IL Rbiheilung.

~ Crkldrung dex gewdfnliden Stiidenansdride.

Abliegen, heift Fleijdh nacd) dbem Sdhlachten einige Beit
liegen lafjen, Damit e8 miivbe werbe. Wild fann tm falten Winter
wodjenlang liegen bleiben. Rojtbraten, weldje nicht abgelegen find,
werden trob allem Klopfen Hart bleiben.

Sdjweinefleijch) braudyt gar nidt abzuliegen.

Abjchladhten. Hiihnern und andevem Geflitgel Ddiejer Art
biegt ntan den Kopf guviicf und jhneidet ziemlidh tief ein, lieber 3u
tief al8 31 wenig.

Ausgeblutet gibt man dag Thier in ein Sdaff mit faltem
Waffer, dann taucht man e8 in Heified Wajjer und ftreicht mit den
Hinben dbie Federn ab.

Beint Oeffnen madyt man vom Steify einen Schnitt nach vorme
au und mimmt fehr vorfichtiq die Gedbdrme Heraus, damit man nicdht
bie an ber' ¥eber hingende Galle zerdriicft, danm gibt man von der
Leber die Galle weq, gibt ja ruff)t Acht, Ddafs alled Griine von der
Leber weggejchnitten ift; diejes ®riine ift bitter, die Galle g,ubnuft
wiitbe da3 Gefliigel Bitter madjen.

Der Magen wird zur Halfte aufgejchuitten und bdie innere
Paut abgezogen.

Der Sdhlund wird vorne Hevaudgenommen, die Fife an Dden
Gelenfen. abgejdnitten, in Heifed Wafjer getaudht und bdie Haut
abgezogen.

Die Augen werden audgeftochen.

Der unteve Theil ded Schnabeld wird weggeriffen.

Dad Darvmende wird weqgejdhnitten.

Jun wajcht man dad Geflitgel leicht aus und Hebt ed fitr den
nidhjten Tag auf.

Alte Hithner mitffen abliegen.

Man fonun fie aud) in den Federn Hangen laffen ober man
tupft fie trocfen, jo lange fie noch) warm {ind.

Sunge Hithner fann man war gleid) nad) dem Sdladten ver-
wenden, aber aud) dieje find befjer, wenn fie wenigjtensd einige Stunbden
abliegen.

Cnten,” fowie den Gdnfen {dneidet man oben am Kopf, und
ba am Lntenfup‘i nicdht viel verfoven ift, fann man die Cuten, gleich
vem Truthahn, topfen.
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Alles Gefliigel joll man vor - dem Abftechen Hungern lafjen,
pamit man Den Kropf und dfiberhaupt bdie Eingeweide [leichter
herausbringt.

Triiherer Seit e man dad Geflitgel lange im Waffer weiden,
oft iiber Madht.

Deute weif man, dap Fleifd im Algemeinen mnur auf bas
Nothwendigfte gewajden werden joll, jo wird das Gefliigel gut, doc
tofth gewajchen, fii Den Bedarf anfgehoben werben. Ginje und
Rapaunen fann man in falten Tagen iiber eine Wodje aufheben.

Yudy fite Cnten ift e3 gut, wenn fie 1—2 Tage liegen.

Da von Ginfen und Cnten die Febern verwenbet werden, mup
mman diefe vov dem Schlachten baden, bann an Ovte hingeben, wo
fie nicht wieder jchmupig werden. Junt Beifpiel in viel reines Stroh
m den Stall.

Werin bei Gdnjen und Cnten die Fedbern trocfen gevupft find,
werben die Thievchen mit Ped) beftveut, mit fiedendem Wafjer iiber=
gofien und fertig gepubt.

Bon Ganjert und Cnten verwendet man Flitgel, Krdgen und
%Rugen s Ginmachfuppen. Beim Flitgel bleibt dad erfte Glied am

raten.

FSeine Jebern, welche befonbers beim Jndian umd Kapaun
fhwer weggehen, werben abgejengt, man nennt died » abjlamiven”.

Wenn man Bhut anffanat, jo lift man ed gleid) in etwad Mild)
oder Gifig rinnen und adjtet daranf, dap nicht Federn hinein fommen.

Abtreiben hHeift Dutter oder aud) andeved Fett in einer
Schitfjel, mit dem Loffel ftetd nad) einer Seite rithrem.

®s fommen Gier, Bucer zum Abtriebe nnd wird m den Recepten
meift gejagt, wie lange abgetrieben werben joll. Eier, weldje auf-
bewahrt waren, jollen jhon am Tage guvor abgewajdjen, dann einige
Stunben in falted ober laned Waffer geleat werden, damit die Luft
wieber in bie Poren ez Eied eindringen fannm, fo find fie gum Ab-
triche und zum Schnee wie frijhe verwendbar.

Anlaufen laffen Feipt etwad mit Fett heiff werden lajjen,
3. B. Peterfilie, Bwiebel, Semmelbrojel, Mehl, Gries. Diefe Sadjen
werben leid)t gerditet.

Abhauten Heifit beim Wildpret ober Lungenbraten vor dem
©piden die Haut entfernen.

Anvidhten Heift die Speije mett und zierlid) auf die Schiifjel
geben.

Braije nennt man Dden Saft, welden man gewinnt, wenn
man Fleijhabfille und Suppenwuvzen mit Sugabe von etwas Suppe
biinftet, und dann den Safjt durd) ein Sieb flieen lift.

Baden im Rohr ober Ofen laft fid) nur duvd) eigene Beob-
adtung erfernen.



Mandye geben, um die richtige Wiirme u erproben, ein StitcEchen
weiged Papier oder etwad Mehl ind NRohr, e3 joll nicht zu fdynell
gelb werben. Anbdeve ftecen eine Feber in ein Stiidden Brod und
ftellen diefe in3 Mohr DHinein, aud) da fann man den Wirmegrad
fehen, relcher gewif am ficherjten bemeffen wive, wenn man einen
Thermometer Hineinftellen witrde.

Wenn dad Nobhr zu Heif ift, (it man einige Beit Dad Thitvdhen
offen, wijdt mit najjfem Stroh dad Nohr aug, gibt Sand i dasd
Fohr, wad man bei leihten, in Sdhiifjeln gebadenen Auflaufen
(©oufflées) immer thut.

Die Probe, ob etwad audgebacfen ift, nimmt man vor, indem
man eine Stricnadel in dag Gebad Hineinfticht. Jft diefe vollfommten
trocert, dann ift bad Gebacene fertig.

Bacden im Sdmalz mup mit BVorfidht gefdjehen; wenn An-
fangerinnenr damit bejchdftigt find, fo follen fie darauf adjten, daf
nicht durd) irgend einen Sufall Wajfer ind8 Sdhymaly fdme, daf nicht
Sdymaly auf den Herd fillt, welches fich ofort entzimbdet. Man deckt
pag Flammden jhnell zu. Jft dad Sdmalz in der Pfanne zu Heif,
gibt man Sdmalz nacd) und viict die Pfanne vom Feuer weg.

Beim Bacfen Dder Hithner gibt man gewivhnlidh) Magen und
Leber zulept in die Pfanne, zieht diefe vom Feuer und deckt fie zu.
Dieje Sadpen fprisen gevwshnlid) fehr und es ift unangenehu, wenn
fich der Herd mit Fett tranft und dann fortftinft, e faun aber aud)
ein Deifed Sdymaly in dbad Geficht jpriten, wad Anfangevinnen eben-
fall3 nicht wijfen.

Bu Fletjdhipeifen nimmt man Schweinefdymalz, zu Mehlipeijen
GIICIJ'mmW und Rindjdymalz gemijcht, manchmal aund) Rindjdymal
allein.

Bugebedt wird e3 in der Jegel nidht, aufer beim Backen der
Srapfern.

Braten im Rohr. Dazu joll mit Heiem Fett dasd Fleijch
ithergoffen werden, damit Dag Ciweify in den dufeven Partien des
Sleifhes gerinnt und fo gleidhjam einen chiienden Fivnif bildet,
welder verhindert, daf das Lwslidhe aud den inmeven Partien ded
Sleifhes Devausflieft. Wird mit einer fleinen Menge Suppe ober
BWaffer begoifen.

S Dunft fieden wird mit dem Namen , Wafjerbad” begeichnet,
D03 Miobel, in weldem fich die Mehljpeife befindet, Wit in eine
Cafferole mit Wafjer: geftelit und mit einem: pafjenden Decfel ver-
ehen, am Deften in dad Bratvohr gejtellt
; €3 ift barvanf zu adyten, daf fein Waffer zu der Mehlipeife
i bag Mobel ober die Form gelangen fbmue.

Jit Waffer verduniftet, jo gieft man Heifesd nad).

_ Diinften oder Dampfen heift, Fleijd) in gut gefdlofjener
Cafferole, mit nur wenig Flijfigleit, durd) bdie fid) entwicdelnden
Dimpfe weid) werden lajjen.
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Ditnftet man Gemiife, jo gibt man diefed in heifed Fett, oft
in folches, wo Suder etwad gebrdunt wurde, man giefit fofort etwad
Suppe nad); im fpateren BVerlaufe beutelt und vitttelt man vie Caffe-
role, damit fid) nidht8 anlege.

Ginbetizen nennt man Wildpret oder anbered Fleifd) in einem
©Sud von Gifig oder Wein mit Wafjer, Gewiivzen, Beizfrdutern
und Suppenwurzen einige Jeit liegen lafjen, damit ed miicbe werbe.
Xm Sommer muf die Beize tdglich), oder wenigftend jeden zmweiten
Tag abgegofjen, aufgefocht und ectaltet wieder iiber das Fleifdh ge=
gofjen werden. 24|

©oll a3 Sleifd lange in Der Beize liegen, fo muf Ddiefelbe
wohl erneut werden. ' :

Man Hat eigene linglidhe, flache Holzwandeln mit  genau
pafjenden Decten sum Einbeizen, denn felbitoerftindlid) ditcfen NDeetall=
geichirre, weldjer Art bdiefe auch fein midgen, wmit Gauren nidt in
Berithrung fommen.

a3 dariiber beim Objt gefagt wurbe, gilt fiir Cffig ebenfalls.

Ginbrenn nennt man Fett in Wehl anlaufen lafjen, zu einer
Tarbe, wie man fie eben braucht, gang fichte Saucen bid fu duntel=
golbbraun.

IRt nue wenig falter Suppe wird die Einbrenn vergoffen und
titchtig vervithet, wieder etwad davan gegofjen und geviihit, endlid
witer fortwéfrenbem Umriihren wavme Suppe ober' Waffer dazu
gegofjen.

Man nennt diez ,BVergiefen”. €3 muf die Sauce flar abge-
viihrt fein, fein RUimpcdhen davf bleiben, bann fodht man die Sauce
nod) auf. Sollten einer Unfangerin beim erften Male Rliimpchen
bleiben, Delfe fie fich durd) Pajfiven der Sauce.

Feine Srdauter. Jwiebeln oder Scdhalotten, guiine Beterfilie
und Champignond werben jehr fein gefdhnitten und in Butter an-
faufen gelaffen. BWo man diefe feinen Krduter zu Fleijdipeijen oder
Saucen gibt, erhalten diefe einen befonberen TWohlgejdmad.

Gerudzuder nennt man Buder, dem durd) da3 Hingufiigen
eined riechenden Gewiivzes ber betreffende Geruc) verliehen wirrde.
Man teibt Stiicfe Gucer an Pomerangen oder Citvonen, {hilt das
dadburd) am Jucer entftandene Gelbe ab, verbraucht diefen entwebder
gleid), ober hebt ihn zu fernerem Gebraudhe auf. Vanille ot man
mit Buder.

Man fann jehr wirtam dem Fuder jeden beliebigen Gerud) mit-
theilen, wenn man Tinctur auf den Rand eined &ilberldffels ftreicht,
und iiber diefen Loffel fangjam den gepulverten Buder gleiten [dft,
man muf Dabei behutfam jein, daff ber Gerud) nicht zu jtarf wird,
jo fann man durc) Amistinctur, Calmustinctur, Kaffeetinctur, Nelfen-
tinctur, Rofentinctur, - Banilletinctur, Waldmeiftertinctur, Orangen=
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blitthenoltinctur und nod) mehreve andeve dem Juder jeden belie-
bigen Geruch gebem.

Hadyis ober Hadé, gehadted Fleijd).

Sprudeln ober Quirlen Heipt, in einem engen Gefif, mit
einem Biegnt beftimmten $Holz- oder Drabht-Snftrumente durd) rajdje
Bewegung wijden beiden Hinben Fliiffigteiten verjdhiedener Art innig
vermengen, man {prudelt Mild) mit Ciern ober Mehl mit Mildh . {.w.

Cine [dwer 3u beanfworfende Jrage.

Sunge Frauen werden fragen: ,Wie viel foll id) fodjen?®

Da ift eine beftimmte Antwort jehr jdhwer. €3 frigt fid) wohl,
find die Perfonen junge riiftige Minner ober zarte Frauen, da ift
natiivfich dev Uppetit nicht gleich. Mandje find mit einem riefigen
Appetit gefegnet, anbere effen wieder fehr wenig.

Wenn Manner und Frauen gemijdt bei Tijche fiten und nad
pem leifch mit Gemiife eine Weehljpeife folgt, jo reidht fiir fecd)3
Perfonen wohl 1 big 1Y/, Rilogramm Rindfleifd). Sind vorwiegend
Manner bet Tifdh, bann find trop ber Mehlfpeife 1%/, Kilogramm
Hleifdy erforderiich. '

Bon einer fraftigen Sauce geniigen fiiv diefe Perfonenzahl etwas
mehr al8 %,, Liter.

Braten, nacd) bem Rindfleijh gegeben, vechnet man ungefifhr
1/, Rilogramm per Ropf. Wenn Braten bei einfacher Haudmannsloft
allein, ofhne baf Rindfleifd) voranging, gegefjen wird, jo braudyt man
per Perfon 35 big 40 Defagramm.

Gine Rehfeule geniigt bei einfochem Mahle ald Hauptgericht fiiv
6 bi3 9 Perfonen, bei mehreren Gdngen aucd) fitv 12 und mehr.
Do) muff diefe Rehfeule vedht grof jein.

1 Hafe veicht fitr 5 bid 7 Perfonen, ein Kapaun fiiv 6 Perfonen,
1 Rebhuhn fitt 2 Perfonen bei groferer Wablzeit, 1 Huhn fiiv
2 Perfonen pber 2 Hithner fitv 3 Berfonen, je nach ihrer Grife,
3 Tauben fiir 2 Perfonen, bei einer groBeren Mahlzeit auf 1 Perfon
1 Taube, 1 ®ang fiix 6 6i38 8 Perfonen, 1 Ente fiiv & Perjonen.

Auppen.

Wenn man Fletfch in heifed Waffer taudht, gevinnt dad Ei-
weif, welhes fidh an der Oberfliche Des Fleijhed Dbefinbet und
bilbet fo gleichjam einen fhitgenden Firnif, weldjer dad Aufldjen
be3 in Den inmeren Partieen gelegenen €toffed verhindert. — Wiv
erthalten alfo, wenn wiv NRindfleijch mit fodjendem Wafjer zum
Geuer bringen, eine jdhwdchere Suppe, Ddafiic ein jaftiges, miirbes
Rindfleijd). Dingegen wird, wenn dad Fleijdh mit faltem Wajjer
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jitgejet wivd, befonderd wenn dad Crhien nuv langjam vorgenomuen
wird, jo Daf bdie Wufldfung aud) tn den inneven Pavtien bded
Sleifches erfolgen famn, eine Friftige gute Suppe, hingegen wird ein
{aftlojes Fleifch evaielt. Faft bie Halfte Des Nihrwerthed ijt bei lehter
Procedur in die Suppe itbergegangen. :

Da in bitvgerlichen Haujern dad Rindfleifch zu der Haupt-
nafrung gehdrt, jo empfiehlt es fid), diejes tmmer mit Fochendem
Waifer ,zuzufegen”. Die Suppe verbeffert man im Gefdymac bda-
burd), bap man in einem fleinen Reindl ein Stitdden Leber und
Knodyen, welde man ald Suwage zum Fleijd) befommt, ein Stiicdhen
gejdinittene  Hwiebel, in Schetben gejdnittene - Mohre, Peterfilie,
Paftinaf und Selleviewurzel voftet, died mit taltem Wafjer aufgieft,
bamit fidh alles and Reindl angelegte Braune auflést, gut auffodjen
[if und in die Suppe gibt, wo man einen Loffel Salz Hingufiigt.
Gine fleine Prije Salz lege man fidh auf den Henfel bes Topfes
al8 Beidjen, dap jchon gejalzen wurbe, denn e3 ift bife, wenn died
sweimal gejdieht. Ebenfo unangenehm wive e3, wenn die Suppe
ohne Salz auf den Tijdh fine.

$Hat man alte Leute im Hauje, welche Fleijch nicht mehr vecht
geniefen fonnen, Kranfe oder NReconvalejcenten, jo ftelle man fiiv
diefe dad Fleijd) gur Suppe mit faltem Wafjer auf.

Sraff- oder bHranne Suppe. (Bonillon.)

Sn eine Cafferole legt man etwad AGjdhbpffett, oder Marf,
aber nicht viel, ferner ein n fleine Stitfhen gejdhnittened, magered
Rindflet)ch), wo mbglich von alten Thieven, etwad Kalbjleijch und
fnodjen von Rindfleifch, ein Stiicchen Leber, in Sdjeiben ge-
jdnittene gelbe Ritbe, Pajtinal, Porree, Sellerie, Bratenrefte, wenn
welche zur Hand find, allenfalls Abfille von Rebhithnern. Died
Alles wird zugedectt, gebituftet, bis der Saft jdhon braun ift, dann
gieBt man an drei bi3 vier Liter Rindjuppe bdavan, [affe ed vedht
gut zugedectt, langjam an drei Stunden fochen, gebe ein halbes, in
Stitcfe getheilted alted Hubhn gleich beim YufgieBen der Rindjuppe
bazu, entnehme Fett und Sdhaum und lafje bie Suppe, etwad
vom Feer weggezogen und mit ein wenig- faltem Wafjer abgejchrect,
fidh flaven. Geibhe fie durd) ein feines Sieb, lafje fie durdygejeiht
nod) einige Jeit ftefen und jeife fie dann nodymald duvd), fo daf
fie flar und braun fei.

Suppe mif Jleifdextract.

Da man in biicgerlichen Haujern  aud Erjparungsridiidhten
nicht Rindfleijh und qebratened Fleijeh zu einer Mabhlzeit gibt, o
empfiehlt es ficd), die Suppe auf folgende vt 3 bereiten.

Ctwa 4 Defa Leber, 10 i3 15 Defa gute Suppenbeine vom
Rind, Abfille beim Hervichten der Fleifhipeife und doppelt jo wiel
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Guppenwwurzen ald@ man gewdhnlich nimmt, werden mit einem
Stitcddyen Butter von der Grofe einer Hajelnuf gerditet, dann mit
faltem 2Wajjer angegofjen, gejalzen, fangjam 2 ober 3 Stunben
fodjen gelajjen. Abgefetht gibt man Fleifjchertract dazu, und zwar
geniigt ein RKaffecldffel. Die Suppe ift braun und Ear und fann
jebe beliebige ©inlage erhalten.

ebhithuer-Purée-Suppe. (Purée de perdrix.

Bon einem gebraterren Rebhuhn wird dad Fleif) von ben
fnochen geldst, der Spe vom Braten, einige in Fett gebackene
©djeiben eimer Semmel geftofien, bdasd abgeldste Fleifch, mit Aug-
nahme ve3 Brujtfleifched und der Biigeln, werden fein gehackt, dad
Bratenfett wird mit einem Loffel Mehl geftaubt, dann bas Geftofene
und Gehacte hineingegeben, gut diinften gelaffert, bic Suppe vergoijen,
gut verfocht, durd) ein Sieb pajjict. Das nudelig gejchnittene Bruft-
fleifch voird mit in Nubdel gejdhnittenen gerditeten Semmieln zu diejer
Guppe gegeben.

Start zerfdoffene Stiie, fowie Refte vom Wild eignen fidh
befonderd su diefer guten Suppe, welde, wenn jie von Hajen ober
Heh Dbereitet, mit etwad MNeugewiivy und fehr wenig Sngwer
gewitrzt wicd.

Seber-Purée-Suppe. (Purée de foie.)

Y, Rilogramm Rind3- ober Kalbzleber wivd abgehiutet, in
Blittden gejchnitten, in Mehl gewalft und aus dem Scdhmaly ge-
baden. Cine Semmtel wird in Blatter gefchnitten und gebacken. Alles
wird fein im NMedrfer geftofen.

Nun madht man eine feine, ditmue, goldgelbe Einbremn, gibt
Das Oeftofene hinein, [t e3 Jammt gejdhnittenen Bwicbeln wund
Peterfilie anloufen, vergieft e3 ntit Fleijhbriihe, (GRt diefe min gut
bevfochen und paffict dte Suppe.

SrithlingsRrdaunfer-Suppe. (Soupe aux fines herbes.)

Man puht bdie verjdhiedenen Frithlingdfrduter janmt griiner
Peterfilie vein, wifdht fie und [EBt fie in Rindfuppe mur einige Male
auffochert, dbaun feiht man die Suppe ab und {dhneidet die Krdauter
mit dem Wiegemeffer fein, gibt fie wieder in die fodhende Supype
und [aft fie nocdhmald auffodjen, dann vithrt man fo viel Cievdotter
alg Perfonen {ind (bei 6 Perjonen geniigen 5, bei 10 Perjonen
8 Clerbotter) mit Muscatblitthe und falter Rindjuppe obder einigen
Xoffeln Obers ab unbd gibt die fochende Rinbdjuppe durd) ein Sied
baviiber.

Nubdelig gefchnittente, in Butter gevdftete Semmeln — ober
Confommé — gibt man 3u diejer Suppe.




Gemifdfe Suppe Ar. 1.
Fitr 6 bi3 & Perfonen.

Pean bereitet aud 2 Giern Ddiinne Omeletten auf die bHefannte
Weife, fchmeidet diefelben zu Nubdeln, ein in Suppe gefodites Kohl-
hauptel ebenfall3, Dann werden biefe Geiben ubeln gemijcht und
auf einer fleinen Sdiiffel angervichtet, obenauf weidjgefochte, in
Witcfel gejhnittene Leber und Nagen vom Geflitgel, jowie ebenfalls
in Wiirfel gefchnittene gebactene Semmeln. Ringshernm tird ein
RKrang vor weid) gefochtem, in Strdufden getheiltem Carfiol zierlic)
gefeqt. ;

Gine fraftige, mit 3 Cierdottern abgefprubelte Suppe wird in
der Tervine feparat fervivt. ¥

Gemifdife Suppe Ar. 2.

Man [afit ein Kohlhauptel, eine quofe Sellerie, eing groBe
NRofe Carfiol beim Fleifch mittochen, zerfchneidet dies in feine Nubel,
ben Carfiol in fleine Strdufhen und gibt died vor bem Unvidhten
in die Tervine. : ;

Sudeffen hackt man weidygefochte Leber und Wagen bvou
Hithnern, [aft fie mit etwad Butter, Fein gefdhnittener Peteriilie,
etwas Semmtelbrifeln und ein wenig Muscatbliithe bimjten, gibt
julebt 3 Gierdotter Daju, und wenn dad Haché fertig ift, jrellt
man 3 falt. Abgeriebene Semmeln werden mit einer Form ausd-
geftochenr, mit Hacdhé bebectt, mit einer pweiten Scheibe zugedectt, in
Gi getaucht, in Semmelbrijel panivt und goldgelb aud dem Schmalz
gebacfen. Sobald fie gebaden find, legt man fie 3u Dem gejd)nittenen
Qohl, Sellerie und Corfiol in die Terrine, wo aud) n Bldttchen
gejchnittene, in Vutfer gebditnftete Hervenpilze beigegeben find, umd
giefit die abgefeibte, ftart fodjende Suppe dariiber.

Franjofifde Suppe. (Julienne.)

Man {dneidet dad Schonfte vom Kohl, dann gelbe NRiiben,
ein GtiiE qrope Sellerie, Paftinaf, feine Kohlriiben und 2—3 Stk
Crddpfel, dies Aled nudelig gejchnitten, diinftet man mit Butter
weid), giefit nun Rindjuppe daritber und (Gft e3 Jut verfochen.

Beim Anrichten fervirt man jeparat mudelig gejdhnittene gebihte
Senuneln.

Saunerampfer-Supype.

In ein Stiick fochende Butter wird eine Hand voll von den
©tielen gepflitctter, gewajdjener Sauerampfer gevorfen, eine Weile
ditnften gelafjenr, bi3 ev jerfliet, Damm iwird er mit zwet vollen
Loffeln Mehl geftoubt, etwas anlaufen gelaffen, mit Fleijchbrithe

Joergoffen”, '/, Liter guter Rahm davan gethan und bdie Suppe




gut verfodht, durd) ein Haarfieb in die Tervine gegofjen. Separat
werden nudelig gejdhnittene Semmeln fervict.

Geriebene Gerftel-Supype.
Bier Deciliter Mehl gibt man auf ein Haufden in die Mitte
Ded Mudelbrettes, macht in dev Mitte eine Grube, gibt ein grofes Gi
und die Schale eined holben Cies gefitllt mit Waffer dazu, mijcht died
guerjt mit dem Meffer, dann fuetet man den Teig mit den Hinbden
titdytig Durd), wobei man immer etwos Mehl vom Brett hinein-
fuetet. Sd)lieplic) veibt man bden Teig am NReibeifen und gibt ihu
am Brett qut audemander, bamit ev nidht ujammenpict und
Klimpchen bildet.
Ev wird in die focjende Suppe gegeben, aufwallen fafjen und
jofort fervict.
Jubel- und Flederl-Supye.

Wit gang auf diefe Avt gemadht, nur ftatt des Wafjers zum
€i nod) ein Dotter genommen, o fein wie mbglich der Teig aus-
gewalft, frodnen gelaffen, mit einem jharfen Meffer feine Nubdeln
ober Flecerln gefdnitten und wie bdie vorige eingefocht und gleid
augetragen.

Edlidfrapfen-Suppe. (Soupe aux Ravioles.)

/o Stilogranum Kalbs- oder Lammsbeujchel wird gefodht und
fein zufammengejdnitten.

Mun werden 6 Defa Butter niit etwas fein gefdnittencr Peter-
filie-und Bwiebel anlaufen gelafjen, zwei Loffel Semmelbrdfel
bavan gethan, dann das BVeujdel, etwad ©alz und Neugewiiy. Jft
D08 Gange erfaltet, witd ein Ei darvan gejchlagen.

Cin etivas weidjer Nudelteig wird mit geflopftem Ei beftridhen,
midht ber ganze Teig auf einmal. Anf Das Beftridhene werden fleine

Diufen Benjdel in Entfernung von 3—4% Centimeter gelegt, Der
Leig iiberjhlagen, gut um jedes Hiufden abgedriict und mit den
Srapfenridchen abgevadelt, dann werden die Sripfchen eingefodt.

Sleifh)- und Bratenvefte find ftatt des Beujdjels qut zu verwenbden.

Gerolite oder Ulmergerftel-Supye.
Fiir 6 Perjonen.

'/, Rilogramm Gexftel wird ausgeflaubt, nidht gewajchen, mit
tmgefdhr °/, Liter Wafjer sum Feuer gebracdit und fleipig umgerithet,
daf fid) nichts anlegt; wemn dag Wafjer eingefodit ift, wird eigrof
frifdje Butter Daran gegeben und mit dem Loffel tihtig abgerithrt, Hamn
gute Fletj)juppe daran gegofien und nodymals foden gelaffen.

Man fann in Butter mit Peterfilie gebditnjtete Herrenpilze Havan
geben. Ober:

Ao Gringweig: Rodbud, b
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Die andgeflaubte Rollgerfte wird mit talter Suppe augejtellt”,
{angjam Suppe beim Kochen- nachgegoijen; wenn bie Gerfte weid) ift,
witd 1 jdwacher Loffel Mephl mit 3 Loffel Rabhm fein abgerithrt
hingugegeben, Suppe nod) nad)gefitllt, auffoden gelaffen und der Saijt
ciner Gitvone Davan gedritctt.

Mean faun die Rollgerfte aud) mit 2 Eierdottern legiven, das
feift man gibt bie Dotter in die Tevrine, einige Lojfel falte Suppe,
ober Mildy ober Obers daran, mit dem man den Dotter gut verrithrt,
idhitttet die heife Suppe davam, und rvithrt nodymals, wodurd) bie
Supype diclid) wird.

®erftenidhlein.  Pajfict man bie Suppe, jo Hat man

Gerftenjd)leim-Suppe.

Qdpt fich mithelod mit Dem in Handel gebrachten Gerjten-
jchleimmeh! in 10 Veinuten bereiten. Fitv jede Pevfon nimmt man
1 Qifiel Gertenjchletmmedhl, riihrt jebr fein mit wenig faltem Waffer
ab, jhiittet ¢3 in fochenbes Wafjer, dem etwasd Peterjilic beigefiigt
ift, qibt qute, frijhe Butter dazu, jdhlieplich Fletjchextract, legirt mit
©i, und qibt nach Belieben Citvonenjaft dagu.

Neis-Suppe. (Soupe au 1iz.)
Tiix 6 Perjonen.

/., Qiter Reig, ausgeflaudt, nicht gewajdjen, wird in Suppe
ungefdhr 20 Minuten gefocht, dann entweder mit Cierdottern legirt,
ober Mahm dazu gegeben.

Man fann den Reid auch in Cinmadyjuppe fochen. Bu Reig-
juppe ift es fehr gut, gebditnjtefe Pavabeisdpfel zu pajfiven oder im
Fleijchtopf etuige Ravaveiddpfel mitzufochen und st paffiven.

Sdiberz=Suppe.

4 015 5 Deca Butter werben flawmig abgetrieben. 4 Eier-
dotter bazu verriihrt, der fefte Sdhuce von 4 Eierflar dagu gegeben,
gefalzen, zulet fommt fire jedeg Gi ein CRlifrel Weh! binein gerithrt.

Die Maijfe wird in einer mit Butter bejtrichenen Cajjerole,
weldge mit Mehl ctwasd beftvent wird, gebacer.

Wenn das Sdober( aus dem Robr genonumen ijt, giept man
ein halbes &las faltes Wafjer dariiber, und wenn fich dasd Wafjer
in pas Schiber! cingeogen Hat, wird lehtered aud der Piamme ge-
jtiteat, evfaltet in Witrfel gejdmitten, in die Terrine gegeben, die Suppe
bariitber gefeiht und i Tijd) gegebei.

Gricsuoderin, (Noque au semoule.)

6 Deca Butter werden abgetrieben, 2 Cievdotter und 2 Lifjel
PRahm und der Scmee von 2 Ciflar dazu vevvithrt, gejalzen, dann
2 Deciliter Gried dazu gegebern. '




Nach einer Vievtelftunde probivt man, ob bie Nockerln, welche
ntit eintem GRlOffel in die jicdende Suppe eingelegt werden, vedht
find. JIm Falle fie zu feft wdren, gibt man nocdh Rabhm bdazu.

Jug-Supye,

Belege eine Cajjerole mit Spect oder Kernfett, lege bag NRind=
fletjch in Stiicte gejdhnitten und geflopft davauf, gid Peterfiliemwirrzel,
gelbe Nitben und Frotebeln daju, gieRe etwad Rindjuppe davam, jebe
oie Cajjerole an ba3 Fewer und laife jie jo Tange ftehen, bi3 bdie
Suppe eingefocht umd gebrdaunt ift. Fiille daun die Cajjevole mit
NRindjuppe auf und lafje fie jo lange fieden, bi8 dad Fleifd) aus-
gefocht ift.

PBanabdel, (Panade.)

Serfduittene Semmeln werden tn einem Topfe mit fiedender
Rindjuppe iibevgojjen, auffocdhen gefafjen und dann durd) ein Sieb
pajfivt. Sobaun ldft man Butter in einer Cafjerole zerfliefen, qibt
etiten. ‘Theil ded Panadeld dazuw und (aft e davin ein wenig auf=
jieden. ©he dad Panadel angervidhtet wird, fprudelt man nod) einige
Cidotter hinein.

Hirn-Supye.

Qege ein Kalbshivn in [aned Waffer, jiehe die Haut davon ab,
jicbe e8 wn einer Pfanne, nimm die Hilfte davon und treibe e3 mit
eimemt Stitcichen Butter und in Mild) geweidhter Semmel ab, lajje
etivad Wurzehvert in Butter anlaufen, gib das Abgetriebene hinein,
giefe gute Jmdjuppe dazu, lafje ed aufjieden und pajjive ed. BVon
der anveren Halfte ded Hirned mache Pofejen.

$Hirn=Pojejen.

: Das enthdutete, in Waffer geweidhte Hivn wird mit Peterfilie
e Butter abgerdftet. CEine Semmtel wird in fingerbreite Stitke ge-
Jdmitten, Ddieje in die Hilfte gefpalten, doch nicht ganz durdge-
Idhnitten, in diejen der Lange nach gefithrten Schnitt wird dag Hirn
eingefitllt. 4 Sierdotter in '/, Liter Milch verviithet, die Lofefen
damit befeuchtet, dann in geflopftes i eingetancht, jih aus dem
Sdmalze gebaden.

Unfgelanfenes Paunabdel.

_ NMan veibt von drei Semmelr die Ninde ab, jdyneidet fie blatt-
lih) in eine Gafferofe, giefst fette Suppe davan und (Eft fie vecht dict
einfodjen. Dann nimmt man die Cafferole vom Feuer und vithrt die
Najje mit drei ganzen Ciern ab, jdhiittet fie in eine mit Butter ge-
Idhmierte Cafjjernle, bicdt fie und vidhtet jie dann mit Suppe an.

a7




Sleijdtnodel. (Quenelles de viande hachee.)

Ein Halbed Kilogramm Kalbjleijh, '/, Kilogramm Sernfett,
Y/, Kilogramm Mart werben nebjt 2 in Mild) geweidhten Senmeln
serfdimitten und geftofen, 4 gange Gier, 6 Dotter und von 6 Ciern
der Sdymee bdagu gevithrt, Salz Dhinzugefiigt und Knovel darausd
geformt und eingelegt.

Kaijergerjtel.

6 gange Cier werben mit 3 Deciliter Suppe gut abgefprubelt
und in, Dunjt gegeben. It dad Gerjtel feft geworden, theilt man
e3 in fleine Stiide unbd gibt eine braune Suppe dazu.

Erodpjel-DMondjdeine.

4 grofie Crddpfel werden gefocht, pajfivt und mit 3 Kodloffeln
Deeh( und 1 Cidotter zu einem Teige geformt. Nadhdem man den-
jelben eine fleine Weile vajten gelafjen, walft man ihn fein ausd und
fticht mit dem Krapfenitedjer jhmale Mondjdheine oder Kipferin aus.
Dann nimmt man in die Vadpfanne ein wenig Sdymalz und backt
die Mondjcdheine jah herausd, fehrt fie um und gibt fie auf ein Sieb
mit Fliehpapier. Dad Sdhymalz darf mur den Boben der Pianne
bedecfen, da die PMondjdeine darin nidt jdwimmen bdivfen. Dieje
Art eiguet fich bejonderd gut zu Hirn- oder Einmad)juppe und wird
nidht in die Suppe gegeben, fonbern troden fervirt.

Qingenjtrudel-Suppe.

Strudelteig ift bei den Mehljpeifen zu finben.

Auf fein auf eimem Tijdhtuch audgezogenen Strudelteig wird
erfaltet folgende Fiille anfgeftrent.

Y/, Rilogramm Kalbg- oder Lammsbeujdyel wird gefocht, fein
gejdnitten in 6 Defa BVutter mit fein gejdnittener Peterfilie und
Swiebel abgerdjtet, Salz, Neugewiiry und erfaltet ein Ei daran
gemijcht.

Der NRand ded Strubelteiged wird mit geflopftem Ci beftvidjen,
bie Fitlle gleichmifig aufgeftveut, jedod) einen Raub, etwa 5 Centi=
meter, leer gelajjen; nun wird der Strudel zujammengerollt, mit einem
bemehlten Kochloffelftiel abgedriictt, zexjduitten, in die fochende Suppe
emgelegt, 10 Minuten gefodht und ju Tifdje gegeben.

Sritatten-Cuppe. (Omelettes,)
Auf 2 Deciliter Mildh) werden 2 Cier und einige Loffel Mehl
fein abgeriihrt.
Sdymaly auf die Frittaten-Pfanne gegeben, fo baf Rfanne und
Sdymalz heif werden.










Cin Loffel Teig wird auf die Pjanue gegofien, die Panmne jo
gejchwentt, dafy der Teig die gange Bfanme iiberzicht; ift e beim
Booen gebaden, wird e mit etnem Meffer wmgedreht, und wenn die
sweite Seite aucd) gebacen ift, Herausgeftiivst.

Bon diefent Teig werben mun Nudeln gejhnitten, welde 1t ver-
jdjiedenen. ©uppen verwendet werden fonuen, ald gemijhte Supyer,
Sajtenfuppen ober aud) in gute Fleijdhbrithe gegeben werden.

Eingetropjtes in der Suppe. (Soupe filée.)

Bon 2 Ciern, etwad Wajfer, 2 big 3 Loffel Veeh! Wwird in
einem Topfdhen mit Schnabel ein ditnner Teig qut abgejprudelt.

Diejer Teig wird mun in eine Cojfernle mit fochender Suppe
durd) den Schnabel ves Topfdens fo laufen gelafjen, daf feine lange
Jtudeln davaus werden.

Jjt der Teig zu weid), zerfliefit das Cingetropfte, ijt er zu
hart, o witd es ungleihmifig, fhumpig.

Wan fann fid) in beiden Fallen BHelfen, entwebder gibt nan
ctwad Mild) oder etwad Mehl dazu. Jjt die Oberflache im Cajjernl
gang Dedectt, jo nimmt man von oben mit einem Liffel den einge-
fodjten Teig in die Terrine und [dht wieder Teig in bag Cafjerol
fliefen, bi8 man fertig ift.

Diefer geflofiene Teig fann jowohl in Faftenjuppe gegeben
werden, al3 in gezucterter Meild), oder in Peterfilienfupype.

Cemmeltnodel *). (Quenelles de pain blanc.)

Cine Semmel witd in Bldtthen gejdhnitten in Mildh einge-
weidt.

Cin Stitdjen Butter wird abgetrieben, 3 Cierdotter, griine
fein gejdhnittene Peterfilie und Salz daran gevithrt, die Senmmel
dagugegeben und qut verriihrt.

Der Schnee von den 3 Eiern wird Hinzugefiigt und mit einigen
Liffeln voll Sentmelbrifel der Teig fertig gemadt.

Mit nafjer Hand werden fleine KIofe formivt und gleich) ein-
gefocht.

Hirnwanbel,

Cin gepubtes Hirn [aft man mit ein wenig fein gefchnittener
Jwiebel und 2 gefdnittenen ChHampignons furze Seit ditnjten, damn
lift man 7 Defa Butter zergehen, gibt 2 grofe KodhBffel Neehi
hinein, (apt e8 Dlafgeld anlaufen und gieft es mit Rindjuppe auf,
bi3 e3 fo dicf witd wie Bejchamel; damu pajfivt man died witd das

#) Ju diejem Budhe it eine Semmel mit 55 Granum gevedymet. Gine
Tionpyr o
Wiener Semunel.




Hitn in eine Schiiffel, treibt 3 flaumig ab und viihet 7 Eibotter
und den Schuee vou 5 Eiern hinein, fitllt die Miaffe n einen ges
jchmievten Veodel und bict fie.

Kilber-Fajdy-Aoderh.

Aug 56 Decka fein gehadtem Kalbfleijd), 2 Cierdotter, ein
ganzed Gi, 8 Deda Butter, Salz und Gewiivy und zwei mit Mild
befeuchteten Semmeln wird ein Fajd) gemacht. Vit 2 in heiBes
Waffer getauchten Kaffecldffeln ausgehoben und in eine mit Butter
bejtvicigne Cajjerole eingeleqt, fodjendes Salzwajjer daritber gegofjen
und ausfodhen gelafjen. Mit Paclbffel Hevaudgehoben, in braumne
Suppe gegeben oder jonjt verwenbdet.

SHivn=-Confonume.

20 Defa Butter ober Fett werden abgetvieben, % Eier hurein
gerithrt, fermer ein ganged pajfivtes Hirn, Champignons und etwas
Gewiivz dagu gegeben, in ecine audgefdymierte Form gefillt, °/, Stunbe
in Dunft toden gelajfen 1md mit Suppe angevidytet.

SHitfuer-Conjomme.

Einem gebratenen Hubhn werden die BVeine abgejd)nitten, basd
Fleijch von den Knochen geldst und jammt den Veinen geftofen und
mit Nimdfuppe vecht gut ausgefodht und pajfivt. Wuf je 1 Deciliter
piejer Fhitjligleit mimmt man 1 Cibotter und 1 ganzed i, fprudelt
e5 bamit ab, wiirgt ed mit Musdfatnuf, gibt es n eine wohl aus-
gejchmierte, mit ehwasd Mehl bejtrente Form und fodt ed in Dunit.

Yade-Conjomme.

2 pder 3 Champignons, etwas grime Peterfilie und Fwiebel
wirtd fein gefdhnitten und in Butter anlaufen gelajjen, '/ Kilogramm
qebratenes Fleijd) (es lafjen jid) Bratenvefte daju verwenden) wird
fein zevjduitter, eine in Mild) geweichte, gut audgeprefite Semmel
wird Ddazu gegeben wund Alles tm Miorjer zujommengejtoen und
purchpajfivt. Dann vithrt man es niit & Eievdottern, etwas Salj,
Mustatnuf und 3'/, Deciliter falter Rindbjuppe gqut ab. Dann gibt
man die Paffe in eiven ausgefdhmierten, mit etwad Mehl bejtrenten
Model und gibt diejen zum Ausdfoden in Dunit.

Leberreid. (Riz de foire.)
~ Man treibt ein Stitdden Schmalz mit 3 Ciern ab, gibt fein
gejdynittene und gejdjabte Leber, etwas weniges. Gewiivy, Salz und
Semmelbrofel dazu und pajfirt ¢ durd) ein Retbeifen in fieende
Suppe.
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Sdyinfennoderin. (Quenelles de jambon.)

Man (GFt grofe mehlige Crbiapfel fodjen und veibt fie heip
auf dem Meibeijer. Dann wird ein Stitc frijdye Butter abgetvieben,
bie Grdipfel dazu gegeben, 2 Gierbotter umd 1 gamzes Ei, jowie
etwad Salz und 7 Defa fein gejchnittener Schinfen bdazu gerithrt.

Sollte i) der Teig ald zu leicht evweifen, nachdem man eine
Rrobe eingefodht Hat, jo vihrt man nod) etwad feies Mehl hinein.
Die Rindjuppe wird abgefeiht wund auf dem Herd gejtellt, bid fie
recht ftarf fiebet, Damn werden mit 2 Kaffeeldifeln jdhvne, gleichmatige
Rocferln eingelegt, welche fo lange fochen mitfjen, bis alle an die
Oberfliiche fommen. Dann werben fie jommt der Supp® i Den
Suppentopf gegeben und jeroit.

Marttnodel.

20 Defa Rind3marf werden weid) gentadit wnd gut abge-
trieben, nach und nach 3 Gier DHineingerithrt, Saly dazu gethan,
3 gericbene Semmeln gut damit verriihrt und Knidel darausd geformt
und in jiedende Suppe eingelegt.

Gebadene Erdipfelfuodel.

Man treibt 7 Defa Butter mit 2 CierDottern und eiem
ganzen &i ab, gibt Salz, Muskatbliithe und % grofie, heif pajfivte
und bann ausgefiihlte Grddpfel dazu, [dft den Teig ecinige Jeit
jtehen, formt nufgrofe Knddel, panict jie in Ci und Semmelbriieln,
badt fic aud dem Schmaly und gibt beim Anvichten die Suppe
dariiber.

Erddpjeltnodel.
: Ciergrofy Butter wird abgetvieben, 3 Cierdotter und 3 ge-
hiufte Hinde  voll pajficter, audgekiihlier Erdipfel werden dazu
gevithrt, Fleine Kuidel geformt und in der Rindjuppe audgefodht.

Spargel-Suppe. (Potage aux points d'asperges.)

Frijcher diinner Spargel wird, ‘fo weit ev weid) ift, in Stitdden
gejchnitten und in Nindjuppe gefodht.

Die unteven Theile werden jepavat auch in Suppe weid) ge-
focht, dbamit with eine lidite Cinmad) vergojjen, wobei im Sieb auf
bie Spargel gedritft ird, Damit ber Saft und Gejdmad in bie
Cinmadjjuppe iibergehe. Jit diefe Cinmad)juppe gut verfocht, fommen
die mun audh weichen Spavgelfopfdhen und Sparvgeljticden jammt
ber Supype hinein, werben nod)mald aufgefodht und angerichtet.

Nudelig gejdhnittene Semmeln, gebdht, werben jeparat jervirt.

Carjiol-Suppe. (Soupe aux moux-fleurs,)
Wird ganz auf diejelbe Art wie die vorige gemadt.




Griine Crbjen-Supype.

Srifde Erbjen werden mit Rindjuppe gefocdht. Die Suppe joll
oie Grbjen eben nur decen. Wenn bdie Crbien weid) find, werden jie
in die Tervine gegeben und gute frijtige Suppe dariiber gegofjen,
— Dober

frijhe Crbjen werden mit Butter weidy gediinftet, paffict, in
bitnne Cinbrenn gegeben, verfocht und angerichtet;

frifhe gritne Erbjen werden gefodht, und wenn fie weid) find,
ju it Suppe gefoditem NReid gemijcht. Klein gejdnittenes Dillfrant
witd in fleiner DVenge davan gethan und die Suppe fervivt, — ober

ntan dinjtet die Erbjen mit Butter und fein gehacter Peterfilie,
diinftet Jeis, mijcht Beided zujanmmen und gibt e3 3u brauner Suppe
jepavat.

©Guppe von veifen Crbjen. (Soupe aux pois.)

Gebrochene Crbjen werben gefocht, wenn fie fehr weid) find
i lidjte Cinbvenn pofjivt, mit Suppe oder Waffer nad) Bedarf
berditnnt und angerichtet.

Linjen-Cuppe.

Linjen werden jehr weid) gefocht und durch ein Sieb getrieben,
pann in eine lichte Cinbrenn gegeben, weldje man mit Supype ver-
dinnt, mit etwas Effig fauert und mit Bratwiteftchen und Semmel
anrichtet.

Suppe vou Erbjen=, Linjen- oder Bohuen-Tabletten.

St neuefter Jeit jind Suppentabletten in den Hanbel ge-
bracht, die jehv bequem find. Gine Tablette veicht fix H—6 Per-
jonen. Dic Tablette wird zerbrifelt, mit wenig Wajjer fein abge-
viithet, in die betreffende Neenge fochendes Wajjer gegeben und durch
10 Minuten gefodt. Diefe Tabletten find ausd gefochtem Erbjen-,
Linfen- ober Bohnenmehl mit Bufab von Fleijhertract und Gewiivy
beveitet. Jn Bohuen- oder Linjenjupye gibt man etwas Cifig. Aud
Reig=, Oried- und Crdapfelfuppen-Tabletten find im Handel u
befommen.

Erdipjel-Suppe. (Coulis de pommes de terre,)

S Wiirfel gejdhnittene Crdapfel werden in Butter weid) ge-
ditnjtet, etwad fein geftofener Majovan davan gethan, mit Rind-
lppe vergojjen, gut aufgefodht und jervivt.

Ganjel-Suppe. (Soupe d'abattis d’oie.)

Die vein gepupten Fliigel, Kragen, Magen und Lebern werben
weid) gefodht, in eine Ginmadgjuppe mit Brdjel= oder Senmeltnd-
per(n gegeben, natiirlich ieclich zevjdnitten.




Opedfnodel Nr. 1. (Quenelles au lard.)

Y, Rilo in Wiirel gefdnittene Semmeln werden gerditet in
10 Defa zerlajfenen Sped, dejjen Srammeln cben durd)fichtig wer-
oen, dann gibt man diefe Semmeln auf eine Schiifjel und wenn fie
ecfaltet jind, jprubelt man 2 Deciliter Mild) mit 3 Ciern ab, giefit
diefes itber die Semmeln, vithrt 2 Deciliter Mehl daran, formt mit
in Waijjer getaucdhten Handen ungefihr 10 Knidel davon, weldye
man in Salzwajfer augfocht. Nad) '/, Stunde diicften dbie Kndbdel
audgefocht jein, man itberzenge fich), iudem man einen zur Probe
jerreifit. :

Spedtuddel Nr. 2. (Quenelles au lard.)

7 Defa Sped werden in Wiirfel gejdhnitten und zerlajien.
Wemn der Spect duvdhfichtig wird, fommen 3 in Wiirfel gejdhnittene,
mit IMild) befenchtete Semmteln dazu und Aled wicd gut durchein=
ander gevithrt. Jtun werden 4 Defa Vutter flaumig abgetrieben,
2 Lijfel Rahm, 2 ganzed Gi, 1 Dotter, die Semmeln und 1—2
Loffel MNeehl davan geriihrt.

Abgebranunte Griesfnsdel.

8 Deciliter Gried, zu weldhem 4 Deciliter in Schmalz gerditete
Semmelbrofel gemijd)t werden, werden mit i etwad Fett ange-
laufener, feint gejdinittener Swiebel und Peterfilie abgebrannt,
3 jtavfe Deciliter {icdende Suppe davitber gebrannt, Ales tiichtig
ourcdheinander geviihrt, Knddel geformt und i Salzwajjer eingefodt.

Abgefrichene Griestuddel. (Quenelles de semoule,)
_ 12 Defa Butter werden flammiq abgetricben, 2 Liffel Rahm,
3 Crerbotter, der Scdjuee von 3 Ciern und 2/, Deciliter Gries
werden hineingerithrt, der Teig '/, Stunde angichen gelajjen, eine
Probe gemadht, Fleine Knodel geformt und in Salzwafjer ausgefodht.

Qeberfuddel Vir. 1. (Quenelles de foi de veauw.)

Bu 15 Defa fein gefdynittener Leber treibt man nufgrof
Butter ab, gibt nad) und nad) 3 Cier dazu, dann bdie Leber mit
Pieffer, Salz, MustatuuF und fein gehactter Limoniefdhale gewiivst,
jdlieplich fommen Brojel von 2 Semmeln dazu, dann formt man
tleine Knodel und legt fie ein.

Qeberfuodel Nr. 2.

Ju 15 Defa Leber, weldhe man audgeftreift und fein ge-
idnitten hat, [aBt man fein gefdhnittene Peterfilie und Swiebel in
Sett anlaufen und bremnt dieje iiber die Leber, gibt pwet fein ge-
Idunittene und pwei in Mild) geweichte Semmeln nebft cinem Gi
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bavam, witeat ¢8 mit fein geftofenem Majovan und Nengewiivy,
qibt etwad Semmelbrojel daju, formt juv Brobe einen fKuddel und
focgt ihn aus. Jft ev zu weidh), jo mup man uod) mehr Brojel
dazu thun, Cudlich madht man nufgrofe Klbfe und fodit fte tn dev
Riudjuppe ausd.

Semmelfndbel. (Quenelles de pain blanc.)

Schueive 4 Semmeln fein Dblattlicht und gibt fie in etien
Weibling. Unterdef [afje in einem grofen SKod)lvffel poll Butter
ein Bitjchel fein gefchuittene gritne Peterjilie arfanfen und bremue
oamit die Semmeln ab. Sprudle etwa 2 Deciliter Mildh) mit 2
Gievdottern ab, ifibergiefe die Semmeln damit und (afje fie Darin
weichen. Treibe dann die geweidhten Semmeln mit dem Schuee vou
2 Giern gqut ab, fiige fo viel Niehl daju, dap der Tetg gendigend
feft wird, fodje eine Probe, fiige nad) Bevarf Veehl obder Neileh
fingu, falze den Teig, forme mittelgrofe Kudbel und fode fie in
bev Rindbjuppe aus.

Ciumadinodel.

Gievqrof Butter wivd mit 3 Cierdottern abgetvieben, awel
Mildh geweichte, qut ausgedriictte Sentmeln werden dazugeriihet wnd
bem Teig mit Budjeln die richtige Didhte gegeben.

Brijelfnovel.

Gin Stiidden Butter with flawmig abgetvieben, 4 Dotter
hineingejchlagen, ctwad fein gejchuittene Peterfilie und Limoniejdale
nebjt etwas Salz dazugethan, der Schnee vou 4 Ciern dazugemijdht
und mit Semmelbrdjeln fejt gentacht.

; Nach Gefchmact fann man aud) einige gejdhilte, fennr ge
fchnittene Meandeln dazuthun. Man formt tleine RIGBe wnd fodht fie
gleid) aus. _

g Sirufnodel.

Mijcht man zu den Vorigen ein halbes, in Waffer geweid)tes
und enthauteted Kalbs- ober Schweinshivn, verrithrt e gut, fo hat
man Hirnfuideln. >

SHedttnodeldyen.
Ju Buijeltnodel fein gehactted vohed Fleijd) vom Hedyt, etwa
et geh ) ned
awei CRloffel voll vevmifdht, geben Hechttndoelche.

Sinheher-Cuppe *).
Der Vogel wird entbalgt, ausgenommen, gemajchen und in
4 Theile zevfegt, in Butter mit Bugabe von Mohre, Peterfilie,

*) Nupheher, Rofhehiihuer uud Anerhahn werden entbalgt.




Sellerie und Paftinaf geditnjtet, etiwad Wafjer dazu gegeben; hat
piejes fidh vevzogen, wird ein Loffel MWeehl dazu gejtaubt, etwasd
gevojtet, im Movier geftoBen, dann mit Nindjupve gut ausgefodht
und durch ein Haarfieb paffivt, mit gerdjteten Senumelr u Tifd)
gegeber.
Sago-Suppe. (Soupe de sagon.)

1 Chlsfel & Sago wird fitv eine Pevjon gevedhnet, ausgewajchen

in bdie fochende Suppe []muugugabul '/, Stunde fodjen gelajjen,

mit 1 Cierdotter legivt oder einige Loffel Dberd hineingegeber.

Brotjuppe. (Soupe de pain.)

Stornbrot wird in dilne Sceiben gefchnitten, in die Tervine
gegeben, Dheige Rindjuppe, daff bagd Brot faum quharrt ift, Daran
gegeben, zugededt ftehen gx[u”m

Bor dent Wnridhten werden Stitcchen Bratwiteftchen hinein=
gethan, einige aufgejchlagene Eier jchon ueben eimander auf dad
Brot gejebt.

Jun wird fledende SRindjuppe fo Dhineingegoffert, dap Die
Eier dapon bedecft werden und bda3 Ciweip ftodt, wdhrend bder
Dotter weid) bleibt. Statt der Bratwiirjtdhen fonnen aud) Frant-
furter= ober Seldywitrftchen in die Suppe gegeben werden.

Berlorewes Hendel.

Awer Senuneln werden in gleihymdpige Wiivfel qejchnitten,
orei Cier davan gejdhlagen, gut vervithet, ein Lofjel Oberd oder
Milc) auch daviiber gegeben.

Die fochende Suppe wird davauf gegoffen, umgerithrt und 3u
Tijdh) getvagen.

Sledjuppe.

Stuttefflecte pilegt man jdhon gereinigt 3u foufen, nicdht3defto-
weniger mufy man fie noch mehrmald mit warmem Wafjer und Sal
wajdjen und zwei Bormittage hindurd) focherr, damit fie weid) werden.

PDean jhueidet Ddie mud)qefud]tut ,gletﬁ in Nudeln und gibt
jie entweder in eine gut gewiirzte Cimmad)jupve oder man fodyt fic
m einer CGinmad)juppe, m weldpe man Dirjebrein emfocht; oder
man diinjtet die gejchnittenen Flecte mit Swiebel in Fett, gibt eine
geweidyte Semmel und gehackten Spect davam, vergiept fie dann mit
Suppe und Gt fie gut verfochen,

Suppe mit gebadenen Griesuoderln.
4 Defa Butter werben abgetrieben, 2 Eierdotter davan geviift,
2 Cplbifel ‘«')ia[)m mun fommen 2 Deciliter Gried und etwad Saly
parau, dann 2 ober 3 Loffel Mildh, zuletst der Schnee mit 2 Eiertlar.




B S  a

S Crmanglung von Wil famn man Wafjer nehmen.

Nun gibt man in die Frittatenpfanne 1 Loffel Scdymalz, und
wie Ddiejed Deify geworben, gibt man mit einem Kaffeeldffel langlich
fleine toderln in dag heife Sdhmalz, wendet fie wm; wenn fie auf
einer Seite goldgelb gebacden find, badt man fie and) auf der
sweiten Seite, gibt fie von der Pfanne auf einen Teller mit Flieh-
papier, Dann in bie Suppenterrine, giefit die fochenve Suppe davitber
und tragt fie zu Tijdhe.

Paradeisipjel-Suppe.

Sn 8 Defa Butter fommen 3 jdhine, in Stitfe gebrodjene
lmmbw«uprul und etwas Fwiebel und werden einige Jeit gebiinjtet,
bann 1°/, Lofiel Wehl davan gejtanbt und eine Weile anlaufen gelafjer.

*Jhm with die Suppe mit 1 Glad Wein vergojjen, qute
Fletichbriie nadygefitllt, aufgetodht, pajfivt und u Tijde gegeben.

Nubelig gefdynittene, gerditete Semmeln fommen dazu.

Nad) Gejchmad fann man diefe Suppe zuckern.

YHoljteiner Spedjuppe.

Cin nad) BVedarf grofes Stitd gerdudjerter Sped wird mit
taltem Waffer jugejebt und 2 big 3 Stunben gefodht, DHierauf thut
man allerlei Gemiije, wie e3 die Jahresgeit bietet, I]iuuin, fod)t es
it der Guppe weid), nimmt den Sped und dad Fletjd) bheraus,
fodjt MeehlEdfchen ein und legt beim Unvidhten in Lafjer gefochte
geddrrte Bwetjdyfen Hinein.

Auperdem veicht man dad Fleifd), gefochte Kavtoffeln und
Cifig au der Suppe, wenn dieje auf den FTrjch fommt.

Yungentaodel-Supype.
Deta Butter werden flaumig abgetrieben, 3 gange Eier und
1 "Dﬂtl Dineingevithrt, 14 Defa vofes, fein ¢ JL]thI[Ifftlle Kalbfletich
und Y/, Rilogramm gefodhte, fein gejdhnittene Kalbslunge, mwelche
mit etwasd Bwiebel und Peterfilie leiht gerditet ift, wird bdazu
gemijcht, gefalzen, Pfeffer dazu gegeben und mit Semmelbrijel jo
feft L;emud}t paf fid) Knodelchen davaud macdhen lafjen, welde man
i die ©uppe einlegt und gar fodht.
Devartige Knddelchen mitffen probivt werden, ob fie die nothige
Seftigteit haben. !
Einfadye Mnngenjuppe.

Kalbslunge witd gefocht, fein gejdnitten, mit Peterfilie und
311)10&0[ i Butter geditnftet (etwas Champignon Illltgtbllllﬁtf wenn
chen weldje 3ur Hand, find).

Die gediinftete Lunge fommt in die Suppenichitjjel jtarf zur
Hiljte derfelben, flave Rindjuppe wird davan gefeiht. Gebahte Semmel=
jchnitten dazu fervirt.
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