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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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it Butter wird eine braune Einbrenn gemacht, mit dem Kitmmel-
wafjer vergofjen, gut verfocdh)t und mit gebihter Semmel angerichtet.

Peterjilie-Suppe.

Peterfiliewnrzelnt werden tn Waffer weidh gefocht, eine femmel
gelbe Buttereinbrenn damit abgerithrt, durchpafjivt und Flecferln pder
Judeln eingefodit.

Sellerie-Suppe.

Eellevie wird in zlemlicher Denge in Butter weich gebiintet,
geftaubt, mit Crbjentwajjer vergofjen, wenn baz gejtaubte NMeehl geiblich
ijt, gut verfocyt, jchlieRlich 1/, Liter Dberd Bhineingegeben,

Aud) fanm man diefe Suppe mit 2 Cierdottern legiren.

Sdwamm-Suppe. (Soupe aux champignons.)

Hevenpilze ober Mauvadjen (Morcheln) werben gejdhnitten, mit
Peterfilie und Bwiebel in Butter weid) geditnftet, geftaubt, mit
Erbienbrithe vergofjen, mit etwad Pfeffer gewiivst, 1/, Liter Rahm
sum ©d)uf davangegeben, ober man beveitet eine Suppe von ge-
trodneten Schwdmmen, 1 hanbvoll davon wird gefocht, eine braume
Butteveinbrenn mit Crbjenbriihe vergoffen und die gefochten Schrdamme
hineingegeben, jammt dem Sube, mit weldem fie gefod)t Haben wund
bie Suppe mit Semmeljdhnitten jervirt.

Weipe Fijdhjuppe.

Schleifen rerdent abgebriiht, abgefhuppt, gedfnet, in Ffaltem
Wafjer gewajdjen und in Stitcke zericnitten, in eine Cafjerole gegeben
und mit Butter, Sellerie und Broiebel goldgelb geditnftet. 1 Sellerie-
wurzel, 2 Peterfilien, 1 Bwiebel und eine Hand voll Erbjen werden
L7/, Stunden lang gefod)t, duvchgefeidt, itber die Fleijchititcfe gegofien
und aufgejotten. Hievauf wird dag Gange nodfhmals abgefeiht, etwas
diinne Einbrenn ugefest, auch etwas Miuscatbliithe und ausgefithlt.
Man {flagt 6 gange Eier hinein, quirlt e3 gut ab, gibt es in einen
Lopf, den man mit Papier jubindet und im Dunft nodh 1 Stunde
focgen | [Gfit. Beim Cerviven gibt man fleine Fijdftiicihen in bdie
Suppe,

Fifdhjuppe. (Bouillon an poisson.)

Cine Schleihe wird abgejhuppt, audgenommen, in faltem Wafjer
audgemwajchen, m Stitde zerjchnitten und in einer Cafjerole mit einem
Ctiif Schmalz ober Butter, etwas Wirzelwert und Gewitrs goldbrawn
gerdjtet. Dann nimmt man Whafjer, in dem ecinige Hand voll Erbjen
eiige Stunbent gefocht Haben und weldhed bdurdigejeiht worben ijt,
giefit 8 auf den fFifd) und (dAft ihn bei eimem gelinden Feuer einige
Stunben fochen. Dann pajfirt man die Suppe und fodht etwas ein,
wie in Rinbdjuppe.




Gejtopene Fijdjuppe.

Man bereitet cine Crbfenbriihe, indem man auf 2 Liter Wafjer
3 Deciliter ganze trocfene Grbfen mit- gediinjtetem WurzelwerE fiedet,
big fie weich find und obne fie zu zevduitden abeiht, nachdem Ddie
DBrithe ausgefiihlt ift, dann bdiinftet man Wurzeln in Butter wund gibt
Solgendes bingu. Cin Stitct Fijdh, ctwa aud) der Kopf eines Karpfen
witd einpanivt und nebjt einer gejdnittenen Semmel und einer Jwie-
bel in Sdmalz gebacfen und dann mit einigen Kornern Gewiiry fein
geftofen, Died bitnjtet man noch eine Weile und verfocht ez mit der
Gubjenbriihe. It 8 vecht qut verfocht, fo wird bie Suppe durd) ein
grobes Sieh paffivt und mit beliebiger Buthat angevidjtet.

Benjeljuppe Nr. 1. (Soupe au laitance de carpe.)

Gin Rarpfenbeudhel wird vorfidhtig abgehiutelt und in Sals-
waffer und Gifig gefocht. In einer Caffernle werdben Bwiebel n, W
aelwerf, griine Peterfilie und ganzed Gewiivy mit Schmalz braun an-
laufen gelaffen, mit Grbjenabjud aufgegofjen und gut verfochen ge-
[afjen und dann abgejeiht und mit diefer Suppe eine dbunfelgelbe Ein-
brenn, in welche man flein gejdnittenen Bwiebel gegeben Dat, ver-
vithrt, und damn wird nod) etwad Salz, CEjfig und jauerer FRahm
hineingegeben. Dad Karpfenbeujdjel wird in den Suppentopf gegebert
und die Suppe bavitber angerichtet. Gebihte Semmeljchnitten werden
dozu fervirt.

Beujdeljuppe Nr. 2,

Siede bas Beujchel. wie oben bejdhrieben, nimm ed heraus, gib
au Dem Abjud o viel Waffer, daf du genug Suppe crhdltit, und
lofje e3 noch eine Weile fochen, nadjdem du eine Fwiebel, einige
Prefferforner und Getwitrznelfen, 1 Lorbeerblatt und cin wenig Thy-
mian bineingethan. Unterdefy vifte in einer Cajjerole etwad Wurzel-
werf in Rindsjhmalz, bis ¢3 golbbraun ift, ftaube 3 mit etwasd Miehl
und begiche e3 mit der Suppe. Wenn ¢d verfodt ift, jo gibt man
bie Guppe durc) ein Sieh itber das Beujdhel. Gerdjtete Semmel wird
dazu jervirt. -

Jogenjuppe.

Siede ben Rogen mit Crbienabjud, etwas Cifig, Bwicbel und
Gewiirz. Madhe mit Butter eine leidjte Einbrenn, gib die Suppe durd)
ein Sieb darauf, lafje e wverfieben, thue etwad Hahm bdagu und
ridhte bie Suppe itber dem NRogen an.

Lon Karpfenmild) bereite Pofefen und fervive fie u diefer Supype.

Hedtjupype.

Ginige Stiicfe wohlgepupten Hedht [AFt man in heifem Rind-
fhmalz mit Bwiebeln und Gewiivy anfoufen, wendet thn wm, lapt
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abermald anlaufen, legt den Fijd) heraus, ftaubt Meh( in dad Sdhmal;,
Lift e3 braun wevden, vergiet es mit Crbjenjuppe, filgt Cifig und
Gewiivy dazu, (Gt ¢ verfieden, feiht 3 diber bden Fijdy, [Ept ibu
davin weid) fodjen und richtet ihn dann an.

©rdiipjel-Suppe. (Coulis de pommes de terre.)

Sn Wiirfel gejdhnittene Crdapfel terben mit griiner Peterfilic
in Butter gediinjtet, qefalzen, mit Mehl geftaubt, mit Erbenbriile
vergofjen und gut verfodht zu Tijd) gegeben, ober man madt mit
Bwicbel eine braune Cinbrenn, vergiept fie mit Crbjenbriihe, gibt
m Biertel gejdhnittene Crddapfel hinein und (dft fie weid) foden.

Die bei Faftenjuppen erwdabhnte Crbienbrithe mad)t man, indem
man gange, reife Grbjen mit faltem Wafjer zum Feucr bringt, daf
oie Crbien focdhen, ohne daf davon abfocht unbd die Brithe flar bleibt.
Bu 1/, Liter Crbjen fann man 11/, Liter Waifer nehmen.

Fiiv die Cinbrenn nimmt man 2 Loffel Mehl, zum Stauben
etwas weniger. Erbapfel geben von ihrem Stivfemehl ab, o daf bdie
Suppe dicthd) wird.

Bier-Suppe. (Soupe 4 la biére.)

Cin Liter Mild) wird fochend iiber 3 bis 4 Cicrdotter gegoffen,
welche man durd) lingeve Beit mit 2 Loffel Bucer abgetricben hat
Bier hat indefjen gqut gefocht, und ift fleifig abgejchdpit worben, nun
wird dag Bier gegucfert und ficdend in die WMilch gegofjen, tiidhtig ge-
jprudelt, dap die Weild) nidht gevinnt. Bier und Milch nimmt man gleich
i Quantitat, aljo 1 Qiter Biev zu 1 Liter Mild.

‘ Wein-Supype. (Soupe au vin blane.)

4 Gierbotter und 1 RKaffecldfjel Miehl werden mit 1/, Liter
Diilch gefprudelt, 1/, Liter Wein wird mit 1/, Liter Waffer gemifcht,
mit 6—8 Defa Sucker, einer Simmirinbe und etwas wenig Muscat-
bliithe aufgefocht, ficdend itber die Cierdotter gegofjen und am Herd
gefprubdelt, bis die Suppe fteigt und dann jogletd) angerichtet.

Srojd)-Guppe. (Soupe aux grenouilles.)

3n Nicderdjterveid) fajt unbefaunt, find Frojde, welde man
nur im Winter, jo lange e3 gefroren ift, fpeift und wur die riid:
wirtigen Biigeln verwendet, eine zarte angenchme Faftenfpeife, dhnlich
im Gejhmace junger Hiihner, nur zavter.

S Nordungarn, Galizien Jtalten werden fie viel gegefjer,
und wir werben auf deren Bereitungdweije nod) fommen.

Bu Suppe macht man eine jemmelgelbe Cinbrenn mit Peterfilie,
vergiefit fie mit Peterfilie-Wafjer und fod)t Ddie Frojdhbiigel, weldje
rein gewafchen in Saly gelegen find, darimnen weid).




Krebs-Guppe. (Bisque de écrevisses.)

Cin Dupend RKrebfe wird rein gemwafden, mit Peterfilie und
Ritmmel gefocht, big fie roth find.

Scheeven und Schweife werben weggenommen, dad Anbdere,
nachpem man dic Galle entfernt hat, im Worfer geftofenr, bann in
einem ftarf eigrofen Stiid Butter gediinftet, mit 2 Loffel Mehl
geftaubt, mit Wafjer vergojjen, durcd) ein Sieb gejtrichen, nun fommt
1, Liter Oberd davan. Die ausdgeldjten Krebdjdhweifden und Sdjeeren,
fowie Brifel oder Cinmady-Kuodel Bhinein, bdann iwird bie Suppe
nodymald aufgefocht und ju Tifdh) gegeben.

Fijolen-Supype.

2 Dectliter Fifolen werden mit fHeifem Wafjer zum  Feuer
gebracht, fehr weich gefocht, 1t femmelgelber Cinbrenn mit Swiebel
paffirt, etwad Cfjig darvan gethan, gut verfocdht und u  Tiide
gegebert.

Man gibt gebdbhte oder gerdftete Semmeln dazu. Linfen- und
Erbienjuppe fann man jo ald Faftenjuppen bereiten, mur fommt in
Erbjenjuppe fein Cfjig.

Jiofrhithner-Suppe. (Soupe aux poules d’ean.) :

Dad gut audgewajchene Rohrhubhn wird fo wie Rindfleifd) mit
@uppenmurzeln gefod)t und wenn o8 weidy ift, zerlegt

Nun wird eine Cinmachjuppe mit dem Subd vom Huhn vergofjen,
Briffeltniderl eingefocht, die Stiife vom Huhn bhineingegeben und 3u
Tifdhe gebracht.

Mild)-Suppe. (Soupe au lait.)

Grieznocferin werben in fochende Mild) cingelegt, eingezuckert,
etwad Vanille dazi gegeben.

Man fann bie Suppe mit Eierdotter (egiven — ober Flecerln
over JMudeln, wie in Rindjuppe, in gezucerte Mildh einfocen.

Panavel-Suppe. (Panade )
3 Ctitd Semmel werden feinbldttrig gejdnitten, mit Peterfilien=
waffer jum Feuer gebrad)t und gut verfocht.
Yeun gibt man 1 StitcE in Mehl gewdlzte Butter Hinein, rithrt
tiihtig um, [t e8 wverfodyen, gibt einige Loffel Rahm davan unbd
fann fie beim Anvicdhten nod) mit 2 Dottern legiven.

Mandel-Suppe. (Sompe aux amandes )
Gine Hand voll Manbdeln, worunter einige Dbittere fein follen
werden fein geftofen, mit 1 Qiter Mild) gefocht, mit Vanille-Buder
berfiifft und mit 2 ober 3 Dottern legirt.
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- Ritjder.
1/, Liter Crbjen werden in Wafjer gefocht. 2/, Liter Graupen
wird fitr fid) gefocht; in die Graupen fommt ein Stiidden Butter.
Man vermifdht nun Graupen und Erbjen zu einer jehr bdiden
@uppe, giet zulebt Butter, in weldjer fein gejdinittene Peterfilie uud
fein gefdnittene griine junge Bwiebelrohrchen anlaufen gelaffen wirden,
Deify itber ben NRitjcher und gibt denjelben zu Tifche.

Sriuter-Suppe. (Soupe aux fines herbes.)

8 Loffel feingejdhnittener Saunevampfer, 4 Loffel gejdnittened
RKovbelfrant, 2 Lffel gejdynittener Peterfilie, 1 Loffel gejchnittencr
griiner Beller undb 8 Loffel gejdynittener Salat werden mit 10 Defa
Butter 1, Stunde langjam gediinftet, mit 31/, Liter focdhenden Wafjers
berdiinnt unbd iiber gerdjtete Semmeln angevichtet.

Erdbeeren-Suppe. (Soupe aux fraises.)

Gieb auf 28 Defa Crdbeeren 2 Deciliter Wein, laffe fie ju
einem Kod) diinften, prefle fie dann duveh ein Sieb, gieh fie in eimen
Topf, giefe wieder 4 Deciliter Wein und 4 Deciliter Waffer darauf, lafje
fie noch ein wenig verfodjen und fevvive jie mit gebihten Semmeljchnitten.

Falide Choeolnde-Supye.

Bwet Kodjloffel Miehl werden in einer Cafferole braun geriitet,
pann unter bejtandigem Rithren mit 1 RQiter, 4 Deciliter Mileh auf-
gegofjert, geniigend Sucer und Jimmt hingugefiigt, mit einigen Ei-
potternt [egirt und itber gebdhten Semmeljhmiten angerichtet.

Ehocolade-Suppe. (Soupe au chocolat.)

8 Defa Chocolade werben in 1 RQiter Mildh) eingefocht, die
©uppe mit 3 Dottern abgeriihrt und itber gebdhte oder mit Juder
glactrte Semmeljdynitten angeridytet, man fann aud) fogenannte fran-
30fijhe Gier, dad find in Mildh ausgefocdhte Noderln aud feftem ge-
zucferten Schnee bagu geben.

Kajtanien-Suppe. (Conlis de marrons.)

1/, Rilogr. Kaftanien werden gefodht, heif abgejddlt und pafjirt.
Dann [Gft man ecinige fein gerichnittene EHompignonsd und etwas ge-
{dnittenen  Swiebel in  Rindjdmalz anlaufen, gibt die pafjivten
RKaftanien dazu und vergiept ez mit warmem Wafjer ju ciner Suppe.
Bov pem Anrvichten gibt man etwasd Salz hingu und jtreicht die Suppe
nodymald durd) ein Sieh, Sie wird diber gebihter Semmel ange-
richtet, Um eine filfe Kaftanienjuppe 3u exhalten, gibt man die pafjicten
Raftanien jum Anlaufen in zerlaffencd Rindjchmalz nd vergieht ed
mit heifer Mildh, bid 3 bdie gewiinfchte Tide hat unbd gibt Bucker




hingu. Dann ftveicht man die Suppe nodymals durd) ein Sieb. Etwa
20 Kajtanien nimmt man ju 1 Kiter Mild).

Aprifojen-Suppe fitr 8 Perjonen.

15 Aprifojen werden mit cinem Tudje abgewijdht, durchgejdhnitten
und entjteint und 15 Aprifofen twerden mit einem Tud) abgewijdt,
mit fodjendenm LWaffer iibergofien, bie Sdjale abgezogen, bdie Steine
berausgenommen. Die Steine werden aufgejdhlagen, die Kerme von ber
Kernhaut Defreit. Die Kerne gibt man zu den abgebriiften Friichten.
Die harten Schalen der Kerne febt man mit der exjten Partie Apri-
fojen nebft etwad @alz, Bimmt, Apfelfinenjchale (mur bas Gelbe),
Semmelfdjeiben in 2 Quter Wafjer zum Feuer, fodht fie weid), treibt
fie durdy ein €ich, jebt fic abermald and Feuer, qibt !/, RKilogr.
Buder und 1 Liter weifen Wein dazu und (aft 3 auffoden.

Die abgezogenen Friichte werden mit weifen Weir und Sucker gum
Feuer gegeben, jo baf ficweic) werben, ofhue zu fodjen. Sind fic weid),
jo gibt man fie in dbie Suppenjdiifjel und richtet die Suppe davitber an.

Pumforder Suppe fiir 10—12 Perjonen.

34 Defa trodene Grbjen werden in 7 Liter Waffer 11/, Stunbde
getocht, Dievauf 36 Defa Graupen dazu gegeben, nad) einer Halben
Ctunde 1 RKilogr. abgefrapte, in Stiide gejchnittene Erdapfel Ddazu
gethan, unter fleigigem Umvithren noch eine halbe Stunde gefocht uno
pad verdampfte Wajjer nachgefitllt. Nady einer Weile qibt man Salz
und etwad Weinefjig in die Suppe. Jndef Hat man m einem Kod)-
(5ffel voll gefactter Bwichelvihrdhen anlaufen gelafjen. Died gieht man
heif in die Supye.

Bevor die Suppe audgetheilt wird, gibt man 36 Defa Korn-
brod, gefdmittenn wie zu einer Brotjuppe und havt gerdftet, in die
Guppe, Diefe Suppe ijt fehr jittigend.

Alfietten und Einfdyieblpeilen.
Salmi vou Nebbithnern aun- chasseur.
(Perdreaux en sabnis an chasseur.)
3—4 Stit gut gebupte gereinigte Rebhiihner werden mit Spect
umwickelt, Halb gar gebraten, dann in Viertel zerlegt, bie Haut und
©elnen entfernt, in einer Gafferole mit 1/, Liter Dabdeira, /s Liter
feines Del iibergofjen, der Saft einer Citvone davan getrinfelt. 10 Stitck
in Plabeiva geddmpfte Tritffeln mit ihrem Sud, etwad abgeriebene
Citvonenfchalen, 1 Prife Pfeffer und Salz hingugefiigt, langjam iibex
jhwachem Feuer erhitt, einige Male aufgefocht und mit der Sauce auf
evwirmter Sdiifiel angerichtet.
Ringd um bad Salmi legt man fleine Farce-Paftetchen.
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