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Unanad:-Sance, Die Schale einer Ananad wird auf Bucer abgerieber,
oie Frucht flein gefdynitten und mit Weifwein, Waffer und Sucer eid)
gefod)t und durd) ein Sieb geftvidhen. Der abgeriebene Sucfer wird mit
3—4 Dottern, fein gejtoBenem Juder und 2/, I Weifwein vermijht, auf
mipigem Feuer mit der Schneerute gefchlagen undb wenn die Mafje vecht
{chaumig geworben ift, fprudelt man die durchpaifierte Ananas Dazu.

galjcher Dflct&%ﬂ;aum. Mit Cavamel 7 dkg Bucker [4fit man
gt Cavamel brennen unb giefit thn mit febr wenig Waffer auf. 10 dkg Sucker
LBt man mit fo viel Wafjer ald er auffaugt, Hi8 um Spinnen (fiehe Seite 33)
fodjen, giept ba8 Caramelwaffer dazu, laft died audh nod) etwas verfodjen,
wovauf man den heiffen Bucfer mit bem feften Schnee von 3 Klax anfangd
auf bem Feuer, fpdter im Rithlen ujammenfohlagt. — IMit Grdbeeren
Pan mijht ftatt Carvamelzucter, rohen, audgepreten Saft von Erdbeeren
bagi. — Mit Himbeeren. Man paffiert Himbeeren und mengt diefe untex
ben mit gefpornenem Bucer vermijchten feften Schnee von 3 Klar. — Mit
@ageIniiffen oder Nitffen. Man {dldgt in einem Ginfiedebecten, weldjes
in beigem Waffer fteht, 3 Gitlar mit 10 dkg Staubzucter zu feftem Schaum
unbd noch fort, big er erfaltet iff, worauf man 6 dkg mit Obers fein ge-
ftoBener Hajelniifje oder Niiffe beimengt. — Mit Vanille. Man nengt
gt feftem Sdjaume von 3 Rlar, weldher mit 10 dkg gefponnenen Juckers
vermengt wurde, viel Banillejucter oder BVanille-Liqueur.

Ale diefe fiifen Saucen dienen als Mbergtifie su Mehlipeifen.

Gewdhnliche Rinddjuppe. Fiiv einen Heineren Haushalt, wo e3 fich
darum Banbelt, Suppe und Fleifd) von gleicher Giite su erhalten, empfiehlt
e5 fic), um bei Den teuven Fleifchpreifen alles gehdrig audzuniifen, die vore
ber rein gewajchenen frifhen RKnochen {chon 3—4 Stunben vor dem Mittags-
mahle mit faltem Waffer suzufesen und aud) Snochen, weldhe {hon Tags
guoor etnmal ur Guppenbereitung dienten, nodmald mitufieden. Wenn das
Wajfer, in welhem die Snodjen find, 3u ficden beginnt, gebe man Saly und
die Guppenmurzeln (1 gelbe Rilbe, 1 Peterfilie, etwas Porri, 1/, Bimiebel
und etwas Selleriewursel) dazu, doch miijfen fie vorher gemwafchen, abgefchabt
unbd in Scheiben gefchnitten werden. Man famm audy etwas Earfioljtengeln
oder Grbienhitlfen, Spargelfchalen (frijc) oder getrocnet), auch etwad Pilze
ober einen Tleinen Pavadiesapfel mitfocjen, damit bie Suppe an Wohlgefchmack

ewinne. 1m die Farbe berjelben su verbeffern, gebe man in eine fleine
afjevolle einen Fleinen Qoffel noll Abjchbpf- ober Rindsfett, feinblattrig ge-
{dmnittene Rindsleber (um 4 h), geringelte Bwiebel, su Scheiben ge|chmittene
gelbe Riibe und laffe s tften, 0i3 e3 eine {hone Farbe befommt, giefe etwas
Waffer su unbd lafje alle3 nod) eine Weile biinjten, wobei darauf 3u adyten
ijt, bafy bie Lebev 2c. nicht su braun mwerde und Feinen bitteren Gejdymact be-
fomme. Dann giefe man bies alle der Suppe ju. Gin Shidden Milz mit-
gufodjen, trdgt jehr sur BVerbe fering ber Suppe bei. Das Fleifch, 3irka 70 dkg
bi3 3u 1 kg, flopfe man tit tig mit %[eiitg‘fdﬂ&gel und wajche ed fchnell ab
Rotitansty, Dte Ofterreidijhe Riiche. b
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(ja nicht im Waffer Legen lafjen, wodurd) e§ an Saft verliert) und gebe e3
qu der ftarf jiedenden fnochenbrihe, und wenn e3 einige Viinuten ftart
gejotten hat, lajfe man e8 langjam bei minberer Hite, mehr jeitlich am Herde,
rubig weiter fochen. Damit die Suppe jdhneller flav werde, pflegt man bden
Sdyaum abzujchdpfen, dod) bei fleinen Haushaltungen, wo man nicht allzuviel
letjch zur Berfliqung hat, empfiehlt e8 fic), um eine Frdftigere Guppe 3u’
gewinnen, den Schaum ruhig verjieven su lafjen, ba bas Triibe fich obhnedies
1t Boden feht. Wuch ijt 3 %ut, biter etwas falte3 Waffer suzugieBen, d. h. die
Guppe abzujchrectent oder dad Sieden 3u unterbrecher, woburc) bie Suppe
flaver wird. Auf 1 kg Fleijd) vechnet man gut 3 1 Wajjer. Dad Fleijch darf
nur 11/,—18/, Gtunden fochen (bei fleineren Stiicen nod) etroad fiivzere Seit),
da fonjt bie beften Sdfte verloven gehen und nue die audgefochten Fajern
iibrig bleiben, die Ddann nuv geringen Ndbhrmert und Wobhlgejhmact Hhaben.
MWenn das Fleifd) aefocht ift, feihe man die Suppe langjam durd) ein Sieb
und {chopfe das Fett ab; dann laffe man fie an einem tithlen Orte fteben.
©ehr 3u raten ift, die Suppe erft nachiten Tages sum Genujje ju permenden.
G3 hat dies den Borteil, daf die Suppe lingere Beit mit em Fleifche fiebet
und paburd) frdftiger wird, denn um eine Mehljpeife in die Suppe eingu=
fochen, mufy man minbejtend 1/, Stunde vor Lif einen Teil der Suppe ab-
giepen.  Uuch fann man das ecfaltete, erjtavete bichopffett befjer entfernen.
Bor pem Gebrauche feihe man die Suppe durdh ein hiegu beftimmies Leinen:
tuch, um alled Triibe su entfernen. Sollte died nidyt geniigen, fo fann man
aud) gur nody falten Guppe 1 Giflar fprudeln, die Suppe langjam auffochen
{afjen und dann modymals durchs Tuc) feihen. Dies ift namentlich dann
ndtig, wenn Kalbs- over Hiihnertnoden mitgefocht haben.

Die sum Kodjen geeignetften Stiicte find von den Schenteln, dem Schluf-
ftitcfe Des Ochen und dem Brujtteile und werben unter pem Namen falter
unb warmer Spit, Sdhersl, Shweifortel, S{)ieierfd)mang[, auss
geftochened Ortel, Dedel, Seberfpit, Brufttern, verfaujt. BVon |
{eterem wirh die Suppe audh) fehr gut, man gewinnt namentlich viel Ab-
fchopffett davon, pod) pertragen viele Menjchen dasd fette Fleijch nicht. Bet
tied (Roftbeef) in Tirol Scdhofjen genannt, fann man aud) zum
Rodjen vevmwenbden, bdodh it[t ¢8 weniger audgiebig und daber teuer, aber jebt
jehmacthajt und muf noch Firzere Beit getocht werden. 1 kg nur 1 Stunve lang.

Braune Suppe. Gevduderten, feinblitterig gejchnittenen Spect (10 bid
12 dkg), 1 gelbe Nitbe, etras Gellevie, *Leterjilie, 1 grofe Btebel, etwad
Qobl, 6 dkg Leber, eben foviel Mils, viele Rindstnocyen und Fletfchabfalle,
biinftet man in einer groffen Kaffevolle braun ab, wozu e8 minbdeftens 1 bid
2 Gtunden braucht. Dann focht man e3 mit Find3juppe nod) 1 Stunde aud
und feiht und flart bie Suppe.

Ober: Man lAft blatterig gejchnittenen Spect (10 dkg), alles TWursel
werf, 1 Bwicbel, 1 Hauptel Kohl, 28 dkg Seldhfleijch, 14 dkg RKalbsleber
umd viele Knochen braun tojten, vergiefit mit Rindsjuppe und diinjtet langjam
b0z Ganze. Die Kafferolle mup feitlich am Herde fteben, nur anfangs auf
farfer Pige. Gegen Enbe muf alles rubig und langjam fochen, paf Das
Fyiibe am Boben bleibt. Man {chdpft vorfichtig die flave, braune Suppe ab.

Billige, braune Suppe. Jn einer mittelqrofen Kafferolle Iapt man
in Abjchopfiett einen Hauptel geringelte Briebel und viel feinbldtterig ge
fhnittene, gelbe Jtiiben anlaufen und nebjt einem Stiicte Knodjen diinjten, Eié
alles eine jdhpne braune Farbe Hat, wovauf man Suppe aud dem Flerjchtopfe
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sugieft. Anfangd nur wenig und dann immer mehr, bis die Kafjerolle voll
wicd. Man (Bt die Suppe gut darin fochen, bis fich ber Gefhmact und die
Farbe ausfodht. Man jchopft das Fett qut ab, laft die Suppe dann feitlich am
Perve rubig fteben, bis fie gang tHav ift, worauf man fie gleid) in bie Tevrine giefit.

Oglio-Suppe. Man belegt eine Kajferolle mit viel Spect, fleinbldtterig
gejdynittenem  Wurelwerf und Jwiebel, mit fleingehnittener Rinds- und
Kalbsleber, gufammen ein Defjertteller voll, mit einem erichnittenen, alten
Hubn, fchonen Rindsfnochen und etwas Milz und [aft alles voften, ohne e3
umguriibren, bi3 der Sped und das Wurzelwerf Farbe befommt, giet dann
faltes Wafjer darauf, daf alled davon bedeckt ift und laft es langjam und
gleichmifig 7—8 Stunben fochen. Hierauf wird die Suppe durch ein feined
Zud) oder Gieb gegoflen, doch recht vorfichtig, Daf nichis Triibes dazu fommt.
Die Guppe mufy flar und {hon braun fein. Sie wid in ZTajfen bet Ballen,
Abendgejelljchaften, Fribitict 2c. ferviert. Man fann aud) Rindfleifch mitfochen
und nac) dem Rojten die gange Maffe in den papinianijchen Topf geben und
darin, mit faltem Wafjer iibevgofien, fodjen laffen. Biele geben auch Ralb-
fletich dagu, dodh ift es nicht ratiam, da died bie Guppe triibe madjt und
man diefelbe mit Giflar fdven muf.

Bouillon mit Ei. Gute braune oder Oglio-Suppe ferviert man bei
einem Souper obder dejeuner dinatoire am Eleganteften, wenn man die Suppe
in Teetafjen gibt und die Dotter in halben Gijchalen. NMan entfernt vorfichtig
ba3 Rlar, tracytet, dafi eine Hilfte der Gijchalen recht gleihmifig am Rande
ift, gibt ben Dotter uriict unbd ftectt die Schalen in Sal, weldjes, beildufig
3 fingerhody, in einer hitbjchen runbden, tiefen Porgellanjchiiffel angevidhtet ift.

Stlare Vouillon mit Ochfenmart. Sn fare Bouillon gibt man
witrfelig gelchnittenes, in einem Leinwand-Flectchen vorher 10 Minuten lang
gefochtes Beinmarf nnd ferviert Semmelcroutons dazu.

. Beef:Tea. 50 dkg eined mageren, fein gebactten Rindfleifched werben
mit faltem Waffer ju etmem Breie verrithrt und mit 12 Tropfen Salzfaure
verfest, 1 Stunde ftehen gelaffen. Hievauf wird dvas Gange in eine dicte, weit-
haljige Flajche obder Pafteten-Terrine gefitllt, biefe feft verfdhloffen und im
LWajjerbade 1 Stunde lang tiber fdhwachem Feuer langfam gefocht und dann
durdygefeiht. Die viictfiandigen Fleijchfajern werden meggemorfen. Der fidh
bildende Bobdenfay fann mit der Sliljfigleit getvunfen werden. (Borziiglich fiir
Rranfe und {dhwache Kinver.)

Peterfiliemwaiier. Man fodt in 1Y, 1 Galzwaffer einige Wurzeln
Peteriilie und ein Strdufchen vom Gritnen, gibt ein paar voh gejdhdlte, zer-
{thnittene Grdapfel dagu und Kt alles weid) fochen, worauf man die Brithe
fetht und zum Bergiefen vermendet. )

Crbjenbriihe. Man diinftet mit etwas Butter, Jwichel, gelbe Riiben,
Peterfilie, Sellerie und Porei s Scheiben gejchnitten ab, giefst 2 1 Wafjer
dazu und laft 3 dl gange, gefroctnete, gelbe Grbjen darin fo lange fochen,
bis giet weid) find, wovauf man fie ausgefihlt duvchjeiht und die Brithe vers
endet,

 Wurgelbrithe. Man 14t in Abjchidpffett st Scheiben gefchnittene
Bmt._ehel, gelbe Ritben, Peterfilie, Sellerie, Borrt braun diinften, gibt hierauf ein
Straugden gritner Peterfilie und Waffer dazu, falzt, und laft alle3 verfochen.

Krajt-Supype fiir Kranfe, 1 kg mageres Rinbfleifh ohne Knochen und
Fett gerechnet, fhneidet man in Fleine Wiirfel, febt diefe in einem papiniani-
ihen Topje mit 11/, 1 falten Waffers au und [aBt e8 1 Stunde, ohne den Topf

B*
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st bffnen, foden. Dann gibt man ein gut gereinigted Puhn oder eine alte
Henne, flein gerfhnitten und allenjall nod) evftofien bagu und mengt 2, mit
%; 1 faften Wafjers perfprudelte Rlar dazu und focht dad Ganze nod) 1 Stunde.

a3 Fett wird vein abgefchopft und die Suppe burd) ein Bouillontudh gefeibt.
PMan jalzt fie exft beim Gebraude.

Sdnellbereitete Rm‘['tiuppe fiir Kranfe. NMan nimmt 1 kg mageres
Rinbfleifch, ohne Knochen un Fett gerechnet, fehneidet e8 in Stilce und jtdpt
diefe in einem Mbrfer fehr fein. Hievauy gibt man bad fein geftoBene Fleijdh
in eine Rafjerolle, qtefit 11 talten Waffers darauf, ftellt die RKafjevolle gut
sugebectt auf das Feuer und laft bad Gange 20 Minuten fochen.  Hievauj
prefpt man bag Gefodjte bm:c?J ein Bouillontudh in ein Porzellangefdf, mengt
eine Prife Saly bet und gibt die Suppe wieder ermirmt dem Kranfen. Wenn
man Milz sur Hand hat, jo jiveife man diefelbe aus und mifche fie aud) zur
Guppe, jprudle 1 Giflar mit Taltem Waffer ab und foche alles sujammen.

Parmejangeritel-Suppe. 5 dkg Butter werben abgetrieben, dann
rithrt man allmihlig 2 Dotter, 6 dkg geticbenen Parmefantdies, den Schnee
pont 2 Rlar, das ndtige Salz und jo viel Semmelbrdfel dazu, baff man die
Maffe wie Leberreid durcdhs Reibeijen in bie ftedende Suppe driicen famn. |

Senmel-Gerftel. Die feinen Brofel einer Semmel rithrt man mit 1 Gt und
Salzqut abund focht fieunter fortwahrendem Sprudeln in fiedenbde Rindsuppe ein.

ericbened vder gejehuittencs Gerjtel. Geriebenes oder gef chnittenes
Gerftel, wie e Geite 38 angegeben ijt, focht man in 11/,—21 fiedenber
Rindbsjuppe ein und ridjtet s an, fobald e8 obenauf jdhimmt.

Fiir Fajttage lift man e8 in Butter gelblich anlaufen und vergiept
¢8 bann mit Peterfilienmafjer oder Wurselbrithe. Sobald e3 auffocht, Tann 8
angerichtet werden. Wan ftreut nodh fein gejchnittenen Schnittlau parauf.

ejchnittene Nudeln und Flecerlu, Man macht feinen Stubelteig,
rie er unter den ,Borbereitungen” bejdhrieben ift und jchneidet entweder fehv
feine TNubeln oder gang Eleine, vievectige Flecerln Davaus, welthe man in ges
wohnliche oder gute, braune Rindsjuppe einfocht. Man ftreut in der Suppens
terrine viel feingefchnittenen Schnittlauch Darauf,

Srittaten-Judeln in Suppe. Ju 4 dl Mehl fprudelt man 2 dl Mildh
mit 2 gangen Giern, jalat etwa3 und verfprudelt alles fehr fein. Eine Frittaten:
pfanne wird mit Spect befiridyen, ber Teig febr diinm aufgegoffen, unbd e
¢8 bei en ,Teigen” Defchrieben ift, gebacen. Wian jchneidet, wenn aller Teig
verarbeitet ift, feine Nubdeln davaus und gibt fie in braune Suppe ober in jede
Ginmach-Suppe beim Anrichten.

Griine Nudeln in Suppe. NMan madht aus 3—4 dl Mehl, etment
groBen Gi, ober 2 Tleinen Giern und einem grofien GRHfel voll Gpinattopjen
ober gefochtem, Durdypaffierten Spinat einen feften Jhudelteig, rollt ihn jeb
fein aud und fchnetdet fene Faven baraus. Man fodht dieje suert in foden:
o3 Salzmwafjer ein, feiht fie ab, iberfpillt fie noch fdhnell mit frijchem TBaffer
und qibt fie dann in die fochende Rindsfuppe.

ingerhut-Qrapjden. Man madt ausd 2 Dottern mit bem ndtigen
IMehle einen feinen Nubelteig, rollt ihn febr fein aus, fdhlagt thn barm Wi
Buttertelg zujammen und vollt thn nodymal fo fein al3 mdglid) aus. Hieralt
fticht man mit eiem reinen Fingerhut ober fleinen Ausftecher vom Durdy
meffer eined Fingerhutes, ¥leine, tunde Fleckchen aud, weldhe man aud Heifsen
Sdymalze bidt, wobet fie wie die Rrapfen auflaufen. Fan fevvievt fie auf
einem Teller zu brauner Suppe.
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Cingetropfted in der Suppe. Man fprudelt in einem 1/, 1-Topfchen
mit Sdynabel 2 Gier, ¢twad Salz und jo viel Melh, beildufig 2 Eploffel
ooll, je nachoem die Eier grof ober flein gnb, ab, daf der Teig noch rinnen
fann, wenn man den KRochldffel in bdie Hohe hebt. Wenn der Teig i die
fiedende Guppe fommt, darf er nidht jervinnen, jondern joll wie feine Fubdeln
audjehen. Sollte er zu Dick fein, o wird er brocfig und man Bhilft mit etwas
&i ober ﬂBa]”l[er nady. Jjt der Teig vichtig gemifcht, o {chlage man ihn mit
dem Kodjldffel !/, Stunde lang fein ab und Halte hievauf das Lopfchen ziems
fih hodh 1iber Die fochende Suppe und lafje den Teig fo bineinflieen, daf bie
Judeln fo lang und gleich) als moglich werden. Wenn die Oberflache der Supype
bededit ijt, faBt man mit einem Schaumloffel die gar gefochten Nudeln Heraus,
gibt fie in den Suppentopf und focht wieder neue ein, bis aller Teig verbraudht
ijt, worauj man die fiedende Suppe auf die fertigen in den Suppentopf gieft.

Farferl. Man macht den Teiq, wie bei den o Teigen' bejchrieben ijt, laft
bie Farfer! in Abfhopf- odex %raten?ett anlaujen und focht fie in Rindsjuppe ein.

Fir Fafttage. Mit Bwiebel Die Farfer! werben in Rindjchmalz
mit viel gevingelt gejchnittener Swiebel anlaufen gelajjen und wenn die Bwiebel
gelb geworden, gieBt man 11/,—2 Qiter Peterjilienwafler dazu und Gkt fie
5 Minuten damit Lochen.

Griedfarferl Man madht weiche Farferl von 2 Giern, einigen Loffeln
Waijers und Weizengries, falat etwas, l4ft die Farfer! trocnen un focht fie
entiveder in Rinds- oder Fijchuppe oder in Peterfilienwafjer ein.

Crdipfel-Farferl. Heife pajfterte Grdipfel und Mehl werden ju
gleichen Teilen gemeffen, etwas gefalzen und iiber einen Durchichlag wifchen
ven flachen Hinbden gerieben, um beided su vermijchen. Dad Feingeblichene
fpiittelt man durc) und veibt e3 wicder, big alled 31t bobnen= und erbjen-
g{ogen Brocdhen vevarbeitet ift. Man ftveut fie zum Abtrocknen auf ein

uvefbrett und fodt fie Dann i Rindsfuppe ein.

Durchgetriebene Grdapfelnndeln. 2 gamge Gier werden mit 3 Cp-
[8ffeln voll INehl ir einem Topjden mit einem Sprudler gut abgefchlagen
und wenn bdie Maffe zdhe geworden ift, gibt man Saly und 4 Hinbde voll
bei paifierter Grdapfel dagu. Diefer Leig wird durd) ein Reibeifen in fiedende
braune Suppe eingedriictt.  Man faBt die Jtubeln heraus, wenn bie DOberfldche
ber Suppe damit bebeckt ift und gibt fie in den Suppentopf. Wenn der ganze Teig
vecavbeifet iff, gieft man den Reft der Suppe 3u en Jtudeln in den Suppentopy.

Slave Suppe mit griinenGrbjen. Sn braune, guteGuppe focht man feine,
griine Grbien ein, pheffert und falzt fie. Wan ferviert geblahte Semmelfhnitten dazu.

Polnifche braune Suppe. Man legt in eine Rafjerolle etwasd Bein-
maf, bavitber in Scheiben gefchnittene, gelbe Ritben. dann 1n Wiirfel ge-
fd)ngttene% Rindfleijh, darauf ebenjo gejcdhnittenes RKalbfleifd), nadhher Spect:
wifrfel, dann eine Rage rohen Schinfens und sulest etwag Pafens oder Reh-
lunges. Man wikezt nun aliled mit vem nitigen Salze, fiigt noch ein Lorbeer-
blatt hingu und 14Ht alles auf fchwadjem Feuer diinften. Wenn o3 anfangt
braun._a.u werden. vergieBe man mit etmwad Waffer und gebe einige Jmwiebel,
Peterfilie- und Selleviemursel-Scheiben daju, vermijche diefed untereinander
nd gebe e3 wieder ang Feuer. Sobald basd Sletjch braun wird, fiille man daz
@E]d)tt‘l: mit Waffer auf und laffe den Snbalt fochen. Die Suppe wird dann
bureh; eine Gerviette gegofien und alled gufammen beif; angevichtet. Man ftreut
nod) gehackte griine Peterfilie barauf und fevviert geriebenen Parmejantdfe
dagu Die Wurseln und Lorbeerblatt bleiben zueiict,
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. Vettelmanns-Suppe. Man jdyneidet diinne Sdymwarzbrotjdnitten au
einen Teller und itbergieft diefe mit Eochendem Qiimmel- und Salzwaijer, jireut
gritne Peterfilie oder Schnittlauc daviiber, legt ein nufigrofes Stiid Butter
bazu und {dlagt obenauj ein G darauf.

Sulienne-Suppe.  Verjdicdene Wuvgeln, wie 1 RKoblrithe, 1 weife,
1 gelbe iibe, 1 Stiic Kohl, 2 Porri, etwad Sellerie, 1 Stil¢ Bmwiebel und
9 Ghampignond werden feinnudelig gefdhnitten und mit Butter in etwad Bucker
und Suppe abgediinjtet. Man gibt nody griine Grbfen und einige Karfioledschen
gefodjt Dazu und gieft die nod) nbtige braune Suppe hingu. BVeim Anvicjten
qibt man Biscuitjchoberl in den Guppentopf.

Sulienne:-Suppe andever AWrt. Man johneidet alles TWurzelwert
nudelig, focht e3 in Salzmaffer nebft Karfiol, griinen Grbjen und Spargels
fopfen. Wenn alles mweich ift, gibt man bte Gemiife nebjt einer Hand voll
Reia in die braune Suppe, lift nody) alled 15 Minuten fieen und richtet an.

PBatent-Suppe. Viehrere Lebern und Magen von Hithnern fiedet man
weid) und qibt fie flein zerjchnitten in die Suppe, qibt gefochte Karfiolrdsdyen,
griine Grbjen, Sprofien und Champignons hinein un% jehlieplidh) noch Cin
getropftes von 1 Gi, worauj man anrichtet.

Brenvir-Suppe. BVerjdyiebene LWurgeln werden wiirfelig gefchnitten,
in Fett gebacen; blatterig gejdnittene Schwamme und guiine Erbjen werden
gefodht, einige gefodjte Rrebsjdhmange und Scheeren ausgeldjt und nebjt Farces |
Nockerln in eine braune Suppe gegeben und einmal auffochen gelajjen.

Grbjen - Nocferfn. Man macht einen Teig wie 3ut den , Mehl=Ntockerln®,
- fitllt damit ben in bie bei%e Guppe getauchten Grbjenldffel unbd oriict ben

Teig mit einem Kochloffel ouxd) die Qbcher und Elopft mit dem Loffel an en
FTopf, dap der Teig fymell abjallt.

Shwanun-Noderln. Man (@Rt in einer fleinen Rafjerolle 5 dkg
Butter zergehen, rithrt 10 dig Miehl hinein, giefit auf einmal 2/;,1 {alten
Waffers dagu und verriihet es gu einem glatten Teige. Wennt er efrwad libexs
Biblt ijt, wibrt man 2 Gier davunter. Man legt mit einem Raffeeldffel Tocterln
in die fodjende Suppe ein. Kann auch aud Gries gemacht werden.

Gericbene TeigNocferln, Bu diejen Nocerln vermendet man am
beften die Abfille von Strubelteig, d. h. den abgefchnittenen dicfen 9Rand.
SNan ballt den Teig feft sujammen, focht ihn 1/, Stunde in Salzwafjer und
{aft ihn mehreve Tage an einem troctenen Orte liegen, wovauf er fich auf
einem Reibeifen fehr fein vetben [dft. Wenn man von 9 GStfrubeln derartig
die Abfalle vevarbeitet Hat, fiebt man den geriebenen Teig duvch und vers
enbdet ihn run gu Nocerln. Man treibt 5 dkg Butter mit 2 gangen Giemn
fehr flawmig ab, gibt den geriebenen Teig dazu, etwad Saly und mehrert
ERldffel voll geriebenen Parmejantdfes. Man Tegt von der Majfe mit etnem
GRloffel gleihmifig TNoclerln in bie fiebende Rindsjuppe ein.

WMiehl-Nockerin. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 gangen Giern gut
ab, gibt 4 ftacte GRloffel Mehl und /4 1 Mildh) dazu, falat und legt mit
einem Qoffel Nockerln n die fiedende Suppe ein. Sollte der Teig u weid
fein, fo gibt man etwad Mehl, ift ev gu feft, etwas Mildy nad).

Ooper: Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern ab, gibt 9 dkg bt
und feften Schnee von 2 Klar dagu und falzt etma3. Bevor man ein lange
fiched, an den Gnben gefpittes Stitctchen von dem Teige mit einem Gploffel
in bie fiedende Guppe einlegt, taucht man ben Loffel in diefelbe ein.

Gried-Noderin. 14 dkg Butter werden mit 4 gangen Giern gut abe
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getrieben, dann gibt man 31/, dl Gried und Saly dazu. Man [GEt die Diaffe
einige Jeit ftehen und focht dann die Noderln in Rindsjuppe ein

Ober: Man treibt 10 dkg Rindfchmaly mit 2 gangen Eiern ab, gibt
2 dl Gried und 2—3 Loffel Waffer und etwad Salz dazu.

Parmejan-Noderln. Cin Stid Butter, beildufig 10 —12 dkg, laft
man mit ztemlid) viel Mehl anlaufen und vergieft e8 nach und nady mit 4 dl
Mildy, lakt e3 gut verfochen und danm austithlen. Jijt died gefchehen, fo riihrt
man 2 Dotter und 2 gange Eier und ziemlih viel Parmefanidje, etwasd Salz
vazu, unb focht bie JNocerln in die fiedende Rindsjuppe ein.

Farce-Noderin. Gin Stid Kalbfleifd) in der Grofe einer Semmel
wird feingehactt. Die Krume (Sdhmolle) einer Semmel wird in Waffer er-
weidht, audgedriict und zum gehacten Fleifhe gegeben. 34 dkg Butter
werden gerlafjen dagugevithrt, mit bem Fleijche und vev Semmel durdypafjiert,
aepfeffert, gejalzen und mit 1 Dotter veclihrt. Dan formt davon mit emem
Lbifel fleine Mocterln oder fprit davon fleine Krapfchen durd) den Dreffier-
Lacf in eine mit Butter beftrichene flache Kafferolle unbd giept ficdende Suppe

ariiber, mit weldyer man fie fochen (aft.

Grammel-Noderin. 14 dkg nicht fehr audgeprepte Grammeln (Gricben)

ibt man in in einen Weidling, fiigt 2 Gier, 2 dl Mild) und 21 dkg Mebh!
g}nau, jhlagt ben Teig gut ab und legt mit bem Loffel Nocerln in bie
fiebende Rindjuppe ein.

Erdipfel-Doderin, Man treibt 14 dkg Butter mit 2 gangen Giern
und 2 Dottern ab; 8 fleine, gefodhte und gefdhdlte Grdapfel werden ausges
Hihlt auf bem Reibeifen gevieben und zum Abtriebe gegeben, nebjt 2—3 Lbffeln
Mehles. Sollte ber Teig zu weid) fein, fo filge man nodh 1 i bei. Man legt
mit einem Loffel Noderln in die fiedende Rindsjuppe ein.

_ Srebd-Noderin. Man macht von 12 fleinen Krebjen RKrebsbutter
(fiehe Seite 22) mit 14 dkg Butter. Diefe Krebsbutter treibt men mun mit
3 Dottern und 1 gangen Gi ab. Die Scheren und Schweiferln werden
feingewiegt dagugegeben, fowie 14 dkg Mehl, etwad Mildh) und Salz. Wenn
?Heé vervithet ift, legt man fleine Nocferln mit einem Lffel in bie Rinds-
uppe ein.

Kaifer-Nocferln, 14 dkg Butter treibt man mit 2 Giern und 2 Dottern
gut ab, qibt 4 abgeriebene und in Mild) evweichte Semmeln dazu, etwad
Sal, fein gewiegte, griine Peterfilie und ene Hand voll Ripfelbrofel. Man
macdyt mit vem Rwifel fdhone Nocerln, fodht fie in Salzwajjer ein und gibt
fie dann in braune Suppe.

Bédhantel-Noderln, 7 dkg Butter [Gft man zeridleichen, gibt 7 dkg
AMehl dagu und wenn 8 etwas angelaufen ift, vergieft man s mit fhmac)
4 dl fiebender Milch, (GGt e3 auffochen, vervithrt e8 fein und vithrt 2 gange
Eier und 3 Dotter dagu. Man legt mit einem Kaffeeldffel fleine Nocferln in
fiedended Salzwaffer ein und gibt fie dbann in Cinmadyjuppe.

. Cuppentlbpden. 2 qange Gier, 2 LWfel Mildh, 2 LWffel Mehl zer-
quitlt man gut und mijcht alles su 2 dkg heifier Butter. TWenn die Maffe
erfaltet ift, vihet man nod) 2 gange Gier dazu, legt mit einem Lbffel fleine
Kidpchen in Fodjendes Salzmafjer, ein und [EFt fie nur 5 Minuten Fochen.
Man gibt fie in braune Suppe.

Cgcbcm(ﬁrbiennqcfet[u. Man ftreift 15 dke Kalbaleber aus und paffier
fie. Jn 10 dkg SFett [dpt man fein gemiegte Smwiebel und Peterfilie anlaufen
[dBt s austilhlen, gibt es in einen Meidling und treibt mit 1 Gi ab, gib
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bie paffierie feber, Sals, Majoran, etwasd erdriicen RKnoblaudy und Preffer
baju und b dkg abgevinbete, wiitfelig gefdhnittene, in Mildh ereichte und
audgedriictte Gemmeln.  Dan verviihrt alled qut und fiveut nod) 1—2 dkg
feiner Gemmelbrofel dasu und lifit bie Maffe 1fo—%, Stunben ugedectt
fteben. Man o)t dann mit dem Erbienldffel davon Nocern in fodjende3
Salzwaffer ein, nimmt fie nad)y 5—8 Minuten mit dem Badlbffel hevaus
und gibt fie in braune Rindsjuppe.

%eﬁers‘ﬁeiﬁ. Der Telg witd wie su den Leber-Grbjennoderin gemadyt,
nue gibt man jum Scluffe ftatt Brofel Mehl dazgu.  Man todht den Teig
burch ein Reibeifen iiber einer Kafjerolle, worin fich fochended Salzmaifer
Befinbet, ein. Der Leber-Reis, welcher fich gebildet Hat, wird mit einem Back:
15ffel heraudgenommen und in einen Suppentopf gegeben. Wenn Dder ganze
Teig veravbeitet ift, gieft man flare Rindsjuppe daviiber.

Semmiel-Pilanzel ohne Dotter. Siche unter , Cinfade Mehlipetjen’.

Grdapfel-Pilanzel. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern gut ab,
gibt 14 dkg %efn&)te und paffievte Grodpfel, 1 Lofel Mehl und feften Schree
von 3 Rlar dagu, nebft etwad Bfeffer, Saly und feingejchnittenem Schnitt=
lauch). Pan filt die Maffe in eme mit Butter gejchmierte fleine Pfanue,
bact fie im Rohre oder focht fie im Dunjte und gibt fie geftitrst und gu
gleichmapigen Bievecken gefdnitten in die Suppe.

Fleijch-Pilangel. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern flaumig ab,
gibt den feften Schnee vort 3 Klav und 4 dkg feiner Gemmelbrdjeln darunter,
fowie beildufig 10 dkg fein gewiegtes, gefodhtes Rindfleifch ober Bratenfleifdh
ober gefodhte Qunge, Do) muf man Ddie3 vorher mit fehr wenig Fett und
fein gemwiegter Smiebel anloufen laffen. Man pieffert und falzt und mengt
etas griine feingemwiegte Peterfilie dagu, filllt die Waffe in emen mit Butter
Beftrichenem und mit 1 dkg Brojeln ausgeftveuten, [anglichen Niodel und bect
fie im Robre. Geftiirat, ferviert man das Gange zur -braunen Suppe.

Bistotten-Pilanzel. Man treibt 7 dig Butter mit 3 Dottern gut ab,
gibt 2 GRBfel voll Mildy dagy, ven feften Schnee von 3 Rlar und ftiubdt
sulest 7 dkg Tehl hinein. Gine grofe flache Gierfpeidpfanne fchmiert man
mit Butter, frreicht die Maffe gleichmdBig davauf und bickt fie lichtgelb im
Rohre. Geftiivst jchneidet man {chiefe, vierectige Gtitcfchen davaus ober {ticht
fleine Halbmonde aus, mwelhe man beim Anrichten in bie flave Suppe aibt.

Vistotten-Shober]l ohne Butter. Jn den fehr feften Schnee von
9 Rlar werden 2 Dotter, 4 dkg feined Mehl mit etwa3 Salz leicht eingemifcht,
baf der Schnee nicht verrithrt wird und in eine flache, mit BVutter beftrichene
und Mehl audgeftiubte Pfanne fingerhod) eingefitllt und im mipig Beifen
Rohre gebacfen. Geftiivst wird dag Schoberl ober Pilangel in gleichmafige
Wifrfel zerjchnitten ober audgeftochen und in die Suppe gegebern.

Sago-Schdberl, In Y/, 1 fodender Mild) werden 2 dkg Sago ein-
gefocht. IMan gibt bies Dann in einen Weidling, [Gpt e3 exfalten, jchlagt
3 Potter dazu, verriihet diefelben fehr qut, falzt etwad und mengt nod) 2 Loifel
poll weife Semmelbrdfel und gulest den fejten Schnee von 3 Klav bei. Man
fitllt die Maffe in einen mit Butter beftrichenen Miobel oder eine Rafferolle
und backt fie im Rohre. Wird wie dad Bistotten-Pilangel behambelt.

Nudel: vder Flecker-Schioberl, Man madyt von 1 Gi feine Nudeln
ober Flecferln und focht Diefelben mit 31/, dl Mildhy ein, Bi8 fie recht bick
angefodjt find, 4 dk% Butter reibt man flaumig ab, {dlagt 3 Dotter nad)
und nach dazu, qibt die ausgetiihlten und audeinanber gegupfen Nubdeln ober
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glecterln bagu, vilhrt fie gut unteveinanber und mifdht nody den Schnee von

8 Rlar leicht dagu. Tird weiter behanbdelt, wie dag Bislotten-Pilanzel.
Krebs-@dysberl, 5 dkg Krebsbutter werben flaumig abgetriebern, 2 Dotter
nach und nad) eingerihrt, 7 dig fein wirfelig gejdynittene, mit Milh befeuchtete

Semmel und von 4 Kvebjen die audgelditen Scheren und Schwerferln dazu-
gegebent; bdie Maffe wird gut unteveinanber geriihrt, der fefte Sehnee von
2 Klav leicht beigemengt. NMan fann aud) 1/, 1 in Salzwafier gefochte griine
Grbien daruntermijchen. Man focht diefed Schberl entmeder im Dunjte oder
bictt e5 im Fobhre, dann wird 8 gerfchnitten in die Suppe gegeben.

Jiagoit-Pilangel. 6 dkg Butter treibt man flaumig ab, riihet nach
und nad) 3 Dotter ein, gibt 8 dkg fein gefdynittenes, gebratenes Fleifdh, etwas
Peteriilie, Saly und 8 dkg mit Milcy befenchtete Semmelbrdfel, dann 1y, 1
m Galgwajfer gefodite griine Grbjen ober Spargelfpiten, 5—6 Fein zer-
{dynittene Krebsjchweifchen, s, 1 fauven Rahm ung /g 1 Mehl dazu. Wenn
alles gut verrithet ift, mifcht man nody den feften Schnee von 3 Klar leicht
ein und bddt die Maffe im Robve oder focht fie im Dunfte. An Fafttagen
fann man aud) gebratenes ober gefochtes Fijehfleijh an Stelle des Braten-
fletjches Dazu vermwenbden. :

Kohl-Sdydberl. Gin grofer Koblfopf wird roh fein gewiegt, mit Ab-
{ehopffett oder Schweinfhmaly hchtbraun gediinftet ig aller Saft verfocht ift.

an treibt 1 offel voll Schweinjhmaly mit 2 Dottern qut ab, gibt 2 in

Waifer gemeic[;te, gut ausgedriicfte Semmeln dagu, serftoft die Semmeln im Weid-
fing und mifcht Den ausgekithlten Kobl, Pfeffer und Salz dazu, verriihrt alled
tidytig und mengf gum Schlufje nodh den feften Schriee von 2 Klar Hinein. Man
bt bie Maffe n einer gut ausqefchmierten, mit Brofeln ausqeftreuten Rein
1 Shunde im Rofre, fhivst dbag SchBberl und ferviert e3 3u Rindbsfuppe.

SohLShvber] andever Wrt, Man madht ein Béchamel von 3 , dl
Milch, 1 Gi, einem gropem Shictchen Butter und 3—4 Loffeln Mehl. Wenn
€5 ausgefiblt ift, treibt man 3 Dotter mit Hem BVéchamel ab, gibt 2 fein
nudelig  gefdhnittene Kohlhauptel, welche in Butter weid gebitnjtet tourden,
bz, falgt und pfeffert, veveihet Alles gut, fiillt die Maffe in einen mit
Butter beftrichenen vunden ober langlichen Model und focht fie im Dunite.

Grie3-Sd)vberl. Man (afit in 8 dkg Butter und 1 Loffel Abjchopffett
1 Boffel voll fein gewiegter Peterfilie anlaufen, dann gibt man dag Fett in
emen Weidling, treibt e3 fein ab und gibt nacy und nacdy 4 Dotter binein.
3 dl Gries werden in 6 dl Suppe eingefocht, qut vervithrt, gefalzen und falt
geftellt. Jft der Gries erfaltet, fo vithet man thn [offelweife 3u dem Abtriehe
und mifdht gum Schluffe nod) den fejten Sehnee von 4 Klav hingu, fiillt die
Mafle m einen Model, biictt fie im Rohre oder fiebet fie im Dunjte. Vor
rilem Anrichten Jchneidet man davon gleihmafige Wiirfel und gibt fie in flave
Suppe. Jur Berbefferung der Speife fannt man gerdjtete Leber oder gemwiegtes
Cchintenileijch einlegen.

. Jers-Schbberl. Bu dem mit Jwicbel gediinftetem Reis gibt man ge-
vitnftete Champignons. Gtwas Sdmeinfdhmals treibt man mit 4 Dottern ab,
gibt den Fei3 dagu, 3 Loffel Mehl und den feften Schrree von 4 Rlar, fiillt
die Maffe in einen mit Butter gefchmierten langen Model und béckt fie im Rohre.
@efturgg fdhneidet man vietectige Stitcfe Harausd und aibt fie in braune Suppe.

. Dirn-Schvberl. 5 Dotter werden mit 6 dkg Butter flaumig abgetrieben,
bie Hitlfte eines blanchierten Dirnes wird mit 2 in Wafjer gerveichten und
gut ausgedriicten Semmeln fein gufammengefchnitten, ba3 iibrige Hirn wird
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in Gtiicte qejchnitten, ebenjo einige gediinftete Ehampignond und nebft dem
feften Gchnee von b Klar dem Abtriebe alles beigemengt. Ginen fladjen, langen
NMovel jchmiert man mit Butter, jtreut ihn mit feinen Semmelbrojeln aus,
fiillt die Mafle ein und focht fie eine Stunbde im Dunjte oder bact fie im Robre.
Geftiivat: jehneibet man fchiefe Witrfel davaus und gibt fte in braune Suppe.

Fleijd)-Conjommé in Suppe. Cin fleines Stiiddyen eines rofen oder
gebratenen Ralbfleiiches, beildufig 20 dig, [aft man fein gejchnitten in einer
fichten Butterfauce gut und dick verfochen. Mean fdyneidet e8 nod) feiner und
pajfiert e3 famt der Sauce durd) ein Sieb. Auf 31/, dl ved Durdypajfierten
qibt man 4 Dotter und 4 gange Gier dagu, doch fprudelt man biefelben vorher
gut sujammen, falgt und pfefjert und gibt eine Prife Majoran und etwad
%titne, fein gemiegte Peterfilte hinein. Dad Gange fommt nun in emen mit Butter

eftrichenen flacdhen Wodel; man focht e8 im Dunjte, ftiirat und fchneidet es
in beliebige Form und qibt €8 in braune Suppe. :

IBildpret-Conjommeé in Suppe. Wird wie bas Fleijd)-Confomme
Beteitet, nur nimmt man hiezu Bratenvefte von Schnepfen, Fajanen oder Repp-
Bithriern und qibt fie in eine braune, friftige Sauce mit etwas Wein vergofjen
und mit fein geftofenen Triiffeln vermengt. Der Majovan muf hier wegbleiben.

Gonjommé von Judianleber. Schwad) 2 dl falter Suppe werden
mit 5 Dottern und 1/, GRLbffel Mehl, etwas Majoran, geftofenen *Pieffer und
Neugewiivy und Saly gut verjprudelt. Hievauf fprudelt man nod) eine ourche
paffierte Smbianleber bagu, fiillt die Maffe in eine mit Butter audgeftrichene
lingliche Form und fiedet fie im Dunjte. Geftiirst jehneidet man fte ju {chonen
Wiirfeln und gibt fie in braune Suppe.

Gier-Confommeé. 2 gange Gier, 3 Dotter, 1 Loffel Mehl, 4 Boffel
Mildy und Salz fprudle man gut ab und paffiere alles durch ein Sieb. Eine
flache blecherne Form (Bifchofabrotform) fchmiere man mit Butter aus, beftaube
fie mit Viehl, giefe die Maffe ein und ftelle die Form in ein groferes Gefdp,
n welchem {ich) heies LWafjer befindet und lafje die Wiaffe darin jtocen, wozu
jie 1 Shmbde braucht. Das Wafjer darf nie ftart fochen, damit bas Cons
jommé feine Blafen befomme, was a8 mifraten su betrachter ijt, denn e3 {oll
nur geftoctt fein wie jaure Mild). Geftiivst, jhneidet man grerliche, fleine Stiick:
chen unbd gibt fie in die flave Rindsfuppe ober in eine fehr diinne Sagojuppe.

Qeber-Conjomme, 25 dkg Kalbs- oder Gefliigelleber werden roh fein
paffiect mit 82/, dl falter Guppe, 4 gangen Giern, 4 Kaffecldffeln voll Meh,
Salz, Thymian, Majoran und Pleffer qut verfprudelt und wie oben behanbelt.

Ober: Man mengt 1/, kg einer fein paffierten Kalbsleber nebit Pfeffer,
Majoran und Thymian zu obigen ,Eler-Conjomme".

Mil;-Confommeé, 16 dkg KRalbsmily werden mit einem Blechlbffel
audgeftreift, pajfiect und mit 3 dl falter GSuppe, 4 gamgen Eiern, 4 Kajfees
Ibffeln voll Mehl, Salz, Pfeffer, Majoran und Schnittlauch verjprudelt, in
eine [angliche mit Butter ausgefdhmicrte Form gegeben und wie oben behanvelt.

Conjormmé,  3u 31/, dl {alter Rindbsjuppe jprudle man 4 ganze Cier,
4 Kaffeeldffel voll Mehl, etwas Salz und pafjiere das Gange durd) ein feines
Sieh. Man gebe hHievaui die Maffe in eine mit Butter gefchmierte, mit Mehl
befttubte Form und foche diefelbe 1 Stunde im Dunjte wie oben.

Dptter-Conjommeé. Zu'2 dl falter Suppe fprudle man 6 Dotter fomie
etwag Salz und Preffer, fiille die Maffe in eine Form und behandle fie wie ober.

Hirn-Conjommeé 1. Cin gut abgehiutetes Hirn (Rinds- oder Kalbs
hitn) wird in Salwafier gefocdht und fein zerhackt. Jn ehwas Butter (Ght man
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3 @ERlbffel voll Miehl anlaufen, gieht 1 Loffel fauren Rabhmes, 2 dl Rinds-
fuppe baran, gibt a3 Hirn bdagu, Akt e ju einem fehr dicten Kod) einfochen
und dann austiihlen. Jjt died gefdhehen, jo riihet man 3 gamze Gier und
3 Dotter dazu und gibt die Mafje in einen mit Butter gejchmierten langen Model
und fod)t fie, wie oben angegeben im Dunfte. Geftiivst, jchneidet man jierliche
Gtiicfe Daraus und qibt fie in braune Suppe. Diefe Mafje geniigt fiir 12 Perjornen.

2, Ober: 1 Kochlbffel voll Meh!l wird sundchit mit 2 CHLoFel Mildh fein
abgeriihrt, dann werben nod) 2 ganze Eier dagugejprudelt. Gine abgerinbdete
Satjerjemmel wird in Mild) eingeweicht und mit einem vorher blandyierten
tleinen, gut abgetrodneten Kalbshivn paffiect. Nach dem Gifalten wird biefe
burchpajfiecte Majfe su der Erften gemengt, gefalzen und in eine mit Butter ge-
{chmiecte, langlicje Bifd)ofsbrotform gegeben, worauf man fie wie oben behandelt.

Erdapiel-Conjommé, 6 dkg Butter treibe man mit 2 Dottern fehr Eau:
mig ab und gebe dann 2 gute GRldfFel voll gefochter, paffierter Erdapfel dazu
, ung verriihre fie gut. Die 2 Klar werden su feftem Schnee gefchlagen und nebft
~ etwas Piefier und Salz dem Abtviebe beigemengt. Man fiillt die Majje in eine mit
Butter beftrichene Lingliche Form und fiedet fte, wie oben angegeben, im Dunite.

Kaifer-Confommeé. Man treibt 7 dkg Butter ab. 2 Semmeln werden
abgerieben in Milch evmeicht, audgedriictt und paffiert sur Butter gegeben,
vann riihrt man noch) 4 Dotter dazu, gibt Saly und mweifen Peffer Hinein,
und jchlieRlich den fejten Schnee von 4 Klar, fiillt die Mafle in einen mit
Butter bejtrichenen Movel und fodyt fie im Dunfte. Geftiivat, {hneidet man fie
in fleine, sievlidhe Stiicfe und gibt diefe in braune Suppe.

Consommé aux fines herbes. 25 dkg Kalbfleifc) werden gut
enthautet, Tlein gejhnitten, mit feinen Sriutern (. i. Peterfilie, Champignons,
Sdjalvtten ober Bmwiebel) und Butter gediinjtet. Man vergiept bdfters mit
1 offel Guppe. Wenn das Fleifd) weich ift, tveibt man e3 durch bie ‘{EIeiT?
hacfmafchine, wenn ndtig ein zweited Mal und mengt e3 3u einem Abtriehe
vont 6 dkg Butter und 3 Eiern. Man pfeffert und jalzt etwas, fillt die Maffe
in einen Dunftmodel und Lot fie im Dunjte. Geftitrzt, jchneidet man fie in
Gtiife und gibt dieje in braune Suppe.

Arrowroot-Consommé. Nan fod)t eine Arrowroot-Suppe aus
2 Rafjeeldffeln voll Arrowroot und 2/,, 1 Guppe. Wenn fie etwas iiberfithlt
ift, fprubelt man 2 gange Gier oder 3 Dotter hinein, falzt etwas, filllt die
Mafje in ein Topfchen, ftellt diefes in eine Kajferolle mit heifem TWaffer und
lit e3 im Dunjte fieden bi3 die Mafje geftoctt ift. Dann fticht man mit
einem_Loffel fleine Nocferln heraus und gibt fie in qute Suppe.

Sped-Kuidel. 7—8 Semmeln werden Flein wilefelig gefdhnitten.
14 dkg ©pect werden ebenfalls fein wilrfelig gefchnitten, mit 1 Hauptel fein
gewiegter Bmwiebel und griiner Peterfilie qerdftet und iiber die Semmelwiivfel
geguﬁen, 4 gange Gler werben mit 2 dl Mild) gefprudelt und 1/, Stunde vor
et Ginfochen mit ben Semmeln verrithrt. Grft unmittelbar vor dem Ginfochen
mijcht man 2 dl Mehr leicht darunter und macht mit bemehlten Hinden 12—16
$Snddel davon, weldhe man in fiedendes Salzwaffer in einer Kafjerolle einfodt.

Tirvoler-Knidel. Diefe werden wie die Spectinddel gemadht, nur gibt
man nod) 28 dkg feingefchnittenes Seldhfleifch) ober Salami darunter und
formt bie fndbel mit 2 Eleinen ShspfldFeln.

- Grager Semmel-Kuddel. 4 5 ordindve Semmeln benbtigt man Hiegu.
Die eine Hilfte der Semmeln wird in Waffer evmeicht, die andere jdneidet man
wiirfelig. Die Semmelwiirfel rojtet man mit Grammeln ober Sthweinjdhmals und
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Bwiebeln recht rejch und mijcht fie su den ermweichten, auggedriicien Semmeln,
it 1 Gi darunter und jo viel Weehl, baf fid) daraus %rnﬁe SKnddel formen .

{afjen. Sie werden in Fochendem Salzwaffer eingefocht und in fiedender Rinds-

Tuppe aujgetragen. s X

Banern-Kuddel. 5 Semmeln (20 dkg) werden wilrfelig gefdhnitten,
in 10 dkg Schmweinjcymalz mit etwasd gritner, fein gejchnittener Peterfilie ges
viftet, bi§ die Semmelwitefel fich vejh anfithlen. Jndeflen jprudelt man Yo 1
Mehl mit 1/, 1 Milh oder Waffer und etwad Saly Fu einem bl}}tnen iﬂelg, ‘
jchlagt thn gut ab und {chiittet 1hn iiber die gerditeten Semmelwiiviel, Tiihrt
alles” qut duvcheinander und [afit den Teig 1 Stunde ftehen. Hiexauf formt
man Knddel daraus und fodht fie in Salzwaffer eu. ; !

Ragoit-Kuisdel in Suppe. Man treibt 8 dkg Krebsbutter (fiehe Seite 22)
mit 5 Dottern ab, qibt eine abgeriebene, in Mild erweidjte und gut a_uégebruyfte
Semmel dazu und wenn dieje gleidhmapig vecvithrt ift, gefochte griine Erbien,
(2—3 Gflbfel), eben fo viel gefochte Spargeltopie, getochtes, Elein gejdnittenes
Bries, qefochte, zerjchnittene Rrebsjchweifchen und Scheren und jo viel Weehl, dap
fich die Maffe su mittelqroBen Knoddeln formen [ift, welhe man in Suppe einfocht.

Abgebrannte Griestnidel mit Semmntel, 15 dkg wiirfelig gefdnittene
Semmel (G5t man mit etwad feine gejchnittener Peterfilie in heiem Schweins
jdhmalz rdften, mijcht dann 1/, 1 Gried dagu, lift 1hn aud) eine TWeile mitrdten,
und {chiittet dann alled zum Austithlen in einen Weidling. 1/, Stunde vor
bem Ginfochen brilht man den Gries mit 81/, dl fiedendem Wajjer ab, falst
ihn und formt bavon ziemlich grofe fndbel, die man im Salzwajjer einfodht;
bod) nie zu viel auf einmal, da fie fonft gerne gerfallen, wenn jie gedringt
find. Man fann auch fein gejchnittenes Seldyfleijeh unter den Gries geben.

Abgebrante Gries-Wnodel mit Sped, 1/,1Gried wird mit einer wiics
felig gejchnittenen Semmel, jowie mit 10 dkg flein gejdhnittenem Selchfleijche vers
mengt, mit 10 dkg eifem, wiirfelig gejhnittenen Spect abgebrannt und hievauf
noch) mit 2 Schopfldfieln fochender %ﬁnb%]’uppe tiberbriiht, gefalzen und 1 Stunbe
ftehen gelafien. Man formt leine Kniodel und focht fie 1/, Stunde in Salzwaffer.

Abgetriebene Gried-Kuiodel. Man treibe 7 dkg Butter mit 3 ganzen
Giern ab und gebe 2 Loffel jauten Rahmes davan, 1/, Stunbde vor dem Einfochen
gebe man 31/, dl Gried bazu, lajje den Gries anquellen, forme dbann nufgrode
Snobdel bavon und foche fie m Salzwafjjer ein. Wenn fie gar gefocdht find, ziehe
man fie {chnell vom Feuer, giefe das heige Waffer herunter, gebe faltes Wafjer auf
?ie Rnﬁbg[ und lajfe fie noch einige Beit ftehen, beoor man fie in heiffe Hinds-
uppe qibt. :

Abgebrannte Gries-Knvdel. /,kg Gried wird in einen Weidling gegeben,
gefalzen und mit 9 dkg heigem Schweinjchmals iberfchiittet, verrithet und mit
1/, 1 fiedenbem Waffer abgebriiht, worauf man den Gries 1 Stunde zugedeckt
{teben [aBt. Bu Knddeln geformt in fodhendes Salzwajfer gegeben und in Rinda-
fuppe ferviert.

Gries-Knidel mit Milch, 14 dkg wiirfelig gefchnittener Specf wird aus-
gelaffen, bann gieft man 31/, dl heife Milch hinein und wenn biejelbe auf
focht, noch 31/, dl Gried bazu, [aft alles gut verfodjen und dann ausfiihlen.
Dann jhlagt man 3 gange Gier hinein, falzt und verviihrt alles, und jormt
Rfnddel baraus, die man in fiedendem Salzwafjer einfodht. Man gibt fie ents
weber sur Rindsfuppe oder man jhmalzt fie mit Jwiebel und brauner Butter ab.

Gried-Kubdel. Man rechnet 4 dl Gries auf 4 Perfonen. Juerft voftet man
eine wiirfelig gefdhnittene Semmel, etwad gemwieate Smwiebel und Peferfilie
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Grammeln oder Schweinjdymalz, gibt bies jum Gries und iibergieft alles mit
beigem TWaffer, Fletjdh- ober Schinfenfuppe und l4ft die Majje einige Jeit
fteen bid der Gried angelaufen ijt. Dann formt man Kndbdel und focht fie
in fiebendem, gefalzenen Waijjer em. Man legt fie mit einem Loffel ein, (aHt
fie eien Moment auf demjelben liegen, dbamut {ie nicht auf dem Bobden der
Kafferolle fallen unbd gevplaben fommen. Sie jchwimmen aldbalb. .

Gebadene Gries-Kuidel in die Suppe. Gin Gtiid Butter wird
flaumig_abgetrieben, 2 Gier nacheinander hineingefchlagen, 5 Gploffel Gries,
etoad Salz und 2 Eldfiel jauren Rahmed dazugegeben und alled gut ver-
rithet. Man formt davaus tleine Kniddel und backt fie aus bem Schmalze. Man
laft fie, bevor bie braune Guppe angericdhtet wirh, darin etwas auffochen.

Sdymarventeig-LWiirfel. 3 gange Gier, 31/, dl Mild) werben mit fo
viel Mehl ufammengefprudelt, daf der Teig didfliifjig wie su einem Schmavren
wird. Der Teig wird gefalzen, in einen mit Butter beftrichenen Niodel gefitllt
und im Dunfte gefocht. TNach dem Stirzen {hneibet man gleihmafpige Witcfel
daraud und gibt fie tn braune Suppe.

Yirn-{uiderln. Cin Kalbshirn hautelt man qut ab und wifcht alles
Blutige griindlich weg, worauf man e8 mit etwad fein gewiegter Smwiebel und
Peterfilie mit Butter diinftet und fein vevriihet. 3 dkg Butter treibt man mit
2 Dottern flaumig ab, gibt das vervithrte Ralbshirn, 3 fleine Hinde voll
odet 5 dkg Cemmelbrdfel, Mild) und etwad Mehl, Salz und zuleht den
Sdynee von 2 Klav dagu und lipt e8 abitehen. Nad) einiger Beit Tocht man
fleine Sndderln in die Suppe davon ein. -

Brojel-Kuoderin. 2 dkg Butter (Abjdhopf- odber Bratenfett) mwerden
mit einem groBen Gi gut abgetrieben und dann fo viel Semmelbrdfel Hinein-
qeriiet, bap ein dicfer Teig wird, der fid) su gang Lleinen (hochftens nupgrof)
Stndderln fovmen [aBt. Man falst und gibt 1 GRIoFel feinr gewiegter, griiner
Peterfilie dagu. It 0as8 Gt flein, fo geniigt ein GRIBfFel voll Fett. Man Locht
vie fndderln entmweder in flave ober Ginmachfuppe ein, oder man dreht fie in
G1-Brofjel, backt fie aus heifem Schmalz und qibt fte dann in beliebige Suppe.

_ Bleifh-Knbdel in Suppe. 1/, Hiuptel fein gewiegter Jroiebel lafit man
mit griiner Peterfilie in 1 Loffel Schmalz anlaufen. 3 abgerindete Semmeln
werden in Waffer erweicht und gut augedriictt. 8—10 dkg rohes Fleijdh wird
fein gehact. MNun treibt man 2 Wifeln Schmals gut ab, viihrt 2 gange Gier
dagu, mengt nad) und nach die Semmeln, das Fleifch und bdie angelaufene
Bwoiebel darunter, pfeffert, jalzt, witrst mit Majoran und gibt nod) etwas
Gemmelbrofeln dagu, daf der Teig ujammenhdlt. Man focht dann Eleine
Knodel in Rind3juppe ein.

Lungen-Kubdel, 1 Stict gefodjter Lunge wird fein gefhnitten, in Heifem
Sdymalze, worin Swiebel und Peterfile angelaufen, mit Brdfeln gerditet. LWenn
vie Maffe ausgetiihlt ift, gibt man fie ju einem Wbtriche von Sdymalz und
2 Giern, qibt etwad Pfeffer, Muscatnup und Ingmwer dazu, jowie etwas Miehl.
Man madht daraus flene Knobel, dreht diefe in Brojel und bact fie aus
bem Gdymalze. Man gibt fie in Ragotitfuppe.

Crdapfel-Kubderln, Man brit 6 grofe Kavtoffeln, jdhilt und pajfiert fie
nod) Deif. Jndeffen treibt man 7 dkg Butter mit 2 Dottern und 1 Gi ab,
verciihet die pajjievten Grbépfel, jowie 3 Lbfiel Mehled damit, madyt nuf-
groge {nbdderln Davaus unb fodht fie in braune Suppe ein.

Crdipfel-Kuddel mit Schinfen. Ungefihr 10 mittelgrofe Grbdipfel
focdht man und paffiert fie nod) Beif. Sndejfen treibt man 10 dkg Butter mit
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3 Giern ab, mijcht die Grdapfel, etmwad Mehl, eine Hand voll Semmelbrdfeln
und 10 dkg fein gehacften Schinfend dagu, fodht die Knobdel in Salzwaijjer
ein und gibt fie dann in Rindsjuppe.

Grdapfel-Kuddel mit Speck. Man fodht 6 Erodpjel und pajfiert fie
nod) beif. 10 dkg wiirfelig gejhnittenen Spectes [aBt man bheif werden und
wenn er gelb wird, qibt man eine wiirfelig gefdhnittene Semmel und griine
Peterfilie dazu und laft die Semmel vejch werden. Fnoveffen treibt man 4 dkg
" Butter mit 1 & und 1 Dotter ab, gibt die gerdjtete Semmel, die pajfierten
Erdapfel und 1 Lojfel Mehl dazu und macht daraus eigrofe Knobel, fodht
diefe in Salzmaffer ein und gibt fie dann in Rindsjuppe.

Ohne Ei. u 11 Heip paffierter Grdapfel gibt man, wenn fie audgefithit
find, /s 1 Gpedgrammeln, /s 1 Semmelbrdjel, 1/s 1 Meh!, etwad Salz und
mijdht alled mwohl bdurcheinander. Man formt baraus Knodel, dreht fie in
Miehl ein und focht fie in fiedende Rind3juppe ein.

Griine Erdapjel-Knodel. 2 dkg BVuter ober Suppenfett treibt man
mit 1 Dotter gut ab, gibt 4 Hinde voll gejottener, geriebener, talter Erddpfel,
5 ERlbffel voll Semmelbrofeln und den feften Schnee von 1 Klar, jowie 1 Ef-
I6ffel voll fein gebactter, junger Rrduter dagu. Wenn alled gut verrithrt ift,
formt man fehr fleine Knobel davaus, welde man in Salzwaffer einfodht und
dann in flave oder Cinmad)juppe einlegt.

Krvauter-Suddel, Ungefihr 5 dkg Butter werden abgetrieben, dann
gibt man 2—3 Loffel voll fein gejchnittener Suppenfriuter (jehe Seite 25),
2 Gier, 2 Loffel jauren Rahmed bazu und fo oviel Semmelbrofel, daf ein
icer Teig wird, ausd weldem fid) nufgrofe Knodel formen laffen. DMan mup
ven Teig !/, Stunde ftehen lafjen, ehe man die Knodel formt und in die
fiedenbe Riudsjuppe einfocht. Man gibt fie auch su feinem Ragout und focht
fie aud) in biejem Falle in Rindsfuppe ein.

Kaifer-Knvdel. Werden wie bie Kaijer-Nocerin gemacht, mur gibt man mehr
Brdfel dagu, damit der Teig fefter wird und fich Kndoel bavausd formen laffen.

Leber-Knidel, 26 dkg Kalbdleber werden mit einem Meffer fein ge-
fchabt und zu 15 dkg abgerieberten, in LWajjer erweichten und gut ausdgedriictten
©emmeln gemengt. 1/, Kaffeeldffel voll fein gefchnittener Jmwiebel wird mit
etmad Peterfilie und Abjchopifett gerdjtet und jamt Leber, Semmeln und nod
15 dkg Abjchopffett durc) ein Haarfieb geftrichen. Nun mengt man nod
156 dkg Gemmelbrdfel, 1 ganzed Ei und 1 Dotter, 1/, Kaffeeldffel Salz, etwad
Pieffer, eine Mefferfpibe Pajoran bdazu, verviihrt alles gut und [dft e8
1/, Stunbe jugedectt ftehen. Dann mad)t man fleine Knodel darvaus, todt fie
in fiedendes Salzmafler ein und gibt fie in Rindsfuppe su Tijdh.

Leber-Kubdel ohne Eier. 26 dkg Rinds- obder Kalbsleber mwerbden
fein gejchabt, 15 dkg abgeriebene, in TWafjer ober Mild) ermeichte Semmeln
qut audgeorildt, mit der Beber durd) ein Haarfieh geftrichen und in eine tiefe
Sdhitfjel (Weibling) getan. 1/, Kaffeeldffel voll feingejchnittener Smwiebel, etmwasd
‘Leingeid)nittene griine Peterfilie (Gt man in 8 dkg Wb{dhdpffett toften, jeifht

iefes Fett burd) einen Seibldffel auf das Pajfierte, jo dafy die Jmwiebel zu-

viictbleibt. Dann qibt man eine Prife geftofenen Pfeffers, Salz und 18 dkg
Semmelbrdjel, 2 Eploffel Mehl und eine Prife Majoran dazu. Man riihet
alle3 gut durcheinander, lift e3 1/, Stunde ugedectt ftehen und macht dann
davon fnddel von beliebiger Grofe, weldhe man in Salzwafjer fodht und in
Guppe feroiert. Biele geben nad) Gefdymad etwad mit Salz zerdriictten Knob-
[autch und ThHymian dajzu.
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Oberbayerifdhe Leber-Kuddel, 6 Stid Kreugerfemmeln, welde einen
Tag alt find, werden in fleine Wiirfel gefchnitten und mit jhwady ¢/, 1 Wildy
befeuchtet, qut durdjeinander gemijcht und ugebectt in etner Schiiffel jtehen

elaffen. Jndejjen wiegt man fehr fein 7/, dkg Kuodjenmarf mit einer fleinen

wiebel, einer Jehe Knoblauc), etwad griner Peterfilie und einer Prife
Majoran. 28 dkg Rindsleber reibt man am NReibetferr; bdiefed Alled wird nun
mit 2 Egloffeln voll Mehl, etwasd Pfeffer und Salz zu den erm.ei;[i)ten Brot-
wifcfeln gegeben, gut vervithrt und 1/, Stunde ftehen gelaffen. Tun formt
man aud ber Majje Knddel und fodht fie in Salzmaffer 1/, Stunbde.

Favee-Kndderin aud Kalbfleijch, Aus 25 dkg Kalbfleifdh), von dem
alle Haut entfernt ift und weldhed im Morjer fein geftoBen mwurde, macht man
mit 4 dkg in Milch evweichter, gut audgedriidter Semmel, 3 dkg Butter,
2 Dottern, etwad Salz, Gewiivy und Majoran einen zavten Teig an und
pajfiert ba3 Gange durd) ein Drabtfieb. Man macht nun mit 2 in fiedended
Wajler getaudhten EBloffeln nupgrope Kndbderln, laft fie eine Weile liegen,
baff fte etwad fteif mwerben, legt f{ie bierauf in eine mit Butter qus-
gejchmierte, flache RKaffevolle nicht zu dicht aneinanber und giefit behutjam fo
piel fochenbes Salzmafier dazu, daf diefed dariiber zujammengeht; man [dft
fie sugevectt auffochen, nimmt fie mit einem fleinen BVacklbffel herausd und gibt
fie 3u Ragotit oder in braune Suppe.

Feine Favce-Kudderhn. Man madt fie aus Gefliigelfarce (fiehe Seite 53)
ober mit? oie , Farce-Knoderln aus Kalbfleijch”, nur, dap manGefliigelfleijch dazu
vermwenoet.

Favee-Noden. Der Teig hiegu wird mwie zu den Farce-Knodeln aus
Gefliigel-, Kalb3- odver Fijchfarce (fiehe Seite 53) beveitet, nur formt man
mit 2 in heifes Waffer getauchten RKaffeeloffeln fhone Nocfen oder dreffiert
mit einer Sprike auj eine mit Butter beftrichene Kaffevolle Ileine Haufdhen.
Ober man fet der Spribe oder dem Dreffierbeutel einen fternfdrmigen
Zridjter an und formt aus ber Mafje Sterne ober Blumen. Man giept
beiBes Galzwaffer daju, daff e3 Dariiber jujammengeht und laft alles zu-
gedectt anﬁng{n.

_ Farce-Krdpfden. 20 dkg fein gewiegten und paffiecten Hithnerfleifches
mijcht man mit 2 Ciern, 7 dkg Butter und mit jo viel in Mildh erweichien
Brojeln daf ein fojtiger Teig wird, wiirst und falzt etwad und fiillt die
Majfe in einen mit Butter beftrichenen glatten Mobel fingerdicf ein und backt

fie im HRobre. Gejtiivst fticht man mit einem fleinen Ausftecher runde Krépfchen

aus und gibt fie in braune Guppe.

~ Mart-Knoderin. 10 dkg fein gefdhnittenen Markesd ftellt man in einem
LWeidlinge warm, treibt e8 dann jehr flaumig ab, vihrt 1 ganges Gi dagu und
3 abgerindete in Waffer ermeichte, milrfe[ig gejchnittene und gut audgedriictte
Semmeln. Man vevriihrt alles fein und gibt fo viel feine Semmelbrofel dazu,
baf fid) fleine Kndderln formen lafjen. Man verfud)t suerft Gined und focht
¢5 in fiedended Salywaffer ein, ehe man alle einfod)t. Sollte der Teig weid)
fein, fo gibt man Brdfel nad), ift er gu feft, einige Tropfen Mildh). Gie
werden in braune oder Ginmach-Guppe gegeben.

_ Feine Schinfen-Kudderln. 6 dkg Butter treibt man flaumig ab,
|dlEgt nach und nach 2 “Dotter Dinein, gibt fein gewiegte, gritne Peterfilie,
Caly und ‘Bieffer, 8 dkg fein gemiegten Schinken3, den fejten Sdynee von
2 Rlar, 7 dkg feiner Semmelbrojel und 2 dkg Mehl dazu. Man formt Fleine
Smdderln, focht diefelben in Salywafjer ein und gibt fie dann in die Heife
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Rind3fuppe oder auch in Ginmachjuppe. Bur Probe foche man suerit ein
RKndderl ein, jollte e3 zu weid) fein, gebe man noch etwad Mehl nad.

Speckt-Strudel.  Man macdht einen gewdhnlichen Gtrubelteig (fiehe
Geite 39) unbd [ERt ihn taften. Jnbefjen [Ept man 12 dlkg gerdudten, wiirfeltg
gejdhnittenen Spected rojten, gibt wenn er burchfichtig ijf, fein gejdhnittene
grime Peterfilie und eine Hand voll Brdjel dagu und IRt leltere vefd
erben. Den fein audgejogenen Strubdelteig beftreicht man mit 2 secjprudelten
Giern ftreut den Gpect und die Brdfel darauf, rollt thn sufammen, {chneibet
ihn wie ben Lungenftrubel mit einem Tellervand in drei Finger breite Stitcle
und focht ihn 10 Dinuten in fiedender Suppe.

Ober: Man leat ihn jdhnecenformig gedreht in eine mit Schmaly bes
ftricgene Raffevolle und bact ihn im Robre. Man gibt thn, su Gtiicen ges
jgnitten, su brauner Suppe. Die Fillle fann man auch verandern, inbem man
bie Brofel weglafit und dafiir 2 Semmeln in Tleine Wiirfel {chneidet und
biefe u den heifen Specwiirfeln mengt.

%nttctfttubel in die Suppe. Manmadht Strudelteig von 1 Klar, Waifer,
etad Butter und Sals, sieht 1hn nad) dem Raften fein aus, beftreicht ihn mit
guter zerlafjener Butter, rollt ihn jujammen, biegt ihn ein, wie ein langed Kipfel
und backt ibn im Robre, in etner mit Butter bejtrichenen Bratpjanne febr rejdh.

Spinat-Stendel. Der Spinat witd in Salzwafier gefocht und durd
paffiect. Auf eine grofe Kaffeefhale voll durdypafjierten Gpinates nimmt man
8 dkg Butter, treibt diefelbe mit 3—4 Dottern ab, gibt den Spinat und
9 dl fauren Rahmes bagu, pfeffect und jalst nad) Gejchmact und ftreicht dieje
Mafje auf einen fein audgezogeiten Strubdelteig, gemadht von 4 dl Mehtl, 1 Gi, |
Galy und lawwarmem Waffer. Jufammengerollt, wird der Strudel mit etnem
Rochldffeljticle, wie e3 beim Sungenjtrudel bejdyrieben ift, in bret Finger breite
Gtreifen gejchnitten und in Salzmajjer gefodht.

vijel-Strudel, Jn Butter lafit man mit efwad fein gemwiegter Bmwiebel
feine Ripfelbrdfel vbjten. Ginen Strudeltelg (fiehe Seite 89) sieht man fein
aus, ftreut die Brofel davauf, vollt ihn gujammen und fodht ihn im Gangen
in Galzwafjer ein ober gerfchneidet ihn oorher mit einem Rochlbffelftiele, mie
beim Sletjchftrudel bejchvieben ift, in 2—38 FFinger breite Stiicte.

Gefocdhter Fleifch- oder Lungenjtrudel. Juerft wird von 30 dkg
Mehl, 1 Gi, etwas Sals und lawwarmem Waffer, ohne Fett, ein Strudelteig
gemadyt (fiehe Seite 39). Man lifst ihn 1/, Stunde, mit einer Schitffel zugedectt,
taften. 1/, Ralbslnge ober eine gange Cammslunge (Rt man mit Bwiebel, Joefers
. filie und einer gelben Fifbe fochen. Wenn fie weid) gelocht ift, wird fie fehr
fein sufammenaefchnitten und mit feingehacter Bmwiebel und griiner Peterfilie
und Jett gecdjtet und mit etwas Majoran und Piefjer gewiivst. AWenn e8
itberfiblt ift, {chlagt man 1 ganges Gi dagu und vertiibet e8 gut. Nun zieht
man ven Gtrudeltelg auf einem bemehlten Tuche fein aus, fchneidet die bicen
Rander ded Teiged meq, beftreicht noc) den Teig mit einem aujgeflopjten @i
und ftreicht die falte Fille gleidhmifia auf, dod) fo, bap in der Mitte bes
Feiges burcdjaus ein breiter, leever Raum bleibt und rollt nach der Lange von
beiden Geiten je eine Rolle ein, daB alfo zwei lange dinne Striideln
weren. Der in der Mitte leer gebliebene Teig gehirt zum Uber{chlagen ver
beiden Strudel. Man teilt mm die Strudel mittelft eines in Mehl getaudyten
Rodlbffelftieles in 2—3 Finger breite Stiidke, fo war, dap beim Aufdriicen
die Fille 3u beiden Seiten de8 Stieled guviicfgedringt wird und der Teig fid)
jehlicht, ben man nod) iiberdies an beiden Seiten mit dem Daumen und geige’
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jinger gujammenodriictt. Nian legt die jo hergerichteten Stitce auf ein mit Meh!
beftaubtes Brett. Macht man mur Given diden Strudel, jo jhliept fich dex
Telg |chwer an Deiden abgejdinittenen Seiten und bdie Fille focht fich leicht
hevaus. Die vorgevidyteten Strudel gibt man 10- 12 Minuten vor dem Eifen
in fochendes Salwaijer, ldBt fie uacdectt focjen, nimmt fie bann vorfichtig
mif einem fleinen Backloffel hevaus und gibt fie “n bie heife Suppe, weldhe
gleich aufgetvagen werden mup, da fonjt die Sivudel durd) lingeves Stehen
feft werden. Ju Gtrubelteig, weldher gefod)t wird, nimmt man fein Fett,
weil der Teig ju gart wirh und leidht zerfallt. Statt Bunge nimmt man aud
gefochte oder gebratene Fleijchiberrefte gur Fille, welche auf diefe Weife am
beften vermwenbdet werden. Man rdjtel fie ebenfalld in Fett mit Jwiebel 2c. Man
fann, um die Fiille su vermehren, auch einige dkg Semmelbrdfel mitvbiten.

Sraftjuppe mit gebadenen Jwicbelvingen, Weifie, fleine Jwicbeln
over Sdhalotten werben gefchdlt, wm feine Ringe zer|dhnitten, diefe in feinem
Diehl gedreht und aud bem Schmalze goldgeld gebacfen, auf ein Lbjhpapier
%:[egt, pamit fie nicht fett Bletben, Bierauf in den Guppentopf gelegt und

dftige braune Guppe fodjend beif bavitber gegoffent unbd steclich audgeftochene
gerdjtete Semmelcroutond bazugegeben.

Leberidhnitten. Gin St Leber in der Grofe einer Kalbdmily wird
gejdyabt, pajfiect und Fu einem Abtriebe von 2 Dottern mit Schmaly gegeben
und bagi 6 dkg Brifel, 2 Loffel Mehl, der Schnee von 2 Klar, etwas Vildh,
©alg, Pfeffer und Majoran. Ginige Semmeln fdhneidet man in Gdjeiben, be-
fteeic)t fre mit ber Maffe und badt fie aus dem Schmale. Man ferviert fie
gur braunen Guppe.

Jaliche Wiordheljuppe, Gine halbe Ralbslunge wird gefotten, fein gemiegt,
mit 1 &, 1 Loffel voll Semmelbrdfel, etwas fein gemtiegter Bwiebel und
Peterfilie in Butter oder Abfdhdpfiett abgebditnftet, etwas gepfeffert und 1 Lbffel
Mepl bergemengt.  Mittlermwetle macht man von 1 Gi eimen Nubelteig, walkt
thn aus, jchnetdet fingerlange und -breite CStreifdhen. Einen Kochloffeljtiel
taucht man w heige8 Schmalz, dreht diefe Streifchen in Form eines Stengels
um den Stiel, jormiert von der Lungenmafie ein Kiipphen an der Spike des
Rodylofels, dah e3 die Form einer Morchel exhdlt, bact e8 famt bem Stiel
m heigem Sdyweinjhmalz, und bt es dann vom Kochloffel. Man ferviert die
Morcheln extra zur Suppe. Diefe Maffe genitqt fiiv 6 Perfonen.

_ @ebadfene Milgid;uittcu aur Suppe, Gine fleine Kalbzmilz {chabe man
fein aus und paffiere das Ausgefchabte. Die Hiute gebe man in den Fleijch-
fopf. Bum Ausgerchabten und Paffievten mifche man etwas Sals, Pieffer und
Majoran und firerche vieje Maffe auf feine Semmeljchnitten, wie Butterbrot,
uno backe biefe Scutten aus heiffem Schmale. Beim @inlegen in dag Fett
mup man die befirichene Ceite nach abmirts geben. WBill man die Maffe ver-
mehren, um fite mehr Perjonen auszureichen, jo treibe man mit etwas Fett 1 Gi
ab, gehe bie pajgmerte Mily, Saly, Preffer und Majoran dazu und nodh Semmels
brofel. Man qibt dre Croutons, auj emen Teller gelet, 3ur braunen Suppe.

Brandterg-Bohuen jur Suppe, 2 dl Milch und i dkg Butter focht
man gujamimen . Feder fprudelt 5 dkg Mehl dazu und viihrt jo lange, 6i3
Die Itaffe did with. Dann {iberjchiittet man fie in einen Weidling, {topt bdie
Meajje, gibt . & dagu, ftoft mwieder, dann fommt 1 Dotter und julet nochs
mals 1 i darunter, Jalst etwas und verriihrt alles tichtig. Dann gibt man den
Leig auf ein bemehltes Brett, formt ihn devartig, daf er grofen Bobhnen gleicht
und bddt ihn aus dem Rindfchmalze und {chiittet ﬁﬁetﬁe Rindsjuppe dariiber.

Rotitansty, Die Oftervetchijche Riice. 6
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Gebadfene Grbjen, Man madht einen Teig von 1 Gi, 1.dl Mehl,
1/ 1 Mildh) und etwas Salz und {prubdelt denjelben gut ab. Man (Gpt durdy
ein Reibeifen, weldes man unmittelbar zuvor ind E)ei%e Sdymalz getaudht bat,
Tropfen in heifies Schmalz fallen und fapt fie, jobald jie golbgelb find, mit dem
Sdymalzldffel hevaus. Wird ur flaven Rinds- odev Baradiesdpfelfuppe ferviert.

Kife:Crontons jur Suppe. Aligebacfene Semmeln {chneidet man in
mdglichft ditnne Schnitten von beliebiger Form, taucht fie in jerlajjene Butter,
beftreut fie Deiderfeits veichlich mit geriebenem SPavmefantdje und Tlegt fie
bann in eine mit Butter bejtrichene Bratpfanne. Ind Robhr gebracht, [t man
fie fo lange rdjten, bi8 fie vejch und fnusperig werden. Man ferviert fie auf
bejonbevem Teller angerichtet zur Rindsjuppe. !

Shlict-Krapfeln. Jn Butter, Bratenjett odev Beinmart [Eft man feins
gefchnittene Jroiebel, griine Peterfilie und Brdjel anlaufen und gibt fein ges
roiegte Braten- und Rindfleifchrefte, vder Lunge oder Hery und Gefliigelmagen
dagu. Mean &Rt 8 eine Wetle diinften und wenn e8 ausqefithit ijt, mijcht man
1 Gi darunter. Sndeffen macht man einen weichen Nudelteig aus 1 Gi, etwas
TWaffer und dem notigen Meble, treibt ihn nicht zu fein aus und belegt th
mit mufgrofien Kugeln aus obiger Maffe. Die Kugeln mifffen in einev Reibe,
el Finger Dreit von einanber entfernt, auf den Teig gelegt werden. Man
bejtreicht en Teig rund um die Kugeln mit Gi, {hligt den Teig iiber, dafs
ba3 Fleifdh) qut bebectt ift, driicft den Teig gut aufeinander und vadelt mit
dem Miehlipetsradel Halbmonde hevab, welde in Salzwaffer eingefocht und in
braune Suppe gegeben werden.

Milztonryt in die Suppe. Gine Kalbsmily witd audgejtreift und pajfiert
und mit in Butter angelaufener Sriebel und griirer Peterjilie vermengt, ge-
jalzen, gepfeffert und mit Matoran gemwtirgt. Jndefjen macht man einen 2Abtrieb
von 4 dkg Butter und L Gi, gibt eine, in Mildy evweichte und gut ausge:

oriidte Semmel dazu nebft etwas Semmelbrofeln und teilt die gut verviihrie

Maffe in swei Teile. Bu emem Teil mijdht man bie gemiivste Milz. Diefe
Mafje wird auf einem mit Mehl bejtaubten Brett berldufig 6 Finger breit
und qut fpannlang auseinander geftrichen. Bon dem weif geblichenen smeiten
Teile vollt man eine dinne TWurjt in der Réinge der braunen Maife, legt fie

auf diefe und dreht fie gang in diefelbe ein, dafy bie braune Maffe rund herum

gleichmafiig die weife Holle einbitllt. Man bejtreicht ein veines Qinnen mit
Butter ober Fett, legt die Milrourft davauf, ummwidelt fie gang mit bem Linnen
und binbet e3 mit feinem Bindfaben an beiden Enden und auch in der Mitte

feft si. Man focht die Wurft in fochendes Salzwafjer Y/, Stunde lang ein, |
entfernt dad Linnen und fchneidet Schnitten hevab, bie emen gelben Mittelz |

puntt haben, weldher von einem braunen Kranze umgeben ift. Man macht ¢3
aug nad) Belieben verfehrt, innen die braune und aufen die weife Miafe,
pod) mup man in Ddiefem Falle die weife Majfe vermehren. Wan legt die
Gdheiben in braune Suppe. :

Hivn-Tanneln, Man Hiutet ein Hien ab, wajcht e3 und hackt e8 mit

Peterfilie fein. 14 dkg Butter freibt man mit 2 Dottern und 1 gangen Gi ab, !

gibt dag Dirn hinein, jowie 2 in Mild) gemeichte, gut ausgedriicite Semmeln
und eine Hand voll Semmelbrdjel. Die gejcdhmievten Wanneln fillt man mit
biefer Majfe und focht jie im Dunijte.

Reid-Tanneln in die Suppe. Man diinftet 7 dkg NReid in 31/, dl
Suppe mit einem Stiict Jrotebel und {togt ihn fein im Morjer. Hievauf treibt
man 7 dkg Butter mit 4 Dottern gut ab, mijht den Reis, chwoas Saly wid
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gulebt den feften Schnee von 4 Rlar dagu. Ginjtweilen fodht man ein Ralbs-
bries, entfernt davon Schlund und Adern, wiegt e3 fein und diinftet o3 in
Butter und fein qewiegter Swiebel. Man beftveicht die Fleinen Wannelformen
mit Butter, befttubt fie mit Mefl, fiillt fie Halb mit ber Heidmaife, gibt etwas

- om Bries und bann wieder Reig hinein, focht fie ¥/, Gtunde im Dunjte,

jtiirgt {ie Deraus unbd focht fie fchmell in Der Suppe auf. 3n Ermangelung
eined Briefed fann man zum Fiillen ge'm gewiegtes Schweinfleifch nehmen.

Suppen-Wanneln, 14 dkg fein gehackten, gebratenen Fleifdes laft
man in Butter mit etwad fein gewiegter Sriebel riften. Snbdeffen tretbt man
5 dkg Butter mit 2 Dottern gut ab, qibt das gerdftete Fleifd), 3 dkg Budjeln,
Sals und Pfeffer dazu und |chlieflich den feften Sdynee von 2 Klar. Kleine
Wannelnfornten beftreicht man mit Butter, fiillt die Jormen ju 8/, Teilen
voll an und fodht fie dann im Dunjte. Man gibt fie, geftiivst in braune Suppe.

Frittatenfourit mit Mily L. Man bact 5—6 diinne Frittaten. Gine
Kalbsmily wird audgeftreift und paffiert. Ginige feingewiegte Schalotten und
griine Peterfilie [aht man in Butter anlaufen, gibt die paffierte Mil dazu
und [at fie roften. Wenn die Maffe ausgetithlt it, vermijcht man fie mit
1 Dotter und etwad Pfeffer und Majoran und jtreicht fie auf die Frittaten.
~ede Frittate wird gu einer Wurft feft eingevollt und diefe in eine paffende,
mit Butter beftrichene RKaffevolle gelegt. Die Kajfevolle jtellt man ing Dunit:
bad und [fit barin 1/, Gtunde die Wiixfte diampfen. Man fchneidet dann die
Srittaterwiivite su Scheiben und legt dieje in braune Supye.

2, Man backt 5—6 bdilinne Frittaten  Gine audgeftreifte und paffierte
falbamily verrithrt man mit Preffer, Majoran und 1 GL. Die Srittaten werdben
neben- und etwas ifbereinander 3u einem grofien Flecte zufammengelegt, auf
diefen bie rohe EJJEi[amafjc geftvichen, Die Fuittaten wie ein Strudel eingerollt
und biefe dicfe Wurt in ein mit Butter be tridjenes Tud) feft eingebunben
und mit Spagat ummictelt. Man Focht diefe urft 1/, Stunde n Salzmwaffer,
entfernt dann dag Tuch und {chueidet halbfingerdicte Schnitten Hevab, melche
man in braune Suppe einlegt.

Omelette-Cinbund in Suppe. Man Hackt Srittaten von 2 dl Mildh,
L grogem @i, 1 dl Mehl und etwas Salz und {chneidet fie su Fursen, feinen
Nudeln. Gtwas Rindfchmalz oder Butter treibt man mit 3 gangen Giern gut
ab, gibt fein gemwiegte %eter}&iﬁe, etioas Pleffer und Salz, viel gertebenen Par-
mefantife und 1 GRLoffel vo Gemmelbrifel dagu und vermengt die Frittaten-
nudeln bamit. Eine Serviette bejhmiert man gut mit Schmal, ftreicht die
Majfe darauf, formt eine fange Lurft daraus, rvollt die Serviette daviiber,
bindet gqut mit Spagat sujammen und fiedet bie Wurft 1/, Stunbe in Sals-
waffer.  Man Bt hievauf vorfidhtig das Lud) ab und {chneidet Bléitter Hev-
unter, welche man in flare Suppe qibt.

Faree-Sdheiben, Beliebige Kalbs-, Fijdh- oder Gefliigelfarce, wie bei
ven , Borberettungen” angegeben, fteeicht man auf ein mit Mehl beftiubtes
Tudh gleichmdfig und stemlich) gvoB auf, gibt eine von mehreven (3—4) Giern
mit viel Schnittlauch beveitete, weiche Gtevfpeife darauf, vollt die Favce ftrudel:
artig sujammen, legt die TWurjt auf ein mit Butter bejtrichenes und bemefltes
Linnen, dreht fie eit und binbet fie an beiden Guden . Man fodt diefe
Wt /o Stunde in Salzwafjer, entfernt erft beim Anvichten a3 Linrnen,
fhnetdet die Wurft in feine Scheiben und gibt fie in braune Suppe.

Soufflé impdrial. Man treibt 6 dkg Butter mit 4 Dottern flaumig
ab, mengt 15 dkg gefochter und paffterter Crdipfel, 10 dkg fein geémiegten

6*
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Sdhinfens, Pfeffer, Saly und etwasd gewiegte Peterfilie bei. Bon den 4 Klar
fhlagt man fejten Schnee, rithet thn leicht darunter, sulet T dkg Mehl. Jm
gefchmierten Mobdel 1/, Stunde im Dunjte fochen und zur flaven Rindsjuppe
jeroteren. €3 fann aud) ald Borjpeife gegeben werben und witd damm it
Parmefantdfe beftreut und mit Butter abgejchmalzen. ;

Finnijche Suppe, 6—8 Gier gevprudelt man mit 1/, 1 biden, jauren °
Rahmes, aibt Sals, Bfeffer, gebactte griine SPeterfilie darunter, gieBt die Mafje
in eine mit Butter ausgeftridhene Bfanne, legt tleine Gtiihen Butter rings
ferum und (4Bt alled in vecht heifem Robre golbgelb bacfen. Dievauf fticht man
runde Scheiben, etwad grofer als ein Silbevgulben, aus und legt je eine jolche
Scheibe auf ebenfo audgeftochene Brotjcheibern, die man in Butter gerditet hat,
ftreut Parmejantaje dariiber, betrdufelt fie mit zerjchlichener Butter und jtelt fie
1 Mimste ind Rohr; find fie gar, fo werden fte auf eine mit einer sterlich gefalfes
ten Gerviette bedectten Schitfjel gelegt und Frdftige, flave Suppe dagu ferviert.

Butterfdnitten in Suppe. 10!/, dkg Butter treibt nan mit 3 Dottern
flawmig ab, gibt den feften Schnee yon 3 Klav und 52 g feinen Miehles, nebit
etmad Salz, leicht dazu und focht die Maffe, in eine mit Butter beftrichene
Form gefiillt, 1/, Stunde im Dunijte. Gefhiivt, {chreidet man daraud Sdynitten
und Focht biefe einmal in Rindfuppe auf.

Sanre Mildh: 0der Rahm-Suppe, Man fprubdelt ¢/, 1 guten jauren
Rahmes mit 11/, dl feinen Mefhles fehr glatt ab, verdiinut etwas mit faltem
TWaffer und focht das Gefprubelte in 11 {iedenden Salzmwajfers unter fortwdhrens
dem Sprudeln ein, [ifit e8 gut verfochen und wirft fuvy vor dem Inrichten eine
Prife Keimmel hinein. Man ridytet die Suppe iiber gerbitete Brotjchnitten am.

Bon faurer Mild) berertet, nimmt man /5, 1 Mildy und 3/, 1 Waffer
und fiigt nod) ein Stitctchen Butter sur Suppe. Mehl bleibt basfelbe Duantun.

IRindifche fauve Iild)-Suppe, Bu ¢/, Kiter jaurer Mild jprudelt
man 11/, Deciliter feinen Mehles, focht das Gefprudelte in 8/, Qiter fiedens
ben Salywafjers unter fortwabhrendem Sprudeln ein, gibt einige feinblatterig
gefchnittere Pilzlinge fehon vorher ind fiedende Salzwafjer und [aft Wlles
gut verfochen.

Nabhrhafte Brinjen-Suppe Jn einen Suppentopf gibt man 30 dicg
Brinje, in leine Wiirfel gefchnitienes, dlteres Brot, etwas Sals, gany wenig
geftofenen Rilmmel, fein gewiegte Briebel, eine Mefjer{pise voll Paprifa und
gieht 11, 1 fochendes Waffer bavauf und bectt den Topf zu. Nady einigen
Minuten rithet man die Maffe und trdgt fie auf.

Topfen-Suppe. Man vithrt pajfiecten frifdhen ober eingefaljenen Topfen
(1 Defjerteller voll) mit 5 Lffeln jauren Rahmes, etwas Taltem TWafjer und
1 Qbffel Mebles fein ab und fodht bied unter tiichtigem Spruveln in 1 1
fochenden Salzmajfers ein.

Bier-Suppe fiiv Kranfe. Man Lodht 2/, 1 Bier, fhaumt e3 fleipig ab,
suckert e3 nad) Gefchmact und fprubdelt 1 Dotter hunein. Dies gibt gerade 1 Tajje.

Wein-Suppe fiir Kranfe, Wird ebenfo beveitet, nur nimmt man {tatt
De3 Biered einen leichten LWeifwein.

~ Wein-Suppe. Man fodt 3 Leile weifien Weined mit 1 Teil Waffer,
Simmet, Bucer und Gitronenjchale auf, fiigt ein wenig mit etwad Waffer |
serfprubelted Rartoffelmehl Dagur, jprudelt nod) einige Dotter (4 Dotter auf
1 Flafche Wein) Hinein, entfernt die Bimmetftange und bie Gitronenjchale und
vichtet die Suppe mit Bistuitichnitten oder gebdbhten Semmeljchnitten an.

Wein-Suppe mit Sago. Man fodht 7 dkg Sago mut 1/, 1 TWaffer,
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etias Bucter, einem Stiicichen Jimmet unbd der Schale von 1/, Citrone fehr
weid), giept 1 Flajche wetfen Weines, den Saft von 1/, Citrone hingu,
nimmt den Jimmet und die Gitconenichale hevaus, zuctert moch mit 20 dkg
Bucter und legiert die Suppe mit 4 Dottern.

Tiirfijdhe FWein-Suppe. Man diinjtet 10 dkg Reid mit etwad Waffer
und Wein weid). In etwas Butter laft man 1 Loffel voll Mehl anlaujen,
vergiept mit einer Flajche roeifen Weines, einer halben Flajche Wafjer, qibt
bie mit Buder abgeriebene Schale und den Sajt einer Gitvone dazu, fprubdelt
alles gut untereinander, [iBt 8 verfochen, filgt nody 7 dkg gereinigte unbd in
Bucterroajjer weid) und rund gefodyte Sultanvofinen, 7 dkg Kovinthen (Wein-
beeven) dazu, jowie ben gefochten Reid und den noch ndtigen Jucfer. Wenn alles
gujammen einige Minuten gefocht hat, legiert man die Suppe mit 4 Dottern.

Bier:Suppe mit Dottern. Man [aft 11 leichten Bieved mit Sucker,
Bimmet, Gitvonenjhalen und einer Prife Salz fochen und jehdumt e3 fleigig
ab. Dann lift man in etwas Butter einen Lbffel voll Mehl anlaufen, gibt dies
gum fochenden Biere und jprubelt nod) 3—4 Dotter und etwas Oberd dazu.

Berg-Suppe, Altgebactenes Roggenbrot wird fehr fein perieben und in
Butter gelb gerditet. Man vermijcht 8 mit etrvasd Jucker, abgeriebener Eitronen-
jdhale und gut geveinigten Kovinthen (Weinbeeren). Man driictt die Maffe nodh
warm in emen grogen Trichter, vzt denfelben in Hie Suppenterrine jo um,
oaB, wenn der Trichter behutfam abgenommen witrde, Has geriebene Brot un-
verfehrt al8 Berg in der Tervine fteht. Man iibevgiefe diefen Berg nun mit Wein-
oder Bier-Suppe und achte dabei jehr davauf, den Berg nidt zu vernidten.

Gried-Cuppe, Jn 2 1 Rindsjuppe [aft man 21/, dl Weizengried unter
fleisigem Sprudeln 1/, Stunbde fochen. Beim Anvichten gebe man in die Suppen-
tevvine ein nufigrofies Shic Butter. Diefe hmilzt langfam wihrend des Auf-
tragend. Man ftreut viel fein ge{dynittenen Schnittlauch darvauf. Fiir Fafttage
lift man den ®ried (?/y, 1) tn 2—3 Loffeln voll Butter oder Rindjchmalz
gelblich vojten, worauf ex mit Peterftlienmwajjer vergoffen wird und fobald er qut
verfod)t ift, vichtet man ihn an. Bur Bevbeflerung fann man 1 Dotter mit ge-
ticbenemn Pavmejantife vermifchen und in die Suppenterrine jur Griesfuppe geben

Cinbrenn- oder Kitnmel-Suppe. BVon 4 GHlbfeln voll Schmwein-
ober Rindfchmaly macht man eine fette Ginbrenn, weldhe man unter fleiBigem
Umrithren dunfelbraun werden [GBt. Das gleichmafige Bervithren ijt Jehr
wichtig, weil die Suppe jonft fdhmarze Bunfte (vom ungletdjen Braunen) be-
fommt. Man mup in einem Tdpfchen 2 Loffel voll Kitmmel, in einem Till-
flectchen gebunden, in Wafjer ausfochen und mit diefem Kiimmelvaffer ver-
gieft man die dunfle Ginbrenn. Do) muB man nur BHifelveife das Waffer
und gang EihL derfelben beimengen und fehe tlichtig verviihren, damit feine
Snollen entftehen. Die Suppe muf 1/, Stunde focdjen. Sie wird gejeiht mit
gerditeten Gemmeljchnitten ober Brotihnitten angerichtet.

. Mimer-Gerjtel-Suppe, Man fodht die Wmer- oder Rollgerfte in gute
Rindsfuppe ein und [Eft fie 2 Stunden fodhen. Veim Anridhten fprudle man
glemlich viel fauven Rabhm hinein oder legieve fie Blof mit Dottern und fauve
etmas mit Citvonenjaft. Auch fann man etwas griine Grbjen beimengen. An
Jafttagen beveite man eine leichte Buttereinmac) und vergiefe diejelbe mit
Petevfilien- oder Wurselbriihe und foche davin die Gerjte ein. Man jduert fie
iote oben obev gebe etnen Dotter dagu. Mit Schinfen-Suppe gefocht und
mit Rahm vermifcht, gibt fie eime gany befonders gute Suppe.

Créme d’orge-Suppe. 8 dkg Spect [afit man mit 1 fein gefdnittenen
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Boiebel 1und Butter anlaufen, gibt 15 dkg Kalbfleijd) fein gehadt dagu, [aft
¢3 ugededt 11/, Stunbde bdiinften, indem man immer etwad Guppe nachgibt.
Renn man gevade Junges von Hithnern hat, o laffe man 3 aud) mits
biinften. Jn einem andern Topfe focge man indefjen 3 dl gevollter Gerfte in
Guppe fehr weid), mwozu fie 2—3 Stunden bendtigt, giepe damn dag Ge-
bitnftete mit dev Gerfte sujammen, lafie alles gut verfochen und pafjiere die
Suppe.  Beim Anvichten fprudelt man ungesucderten Oberdjchaum (1, 1)
dpazi und gibt nod) in die Tevrine gefochte, feine, griine Fijolen, Gellerie,
gelbe Jitben und Peterfilienwurzel, alles Hitbjch dreffiert. Nad) Belieben gibt
man nod) Farce-Toderln hinein.

Créme de rviz (Reidjchleim). Man [Ght Reid mit BVutter vijten und
gieft nad) und nach Suppe bazy, Hi8 der Reis verfodyt ift, worauf man ihn
burd) ein Sieb pajftert, mit 3—4 Dottern gut verviihrt wund auffodjen laft.
Dann gibt man beim Anvichten noc) ein Stitct frijher Butter und s 1
ber3 dagu, jalst etwas, vidhtet an und ferviert linglic) gefhnittene, gerditete
Gemmeln dazu.

Reid: und Gerften-Schleint, LWill man einen Schleim fiiv Kranke be-
veiten, jo weiche man die Gerfte fdhon am Abend vorher in Waffer ein, ebenjo
oen SReis. Man nehme die Korner hevausd, laffe fie leicht mit Butter diinjten,
worauf man fie mit einer Prife Mehl unter ftandigem Rithven mit Suppe ober
Ralbabriihe vergiet und jobald der Schleim zu Fochen beginnt, (Bt man ihn
langfam feitlich am Herd mweiter fochen. Jn 2—3 Stunden ijt e gut, worauf
man ihn durd) ein Sieb paffiert und ndtigenfalls mit Suppe oder Waifer ver:
ofinnt. Man gibt fitv Gefunbde etwasd jauren Rabhm oder Oberd dagu, fiiv Krante
etmas Fleifhertratt oder Bratenjus. Sehr gut ift aud) ein altes Huhn mitzufochen.

ORI man jhuell einen Reigjchleim haben, fo nehme man Reismehl
e Guppe und fdylage aber mit dev Schneexute wihrend des8 Kochens.

Ritjcher. 2 dl gerollter Gerfte und 2 dl fleiner, trocener Bohnen Focht
man jebr weich. Jn Schmeinefhmaly oder etwad wiirfelig gefchnittenem Sped
[aft man fein gewiegte Bwiebel und 2 Lojjel Mehl anfaufen, gibt die ge-
fochte Gerjte und Die BVohnen jamt threr Brithe dagu und vergiept nod mit
fo viel Guppe, dafy e8 eme dide, nicht fliifjige Speife iff. JIn dev Sdchiifjel
belegt man den Ritfcher mit Stiictchen von gefochten Wiirftchen ober Seldy
fleifch ober man fodhte fchon mit Der Gerfte Schintenjpedt over Schmavteln.

Sarmeliter-Suppe. Man Todht gerollte Gerfte fehr weid) in Saly
waffer und fireicht fte durch ein Haarfieb. Man vermijcht fie hievauf mit
gefochten Bohnen und Erdipfelwifvfeln und gieht fie mit Butter ab.

Sago-Suppe®). Man vedynet fiiv eine Perjon einen GRlb{fel voll
©ago. achdem ev gereinigt ift, fet man ihn mit fiebender Suppe su und
laft ihn unter dfterem Sprudeln 11/, Stunde fochen, bi8 er gan durdhiichtig wird.
Man legiect ihn mit 1—2 Dottern und ferviert geriebenen Larmejantdfe dagu.

Feine Sago-Suppe, Wird wie die vorige bereitet, nur gibt man nebit
einetgt @btﬁcfd)en Butter noc) gediinftete Champignond und gefocdhte Kartoffels
rodchen Dazut. :

Tapioca-Suppe, Diejer befonderd feine Suppenjtoff ift dem Sago
febr &hnlich, wird von der TWurzel Manihot in Brafilien und Judien

*) Ston fuche vor allem echten Perl-Sago ju befommen. Diefer ift das Dtaxt
oer ©agopalme. Am hiufigiten fommt ojtindiider Sago vor. Der feinjte befjteht aud
unregelmdpiaen, weifen Kbrnern, wird auc) Sagoblume benannt. Bielfac) wird man
mit Kartoffel-S©ago betfrogen.
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grofen Blantagen gewonnen. Die Suppe wird wie die Sagojuppe bereitet.
1 GRloffel voll "auj zivfa 1/, 1 Guppe gevechnet, wird langjam gefodht und
mit Dem Sprudler vervifhrt. Beim Anrichten legiert man die Suppe mit 1 Gi.

Daferqriip-Suppe. Auf 11 Suppe redynet man eine gute Hand voll
Hafergriige. NMan briiht fie mit fochendem Wafjer einige Male gut ab, gibt
etmad Eitvonenjchale und ein paar geftofene bittere Mandeln dazu und laft
fie mit 11/, 1 Waffer vecht dbictlich verfochen. Dann treibt man bdie Majfe durdh
ein feined Sieb, gibt ein Stiicchen Butter, eine Prife Saly und Juder dbazu,
laft die Suppe verfochen und legiert fie mit einigen Dottern und etwad
Rahm. Beim Anvichten gibt man wiivfelig gejchnittene und gebihte Semmeln
und nad) Gejchmac gut gereinigte Sultaninen hinein.

Griinforn-Suppe, Dan roftet die Kdrner mit etwad Butter und
vergiept jie hievauf mit Suppe und lagt fie lange Beit fochen, daf fie fehr
weid) werden und fich leicht gurc{;paﬂieteu laffen. Mian gibt in biefe duperft
gejunde Guppe entweder nur einen zerfprubdelten Dotter und gebahte Semmel=
{dhnitten Dazu, ober man gibt Frittatennudeln oder gefochte, furze Maccaroni mit
PBarmefantdfe oder Leber-Confommé, ober ein paar Loffel jauren Rahmes hinein.

Arrowroot-Suppe. Diefed indijche Pflanzen-Kraftmehl, welches fehr
nahehaft und leicht verdaulich, daber fiiv Kinder und Magenleidende fehr zu
empfehlen ijt, wird folgendermafen gefocht: 3 Gplbffel voll diefes Miehles
werden in einem Topfden mit etwas falter Suppe oder Waffer su einem
picten Brei glatt und fein verviihrt und unter beftindigem Sprudeln in 11
Ltebenber Sindjuppe eingefocht und fo lange gerithrt, bi3 da3 Mehl gan
urchfichtiq gemworden ift, worauf die Suppe angerichtet wird.

Seine Reisfuppe, Fiiv je eine Perjon vechnet man beildufig 4 dkg
Reig 3u 4 dl Suppe. Man qibt thn ausgejucht, aber nicht gewajchen in die
fiedende Suppe und focht ihn jah 1/, Stunde. Dann qibt man einige ge-
viinftete Champignons, einige gefodhte Karfiolrdschen und nach Belieben
Spargelfopjchen dazu, fprudelt 2 Dotter hinein und rvidhtet die Suppe gleid)
an. Ntac) Belieben gebe man nodh fein gejdhnittenen Schnittlaud) davauf oder
ferviere geviebenen Parmefantdfe dazu.

JNieidjuppe a la Francaise. Jn 8 dkg Butter [dft man etwad fein
gemiegte Bwiebel anlaufen, gibt etwad Miehl daran und vergiefpt mit weifer
Cuppe. Dann’ gibt man 8—10 zerfdhnittene EChampignond dazu, pfeffert
etroas und laft oie Champignond fodjen. Hierauf gibt man 3 dl geflaubten
Reidg und Guppe dazu, laft thn 1/, Stunde fochen und legiert ihn beim
Anvichten mit einigen Dottern.

eftofiente Jeidjuppe. Jn 2 Loffeln zerjchlichenen Beinmarfes ober
Bratenfett gibt man 8 dkg feingeftofienen Reid hinein, vergieft mit etwas
Guppe und [Gft died 1 Stunde fochen. Beim Anrichten jprudelt man 1 Dotter
dagu und qibt gebdhte Semmeln Hinein.

Reisjuppe mit Pavadiesdapfeln. Jn 7 dkg Butter [GHt man eine
halbe nudelig gejdhnittene Jmwiebel gelblich anlaufen. Sehr reife LVavadiesipfel
i Gewidhte von 2530 dkg bricht man ausSeinander und gibt fte zu der
angelaufenten Bwiebel mit weldher man fie jo lange biinjten lapt, bis bdex
eigene Gaft giemlid) verfocht ift. Dann paffiect man fie durd) ein Haarjieh,
tobei man immer etwad Rindsjuppe jugieft, gibt dann das Laffierte in eine
flache Kafferolle, ugleich mit 2/, 1 ausgefuchten, aber nicht gewajchenen Reis.
E@lemuf giept man viel Rindsfuppe zu, laft den Reid 25—80 Minuten ver-
'ocjen und mifeht vor dem Unvichten 5 dkg geviebenen Parmejandfes dazu.
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Reid a Pltalienme. Jn ciner Kafferolle [Et man 7 dkg wilrfelig
gefcnittenen Specs gelb rdften, gibt 1/, Hiuptel nudelig gejchnittenen Kohls,
der vorher iberfocht murbe, dazu, fiigt noch eine mit Saly serdriictte Sebhe
Snoblaudy, 14 dkg mit Butter und Jwiebel gebiinjteten Reis, 14 dkg weid)
gefochte, weifie Bohnen, einige gebdiinjtete Champignons, 1 Sttt Kaxfiol,
welches auch vorher itberfocht mwurde, bei, vergieft mit einer guten weifen
Suppe, mijcht alled8 qut untereinander und fiveut noch) vor dem Anricdhten
geviebenen SBarmefantdje dariiber.

Minestra. (Stalienifche Reidjuppe.) Man belegt ben Bobden einer grofen
flachen Rafjerolle mit diinnen Specfchnitten, welche man vorher mit serdriicitem
RKnoblaud) jhmwady eingerieben hat. Der Sped mup am Feuer durdhfichig
unbd rejd) werden, damn gibt man 2—3 in 4 Teile gefchnittene fleine Kohl-
fopfe Dazu und lafit fie, mit Waffer vergofien, weich bdiinften, wogu fjie
1—2 Gtunden brauchen. Man achte darauf, dap fie die {hone Form nicht
perlieven. 25 Minuten vor dem Anrichten jchiittet man 4 dl Reis, weldjer
vorher audgefucht aber nicht gewajchen wurde, dagu und [t ihn mit Rinds-
fuppe verfochen. St er gar, fo mird reidlich geriebener Parmejantdje 3t
gemijcht. Man fann aud) gelbe ober weifie wiirfelig gejdhnittene Ritben, Kodh:
falat, fowie Qeber und Magen von Gefliigel, Grbien 2c. beimengen. Wan
{erviert die Guppe mit geriebenem Parmejantdfe.

Minestra di piselli (Gtbjen). Gtwas fleijdhigen Sped roftet man,
lift fein gebactte Bmwiebel und griine Peterfilie barin anlaujen, dann gibt man
1/, 1 griine Grbjen dazu, lafst fie diinften und pfeffert und jalst fie. 1/, Stunbde
oot dem Unrichten qibt man 1/, 1 Reid und die ndtige Suppe dazu umd
lagt alles fochen. Unmittelbar vor dem Auftragen fprudelt man 1 Gi mit
Parmejantdje hinein.

Minestra di broccoli (Rarfiol). Gine Kaxfiolvofe zerjdhneidet man
in fleine Stitcte. Jn etwad Butter Lift man fein gehactte Jmiebel gelblich an
laufen, gqibt die Rarfioljtiicte, Pfeffer und Salz hinein, gieft etwad Suppe
baran und [Gft den Karfiol diinjten, bi3 er weich ift. Dann giept man bdie
nbtige Guppe davauf, focdht 1/, Stunde vor bem Unrichten 1/, 1 Reid ein
und jtreut zulest ziemlich oiel geriebenen Parmejantdfe daviiber.

Stalienijdhe Suppe. Man madt eine feine, diinne Butterjauce, vergieht
Fe mit Rinds- oder Gefliigelfuppe, gibt etwas gediinfteten Reid darunter,
omie fleine Stiddpen gefochter Maccavont, etwad RKarfiol oder Spargelitiicte,
Sleifchmwiicfel ober Bratwurfticheibchen. Bor dem Anvichten mijeht man wod)
Parmefanfdfe dazu.

Rijotto mit Mujcheln, Die Mujdjeln werden rein gewajchen, in laues
Wajfer gegeben, bid fie langfam aufgehen. Dann nimmt man fie aud den
Sdjalen heraus und gibt die Tieve auf einen Teller. Hievauf nimmt man
halb Del, halb Butter, etwad Knoblaud), Peterfilie und rdjtet damit die
Mujcheln, dann fchiittet man den Reid (fliv 4 Perfonen 4 dl) hinein, [apt
ihn diinjten, inbem man immer etwad Suppe nadgiet, und qibt oiel ge-
viebenen Parmefanfdje dazu. -

_ Cinmady-Suppe. Man madht eine gute, weife Buttereinmach) und vers
gieBt fie mit weifer Rindsjuppe. Wenn fie gut verfocht ift, qibt man in
Salzwaffer vorher eingefochte Mart-Kndderln, fleine gediinjtete Ehampignons
und qefochte Rarfioleddchen hinein. Nady Belieben filgt man auc) gefochie
griine Grbjen hingu. Man ferviert gebihte Semmeljchnmitten auf einem Teller
dazu. Wenn man feine Rindsfuppe hat, fo foche man beildufig Y/, kg Kalb:
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fleijc) mit Snochen und TWurzelwert, jchreide das Kalbifeifch dann in Fleine
Bilrfel, gebe e5 in bdie Ginmad) und vergiehe diefe mit der Kalbfleijchbrithe.

Einmady-Suppe mit Rudeln, Nan macht eine gute Buttereinmac,
vergiefit diefelbe, wenn man feine Rindsfuppe ur Berfiigung hat, mit Peter-
filienmaijer, focht feine Suppennudeln bavein und gibt nodj etnige feinbldtterig
gejdynittene Champignons dagu. Nac) Belieben audy einige Loffel voll gefocter
griiner Grbjen, dod) Ednnen diefe aud) entfallen.

Feine Cinmad)-Suppe. Man macht eine gute Butteveinmady, vergiefit
fie mit brauner Guppe und gibt etmad Madeira hinein. Diefer fann audy
wegbleiben.  Ein fleines Stiick eines Kalbsopfes wird weid) gefocht und bdas
abgeldjte Fleifch und die Haut in runde Scheibchen ausdgejtochen, dann gibt
man beliebige fleine Marfndberin ober Nocerln, gejchnittene, gebratene Brats
wiitlte, gediinjtete Champignons und etwas Triiffeln, einige gefochte Rarfiols
td8chen dazu, mengt alled durcheinanber und richtet die Suppe an.

Crdapfel-Suppe. Mehrere grofe Grdapfel werden gefhalt mit qrob
gejdynitterter Srwiebel und Majovan gefocht und pajftert. 1 grofe gelbe Riibe,
1. groRe Baftinafrourzel, etwasd Peterfiltenmwurzel wird fein wiirfelig gejdhnitten
und gefocht. Man macht mit beliebigem Fett eine gelbbraune Ginbrenn, gibt
die paffievten Grdapfel, die wiirfelig gefochten Gemiife und nod) wiirfelig ge-
[chnittene, gefochte Crdapfel dazu, pfeffert und jalzt die Suppe und vergief!
lie mit Peterfilienwaffer oder Schinfenjuppe. Sum Sdluffe gibt man witrfeliq
gefchnittene, in Butter gerditete Semmel Dazu.

Crddapfel-Suppe mit Rahm, 10—12 Stiict grofe Crddpfel werben roh
gejd)dlt, witrfelig gejchnitten und mit etrasd Kitmmel und Saly gefocht. Bon
Abjchdpffett oder Bratenfett macht man eine lichtbraune Einbrenn, vergiet fie mit
Bajjer, gibt die gefochten Crdapfelwiivfel hinein, wiizt fie mit Majoran und
Pieffer und gum Schlujfe giefst man 1/, 1 jauren Rahmes dazu und (6Bt thn mm
verfochen, wovauf man die Suppe gleich anvichtet. Sur Berbefferung des Ge-
jthmactes fann man Schinfenfuppe sum Bevgiepen, anjtatt des Wafjers, vermender,

Crdipielpurée-Suppe.  Gejdyilte, in Spalten gefchnittene Erdépfel
werden bis um Serfallen wn menig Salzmaffer weid) gefodht, worauf man
a3 Wafjer abjeiht und die Crbdprel fehr fein zerdrictt. Dann rithet man
balb Whlcy, hald Wurselbriihe davimter, verarbeitet died mie ein piinnes
Bilrée, filgt nodh in Fett gelbbraun gerdftete Jmwiebelringe hingu, [Gft alles
/s Gtunde ufammen verfochen und entfernt vor dem Anvidhten die Jroiebel.
. Angarijde Crdavfel-Suppe. Man jhdlt die Grdapfel vob, {dhneidet fie
m fleine Gtifcfe und focht fie in Salgwafjer mit etwas Kilmmel weich, feibt
0as Waffer ab und erdriickt fie fogleich im Topfe fehr fein, verviihrt fie mit
guier Rimbdsfuppe und [aft fie noch ouflic) einfodjen. Beim Anvichten qibt
man em jhones Gt quter Butter in den Guppentopf und mifeht fie unter
die darauf gejchiittete Grbipfelfuppe, wenn jie etwas ?efc{]mnIaen ift.

Crdapfel-Suppe mit Paradiesdpieln. Robh aefdhilte, in Witefeln
gefchnittene Erbdapfel laBt man in quter Fletjchbriihe fehr weich fochen. Einige
Baradiesipfel focht und pafjiert man, gibt fte nebjt m Butter angelaufener
giiner Peterfilie su den Crdapfeln und 16t nodh alles sufammen gut verfochen.

Crdipfel-Suppe mit Pilglingen. Frijde Hernpile reinigt und
fff)netble@ man dimnbldtterig und diinftet fie mit Butter und fein gemwiegter
Peterfilie. TWenn fie {dhon fajt weich find, gibt man voh) gejchdlte, in feine
Scheiben gefehnittene Crddpfel, Suppe und Bfeffer dazu und focht alles, biz
vie Grdipfel weic) gemorden unb fich gerdriicten lafjen.
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9Bl man Champignons verwenbden, jo beveite man die Guppe wie
obige ober foche bie wiirfelig gefchmitteren Grdipfel mit fein gejchmittenen
Ghampignons, griiner Peterjilie, Pfeffer und einer balben mit Saly zer
Sritciten. Knoblauchzehe und gebe, wenn die Grdapfel weid) find, fie mit ihrer
PBrithe 3u lichter Buttereinmad).

Gericbene Grdiapiel-Suppe mit Schuittlandy, Man jehilt mehrere
grofie Grddpfel, [aft fie 1 Stunde im Waffer Liegen, dann trocnet man fie
ab, reibt fie auf dem Heibeijen in eine Schiiffel und laft fie davin zugedectt
fteben. Subeffen (Gt man in Butter eine Handooll feiner Semmelbrojel und
1 Gplbffel voll Mehl anlaufen, gibt bie geriebenen Grddpfel dazu und ver
gieft fie mit wenig Suppe. Wenn fie weid) gefocht find, vergiept man nody
mit der nbtigen Suppe, wilvst mit Pfeffer, Saly und Mudcatnup und gibt
beim Anvichten eine Hand voll fein gejdynittenen Gdnittlauch3 dazu.  Vian
feroiert gerditete Brotwiivfel daju.

Ranade-Suppe. BVon 3—4 Semmeln veibt man die Rinbe ab, fdhneidet
oie Rrume (Scmolle) in feine Scheiben oder Witrfel, erweidyt fie in Rinbs-
fuppe, zevquirlt fie gut wnd pajfiert jie. Sn eine Kafjerolle gibt man ein Stid |
Butter, [afit die Panabde damit etwad verdiinjten und vergiept fie nach Bedarf |
mit Rindsjuppe. BVeim Anrichten legiert man fie mit Dottern und gibt etwad
Sdnittlond) davan. Sehr gut eignet fidh audh) Schintenfuppe sum Bergieen. |

Panade-Suppe mit Krautern, Cine Hand voll audgejudhten Gartens |
Gauevampfers und ebenjo viel Kerbelfraut werden gervajchen, ausgedritctt und |
fein zerhactt; bievauf biinjtet man fie in bheify gemachter Butter etwad ab,
vergiept fie mit Guppe und AL fie sugedectt meich Ddifnjten. Jngwifchen |
werden. 23 Cemmeln abgerindet, die Krume (Schnolle) m feine Scheibent |
gejchnitten, im Ofen getvoctnet, dann 3u ben Krautern getan und mit 14,1
Rindsjuppe 1/, Stunde verfocht. Bor bem Anrichten legiert man bie Guppe |
mit 2- -3 Dottern, einigen LBffeln jouren Rahmes und einem  Stitctchen |
frifher Butter, falzt nach Gejchmad und fervtert gerditete Semmelwitvfel Dagi. |

Ranade-Suppe anj portugiefifhe rt. Man erhist 2—3 Lofyel
poll Olivendl in einer Rafferolle, aft eine Knoblauchzehe darin braunlid
werben, mimmt den Knoblond) hevaus und gibt ditnne Semmeljdhnitten vor
34 Gemmeln binein, [Gft fie eine Weile rdjten, giept dann 11
RWafjer oder Suppe daran, fiigt Saly, Pfeffer und nod) 2 ERlbffel Oel hingy,
verfocht alles gu einer dictlichen Suppe und jerviert fie damt.

Panade-Suppe nrit Wafjer. 4 Semmeln, denen man bie Rinde abs
gerieben Hat, werden in Scheiben gefhnitten, mit 1—11/, 1 Waffer iibergofjen
und 1/, Stunde lang gefocht, dann gerquirlt, burchpajfiert und fjamt dem
Waffer, in dem fte gefocht worben find, in pen Topf suriictgetan; nun filgt
man ein Stite frijdher Butter, Salz, Peffer, etwas *Beterfilienmwafier hingy,
{&ft die Suppe gut verfocden und legiert fie mit in Mild) serquiriten Dottern.

Frantijdye Banade-Suppe. 3—4 altbactene Semmeln ober Kipfeln wets |
den abgejchilt, die Krume (Schmolle) auf dem Reibeifen gevieben, duvchiiedt, it |
Butter gelb gerdftet, mit 1—11/, 1 Rind3juppe verfocht und mit 2 Dottern legiert |

Rarmejan-Suppe. Eme lichte Buttereinbrenn vergieft man mit sl
gutem Obers, gibt einige blandierte, blatterig aejdnittene Champignons dag
pergieRt nod) nach) Bedarf mit Rindsjuppe, [t alles noc etwasd verfodjen
und mijcht fury vor dem Anvichten 6—8 ERLoffel geriebenen Parmejantiije bel.

Kdje-Suppe. Jn 11/, 1 fhwad) gejalzene, fochende Suppe viihrt mol
13 dke gericbenen Groyerfije und 12 dkg in Butter gerditete, feine Gemmels




Suppen. 91

brojeln, @Bt bie Suppe einigemal damit auffochen, - legiert jie mit 2 Dottern
und miivst jie mit Peffer.

Dollandijdhe Kaje-Suppe. 13 dkg Gidamer Kifes werden gerieben und
in 11, 1 jdmwad) gefalzener Rindsjuppe 1/, Stunde gefocht, worauf man bdie
Guppe burd) ein Haarfieh ftveicht, mit 4 dkg Butter und 1/, 1 Mild) nocdhymald
aujfocht und mit 8 Dottern legiert. Man ferviert gerditete Semmel-Croutons dagu.

Cugijde Kdje-Suppe. 30 dkg Sherzer- oder Parmejantifes werden
fein gecieben. Man fiveut eine diinne Schichte bavon auf den Boben bes
Porsellanjuppentopfes, legt einige diinne, “qerbitete Semmeljchnitten darauf
und fahrt mit bem Ginlegen biefer abwed)jelnden Shidten von RKife und
Gemmeljchnitten fort, bis8 ber RKadfe verbraucht und der Topf zum vievten
Zeile angefiillt ift. TNun laft man in 8 dkg Butter 2 Liffel voll fein ge-
bactter Zwiebel bellbraun anfaufen, ftaubt 2 Loftel Mehl daran, ldft es
braun werden. verfodyt dies mit allmahlich sugegofienem 11/, —~2 1 fiedendem
Waffer, wiirai bie Suppe mit Pfeffer, Salz und Schmittlauch) und gieht fie
iiber den Jnbalt bes Suppentopfes, den man eine furze Beit im Robre damit
duvchziehen [aBt bevor man bie Suppe 3u Tijde gibt,

&c’iie:@xwpe mit Maccaroni. Man madht eme Butterfauce, vergiefit
gﬁ mit Suppe, bann gibt mai in Salzwaffer gefodhte Teigringeln ober fleine

accaroniftiicfchen, fomwre ztemlich viel geriebenen Lavmejantafe hinein wnd
[t fie vow dem Ynrichten nod) ¢twas verfochen.

Kafe-Suppe mit Dottern. Man madyt eine gemwohnliche EGimmadhfuppe,
teibt 14 dkg Parmejantaje, aibt thu in em Topfchen mit 2 Cierdottern, rithet
0ie8 mit falter Suppe qut ab und mengt e3 dann unter die Ginmad)juppe.

Beterfilien-Suppe. Man beveitet eine lichte, fetne Buttereinmad, ver=
gieBt diefe mit Sfseterfilienwaffer und 14t es, gehorig gejalzen, qut verfodjen.
Ummittelbar vor dem Auftragen gibt man fdhyief gejchnittened Bistuit- oder
Bemmelpflangel oder m Salzwafier eingefochte Grbjennocferin Hinein.

Bohuen-Suppe. ¥/, 1 gelber, weifier oder brauner getroctneter Bolhnen fodht
man fehr wetch und paifirt fie. Jndeffen lift man feint gewiegte Swiebel in Schiein-
fhmaly oder Abjchopifett anlaufen, ftiubt 2 grope Kochldffel voll Einbrennmeh(
vatan, mengt das Bobrenpiivée hingu, vergieBt 8, wenn e3 angelaufen, mit der
Bobnenbriihe fauert ein weniq mit Cljtg und pieffert und falzt die Suppe.

Linjen=Suppe. Dan fodhit 5/, 1 grofer Linjen {ehr weidh und pajfiect
];ie. Man madht aus Schweinfchmaly oder Bratenfett eine gelbe Ginbrenn,

oth vother [aBt man tm Jett ‘eine fein gewiegte Jwiebel anlaufen  Man
gibt die pajfierten Linfen hingu, verdiinnt die Ginbrenn mit dev imfenbriibe,
Jauert em wenia mit Gffig und pleffect und falzt die Suppe.

_ Ctbjen-Suppe. 4 dl enthiilfte getroctnete Grbien fodht man vecht
weih) und paffiert fie  Man madyt von Sevnfett oder Scweinjdmalz eine
lichte Ginbrenn bt das Paffterte bazu, vergiept fie mit Waffer, Rinda-
obev gefelchter Suppe und Ikt fie gut verfocjen. Man pfeffert fie ein wenig

und fjerviert gebihte oder m Butter gebacfene Semmelwiirfel dagu, obder gibt:

aucy wiivfelig gefchnittene, gerducherte Srhweinszunge Hinein.

Bon frifdhen, gritnen Grbjen beveitet, ldfit man aud) die frijchen
Grbjen juerjt in Salgwaifer fodjen, pafftert fie, gibt fie gu lichter Cinmad),
oon Butter bereilet, und vergielit fie mit ihrev Brithe. Obder man fodht bdie
nngen gritnen Hitljen fehr reid), paffiert diejelben, qibt fie in die Ginmad
und mengt die griinen Grbien gang dagu.  Diefe Suppe gewinnt an Wobl-
gefdhmact, wenn man fie etwas juckert.
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Dag im PHandel echiltliche Grbhfenmehl von Knorv ift aud) u
jchneller Bereitung zu empfehlen. Man rilhrt 4 dkg desjelben mit faltem
Waffer suerft fein ab, madht indefen eine lichte Ginmach, in weldher man
vorher etwa3 Swiebel anloufen leR, und vergieft die Einmad) mit dem vers
vithrten Grbjenmehl, gibt etwasd Liebig'{chen %[eifc{)egtmft bazu und laft bdie
Suppe 25 Minuten gut verfochen.

Syinat-Suppe. Der Spinat wird rein gepust, gewajchen und, um die
fdhone Farbe zu erhalten, in jtarf gefalzenem Wafjer, dem eine Wiefjeripibe |
voll doppeltiohlenjauren MNatrons beigemengt ift, emige Minuten ohne Jus |
pecfent gefocht, wobei e Biters mit bem Kochloffel umgeriihrt werden mup. |
Hievauf wird er durd) ein Haarfieh pafjiert, mit einev viinnen Einmach von
Schmein{dhmalz odber Butter verfodht und mit Suppe vergoffen. Bor dem
nrichten fprudelt man einige 2bffel jauren Rahmes und 2 Dotter hinein.

Spinat-Suppe a la jardiniere. Jn eine qute Butterfauce gibt man
4—5 ERldffel voll {dhon griin gefochten, pajfierten Spinates, vergieft mit
Guppe und wenn Alled gut verriihrt und verfocht ift, fligt man noch fehr |
fetn nubelig gefchnittene und in Salzwafjer gefochte Gemiife: wie Cavotten,
Soflritben, Peterfilienmwurzel und etwad Kobhl und Paftinal hingu und jalt |
und pfeffert nod) nach) Gejchmact. Nach Belieben fann man Fu diefer feinen
Guppe gebihte Semmel-Croutond {ernieven,

Sellerie-Suppe. Eine Sellerierourzel wird rein gepubt, in LWiicfel ges |
fchnitten und in Salzwafjer gefodht. Man madht eine lichte Butteveinmad, |
qibt Die gefochten Wiirfel und etwad qriine Peterfilie hinein, vergieft mit
Guppe [dpt alled verfochen und ridhtet an. Man ferviert in Butter gebackene
wiirfelig gejchnittene Semmeln daju.

Gemiije-Purée-Suppe. Biel fein gewiegte Jmwiebel [aft man in Feit
anfaufen. Unterdefjen {chneidet man 2 Roblritben, etwasd Spargel, !/, Kvautr |
fopf, 1/, Kohlfopi 3—4 Grbipfel, etwas Spinat, etwas Sellerie, einige Gold:
viiben und einige Champignonsilein auf, diinftet alled mit der Bwiebel weid)
indbem man Hfterd mit Supe vergieft. Dann paffiert man dad Gange und |
gibt e3 su einer [lichten Buttereinmad, vergieft noch mit Suppe und witrzt
mit weigem obder Cayennepfeffer. Man ferviert gebahte Semmeln dazu.

Sellervie-Purée-Suppe, Jn jerlaffencr Butter [@ht man fein gemwiegte
Bwiebel anfaufen; 1 Sellerierourzel fchalt und fchneidet man in feine Bldtter,
gibt biefelben zur Butter, [&ft fie diinften, falzt und wenn fie weid) find,
ftaubt man NMehl daran, vergiept mit Suppe, pfeffert, ARt verfochen und
pajfiert das Gange. Angeridytet, jevviert man gebahte Semmeln dazu. -

Feine Sellevie-Purée-Suppe. Wirh wie die vovige beveitet, nur
cbftet man nebft der Bmwiebel 3—4 blitterig gefchnittene Champignonsd umd
etmad fein gemiegte griine Peterfilic mit und legiert die Suppe nod) mit
einigen Dottern nach) dem Pajfieven.

®elbe Riiben-Purée-Suppe. 6—8 fleinere gelbe Riiben werben gepubl
gewajdyen und blatterig gefchnitten. Man laft fie in {hwad) gefalzenem LWajjer
mit einem Stiidchen Jucler weid) fochen, pajjiert jie hievauf, gibt bas Purée-mit
fein gemwiegter griiner Peterjilie su einer lichten Einmach und vergieft mit Suppe
oder an Fafttagen mit Wafjer. Sollten bie Ritben nicht fiiff genug fein, fo gibt
man etwad Jucer hingu. Dan jerviert gebihte Semmeljdhnitten dazu.

Kohlritben-Purée-Suppe. Wirb wie die, Sellerie-Purée-Suppe bereitel

Pajtinat-Purée-Suppe. Wird wie die ,feine Sellerie-Purde-Suppe”
aud Paftinaf mit EChampignond, Jwiebel und griiney Peterfilie bereitet.
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Griine Suppe. Salat, Spinat, Sauevampfer, Dillfraut und Petexfilie
blandyiert man voverjt, dann diinftet man mit Butter, {tiubt mit NMiehl und
giept indsjuppe ober Wafler bavan. Wenn bdie Suppe gut verfocht 1jt,
pajfiert man biefelbe, fal3t fie und verdbinut fie mit einigen Lbffeln fauven
Rahmes. Man jerviert gebihte Semmeljchnitten dazu.

Griine Saft-Suppe, CGinige Hinde voll griiner Peterfilie, Spinat,
Revbelfraut, Scnittlaud), etwad Sauerampfer und Schafgarbe jdhneide man
vecht fein und gerftampie diefe Maffe in einem Morfer, dbamit der Sajt
herausdringe. Jft Dasd gefdjehen, gebe man bdie 5erftamp£te Majje auf ein
deinentud), weldyes iiber etnen Kochtopf gelegt mwurde und Hriicfe den Safjt
vollends aus. Ju einem reidhlichen Bievtelliter von Ddiefem griinen Sajte
fprubelt man nun einige offel Mehl und 2 Dotter, worauf man nodh 1, 1
fodhenbe Rindbsjuppe nad) und nach unter fortwihrendem Sprudeln hinzugteft
und gut verfochen laftt. Diefe Suppe fieht fehr jhon aus und wird mit in
Butter gerdfteten Semmeljdhnitten angerichtet, boch darf fie, um die {hone
Javbe nicht gu verlieren, nur furze Beit focen.

Kriuter-Suppe, Ber{chiedene junge, zavte Krdiuter, wie: Jette Hente,
Erdbeerbldtter, Schnittlaud, Peterfilie, Kerbelfraut, Sauerampfer, Gunbdelrebe,
©pinat, junger Salat, werden ausgejucht, gemajchen und fehr fein gehackt,
mit Butter nur furze Jeit gediinftet, damit die griine Sarbe nidht leide, mit
Mehl geftdaubt und mit Wafjer oder Rindsfuppe vergofien und gut verfodt.
Bor dem Unvidhten legiert man die Suppe mit 2 Dottern und viel faurem
JRahme. Man fevviert gebihte Semmeljdhnitten dazu.

Pifante Kriuter-Suppe, Die Suppenfriuter: Kerbelfraut, Gunbdel-
vebe, fette %enne, Cauevampfer, Peterjilie, Schnittlauc) und Spinat brennt
man mit fiebendem Waffer ab, drict fie aus und fdhneidet fie fein. Man
glbt etwad fein gewiegte Jmwiebel, 1/, von einer Knoblaudhzehe mit Galz zer-
v, etwas fein gewiegte Limontenjchale, Majoran und fein gewiegte Kapern,
[6Bt dies alles in einer weifen Ginbrenn rojten und bann erft gieht man
Guppe auf, pfeffert nod) und [&ft alles verfochen. Vot dem Anrichten jprudelt
man 2—3 Dotter mit jaurem Rahme und etwas Limonienjaft gut ab, mijcht
e5 gur Guppe, vichtet an und ferviert gebdhte Semmeln Dazu.

Seine Saucvampfer-Suppe. Man piliice reichlich drei Hinde voll
Sauevampfer von Hen Stielen, wajdye die Bldtter qut und lajfe fie auf einem
Daarficbe abtrocnen. Nun diinfte man fie mit Butter in ihrem eigenen Safte
weidh, ftreiche fie durd) ein Sieb und wenn fie wieder in der Kajjerolle {ind,
flaube man 2 Loffel Mehl daran und vergiee fie mit 11/,—2 1 guter
Guppe, laffe fie eine TWeile gut verfochen, falze und pfeffere fie etwas und
udte fie fiber gerdftete Semmelwiivfel an. An Sajttagen nehme man ftatt
@up_pe Wafjer und Lﬂge s 1 jauven Rahme3 hingw. Auch) fann man beim
Unvichten 1 Dotter dazufprudeln.

Cinfadje SanerampferSuppe, 2 Hinde voll gelefener, gewajdener
@a}xerc‘tmpferbfﬁttet werden in fochendem Salzmaffer blanchiert und dann grob
gecichnitten.  Bon Butter oder Revnfett macdht man eine lichte Ginmadh, ver-
gieBt fie mit Rindsjuppe oder an Sajttagen mit Wafjer, gibt bdie gerfhnittenen
Sauerampferbliitter hingu, laft alle3 gut verfochen, jalgt etwas und vichtet an.

an fervtert gebihte Semmelftitctdhen dagu.

@up_pe a Ia Marvéchal. Frifher Sauerampfer und RKevbelfraut, 3u
fammen eine Hand voll, werden jauber gelefen, gemwajchen, gehackt und in
6 dg Butter eine Halbe Stunde gediinftet, mit 11/, 1 febr fvdftiger, nach
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Warzelwert jdhmecender Suppe vergoffen und das ®ange eine qufe Biertel-
ftunde ufammen verfodht und mit 3 Dottern legiert. Man gibt /s 1 in
Butter, Jucker und Suppe gebdiinjtete junge Grbjen, eine Angahl zerfchnittener,
in Galzwafjer weid) gefochier Spavgel und 8—10 fleine mit Fleijd)- ober
Geflilgelforcen gefiillte, in Suppe gav gediinjtete Salat- ober KohlEdpicen
inein und vichtet die Suppe an.

Sanre Shwamm-Suppe. Man madyt aus Schrein= odex Rindjchmaly
eine jehr duntle Ginbrenn. Borber focht man getvoctnete Pilzlinge i Waffer
jebr weich und vergieBt mit biefer Buiihe die Ginbrenn, gibt etwad Thymian
und einige offel voll milden Gffigd und die Schwdmme bagr. Man gibt
biefe Suppe zu tirtijchem Stery oder auch nur u gebdhten Semmeln.

Sanre Schivamu-Suppe mit Rabhnr, Dtan fodyt getroctnete Pilalinge
in viel LWaffer weich. Jn 1/; 1 jauven Rabhmes fprubelt man mehreve Ldffel
Mehl und focht Dies unter fleifigem Sprudeln zu den Pilzlingen und ihrer

Briihe ein. Wenn alled verfocht ijt, jduert man etwas mit milbem Ejfig. |

LQegievte Pilzling-Suppe. Mehreve Pilze pubt man, jchneibet fie bldtterig |
und (At fie in Rindsfuppe etwas fieben. Hithnermagen fodht man weid) und |
jchneidet fie feinbldttertg. Hithnerlebern und flein mwiirfelig gejchnittenes Kalb- |
fleifch ditnjtet man mit Pfeffer und- ©al. Sodann fprudelt man 3 dl Mild) |

mit 1 2offel Mehl und 3 Dotter, gibt die ausgetithite Rindbsjuppe mit den
Pilslingen unter forhwiifrendem Sprubeln hinein, ebenfo das Fleijch. Leber
und Diagen, /s 1 gefochte griine Erbfen und etwad Karfioltosden.
Champiginon-Suppe L. Man madyt eine feine Butterjauce, in welder
man eine Eeine fein gewiegte Bwiebel oder einige Schalotten anlaufen Tief,
gibt vein gewajchene und feinbldtterig gejdhnittene Ghampignons, fowie ferr
gemwieqted Peterfilienfraut dagu und vevgieBt mit Peterfilienwaffer. Salz wnd

Pfeffer qibt man nach Gefchmact hingu. Aud) aus Devven- oder Steinpilen |

lagt fich Diefe Suppe bereten. 3
2, Die Chompignons werden rveingerafchen, in Schetben gejchnitten, mit
Butter und Gitvonenjaft und Suppe gediinjtet. Man gibt fie Dievauf in eine
lichte Butteveinmadh, vergiefpt mit weiBer Suppe und ferviert gebahte Semmeln
bazu ober qibt beltebige fleine Knddel Hinein. :
Pilzling-Suppe, Wird wie die vorhevige bereitet. Nad) Belieben fann
man auch etwas grine Erbien beimengern.

Suppe von Blumentohl (Karfiol). Die Rojen des RKarfiold werben

serteilt und in Salzwafier mit etwas griiner Peterfilie gefocht. Die Stengel
werden nach) dem Kochen pafftert. Man mad)t von fjaﬁgv
Lett ober mir Butter eine lichte Ginmadh, vergieBt fie mit Suppe und gibt
a8 Pajfierte und die Rofen hinein und [Eht nod) alled gut pecfochen. Nian
qibt gebactene Semumeln dagu.

Spargel-Suppe, SuSalzwaijer focht man diimnen, griinen Spargel weid)

Butter, Halb Kerns |

Die Kipfe werben abgefdnitterr, indeffen bei Seite gefett, das Ubrige duvdy |

paffiert. Diefes Mart gibt man ju fchter Butterjauce, vergieBt Ddiefe mif
Guppe und dem Spargeljude, an Fajttagen blos mit bdem Sube, [afit Die
Guppe verfochen und gibt die Spavgelfopfe hinein. Man jerviert qebithte,
nudelig qefchnittene Semmeln dazu. An Fajttagen fann man gedtinjfefe

Srofchtenlen in die Suppe geben umd beim nrichten nach Belieben mit

1 Dotter und etwasd Krebsbutter legieren. :
Salat-Suppe. Barte, griine Salatbldtter iberfocht man jchnell mit
Galzmafjer und jchneidet fie dann grob mit einem Mejjer burch.  Inbejjen
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bereitet man eine qute Buttereinmach und vergiet diefe mit Rinbsfuppe oder
in Grmangelung etmer folchen mit Wajfer; den Salatfud barf man feiner
Bitterfeit wegen nicht dagu verwenden. Beim Ancichten fann man 2—3 Liffel
jauren Rahmes hinemjprudeln. Man gibt gebahte Semmelfchnitten zur Guppe.

Kohlviiben-Suppe. 3 zarte Kohlviiben {halt man, fdhneibet fie flein
wiirjelig und focht fie in Salzwafjer weid). Die zarten, griinen Bldtter werden
voh fein aufgewiegt, in Salwaffer blandjiert und abaefeiht. Snbdeffen wird
eine lichte Butterjauce beveitet, die gefochten Wiirfel und abgefethten Bldtter
betgemengt, mit Waffer vergoffen, alled gut verfoch)t und fofort angerichtet.
Man tann jtatt Butter auc) Bratenfetit von Hithnern odex Kalbiletich verwenden.

Artifhocken-Suppe. Fein gefchnittenen Spect (@it man mit Butter
und Hwoiebel anlaufen, qibt die gepubten Artijchockenbidven, 2 auf die Perjon
gevechnet, Dinein und IaBt fie diinften, bis fie weich find. Daz Fett {dhonft
man ab und das Gediinjtete wird pajfiert. Das Fett gibt man in eine andere
Saffecolle, ftdubt Dehl davan und wenn e8 etwas gerditet hat, gibt man das
‘Pajjievte dazu und vergieht mit dev ndtigen Rindsjuppe, jalst und pfeffert
nach) Gefchmadt, (aft auffocjen und vichtet an.

Paradiesipie[Suppe mit Crdiapfel. 1 Kalbswamme wird gefocht.
(Qluch Abfalltalbiletjh oder Bratenvejte werden hiesu vermendet.) Man fchreidet
vie Wamme, begiehungdmweife das Fleifdh in Wiirrel, (Gt e3 in Fett anlaufen
und ftdubt etwas mit Mehl. Hievauf gibt man gefochte und paffievte Pavabdies-
dpfel Dinein, verqieft mit LWammel- oder Rinbsjuppe und gibt etwas in
Wiirjel gejdynittene, gefochte Grdapfel Hinein.

%arabieéiipfcl%@uppe. 8—10 fehr reife Paradiesipfel werden ge-
wajden, gerjchnitten und m Suppe mit Jroiebel und Reterfilie civea 1 Stunbde
gefocht. Dann macht man mit Butter eine diinne, lichte Ginbrenn und gieft
vie Guppe jamt den Pavadiesdpfeln hinein. Nachdem man etwas Preffer bei-
gefiigt bat, LBt man a8 Ganze nod) etwa 1, Stunde Fochen und pajftert
vie Guppe Turs vor dem Wnvichten. Man ferviert gerdjtete ober gebahte
Gemmelwiirfel oder gebactene Grben dazu. s

Soupe i Ia Jardiniére vder Santé. Man madht eine gute, braune
Suppe oder cine Oglio-Suppe. Von allen Wurzeln und Gemitfen, wie: Peter-
filie, Gellerie, Jroiebeln, gelbe Riiben, Koblritben, Kohl, Kraut, Champignons,
fehneidet man feine Mudeln und diinjtet diefelben in Butter. Griine Crbjen,
Katfiolvdsdhen und 3u Grbjen gejdynittene Spargeln focht man in Salwaffer.
Wenn alles weich ift, gibt man die braune Guppe bdariiber. Nach BVelieben
fann man noch Favee: odex Cier-Confommeé, mit dem Dreffiermefjer ge-
{dhnitten, dagu gegeben.

Soupe & la Pologne. Man bdiinftet alles Wurzelwert und Gemiife mie
€8 gur ,Soupe A la Jardinidre“ angegeben ift, nur mit dem Unterjchiede,
daf man alles flein wiirfelig fchneidet und jtatt Favce-Confommé 1weify ge-
bitnftetern. Reid und gang Fleine, haferferngrofy gejdhnittene Maccavoni und
eben jo flein gejchnittenes, gediinjtetes Sdyweinfleij) mit Pfeffer gemiirst
bagu gibt und dann mit braumer Suppe 1ibergofien sur Tafel gibt.

Chartrenje-Suppe. Das Wurzelwert und Gemiife wird wte jur ,Soupe
A la Jardinidre* genommen, fedoc) mit dem Ghartreuje-(Dreffier-) Mefier ge-
{hnitten. Man diinftet e8 mit Butter wnd gibt bag Gebiintete, jtatt in flare,
braune Guppe, in verfodjte gute Butter Cinmachjuppe.

_ é}rauffugtcm@up#c 1, ®elbe Ruiben und Peterfilienourzeln werden
vievedig gefdhnitten, weich gefocht, ebenfo einige £offel voll Whmergerjte. Man
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gibt alled ju einer leichten Ginbrenn, vergiefit mit Suppe und {chneidet vor
bem Anrichten einige Franffuvter Wiirfte feinbldtterig binein.

g 2. Alles Wurzehvert und Gemilfe, als: Peterjilie, Gellerie, gelbe Riiben,

Bwiebeln, Kohlritben, Kohl und Kraut, werden nubelig gefchnitten, ebenfo

| S @hampignons, und werden in Butter gediinjtet. Griine Grbjen, RKarfiolrdschen |
und Gpargelerhbjen werden in Salwajjer gefocht. TWenn alles mweid) geditnjtet
und gefocht ift, wird gute, braune Suppe bavitber gegeben. Fein geicgnittenegl ‘
Brot wird in Butter gerdjtet, Frantfurter Wiirftel in Fleine Scheiben gelchnitten
und nebjt einigen Dottern jur Wurseljuppe in den Guppentopf gegeben.

Soh-Suppe. Grob gejchnittenen blanchierten Sobl diinjtet man mit
etmas wiirfelig gejchnittenem Spect jchdn braum, fveut Qiimmel, Salz und
Bieffer dazu und wenn der Kohl weid) ift, ftaubt man o viel Mehl baran,
al3 eine Ginmachjuppe bediirfen witrde. Wenn da3 Meh! angelaufen ift, vers
gieft man e8 mit Suppe, (Bt diefe gut verfochen und gibt vor dem An-
richten Dldtterig gejhnittene, heifie Seldmiiritchen und gerditete Schwarzbrots
fhmitteln binein.

Sraut-Suppe. Man {dneidet rohes Sauerfraut, einen Dejfertteller voll,
fein sujammen. Jn 8 dkg Sehroeinjchmaly lapt man fein gejchnittene Fwiebel
anlaufen, ftaubt Mehl daran, [dfit es etwad vdften, gibt dann pas serjchnittene
Sauerfraut dazun und [Gft €8 mit Suppe vergoffen 2 Stunden diinjten. Gleidy-
aeitig mit bem Rvaute gibt man auc) flein gefchnittenes, fettes NRindifeifdy
und gecduchertes Kaiferfleijeh dazu und IaBt s mitbiinjten. Beim Anvidyten
erbiinnt man dad Kraut mit der nbtigen Suppe, wiirst nad) Gejhmact mit
Pfeffer und Paprifa unbd gibt nod) einige Loffel jauren Rahmes dagu. Nad)
Belieben fann man nod) in den Suppentopj gebratene Bratwiirfte over Frants
fuvter Wiijte, in Stiicde gefdhnitten, dagu geben.

Bolnijhe Krant-Suppe. Ginen Krautfopf jdhneidet man fein witeflig |
und focht ihn in Salwafjer. Jn einer Kajjecolle (aft man eine gewiegte |
Bwicbel tn Schweinfett anlaufen, gibt wiirfelig gejhnittenes Sdymein- und
Ralbfleifch, forwie einige Hithnermagen hinein, laBt das Kleijch voften, ftaubt |
pann etwas Mehl daran und lift alles gelb werden. Einige gefodyte Erd:
dpfel serdriickt man, verviihet fie mit Suppe und giept fie auj das Gerdjtete.
Buleht gibt man dad Kraut dagu, Bt e3 auffochen und fevviert die Suppe
mit gecdfteten GSemmeljchnitten.

Barszez. (Polnijde rote Ritbenjuppe.) FRote oder aud) weife Riiben
serfhneibet man, gibt fie nebjt gefochtem, wenig gefalzenem Lajjer in ein
irdenesd Gefchirr und ftellt dasjelbe an einen warmen Ott, bamit bie Riiben |
fouer werden. Wenn fie gentigend fauer geworden find, wozu 810 Zage
exforderficy find, nimmt man die fidh) bilbende weifie Maffe von oben ab unb
fet Das ftlave. joure Ritbenwaffer, Bardses genannt, mut 1/, ke Rindfleifd), |
1/, kg Schweinfleijd), Knochen und viel Jwiebel, fowie einigen Plefferfornern |
und etmad Galy gum RKodyen, roie gembdhnliche Rindsfuppe, a1 Das gefodyfe |
Scymweinfleijd) jchneidet man wiirfelig, gibt s in den Guppentopf nebft fleinen
Sdlictrapfeln (fiehe Seite 82), bie in Salzwafjer gefocht wurden und gteft
entweder den Flaren Bardyes davitber oder jprudelt denfelben mit 2 Dottert
und einigen Loffeln jauren Rahmes ab.

Obder auf eine anbere Art bereitet. (8 werden einige rote Riiben
nubelig fein gejchnitten. Man ditnjtet fie in der Rafferolle mit Fett, gieft fie
bann mit Rindsfuppe auf und fodt fie mweid. Diecauf gibt man einige
Gehnittchen rvoher Kavtoffeln dazu und focht diefe mit. Kurg vor bem Gers

|
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vieven werden frifche Seldymwitvftchen in der Rindsjuppe gefocht, gletd) hevaus-
genommen und in feine Vlittchen zerjhnitten. Man legt fie gleich in den
Guppentopf, gieft mehreve Loffel voll fauven Rahnes darauf und gibt auch nody
einige Schnitten Schinten dagu. Man feiht dann bdie Guppe, worin bie Toten
Riiben biinjteten, daviiber. Sollte die Suppe zu wenig rojafarben feiit, fo veibe
man tote Jiiben auf einent Reibeifen, gieBe ein wenig Cjftg davauj und wenn
bies eine Beit lang geftanden, feife man den Saft ab und gebe ihn ur Suppe.

Rujfijdyer Borjdytich. Man jhneidet 3 Riiben, 1 gelbe Riibe, 1/, Sellexie,
1 Porve und 2—3 Jrwiebeln nebjt 1 Krautfopfe in grobe Nubdeln und diinjtet
alled mit Butter. Dann giefit man etwas Cifig davauf und (GRt diefen gang
eindiinjten, gibt da8 nod) wenig gefochte Rind- oder Sdyweinfleifd) dazu, fo=
wie die pajfierte Fletfchbrithe und [t bie Suppe fleiBig tochen. 1 oder 2
grofie, [chdme, bunfelrote NRiiben zerveibt man auf dem Reibeifen, fiigt ein
wenig Cfjig und 3—4 Qoffel Suppe pagu und [aft dies einige Male in
einem Topfchen auffochen. Hievauf dritckt man die erhalterte rote Favbe durch
ein Tud). It Fleijch und Genife weid), o legt man erfteres, in faubere
Ctilcfhen gefchnitten, in die Suppen-Schiifiel, aiefit die rote Briihe dariiber und
filgt bie Guppe hingu. Bum Sdluffe gibt man nody 1/, 1 fauren Rahmes oben
auf den Borchtjc) und ftveut gehackte Peterilie mit Dille vermijcht, Havitber.

Stihy-Suppe, (Ruififche National-Suppe.) Man fodje eine gute Rinds-
fuppe, feihe eine Stunbde vor dem Servieren einen Teil davon ab, gebe in bdiefen
einen Rohl= und Krautfopf, nubelig gefdynitten, hinein, laffe bas Kraut weid)
fodjen und gebe nadh eintger Beit linglic) gefdnittene Stiictchen @Erdipfel dagu.
Ctwas Meh! wird mit faurem Rahme verriihrt, su der Suppe gemifcht und nodh
Sleifch verjchieenjter Gattung beigemengt. Rind-, Hithner- und gefelchtes Sdywein-
fletfch eignet fich am beften. €3 wird alles feinbldtterig gefchnitten. Jm Suppen-
topf gieBt man nod) bie tibrige Rindsfuppe davauf und peffert nady Gefchmack,

Brot-Suppe mit Giern und WWiivjteln. Aus altgebactenem Sdjvarye

~ brot dyneibet man fleine Wiirjel. Man [Gft diefe mit fein gewiegter Jmwiebel

n Braten- ober CScweinfett fehr vefch vbften, worauf man fte in die Guppen-
tevine gibt. Beim Anvichten gieBt man heife Rindsfuppe oder Kitmmelvaffer
daviiber, jtreut Sdnittlaud) und PRfeffer Hinein und gibt fiiv jede Perfon ein
vetlornes Gi und Geldhwiivfteln dazu. — Oder: Man [dhneidet dag Brot in
diinne Schnitten, secfodht e3 mit Rindsfuppe oder Peterfilienwaffer und zer-
{prudelt 8 3u einem didliiffigen Breie, qibt ein Gtlicichen Butter und Sehnitt-
lauch Dagu und legiert bie Suppe mit 1 oder 2 Dottern.

. Sdywibijcye Brot-Suppe. Sn einer Kafjerolle [aft man in heifem Fett
¢eine fein gewtegte Broiebel und gleichzeitiq Has bldtterig gefchnittene Sdywars-
brot Tften, vergiept e3 dann mit Rindsfuppe und [aBt Diefe verfochen.  Man
gibt dann nodh gefochte und wiirfelig gefchnittene gelbe Riiben, Paftinat, Grod-
apfel und Gellerte dazu, fowie Stitcte von Selc)- oder Bratwurft. Bor dem
Anrichten witd nod) 1 ganzes Gi mit heiBer Guppe verfprubdelt und im
Guppentqpfe beigemengt. “Bon ben gelben titben und Pajftinak nimmt man
It em mittelgrofes Stilef, von Gellerie ein eigrofes Shict und 2 Grdépfel.

@gftni;cnc 9ﬁt[5=©1mpe. Gine fleine, gevingelte Jroiebel ehwas Porre,
gelbe Riihen un? ausgejtreifte IMily ditnftet man mit Butter, bid alles braunlich
WiTd;  dann ftaubt man einen Lffel Mehl davauf, gibt eine in mehreve
gggﬂfﬁmﬁ?g}d%?gtmefunb aué’% bin}) _@Eg%nm[ae gegtmfgne Semmel dazu, ot

t griammen, fo 1e Wtajfe mit Rindsju tert
fie duech ein feines Haarfieb. 9 e Pbre e¥ D pi
Rotitansty, Die Sftevreichige Riiche. ' 7
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Wiilz-Suppe. Gine Milz wird fein audgejchabt und paffiett, mit 2 Glern
gut vecjprubelt, gefalzen und mit etwasd fodjender Suppe verdiinnt und nody
malg gejprudelt. Dann gibt man eine @an% voll feiner GSemmelbrojel hinetn
und focht €8 in die fiedende Suppe unter beftindigem Sprubeln et

Qeber-Suppe, Feinblatterig gejchnittene Rindsleber diinftet man mit
Abjchopifett, Iwiebel und griiner Peterfilie gut ab, ftaubt fie: mwenn Der
Gaft verdiinftet ift, gieft man Rindsjuppe davan und 4t alles gut ver:
focdhen. Die Suppe wird gefeiht und iiber gebacene Erbiennocierl ober
Gemmelcroutons angevidtet.

Gejtofene Qeber-Suppe. 10 dkg Kalbsleber werden abgehiutet, in
fleine Stiicte serfdjnitten, in Wehl gebreht und in Schweinjdhmal gebacken,
ebenjo eine fleine gelbe NRiibe, 1/, Bwiebel und einige Stiicte altgebactener
Gemmel. Ale3 zujammen witd tm Mirfer fein gerftofen, durdypafjtert und
mit Fett {iberdiinftet, mit Mehl geftiubt, mit Wafjer oder Suppe vergofjen
und verfocht. Beim Anrichten legievt man die Suppe mit 1 Dotter.

Séger- oder Kladjel-Suppe, Man zerhacit emen Teil eined Schweins-
fopfes, einen Fuf und einige Rippenftiicfe vom Schweine und fodht fie in
einem emaillierten Topfe mit Salzmwafjer, Bwiebel, Thymian, einem LQorbeer-
blatt und etwas Gifig weich. Wan fprudelt Mehl mit etwas Waifer qut ab
und tiihrt €3, nachdem man die Fleijchftitcte enternte, ur Brithe unbd [aft
e8 verfochen. Beim Unvichten gibt man bie gevileinerten Fleijchjtitcte wieder
it bie Guppe. Man gibt Brotjchnitten oder Haidenfters dazu. Nach Gefchmat
fann man die Suppe auch) mit etwad faurem Rabhme verbefjern.

Kuttelflect-Suppe, 30 dkg Kuttelflecfe werden in viel Waffer fo lange
gefodt, bis Diefelben fehr weich gemorden find, am beften eimen Tag vor
pem Gebrauche, man jchneidet diefelben fein nubelig. 2 bldtterig gefchnittene
Gemmeln erweicht man in Rindsjuppe oder in dem nad) Gefdymad gejalzenen
und gepfefierten Sude der Flecen. Jn 8 dkg fein mwifrfelig gefdynittenem,

exdudjertem ©pece obev beliebigem Fett lapt man eine nubelig gefchnittene
wicbel [lichtgelb vbjten, gibt nach und nach den evmweichten, zevriifrien °
Gemmelbrei, Suppe und die Kuttelflecte dazu und [aft alled auffochen. Statt
Bwiebel fann man aud) etwad Knoblaud) dbazugeben. Bon einem gepockelten
Sdymeindmagen wird die Suppe noch befjer.

Kutteljlect- oder Lojer-Suppe. Man macht guerft eine gute Ginmad):
juppe mit griiner Peterfilie und angelaufenem, fein gehacttem Spect. Die Kuttels
flecte werden, nachdem fie in Salywafjer weich gefodht nurden, fein nubelig ges
Jhnitten unbd in die Ginmad)juppe gegeben. NMan ferviert gebdhte Semmeln dazl.

~ Bratwurit-Suppe.  NMan {dyneidet das ®elbe von 2 Hiupteln Kbl
mit dem Meffer fein gujammen; jowie 6—8 Ehampignons und biinjtet bdied
mit Abfhdpifett gut ab, dod) darf der Kohl nicht braun werben. NMan fdubt
thn min mit Mehl, -legt 30 dkg Bratwurft dacauf, [Eht fie nur fo lange bis
fie heifs ift, driictt fie damn aud und mijcht fie unter das Gebdiinitete, rorauf
man ¢3 nad) Bebarf mit Rind3juppe verdiinnt.

~ Gulyas-Suppe. In fein gejchnittenen Spect [aft man mit etwas b
{chopffett feingemwiegte Sroiebel anlaufen, gibt Paprifa und mageres, in fleine
Wiiryel gejchnittenes Rindfletid) dagu und 4Bt e diinften. Wian wiivat nod)
mit Majoran, Salz und etwas Knoblaud). Wenn dag Fleifd) weich ift, {tubt
man Mehl davan und vergiet mit Suppe. Bov dem Anrichten gibt man
noch 2—3 mwiirfelig gefdynittene, gefochte Crdapfel Hinein. :

Guten- nud Ganjel-Suppe, Das jogenannte ,Junge” von einer Ente

—
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oder Gand wird mit Butter, Bwiebel, 1 gelben Riibe, etrad Peterfilie und
Preffer gediinftet, indem man immer Waffer gugiept. Wenn das Junge weid)
i]t, nimmt man e8 qud dev Briibe, ftiudt Mehl davan, vergieft mit Waffer,
[aBt e3 verfochen und paffiert die Suppe. Beim Unvichten gibt man basd
sunge, die Fhigel und Kopf famt Kragen und Fitfe serhactt, den Magen fein-
blatterig serfdynitten, hinein. Die Leber gibt man in fleinen Stiicen gebacen
hinein und nady Belieben nod) gefodhte RKarfiolrdschen oder Frittaten-Ttudeln,

Landbaherijhe Suppe. Wiirfelig serfchnittenes, rohes Rindileifch und
einige wiirfelige Grddapfel véftet man mit etwasd Gwiebel und Fett und gibt
e3 gu einer lichten Ginbrenn. Rurz vor dem Anrichten gibt man etwas fein
gejchnittenen Schinfen und roten Wein hinein und lafit 3, mit Suppe ver=
gofjen, einmal auffochen.

JRindshirn-Suppe. Gin Rinbshivn wird gut abgehdutet, gemajchen und
voh) durd) ein feined Sieb pajfiert. Sn Butter [aft man geringelte Bwiebel
gelblich anlaufen, gibt das pajfierte Hirn bazu, [Gft e3 etwas vijten, worauf
man e3 mit Mehl jtaubt, mit Wafjer vergiefit, jalt und pfeffert und qui
verfodjen lifit. Bor dem Anvichten feihe man die Guppe, bap die Jmwiebel
guriidbleibe, und ferviere gebahte Semmelichnitten bazu.

Kalbshirn-Suppe. Gin Kalbshirn wird blandyiert (fiehe Seite 1), Fu.

groBen Wiirfeln gejchnitten und in eine lichte Ginmachjuppe, von Butter oder
Rernfett beveitet, gegeben. Man lagt alles qut verfochen, falzt und pfeffert
efwas die Suppe und qibt gerdftete Semmel{chnitten dazu.

DObder: Man gibt a3 rohe Hirn 3u beifer Butter, jtaubt, jalzt und ver-
viifet alles tiichtig, wovauf man mit Suppe vergiefit und alled gut verfochen laft.

Gejtofiene Hivujuppe. Man bictt 1 Kalbshirn, o gange Gier und
1 Gemmel aud dem Schmalze, macht mit Butter und 1 Loffel Mehl eine
Ginmach, ftopt Dag Gebacfene und gibt e3 in die Einmad), worauf man fie
mit Suppe vergiefit und auffochen laBt. Bor dem Anrichten pajfiert man die
Guppe und legiert fie mit 2 Dottern.

Gejtofiene Rebileifch)-Suppe, Hefte von gebratenem Rebfleifch ftopt
man famt den Knochen flein gujammen, aft etwad Buiter heifs werden, darin
tlein gehactte Broiebel und Peterfilie anlaufer, und gibt hievauf dag Geftofene
binein, 16ft e8 qut verbiinften, ftaubdt es mit Mebl, vergiefit 3 mit Suppe
obet Wafjer und paffiert e3. Man gibt nach Belieben gefochte Maccaroni, Nubdeln,
Jeis oder Rndderin Hinein ober ferviert aud) nur gerbitete Semmeljcnitten dazu.

Kalbileijcy-Purée-Supype, Nefte von Kalbsbraten fonnen fehr paffend
3u Ddiefer Suppe vermendet erden. IMan {chneidet ba3 Fleifch von bden
finodyen ab, entfernt alles Harte und CGebnige, hactt e8 fein und itofpt 8 mit
etner n Milch gefochten Semmel im Morjer fehr fein, mifcht einige Dotter
Dagu und ftreicht die Maffe durch ein Sieb. Die Bratentnochen zerhacke man
uno laffe fie inbefgen mit Waffer und Wurgelwerf 23 Stunden fochen und

: urd) ein Zud). Ctwas Sellerie fdhneide man in feine
Sdeiben, laffe diefe mit etwas Butter weid) diinften, ftaube Mehl daran,
vergieBe mit ver fnodjenbriibe, laffe diefe gut verfochen und feihe diefe Suppe
ourd) ein Gieh in eine andere Kafjerolle. Aldann vermijcht man das pajfierte
Sletld) mit per Cuppe, gibt etwas fauren Rahm und ein Stiictchen Butter
dagut, verfprudelt alle3 qut und vichtet die Suppe mit gebahten Semmeln an.
. Gejtofene Kalbyleijc)-Purde-Suppe. Diefe Suppe wird genau e
vie ngejtopene Leberfuppe” beveitet, nur béckt man ftatt Leberftiictchen folche
von RKalbfleifh aus dem Schmale und {topt diefe dann mit allem {1bvigen.

Vs
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nerhahn-Suppe. Wenn man vom Riiden und den Fligeln Ded
Yuerhahies Salmi gemadht hat, fo vermwendet man die vom Fleijdye entbloften
Snoden ur Suppe. Man iibergieft fie mit Waffer und den nod) vorhandenen
SReften. Der Beize, LBt fie Dinften, fiigt etwas Bratenfaft und jouren Rahm
bei, ftaubt Miehl Davan, vergieft mit Waffer ober Rindsjuppe, feiht vor dem
Ynridjten die Suppe durd) ein Sieb, legiert fie mit 2 Dottern und fevviert
gebdhte Semmeljchnitten dagit. :

Sajan-Suppe. Wird wie die , Auerhahnfuppe” von trocdenen Riiden
und Fliigeljtiicfen und dem Brufttnodhen beveitet. Man filgt noch etwas Chams
pignon3 und Butter sum Ditnjten dev Knochen hingu, gieht nadh Gejcymact
eintge Loffeln Madeirawein hinein und gibt nody nach dem Seihen flein jer
fchmittene gefochte Twiiffeln und Maccaroni dagu. Jn dhnlicher Weife laft
fih von allen TWilbpretreften und Knodjen eine jhymacthajte Suppe beveiten.

Olla Potrida (Spanijhe Suppe.) In Butter und etwas Gpect [dpt
man fein gewiegte Bwiebel, eimge entfernte Paradiesipfel, guine Peterfilie,
verfchiedene Wurzeln und grobnubdelig gejdhnittene Gemilje, wie Kohl, Kobl-
vitben, mweige Ritben, Salat und Paprifa, diinften. Dann gibt man ver{d)iedene
Slei{chgattungen, wie Schopiens, Jiegen- und Gefliigelfleilch dazu und diinjtet
¢3 milvbe, vergiet e8 mit einem Sube von gefochtem Lammstopf unbd gibt
auch dag Fleijch bed RKopfes dazu. Veim Anridhten werden die jehonten
Gtiicfe obenauf gelegt und alle moglichft nett zugejchnitten.

Holjteinifche, fhwarze Suppe. 1/, 1 Linjen it man in Wafjer suerft
weich fochen. Hierauf madht man aus Schweinfdhmaly eine gelbe Einbrenn
mit angelaufener Bwiebel und etwas Thymian, gibt die Linjen jamt threr
Brithe Hinein, vergiept fie nod) mit Suppe ober Waffer fehr ditnn und ldft
alles gut verfochen. 10 Mimuten vor dem Anvichten Odriict -man aqus einer
30—40 dkg fdyweven Blutwurft den Jubalt aus dem Darme hecaus und
gibt denfelben jur Linfenjuppe, vervihrt alles ordentlich), {alzt, fauert etwas
mit Gjfia, (Bt e8 auffochen und ferviext die Suppe. -

Sn%iidje Curry-Suppe. " IJn Shweinjdhmaly [GEt man fein gehacte
Bwiebel anfaufen, gibf 40 dkg in Wiirfel gefdnittened Rindfletfch dazu, falzt
und [apt e8, mit etrad Waffer vergoffen, 18/, Stunden diinjterr, worauf man
1—2 Mefferipiben voll Curey-Pulver dazu gibt. Jnbeffen 4Bt man bie
Rnochen mit allen Suppenmwurzeln fochen und vevmwendet diefe Suppe zum
Bergiefen, fiigt nod) einige fleimwiirfelig gejdynittene, vohe Evddpfel dagu
und wenn diefe gar gefocht find, vichtet man die Suppe mn.

Konigin-Suppe. Jn 10 dkg fein gewiegten Spect [dpt man eine ges
ringelte Bwiebel und LWurzelwert anlaufen, gibt 16 dkg gehacktes Kalbfleijd,
etwad RKalbsleber und 1 zerhactted alted Huhn dazu und lapt died alles, mit
Guppe vergojfer, 2—3 Stunden diinften. Man fiigt nod) etwas Pfeffer, einige

Hand voll Reis bet. Wenn alled weid) gediinftet ift, serfprudelt man 3 bid
4 @ter, gibt diefelben su dem Gebiinjteten und [aBt e8 noch einige Winuten
verfochen; dann ftopt man alled in einem Morfer febr fein, gibt dad Geftofene
au einer Butter-Cinmadh, weldhe mit dem Safte des Gebiinjteten und mit
Rindsfuppe vergoffen wurbe und l@ft nod) alles sujammen 1/, Stunbe fochen.
Hievauf fetht man dad Gange durd) ein feines Sieb und wenn e nochmals aufz
%efnclzt hat, gibt man nac) Belieben einige Loffel voll Mabeira dazu, und fleine,
eliebige, Dreffierte Farvce-Noderln oder audgeftodhenes, beliebiged Conjommé.

Potage 4 la reime. Alled Wuzelwerf und Bwiebel jdhneibet nan

%rﬁﬁeﬁdjeiben und wenn moglich einige frijche Champignons, Salz und eine |
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feinbldtterig und (At es nebit Preffer und Sped in Fett gelb voften, gibt
noch gehactte RKalbstnochen dazu und [dft alle3 diinjten; ftaubt etwas, gibt
etoas Citronenfdjale hinein, vergiefst mit Cuppe, ligt alles weid fochen und
pajfiect bievauf die Suppe. Man madht eine gelbe Ginmad), gibt bas Baffierte
hinein und wiirt mit etwas Muscatnuf und gibt noch LWeifwein bdaran.
Die Suppe ridhtet man mit gebactenen Semmelfnoderln an.

Sriihlings-Ragoit-Suppe, Man macht eine gute Butter-Cinmadyjupye,
gibt gediinftete Champignons, gefodhten Rarfiol, griine Grbien, Spavgelerbien,
m fleime Stiicichen gefchnittenes, gediinitetes Hithnerfleifch und beliebig fleine
Jtocerln ober Kndderln dazu.

Gemijdhte Suppe, Wird wie die vorige bereitet, nur gibt man ftatt
Hithnerfleifch Ralbfleifch), Kalbsbries und etwas Sarce-Tocferln dagu.

Ox-tail-Suppe, Ginen Halben Dchfenjcheif, beildufig 1 kg, laBt man
in gmei Finger brete Sticte Hacken, wdjct diefelben und IG5t fie mit Salz=
wafjer fochen. Jn eine Rein gibt man Oped, gelbe Ritben, Jmwiebel, Sellevie,
Peterfilie, Thymian, ein Lorbeerblatt, Preffer und Neugewiiry, vojtet e3 etiwas
ab und gibt e3 zum Ochfenfhlepp, grept nodh Waffer nad) und [Eft das
Sleifd) fehr reic) fochen. it dies der Ball, fo {dhneidet man das Sleijch) vom
ven Rnodjen in Witrfel, die Guppe jeiht man vecht flar in einen Topf. Sn-
deffen {chneidet man gelbe Ritben, RKohlriiben und etwas Sellerie fetn wiirfelig,
bictt fie aus dem Gchmalze und gibt fie nebjt den Fleifchwiicfeln und ge-
fodhten Gproffen, griinen Grbfen und Champignons in die flave Suppe, [t
alles auffochen und wiirst nod) mit Gayennepfeffer. Beim Anrichten gibt man
nod) Bistuitichsber! ober geFochte Tapiofa in die Suppe.

Klave Fijch-Suppe. Man gibt in eine Safferolle 10 dke' Butter oder
Rind{dhmals, ein Hiuptel feinbldtterig gejchnittene Smiehel, gelbe Ritben,
Eeterfiﬁe, Gellevie, einige Frojchteulen und 1 kg gepubte, gemajchene und in

tide gejdynittene Fijche, am Beften von einer fetten Gattung. ©3 onnen
audh verichiedene Fifche fein, mwie Aale, Schleihen, Karpfen, Hedjte.  Der Kopf
ber Fijche wird in 4 Teile serhactt. Man [aBt alles juerft langjam mit einem
Loffel Waffer diinften, bi3 die mwiebel braun wird, doch muf man febr Dbe-
dadht fein, Daf es nicht anbrennt. Dann giept man 2—3 1 Waffer ober Elave
Grbjenbriibe dazu und I4fit e3 2 Stunden fieden, worauf man die Suppe
durd) ein Bouillontuch feiht und, wenn fie Talt ijt, entfettet. Gollte fie nicht
gan tlav fein, jo fart man fie, wie Aspif, mit Schnee von 1 RKlar.

Dediten-Kuibdel in Fi ch-Suppe. Man evrveicht eine Semmel in Mildh,
bamn [8ft man ein nodymals fo groRes Stiick Hecht aus Hen Graten, {dyneidet
¢5 mit Der ausgedriictten Semmel fein ujammen, qibt e3 in einen Morfer
und madjt von 2 Giern und efnem eigrofien Gtitcle Butter Gingeriihries, qibt
dies qum Fifchfleifch im Morfer, ftopt alles fein sufammen, falst, pieffert und
madht daraus fleine fnobderin, welche man in Siihuppe einfocht.

Frojch-Suppe, Man diinjtet in Butter gepuiste Frofchfeulen mit griiner
Peterfilie und einige blétteriy gefchnittene Champignons.  Wens fte burd)-
geviinftet find, nimmt man jie heraus, ftiubt IMehl daran, vergiet mit
grﬁ[enbrﬁbe, jhneidet dag Fleifch wiivfelig, witrgt mit Peffer, gibt das
z?lel]t?maur Suppe, laft alles aujtochen und richtet am. '

: ujcheln- nund Wnjtern-Suppe. Sn Butter laft man eine fein ge-
wiegte Brwiebel anlaufen, jtdubt IMehl daran, laft biefes gelb roerden, giefit
mit Erbjenbriihe ober Sildjuppe auf, gibt fein gemwiegte griine Peterfilie, das
Baffer aug den Muicheln, Salz und %imonienfaft bagu, [Gft alled verfochen
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und qibt bie ausgeldften, etwas iiberfochten Mujcjeln ober Auftern dazu.
Man gibt gebdhte Semmeljchnitten dazu.

: rebs-Suppe L. Man madt von Krebsbuiter (fiche Seite 22) eine
(ichte Ginmad), vevgieBt fie mit weifer Suppe, [apt fie verfocen und gibt
beim Anvichten zlemlich viel Krebsjchweijchen und Scheven, gefochte Karfile
vo3chen, gediinftete griine Grbjen und fleine Brodjelfnddern, mit Qrebabutter
gemacht, %inein. Die Suppe mup rajd) gemacht und aufgetragen werden, da
jonjt die rote Farbe und der Gejchmact ger Rrebgbutter leidet.

2. Man macht von beliebig viel Krebjen, je nad) der Perfonenzabl
(@ Rrebfe auf 1 Perjon), Krebsbutter. Wenn dieje von den Schalen abge-
nommen ift, gibt man 1 gebactene und serftofene Semmel, jowie 1 gebackenes
unbd ebenfalld serftofenes Gi su den Schalen und (Gt 3, nochmals mit Suppe
vergofien, ausfocjen. Ausd der Krebsbutter macht man eine diinne Einmad,
vergiet mit der ausgefochten und duvchpaffierten Rindsjuppe, weldye burd
bie Gemmel, bHas Gi und die Schalen dictlich und ritlic) wurde, [aft alles
verfocdjen und gibt die zerfchnittenen Krebsichweifchen, Scheren und nad Be-
fichen griine Grbien oder Marftndderin Hinein.

Supype a la Pista. Jn einer Rafjerolle [dft man 7 dkg Butter ser-
ileichen, qibt 28 dkg eines Shills ober Fogojdh), Gewilrs, 7 dkg Chams
pignons, 1/, Hubn und 4 Dotter dazu und [ft alled 2 Stunben diinjten.
Hierauf macht man eine gute Ginmadhjuppe, u welher man aud) Krebsbutter
nahm, gibt die Suppe jum Gediinjteten, lifit alles vevfodjen und pajjiere
dann das Ganze durd ein feines Sieb. Angerichtet gibt man nod) beliebig
fleine Snodel oder Nocferln dDazu.

Shleihen-Suppe. Man gibt in eine Kaffevolle etwad Kernfett und
blatterig gefchnittenes Wuvzelwert nebft 1 ganzen erjchnittenen Bwiebel; wenn
diefe angelaufen, legt man 1/, kg einer sevidynittenen Schleihe davauf und laft
alles zufammen braun diinften.  Wenn 5 diefe Farbe hat, ftaubt man 1 Loffel
IMehl baran, vergieft mit Rindsjuppe, lafit nod) alles verfochen und paffiert
vas Gange bu'ig ein Haarfied. Man ferviert gebihte Semmeljhnitten dazu.

Hanjen-Goly. Jn einer Kajfevolle [EHt man in Fett alles Wurgelwert
blatteriq gejchnitten, anlaufen, gibt Triiffeln, Neugewiiry und Pieffer und Den
Ropf eined Haujend dagu und [ift alled 1 Stunve diinften.  Dann fprubelt
man 3—4 Dotter dagu, ftopt alles im Morfer fehr fein, gibt dasd GejtoBene ju
einer quten Ginmachjuppe und [apt e3 verfochen. Hievauf fetht man die Suppe
und qibt noch beim Anrichten gefochte Krebsidywetjchen, Eleine Stiicte eines ge-
ditnfteten Haujens, etwas Karfiol, Champignons und gebahte Semmeln daj.

Oedten-Goly, Wird auf diejelbe Art beveitet, wie bie vorige Suppe,
nur nimmt man ftatt Haufen einen Hecht.

Karpfenpenjdyel-Suppe. Den Fijchlopf jamt dem Peufchel Tocht man
mit Waffer, Salz, Gijig und einem Stiict Jroiebel. Jn Rindjhmaly Lt man
etwas Jucfer braun merben, gibt foviel NMeehl dazu, dafy eine dide inbrenn
wird und wenn dieje ziemlich braun ift, gibt man in biefelbe feinblatieriq ober
feinnudelig gejchnittene gelbe JRiiben, Peterfilie und Fwiebel und ldfpt nod)

alles gut sujammen diinffen. Man vergiefit dann mit dem Waffer, in weldpen

ver Fijchtopf gefocht hat und gibt allenfalld nad)y Gejchymact nod) Efig und
Bucter dazu. Wenn die Suppe gut verfocht Hat, feiht man fie und gibt en
serteilten Fijehtopi und das Peujdyel famt etwa vorhandenem HRogen bazu und
vichtet Die Suppe mit gebdhten Semmeln an.

Ober: Man gidt noch etwasd Thymian dagu und vergieft die Suppe Fuin
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Sdluffe mit jaurem Rahme. Auch nimmt man ftatt des gemdhnlichen Wafierd
Grbjenmwaffer gum VergieBen und fauert nod) etwas mit Citronenfait.

Fogen-Suppe. Wenn man nur dasg Peujchel famt PRogen ohne Fiichs
fopf su verwenbden hat, o foche man den Rogen in brauner, Harer Siidhfuppe
(ftege Seite 101) mit 1 gelben Fiibe, 1 Peterfilienmmurzel, Baftinaf und Jmwiebel,
bis die Wirzeln weid) find. Man nimmt fre hevaus, zerdriickt den Rogen,
falst die Suppe und ridytet fie mit gebdhten Senuneln an.

Obder: Man focht ben Rogen mit Grbienbriihe, etwas Giftg, Bwiebel
und Pieffer, vergieft damit buvch ein Sieb eine Ginbrenn, gibt ben %Togen und
eim paar Loffel jauven’ Rahmes dazu und laft e3 nod) ein wenig vecfochen.

Sdyilbtrdten-Suppe, Gine ausgelsfte SchildErote wird mit Wurzelwert,
einem Stildchen Kalbfleifdh, einigen Champignons in Butter gebiinftet, bdann
{toBt man alled fein sufammen und gibt e3 in eine gute Ginmachfuppe, gieht
1 dl Madeiva bingu, [ifst alled verfochen, feiht die Guppe und ridjtet fie fiber
gerbjtete Semmeln an. Die feinfte Wrt ift, wenn man Gonjommé dazu gibt.

Sdyildfriten-Suppe in Schalen. Gine helle Ginbrenn wird mit ge-
feibter Erbjenbriihe, welche mit Wurzelrwert beveitet wurde, aufgefocht, fdhmwady
gejalzen und mit Citvonenjaft gejiuert. Dann fehneidet man das in Blechbiichien
Lonjervievie Scildfritenileiich wiirfelig hinein und [zt bie Suppe damit aufs
tocgen. Bulest gibt man ein Glas Sherry, Cayennepfefier und bajemuBgrope,
gu@éb;)n} Sdymalze gebactene Semmeltnsderin Hinein. Man fevviert dieje Suppe
in &dhalen.

Mock-Turtle-Soup. (Faljde Scildirdten-Suppe.) Ginen halben fauber
gepusten Kalbstopf gibt man in einen grofien Topf, dfiittet 21 Wafier dariiber
und gibt dag gewohnliche Suppengriingeng und 2 grofe Smiebeln, welche mit
. Gewtivgnelfen gefpict werden, dagu, und nodh die feimen*©dyalen einer Limonie,
ein bischen Bafilicatrant und Saly. Dies alles [Eft man 3 Stunden focdhen, dann
nimmt man den Kopf hevaus, jehneidet das Fleilch davon weg, legt e3 bei Seite
und gibt die Knochen juviict in die Briife. Tum jehitttet man nodh gut 11 Wafjer
oazu, gibt 1 kg Rimbfleifch hinein und LGBt alles noch weitere 2 Stunbden fodjen;
bann {d)spit man das Fett qut ab unbd feiht die Suppe durd) ein Sieh in einen
Zopf. *Tun fprudle man 14 dkg Mehl mit etwas von der Guppe in der Dide
emes dilnnen Schmarventeiges qut ab unbd foche €3 unter fortwdhrendem Sprudeln
(Quitlen) in bie fieende Suppe ein, bid e3 dictlich wird. Damn gibt man bas in
tleine MWiirfel gefchnittene Fleijch und die Bunge bed Kalbskopfes hinein, giefit ein
®las Sherry dazu und riivst die Suppe mit 2—3 Mejjerfpiben voll Cayennes
pieffer oder Paprifa. Sn Ermangelung von Sherry fann man fehr ftarfen
weifien Wein vermwenden, dod) ift dies mur im ﬁu‘gerften Notfalle gu tumn.

Beim Anvichten gibt man ody fleine Kndderln nad) unten {tehendem
Rezepte in die Suppe. 3 empfiehlt fich, mit diejer Suppe einen Tag vor
dem Gebrauche ju beginnen. Buerjt ben Ralbsfopf Fochen und am zweiten
Tage bas Rindfleiich. Diefe Mafie geniigt fitr 12 Perfonen.

Kuddel jur Mock-Turtle-Soup. Man nimmt hiezu 28 dkg rofer
Bratwiicfte und driictt die Farce aus der Haut heraus. Gin Gtitcfchen Butter
treibt man mit 1 Gi qut ab, mengt die Farce nebjt Semmelbrdjel, etmwasd
Majovan, Thymian, griiner Peterjilie, Pfeffer und Salz hingu und formt
davon jebr fleine Knbderl, welche man in die Suppe einfocht.

_Dithner-Suppe fiiv Kranfe. 1, gepubtes Hiihnchen wird flein zers
fdnitten mit 1/, 1 Waffer und. Salz Tangfam gefocht 08 aller Saft auss
gejogen ijt.  Dann feiht man die Brilhe und focht Reis, Gries ober fein ge-
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jchnittene Mudeln davin ein. Nac) Belichen fann man efwad griine Peterfilie
ober Rerbelfraut mitfochen. :
Katareh:-Suppe, 2 Loffel Reis, 2 Wifel Gerfte, 2 Loffel Sago, 2 Loffel
Qudfer Oats, 1 gelbe NRitbe, 1 Peterfilienmuzel, ein Bievtel einer alten Henne,
ein zerfchlagener Kalbstnochen, 1 Kalbs- oder Lammsjup, etwad Saly (it man
mit 2 1 Waijer 3—4 Stunden langfam fochen und feiht dann die Suppe.
Hirn-Suppe mit Reid o hne Fett fir Magenfrante, 4 Hiande voll .
Rei8 merden mit Suppe jebr dict und weich gefocht; dann 2 hart gefochte Dotter
geftofen unbd nebft etem mit Suppe blandjievten Kalbshivn zum NReife gegeben.
Dann wird Alles zujammen paifiert, mit Suppe verdiinnt und gut verfocht.
Ginmady-Suppe ohune Fett fiiv Magenleidende, Hithuer- oder Ralbs
fleijch oder Ralbstnochen werden zerhackt und mit Rindsjuppe ober aud) nur mit
Waffer qut audgefocht. Man tditet (lindet) einige Loffel voll feinen Mehled und
verqiefit Died Dann mit diefer aefeihten Fleifchbriibe unter beftandigem Rilhren,
falzt und mwenn e8 gut verfochf ift, feiht man dad Gange durch ein feines Sieb.
Etwad von dem Fletjche fchneidet man mit dew Ldegmefler fein jujommen,
gibt e8 sur Suppe und feriert gebdhte fein nudeliq gejchnittene Semmeln dazu.
Bried-Suppe ohne Fett fiir Magenleidende. Wird wie obige Gins
madjjuppe gemacht, nur nimmt man ftatt Kalb3- ober Hithnerleijeh, Kalbs:

“Bries dagu und fdjneidet das gefodhte Bried flein mwiivfelig.

Hinlte Worlpeifen.

Crdapfelberg. 12 grofe, gefodhte Grbipfel werden warm, gleideitig
mit 6 Sardellen, weldhe vorber fehr jauber gepubst wurden, pajfiect. Dann
wird da8 Gange mit Gifig und O, otwag Peffer und wenn notig mit Sals
gut abgemacht. Man ridhtet nun died alled auf einer grofen, flachen Schiifjel
bergarttg an und macyt mit dem Dreffiermefier hiibiche Linten bhinein, ziert ¢3
mit Rapern, gerollten ober nubelig gefdhnittenen Sardellen und qibt obenauf
i der Mitte einen fleinen Strauf aviiner Leterjilie. Mian ferviert die Speife
su warmer Pocel- ober gefelchter Bunge pder zu Ealtem Aujichnitte.

Nugarijches Repphuhn, Cmige Shwemafife, « Ochjenfup und 1 Stiid
Ochfenfopf fodit man mit Wafler, Eifig, Sals, Swiebel, etwasd Knoblaudh,
ganzem Bieffec und Thymian. LWenn e weid) 1, nimmt man die Stiicke hevaus,
[6ft bie Knochen aud und jdhneidet dasd Fletfch au Nudeln oder Wiirfeln. Der
©ubd wird wie Aspif gefldrt. Jn einen Mobel gieft man etwad von dem Aspil
ein, legt, wenn eg gejtoctt ift, harte EGierjhnitten, gerollte Sarbellen, mavinierte
aljtiicte ein, gieRt barauf Aspit und legr, wenn diefed fejt geworden, dad
nudelige ober wiivfelige Fletfd) e, fiillt die Litcten mit Spif an und die Foym
pamit voll und laft es ftocen. Geftiivst ferviert man 3 mit Gifig und OL

- Hirn in Aspit, Dlan gieht in einen {chimen Jacfenmobel serchlichenes
ABpit ein und wenn diejes geftoctt ift, legt man mit halb TWaffer und Halb
Gitronenfaft fehr wei gefodhted Hivn (fiehe Seite 51) in Stiicde gejchnitten

- ein, fiillt guecjt vorfidtig bie Litcfen mit Aspif aud und den Mobel voll und

laft e8, auf Ei8 geftellt, julzen. Bur BVerzierung fann man am Boben bded
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