Suppenfpeilen.

Slave Nindjuppen. Gewihnlidhe Suppe. Will man gk
gleich gute Suppe und gutes Fleijd) faben, jo wdahlt man die Stidf
pon ben Hinterfiten und vom Sdlufiftiicke des Dchfen: Schweif-, Sciakl
und ausgeftochenes Ovtel. Gutes Fleifch ijt dunfel und: fett. Lichtes 10
bon jungén Fieven und gibt nie fehine Suppe. Fitv Tafeljtitcte eiqub
Jich abgelegenes Fleifch; legt man aber dag Hauptgewvicht anf die Supp
jo wdblt man iemlid) frijdy gejchlachtetes! Das Waffer fiiv die Suppe
2 big 3 Lter filv ein Kilogramm Fleijch, twird mit den Knodhen wwE:
Sletjchabfdallen sugefest. Wenn e8 ftart focht, gibt man das getlopfte widk
mit faltent Wafjer vajd) abgemwajdhene Fletjch Hinetn und (Bt es einig: '
Minuten ftarf fieben, dann bei mdfiger Hite langfam tveiterfochen. Dotk
aufiteigende Schaum wivd meift abgejchdpft, um die Suppe Fav Ff
macdjen; fie gewinnt aber an Kraft, wenn man ihn vubig verjieden i
wobei er fich) s Boben fept. Wenn fein Schaum mehr aufiteigt, il
mon: einen CRlbffel Salz und dag Wurelwert; eine gelbe Ritbe, einth
Peterjilic und etwas Borree, alles abgejdhabt, gewajcien und gefpalten, it

die Suppe, oder ntan jchneidet diefe Wurzeln blitterig, bratet fie in e

fleinen Rafferolle mit einem Stiidchen yu Scheiben gejchnittener Rinds

leber und einev Dalben gevingelt gejchnittenen Bwichel in Abjchopf ode
reinem JRindsfett ab und gibt fie bamn jur Suppe, bdie daburd) el

jchbne Farbe befommt. Man fann aud) ein Stitckchen Selleviemwurzel wid §

etwas ol ober Champignons-Abfdlle mitfochen, doch find- bie beier
erfteren  Jutaten  frampfervegend. Wenn dag Fleifeh ctwa 2 Stunde
(fleinere Stitcte etwad Ffitrjer, grifere oder folche von alten Dchijen etwnd

linger) gefocht Bat, gibt man ein wenig faltes Waffer dag, wm bied

©uppe ju Hdven, tellt den Topf beifeite, jchbpft dag Fett ab umd feff}i
bie Suppe langjam durd) ein feines Sieb. Will man Guppenjpeijer el
focjen (©. 55), fo gibt man die Hare Suppe in einen Heineren Tohl

und [dBt fie wieder auffochen. Das Sleifch bleibt mit dem Fyett und pent

Jejte Der Suppe big Fum Anrichten sugedectt jtehn.. Wil man jebe

frdjtige Guppe Baben, o febt wman’ dag Fleijch mit Faltemn Wajfer o §

wodurd) jeine Sifte beffer ausgesogen werden.
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Braune Suppe. Cin wenig Abjchopf- oder Kernfett, gelbe Ritben,
Jwicbel, Sellerie; Peterfilie, Kohl, Leber, ein hHalbes Kilogramm mageres
Rindfleifch, Kalbfleijch-Abfdlle und Nindstnochen werben in einer flachen
Rofferolle braun abgebraten und dann mit der Nindjuppe eine Stunbde
lang audgefocht. Hievauf feiht man die Suppe. Sie wird jum Cinfocdjen
bon feinen Guppenjpeifen verwenbdet oder flar zu gejtiivgten ober ge-
batfenent Beigaben ferviert. Uur braune Suppe jehr flar u machen, laft
man fie ein wenig austithlen, feibt jie Hievauf durch ein Tudh, gibt Eitlax .
dagt, fprudelt fie. auf demt Herbe, bis' fie auffodht, [dft fie bann rubig
jtehn, big fich dev Schaum abgefondert hat, und feibt jie hierauf nochmals.

Dglin=Guppe wird von gemijchtem Fleijche wie die Kraftbriife
(®. 31) bereitet und muf jich durch gquten Gejchmad, Klavheit und jdhdne
Favbe ausseichnen. Sie wird bei Abendmahleiten, Billen, cinem Gabel-
pijtitct 1. dgl. in Teefchalen ferviert.

Frihlingsjuppe (Potage a la printaniére). Junge Gemnitje
md Wurgeln, iwie olivenfdrmig gefchnittenc gelbe Ritben, wiirfelig ge-
dnittene andeve Wurzeln, ju feinen Roschen zerteilter Karfiol, Spargel-
ethjen 11. §. . werden, jede ®attung fite fich, mit fdftiger, Farer brauner
Guphe: weichoefocht und niit devjelben itber fehr fleine Fajhftofchen an-
G_Etid]tet. Man nimmt nur jo viel von den Gemiifen, daf anf jeden Teller
tinige Stiickchen fommen.

Sommerfuppe (Potage & la Julienne). Man jdhneidet Sellerie,
‘E“Tﬁlmi gelbe MRiiben, Kohhiiben u. dgl. wiirfelig, Bohnenjchoten, Kofl,
Galaf, Champignons u. j. w. nubdelig, diinftet bdiefe Gemiije eine Halbe
Stunde mit Butter 1nd fieet fie mit quter, Lrauner Suppe auf. Vor
bf,m Anvichten fchopft man das Fett von dev. Suppe abund gibt eine
Ginfage, 3. . Jocfen von Geffitgelfafch, Hinein.

Subben fiir Kranfe. Wil wan jhnell frijde Rindjuppe er-
bolten, fo fehiteidet man das Fleijch diinnbldtterig, gibt 3u 30 Defa davon
fll}_ﬁm[ﬁe’s Riter faltes Waffer und nur wenig Saly und fodht €8 bei
magiger Hise eine Halbe Stunbde.

. Dithnerjupype Man fept das Rindfleifch mit faltem Wafjer ju,

g‘bt_ “‘{Bff bem Wurzelwerf und mweniq Saly ein altes Hithn, das non

gevierteilt Bt (ber Kopf Dbleibt weg, weil er die Suppe trith macjen
‘b':;ht;), mit in_ den Fleifchtopi (womdglich) einen E]Sapiui'unijc[)?n Eopf),
i *—‘T;TEH’E!} fehr gut su und ikt das Ganje auf mdfiger Hibe 3 bis
Siruu\:ﬁ{n tn flebet}, Td)il’)pflt pann das {S:et_t ab m.m feiht die @uppc.v%}"ul‘
s 6 tne[d;_s feine friftige Suppe geniefen ditrfen, focht man das Huhn
Wit Wajier, ofne Wurseln.




@uppenijpetfen.

Nahrende Guppe fitr Krante, lm[rf)e wenig gentefien fHmnen

Dereitet man, indem man eine Mefjerfpie voll Fleijch-Crtvalt und einal

mit falter Suppe abgefprudelten Dotter oder ein twenig frijd) gebratend
mit Dem Wiegentejfer fein gefhnittenes NRind-, Kalb- ober Gefliigelfletid
in einen Teller voll Nindjuppe gibt. Cin noch frdftigeres witd aud) fit
Schwerfrante geetguetes Mahrungsmittel ijt Beef-Tea (8. 32) .

Suppen mit FleijdCrtratt, Wenn man 03 Rindflefd

nidyt. gefotten, fonbern gebraten ober anderes Fleijd) anftatt minbfleiﬁf;
geniefien will, fann man bie Rindjuppe durd) Witrgel= oder Knodenbriiles
mit Qiebigidhem Fleijeh-Crtratt (. 80) erfeben unbd in biefe gefeihte Brilieh
Reis, Graupen, Grief, geriebenes Gevjtel o. bl einfodemy

ALS Ginmadhjuppe Man verwendet die gefeifhte Brithe anfrat

Rindjuppe jum Vevgicen der Cinmad) einer der nadhfolgenden - geftaublif

Sleijdy-, Hirn-, Ragout-, Krduter- oder -Gemitje-Supyen.

Al Matfaronijuppe. Van madht eine lidhte %uttmemmmﬂ,f
pergieft jie jefr biinn mit obiger HBriihe, gibt in gejalzenem TWafjer ¥ g
Fochte Matfavoni und einen Dotter oder etiwvad Safran Hinein und fervietty

geviebenen Parnejantife dazu.
Ginmad)=Suppe. Bon Kalb oder Geflitgelflet]d. D

Ru Gtiiden gejchnittene Fleijd) wird eingefalzen und mit BVutter, Supper
fett ober Schweinejhmaly in anfangs sugedecttem Sejdhirre gediinftet. Vialk

fann auch Jwiebel, gelbe Ritben, Peterfilienwurzel und etwas Kohl ok

ein ponr Chompignons dogu geben. Wenn dag Fleijch mitebe ift WO
Farbe befommt, nintmt man e§ heraus, ftaubt fo viel Pehl in Das Felky
al8 biefes befeuchtet, [aBt e3 anlaufen, vergicht e3 dimn mit Suppe, EHEE
biefelbe berfochen und feibt fie dann Durd) ein Sieb. Dber man gibt WL
gediinjtete Fleijd) in eine lichte -Butter -Sauce mit fein: gejchnittents
Peterfilie, die man auch mit Mustatbliite oder Safran iviivzen fabe
Nebit Dem wiirfelig gejchnittenen Fleijche qibt ntan gevditete Semmiy

mmre{ ober Frittatenniudeln, Brdjelfnddel oder gebackene Grbien-Nodd
in die Cinmachiuppe.

Bon Qalbs-Ropfoder Fiifen Man focht Stiice von Hlar§
chicvtemt SRopf ober ein paar Fife mit Suppe, bi§ man die fnodik
ausldjen fann, jdneidet bas Fleifh su linglichen StitcEchen, vergiefit i ]

ber Briife cine lichte Sauce, firbt die Suppe mit ein weniq Safran o

letjd)-Cyrtratt wnd gibti dag Fleijh und gejottene, wiivfelig gefchnitte F

Stohlvabt ober gediinftete Grbjen Hinein unb gerdjtete Semmel Ddagu.

Bom Jungen einer Gansd ober Cnte Fligel und Hals, i f
fleine Stiicke gefackt, Hery und Magen ficdet man in Suppe weic). DIEE
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Guppenipeifen, 91

jeift man die Suppe, vergiefit mit derfelben eine Cinmach von Gansfett
oder Butter und qibt das Fleijd) joivie Hery und Magen, die man nudel
artig gefchmitten Dat, Ginein. Auferdem gibt man fleine Knoddel von der

| Mansleber (in laver Brihe gefocht) ober gediinftete Crbjen ober Cham-

pighond ober nur gerditete Semmel in die Suppe.

Bon Leber. Man ditnjtet blatterig aejdhnittene Nindsleber mit
Butter und Bwicbel ab, ftaudt fie, wenn fie Favbe Hat, vergieRt jic mit
Fleijchjuppe ober Wurzelbrithe, [Eht die Suppe verfochen, feiht jie und
ridhtet jie iiber eine gebacfene Mehifpeife ober fiber Semmelviirfel an.

Bon Bries. Man fiedet dag Kalbsbries mit Suppe, [Hjt die Noje
vom Schlunde, diinftet diefen mit BVeinmarl, Biwiebel, gelben Riiben und
fobl, ftaubt dies und vergiept e3 mit Suppe. Wenn die Suppe verfocht
und gefeiht 1ijt, qibt ntan das wiirfelig gejdhnittene Bried und gebactene
Semntel und Spargel nder Brojelinddel odev Salat- oder Reidwiiritchen Hinein.

- @cjtolene Fleijhiuppe. Von gebratenem Gefliigel
Mon [6ft das Fleijch ab, jchneidet und fioft e5 redht fein und foct
die ebenfalls geftofenen Beine mit Brihe aus, die man jeiht und mit
et man bos inbejjen mit dem Bratenfett gebiinftete und ein iwenig ge-
jtaubte Fleijch vergicht. Man qibt gebacene Gefliigelleber und gevditete
Genmel oder etiwad Gebacenes von Fajch hinein.

Bon Ralbfleijd. Man focht gebratene Kalbstnochen, Wuvzeln,
Champignons-9bfdlle und eine Hanbdvoll Reis mit Suppe aug, die man
dann feiht, aume Betgieen von geftofenem abgediinfteten Kalbfleifd) ver-
wendet, mtit Ddiejem Fleijche paifiert und vor dem Unvichten it einent
Dotter (egiert. j

Bon Rapaunbrujtileijd) (Potage & la reme). Das fein
Qeicguittene und geftopene §Fleijeh, einen CHloffelooll abgesogene, geftopene
Sﬁnllbe[n ud 5 Defa abgeriebene, bldtterig gejdnittene feine Semtmel
fiedet man jiemlich lange mit Suppe, in welcher man dad Gerippe aus=
gefocht Bat. Dantn ftreicht man die Suppe durch ein Sieb, falzt fie nad
Bedarf und legiert jie mit einem Dotter. ‘

Bon Wildbgeflitgel L AL(Z Jdgerjuppe (Potage & la
f‘]{asseur)- Bon gebratenen Nebhiihnern 0. dgl. Bt man das Brujt-
TE"‘M) ab und jchneidet ¢3 lnglich ober Eleimwiivfelig. Das iibrige Fleijch,
DIt und Spect wird gefchnitten und geftofen, eine Halbe Stunde mit
Subpe gefocht, dann paffiert. Die jerchlagencn Beine, geld gerbitete
B[Dxeﬁel und ein pagr gebriunte Senmeljchnitten focht man ebenfalls
i Supbe .aus, feift dann diefe Suppe gut paffterten und gibt bas ge-
Inittene Bruftileijch nebjt dem ndtigen Saly und etwas Pleffer hinein.




99 Suppenipeifen.

Man ferviert dagu gebactene Semmelviiciel. Macht wman diefe Suppe bon

Scfjuepfen, o bereitet nan vom Eingeweide Schnepfentot (S. 177), fheidh§

denfelben auf Gemmelichnitten und ferviert ihn Jur Suppe.

IL. Won Kaftanien. 15 6i§ 20 Defa Kaftanien werden gefodt §

(©.53) und pajjiert. Dann ftaubt nman Heifes Bratenfett it etwos
Mepl, diinjtet Bwiebel und Champignond damit ab, gibt die pajjierten

RKajtanien dagw, focht fie mit Suppe, mit dew man Fleijch) von gl
bratenem Wildgeflitgel ausgefocht hat, auf, ftreicht dasd Ganze duve) ein
@iedb und gibt das Brujtfleijch ded Geflitgels Hinein. (E]’Jmin fann o &

pie Suppe von Stuorrd Kaftaniennteh( bereiten.

T, Mit Linjen. Statt der Saftanten nimmt man zuv Wil

geflitgelfuppe paffierte Linjen oder. Knorrs Linjenmell.

Bon Leber. Man hauntelt 10 Defa Kalbsleber ab, jchneidet it ¥
ju Stitcen, rijtet fie mit Schweinejdhmaly, jtoft jic, lift etwas Swiebel ¥
i Fett gelb werden, gibt die Leber dazu, jtaudt fie cin weniq, fodt fie ¥
wenn dag Wiehl gebriunt ift, mit Suppe auf, pajftert die Suppe, legied

jie beim nrichten utit einem Dotter und wiivyt fie mit Mugtatbliite.

Bon Mily Man diinjtet eine fleine Bwiebel, ein wenig Pouee jj"
und gelbe Ritben und ju Stitckhen gejchnittene Mily mit Butter, bis alles

braunfich wird, ftaubt dann cinen Loffel Mehl darauf, qibt cinige Stiide

gebacfene Semmel doagu, ftopt alles, fochit es mit Suppe und paffiert & &
Gehad-Suppe. Nejte von gebratenem Kalbfleijd) jehneidet §

man fein. Dann (Gt man Reterfilie und Schalotten oder EhHampiguons §

in Bratenjaft anlaufen, gibt das Fleifch dazu, faubt es mit 2 Kochlbfelvol

Mehl, vergieft e mit Suppe, fprudelt bdiefe beint Unvichten mit einer
Dotter ab und gibt Semmelviiviel daju. Bon Sdhnecen, die mat ol

die Seite 377 angegebene Art gefotten und ausgeldjt’ und danm nod

eine Weile mit Suppe gefocht Dat, bereitet man auf gleiche Weife, abet
mit Butter jtatt Bratenfoft, eine jehr nahrhajte Suppe.
Slect=CSuppe. Man lakt Jwicbel, Peterfilic und etwas Knoblaud
mit fein gehadtem ©pe anlaufen, ditmftet ein Halbes Silo gejottens;
nubelig gejchnittene Rutttelflece (S. 23) nebit einer in Wajfer ermeicien
Gemmel damit ab, fodht das Gebdiinfiete mit Suppe und fein gefehnittenet

Selchiletic) auf und iviizst die Suppe mit Saly, Preffer und Majorat &

Sanve Fleijdiupyen. Veridhichenes Fleifh, wie Getrife (S. 23,

Lunge, Bormaul oder basd Junge einer Gans, fiedet man in cinent enailliertn

ober 1rdenen Topfe mit gejalzenem Wafjer, Bwicbeljdeiben, Thyntian, einem

Lovbeerblatt und ein wenig Cijig. Wenn das Fleijcl weic) ift, nimmt Moty

e3 hevaus, jdmeidet es zu langlichen Brieln, entfernt die Bein, pergieft

[ -
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mit dev gefeibten Brithe eine [lichtgelbe Einbrenn und focht dad Fleijch
damit: auf.
Jdgers vder Kladpeljuppe. Sticde von Schweinsfopf und

-iifen oder ein HalsftiicE jamt Schioarte (von Jungichwemernem) focjt

man auj die oben angegebene Art. Wenn das Fleifd) iweich ift, nimmt
man e3 bevaus, fprudelt Mehl mit jaurcm Rabhm ab, jprubelt ed zu der
aejethten Britfe, iRt fie auftochen und gibt das Fleijd), das nan 3u ldnglichen
Shiidhen gefchnitten Hat, wicder Hinein. Man fann aud) mit dem Mehl
eine lichtgelbe Ginbrenn wmachen, fie mit Der gejeifhten VBriibe vergiefen und
203 Fleifch damit auffochen. Bu Ddiejer Suppe qibt man Brotidnitten
oder Heidenfters.

Wuritjuppe Man fodht rohe Bratwiirfte und eine ganze Jwiebel
mit Rrautwaffer von dem in Kopfen eingejduerten Kraut oder einer Hand-
voll Rraut mit etwas vom jauven Wafjer, gieft mit Ddiejer Briihe eine
gelbe Ginbrenn auf, wiivgt dieje Subpe -mit Safran und Mustatuuf uny
0ibt fie diber Die ju Gtiicent gefchnittenen Wiirjte und Brotjchnitten.

Hivn=-Suppe. Man (it ein paar Kochbifelvoll Mehl in Fett
anfaufen, qibt Reterjilic und ein blanchiertes Kalbshirn (S. 22) dagu, biinftet
D08 Hirn ab, vergieht es mit Suppe und Lift diejelbe gut verfochen. Bor
dem Unvichten paffiert nan die Suppe und fann fie auch mit einem Dotter
“bibrubeln. Man gibt gerdftete Semmelwitcfel ober-eingebrijelt gebackene
fleine Gemmeljchnitten. daju. _

. Dber: Man gibt dag blandyierte, witrfelig gejdnittene Hirn i
lichte Cinmachjuppe mit Peterjilie und fodht e3 eine LWeile mit.

- Ober: Man jdyneidet dag blandhierte Hirn yu Stitcen, drebt diejelben
m @i und Brojel, bickt fie in Schmalz, okt fie mit einigen ebenfall3 in
@“d]maia gebactenen Semmteljchnitten, focht Das Gejtopene mtit diinner
Ciumadgjuppe auf und feibt diejelbe.

¢ Chaniidge Suppe (Olla Potrida). In heifem Fett (Butter odev
oped) diinftet man Peterfilie, Raprita, Schalotten, einige Paradieddpfel
ofne Hiutchen und Kerne und perjchiedene grobnudelig gejchnittene TWurgeln
und Gemiife ab. Dann gibt man verjchicdenes Fleijch, je mehr Gattungen
Oito Befier, bejonders aber Biegen- ober Sehbpfenileiich und Gefliigel daz
nd diinftet s, bis es miirhe ift, ywobei man e mit dem Sude bon einemt
gefochten Lammstopfe, Deffen Fletfeh man auch dazu gibt, vergiept. Beim

- UYnridjten legt man bie jchbmjten. Fleifchitiicte obenauf.

’ m"iﬁidje Suppe. Man lift ein halbed Kilogramm Rindfleijch,
;'slg Balbe _.g)cnne, einen fleinen Srautfopi und einen halben Kohlfopf mit
Hter Wafjer fieden. Den andern Halben Kofliopf jchneidet man nudelarti,
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ditnftet ihn mit Fett jchon braum, ftaubt ihn mit einent Qbfel Mehl umd

vergieBt ibn mit ber Suppe. Dann mijdht man Kohl und Kraut, dasHE

fleinen Gtiicfen gejchnittene Fleifch, die zerlegte Hemne, Vs Kilogram

bldtterig gejchnittenen Schinfen, Salz und Pieffer davunter, (afit die Subpe ’

fury einfochen und qibt ulept 3 Lofel fauren Rahm dagu.
Bolnijde Suppe oder Bartjd) (Barszez). Man jicdet 40 Tela

Rindfleifd), 20 Defa Schweincfleijd) von der Bruft und einige fein gejchnittened
Sdywimute mit einem Liter Bartjch (Saft von cingejauerten voten Riiben) ) E
jalzt die Brithe und gieft djters etwas Bartjch nad). Dann jdyneidet mans
eine Peterjilie, eine vote Riibe, eine gelbe Riibe, eine Halbe Sellerie uidf
ein wenig KRohl nubdelig, focht dies alles mit Vartjch und mijoht ein wenig §
pon feingejchnittenem Dillenfraut davunter. Wenn das Fleifdy beinalhe wed |
ijt, atbt man Brotjdnitten in die Briihe und fiedet ein paar Seldhwittfte
in Derjelben. Dann ninumt man Fleijd) und Wiicfte Heraus, feiht die Brilhe F
forudelt fie mit einem Desiliter jauvem Rabhm ab, gibt dad nudelavkgd
gejchnittene Fleifch und bdie s Scheiben gejchnittenen Wiirfte Hinein wd

- mifdht die gefochten Wurgeln famt t[Jm Brithe dazu.

Ragout=Cubpe. Man (Gt in frijder oder Krebsbutter Emef
anlanfen, vergiefit e8 mit Suppe, gibt wiirfelig gefchnittened Fleife von ¥

gefochten Kalbstopf, gediinftete Schwdnmte und Crbfen ober. Krebsfleid
und gediinftete Kohlviiben Hinein und wiirst die Suppe mit NMustatblie
und’ Safran.

- Dber man qibt RKalbabries, DObren, Cuterl und efliigelfletidy

Champigrnons und Karfiol ober Spargel, alles auf die S. 42 angegehéd ;
Weife vorgerichtet, in bie Suppe, Lifit fie eine Weile fochen und gibty

qgebihte Semmtel Dagu.

il Fajttage bereitet man die. @upp pon Frojcheulen, dem Fleijde s
pon Fijchen und Schildfrdten und belichigen Gemiifen, vevgieft fie mity

Peterfilientoaffer und twiivyt fie mit Mustatbliite.

Gulyasd=CSuppe. Man [aft feingefhnittene Gwiebel in feitd "

gefchnittertent Spect und ein wenig Schweinefett johdn braun werden, qift

dantt Paprifa, fitr viev Perjonen mindeftens s Kajfeeldffelvoll, dasu, B‘Efi k-
etivad Suppe davauf und (Eft fie verfochen. Dann gidt man Feinwiicfelld &

gejchnittened Rindfleijd) dagu, , biinftet 8, bis 8 Halbroeich ift, ftanbb e
cin wenig und vergieht es mit Suppe, fodht diefelbe einmal auf, gibt bt

1) ®rob geichnittene tote itben werden mit jGady gejalzenem Waijer and

cin wenig Sauerteig oder einem Gtiide Hausbrot i einem irbenen Glefif an einel
iavmen Dtt geftellt, wd fie in 6—8 Tagen ghiven. Man vedet auj 6 Ritben 4 L
Wajfer umd einen Cfilofiel Sauerteig.
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23 tolle, gefcilte, witefelig gefchnittene Kartoffeln und bag nitige Saly

hinetn und (ARt das Gange fochen, 6i8 Fleijch und Kartoffeln tweich find.

Franzvfifcdhe ober Waurzel-Suppe. Gemiije und Wurzeln, wie

fie bie Jahresseit bietet, jchneidet man fein nubelig, gibt jie guerft in

foendes, dann in faltes TWajfer und legt fie sum Abtropfen auf ein Sich,

worauf man fie mit fraftiger brauner Suppe weichfodht und mit ge-
thfteten Gemmel{chnitten anvichtet.

Mit RNeis. Man jchneidet Peterfilie, Paftinaf, gelbe Ritben, Kol

Bovvee und ctwas Bwicbel nubdelig, Kohlviiben, Sellevie und Grdéipfel

- wilefelig, diinftet dieje Gemitfe mit Butter ober Beinumart und bevgieht jie

iiterd mit ein wenig Subpe, damit jie nicht braun werden. Wenn fie jchon

. fientlich weic) find, gibt man Reis (fiir jede Perfon eine jdhwache Handvoll)

b Suppe dagw und focht das Gange toch eine Halbe Stunbde. Beim
dnvichten mijeht ntan einen mit Suppe abgefprudelten Dotter dagu.
Mit Semmeln. Dian ftaubt die gediinfteten Wirgeln unbd vergieft
fie mit Guppe. Beint Anrichten qibt man gerdtete’ Senmelwiizfel dazu.
it Fleifch Man fiedet mit RNindjuppe ein gerlegtes Hubn over
tine gerlegte ausgowachiene Taube, ein Stiid Dchfengaumen und ¢in Bried
md gibt beim Unvichten nebft dem Fletjhe gefottene Spargeljtitcle ober
ﬁjufﬁﬂl, Schwargivurzeln ober gediinftete Crbien und Morcheln odber Chant-
Pignons fowie gefottene fleine Brojel- ober Leberfnbdel in die Suppe.
Gejundheitsd= oder Kranteviuppe. Die im Friihjahre noch
juten Bldtter von Lowenzahn, Gunbdelveben, Luungenfraut,
G_Ef_biigtcm Wegerid, Ruderin und Srdbeeren, donn Beter-
filie, Revbelfraut und Sauerampfer (in fpiterer Jahredzeit nue

‘bif leften Drei, die immer jart su Haben find, und Kopfjalat) werden rein

ausgefucht, gewajchen, mit bem Wiegemeffer nidyt fehr fein gejdhmitten, in
mftrme Butter gegeben und eine Halbe Stunde geditnftet, dann mit Fileifd)=
briife;, n weldher man viele Wurzeln gefodht Hat, eine Halbe Stunde ge=
T”“E}I- Die oben fchwimmende Butter wird abgejehopft. Man gibt beint
midyten Gier-Conjomms in die Suppe ode fprubdelt fie mit 1—2 Dottern

- 0 mnd gibt Semmelwiirfel hinein.

h Un Fajttagen vergicit man die gediinfteten Rrduter mit Crbjen-
ﬁ_ruﬁe und fprudelt vor demt Dotter ein paar Loffel jouren HRahm in
Die @uppe_ y

_.@_uIat=Gum»c, Man diinjtet Joiebel, gelbe Riiben, Sellerie, eine
:-E::Bn}henmu'rae{ und ein weniq Hauptelfalat mit Butter. Wenn der Salat
¥ d’ it ,Ttr“f.f}t man ihn dutch cin Sieh, jtaubt indefien die Wurzeln und

“GieBt fie mit Guppe ober Grbjenbriife. Man focht dann bas Salatpiivee
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mit der gejeihten Suppe auf und gibt Senmelfrapferl, Frittatenwiieficial

Fletich- oder Leberpfanzel dazu.
. Sioh=Cuppe. Man diinjtet grob gejchnittenen Kohl mit Bratenjd

jdjon braun und weid), jtaubt dann jo vicl Mehl davauj, ald man §f

einer Ginmad):-Guppe: brandt, lift o8 anlaufen und vergieft e mit Subk
Wenn es gut verfocht ift, jorudelt man bdie Guppe tichtig und gt
bldtterig gejchnittene Brat- oder Selchwitrftchen und Brotjchnitten Hinkie

Sharvgel-Suppe. Diinnen griinen Spargel bricht man in St
und foc)t ihn, die Kopfe abgejondert, mit Suppe oder Waffer weid). A
Rbpfe felst man beijeite. Das itbrige paffiert nan, gibt es in lichte Butte
Gauce und vergicht ¢8 mit dem Spavgeljude und Suppe, an Fajttagk
nite mit dent Sude. Dann focht man die Sparvgeltipfe damit auf und gtk

etivad von Fajd) oder an Fajttagen gediinjiete Frojchfeulen in bic Supd-

Diejelbe fann beint Unrichten mit einemr Dotter und ein wenig Koed
butter [egiert werben. §

Suppe vou Blumentoh( (Carviol). Die evteilten Tofen werds
mit Suppe ober Peterfilienwafjer gefocht, die Stengel nach dem Kodud
pajjiect. Beides gibt man in lichte Butterjauce, vergiefit es mit SUME
und fann e mit einem Dotter legieren. Man gibt gebacfene Senl
Daju oder etwad von Fleifdh Hinein. d

Suppe vor Crdo-Artifdoden (Topinambur). Ginige Siolk
wevden gejdlt, wiivfelig gejchnitten, mit Peterfilie und Butter eine BietkF
jtunde gebiinjtet, dann gejtaubt, niit Suppe ober Grbjenbriihe vergofith
und mit NReften von gebratenem Fleifch ober mit gebactenen Frofchfeuts
und gebibhter Semmel angerichtet. :

Crbjen=Suppe. Man diinjtet cinen Halben Liter jrijche grithh
©rbien mit Butter und Peterfilic, zerdritctt fie unbd gibt fie in lichte Cinmks
vergieft fie . mit Suppe oder gejalzenem Wajjer und LAt jie gqut verfodws
Man fann die Crbjen auch nur mit Suppe vder gejalzenem Waijer fodkh
serdritfen und jamt dev VBrithe in die Ginmach geben, die man MEE

nur nehr wenig vergiet. Vor dem Anvichten pajfiert man Ddie SHE

und gibt Semmelviivfel oder Fleijdhpfansel dazu. -

Dber:, 4 Degiliter getrocdnete enthiilite Erbjen fsd}t‘”“a' :

pajfiert man, gibt fie in lichte Ginbvenn, vergiefst jie mit Suppe Dbf’
Wafler und lift fie qut verfodjen. Man fann die Suppe mit Bt
wittgen und nebjt Semmelwiicfeln auch) nubdelig gefdnittene, gejolit®
Schweingohren oder geviudjerte Schmeinszungen Hineingeben. -

Doer: Bon Knorrs Crbjenmehl viihet man 2 gefiiufte @}'i[f’l!‘_[’
boll (3 Defa) mit faltem Waffer glatt ab und gibt Suppe oder Sochentrit s
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Suppenipeijen. : T

mit Fletjch=Crtralt dagu. Dann madht man lichte Cinmac) mit feingejdnittener,
angelaufenter Swicbel, vergiefit jie mit der Suppe und [aft jie 20 Minuten
focgen. Man qibt gejottenen Neid hinein oder gebihic Sennmel dazu.

Linjen=Cuppe. 3 Dejiliter Linjen focht man weid), pajftect fie, gibt
fie mit ihrer Brithe in gelbe Einbrenn von Vutter oder Schweinejdhntal;
mit feingefchnittener, angelaufener Biebel, verbiinnt fie mit Suppe oder
Wafjer und jauert fie mit ein wenig Cffig. Man fann die Suppe mit Reffer
wiiren.

Bon Kuorrd Linfennmehl Deveitet man die Suppe wie joldhe
von Erbjenmell, jduert fie aber mit Gifig.

Mit Wildgeflitgel beveitet man fie auf dbie &. 92 angegebene Weije.

Bohuen=Suppe, Man fodht 2 Deiliter Bohnen (Fifolen), pajjiert
jie, 0ibt' fie in gelbe Ginbrenn sz feingeichnittener angelauferer Jwiebef,
beegiet fie utit Dem Sud und Waffer oder Suppe, witrzt fie mit Cjjig,
Saly und RPfeffer, (@ht fie gut verfochen und vichtet dicje Suppe iiber
gebactener Gentmel an. Bum Bergiefen Tann man ftatt Wajjer oder Suppe
Briihe von gefottenem frijhen Schweinstopf nehmen.

Suppe vor Griinforu=-Crtratt. Man vijet Wnovrs Griin-
fqrnmeﬁ[, 2 Cploffelvoll fiir einen Qiter Flitjjigleit, mit einer feinen Menge
flafter Guppe ab, ¢ibt e3 in Leige, [aft diejelbe Damn eine Bievteljtunde
fieden, fprudelt fie bor dem Unrichten - mit einemt Dotter ab und qibt
gectjtete Sentmel oder gefottenen Reid oder Frittatennubdeln oder gebacene
@'[[’fennntferl oder Leber-Confonmmeé ober Hithnerfleijdh Hinein. Wenn man
WTE-: Cuppe a8 Faftenfuppe mit gejalzenem Waijer ftatt Fletchbriie
beveitet, fo gibt man bor dem Dotter ein Gtiicyen Butter ober auch ein
poar Effel mifden jauren Rahn daju oder beim nvichten Fury gebrochene
aejoftene Matfaroni und ein paar Lbffel gericbenen Parmejantdje hinein.

. Crdapfel-Cuppe. Mit ‘gebacdener Sentmel Man [ft
Qiebel unp Peterjilie in Butter anfaufen, ditnjtet einige voh gejehilte
umd it Stitcfen gejhnittene. €rdapfel Davin ab, bergieBt fie mit Suppe
ijer %Scterii[iemvaﬁer, qibt einn paar gebacene Semmelfdynitten, die man
gfifo_faeu bat, doju, [afit dbie Suppe qut verfoden, paffiert fie vor Demt
ntidyten wnd gipt gerdjtete Sentnel ober  nebjt diefer auch Bratwiirjte
We eutgriitete Refte von gebratenen Fijchen Binein.

: f:})éit Butter-Sauce Man macht lichte Buttereinmad, lipt fein-
ﬂﬂf[?‘mttene Peterfilie darin anlaufen, gibt einige gefochte und gerdritcfte
ﬁ?:pfs[ und Guppe oder Peterfitienwafjer dazu, [kt das Gange ver-
: II) 1 H}Ih tretbt 3 buvch ein Sied. Man fann auch Pieffer und 2 ojfel-
o% gevichenen Schweizertie dazu geben.

Frato, Sivbentige Qi 7
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Mit Majoran oder ThHymian Man macht gelbbraune Ciwl

brenn mit feingejdnittener angelaufener Bwiebel, vergiefit fie ditnn mif "

gefalzenem Waffer und lift fie anflocden. Dann gibt man einige W
gefchdlte und wiirfelig gefnittene Crddapfel dazu, focht fie weidh, wigh
bie Guppe mit Majoran ober mit Thymian und Cjfig und gibt Sentuek
ober Brotjdnitten Hinein. Man fann anch Blutwurjt dazu geben.

Wit gelben Ritben. Cinige of gefehilte und bldtterig gefchnittanf

@rbipfel und ein paar nudelig gejchnittene gelbe Riiben diinftet man it
Guppenfett und feingejdnittener Peterfilie ab und focht fie dann mit Suph
weic). Vor dent Anrichten fodht man- wirfelig gefchnittene Semmel Hoi :
auf, ohne die Suppe zu riihren. i

Mit Eiern Man bereitet die Suppe wie oben, aber nur von Gv
dpfeln, gibt beim Anrichten ein paar ditnnbldtteriq gejchnittene Hartqejotias
Cier und ebenjo gefhnittene gerducherte Witrftchen Hinein und ftreut Pl
bariiber. ; : k|
Sdivamm=Suppe. Cinen Tellervoll frijche Suppen- oder Stelf
pilze, Reizfer, Morcheln oder andere Schwamnte reinigh muk
(&. 1), wijdt fiesund (aft fic auf einem Sieb abtropfen. Dann fcf)mfhet;
man fie mit dem Liegemeffer groblich und bitnftet fie anfangs tm eigettdf
Gafte, dann mit Butter, Peterfilie und ein wenig Saly und Prejfer. I
deflen Berettet man. gelbe Butteveinnacy und vergieft fie mit (Erbienwaﬂf]'
ober Wurzelbriife, gibt dann die gediinfteten Schrwdmme Hinein, (AfE ME
Guppe auffocdhent und ridjtet fie Hievauf itber gerbiteten Semmelwiirile
an. Man fann fie anfratt mit Pieffer mit Kitmel toitvzen und bk
Anrichten mit einent Dotter abjprudeln. |

Ehelpilze (Chompignons) jhilt man, jdneidet fie bldtterig mid
diinftet fie mit Butter, Peterfilie tmd Lmonenfaft. Jnbefjen bereitet e
lichte WVutteremmach, vergreft fie mit Faftenbriihe, Fodht die Schalen otk
aud und fjeibt die Brithe. Dann qibt man bdie gebiinfteten Scpwimm

n bie gefeihte Suppe und legiert biefe beim nrichten it SrebahutEr

und einem Dotter. Man qibt Reis, Neismeridon 0. dgl. dagu
Bon getrodneten Shwdmnten. Man wijdt eine @aﬂb”'iﬂ_
getrodnete Schwéimme mefrmals gut aus, dritcft fie aus und focjt fie ¥

gefalzenem Wajfer. Dann bereitet man gelbe Einbrenn, [Efit fetngefchnitia g

Bwiebel daviw anfaufen, gibt die Schwdmme mit frem Waffer, ein wel
Lhymian und cin Lovbeerblatt dagu, lifit Die Suppe qut verfoden urk
jamert fie mit Gjftg. Man gibt gewdhnlich Heidenfters dazm. :

Peterfilicn:Suppe, Gine gany licdhte Cinmach von Butter WEF
Nindjdymaly vevgiefit man mit Peterfilienwwajfer, falt fie unbd IRt fie g ‘
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tetficbert.  Dann qibt nan in gejalzenent Waffer gefochte Grbiennoder!
Qiein ober fervievt {chiftelig gejchnittened Sentrelpfangel dazu.

Sitmnrel= oder Cinbrenn:-Suppe, Man ntadt eine fette Gin-
brent yon 8 CRlbffelvoll Nindjchmalz und demt nbtigen NMeehl, rithet fie,
0i fte dunfelbraun ift, qibt Ritmutel dajw, vergiefit fte mit fiedendem
gefalgerien Wafjer iemlic) bint und [dft fte eine Galbe Stunde focer.
Danit wird fte gefetht und mit gevbiteten Semmrelwitrfeln ober Brotichnitten
oder gejotterten bitnnen Matfavoni angerichtet. Mian Lanx {ie vor dem At
tdten mit etnem Dotter legicren.

Srojh=Suppe. Man lfit feingefchnittene Peterfilie in Hetfer Butter
anlufen und gibt ein paar bldtterig gejchnittene Champignons und 10 big
L2 etiiel gepufste Frofchfeulen hinein. Wenn die Kenlen durchgediinitet find,
it man fie Deraus, ftuubt Meehl in Das Fett, vergicht es it Crbjen-
riihe, qibt bas Gletich der Frofchfeulen, bas man indefien wittfeliq ge-
E[Jnitten Dat, und ein enig Mustatblitte wnd BPreffer dagu und Lt bie
Suppe auffochen.

. Chilotriten=Suppe, Mit Limoneniaft. Man bereitet gelbe
@tlrﬂn:emt, vergieBt jie mit Grbienbriife, focht datin die ausqeldjten, zer
Ql}fbﬂfttn GdilbEriten (S. 49) weid), wirst die Suppe mit Saly und
i‘.nnoneninft und gibt gebackerte, fehr fleine Brbifelfnddel Hinein.

- Bl man diefe Suppe von dem in Blechbiichen 1m Hanbel er=
itfeineriden Sleijche groper SeejdhildErdten bereiten, o fmeidet man das-
Ielhe witvfelig unb verwendet s wie das fifce.

Mit Wein, Die nach dem Abjchlagen (&, 49) in warhtem Waffer
Wgewdfiecte SchildErite twird nach demt Auslofen writ Butter, Wurseln, -
‘Q“f_“t““ (Peterfilie, Majovan, Bufilicum), Bieffer und brauner Suppe
Wiinftet. Dann nimumt nan dag Sleifch aus der Briifje, qibt su diefer
ot 1““"[11' braune Suppe (ober audy ein wenig brane Sautee) und etivnd
S'm“b“_m (ober ftatt desjelben andernt gittert Wein mit einent Loffel Rum)
1t Emwumfnft und Cayennepieffer nach) Gefchutact und ot das Fleijch,
ﬂ[ufﬁ;?au iubﬁicn 3t Ic'in:q[id)eu Etitctchen gejchnitten hat, damit auf. Qie.im
Elc' jien [ﬁ‘ﬁlcrt__ man die Suppe mit Dem attfgefangenen Blut ober gibt

¢ gefottene RsEchen von Kalbsfaid Binein.

(6t ﬁﬁﬁd{c Shilv¥roten-Suppe (Mock-turtle soup). E'Hﬂfj ft{:gk
2 © Bletidbitiicte von Salbafoyt und die SKalbggunge focht man mit friftiger
g{:{iﬂpf.‘, Burgeln, Giwicbel 1nd Gewiirzen tweich). Dann wimmt ntan das
3 bzgabcrﬂl{é, fd’jmcrt‘eé ein melz}ig ein, I(}'f;t e3 austithlen itud ifbncibet
Ui‘rgieﬁtuf' foie ‘bas Schildfrdtenileijch. Sgbcﬂeu Dereitet ntan ch'bc Ginmach,

fle mit per gefeibten Brithe wnd (aft fie u einer dictlichen Suppe

T
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verfocjen. Mtan wiirst diefe Suppe mit Cayennepiefjer und Saly, gieft il
halbes Glas Mabdeiva oder Sherry odber andern guten weifen Wein duif

und gibt dag Fleijh und fleine Fajchtudderl Hinein.

2Aujteri: und Mujdelz=Euppe. Man nacht von Butter, Ml
Bwiebel und Peterfilie eine lichtgelbe Einbrenn, giept fie mit Fijchfuse
oder Erbienbriihe auf, gibt dad Waffer aus den Mujcheln, Saly, Lintonsk

jchalen und BWein dagu, lajt dag Gange verfochen, jeiht o3 iiber die aiEk

geldften Mujdeln (&. bO) und gibt gebihte Semmelwiiviel dazu.

Sivebs-Suppe. Man fodht ungefdhe 20 fleine Krebie, Loft L
Fleifd) der Scheren und Scljiweife aud und jdmeidet e8 wiirfelig. T
{ibrige, mit Yusnahme der Galle, ftoft man, ditnftet 3 mit Butter, Gl
Diefe tot ift, ftaubt 2 Loffelvoll Meehl davauf, ditnjtet es noch eine Weilk
gieRt e8 mit Grbjenbrithe auf und It ed gut verfochen. Dann feifhi mif
bie Suppe durch ein Sieb itber gebackene Semmeliwiiviel und das b
fleifed und fann mit Butter und Peterfilie gebdiinftete Crbien, Spargd

Morcheln und jchiftelia gejchnittene Bofhnenjchoten Hineingeben.

Mit Reis. MVan tocht das Abgediinjtete mit Briihe auf, jlih

bas rote Fett ab und diinftet Damit JNeis. Diefen mijcht man dann ik

gediinfteten gelben Jiiben und Crbjen, briictt ihn in eine mit den WER
guumn Srebs-Gleven und -Scpweifchen ausgeiegte Form und fellt M‘;
Torm i Geifies Waffer.  Sodann beveitet man Butteveinmach, vergi *

‘(. =T

S

jie mit der gejeihten Brithe, [dft dieje Suppe auftochen, ]plllbLIt fie beitk

nrichten mit einem Dotter oder dem Dotter und ein poar Qfielue
mildem NRahm ab und fervievt fie jum geftiivzten NReis.

Silave Jtid-Suppe. Man Dbereitet die Suppe auf die &. 30 gy
gegebene Weije und focht Schlictfrapfer! von Karpfenmilch oder CrbjEel

noderl ober BrojelflbBchen oder Fijchtnddel ein oder gibt Rrebs-Strud
oder =Pjanzel ober Semmelpaitetchent oder Reigmeridon dazu. I

Mit Schwdnimen. Man diinjtet Wurzeln und Gentitfe wie §i
Sommter-Suppe (S. 89) wnd fodt fie mit flaver Fijchiuppe weich), Herelt
RNoden vou Fijhfafc) mit Kvebsbutter, fodht fie in der Suppe wnd git
gediinftete, jehr fleine Champignons daju.

Gicitm;cnc Ftih=-Cuppe. Man diinftet Wurzeln mit Bubter i
jtaubt ein wenig Wiehl darauf, gibt ausgeldftes, geftofenes g)‘ﬁldim
einem gebadfenen oder gebratenen Fijde dazu, vergieft es mit Grbjentilk

und ldfit e gut verfocjen. Damn feilt man die Suppe durch ein QWE""
Haarfich und gibt gebacene Senmel oder Ragoutwiirjtchen oder L

pfangel hinetn. Man fann aud) feingejchnittene gediinjtete (,[)muplguﬂﬂ
mitfodjen oder die Guppe mit einent Dotter [egieven.
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Als Falidhe Hivnjuppe Man diberfocht die Mild) von Karpfen
ober andeven Fijchen und treibt fie durch ein Sieb. Dann (Gt man MehL,
Peterfilie und ba3 Pajjierte in Butter anlanfen, UuJIth e8 mit Erbjen-
briibe, fprudelt ein paar LWffelvoll fauren Nabur dazu, lafit die Suppe
gut verfochen und richtet fie iiber Rafefen von Karpfenmild) an.

Rogen=Cuppe. Cine gelbe NRiibe, eine Peterfiliemwurzel, LPafjtinaf
b einent Rarpfen-Rogen focht nan in brauner flaver Fijchjuppe (&. 30),
i8 die Wurzeln teich find. Dann nimmt man die Wureln Hevaus, sevdrict
ben Rogen, jalzt die Suppe und richtet fie iiber gebacfencr Semmel ai.

Doer: Man focht den Nogen mit Cubfenbriihe, ein wenig Efjig,
Simonenjchalen, einer mit einer Gewiivgnelfe gejpictten Bwiebel und einigen
Stoenern Pheffer und Yeugewiiy, nimmt ihn dann heraus, vergieht mit
Y Brithe durh ein Sich eine Buttereinmach, gibt den Rogen, ein paar

ffel fouren Nahm und ein wenig Safvan Hinein und (Eft das Gange
nod) eine Bievtelftunde lang fochen. W L\.Ma{/‘—’

Benjd) =Suppe, Man fiedet ein Karpfenbeufdl, vou dem nan die

Galle vorfidytig wegqeldft Hat, mit gejalzenem Wajfer und ein iwenig
Cifig, nimmt es fevaus, gibt zur Buiihe jo viel Waffer, ald man Suppe
faben will, eine Bwiebel, Pfeffertorner, ein Lovbeerblatt und ThHymian
und [ift dies eine Weile fodjen. ndefjen ditnftet man Wurzeln mit Rind-
Idimals ab. LWern fie Farbe Haben, ftarht man Mehl bavauf, und: wenn
V““d) Dicjes gL[BE}mun ijt, gieft man die Brithe dazu. Wenn bie Gupp
qut Derfncfjt 1L_ jeiht man fie iibex dag zerteilte %euwkum-@%%-g&&ﬁﬁ

: Ginen Feil der Fi cf)tm[ fonn man erdriicen unb it "

e Guppe paffieven. o, Myt Chetlloer, — tusd

djmﬁ[ér legt cinige Gtiicfe von einem Fijch, deffen Blut man beim Toten
mit Gifig aufgefangen Hat (. 47), daraus, [Gft diejelben auf beiden Seiten
fill wenig anlaufen und Hebt fie dann Deraus. Hievauf fraubt man Mehl
n o3 Sdmalz, [Et es fohiom braun werden, vergieht es mit Grbenbriie,
?‘55 i wenig G jitg, Thymian, ein Lorbeerblatt und E]Lcugemura Dazu und
b:ft bos Gange gut verfieden. Dann jdyiittet man ed durd) ein Sieb fiber
W E;Wdhiutfe lift es mit denfelben auffochen, mijcht das aufgefangene Blut
oaucee, welde ziemlich ditnn fein Joll, und ‘qibt Crdépjelfnidel dagu.

o 9'0011]ul)ucx-\,uppe. ©in abgehiutetes Nohrhuhn (aft man durdh
ige Stunben in Waffer liegen und ditnjtet e8 bann mit Butter, Ozmcbe[
nultwg[n umd Kohl. Wenn dic Wurzeln braun werden, vergiefit man fie
thienbrithe, focht bas Hufn davin weidh, hebt €8 dann heraus und




~ein wenig Gubjenbrithe mit 8 Lisjel didemt jauven Rabhm ab, gibt fie ndif

. bomit ab und gieRt diefe Suppe fiber feine Brotjchnitten.

Subpenipeifen.

jdmeidet ¢3 su Gtiictchen. Mit der Briihe witd eine gelbe Buttereinmudh
1}-:Lgnﬁuz und au einer dicklichen Suppe verfocht, die nman dann mit beni

Sletfch und gebackenen fleinen Crdapfelfnideln anvichtet.

Sanve Mild)= nud Rabhm=Suppe, Man jprudelt 3 Desilitg 2

guten jauren NRabhm ntit einemt Deailiter feinem Mehl b, Yerbitnnt bod
@ejprubelte e¢in wenig mit faltent Wajjer und focht €8 in ein Ytk
jiebenden gejalzenen ajferd ein, wobei nan e3 tiichtig fprubelt. Su

s

IR

vor Dem nrichten [ift man Ritimmel mit diefer Suppe anffochen wlf

richtet fte Dann {iber gebacenen Gemmeélwiirfeln oder Brotichnitten o

Dbder: Man (it in Butter guerjt fein gefchnittene Jroiebel, danif
ein paar Loffel Mehl gelb anlanfen, vergieht dad Angeloufene mit Crbjer
brithe und [t es zu einev didlichen Suppe verfochen. Dann Jprudelt murk

ein wenig Kitmntel jur Suppe und fiedet diejelbe nodhutals auf.

Von jaurer Mild) witd die Suppe ebenfo Leveitet, nuv nin

man mehr - Plh und weniner Waffer.

Shotten-CSuppe. Man rithet 2 grofie Loffelvoll frijchen oduf
eingefalzenen Schotten (Streichfiife) nit etwas faltem Waffev fein ab, mijdls
3 Qoffel fouven Rabm dagy, jprudelt ein iter fiecdendes gefalzencs Wil

Mildy=CSuppe. Mit Semmelidhnitten. Gin Qiter fifikf
Milch fiedet man nut einem Stitc Vanille und cin paar Stitcddhen @enmtﬂ [}
und feiht fie. Dann jprudelt ntan 3 Dotter mit falter Milch, Jucer kg
ein wenig Saly ab unbd fprudelt fie au dev gefeibten IMileh. Man gillE
gebahte Semmel oder glajterte Schnitten (S. ) dazu.

Mit Grich oder Tapiofa. 8 Chloffelvoll Griel ober Tapulif
werben mit falter Mild) abgejprudelt, in ein Qiter ficbende Mild) et
gefocht, gefalzen wnd Deim nvidjten mit ein wenig Butter und einus
Dotter abgejprubelt. :

Wit Hafergriibe bevettet man die Suppe ebenfo, nuy [ift nal
bie Grittie vorher mit Waffer anjcdhwellen.

Mit NReig. Man focht 4 Loffelonll Neid in 11/ Qiter Mild), o J'[‘ .
ein ©titd Bfmt Dinein und mijeht beim Unvichten einen mit Wil
Buder abgefprudelten Dotter dazu. {

Mit fnorrs Reis- odev Maignehl Man rithet 2 CHLGfe feloal §
von Dem. Mehle wmit falter Mild) dimnfliiffig ab, fprudelt ein SiEy
jtedende Mild) dagw, gibt Vanille ober Fimt Ginein, focht das Gange ey
Biertelftunve, legiert e8 mit einemt Dotter und Buder und gibt el “‘
Genmeljchnitten dazu.

e e ey i
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Mandel=Suppe, Man ftoft eine Handvoll abaejogene Manbdeln,
unter denen audh einige bitteve fein jollen, mit Obers fehr fein, Focht fie mit
einem Liter frifcher Milch ober Dbers und Fucker, gibt Banille-Geruch und ein
paar mit falter IMilch abgefprudelte Dotter hinein, fprudelt bas SGange, bis e3
wed)t jhamia geworden ift, unb gibt glajierte Semmeljdhnitten (S. b) bazu.-

Edyofolade-Suppe. Man evivdrmt 10 Defa it ein wenig Mildh
befeuchtete Schjofolabe, zerdriictt und verviifrt fie, fprudelt jie mit 1Ys Qiter

- Milh ab und fodht fie eine Halbe Stunbe. BVeim Anvidjten fprudelt nman

fie mit 2 Dottern ab unbd gibt gerdftete Semmeljchnitten (S. b) ober Bwie- |
bk Dagu odber Schneenocen Hinein. Solche Bereitet man, indem man ge-
sucerten Scynee toie Noden in fiedende Mild einlegt, vajch umbehrt und
bann gleich in bie angerichtete Suppe gibt.

Ober: Man lindet 3 CHlbHel MepL buntelbramn, gieft unter, be-
ftindigent Riilren ficdende IMilch dagw, (ARt dies aujfochen, jeibt es, qibt
! Defa geviebene Schofolade, Jucer und Fimt dogu und fprudelt die
Guppe vor demr Unrichten mit einem Dotter ab.

- Wein=Suppe. Man fodit 7 Degiliter Wein mit 3 Desiliter Wafier,
bnem Ctivdchen Jimt und Bucker nacd) Gejchnact, Wenn er eine Weile
Qéfotten at, fprudelt man 4 Dotter und einen Kaffeclifel el ntit etwasd
faltent Wein b, giefit nac) und nacd) ben Deifen Bsein dazu und gibt ein
nifgrofies Stitck Butter Hinein. Man ferviert gebvimmte ober glafierte
Genmelichnitten Hagu.

: Bier-Suppe. Man fodht 7 Desiliter leichtes Bier mit einigen Ge-
murg}ueifeu, einem Stiicf Bimt, Limonenfchalen und ein wenig Jucker, (aft
% eine Weile fieden und jhdumt e3 dabei fleiptg ab. Dann Jhrudelt nan
2 Degiliter Obers mit 3 Dottern ab, qibt Das fiebende Bier bagu und
Iorudelt fout, Gis die Gupye dick wird, worauf man fie fogleich anvichtet.

~ Banadel (verfodite Weifbrot=Suppe). Van fdhneidet ab-
ge'ttebene Gemmeln (ungefihr 15 Defa) ditnnblatteriy, felit fie mit einem
El‘ter falter Guppe au, (it fie eine Galbe Shunde fochen, fprudelt jie dann
Tef'} ab, qibt, wenn das Gefprudelte zu did wird, nod) Suppe dazu und
Wit beim Anvichten et abgefprubelte Dotter Hinein. ;

: Di?er: Man focht die abgeriebenen Sennteln auf die vben angegebene
?Betie mlt. ©uppe ober mit Peterfilienwaifer und ein wenig Safran und
FF“DE& fie ab. Dann (it man feingejchnittene Brichel ober Peterfitie in
Jeifer Butter anfaufen, jchiittet die Suppe dazu und [dfit fie auffochen.
G E?'31‘1 Man rdjtet Semmelbrofel mit Butter gelb, fodht fie mit

tWienbriife wnp fprudelt fie mit einem Dotter ab. Wean fann aud) ein
waar ffel Ragm Bineinfprudeln.




104 Suppenjpetjen.

Sentmel=Suppe. Man legt gebihte Semmeljchnitten in etk

Sdhiiffel und giept etwasd bheiffe Suppe darauf. Wenn diefe fich eingejogal

hat, chiittet man nod) jo viel Suppe nadh, al3 notwendig ift, qibt fiiv jo
Perjon ein Ci vorfichtig davauf, dectt die Schiiffel u unbd (aft fie jo lang
an eirtem warnen Orte jtehn, bis dad RKlar der Cier geftoctt ijt. Dt

beftreut ‘die @uppe mit Schnittlaud) ober garniert fie mit Bratwiteftes

ALS verlorenes Hendl Cine Senvmel wird gu fleinen Wikefelis
gejchnitten, mit einem gejalzenen und abgefprudelten Ei gemijdht, zu eineid
Snddel aujammengedriictt, in fiedende Nindjuppe in einen Heinen ToffF

gelegt, gefocht und mit der Suppe angerichtet.

Sidaje-Subpe. Mit Semntel. Man gibt auf den Boden eind
Suppenjdyiifiel von fejtem LBorzellan einige Butterjtiicthen, legt eine SHiEE
von , ditnien Semmelfduitten davauf und befenchtet diejelben mit b biEk
6 Loffelvoll guter Suppe, ftreit eine diinne Schicht von geriebenem Grogeed

Rdfe darviiber, qibt wieber Semmeljchnitten davauf, etwas Suppe daviibe

und Kdje davauf, fihrt jo fort, bis ber gange Kije (26—30 Defa) vetk
braucht ijt, gibt auf die oberfte Schicht ein paar Butterftiictchen, deckt b

Topf gu, ftellt ihn in das Rofr und (it thn davin, bis fich die Feuchtigkl

eingezogen hat. Dann giefit man langjam jo viel Suppe nach, daf dicfelots
gut gweifingerhoch itber die lepte Schicht fteht, lifit das Ganze nod) einth
Weile im Robre fodjen und ricdjtet dann die Suppe jehr Beif an. Sie ol
Dict fein. Bt fie e3 3u febr, o gieBt man vor bem Anvichten nod) Heifze Suppes b

Wit Veaffavoni. Man bereitet die Suppe ebenjo, ninumt oba g
Parmejantije und ftatt der Sentmeljchnitten Matfaroni, die man in StildeF
gebrochen, n Salzwaijer gefocht und abaefeiht Hat, und [ifit die Supps

nac) dent Bugiefen der Fleifchbriihe mur fury auffochen.

Sleijd=Cuppe. Ninbdfleijchrefte jchneidet man fein, qibt fie ju aw

gelaufener Peterfilie und Jwiebel, viftet fie ein weniq, ftaubt fie mit eine

20ffel Weehl und vergieht fie mit Suppe. Dann gibt man gebiihte Senmitl §
jhnitten  dazu und focht das Ganze ohne Sprudeln eine Halbe Shudtf

Brot:Suppe. Dinne Schnitten von altgebacdenem Brote tiifift
man mit Butter oder Bratenfett ober auf dem Blech und focht fie M

guter Rindjuppe anf oder gibt diejelbe mtr beim Anrichten feif iiber bie §

Schnitten. Wean qibt 3u Stiiden gejchnittene Selch= oder Bratwiirjte ok

fitr jede fPerjon ein verlorenes Gi in die Suppe und iwiirzt diejelbe mit

Pfeffer oder gibt Scnittloud) davauf. Dder: Man {dineidet das Vit
bigtterig, focht e3 mit Rindjuppe ober Peterfilienwaffer und fprudelt &

qut ab, jo Daf es ein diclicher Brei wird, den man mit Pfeffer Wik

und beim nvichten mit einem Dotter legiert.

TRy
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Shwabdijdhe Supbe. In Deified Fett gibt man fein gejchnittene
Awicbel und ein paar rof gejchdlte, fleimwitrfelig gefchnittene Erddpfel.
Wenn die Swicbel gelb wird, gibt man feingejhnittene Peterfilie und
diinnbldtterig gefchnittenes Brot dagu, gieft Suppe bdavauf, Todht das
Bange, bis die Crdipfel weich find, und gibt Stiicfe von Selch= ober Brat-
wueft hinein, Man fann die Suppe mit Peffer wiirzen und vor dem An=
tidten ein ganzed Gi Hineinjprudeln.

Sago= oder Tapivfa-Suppe. Von Sago oder Tapiofa (Nean=
viota oder Rafjava-Sago) wird fiiv je einen Teller Guppe ein EROffelvoll
in ficdende Suppe gegeben und eine halbe Stunde gefocht: Knorrs Tapioca
Julienne (mit getvockneten Gemitjen gemifcht) (dBt man mit falter Suppe
e halbe Stunde ftehn, jest ihn dann mit devfelben zu und focht ihn
ehvas linger. Vor dem Anvidhten fann man die Suppe mit einent Dotter
nbfbrudeln. y _

; Griefi=Suppe. Man jireut in 1z Riter fiedende Nindjuppe 2 Deji=
{m Weizenquief ein, fprudelt ihn gut und Lt ihn langjant eine Biertels
[funde fochen. '

Angelaufenecr Grief Man vojtet 2 bis 3 Desiliter Grieh mit
ngefalr 3 Loffelooll Rindjchmals, bis er gelblich ijt, worauj man ihn
it Reterfilienwaffer odev Supye vergiefit und eine Vievtelfrunde fieden Lifit.

_ Bu Ddinner Griejuppe fann wman vor dem Anvichten cinen mif |
geticbenem Rarmejantije vermijchten Dotter obev nur einen Dotter fprudeln.
 Griegartige Suppenjpeijen. Bon Knond Kartoffelgried,
%f‘licrfllppcngric{; i §w. wird fite je einen Teller Suppe ein Ef-
Uifetooll in fiedende Suppe eingeftvent und eine Bierteljtunde gefocht. Mit
§ettodneten ®emitjen (Julienne) gemifchter Reiggrief wird in
flter Subpe eingeweicht, mit derjelben ugefest und e Stunden gefodt,

_ Suppen von Gritbe und Graupen,’) Man focht 2 Desiliter
it faltem Waffer gewajehene Hafer- oder Bud)weizen-(Heiden-)S viife
it 1% Riter Nindjuppe eine Stunde lang und fprudelt Heint Anvichten
‘en Dotter und ein Stirctchen Butter dazw.

Man focht 2 Desiliter Himmeltaw mit 1Yo Liter Suppe eine Bievtel-
ﬁ“an und wiitat ihn mit Safran oder gibt einen Dotter daju.

b 2 @“ﬁi'[iterrt‘nefjrma@ gemgfdjene Peiden= oder Hirje-Graupen
ﬂctue Biertelftunde mit Peterjitienwajjer. Dann (dft man ge-

) Gritge ift griber alg Givie, aber, tweil fte enthiilft und gejdyrotet ift, feimer
it enthiiliten Graupen. Die feinften Graupen Heifen Perlgraupen und find
fatn ober Dinfel. Gerfengraupen find bebeutend gréber. Sie werden meiftens
Garfte genannt, Hirjegranpen nennt man gewdhnlich Brein.

als bie
TR
aevolfte




80[311011 weic). Dann ifit wtan Bwichel, Peterfilie und 2 Lofrel Vel M

- burd) 2 Stunden. Danu gibt man rohe, wiirfelig gejhnittene Grdipfel gl

106 @uhenipetien.

vingelte Sivtebel in Butter ober- Spe gelb werden und einen Wffelol

Mehl davin anfoufen und fodht die Graupen damit auf.

Gevollte oder Whmer Gerjte, Man fept 3 Hindevoll durh

jucdjte gerollte Gerfte (Gerftengranpen) in einem irbenen Topfe mit fali

Guppe g, dectt fie qu und [aft jie auf mdfiger Wavme fieben, vithet il

fleitig auf, damit fie nicht anbrennt, und gibt Suppe nad), wenn fie i

bict wird. Bum Weichwerden braudyt fie 1 bis 3 Stunden. Man fanik
fie mit cinem Dotter vervithren und mit Schnittlauch beftreuen ober ik
gefchnittenes Schinfen- ober gebratenes Kalb- oder Gefliigelfleifch ober gk
bacfene Rebev oder Wiirfte oder ein wenig Effig ober Limonenjaft dagugedity
; Mit Shwammen. Man wifdht ein panr Hindepoll getvodns
Schwdmme mit warmem Wajfer, feiht diejes ab, jhneidet die Schmimik
vect fein, gibt fie in' lchte Ginmach au angelatifener Reterfilie, vergiehtfil
mit Wurgelbvithe und focht mit diefer Suppe 4 Hindevoll Gerjte weidd

Ober man gibt frijhe Schwdmnte, 1wie gewdhnlic) aedinftet, i
ein paar Loffelvonll fauven Rahnt su mit Wafjer gefochter Gexfte ub
mijeht beim Anvichten ein wenig Limonenfaft und ein paar Dotier dajes

Mit Grbien. Man fodht 2 Dejiliter diivre Grbfen und 4 Wik

®exfte, Lifit Dann Peterfilte in Hchter Cinmacdh anlaufen, vergieft fie mit ﬁFT:
Grbjenbritbe und gibt die Crbjen unbd die Gerfte foyvie Saly und ein wenEH

Safran dazu. Bon frifehen Erbjen nimmt man mehr und Locht fte Hivere JibE

Gerjte mit Paradresipfeln, Man ditnftet und pajfiert einiﬂ';
Baradiesdpfel 1und focht fie donu mit ber Gerftenjubpe auf.
Ritider. Man foht 2 Desiliter gevollte Gerfte und 2 i‘)eglﬁfﬂl

Beifemt etk anlaufen und gibt die Gerfte und die Bohnen und fo bik
Guppe ober Wafjer dagu, ald fie braudjen, um fid Bt einer Dicken, nlfﬁtj
flitffigen Spetfe eingutodjen. Man. belegt. den Ritjcher in ber Schiifiel i
Gtiidden von Witrftchen ober Seldhfleifch oder jtreut Feingejchnitten
Gelchfleifeh Darauf. Man fann auch wicfelig gejhnittenen Sehinfenipe
oder frifche ober [uftgejelchte Schwavten mit der Gerite focjen.
Rumiorver Suppe. Man fodht 2 Degiliter gevollte Gerfte 1
1) Degiliter getrodnete, iiber Nadt eingeiveichte Grbien auf mifiger HIE

NRitben, Peterfilie- und Selleriewurzel und gefucﬁtm serfegten 6rI)memﬁ’
fopf mut feiner Briihe dazu, [Eft das Ganze nod) eine Stunbde fochen uth
tichtet e3 fiber gerbiteten Sdhwarsbrotiviicfeln an,

Geriten= und Jieid=Shleim. Man fodt 2 Desiliter Gerftk
graupen mit 1" KQiter Guppe recht toeich, jprudelt fie biters, feift ﬁ‘_
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Suppenipeifen. 107

bann und legiert fie mit cinem Dotter. Fitx den Abendtijd) jduert man
diefe ©uppe meift mit Limonenjaft und ferviert jie in Schalen. Fiiv den
Mittagstifch qibt man gebacfene Sentnel und frijche Erbjen ober Spavgel
oder etwas von Fleijc) Hinein.

Fiiv Faftenfuppe wird die Gerfte mit Waffer zu mit Butter ab-
gediinjteten PWhtrzeln gegeben und ein paar Stunden gefocht. Dann feiht

~mon die Suppe, jprudelt  fie mit einem Stiid frijcher ober Kvebsbutter

umd’ ein paar Dottern ab unbd qibt gebadene Senumel= ober Krebstndverl
over Mocken von Fifchfafdy und Spavgel oder griine Erhjen Hinein.
Bon Knored Gerftennehl werden 3 Loffelvoll mit einem Liter
falter Suppe abgeritfhrt und eine Halbe Stunbde gefocht. ,
Retgfdleint witd wie ber Gerftenjchleim bereitet, fedoch nidht
gejdnert und famn durch Mitfochen von Hithnerfleifch verbeffert werden.
Geftojiene Reis=Suppe, 7 Defa Reid werden fein gejtofen, au

2 Roffelunll Heifient Bratenfaft gegeben, mit Suppe biinn vervithet wund

‘e Stunde gefocht. Beim nvidhten fprudelt man einen Dotter: dagu wnd
qibt etrons von Fajd) ober gebacfene Leber und Semmel Hinein,
Neid=Cuppe, Fiiv jebe Perfon technet man 3 Defa' ober eine
Dandvoll Neig und 4 Deziliter Suppe. Der NReis wird audgefucht und
abgewifcht, aber nicht gewajdhen. Mam gibt ifn in die ficbende Suppe
md focht ihn jih ungefdhr eine Halbe Stunde, oder man gibt weif=
gediiniteten Reis in braune Suppe. ;
S liditer Ginmad. Man ldft in Abjcdhopf- oder Bratenfett,
%{ltter oder Schroeineichmaly juerjt ein paar Lojfel Piehl, dann fein-
Seldnittene Peterfitie anlaufen, pergiefit bad Ungelaufene ditun mit Suppe,

- 90t Den 9ieis dag und focht ifhn eine Bievteljtunbe.

. Dbev: NMan Lafit feingejchmittene Juoiebel in Butter geld werden,
Pllll}tet' damit den NMeis ein paar Minuten, ftaudt iGn wit Mepl, vergict
b mig Peterfilienmafjer und fodht ihn eine Halbe Stunbe,
- Deid mit Pavadiesapieln. DMan bricht einige recht veife Pavadies-
EfreIl augeinander, entfernt Qerne und Saft, dinjtet dbas iibrige mit zu
SAeiben gejcnittencr Swicbel fo lange, bis ber Saft eingegangen ift, wad
Eﬁglgt eg Dann (Bt man Butter Geif werden und gibt Has Paffierte
o Er-bun.benuﬂ rofjen 5Re~i§ f)inein; ﬂBcn‘n ber.?]?cifo_ jchbn rot geworden ijt,
i glt Suhpe Dﬂrrgoﬁlen, }tltgcrﬁfjr eine ﬂj“lcrtvmltlihe (‘;L’f.ﬂ(fjt-l!]tb bamE
Min + it Suppe ]P‘_I[ 51cm{_tcf) piinn und der Neid noch fejt fein. Fitnf
Utﬂf bov demt Anzichten mifcht nian 4 Defa geriebenen Parmefantdje dagu.
bhei {?}1 . %ﬂfftq.ge bergieft man den Neid mit Wuvzelbrithe, focht Fifch=
t b umd gibt Qarfiolrbschen Hitein.




Suppenipeifen.

Stalienijde Neiz-Suppe (Minestra). Man focht Reis in Suelk

siemlic) Dick ein und [t ihn eine Bierteljtunbe fieden. Inbdefjen biinfik

wan, Gemiife, wie gelbe Nitben odev Jucchi, die man wiirfelig, ober Sumbf
Galat ober Rohnenblditter, die man nubdelig gejdhnitten Hat, mit Buifieh
oder Spect ab, mijcht fie sum Neis und mengt nod) gediinftete Gefliigel-Lebetl
und ~Mégen und Hahnenfimume oder gefottene ausgeldjte Meujcheln o, hek

bei. Man ferviert Kdfe daz.

NReid mit Crdjen (Risi-bisi). Nian pt jehr fein gejcnittenals
Sehinfenfpect” und ebenjo gefdhnittene Peterfilie und Fwicbel gelh
{aufen, . ditnjtet ein Halbe3 Liter griine Grbjen davin ab, gibt Hievniff
30 Defa Reid und die ndtige Subpe dogu und lift Das Gange dieh

Bievteljtunde fochen.

Dber: Man diinftet die Crbjen mit Butter und Peterjilie, Eon‘ﬁ? :

Neis in Lchter Cinmachjuppe und mijcht die Erbien dazu.

Sivaut-Reis. Man jdneidet einen fleinen Krautfopf grobuudeis
und biinftet das Kraut mit Butter oder fehr fein gefdhnittencm Spede {GIE
braun. Dann gibt man 15 Defa Reis und bdie nitige Suppe Dogu wE
(aft das Gamse eine Biertelftunde fochen. Man fann auch bldtierig §°F
fhnittene Schweinguiere ober mwiirfelig gejdnittencs Schweinefleijd) Mk

pemt Kraute diinften.
Risotto (Weljdher Neid). Gine Vierteljtunde vor dem Ansidil

gibt man 3u 16 Defa heifigemadhten und gefeiftem Fett, und jwar ik
weder nur Beinmarf oder Hald Beinmarf, Hald Butter, ziemlich viel b |
Sdpeiben - gefdynittene Biwiebel und, nachbem dieje geld angeloufen i}

40 Defa ausgefuchten, aber nicht gewajdjenen Reis. Sobald biefer Df

Fett. eingezogen hat, gieft man ungefdfr einen Halben Liter fiedende @upll‘
oz und [t fie ungugedect auf jiber Hige cinjicden. Wenn e MEE

ift, qibt man nod) Suppe nach. Sft der Reis genitgend gefocht, o niuEy

man die Bwicbelicheiben BHeraus und mijht ben: Reig mit 7 Dela ¥4

viebenem Parmejantije. Cr darf nicht fart, aber auch nicht weih “}{h
lang fein und foll glingend, aber nidht fett audjehen. Geviebenen ﬂﬂl‘é
und Rindjuppe ferviert man befonders dazu.. ’

Man mijcht meiftens in fleine Stitce zerlegted gediinjteted i
(Hausaeflitgel, Wachteln u. bgl) oder gerdjtete Leber ober blitterig i)
jchnittene Bratwiicite daju.

Un Fafttagen fann man den NReis mit Wurzelbrithe vergichen Wl
audgeldjte Mujdjeltiere odev Fijhleber ober Schwdmme obder @proﬁeuw
pder Rarfiol oder Krebsjlefch, alles wie fiiv Ragout (S. 42) subereit
pagumijcen.
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Mailanver NReis. Die Fliigel von einent Jndian, eine Taube
b ein wenig Kalbsbries werden ju Stitcen gejchnitten, mit Butter oder
Bratenfaft, gefoctter Siwiehel und nubdelig gejchnittenen Wurzeln gediinjtet,
mit Rijotto und viel gericbenemt $ife gemijeht und in eine glatte Fornt
eingedriicft. SNan [aft diejelbe einige Minuten in Deifem Wafjer ftehn,
ftitest Domn Den Meid und ferviert Suppe und Kdfe daju.

Dbder: Man bereitet einfachen Rijotto und gibt aufgeldjten Sajran
mmd, wenn der Reis Hald gefocht ift, zu Scheiben gejchnittene Jervelat-
wue]t und fury vor dent Anridhten Parmejantdje dagu.

Pilaw (Zitrtijdher Neid). Man gibt zu 80 Defa gewajchenent
Nei8 ein Liter gefalzenes jiedendes Wajjer, dectt Dden Topf gut zu und
lifit Dag TWafjer gany einfodjen. Hievauf zieht man den Topf an eine
tifleve Stelle bes Herdes, chiittet 5 Loffelvoll Heifed Bratenfett auf den
Neig, vervithrt e3 mit einer weijpipigen Gabel, deckt ben Jeid wieder zu

©und (@Rt ihn eine Galbe Stunbde ftehn. Dann gibt man thn mit einer

®abel aus dem Topf auf die Schiiffel und mijcht wiirfelig gejhnittenes,
gebratenes Qamm= oder, Hammelfleijch mit jeinem Safte dagu. :
Dber: Gin falbes Kilo Rindileifch, von Haut und Kuochen geldjt
und aus den Sehuen gejchabt, Hackt ntan fein, gibt e3 ofme Butat im eine
Safjerolle und [aBt es auf mdpiger Hige ftehn, bis jein cigener Saft ver-
Du‘nft.ct iit. Dann gibt man eine grofe, fein aehacite Jwiebel, 3 Lojjel
‘J‘tmh)djmalg, Sals, WVieffer und ein wenig in ein Fledchen gebundenes
@Fwﬁrgj bazu, mijcht, wenn das Fleifch Farbe Hat, den Saft wvon bdrei
mittelgrofen  Pavabiesdpfeln ober einen Kaffeeldffelvoll Pavadieddpfel-
%qr_nwfnbc parunter und qibt aud) ein wenig Waffer dazy, damit das
5‘!5115[] recht fafjtig gebiinftet wird. SIndeffen itbergiefit ntaw 40 Defa Neis
utit faltem Waijer, jeiht dasfelbe nach 10 Veimten ab und ditnjtet nun
bt Jeis mit 10 Defa Heifem Rindjchmaly auf ftarfer Hite, wobei man
‘@H_ anjangé tiihet, dann jo viel gejalzenes Wajfer dazujchiittet, Dap s
hf“ Cﬁlﬂgcr hoch itber Dem eis fteht, und e3 ofhne Aujrithren einfochen
[?Et- Dierauf ftellt man den Reis auf & Minuten Deifeite.  Beim An-
uten gibt man abwechfelnd eine Sehicht NReid und eine Schicht Fleifeh
ouf die Sehifiel. :
0k :?h‘.lzs u'tit %Icijcf)rci_irc}t. Man biintet Neis wie ‘Jtiiqttu, aber
o :ale, wmifcht dabei juﬁrrellg gefchnittene Refte von Schweingbraten
en ?‘“?tbraten ober RKalbsbraten jamt Demt Bratenjaft und gediinftete
Ef)mmume Dz, hiuft den NReid bergartig auf bie Schiifjel und ferviert
% Suppe dagr. Dber man dinjtet feingejchnittene Refte von Rindfleifch

mi i s > : ;
(Mt Biwiebel, Peterfitie und Fett auf wnd unterlogt damit den Reis.
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Braungeditnjteter Meid. Su heifem Jett von brauner Gl
laft ntan Jeid anlaufen und vergieft hn mit brauner Suppe. Dian fnf

nubelig gefcnittenen, iberfodten Kol unbd einige blitterig gejchnittul

Champignons mitdiinften, Parmefantdje daju mijchen und jolchen brmmuk‘

Reis mit weify gediinftetent abwechielnd fehichtentweife in eine Form driidef

und dann ftitrzen. Man ferviert flave Suppe dazu.

Gejtitrzter Neid, Wie Rijotto mit Naje bereiteter Reid with

in ecinten mit Spectchnitten ausgelegten Model eingedriict, 3weimal il

wiirfeliq * gefhnittence Salami ober Sdjinfen oder Junge und il

gediinfteten Crbjen unterlegt und eine Bierteljtunde im Rofre ftehn gelojjent
Dann ftivgt man ihn und entfernt den Spect. Man ferviert Hare Suppe ok

Bt Fafttage untetlegt ntan mit Butter gediinfteten Neis in el
fiber Papier mit Krebsjhweifden und gediinfteten Viovcheln ausgelegh
gorm mit feingefhnittencnt. gevducherten Fijehileifch und Schnittlaud. §

Mit Fafd) und Sdhinfen. 16 Defa Neid werden dick und mei@%
gediinitet, dann ausgetiflt und mit Butter, einent G und einem Dottt}
abgetrieben. Bualeid) ditnftet man fein gejchnittene Bratenvefte mit Beiteh
utarf, Biwiebel und Peterfilie ab und mijcht ein rweniq in Viildy evtoeid
Gentmel und einen Dotter dagu. Dann legt man eine Form niit Schweind
ne aus, legt eine Sdjicht von der Fajd), eirne von Reis, eine pon feire
gejchnittenem Schinfern und dann, wieder Reis und Fajh ein, jehligt Mk

et

Nep dariiber gujammen und bt die Speife langjant. Man jerviert Mok

Sithpe dagir. ‘

Reiz=-Meridon und Wannelsr. Dan diinftet 15 Defa Helk
utit Butter und Waffer oder Suppe nicht ju weidy, rithet ihn, wenn wf
ansgetithlt ift, 3u einem Ubtriebe von 7 Defa frifcher ober Srebsbuttey
und 2 bis 3 Dottern und qibt den Schnee von 2 Klar Hagu, dritcdh b
Reis gleichmdfiig, aber nidjt feft i cine mit Butter audgeftrichene Forh
untevlegt 1hn mit Fleijch- oder Fajten-Ragout, fiedet ihn 3, Stunden 8
Dunjt, {tiicgt ihn und gibt ihn su Havér Rindfuppe oder zu Kbk
Champignons= oder Wurzelfuppe mit Fleijeh-Crivatt.

&iir Wanneln ditnftet man den Neig ebenfo ober ftofit ihn por bet
Ditnften. Wan fann ihn auch mit Ragout oder Hajchd unterlegen.

Neis=Witritdhen. Man mifdht gediinfteten, ausgetihiten Reid witf .

feingejcymittenent  Ralbfleijd unbd einem G, formt ihn auf Oblatert fF
fetnen Wiirftchen, dreht diefelben in Gi und bt fie in Schmal; Ty
ferviert flate Suppe dagu. '

Reis=Guoddel. Man treibt 5 Defa Fett niit T Dottern und el §
Gt ab, mijcht gefociten, siemlich Feftenr Jneis, feingefacktes - Gelinkiek

TEY=

Yy =
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Guppenfpeijer. ; 1

fletfc) mud 3 Loffel Mehl dazu, macht Eleine Kuddel davausd und fodyt fie
in Guppe. :

Calat= und KohWiiritdhen. Man fodjt die Blitter eines
©alot= ober fehr Eleinen RKoblfopfes, bl fie in faltem Wajfer ab, legt
fie auseinanber, Deftreicht jedes Blatt mit Kalbsjajeh) und dreht ed su-
Jamnten, diinjtet diefe Wirftchen wit Butter oder Bratenfett und qibt fie
in Einmachjuppe.

Cier-Conjonmé und Kaifer-Noderl. Man forudelt 2 Deyi-

 liter falte frdftige Suppe (Consommsé) mit 6 Dottern, Saly und einein

Soffel Butter ab, {fiittet das Abgefprudelte in einen Model wnd fiedet
¢ in Dunft, fHht dann mit einem Loffel Eeine Nocerl davon Heraus,
qibt fie in braune ober Srdauter-Subpe und ferviert fleine, gerbditete
Centmelfchnittchen dagu.

gt Kaifer-Nocer] jprudelt ntan ‘einen  CHlbiFel Mehl, 3 Gier
b ein Galbes Riter Dbers ab, wiirst bas Wogefprudelte mit Saly und
Mustatnufs und befondelt 3 weiter wie dag Gier-Conjonms.

Hivn=Confjonmné, Dian ditnftet ein Halbes Kalbshirn mit Butter
H'Iﬁ) Peterfilie ab, ftaubt es mit ein wenig Mehl, vergieRt e3 mit 3 Deji=
litey Guppe und (4t e3 auffochen und dann austithlen, gibt hierauf Saly
o Pefier bagu, fprudelt e mit 8 Gietn ab, fiillt s in eitten Miodel
un fiebet es' n Dunft, fticht Nocker! davon’ aus, qibt jie ‘in braune ober
Rrﬁuter=@uppe und ferviert Semmeljdnitten dazu.
 Reber=Cornjonume, Kalbs- oder Gefliigel-Leber witd ansgeftreist,
et gefyuitten, mit Swicbel wnd Peterfilie in Butter fberdinftet, mit
3 Degiliter Guppe aufgefotten und pafficrt, dbann ausgebiihlt und hievauf

. it 4 Dpttern abgefprudelt, mafig gefalzen, in Dunjt gejotten, jdhiftelig

Geidnitten und in braune Suppe gegebert.
~ Sleijd-Confomms, Refte von Salbsbraten, Haus- oder FWild-
Qefliigel terben fein gejchnitten, geftofien, mit 4 Dottern 1nd 4 Desiliter
fﬂ[f‘er brauney Suppe (mit der man bei Gefliigel vorher das Gerippe getodlt
E“t) gentifet, paffiect, in Heine Formen gefitllt und in Dunft gefocht: Man
ann geb'ﬁﬂ[tete Ghampignons oder eine Tritffel mit dem Fleijche ftofen.
Cingetropites oder eingegofiene RNuveln. In ein Topj-
en mit Shnabel werhen 2 Eier, Saly und ungefdhr 2 gehiufte CHlbjjel-

nu['I MM gegeben und it einent Sochlbffel vecht gut abgejdhlogen. Der

nszrlg muﬁ,oineun mar pen vollen Sodhlbifel in die @ij[}g [)eb;t, pidilit{fig
bﬁm::m“' St e ju ?Jltf, jo Daf er in Der Guppe bruc’ft_g wn:lb, fo ver-
o Man thn mit G oder Waffer. Man (ift den Telg eine Bievtelfunde

- Dantit er etnas 360 wird und nubelartig in die Suppe rvinnt.
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felbe flichen, dafy die Nudeln jo lang und gleichmifig als moglich werdn
Benn die Oberflidie der Suppe mit Nubdeln bededtt 1ft, faft man diefeled

Judeln in den Suppentopj gieht.

und [dft fie fieden, bis jie n Die DHohe jteigen.
Farviexl, Bwiebelfarferl. Man maht Farferl (S. 69) vk

3 Qoffel beifem Rindjchmals geld werden, gibt die Favferl dagu, L
eine Weile anlanfen, doch nicht braun werden, vevgiefit jie mit 1% Yk
gejalzenem Waffer und (@ft fie dicd einfochen. :

Guppenfarferl Man (At die Farferl in Ajhopfiett v
Bwiebel anlaufert und focht -jie in Rindjuppe ein. ]

Grieffarferl Man madht weide Farferl von jwet it
wenig Wajfer und Salz gefprudelten Ciern und Weizengriefs, ftvent i

Fiichjuppe einfodht. .;

Gevicbenes Gerftel. Gerichenes Gerftel von 3 Desiliter Vel
einent Gi und etivas Salz (&. 69) focht man in 1'% Liter ficbende Mk
juppe ein und vidjtet e3 an, jobald e3 in die Hihe fteigt. ;

Buttergerftel. Man [t dad geriehene Serftel in Butter qelbie
anlanfen und danw i gefeihter Wuvzelbrithe auffochen. o

Siaje=Geritel, Man treibt 10 Defa Butter mit 3 Dottern flouke
ab, gibt 10 Defa gericbenen Parmejantie, cin wenig Salz, Snee W
3 Rlav und fo viel Brdjel dagu, daf man einen iemlich feften bl
ethalt, und oritdt diefen Teig durd) ein NReibeifen (wie fiir ﬂfﬁﬂw‘g
. 118) in bie Ttebenbe Suppe.

(©. 69) von einent Gt und 2 Dottern, treibt ihn fo fein ald miglé
aus, (4Ft die Flecken eine Weile fegen, fdhueidet fie dann ju 1“‘”
langen tubeln oder Heinen, vieveckigen Flecteln wunb tuc[J: biefe in gewbiuiEE
pber Draune NRindjuppe ein. -
Mattavoni uiit Sajt (al sugo). In einer Sajjevolle ditujtet 12 g
Rind4 oder Kalbfleijeh mit Butter, viel Jwicbel, su Scheiben gejehuilte®

®

Beint Cinfochen Hiilt man dasd Topfchen ziemlic) Hody iber der Fochend -
Suppe und [afgt den Teig, indem man es hin und Her bewegt, fo i

mit dem Badlbifel in den Suppentopf, fodht wieder ein und fihrt o julf
018 aller Teig verbraucht ift, yoorauf man die {iedende Suppe iiber 8

Gierteig=Suppenipeije. Bon Knores Fadennudeln, Steth
den, Giergerjtel und dhnlichen Fabrifaten focht man ungefdhe 6 M
ober einen LWbjjelvoll fitr je eien Teller Suppe in fiedende Suppe eii‘

4 Deziliter Mehl, (ARt ziemlich viel gevingelt qefchnittene Zwicbel I

anf da8 Brett und (Eft fie abtrocknen, worauf man fie in Fleijde O

Gejduittene Nuvehn und Fledeln. Man beveitet Saube!tw" ,
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Sovotten und Sellerie= ober Peterjilien=Tourzeln, Biejferivornern und ein
wenig Saly bet Oftevent Jugiefien vow Waffer ober Suppe. Dann legt
man: Dad Fleijch Geraus, jeiht den friftigen brounen Saft iiber gefottene
abgefeifte Maffaroni und diinjtet diefe einige Minuten. BVetm Anvichten
gibt man Beife Butter und gericbenen Parntejantife auf die Matfaroni.
Gie werben anftatt Suppe genofjen. Man fann aucd) Pavabiesdpiel mit
Dem Fleijche Ddiinften.

Shlid=Svapyerl. Draten- oder Nindfleijdjrejte vder gejottene
falbs= oder Lammssunge oder gefochted Hery {hneidet man fehr fein.
Dann lift man Butter, Beinmart ober Schweinejdymaly Heif werben und
jeingefhnittene Biwichel und Peterfilie amnd ein wentg Brodjel darin anlaufen,
qibt Das8 FFleijc) dazu, Ditnftet ¢3 ab, [ft o8 anskithlen, mijht s mit
2 Dottern und formt e3 zu nufigrofen Kugeln. Nun macd)t man einen
weicien Nubelteiq von G und etwas Waffer und treibt ihn nicht zu fein

&ig. 2L

ous, legt eine Nethe von Fletfchiugeln, eine Kugel meifingerbreit von
h_er andern entfernt, auf Den Teiq, beftveicht Denfelben rund wm die
Sugeln mit Gi, fchlagt ihn fo weit iiber, daf dasd Fleijd)y qut bebedt ift,
britet 1w dag leifh) Halbrund mit einem wmgefehrien Krapfenjtecher
ibEF it der Hand nicder und radelt ihn ab (ig. 21). Wenn man alle
Sletidfugetn auf bieje Weife in Teig cingejdhlagen und abgeradelt Hat,
licdet man bie Reapferl in Nindjuppe.

it Fafttage Man diinftet serduiictte Kavpfenmilch mit Butter
Wﬁ_ﬂsmriiﬁe und qibt in Butter” angelaufene Brbdjel, Salz, Mustatnuf,
%}TC!IFL‘ umd ein wenig jouren Nabhur, und, wenn dad Gange ausgefithlt
U € @ dagw, formt davon Sugeln, jchlagt diefelben auf die oben an-
flfgebelne Beife in ben Teig ein, radelt die Krapferl ab und focht fie in
Meri[ue“mﬂﬁﬂr oder flave Fifchjuppe ein. !
u 7"*)Eubel=%$mmclst md =Sdjeiben. Fem ?,vfr[}nittcne 91:‘11bc[‘11
o Dottern focht man in gejalzenem Waffer, feift fie ab und gibt fie

Frato, Siibbetje Stiidje. g




ftreut e8 fiber dent fein ausgesogenen, mit 2 abgefprudelten Glern heftridei®s
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in warne Butter. Sugleic) diinftet man feingefchnittenen Kaltsbraten w
Butter und Peterfilie ein wenig ab, mijcht ihn mit 2 LWffelooll jautl
Sahm und laft ihn austihlen. Dann gibt man 3 Dotter, Schnee hUI'-
2 Slar und die Nudeln dogu, béckt Das Gange in ausqebrdjelten Wanill
und fevviert es zu flaver Suppe. 4

Fitv Nubel-Scheiben treibt nian Fett und Cier ab, mifcht btz 2
fottenen Nubeln dagu, jtreicht jie auj eine mit Butter beftrichene, Genel
Gerviette, qibt eine Shicht von Fleifeh dariiber, rollt dad Gange ftruhrl-5
artig sujantmen, dreft e3 in die Serviette und binbet diefelbe an Heddl
Enben, ficdet e3 tn Wafjer, Ot e Dann aus der Serviette, jchneideb sl
3t Scheiben und ferbiert es ju FHaver Suppe. |
Sped=Strubel. Man exhipt 10 Defa wiirfeliq gejchnittencn

=

vducherten Spect, bis ev durchfichti ift, und Lft Feingefchnittene Peterfllle

und eine Hondooll Brofel davin anlaufen. Dann (Eft man ihn auskij
{trent i Bierauf anf den mit 2 Giern beftrichenen, ausgezogencn Strudl
teig, rollt Denfelben jujammten, dreht den Strudel jchuecteniormiq, legtil
atif ein fleites Brett, jhiebt ihn zehn Minuten vov dem Anvichten B
fiebenbe Suppe in eine Kaffevolle und jdyneidet ihn, wenn ev gefodt i
au Dreifingerbreiten Stiicten. '

Gebaden. Pan madt @tmbe[tmg Nr. TIT {(5 70), (iRt 20 2

wiirfelig gejcnittencn Spe Geify wevden und viel Peterfilie wund S

[auch), beides fein gefchnitten, davin anlaufen, ftreicht Den Sped, wennd
augaetithlt ijt, auf den Teig, vollt bdiefen zujammen, legt Dben Sl
auf dbag mit Scdmaly beftrichene Blech, bejtreicht 1hn oben mit €, fidf
ihn im NRohre, jchneidet ihn zu Stitden und gibt diefe in Suppe.
Grief-Strubel. Man [t 10 Defa witefelig gefehnittenen G
Beify werden und einen Lbffelvoll fein gefhnittene Peterfilie davin anloufes
Wenn ex angefu@[t 1ft tithet man 2 Gier dagu, ftveicht 1hu auf den a!!?:
gegogenen Teig, {trent ein paar Hindevoll Grief dariiber ind vollt den THE
aut einent Strudel sufammen, den man dann' wie den Specttrudel focht: Motk
fann den Griel vor dem Yufftrewen mit ein wenig Schmaly qelblidy ofEs
Sletid: und Lungen=Strudel. Man wiiryt wie fiir Sl
Serapfer! (©. 118) abgediinjteted Fleijch mit ein weniq Bfeffer und Majohy

Strudelteig und rollt ihn leicht sujanmmen. Dann teilt nan den Stodty
ntit dem bemehlten Sodylbifelfticl in dreijingerbreite Stitcte, dritctt bel jebef
Den Zeig an den Seiten mit den Fingern nieder, damit die Fiille i
ausiliefit, qibt die Stiice in die fiebende Suppe, [t fie 10 big 12 MinkEg

fochen uno vidhiet fie gleich an. Fite gebackenen Fietfch- oder Quugcuftrnhdz
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madyt man Strubdelteig mit Mildy (. 70), den man’ nicht mit G zu be-
ftweichen: braucht, drefht ben gevollten Steubdel fehnectenfivmia sufammen,
fmeidet thit exjt nach dent Backen in Stiice unbd gibt die heipe Suppe davitber.

srittaten=Nudeln, Man badt Frittaten von 2 Desiliter Mildh,
ement. grofien G, einem Degiliter Mehl und ctwas Saly (S. 68), rollt fie
gifommen, fcineidet fie zu Jeudeln und qibt diefelben beim Ynrichten Au
gewdhniicher obev zu brauner Suppe ober ju belichiger Einmachuppe in
den Guppentopf. :

Srittaten=Strudel. Mit Fleijdhfitlle. DMan legt b bis 6
gittaten auf etem Tuche neben- und etwas iibereinander, jo Daf fie cinen
(inglichen Fleckenr bilden, beveitet einer Abtrich von 4 Defa Butter, 2 Giern,
§Setcrfiﬁc, eingejnitterien gebratenen Kalbfleifche, Saly und 2 Lbffelvolf
e Rahut, jtveicht ihn auf den Flecken, vollt diefen frrudelartiq sufanmen,
{Jmhvt oen Stvudel in eine mit Butter bLeftrichene Serviette und fiedet ihn
m gefalgenemt Waffer. Dann fchneidet man hn ju Stitcfen uud gibt ihn
jit brauner Suppe,

Mit Krebsfitlle Man fodht 10 Krebie, [Hit jie aus wnd ntacht
boit den. Scfjalen Srebsbutter, treibt diefe mit 8 Elern ab, qibt 8 Lofjel
bp[‘[ mit Obers befeudytete Brojel, Salz und Mustatbliite dazu, ftreicht
die ?Ri]’d}ung auf den Flecen, ftreut dag iwiirfelig gejchnittenc Krebsfleifch
dazilfer, vollt den Strirdel gujomunten, fiedet ihn in Dunjt und gibt ihn
g frebd- oper Fifchfuppe.

W %?ittqtem%'iirfh:f)c.n; Man 'nmcl}i'grittateu bont 2 Desiliter
: ‘[dJ_I (S, 68), fdyneidet fie in Der Mitte auseinander, beftreicht fie mit
;ﬁl‘%?;?lfltﬂttllt‘@ir'n (©. 22) oder Hajdhe oder Ragout (S, 41—44) ober
s I{;l E'b(lmg bei %rtttatcnf@truhu;["), rollt fie m@ Der gﬁug'c 5uimumi:n
hteﬁt] u“;l _Ef if it rcc[)t" fleinen Ebu.rftf[)v‘n_ ab, brF man in (SL 1_mb Brijjel
i N0 1 Schmaly backt. Man nglﬁt biefelben n flave Rindjuppe ober
mitad)-, Spargel- oder Salatfippe.
ﬂbgm;‘;:m.mﬂ=ﬁrapfcf[. l&l)?ﬁuu Imac{)t 'f[cia}e 1:1mbe Schmittchen vor
i ulitu:l\l t@c‘nnn’e[u:_ fille je et unb givet mit "aDgL"Dii_uftctem l‘fn.vn
Bty F-_U‘tim gcml]d;t_ent Hajché obcrllmt riyufiﬁuflcht‘lyte 3 gcﬂ[.wf:
b i lllbﬁafttngst) 3,1}!(1111111011, Itau'cf)t Twﬂ_mq Eczbeif Geiten nue leicht
gt i Jiuﬂlg[ lbanu m @, @}'cﬁt jie in %31'9}(‘.{, bactt fte in Schmalz und

o tave braune §fetjch- oder Fijchiuppe.
-Tl‘apf:ff::;mc;':%-aitctdjcn‘ &Wit\ %‘[ciid)fﬁI‘[c. f.mnn fiic[)t_lnit ei}u‘m
o ﬂbqeri}c[:: ie Schmolle (Rvume) eines ntiirben Wecens, Ibcncu‘ Ninde
in S [e e [Jll_F, bon DDm} qeqen unten aus und Dict ?_Jwic Srapfen

ek, ohne e untgudrehen. . Dann Hohlt wan fie auf der weidjen

v 8:5:
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Seite Jovicl als mbgkich aus, filllt jie mit Hajché oder Ragout. oder it
qebiinftetem Hirn, Lift fie eine Weile im Rohre ftehn und qibt fie Do
su braurer Rindjuphe. :

Mit Faften-Ragout. Man fillt dic gebacener, ausgefifitl
Pajtetchen mit Ragout vor Crbien, Schwimmen, Fijd)= oder Kbl
(&. 44), bectt auf jedes ecinen chenfalls gebackenen Deckel, Hilt fie bis s "
Gebraucie wavm und gibt fie su flaver oder gejtopencr gFifd)juppe

Sajdé-Srapferl. Man treibt Refte von Butterteig feint ais ef
ftreicht e eine Hiljte Des Teiges mit Hajche, dem man ein €1 Deigemijil®
fat, jehlagt die andeve Hilfte davitber und fticht jehr Feine Tunde Svapfl
aus, dic man in Schmalz bidt und in Subpe gibt. A

Fagout=28itvitden. Ju ausgetithltem Ragout mijd)t man cin B
Dann Befeuchtet man Fleckchen von Oblaten mit Ciweif, gibt auf jeded el
Chlbffelvoll Ragout und vollt e8 zu einent Wiirftchen gujammen, Dueftdif
Wiivftchen it G und Bubjel und bkt jte in Schmalz. Man gibh fied
brawer Suppe. i

Ragont=Bianzel oder Wmmnneln, Vean treibt 2 Defa Bt
mit zwet Giern ab, gibt feingefdhnittenes gebratened Kalb- ber Hithuers e
Fiiehfletich, Beterfilie, (Limonenjchalen), Sals, ein paar Lifrel “mit M8
befenchtete Brdjel, Hemgeidynittencs Krebsfletic), gedimitete Erbjen ﬁh_ﬁ\-
Gpargelerbjen, einen Loffel Jauven Rahm, etwas Miehl und trodene %tﬁldg
Dazu, fitllt die Maffe i cinen Model und fiedet fie in Dunjt oher giﬁlﬁ'i
in Hetne Wanneln und bkt fie. Man gibt fie ju brauner Suppe. B

Fleiidfuden und Wanneln. Fleijd) von gebraterem sabnel
ober Wilbgefliigel Wit abgeldft und fein gejchnitten, damn mit ‘Brnienlﬁ“;
abgediinjtet, mit ein weittg Suppe anfgefocht wnd duvd) ein grobed @Nt;
geftrichen. Wenn es erfaltet ift, mifeht man e3 nach Verhaltnis mit Dot
oder qamgert Giern und in Mildh evmeichter pafiierter Senrmel, wiikjH
Mifchung mit Bieffer, Titllt fie in mit Fett ausgeftvichene, mit Weehl 858
geftvertte Fovmen und/fiedet fie tn Dunit, oder bt fic. Man gibt fith
brauner Suppe. j

Quigen= oder Fleifd-Biauzel. Gejottencs Rindileiid e
Beujdhl oder Kalbsbraten wird fein gejchnitten und mit Fett, Buwichil i
Reterfilte abgeditnitet. Danmn treibt man Butter oder Beinmart mit SEUIM
ab, oibt Das Flejch und L bis 2 abgeviehene, mit Mild) bejedieg
serdriicite Semmeln, Dent Scnee von 2 Klav und die abgeriebenen @ﬂ“m
brijel dazu, fitllt’ die Maffe in eine mit Fett ausgeftrichene, auggebrts
Torm, bact fie ober fiedet fiein Dunit, ftiivat fie, jchnetdet fie ji jiec
Qievecenr und gibt fie 1 brauner Suppe.
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Guppenjpetjen. : LT

sajd=Krapierl und =Sdheiben, Krapferl Man beveitet
Oeflitgelfaieh, mijcht jo viel Cter und mit Weilch befeuchtete Brojel dazu,
b fie iemlich faftig tft, fiillt fie fingerdict tn einen glatten Model und
biteft fie. Wenn fie geftitvst ift, fHcht man fie ju fleinen Krvapferln aud
b qibt diefelben in braune Supye.

Sdetben. Man fipeicht Kalbs= oder Seflitgelfajdh) (S. 39) auf
cinem mit Mehl Geftrenten Tuche gleichmipig auseinander, ftreicht weiches
Gingerithrtes mit viel Schnittlauc) davitber, tollt Dad Gamze ftrubdelartig
jifamnen, breht es in mit Butter beftrichene, bemehlte Leinwand, bindet
diefe an- Den Cnben, focht die Wurft eine Halbe Stunde in gejalzenem
Wofjer, nimmt fie vov dem Unvichten aug der Leimwand, fchmeidet fic
ju Hetmfingerbicfen Schetben und qibt fie in brauwne Supye.

Fajd)=Noden ober =Kiopden. Von roher Gefliigelfajch Ne. T
(©.39) formt man mit gwet in ficdendes Waffer getauchten Loffeln Nocen
oder nupgrofie fnddel. Man (Gkt diejelben eine Weile legen, damit fie

- Ui wenig fteif werben, und focht fie dann bei maBiger Hige 10 Minuten

i Suppe.

Sletjd)-Siuvbel. Nejte von Kalbsbraten, Nieve und gediinjtetes
D3 0. dgl. fehmetdet man fein. Hievauf (aft man feingejchnittenes Nieven-
jett ober Beinmart sergebm, feibt es umd treibt e8 mit 3 Ciern ab, gibt
darm Dos Sleif), Salz, mit Miilch befeuchtete Bridfel und fo viel Mehl
Ibuau, daf jic) bie Maffe formen [dft, macht tleine Knivdel und focht fie
m Suppe.

Wilz=Scheiben, Vian ikt Peterfilie und Bwiebel in Butter an-
[oufen ynd mifcht etre anggeftreifte Kalbdmilz, Sals, Majovan und Pfeffer
b_nau. Daun wird von einer Semmel die Rinde abgevieber, ein Teil der
Sttime tleimwiivfelig gejhnitten und bie iibrige frume mit Vileh evvveicht
tind laerbri'tcft. Dievauf mijht man die Semmel und die Weilz su einem
ﬂibtrlep vont Butter und 2 Dottern 1nbd gibt-suleht die Brofel dazu, formt
”_”n_ diefer Maffe auf dem mit WMiehl beftreuterr Brett eine ﬁ"ﬁnrﬁ, wictelt
fie m mit Butter beftrichene Leimwand, bindet diefe an den Cnden feft s
D foct die Wurft in Salwafier, Hit fie fobann aus, jdmeidet fie 3u
Sdeiben uny gibt diefe und gediinfteten Reis in Hraune Suppe.

9,“’31"%57011561. Mean treibt Butter oder jerlaffencs, gejeihtes Bein=
In]}n(:t-t ;%llt 2 oder 3 Giern ab, mijcht 15 Defa anggeftreifte, paffierte Rinds-
flcfelud fftItB‘sIcB'.c'l:, SJJtalomni @alf,;, ,geri_n_riiflftcu. Si’llDf)Tl‘llIfi}_lIﬁb ‘IIIlt SJ_JE:IrI)
mubc[};eb%éll‘leI"Du.w, fitllt bie illinncﬂm l‘mt‘it,ﬂ_ll%_t].t.‘b'fu]cltﬂ} glatten
Bierers 1 1@“_ fie tn Dunft oder bictt fie. Danw wivd jie ju verjcdjobenen

CRen gejdnitten ober mimbd ausqeftochen und 3u Suppe gegeben.




Guppenjpetjen.

Lranzel von Gansfett und Gansleber und fann alg Witvze. eine el
ungejdyialt gefodhte und bann feingejchnittene Tritffel dazugeben.

Leder=Kuodel. Man jireift 16 Defa Kalbsleber aus und pafjull
fie, (Rt feingefchnittente Bwiebel und Peterfilie mit Fett anlaufen, bl
bas Ungelaufene mit einem Gi ab, gibt die Leber, Sals, ein wenig Huoke
Lauch), Meajoran, eugewiivy und mit Mild) befeudytete Brdjel dagu, ol

pon Ddiefer Maffe nufgrofe Knodel und focht diefelben 10 Minuten
Suppe.

Leper-Crbjennoderl oder =Jieis, Man beveitet den Teig
fiix Qeberfnobel, taucht daun den Erbienldffel einen nigenblic in die fiedentdl
Suppe, gibt hievauf den Teig Hinein und dviickt thn mit cinem Kaffecldi
burd) bic Qocher. Wenn die Dberfliche der Suppe mit fleinen Nodulle
bedectt ift, fafit man Diefe mit dem Backldjfel an ehwasd Deifer Guhkl

i Den Guppentopj und treibt wieder durch, bid aller Teig verbrondtik

Yun gibt nan die fiedende Suppe iiber die Nocderl und richtet fie gleid e

Fitr Qeberrveis nimmt man 2 Gier und gibt ftatt der Brbdfel U

abgevicbene, mit INildh) evweichte, zevdvitchte Sentmel und einen CHIHE
Mehl gum Abtvieh. Man driict den Teig mit einem Kochloffel durd g
NReibeifen in Ddie ficdende Suppe und ftreift das NReibeijen noch jesE

maligem Durchoritcen unten mit etnem Meffer ab.

Siveb&=Mevidon, Man treibt 7 Defn Krebsbutter mit 9 Gl
ab (aber nidht lange, fonjt verliert fie die Farbe), gibt in Mileh evmeidhl
serdriictte Sentmeljehmolle, fHein gejhnittenc Krebs-Scheren und Skl
Peterfilie und Saly dagu, filllt die Majfe in eine mit Krebshutter AR
geftrichene Fovm und jiedet fie in Dunjt, jtivst fie und foun jie i
Rarfiolrbschen, Krebsjdmweifden und Morcheln gavnieren. Nian gibt M

Jind- oder Fijchiuppe ober Cinmadhjuppe dazu.
SKreba-Snvder. Gine DHandvoll ausgeldites Krebsfleifdy wl

ebenfoviel in warme SKrebsbutter getaucite Semmeljhmolle wird HEE
gehactt, zu einem Abtricbe von fifer Butter und 3 Dottern gﬂgeb”"}

gejalzen und zu fleinen fndberln geformt, die man in Sthmaly bidt ul

in Ditnuer,  gelblicher, mit Grbfenbrithe Bereiteter Enmachiuppe mtﬁ”‘ﬁtg

Fiid=fuddel nud Piansel, Cinige Stiicichen von eiment &

bactenen Fijdje werden von den Griten befreit, nebjt dev Fifjchleber i
gejchnitten und zu einem Abtviebe von 7 A,Cfa Butter, 2 Dottern, e‘"m:j
Lijjelooll jauren Nabhm, Peterfilie, ©aly, Peffer und Muskatnuf gogelei§

Damt mifdht man noch) Sentutelbrofel, ben Sthuee von 2 Klar wid §
biel Mehl dagw, daft man die Mafje fornten fann, macht fleine St

Unt eine fehr feine Guppeneinlage Hersujtellen, Deveitet wan bk
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briictt fie jchbn vund und feft und fodht fie in flave Fijchfuppe ein. Man
fonn die Maffe aud) in einer Form ald Pfanzel bacen.

Fifeh-Soder! und MNeid. Von Fijhfafch Nr. I (S. 40), aber
obne jauven Rahm und Gewiivy bereitet, formt man mit 2 in fiedendes
Waffer getauchten GHbeln Nocexrl, [dft fie eine Weile legen und focht
fie bann in flave Fifchiuppe ein. Fiiv Fifdreis dritdt man die Fajd) auf
tie bei Reberreis angegebene Weife durch das Jeibeifen.

Meh=Roderl, Man treibt 7 Defa Butter, Rindjchntaly oder Ab-
ibpfiett mit 3 ober 4 Dottern ab, qibt den Schnee der Cier, ungefihr
3 Desiliter Mehl und das ndtige Saly daju und legt als Probe mit einem
i die fiedende Suppe getauchten CHldffel ein lingliches, an den Enbden
gelbistes Stiicfchen” von et Teig in die ficdende Supye ein. €8 nmuf
beint Gieden in der Form Oleiben und grofer werben. Wird ed flady, fo
it Dev Teig 1 weich und man gibt nod) etwas Mehl Hinein. Jjt ev zu
feft, fo gibt man ein wenig Ml dazu. Doaun fod)t man ein, bis aller
Leig verbraucht ijt. Sobald die Nockerl in der Hohe jdwimumen, jind fie
ausgefocht und follen angevichtet werden. Tl ntan Gier fpaven, fo mijht
man ein paar CRGffelooll Mild) ober o
Bajfer mit dem Meble sugleich sum Ab-
twiee, feh(dgt Den Teig ab wnd (afit ihn eine
Wetle ftehn, ehe man die Nocerl einfocht.?)

Gehr leichte Noderl (Shwanmildfchen). Man LGt auf mipiger

Big. 22.

. Dite b Defa Butter serqelhn, rithrt 10 Defa Mehl inein, {hiittet 3 Desiliter

fnlteﬁ Watjer auf einmal dagw, verithet alles au einem glotten Teige, ritht,
jolange berjelbe noch Beifp ift, 2 Gier davunter, [ERt den Teig ausfiiflen .
und fegt damn mit einem Kaffeeldjfel Nocerl bavon in die ficdende Suppe ein.

Crbijen=Yoderl. Man fiillt den Crbienldffel mit wie fiiv Viepl=
Nocker! bereitetem Teig und driicdt diefen auf die bet Leber-Crbijen-Noderln
agegebene Weife in die Suppe. :

; Gebaderne Grojen=Diodery, Fiiv gebadene Crbjen-Nocderl
Witd abgetriebener Brandteig (S. 68) durch den in Deifies Schmaly ges
Wichten, Grbfensffel in das Geife Shmaly getrieben wnd johin braun
59?_“"&“-_ Dann faft man die Nocerl mit dem Baclbffel Heraus und
Ottt voieder vy Teig ein. Man  gibt  die Nocferl in flave oder Ein-
machfuppe.
2@ieﬁb9”: Wan macht - ditnnflitffigen Teig von 4 Ghloffel - Mebf,
— M, = Dottern, Saly und Mildh, fpruvelt ifn gut ab, lift ihn durd)

¥ .
(% 22)) Bum Heraugheben von Toderln und Fuddeln eignen fic) Schopiloffel aus Dyaht




120 Guppenipeiien.

ben Schaumlbffel in Geifies Schmaly tropfen und gibt die gebackenen RNodulh

i flare oder Einmad)-Guppe.

Bistuit-Prangel oder =Sdhobverl. Man treibt 7 Defa Bufts
ab, gibt dabet nad) und nad) 4 Dotter dagu, mijdht bei jedent Dotter el
jchwachen Chloffel Dbers und cinen Loifel Mehl darunter, qibt dann b
Sdjnee der bier Klav und ein wenig Saly dagu, fiillt die Mafje Heinfinge

fod) in eine mit Butter audgeftrichene, ausgemehlte Kafjerolle und bHidth

fie fdhbn gelb. Wenn dag Pfangel gejtiirst und ausgetiihlt ift, with @

jhiftelig gejchnitten und in ober zu Suppe gegeben. Man fann aud) ek
dic 4 Dotter, Salz und 4 Kaffeelvffel Meehl sum Schnece der 4 Klav mijdent

Griei=Bianzel. WMan vithrt 2 Desiliter Grief mit fiedender MildE
diinn ab, treibt ihn, wenn er ausgetiihlt ift, mit 5 Defa Butter mf
2 Dottern ab, gibt Saly und den Schnee der 2 Klar dazu, Fiillt die Mafeh
jingerhod) in eine Safferolle, backt fie, fchmeidet fie jehiftelig und qibt [

in ober s Suppe.

Ober: Man vithet den Gviep mit Suppe ab und gibt oufper WE
oben genamnten Beftaudteilen mit Butter angelaufene Peterfilie und ey

wenty geviebenen Parntefantife dazu.

Griep=Yoderl. Man treibt 6 Defa Butter oder Rindjcymals w nﬂ :
2 Glern ab, tiihrt 2 Degiliter Grief und ein wenig Saly dazu, Lt W
Mafie eine Biertelftunbde ftehun wund focht jte dann auf die bei Meh-NodedtF

angegeberte Weife 1 Supbe cin.

Grief=Suodel. Abgelriebene. Dan treibt 7 Defa Rindjcual§
mit 3 Giern ab, gibt gehackte Peterfilie, Salz und 3 Dejiliter Grieh

formt eigroffe Knodel. und focht Diejelben eine Halbe Stunbe in Guppk

Abgebrannte Man gibt feingefchnittene Peterfilie und 15 Dl
witvfelig- gejdnittene Senumel in feifies Schmal, rojtet die Semmel il
wenig, mijc)t dann cin Halbes Liter Grieh dazu, tbitet diefen auc eine Wil

und jchitttet hievauf das Gange gum Auskihlen in eine Schitffel. Gine folbey

Stunde vor dent Cintodjen briiht man e3 mit 31/, Deiliter fiedender Rindjue

oder gejalzenem Wafjer ab und formt es bann au atemlich grofen Soniibeln; ¥

die maw i Suppe oder Wafjer focht. Mean fann auch nach demn ool

feingefchnittenes gefochtes Celdbfleijdy und ein G zu der Mafje el §
Ober: Man ftreut siemlich viel feingejehnittene Petevfilie auf HE
halbes Liter Grief, brennt 7 Defq heifies Schmaly dariSer, befeudhiet WhE

Oricf mit jiedender Rindjuppe, formt siemlich grofie Suivdel und Tocht fie ik

Crvipfel=finvdel. Gejotten Bu cinem UAbtricoe von 6 DE
Butter und 3 Ciern (die sclar als Schnee) gibt man feingejchnittene B g
jilie, 20 Defa geriebene oder gerdritdite iehline Grdipfel, Sals, cin P
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Suppenipeifer. 121

bffel Grief; oder Mehl und fo viel Brdjel, dafy ber Teig fich pu Eleinen
Sndbeln formen (aBt, die man nuv furg in Suppe oder in Salzwaifer fiedet.
®ebaden Man givt 6 mittelgrofie gefochte und gerdriictte, erfaltete
Grdipfel su einem Abtviebe von 5 Defa Butter, 3 Dottern, Saly und
etwnd e, formt jehr Eleine Knbddel, dreht fie in € und Brdfel, backt
jie in Schmaly und gibt fie in braune Fifchjuppe o. dal.
Crbapfel=Pianzel. Man [aFt Bwicbel und Peterfilie in 6 Defa
Butter anlaufen, treibt jie mit 3 Glexn ab, gibt ein Degiliter Wehl, Salj
b einige gefottene und gerdritctte Erdapfel dazu, fiillt die Maffe tn eine
flache Rafferolle, Backt fie, jchneidet fie jchiftelig und gibt fie in Suppe.
Senmmel=Vianzel. 20 Defa Semuntel, deven Rinde man abaerieben
hat, werden in ungefihr 3 Degiliter Milch faftig erweidht. Dann treibt
man 7 Defa Butter mit 3 Dottern ab und mifeht die jerdriictte Semmrel, feirt=
geinittene Peterfilie, Salz und den Scnee der 8 Klov dagu. Wenn die Mafje
Jittueich) ift, rithet man auch ein wenig von den abgeviebenen Brifeln darunter.
Dan fiillt vas Pranzel fingerhoch in eine gut audgejhnticrte und aus
gebrdfelte feichte Rafferolle, bickt es, jchneidet e {ehiftelig und gibt s in Suppe.
Hirn=Kodh) und =Krapferl. Vian erweidgt ungefihe 16 Defa
“?Qeriubene Semmel in Milch, oriickt jie aus, jehneidet fie fein und ver-
vifet fie mit einem btriche von 5 Defa Butter und 3 Dottern, gibt
b_u}llt ©al3, den Schnee er 3 Klav und pajjiertes, mit Fett und Peter=
filie abgebiinftetes Hirn dagu, fitllt die Maffe in den ausgebrbielten Model
“.“h fiedet fie brei Bieteljtunden in Dunjt oder gibt fie in die Ver-
Hehungen eines Dalfenbleches und bickt fie. Man gibt Hare Suppe dagu.
 Crbjen=PBiarnzel. Man madjt einen Abtrieh wie fitx Hirnkod),
midt die ermweichte Sentmel, den Schnee der 3 Nlar, ein wenig Salz und
gefocte wnd pajfierte gritne Grbjen dagu, fitllt die Mafje in eine flache
Raffecolle und biickt fie, fehneidet fie Dann fehifteliq und gibt fie 3u Suppe.
S BrofjezGuoderl. Man treibt b Defa Butter ober Rindjdntalz mit
@IEFn ab wnd mifdht jo viel Semmielbrdiel, als dev Abtrieb befeuchtet,
}'“Ib e .menig ©aly dagu. Ginen Teil der Brdfel fonn man vorber mit
Iilch befeuchten. Yuch fonn mian feingejchnittene YPeterfilie yu Den Brijeln
?E?ﬁll- SDlaub Iu{)t bie Maffe eine Weile ftehn, formt fic Dann mit in Wafjer
gc[ba::%w Puuben oder Lbjfeln ju nufgrofen Kndderin und fiedet Dic-
s ;m .k'ﬂui'ppc ober Dreht fie in Ei und Brdjel, bidt fie in Schmalz
ﬂ?t. lie m der Guppe auffodjen.
it qgs“fl‘“ﬁ“liiibcﬂ.. Man diinfiet Kalbshion mit angelaufener Peter-
“Ul'rut. ; ijdt € Ut einem Abtricbe wie fite Brbjeltndderl oder Hivnfodh,
- bon Der Mijdjung Kuiberl und fieet fie in Rindjuppe.
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BVeinmarf-Kiofdhen. Mit Mehl. Bu einem Abtriehe von einenl
Defa Butter, einem G und 2 Dottern gibt man 5 Defa feingefcnittenci
Rindsmarf, 4 Defa Parmejanidfe, Sals, ein wenig Neustatnuf und fo
piel Miehl, daf man lockere RBFden formen fanu. Man fieet Diejelbere
in gefalzenen Wafjer und gibt jie in braune Suppe. 1

Mit Brojeln. Man treibt wiirfelig gejhnittenes, 5eiﬁ§einuajte§.:

Beinmart mit 2 Ciern ab, gibt Peterfilic und Brifel 1wie Fiiy Brbjek ]
fnbbderl Dagu, fovmt davon Kndderl und fodht fie in Rindfunpe. ]

Sped=-Gnvdel (NIBFe). Man jdneidet 10 big 15 Defa Spetl
miirfelig und [dft ihn Heif wevoen. Wenn er duvdhfichtig ift, (ift matk
feingejchnittene Smiebel und Peterfilie davin anloufen, gibt ungefihr 28 Vel
wiirfelig gejhnittene Semmel dagu, vithet fie auf dem Fever, bis fie Mokl
Fett ‘cingegogen Pat, und jdjittet jie' dbann in eine Schitfjel. Gine Halieh
Stunde vor dem Ginfochen werden 3 Gier mit 2 Degiliter Mild) wid i
Saly abgefprudelt und mit der Semumel vervithet. Unmittelbar vor bl
Ginfochen mijeht man 2 Degiliter WMehl dagu. Man neacht von diefer Mafef
wmit in Waffer getaudhten Hiinden oder Kod)(Bffeln 10 bis 12 Kuibvel wf
focht Diefelben eine Biertelftunde (wenn fie grof find, linger) in Subped
ober gejalzenem Wafjer. Um zu jehen, ob fie ausgefocht find, reifit uaif
einen mtit wei Gabeln audeinanber. :

Tiroler fnddel. Man (aFt 8 witefelig gefchnittene lange Senunel
mit feingefchnittener Biwiebel und Weterfilie in 10 Defa wiirfelig o f
fchnittenem, gerduchertemt Spect anlanfen wnd dann austiihlen und befeudid§
fie Bievauf mit 5 Gievn, bie man mit 2 Desiliter Waffer ober Mild) able
gejpeudelt hHat. Dann dhneidet man 16 Defa frijd) gefochtes, jaftiges g

viudjertes Schweinefleijch twitrfelig und mijdt s davunter. Unmittelbatis
bor bem Ginfochen mengt man 2 Degiliter nicht feines MPiehl bei. Ve

madyt aug diejer Mafje mit einem Rodh- und einem Schopflbffel, die maur
in Waffer getaudht hat, 8 613 10 grofe Knddel, fodht diefelben eine Halbe §
Stunbe in gejalenent Wajfer und richtet fie mit’' Suppe an. ;

Bihmijde Mehl=Kofe. Cin ober gwei Gier werben mit emeity
Biertelliter Mild) und ein wenig Saly abgefprudelt, mit wngefdhr emen g
halben Liter Mehl gemifeht und a1t einem ziemlich feften Teige vervithth
weldhen wtan abjchldqt, 68 cv Blajen befontmt. Jndefjen roftet man 6 el
Gemmelwiivfel mit Butter geld, (ift fie exfalten wnd mijdyt fie danm jul
Zeige. Jun nimmt man mit einem SchopflOffel, den man in dad PIE
Cinfodjen beftimmte, ficdende gejalzene Waifer getaudyt Hat, einen .@nﬁ.bf[
von  Zeig heraus und lfit ihn tm. Wajfer vom Lbffel finfen. Uuf L
LWeife focht man den gangen Teig ein. Dann deckt ntan die Kafferolle 3b
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laft bie K(bfe auffochen, Ibjt fie Hievouf mit Dem Sochbffel am Ronde
uno an Boven der Kajferolle log, [afit jie noch 1O Minuten (fehr grofse
Sldfe langer) zugedectt fieden, hebt jie beimt Unrichten mit Dem Schawm=
8ffel eingeln Heraus und gibt fie in Rindjuppe. Man fann fie, audh mit

* Budjeln und Butter abjchmalzen und su Fijdhjuppe geben.

Heiden=Knodel, 16 Defa wiirfelig gejchnittene Semmeln werden
it Schutaly oder Sped gerditet, mit 4 Degiliter Heidenmehl gemijcht,
mit gefalzenem fiedenden LWaffer abgebriift und u Knddeln geformt, die
man i Rindjuppe einfocht und anvidhtet, jobald fie ausgefodit jind.

Stery. Hetdenftersz. Man jhiittet ein Halbed Kiter Heiden-
mehl in 1Yo Qiter fiedendes gejalzenes Waifer und (Aht es im zugedectten
Rochtopf ungefdhr 10 Minuten fochen. (Macht man den Ster; von mehr
Wehl, fo mufy es linger fochen,) Dann [bjt mian das Mehl vom Ranbde
08 Rodjtopfes (08, dreht den gangen MefiElof mit einem Kodybifel von
oben nach unten win und (ifit ihn nun wieder 10 Minuten fochen. Wihrend
ditfer Beit fticht man einmal wit dem Kochloffelitiel gang durch den Mehl-
tlofi, Damit das Mehl beffer anjchwellen fann. Hierauf jchiittet man das
gange Waifer in ein anderes Gejchiry, veift den MehlElof mit einer jweis
Ipigien Tranjdhiergabel auseinander und viifet ihn, indem man mit bem
fiedend Deifien Yajjer wmittels eines Sdyppfloffels nach und nad) bdie
mehligen Stellen begiekt, mit der Gabel zu loceren, gleichmdfig feuchten
Buoden.  Dann giefit man ungefihr 10 Defn feiffes Sihmaly oder Fett
von ausgelaffenent Spect datitber, nijcht den Stery bamit, dectt en Topf
i wd (aft 1hn auf mapiger Hite eine Bievtelftunde oder linger ftehn.
mﬂﬂg ?Jie}'cr Beit gevreifit und zerbrickelt man den Stery mit einer grofien,
dueibibigen Gabel, hiuft, ihn bergartig auf die Schiiffel und brennt heifes
_@CbmaIa ober. Gpectgramnieln  daviiber. Man ferviert Rinbdjuppe oder
@‘meununiuppe Dajt.

0 f]}fan 1 thrg,. Man mifht su einem Halben Liter feinem (Yuszug)
B" Giliter oudindves Heiden= ober Weizennehl, tiihrt e3 in einer Pianne,
588 vecht Beify getworden ift, gieft mit einem Schopildfiel ficdendes
Wlalenes Waffer dagu und mijeht es mit denr Mehle Leicht su lockeren

~ Buoen, Dann gibt man Beifed Schmaly davitber und (4Rt den Stery

Wommeln Gefommen,

Wi @rf'cﬁ!_tt‘l‘a._ Man briiht fzin }f)ﬂ[[)t:é Liter @Iriefg. mit gefalzenent

bcilc; 1ch ven Prannfters ab, gibt ihn in das Heife Se_tt und wifeht
M Snvichten Grannmeln ober angelaufenen. Schinfenfped dagit.
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