IT. Abtheilung.

Grtlirung der gewdhulidjen Kitdenansddriide,

Abliegen, heift Fleifjch nad) dem Schlachten einige Beit liegen
{offen, Damit e3 miivbe werbe. Wil Fann im falten Winter wodjen-
fang Tiegen bleiben. Roftbraten, tweldje nicht abgelegen find, twerben
trop allem Rflopfen Hart bleiben.

Sdyweinfleijdy braucht gar nicht abzuliegen.

AbjhHlachten. DHiihnern und andevem Gefliigel bdiefer Art,
biegt man Den Kopf zuvitf und fdueidet giemlich tief ein, lieber zu
tief ald zu wenig.

usgeblutet gibt man Dad Thier in ein Schaff mit faltem
Waffer, dann taud)t man ed in Heifed Wafjer und {treicht mit den
Diinden die Febern ab.

Beim Definen madht man vom Steify einen Sdnitt nady vorne
au und nimmt jehr vorfidhtig die Gedirme fHevaus, damit man nidt
bie an Der Leber hHingende Galle zerdriicft, dann gibt man von der
Qeber die Galle weg, gibt jo vedht Acht, daff alled Griine von bder
Qeber weggejdnitten ijt, diefes Griine ift bitter, die Galle verduiidt,
wiirde Dad Gefliigel bitter machen.

Der Magen wird jur Halfte aufgefhnitten und die innere Haut
abgezogen. :

Der Schlund wird vorne Hevaudgenommen, bdie Fithe an Den
Gelenfen abgefdnitten, in Heifjed Wafjer getaucht und die Haut ab-
gezogen.

Die Augen werden audgeftoden.

Der untere Theil ded Schnabeld wird weggerifjen.

Das Darm-Cnbde wird weggejdnitten.

Nun wifdt man e3 leidht aud und hebt e fiir Den nddhften
Tag auf.

Alte Hithner mitfjen abliegen.

Man fann fie aud) in den Febern hangen Iafjenr, oder man
rupft fie troden, jo lange fie nod) warm find,
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Junge Hithner fann man zwar gleih nacdh) dem Schladjten ver-
wenbden, aber auch diefe {ind beffer, wenn fie wenigftens einige Stunden
abliegen.

Enten, jo wie den Ginjen {hneidet man oben am Kopf, und
ba am Entenfopf nicht viel verloven ift, fann man Dbenjelben gleid
bem Truthabhu fopfen.

Allez Geflitgel joll man vor bdem Abjtechen Hungern [affen,
pamit man den Kropf und itberhaupt die Cingeweide leichter Herausbringt.

Gritherer Beit lief man dad Geflitgel lange im Wajjer weider,
oft itber Jtadht.

Heute weif man, daf Fleij) im Allgemeinen nur auf bdad
Jothwendigfte gewajchen werden foll, fo wird das Gefliigel gut, doch
tajd) gewajchen, filv den Vebarf aufgehoben werden. Gdnje und Ka-
paunen fann man in falten Tagen iiber eine Wodje aufheben.

Wuch fiiv Cnten ift e3 gut, wenn fie 1—2 Tage liegen.

Da von Gdnjen und Enten die Febern vertwendet werden, mufp
man diefe vor bem Schlachten baben, dann an Orte hingeben, wo fie
nicht wieder jdhmupig werdben. F. B. in viel veined Strof in ben Stall.

Wenn bei Ginfen und Enten die Febern trocden gerupft {ind,
werben bie Thievchen mit Pech beftreut, mit jiedendem Waffer itber-
gofjert und fertig gepubt.

LBon Ganfenr und Cuten verwendet man Fliigel, Krdgen und
gtngcu st Cinmachjuppen. Beim Fligel bleibt bad erfte Glied am

raten.

Feire Fevern, welche bejonbderd beim Jndian und Kapaun {dhwer
weggehen, werden abgefengt, man nennt dies ,abflamiven”.

Wenn man Blut auffingt, fo Gt man e8 gleid) in etwad
?Jlilc[} ober Efjig vinnen und adhtet darauf, dof nicht Federn Hinein
ommen.

Abtreiben Dheiht Butter, ober auch andeves Fett in einer
Schiiffel mit dem Loffel ftetds nad) einer Seite vithren.

€3 fommen Cier, Sucter zum Abtriebe und wird in den JRecepten
meift gejagt, wie lange abgetvieben werden foll. Gier, welde auf-
bewahrt waren, jollen jhon am Tage zuvor abgewajden, dann einige
Stunden in falte3 ober fawed Wafiev gelegt werben, bamit bie Luft
wieder in die Poren bed Cied eindringen famn, fo find fie zum Ab-
triebe und jum Schnee wie frifdhe verwendbar.

Anlaufen laffen, Peift etwad mit Fett Dheif werden laffen,
5 B. Peterfilie, Bwiebel, Semmelbrijel, Mehl, Gries. Dieje Sachen
werden leicht gerdftet.

WUbhauten, heift beim Wilbpret oder Lungenbraten vor Ddem
©piden die Haut entfernen.

Anvicdhten heifst die Speife nett und gierlic) auf die Schitfjel geben.

Braife nennt man den €aft, weldhen man gewinnt, wenn
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man Sletfchabfille wnd Suppenwurzen mit Jugabe von efwad Suppe
pifnftet, und dann den Saft duvd ein Sieb flieen Laft.

Baden im Rohr oder Ofen [EFt fih mun duvd) eigene
Beobachtung erfernen.

Mandje geben, um die richtige Wiirme ju erproben, ein Stitddyen
weified Papier oder etwad Miehl nd Rohr, 3 joll micht zu jchnell
geld werben. Anbdeve ftecten eine Teber in ein Stildchen Brod und
jtellen biefe ing Mohyr Dimein, aud) da fonn man pen Wirmegrad
fehen, weldjer gewif am ficherjten bemeffen rwive, wenn man einen
Thermometer Dineinjtellen witrde.

Penn dad Mobhr zu heifs ift, lifit man einige Jeit dad Lhitrchen
offen, wijdjt mit najfem Stroh da3 Robr aus, gibt Sand in Dad
Rohr, wad man bet leichten, in Sditfjeln gebactenen Aufldufen
(Souffleés) tmmer thut.

Die Brobe, ob etwad auggebacfen ift, nimmt man vor, inbem
man eine Stricnadel in dad Gebdt bineinfticht. Jjt diefe vollfommen
troden, pann ift bad Gebacfene fertig.

Bacden im Shmalz muf mit Borjidt geidjehen, wenn An-
fangerinnen damit bejchdftiget find, jo follen fjie Davauj achten, daf
nicht durd) traend einen Bufall Wajjer ing Schmaly fdme, baf nicht
Sdymalz auf den Herd fallt, welches ficdh jofort entziinbet. Man deckt
pas Flammden fhnell zu. Jit pa3 Sdmalz n per Pfanne zu  heif,
gibt man Schmal nad) und ritdt die Pjanne vom Seer eq.

Beim BVacten der Hithner gibt man gewdhulich Dagen und
Qeber aulept in die Bfanme, jieht dieje vom Feuer und pectt fie au.
Dicje Sachen fyrien gewdhulich jehr und es ift unangenefnt, weni
fich der Derd mit Fett trdnft und dam foctitinft, e3 fann aber aud
ein Dheifed Schmalz in bag Geficht fpriben, was Anfingerinnen eben-
fall3 nicht wifjen.

Bu Fletjchipetfen nimmt man Schweinejdymalz, su Mehlipetjen
Sdwein- und Rindjdymals gemijeht, mancymal auch Rindjchmalz allein.

Bugebectt wivd e3 in Der JRegel nicht, aufer beim Backen der
Rrapfen.

Braten im Rohr. Dazu foll mit Heifem Fett das Fleijd
{ibevgoffent twerben, Damit bad Ciweify i den duperen Partien des
Tleijches gerinnt, und fo gleichiam einen jdhiienden Firnif bilbet,
weldjer verhindert, dap bag Lislide aud ben inmeren TPartien Ded
%Heiifc_f)eé hevausflieht. Wird mit Fleiner Menge Suppe oder Waljer

egofjen.

Sm Dunft ficden wird mit dem Namen , Wafferbad” begeichnet,
pas Model, in weldfem fich die Mehifpeife befindet, wird in eine
Gafjerole mit Wafjer geftellt und mit einent paffenden Decel perfeben,
am beften in dag Bratrohr geftellt.

&5 ift davauf zu achten, daf fein Waffer u ber Mehlipeife in
bag Mobdel oder die Form gelangen Eonne.



It Wafjer verdunjtet, fo giept man bheiked mnad).

Ditnften ober Dimpfen heift, Fleifd) in gut gejdhlofjenem
Gafferole, mit mur wenig Fliifjigleit, durcd) bdie fid) entwidelnbden
Dimpfe weic) werden lafjen.

Diinftet man Gemiife, fo gibt man diejes in Heifed Fett, oft
in joldhes, wo Fucer etwad gebraunt wurdbe, man giet jojort etwasd
Guppe nady; im jpateren Verlaufe beutelt und viittelt man bdie Caffe-
role, damit fich nidhtd anlege.

Einbeizen nennt man Wildbpret oder andered Fleifch in einem
Sud von Cjjig oder Wein mit Wajfer, Gemwiirzen, VBeizfrautern
und Suppenwurien einige Seit legen lafjen, damit e8 miirbe werde.
Sm Sommer mufy die Beize tdglich, ober twenigitend jeden zweiten
Tag abgegofien, aufgefoch)t und erfaltet wieder iiber bag FFletich ge-
gofjen yerder.

Soll bag Fleijh lange in der Veize liegen, fo muf bdiefelbe
wohl erneut werben.

Man  Hat eigene [langlide, flache Holywandeln mit genau
pajjenden Decfeln zum Einbeizen, denn felbjtverftandlid) ditrfen Wietall-
gejchirre, mwelcher Art bdiefe aud) jein mdgen, mit Sduven nidt in
Berithrung fonmen.

Waad daritber beim Objt gejagt wurbe, gilt fiir Cfjig ebenfall3.

Einbrenn nennt man Fett in Wehl anlaufen lafjen, ju einer
Sarbe, wie man fie eben braudyt, gany lihte Saucen big zu dunlel-
golbbraun,

Mit mur wenig falter Suppe wird die Sinbrenn vergoffen und
tiichtig vevrithrt, wieder ehwnd bdavan gegoffen und gerithrt, endlid)
unter fortwdhrendem Umrithren wavme Suppe oder Wafjer dazu
gegoffen.

Pan nennt died ,Vergiefen”. €3 muf die Sauce flar abge-
vithet jein, fein KUimpdjen bdarf bletben, dann fodyt man bdie Sauce
nod) auf. Sollten einer Anfangerin beim erftenmale Klitmpcdhen bleiben,
belfe fie fich Duvch) Pajfiven der Sauce.

Feine Krduter. Jwicbel oder Chalotten, gritne Peterfilie und

Champignong werben fehr fein gejdhnitten und in Butter anlaufen
gelaffen. Wo man bdiefe feinen Krduter zu Fleijdhipeijen oder Saucen
gibt, erhalten diefe einen bejonderen Wohlgejdhmact.
: Gerudyzucder nennt man Jucer, dem durch bag Hingufiigen
emed riedhenden Gewiirzed der betveffende Geruch verlichen wurde.
Man  reibt Stitde Sucer an Pomevanzen oder Citronen, jhilt das
badurc) am Buder entftandene Gelbe ab. verbraud)t diejen entweder
gleich, oder Bebt ihn 3u fernerem @ebrauche auf. Vanille jtoft man
mit  Jucer.

Man  fann jehr witkjam Bucker jeden beliebigen Geruch mit-
theilen, wenn man Tinctur auf den Rand eined Silberlsffels ftreicht,
und diber diefen LWwffel langjam den gepulverten Sucer gleiten [dft,




man mufy dabei behutfam fein, daf ber Geruch nicht 3u ftarf wird,
jo farm man durd) Unistinctur, Calmustinctur, Kaffeetinctur, Nelfen-
tinctur, Rofentinctur, BVanilletinctur, Waldmeiftertinctur, Orvangen-
bliithendltinctur und noch mehrere anbere dem Sucer jeben belie-
bigen Geruch geben.

Hadis oder Hadhé, gehacted Fleijd).

Syprubdbeln ober Quirlen Beifit in einem engen Gefdfy, mit
einem Bieguw Deftimmten Holz= ober Traht-Jnftrumente durd) rajde
Bewegung awijhen beiden Hinden Fliifjigleiten verjchiedener Art innig
vermengen, man prudelt Mild) mit Cier oder Weehl mit Mildh w. §. w.

Gine jdhwer zu beantwortende Frage.

Sunge Frauen werden fragen: ,Wie viel joll ich fochen?*

Da ijt eine beftimmte Antwort jehr jdwer. €3 frdgt fich rohl,
jind die Perjonen junge riiftige Minmer, oder zarte Frauen, da ift
natitelich der Appetit nicht gleid). Mandhe find mit einem viefigen
Apypetit gefegnet, andere effert wieder fehr wenig.

Wenn PVednner und Frauen gemijcht bei Tijdje fiben und nad
bem  Fleijch mit Gemiife eine Mehlipeife folgt, jo reicht fitr jechs
PRerjonen wohl 1 big 11/, RKilogr. Rindfleijh. Sinbd voriviegend
Minner bei Tifjdh, dann find trop der Mehlipeife 11/, Kilogr. Fleijdh
erforberlic).

Bon einer friftigen Sauce genitgen fiir biefe Perjonenzahl etwas
mehr alg 3/,, Liter.

Braten, nach) dem Rindfleije) gegeben, rechnet man ungefahr
‘/, Rilogr. per Kopf. Wemn VBraten bei einfacher Haudmannsiojt
allein, ohne daf Rinbdfleifch voranging, gegefjen wird, jo braudht man
per Perfon 35 big 40 Deca.

Gine Replewle genitgt bei einfachem Mahle ald Hauptgeridht fiiv
6 03 9 Perjonen, bei mehreren Gingen aud) filv 12 und mehr.
Do) mup diefe Repfeule recht grof fein.

1 Hafe reidht fiiv 5 b6i8 7 Perfonen, ein Kapaun fiiv 6 Perjonen,
ein Rebbhubhn fitv 2 Verjonen bei griferer Mablzeit, ein Huhn fiiv 2
Perjonen ober 2 Hithner fiir 3 Perjonen, je nad) ihrer Srope,
3 Tauben fiir 2 Perfonen, bei einer grofeven Mahlzeit auf L Perjon
1 Taube, 1 Gang fiir 6 6i8 8 Perjonen, 1 Eute filv 4 Perjonen.

Supypen.

Wenn man Fleijh in heifed Waffer taudyt, gevinnt dbasd Ciweif,
weldjes fich an der Oberflache ded Fleijhed befindet und bilbet jo
gleichiam einen jchiigenben Firnif, welcher dag Aufljen Ded in Den
inneven Partien gelegenen Stoffes verhinbert. — Wir erfalten aljo,
wenn wir Rindfleifc) mit fochendem Wafjer gum Feuer bringen, eine
{dwadhevre Suppe, dafity ein faftiged, miirbes Rindfleijch. Hingegen
witd, wenn dad Fleijch mit faltem Waffer zugefeht wird, bejonbers
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wenn 908 Grhigen nur langjam vorgenommen witd, jo daf die Auf-
(Bjung auch in den inneren Partien ded Fleifches erfolgen fann, eine
friftige gute Suppe, hingegen ein faftlofes Fleiich evzielt. Fajt bdie
Hilfte bes Nihrwerthes ift bei lepter Procedur n die Suppe ifber-
geganger.

Da in bitrgerlichen Hiiujern dad Rindfleiich s1 der Haubtnahrung
gehoct, fo empfiehlt e3 fid), diefes immer mit fochendem Wafjer ,zu-
sufeben”. Die Suppe verbeffert man im Gefhmact dadurd), daf man
in einem fleinen Neindl ein Stitfchen Leber und Kuodjen, welde
man ald Buwage zum Fleijeh befommt, ein Stiichen gejcmittene
Bwicbel, in Scheiben gefchnittene Mihre, Peterfilie, Paftinal und
Selleviemurzel roftet, dies mit faltem Waffer aufgieft, damit fid)
aflle3 and Reindl angelegte Braune auflsft, gqut auffochen [t und
in bie Suppe gibt, wo nan einen LWfjel Salz hinzufiigt. Cine Heine
Rrije Saly lege man fi) auf den Hinfel ded Topfes ald Beidjen,
dafi jdhon gejalzen wurde, denn e8 ift bbfe, wenn bie3 zweimal
gejhicht. Chenjo unangenehm wive 8, wenn die Suppe obme Salz
auf ben Zifch fdme.

$Hat man alte Sente im Haufe, welche Fleifh nicht mehr recht
geniefert Fonnen, Svanfe ober Neconvaledcenten, jo ftelle man fiir
diefe das Fleijh zur Suppe mit taltem Waffer auf.

Kraft- ober broume Suppe. (Bouillon.)

Sn eine Cafjerole fegt man etwad Abjchopffett auf den Boben,
ober Mark, aber nidyt viel, ferner ein in fleine Stitckchen gejchnittenes
magered Rinbdfleijch, wo moglich von alten Thieven, etwas Kalbjleiid
und Rnodjen von RKalb- und Rinbdileijch, ein Stiidchen Leber, in
Scheiben gefdhnittene gelbe Ritbe, Pajtinaf, Poore, Sellerie, Braten-
vefte, yoenn weldje jur Hand find, allenfalld Abfdlle von Rebhithuern.
Dies Alles wird zugedectt, gediinftet, b3 der Saft jhon braun ijt,
bann giefit man an drei bis vier Qiter Rindjuppe daran, laffe 8
vedit qut augedectt, {ongfam an brei Stunden Fodjen, gebe ein balbes,
in Stitde getheiltes aftes Huhn gleich beim AufgieBen der Rindjuppe
bazu, entnebhme Fett und Schaum und lafje die Suppe, etwad vom
Feuer weggezogen und mit ein wenig faltem Waffer abgejhredt, ficdh
tliven, Seife fie durc) ein feined8 Sieb, [affe fie ourchgefetht nodh
einige Seit ftefen und feihe fie dann nodymald burd), fo daf fie flar
und braun fei.

Rebhithier-Purée-Suppe. (Purée de perdrix.)
~ Bon cinem gebratenen HRebhun with dag Fleijd) von Dden
. Stuochen geldjt, die Kuochen gejtofsen, der Sped vom Braten, einige
i Fett gebackene Scheiben ciner Semmel, dad abgeldte Fleiid), mit
Ausnahme bes Bruftfleijches und der Biigeln, wird fein gehackt, vad
Bratenfett wird mit 1 Loffel Wehl gejtaudt, dann bdas Geftofene
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hineingegeben, gut diinjten gelajfen, mit Suppe vergojjen, gut verfodht,
burd) ein Sieb paffivt. Das nubelig geidhnittene Brujtileijch wird mit
in Nubdel gefhnittenen gevdfteten Semmeln zu diefer Suppe gegebern.

Start zeridofjene Stiicke, jomwie Refte vom Wild eignen fid) De-
fonberd zu diefer guten Supype, weldpe, wenn fie von Hajen ober el
bereitet wird, mit etiwas Neugewiiv und jehr wenig Jngiver gemwiivst wird.

Leber-Purce-Suppe. (Purée de foie.)

1/, Rilogr. Rinds- oder Kalbdleber wird abgehiutet, in Bldttchen
gejchmittent, in Mehl gewalft und aud dem Scdhmalz gebaden. Eine
Sentmel wirh in Blatter gejchnitten und gebacen. Alles wird fein im
WMidrfer gejtofen.

Nun madyt man eine feine, diinne, golbgelbe Einbrenn, gibt dad
Geftofgene Hinein, [aft e fammt gejchnittenen Swiebeln und Peterfilie
anlaufen, vergieft e8 mit Fleijchbrithe, [t diefe nun gut verfodjen
und pafjirt bie Suppe.

Frithlingstranter-Suppe. (Soupe aux fines-herbes,)

Man  pubt die verfdjiedenen Frithlingdfrduter jammt gritner
Reterfilie rein, wdjdht fie und L4t fie in Rindjuppe nur einigemale
auffochen, dann feiht man die Suppe ab und jdhneidet die Krduter
mit bem Wiegemeffer fein, gibt fie wieder in die fochende Suppe und
(dBt fie nochmald auffochen, dann vithrt man jo viel Cierdotter ald
Rerjonen find (bei 6 Perfonen genitgen 5, bei 10 Perjonen 8 Eier-
botter) mit Wustatbliithe und falter Rindjuppe, oder einigen Loffeln
Oberd ab und gibt die fochende Rindjuppe durd) ein Sieb daviiber.

Nubelig gejdnittene, in Butter gerdjiete Semmeln — pder
Conjommé gibt man ju diefer Suppe

Gemijdte Suppe . 1.
Fiir 6 bis 8 Perjonen.

Man berettet aud wei Ciern dilnne Omeletten auf die befannte
Weife, fdhneidet diefelben zu Nubdeln, ein in Suppe gefochted Kohl-
hiauptel ebenjall, bann werden dieje beiden RNudeln gemifcht und auf
einer fleinen Schiifjel angerichtet, obenauf weichgefocite, in Wiirfel ge-
jchnittene Leber und Magen von Gefliigel, jowie ebenfalld in Wiirfel
gejdhnittene gebacene Semmeln. Ringsherum wird ein Krang von
weid) gefochtem, in StrduBdien getheiltem Carfiol zierlich) gelegt.

Eine fraftige, mit 3 Eierbottern abgejprudelte Suppe wird in der
Zerrine feparat fervirt.

Gemijdte Suppe Nr. 2.
~ Wan Lot ein Kohlhauptel, eine grofe Sellerie, eine grofie
Hofe Carfiol beim Fleijd)y mittochen, zerfdneidet bies tn feine Nubeln,




ben Gaxfiol in fleine Straupchen und gibt dies vor dem Unridjten in
bie Terrine.

Sndefjen Hackt man weidhgefochte Leber und WMagen von Hithnern,
(aft fie mit etwas Butter, flein gejhnittener Peterfilie, etwas Semmel-
briffeln und eint wenig Musfatblithe diinjten, qibt zulest 3 Cierbotter
pagi, und wenn dad Haché fertig ijt, jtellt man e3 falt. Abgeriebene
Gemmeln werdent mit einer Form audgejtochen, mit Haché bededt,
mit einer aweiten Scheibe ugededt, in Ei getaud)t, in Semmrelbrijel
pannirt und goldgelb aus dem Schmaly gebacen, Wiebald fie gebaden
find, legt man fie u dem gejchnittenen Kobl, Sellerie unbd Karfiol in
bie Tervine, wo auch in Blatthen gefdynittene, in Butter gebiinjtete
Hevenpilze beigegeben find, und giefit die abgefethte ftarf fochende
Gupye bariiber.

Franzdfijdhe Suppe. (Julienne.)

Man fhneidet das Schinjte vom Kofhl, damn gelbe NRiiben,
1 Stitf groge Sellevie, Paftinaf, feine Kohlritben und 2—3 Stiidt
Grbipfel, died alles mubdelig gefdhnitten, diinftet man mit Butter weid),
giefit nun Rindbjuppe davitber und (aht ed gut verfochen.

Beim Anvichten jervivt man fepavat nudelig gejdnittene gebihte
Semmeln.

Saneramypfer-Supype.

Sn cin StiiE fochende Butter wird eine handvoll von den
Sticlen gepfliiciter, gewajdhener Sauevampfer geworfen, eine Weile
bitnften gelafjen, Big er serflieBt, Damn wird er mit gwet vollen Lofjeln
Mehl geftaubt, etwas anlaufen gelaffen, mit Fleijdbriihe ,vergofjen”,
1/, Qiter quter Rahm bdavan gethon und bdie Suppe gut verfodt,
burd) ein Haarfied in die Tervine gegofjen. Separat werden mudelig
gefhnittene Semmeln jervirt.

Geriebene Geritel-Suppe.

Bier Deciliter Mehl gibt man auf ein Haujdjen in bdie Mitte
bed Mubdelbrettes, macht in der Mitte eine Grube, gibt 1 Ei und bie
Sdale eines halben Eies gefitllt mit Wajjer dagu, mifcht dies Fuerft
mit bem Meffer, Dann Fnetet man den Teig mit den Hianden tiichtig
durd), wobei man immer etwag Veehl vom Brett hineintnetet. Schliehlid)
veibt man den Teig am NReibetjen und gibt th am Brett gut aus-
einanber, Damit er nidht zujammenyict und Klimpchen bilbet.

: ©r wirb in die fodjende Suppe gegeben, aufwallen lafjen und
iofort jervit.

Nudel- und Flederl-Suppe.

_ Wird gan auf diefe Art gemacht, nur ftatt De3 Waffers zum
Gi nod) ein Dotter genommen, jo fen wie moglih) ber Teig aus-




gewalft, trodnen gelaffen, mit einem fharfen Meffer feine Nutbeln
ober Flecern gejchnitten und ivie die vorige eingefocd)t und gleid)
aufgetragen.

Shlidtrapjen-Suppe. (Soupe aux Ravioles.)

i, Rg. Kalb3- oder Lammd-Biaujhel wird gefoch)t und fein u-
jammengejdnitten, '

Jun werden 6 Defa Butter mit etwad fein gefdynittener MPeter-
fitie und Bwiebel anlaufen gelafjen, 2 Lofjel Semmelbrofel bdavan
gethart, bann Dad Beujdhel, etwad Salz und Neugewiivy. It dad
Sange erfaltet, wird ein Ei davan gefdhlagen.

Cin etwasd weidjer Nubelteig wird mit geflopftem i bejtricdjen,
nidht ber gange Teig auf einmal. Yuf dad Beftrichene werben fleine
Hiunfden Beujdel in Enifernung von 3—4 Centimeter gelegt, bder
Teig itberjhlagen, gut um jebed Hiufchen abgedriict und mit dem
Srapfenvidchen abgerabelt, dann werben bdie Krdpfdhen eingefocht.
Sletjh und Bratenvefte {ind jtatt des8 Veujdheld gut zu verwenbden.

Gerollte vder Winergerftel-Gupype.
Fitr 6 Perfonen.

1, 8. Gerjtel wird audgeflaubt, nicht gewajdhen, mit ungefihr
810 Riter Waffer zum Feuer gebracht und fleiig umgerithrt, daf fich
nidhtd anfegt; wenn dbad Waffer eingefodht ift, wird eigrof frijdye
Butter davan gegeben und mit dem Loffel tiichtig abgeriifrt, dann
gute Fleijd)fuppe daran gegofjen und nochmald fochert gelaffen.

Wan fann in Butter mit Peterfilie gebiinftete Herrnpilze davan
gebern. Ober:

Die audgeflanbte Rollgerjte wirdb mit falter Suppe ,zugeftellt”
[angjam @uppe beim Kochen nachgegoffen; wenn die Gerfte weidh ift,
wird 1 fdwacher Loffel Mehl mit 3 LWwffel Rahm fein abgerithrt,
bingugegeben, Suppe nod) nadgefiillt, auffocdjen gelaffen und der Saft
einer Citvone bavan gebdriictt.

Peart fann die Rollgerfte aud) mit 2 Cierdottern legiven, dad
heigt man gibt die Dotter in die Terrvine, einige LWffel falte Suppe,
ober Milch ober Oberd bavan, mit dem man Den Dotter gut verriihrt,
{dhiittet bie heife Suppe bavan, und viihrt nodymald, wodburd) bie
Suppe bdictlich wird.

Jeis-Cuppe. (Soupe au riz.)
Fiir 6 Lerfonen.
% Liter Reid, audgeflaubt niht gewajdjen, wird in Suppe
ungefibr 20 Minuten gefocht, danu entweber mit Eierdottern legirt,

ober Rahm Dazu gegeben.
Pian farm den Reis aud) in Einmad)juppe foden. Su Reid-
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juppe ift e3 jehr gut, gediinjtete Bavadeidipfel zu pafjien oder im
Fletjhtopi einige Parabdeiddpfel mitzufochen und zu pafjiven.

Sdyiberl-Supype.

Bier big fiinf Defa Butter werden flaumiq abgetricben. 4 Cier-
botter Dazu verviihrt, ber fejte Schnee von 4 Cierflar bdazu gegeben,
gejalzen, zulept fommt fiiv jebe3 Gt ein CRISffel Wiehl Hinein
gerithrt.

Die Maffe wird in einer mit Butter beftrichenen Cafjerole,
welche mit Pehl etwasd beftreut wird, gebacden.

Wenn dad Scoberl aud bem NRohr genommen ijt, giept man
ein halbesd Glas faltes Waffer daviiber, und twenn fih dag Waffer
in ba8 Sdoberl eingezogen hat, wird leptered ausd der Pfanne ge-
ftiivat, erfaltet in Witrfel gejdhnitten, in die Tervine gegeben, bie Suppe
davitber gefeiht und zu Tijdh gegebert. ;

Griesnoderin. (Noque au semoule.)

Gech3 Defa Butter werden abgetrieben, 2 Eierbotter und 2 Lisfjel
Habhm und der Scnee von 2 Giflar dagu vervithet, gefalzen, damn
2 Deciliter Gried dagu gegeben.

Nach einer Biectel{tunde probivt man, ob die Noderln, welde
mit einem ERloffel in bie fiebende Suppe -eingelegt werben, recht
find. Jm Falle fie zu feft wiren, gibt man nod) Rahm dazu.

Jus-Cuppe.

Belege eine Cafferole mit Sped oder Kernfett, lege bad Rinbd-
fleijd), in Stitce gefchnitten und getlopft davauf, gib Peterfiliemvursel,
gelbe Jtiiben und Swicbeln bagu, gieBe etivad Rinbdjuppe davan, fese
die Gafferole an dad Feuer und laffe fie jo lange jtehen, bis bdie
Suppe eingefocht und gebriumt ift. Fitlle dann die Eafferole mit
Rindjuppe auf und lafje fie fo lange fieden, big bag Fleijch ausdge-
fodht ijt.

Panavel (Panade).

 Beridnittene Semmeln werden in ecinem Topfe mit fiedender
Rindjuppe itbergoffen, auffodjen gelaffen und danm durd) ein Sieb
baffict. Sobann [aft man Butter in einer Cafferole erflicfen, gibt
emen Theil bes Panadeld dagu und [t 8 bdarin ein mwenig auf-

fieben. ©he das Panabdel angeridjtet wivd, fprudelt man nod) einige
Cidotter hinein.

Hirnjuppe.
Lege ein  Kalbshirn in laues Waifer, ziche die Haut bavon ab,

ficde €8 n einer Pranne, nimm die $ilfte davon und treibe ed mit
timem Stitdjen Butter und in Mildh) geweichter Semmel ab, laffe




etivas Wrzelwert in Butter anlanfen, gib dag Abgetricbene bienein,
giee gute Mindfuppe dazu, lafje ed aufficden und pajfive e3. Von
ber andern iljte ded Hirnes madhe Pofejen.

Anfgelanfenes Panadel.

Man reibt von drei Semmeln die Rinde ab, jhneidet fie blatt-
fih in eine Caffevole, giefit fette Suppe Davan und laft fie recht oict
einfodjen. Dann nimmt man die Cafjerole vom Feuer wund vithet die
Meaffe mit drei gangen Giern ab, fchitttet fie in cine mit Butter ge-
fchmierte Cafferole, badt fie und richtet fie dann mit Suppe an.

Fleifdtnidel. (Quenelles de viande hachée.)

Gin Halbes RKg. Kalbfleifd, '/, Kg. Kernfette, '/, Kg. Mart
yoerden nebft 2 in Mild) geweihten Semmieln zerjdnitten und ge-
ftofen, 4 gange Gier, 6 Dotter und von 6 Eiern der Schnee Dazu
geriihrt, Saly hingugefiigt, und Knisdel daraus geformt und eingelegt.

Kaifergeritel.
6 gange Gier werben mit 3 Deciliter Suppe gut abgefprudelt
und in Dunjt gegebern. It dad Gerftel fejt gevvorden, theilt man es
in fleine Stiicfe und gibt eine braune Suppe dazu.

Eroapfel-NMondjdeine.

4 grope Grdapfel werden gefocht, paffirt und mit 3 Kodlbffeln
Mehl und 1 Gidotter zu einem Teige geformt. Nachdem man bden-
jelben eine fleine Weile raften gelafjen, walft man ihn fein aus und
fticht mit dem Srapfenftecher jchmale Mondicheine vber Kipferln aus.
Dann nimmt man in die Bacdpfanne ein wenig Schmalz und bickt
bie Meondjdjeine jih heraus, fehrt jie um und qibt fie auf ein Sieb
mit Fliefpapicr, Dad Schmalz darf nur den BVoden bder Pfarue
bepecten, ba bie Mondicheine davin nicht Jehwinmmen diivfen. Dieje Art
eignet fich bejonbers gut zu Hirn- oder Einmachfitppe und wird nicht
in bie Suppe gegeben, fonbern troden fervirt.

Lungenjtrudel-Cuppe.

Gtrubelteig ift bet den Mehlipeijen zu finden,

Yuf fein auf einem Tijehtud) ausgezogenen Strudelteig wird er
faltet folgende Fitlle aufgeftreut.
: 1, Rg. Kalbg- oder Lammsbeufhel wird gefocht, fein gejhnitten
in 6 Defa Butter mit fein gefdnittener Peterfilie und Jwiebel abge
iftet, Salz, Neugewitry und erfaltet ein Ci daran gemifdht.

Der Rand des Strudelteiges wird mit geflopftem Ei beftrichen,
bie Fritlle gleichmifig aufgeftvent, jedod) einen Rand, etwa 5 Cent,
feer gelaffen, mun wird der Strubel jufammengerollt, mit einem be-
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meblten Kodyldffeljtiel abgedritcft, zerichnitten, in bdie fochende Suppe
eingelegt, 10 Minuten gefocht und zu Tijche gegeben.

yrittaten-Suppe. (Omelettes.)

Auf 2 Deciliter Mild) werden 2 Cler unbd einige Loffel Meh!
fein abgevithrt,

Sdymalz auf die Frittaten-Bfanne gegeben, jo daf PRfanue und
Sdymalz bhei mwerben.

Cin Lofjel Teig wird auf bdie Bfanne gegoffen, die Pfanne o
gefchwentt, daf ber Teig Dbie gange Pfanne itberzieht, tjt ed BHeim
Boben gebacferr, wird e3 mit einem MWeefjer umgedreht und wenn bdie
yweite Seite aud) gebacfent ift, herausdgeftitrst.

Bon bdiefem Teig werden mun Nudeln gefdhnitten, weldhe zu ver-
jhiebenen Guppen vermendet werben fonnen, ald gemijdhte Suppen,
Faftenjuppen ober auch in gute Fleijdhbrithe gegeben werden.

Eingetropjtes in der Suppe. (Soupe filée.)

Bon zwei Ciern, etwad Waffer, 2 bid 3 Lwffel Mehl, wird in
einem Topfdjen mit Schnabel ein diinner Teig gut abgejprubelt.

Diefer Teig wird nun in eine Cafjerole mit focdhender Suppe,
burd) ben Schnabel ded Topjdend o laufen gelafjen, daf feine lange
Jtubeln baraus werden.

\ Sit der Teig zu weid), zerfliefit dad Eingetropite, ift er zu Hart,
jo witd e3 ungleihmifig, tumpig.

Man fann fid) in beiden Fllen helfen, entwebder gibt man etwas
Milch ober etwasd Mehl dazu. Jft bdie Oberflache im Cafjerol gang
bebectt, fo nimmt man von oben mit einem Loffel ben eingefochten
Teig in die Tevvine und [Gft wieder Teig in Dz Cafjerol fliefen, His
man fertig ift.

Diefer gefloffene Teig fann jowohl in Faftenjuppe gegeben
werden, al8 in gezucerter Milch, odber in Peterfilienfuppe.

©emmeltnuddel. (Quenelles de pain blanc.)

Cine Semmel wird in Blattdhen gefdhnitten in Mild eingemweidt.

_ Cin Stiidden Butter wird abgetvieben, drei Eierdotter, gritne
fein gefchnittene Reterfilie und Saly davan gerithet, die Semmel daju-
gegeben und gut verriifrt.

_ Der Schnee von den 3 Ciern wird hingugefiigt und mit einigen
Biffeln voll Semmelbrofel der Teig fertig gemacht.

; c[t:mit naffer Hand werben fleine Kofe formirt und gleid) ein-
gefodyt.

Hirmwandel.

~ Cin geputed Hirn (it man mit ein wenig fein gejdhnittener
Swiebel unbd 2 gejhmittenen Champignons furze Seit ditnjten; damm
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{aft man 7 Defa Butter zergeher, gibt 2 grofie Rodlbffel Wieh
pinein, ldft e3 blafigeld anfaufen und gieft es mit Rindjuppe auf,
big es jo dic wird, wic Bejchamel, dann paffivt man dieg und das
Hirn in eine Sdiifjel, treibt e3 flaumig ab und vithrt 7 Eidotter
und den Scnee von 5 Eiern Dinein, fitllt die Meaffe in einen ge-
jhmievten Meobel und badt fie.

Hirn-Conjommé,

90 Defa Butter oder Fett werden abgetrieben, 4 Cier binein
gerithrt, fermer ein ganged paffictes Hirn, Champignons und etiwas
®ewitry Dazu gegeben, in eine audgejdmierte Sorm gefilllt, 3/, Stunben
in Dunft foden gelaffen und mit Suppe angerichtet.

SHithner-Conjomnté.

Ginem gebratenen Huhn werden die Beine abgejdnitten, bad
leiid) von en Kmodhen geldjt und fammt dent Beinen geftofen und
mit Rindjuppe recht gut audgefocht und pafjivt. Auf je 1 Deciliter
diefer Flitfjigleit nimmt man 1 Gibotter und 1 gamzed &i, fprubelt
¢3 bamit ab, izt ¢8 mit Musfatnup, gibt e3 in eine wwohl ausdge:
fchmierte, mit etwad Mehl bejtreute Sorm und fodt e in Dunit.

Hadyé-Eonjommé,

2 pber 3 Ghampignond, etwad griine Peterfilie und Fwiebel
tird fein gefchnitten und in Butter anfaufen gelaffen, 1/ Siloge. ge-
bratenes Fleifh (e3 laffen fic) Bratenvefte dagu permenben) wird fein
serihnitten, eine in INild) geweidyte, gut ausgeprete Semmel wird
bagu gegeben und Ales im Mirjer sufamumen geftofen und_durd)-
pafjirt. Dann rithrt man e3 mit 4 Gierdotternt, etiwad Salz, Neugtat-
nuf und 37, Deciliter falter Rindjuppe gut ab. Dann gibt man bie
Maffe in einen ausgefdhmiertern, mit etwad Meehl beftveutern Neodel
und gibt diefen zum Ausfoden in Dunit.

Qeberreis. (Riz de foie.)

Man treibt ecin Stitdchen Schmaly mit 3 Eiern ab, gibt fein
gefdhnittene und gejdabte Leber, etwas weniges Gewiiry, Salz wnd
Gemmelbrifel dazu und paffict e duvd et Neibeifen in fiedende
Suppe.

Sdjinfennoderin. (Quenelles de jambon.)

Man Laft grofe mehlige Crdipfel fodjen und reibt fie Heifp auf
pem Reibeifen. Dann wird ein Stitd frijde Butter abgetviebern, ~ bie
Grdivfel bagu gegeben, 2 Eierdotter und 1 ganged @i, jo wie ctiwad
Salz und 7 Defa fein gefdmittener Schinten pazu gerithrt.

Sollte fich der Teig ald zu leicht evweifen, nacddem man eine
PBrobe eingefocht Hat, jo rithrt man nod) etwad feines Mehl Hinein.




Die Rindjuppe wird abgejeiht und auf den Herd geftellt, bis fie
ved)t ftarf fiedet, dann werben mit 2 Raffeeldffeln jcyone, gleichmipige
RNocerln ecingelegt, weldge fo lange focjen miiffen, bi3 alle an bie
Dberfladhe fommen. Dann werben fic jammt per Suppe in “ben
Suppentopf gegeben und jervivt.

Niarftnidel.

20 Defa Rindsmarf werden weid) gemadit und gqut abgetrieben,
nad) und nad) 3 Gier hineingevithrt, Salz bazit gethan, 5 geriebene
Semmeln gut bamit verviithrt und Kuddel daraus geformt und in
jiebende Suppe eingelegt.

Gebadene Erdapfelfuodel,

Man treibt 7 Defa Butter mit 2 Cievdottern und eirtem gangen
€Ci ab, gibt Salz, Meustatbliithe und 4 groge, hei pafficte und dann
audgefiihlte Crbapfel dagu, (it den Teig einige Jeit ftehen, formt
nuBgrofe Knidel, panivt fie in G wnd Semmelbrofeln, badt fie aus
dem Sdjmalz und gibt beim Anvichten bie Suppe daritber.

Grdipieltnidel. i
Ciergrop Butter wird abgetrieben, 3 Eierdotter und 3 gehifte
Hinde voll paffivter, ausgekithlter Grdiapfel werden bazu  gevithrt,
fleine Snodel geformt und m Her Rindjuppe audgefocht.

Epargel-Suppe. (Potage aux points d'asperges.)
orifher diinner Spavgel wird, fo weit er weidh ift, in Stitcdhen
gejchnitten und in Rindjuppe gefocht.

Die unteven Theile werden jeparat auch in Suppe weid) ge-
fodjt, bamit wird eine lidhte Cinmad) vergofjen, wobei im Sieb auf
die Spargel gebriictt wivd, damit der Saft und Gejhmad in die Cin-
madjjuppe iibergehe. it diefe Cinmachjuppe qut berfocht, fommen bie
mun aud) weidjent Spavgelfopichen und Spavgelftiicfchen fammt der
Guppe Bhinein, werden nodhmal3 aufgefocht und angerichtet.

Judelig gejchnittene Semmeln, gebdht, werden feparat ferbict.

Carfio-Suppe. (Soupe aux moux-fleurs.)
Wird gang auf diefelbe Art wie die vorige gemacht.

Griine  Erbien-Supye.

. Grijde Erbjen werden mit Rindjuppe gefocht,.  Die Suppe foll
bie Erbjen eben nur decen. Wenn bdie Crbien eidh) {ind, werden fie
n die Tervine gegeben und qute friftige Suppe Daritber gegoifen,
— Dober

frijhe Crbjen werden mit Butter weid) geditnjtet, paffivt, in
ditnne Ginbrenn gegeben, verfocht und angericytet ;

A v. Griingweig: Kodbud. ts)
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frijhe grime Grbjen werben gefodt, und wenn fie weich find,
qu in Guppe gefodhtem Neid gemijcht. Slein gejdynittened Dillfraut
wird in fleiner Menge daran gethan und die Suppe fervivt, — ober

man biinjtet die Crbjen mit Butter und fein gehacter Peterfilie,
piinjtet Reis, mijcht Beided ujammen und gibt es zu brauner Suppe
feparat.

Suppe vou reifen Erbjen. (Soupe aux pois.)
®ebrochene Erbien werden gefocht, wenn fie jebr weidy find in
lichte Ginbrenn paffivt, mit Suppe oder Wafjer nac) Bedarf verditnnt
und angerichtet.
Linjen-Supype.

Qinfen werden fehr weid) gefocht und durd) ein Sieb getrieben,
pann in eine lidhte Ginbrenn gegeben, iweldje man mit Suppe ver:
bitnnt, mit etwas Cfjig jduert und mit Bratwiivjtchen und Semumel
anvidhtet.

Eroipjel-Suppe. (Coulis de pommes de terre.)

Sn Witfel gejdymittene Erdépfel werden in Butter weid) ge-
biinjtet, etwas fein gejtofiencr ajovan Ddavan gethan, mit PRindjuppe
vergojjen, gut aufgetodt und jervivt.

Ganjel-Suppe. (Soupe @ abattis d'oie.)
Die vein gepupten Flilgel, Kragen, Magen unb Lebern werden
weid) gefocht, in eine Cinmadyjuppe mit Brofel= oder Semmeltnddern
gegeben, natitelich aielichy serjcymitten.

Syedtnidel v, 1. (Quenelles an lard.)

1/, Qifo in Witrfel gefchnittene Semmeln roerden gerditet in
10 Defa zerfafjenen Spect, defjen ®rammeln eben durdhfichtig werder,
pann gibt man Ddiefe Semmeln auf eine Schitfjel und wenn fie er-
faltet find, jprudelt man 2 Deciliter Mild) mit 3 Eiern ab, giegt
biefes itber bie Semmeln, rihrt 2 Deciliter Weehl davan, formt mit
in Wafjer getauchten Hinden ungejabhr 10 Snidel davon, welche man
in Galzwajjer ausfocht. Nad) */, Stunde bdiirften Ddie Knddel aus-
gefocht jein, man iiberzeuge fidh, indemt man einen zur Probe evreift.

Syedtnidel Nr. 2. (Quenelles au lard.)

7 Defa Sped werden in Wiirfel gejchnitten und seclafjen. Wenn
ber ©ped burdfichtig wird, fommen 3 in Wiirfel gejdhmittene, mit
Milch befeuchtete Semmeln dagu und lles wird gqut duvcheinander
gerithet. Mun werden 4 Defa Buiter flaumig abgetvieben, 2 Loffel
Sahm, 1 ganges i, 1 Dotter, die Senmeln und 1--2 Lofiel Mehl
daran geviihrt.
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Nbgebrannte Griestnidel.

8 Teciliter Gries, su welden 4 Deciliter in Schmaly gerditete
Semmelbrdjeln gemifcht werden, werben mit in etwad Fett angelau fener,
fein gejchnittener Swiebel und Peterfilie abgebrannt, 3 ftarfe D eci-
fiter ficbende ©uppe davitber gebrannt, Ales tiid)tig durdjeinanbder
gevithrt, Snodel geformt und in Salzwafjer eingefod)t.

Abgetricbene Griestnivel. (Quenelles de semoule.)

12 Defa Butter werden flaumig abgetvieben, 2 Loffel Rahm,
3 Cierdotter, der Schnee von 3 Ciern und 21/, Deciliter Gries
werden Dincingeriibet, ber Teig !/, Stunde anziehen gelafjen, eine
Probe gemadht, fleine Knddel geformt und in Salzwafjer ausgefodt.

Leberfnovel Nr. 1. (Queneiles de foie de veauw.)

Bu 15 Tefa fein gejchnittener Qeber treibt man nupgrof Butter
ab, gibt nac) und nad) 3 Ciev dazu, bann bie Qeber mit Preffer,
Galz, Mustatnuf und fein gehackter Limoniejdale gewitrst, jdhlieftich
formmen Brojel von 2 Semmeln dazu, dann formt man Feine Knobel

und legt fie ein.
Leberfnidel Yir. 2. ?

Bu 15 Deta Leber, welche man ausgeftveift und fein gejchnitten
bat, lapt man fein gejdynittene Peterfilie und Bwiebel in §Fett an-
laufen, und brennt dieje itber die Leber, gibt wei fein gejdnittene
und gwei i Mild) geweidte Semmeln nebft einem Ei daran, witrzt
e8 mit fein geftofenem Majoran und Neugewiirz, qibt etwad Semmel=
brdjel Dagu, formt uv ‘Brobe einen Knobel und fodht ihn aus. it
ev gu weid), jo mufy man nod) mehr Brofel dagu thu. Cndlich madyt
man nupgroge Kge und fodjt fie i der Rindjuppe aus.

Semmeltudbdel, (Quenelles de pain blane.)

Scneide 4 Senmmeln fein blattlicht und gib fie in einen Weidling.
linterdefy [ajfe in cinem grogen Kochloffel voll Butter ein Biijdyel
fein gejchnittene griine Peterfilie anlaufen und brenme damit die
Semmeln ab. Sprudle etwa 2 Deciliter Wileh) mit 2 Gierdottern
ab, {ibergicfie die Semmeln damit und Ilafie fie darin weidjen. Treibe
bann die geweidhten Semmeln mit dem Schuee von 2 Giern gut ab,
fiige fo viel Meehl dazu, daf der Teig gemitgend feft wird, fodye eine
PBrobe, fiige nad) Bedarf Mehl oder WMild) BHingu, jalze ben Teig,
forme mittelgrofe Knddel und foche fie in der Rindjuppe aus,

Eiumadynidel.

__ Ciergrofy Butter wirh mit 3 Cierbottern abgetvieben, 3wei in
Mildh geweichte, qut uuf«gub_ri!cftc Semumeln werden  dagugeriihre und
dem Tetg mit Brofeln die vidtige Didhte gegeben.

!.')*
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Brijelfudbdel.

Gin Stitcfchen Butter wird flaumig abgetvieben, 4 Dotter hinein-
gejchlagen, etwad fein gejdnittene Peterfilie undb Limoniejchale nebft
etiwvad Saly bagugethar, dev Schnee von 4 Eiern pagugemifcht und
mit Semmelbrofeln feft gemadyt.

RNach Gejhmact fann man auch einige gejdiilte, fein gefchnittene
Mandeln dazuthun. Man formt fleine Kloge und fodit fie gleid) aus.

Sago-Suppe. (Soupe de sagon.)
1 Gpldffel Sago wird fite eine Perfon gevedhuet, ausgewajden
in die fodjende Supbe hineingegeben, */, Stunde fodjen gelafjen, mit
1 Gierdotter fegirt, ober einige Qoffel Obers hineingegeben.

Brodjuppe. (Soupe de pain.)

Rornbrod wird in ditnne Scheiben gefchnitten, in die Terrine
gegeben, Heife Rindjuppe, doff dad Brod faum gebectt ift, Ddavan ge-
geben, zugededt ftefen gelafjen.

Bor pem Anvichten fommen Stitdhen Brahwiivitden hinein=
gethan, einige aufgejchlagene Gier jdhon ueben einander auf bas
Brod gejebt.

St formumt fiebende Rindjuppe jo Hineingegofien, daf bdie Eier
Hapon Dedeckt werden und Das Eiweth ftoct, wihrend dev Dotter weid)
Bleibt. Statt der Bratwiitfthen fonnen aund) Franffurter- ober Seld)-
wiirftchen in die Suppe gegeben werden.

Rerlorenesd Heuvel.

Bwet Semmeln werbent in gleichmapiae Witrfel gejchnitten, bdret
Gier paran gefchlagen, gut verrithrt, ein Lofjel Oberd oder Mild) and
daritber gegeben.

Die fochende Suppe wird darauf gegoffen, wmgeriihrt uno 3u
Tijd) getragen.

Sdildfriten-Suppe. (Vrai tortue.)

Man legt der Schildfvite ein Heiped Cifen auf ben Riicfen, wo-
burch fie Den Kopj und bdie Pfoten wegftrect, man Hackt diefe jowie
den Schweif ab, legt die Schildfrdte in lauwarmes Waffer, wijdt jie
einige Male, dann jtellt man fie mit faltem Raifer zum Feuer, fod)t
fie durd) eine Stunbde, wonach man jie aud der Haut augichalt, diefe
io wie die Gingeweide und Galle wegwirft; find Eier da, o werden
diefe aufgehoben.

Dic in Stitcfhen getheilte Schildfrdte wirh nun in lichte Cin=
mach gegeben, weldhe mit Limonienjaft und Sdjalen gewiirzt it
worauf die Gier sum Scluf hineingegeben werden, wenn welde vor-
hanben warven.




Brifelfusdel fommen in bieje Suppe, weldhe eigentlid) eine Fajten-
jubpe ift.

Sledjuppe.

Suttelflecte pflegt man fdhon geveinigt zu faufen, nid)ts befto-
weniger muf man fie uoch mehrmal@ mit warmem Wajjer und Salj
wajdjen und zwei Bormittage hinduve) focdhen, damit fie weid) werben.

WMan fdneidet die weidgefocdhten Flecke in Nudeln und gibt fie
enfiweder in eine gut gewitrste Cinmad)juppe, ober man fodit fie n
einer Ginmadjjuppe, in weldhe man Hirfebrein einfodyt; oder man
viinjtet die gejdnittenen Flece mit Broiebel in Fett, qibt eine geweidjte
Gemmel und gehacten Spedt davan, vergiefit fie dann mit Suppe und
ldft jie gut verfochen.

Suppe mit gebadenen Griesnoderln.

4 Defa Butter werben abgetrieben, 2 Gierdotter davan gevithrt,
2 Cploffel Rabhm, mum  fommen 2 Deciliter Gries und ehwas ©al;
vavan, dann 2 oder 3 Loffel Milch, aulest der Sdmee von 2 Gierflar.

o1 Crmangelung von Mild) fan man Waffer nehnien.

Nun gibt man in dic Frittatenpfanne 1 Loffel Schmalz und
wie Diejes heify geworben, gibt man mit einem Kaffeeldfel langlid)
fletme Nocerin in Da3 heie Schmalz, wenbet fie um, wenn fie auf
ciner Seite goldgelb gebacten find, backt man fie and) auf der aweiten
Seite, gibt fic von ber Pfaume auf cinen Teller mit Slichpapier,
bann in bie Suppentervine, giept die fochende Suppe  Ddavitber unb
tragt fie u Tijde.

Paradeidipfel-Suppe.

i 8 Defa Butter fommen 3 {dhone, in Sticfe gebrodhene
Pavadeisdpfel und etwad Jwiebel und werden cinige Jeit gebditnitet,
bann 11/, Lwfjel Mehl davan geftaubt und eine Weile anlaufen ge-
laffen.

Jtun wird die Suppe mit 1 Glad Wein vergoffen, gute Fieijd)-
brithe nachgefiillt, aufgefocht, paffirt und su Tifche gegeben.

RNubdelig gejdnittene, gerdjtete Semmeln Fommen dagu.

Nad) Gejchmact fann man dicje Suppe Fuckern.

Holjteiner Spedjuppe.
€in nad) Bedarf grofes Stiid gerduderter Sped witd mit
faltem Waffer sugejelt und 2 6ig 3 Stunden gefodht, bierauf thut
man allerlei Gemiife, wie e8 bie Jahrezzeit bietet, Hinein, fodht 3 in
der Guppe tweic), nimmt den SpecE und bdas Sletich heraus, Focdht
MehlE(fchen ein und legt beim mrichten i Wafjer gefochte gedbrrte
Swetichten Hinein.
Auperdem reic)t man bas Fleifd), gefochte RKartoffeln und Efjig
3u ber Suppe, wenn Ddiefe auf den Tiich Fommt.
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Lungenfnidel-Suppe.

8 Defa Buiter werden pflanmig abgerieben, 3 ganze Eier und
1 Dotter hineingeviihrt, 14 Defa rohes, fein gejchnittencs RKalbjleijd)
und 1/, Qilogr. gefocite, fein gejchnittene Ralbshunge, weldhe mit
eta3d Swicbel und Peterfilie leicht geritet ijt, wird Ddazu gemifcht,
gefalzen, Rfeffer dagu gegeben und mit Semmelbrifel jo feft gemacht,
bafy fich SKnbdelhen davaus machen laffen, welche man in die Suppe
einfegt und gar fodjt.

Derartige fuodeldhen miiffen probirt werbden, b fie bie ndthige
Tejtigleit Haben.

Ginfadie Lungestjuppe.

Ralbslunge wird gefocht, fein gejdynitten, mit Peterfilie und
Bwicbel in Butter gediinftet (etwasd Ghampignon mitgediinjtet, Yvenn
eben welhe zur Hand find).

Die gediinftete Lunge fommt in Ddie Suppenjchitfjel ftaxf . zur
$ilfte Derfelben, flare Rindjuppe wird paran gefeiht. Gebihte Semmel=
jhnitten Dagu jervirt,

Faltenfuppen.
Niederdfterreichijdje Stofjuppe.

1 Qiter Waffer wird mit etwas Kiimmel und Saly gum FFeuer
gebradt.

S 8/, Qiter jouever Mild) wird ein gehdufter Liiffel Wehl
eingequivlt in bad fochende Waijer gegofien, aufgefocht, vom Feuer
wegaezogen, 1/, Liter JHahm hineingegeben, fervirt.

Ofne Schale gefodite Erdapfel werden fjeparat bazugegebe.

Nieverditerreidhije Rahur-Suphpe.

Sn 1 Qiter Waffer mit Kitmmel werden °/y, KLiter fitge, mit
eintemn ftart gehiuften Loffel Meehl abgejprudelte Mild) hineingegofien,
wenn bad Wafjer fodit, gequirlt, 3/;, Liter guter Rahm und 1 Lpffel
®ffig baran gegeben, wenn 8 bom gFeier gezogen wird.

Sn Wiirkel gefdnittened Roggenbrod wird fepavat Dazugegeben.

Weife Kiimnrel-Suppe.

Ritmntel wird im Wafjer gefocht.

Sn cinem Gtitd Butter werden 2 Lifjel Mehl zu_einer fichten
Ginbrenn anlaufen gelafjen, mit dem Kitmmelwafjer pergoffen, !/, Liter
Obers dagugegeben, gut verfodht und bann jervict.

Sn Sdeiben gejdnittene, gebihte Semmeln werben bagugegeben.

Braune Kitmmel-Suppe.
Riimmel wird in Waffer gefocht.
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