juder, 8 Detfa Butter
und 1 Liter Rindjuppe, und Idjst es jolange 3ugededt diinjten, bis alles weid
i|t. Jwiebel und Schinfen werden hievauj herausgenontmen, die Kajtanien gut
verriihet, mit 1 Siter guter Rindjuppe aufgegofjen und durd) ein Sieb pajjiert.
Bor dem Unrichten mujs die Suppe Iodend Heip geviihrt werden, man jalzt
jie und giept jie iiber gerdjtete BVrot= und Gemmeljchnitter.  MWenn man will,
fann man von 1 gebratenen Hubn das Fleild auslbjen, mit den Kaftanien
jtogert und pajjieven. Die Uberrejte fanm nian in bder Fleijdjuppe austochen,
3u den Kajtanien geben und damit anvidten.

224. Sago-Suppe mit vothem Wein. (Soupe sagou au vin rouge.)

16 Defa Sago fodht man in Wafier, jedod) nidhyt 3u weid), Jeiht dann
Das Waijler ab, giept 3u dem Sago 1Y/, Liter Wafjer, je nad) der Stirfe des
Weines, und ungefahr !/, Liter vothen Wein, Juder, dajs es Jiig genug fijt,
und ldjst dies jolange Fodyen, bis der Sago durdfichtig ift. Bor bem nridyten
fannt man aud) etwas Jimmt dazugeben unbd diefes gut verriihren,

225. Grdbeeren-Suppe. (Soupe aux fraises.)

1 gebaujten Teller Crdbeeren ldfst marn in !/, Liter Wein jolange 3ugededt
diinjten, bis die Grdbeeren gerfallen, danm pajjiert ntan jie durch ein Gieb,
gieft Y/, Liter Weir und 1 Liter Waljer darauf, gibt Juder und Jimmt, wenn
mart will, dagu, viihrt es gut untereinander und gibt es mit gebdbten Semmel-
jhnitten in den Suppentopf.

226. Jwetjdfen- (Pilaumen-) Supype.

20—25 von bden Kernen befreite, frijche Pflaunten gibt man in eine
Cajjerolle, iibergieBt diefe mit 1/, Riter weifem Wein, gibt 8 Defa Fuder dazu
und Idfst es jugededt !/, Stunde bdiinjten. Unterdefjert madt man von 8 Defa
Butter nd Joviel Mehl als ndthig, eine lidhte Ginbrenn und giept fie mit
1 Siter Waljer auf, dann werden die Pilatmten durdy ein Haarjieb pafjiert,
der Gajt der Guppe beigegeben und nodymals auffoden gelajjenr. Jun wird
es gefalzen unbd, wenn man will, fann man o) 1 Glas Mabdeivawein und
etwas Jimmt dagugeben. Die Suppe wirth mit gerdjtetent Brot oder Fajdh-
ioderln . Jerviert. Anftatt Wajjer fann man aud Fleijhjuppe nehnten. Aud
fann dieje Guppe von getrodneten Jwetjdien beveitet werden, M nimmt man
in diejemt Falle rothen jtatt weiken Wein. Die Suppe mujs einen JitB=Jauer=
lien Gejdhmad Haben.

227, Chocolate-Suppe. (Soupe au chocolat.)

MNian Tegt 24 Defa Chocolate auf ein Bledh und Iast fie it der Robhre
weid) werden, gibt fie in eine Cafjerolle und giekt nady und nad) unter bejtandigem
Riihren 2 RLiter fochende Mild) dazu. Man mufs fehr vorjichtig fein, damit es
nidyt brodelig wird. Die EChocolate Fann audh gerieben in die Mild) Tormen.
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Die verfodte Chocolate wird dann mit 6 Cierdottern, 3 Cislojfel Talter INildh,
Suder nad) Bedarf und, wenn man will, etwas Jimmt oder Banille abgejprudelt
und mit gebdhten Brot= uno Semmeljtiiden angeridhtet.

228. Wein-Suppe. (Soupe au vin blanc.)

1 RKaffeeldffel Mehl wird mit 6 Lofjel Obers abgeriihrt, 8 Eierdoiter
dazugefhlagen und gut untereinandergeriihrt. Diejes wird mit 1 Liter Iodyendem
MWein 11ebit etwas Fimmt und 24 Defa Juder auf dem Feuer gejprudelt oder
mit efiter Ghneeruthe in einem Schneefellel am Feuer gejdlagen, und wenn
¢s 3u fodhen anfangt, durd) ein Gieb in den Guppentopf gejeibt. SKocdhen darf
die Guppe nidt und, wenn man will, fann das PMehl und der Jimmt weg-
bleiben. Sollte die Suppe 3u wenig fif fein, gibt man Juder nad) Bedarf dazu
und wird mit gerditetenn Semmeln oder Pfanzel oder Schober] ferviert.

229. Bier-Suppe. (Soupe a la biére.)

6 Gierdotter und 6 Loffel faltes Dbers werdent gut vevviihrt, 1 Lifer
Bier, 12 Defa Juder und etwas Jimmt [d)st man gut verfodyen und fprudelt
¢s 3u den Cierdottern.

230. Miolfen-Suppe.

Man fjtelle 1 Liter jauere Molfe mit 1 Kafjeeldffel Kitmmiel ans Feuer
und Iajje beides gut verfodjen. Unterdejfenn riihre man in einem Topf ein
Gtiid Butter, 2 Cierdotter, 1 Loffel Viehl und 1 Loffel Wafjer gut ujammen,
gieBe unter bejtandigem Mithren die fiedende Molfe dariiber, jalze nad) Bevarf,
lajje es nodymals auffochen und jerviere die Guppe mit in diimne Sdheiben
aejchnittertemt Brote.

Hancen,

231, Univerjal-Sance.
3n 8 Defa Butter rojtet man ebenjoviel Mehl, gieht diejes bierauf mit
Y/, Siter weifem MWein und ebenjoviel weiger Suppe auf, rithrt es gut unter

einanber und lijst es gut verfodyen. Mit diejer Sauce Tonmen alle folgenden
Dereitet werbert. ~

232, Butter-Sauce. (Sauce au beurre.)

8 Defa Butter gibt man in eine Cafferolle und tihrt 8 Defa Miehl
binein, Y/, Liter weife Nindjuppe wird nadh) und nad) dazugegojjen und jolange
geriifrt, bis fie Tocht, dann pafjiert man fie durd) ein Gieb und verwendet fie
3u verjdyiedenen Saucen unb Gemiijen.

233. Peterjilien-Sance. (Sauce au persil.)
1 Gjsloffel fein gejdhnittene Peterjilie wird furg vor dem Anvidyternt 31 der
pajjierten. BVutterjauce (Jr. 232) gegeben, gut verrithrt und einnal aufgefodi.
234, Triiffel-Sauce. (Sauce aux truifes.)

Blatterig ober nudelartig gejdnittene Triiffel werden i die pajfierte
Butterfauce (Nr. 232) gegeben und gugededt, mit einigen Lofjeln Madeivawein
o, wenn man hat, mit etwas aufgeldster Guppenglace gediimjtet. 3t 3u allen
Braten und Ragouts 3u vermwenden.
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