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Aie Jubereitung der Suppe,

Das Sleijch wird ansgewaichen und geflopft, damn gibt
man es mit einigen Knochen in den Topf, aicfit Faltes MWaifer
dasu, fo viel, daf es veichlich bedeclt ift, jal3t es und Ilaft es
sugedectt Fochen. ATan vdjtet in eciner Cafjerole die gefchnittene
Seber und das Wurselwerf in Fett und aibt dasfelbe Sann,
wennt die Suppe fchon aut gefocht hat und abgejchdumt ift, in
dtefelbe Binein. Die Suppe darf nie s fchnell und jsu ftact
fochen, weil fie fonft tritb wird, und muf inumer sugedoeckt
bleiben. Atan fann anf [ Kilogramm Sleijch ungefahr redhnen:
5 fiter Waffer, 1 ftarfen E{I5ffel voll Salz, 1'/, Defagramm
eber, den pierten Theil einer mittelgrofen gelben Riibe, eben-
jovtel Peterfilienmursel, gleichviel Sellertewursel und ein nuf:-
grofes Stild Fwiebel. MWIll man nur weife Suppe haben, fo
réjtet man €eber und MWurselwert nicht, fondern gibt es roh
m die abgejchdumte Suppe.

Abgetricbene Modierl,

Ulan treibt 10"/, Defagranm (6 $oth) Butter flaumig
ab, gibt nacheinander 3 &ier und nach fedem &i einen ftarfen
EBLSffel voll ATehl hinein, falst den Teig und wenn er 3u ditnn
ift, aibt man nodh entjprechend ATehl dazu; dann focht man
die Wodkerln in Salzwaffer oder in Suppe ein,

(Fiir 6 Perforen.)

Hbgetrichene Motherln anf andere #Art.

Utan treibt 10'/, Defagramm (6 Soth) Butter flawmig ab,
aibt 4 Dotter, 4 KochlSffel voll ATehl und zuletst den Schnee
von 4 Klar darunter, jalzt es und legt dte Wodcterln in Suppe

oder Salzwaffer ein. (Fiir 6 Perfonerr.)
1%




Abgebrannte Grieshuidel.

Unter 7 Deciliter ('/, Nlaff) Gries werbden 3'/, Deciliter
(1 Seidel) in Schmalz gelb gerditete Senumelbrdfeln  gemijeht,
dann fein gefchnittene Peterfilic und Swiebel mit 14 Detagranun
(Y/, Pfund) Schmals anpajfict und iiber den Gries gebramnt,
aefalzen und gut duvcheinander gerithrt. Dann werden 3'/, Deci-
fiter (] Seidel) fochendes Waifer oder Rindjuppe dasu gegofjen
und gerithet, bis es einen fejten Teig bildet, aus dem man
Knddel in beliebiger Gréfe formt, welche man in Peterfilien:
wajjer focht. (§iir 8 Perfonen.)

Bonnuwoll - Darppe,

1 ganjes & mwird mit | fchwachen Haffeeldffel voll Atehl
jehr gut abgefprudelt, mit heifer Suppe anfaegoffen, fort:
gefprudelt, bis es einmal anffocht, gefalzen und angerichtet.
Dieje Suppe ijt bejonders fiir Hrante jehr empfehlenswerth.

(File 3 Perfonen.)
Bishoten - Yahiilerl,

7 Defagramm (4 Loth) Butter treibt man mit 4 Dottern
ab, mifcht 4 £3ffel Obers daran, dann den Schnee von 4 Eierflar,
jalzt die lajfe, vervithet mur gany leicht 5'/, Detagramm
(3 Loth) feines Utehl hinein und fiillt fie in eine mit ATehl aus:
geftaubte Cafjerole. Die Alaffe foll mur etwa 2—35 Tentineter
hoch den Boden der Cajferole bedecten und wird nur {chén licht:
aelb gebacten. (Fiic 6 Perforten,)

Hobhnen-Buppe.

Uan Focht 1/, Siter weife Bohnen, pajfict fie, [Aft
etwas Swiebel in einer lichtaelben Embrenn anlaufen, gibt die
paffirten Bohnen hinein, gieft Suppe, Schinfenfud oder auch
mir Wafjer dazu, wiirst die Suppe nit Salz, Ejfig und etwvas
Preffer und richtet fie iiber acbadene Semmelfchnittchen an.

Butterteig-Rrapferin.
tian macht von 28 Defaaramm (16 £oth) Butter einen
Butterteig und theilt ihn in swei aleiche Theile; der eine Theil
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wird mefferviicfendict ausgewalft, mit Faltem Baché beftrichen
wnd dann mit dem zweiten, ebenfo ditmt ansgewalften Theil
jugedectt; Samn jticht man mit etitem Fleinen Ausftecher runde
Scheiben aus und badt jie in Schmalz. Die Hrapferln follen
ungefahr Ote Grdfie einer Krone haben. Fum BHaché diinjtet
man 28 Defagramm (16 Loth) Halbfleijch, pafjirt es und
vithrt [ Dotter darunter. (§iir 12—15 Perfonen.)

Dinifthe Kavtoffelmell-Boller,

1% Detagramm (8 Loth) Hartoffehnehl verriithet man mit
5'f, Deciliter ([ Seidel) guter ATilh, dann [dft man 7 Defa-
gramm (4 Loth) Butter jeraehen, gibt das Mbige hinetn und
vithrt auf dem Seuer fo lange, bis es fich siemlich vom Gefdfe
[6ft. Utan gibt die ATaffe dann in cinen MWeidling; wenn fie
etwas iiberfithlt ift, rithrt man langjam 6 &fer darunter und
rithrt fo lange fort, bis die Alaffe wiecder weif wird; damn
gibt man Sal3 und 2 Eflffel Mbers dazu und Focht die Boller
(Xoderln) in die Suppe ein. Diefelben miiffen 8—10 Alinuten
fochen. Der Tetg darf, wenn einmal fertig gerithrt, nicht mehr
ftehen. '

Doz gute Confonmé,

Rimm '/, Kilogranum gebratenes §leifch vom IS, ein
hitbfches StitcE NTarf und etwas wenig Schalotten, fchneide
Alles fehr fein sufammen und ftofe es mit einer in Suppe
geweichten, ausgedriictten Semmel; dann treibe das Geftofene
mit eimem Stitd Butter gut ab und rithre 5 ganze Eer hinein;
dann fitlle die Alaffe in eine mit Vutter ausaejtrichene. Sorm
und lafje jie '/,—3/, Stunden im Dunjte tochen.

(Fiir 6 Perfonen.)

Grben- Guppe.

Ulan fodht gelbe obder griine @rbfen weidh, paffict fie,
jtellt etwas Schmal; auf, gibt einen Kochldffel voll ATehl, etmwas
dwiebel und bdie pajficten Erbjen hinein, rvithrt es fein ab,
gieft weife Suppe oder Wafjer daran, [dft es gut anffochen
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und  pajfirt es noch etmmal vor dem 2Anrvichten. UTan gibt
gebdhte Semmeln oder Sridattennudeln dazu.

Erdipfel-Buidel,

Atan focht 6 groe, mehlige Erdapfel, fchalt fie und reibt
jte auf einem Reibeifen; bdann tretbt man ein St Butter in
_ der ®rdfe von 2 Etern ab, gibt etwas Peterjilie, | aanzes &i,
i 3 Dotter und 3uleft die Erdapfel und etwas Salz hinein und
1 macht aus odtefer 2tafje fleine Hnddel, welche man in & und
Brofeln wdlzt, m Schmalz bacdt und dann in der Suppe an:
richtet. (§iiv 6 Perfomnen,)

Forrivies Gerftel,
Nian jehneidet 56 Defagramm ([ Pfund) Kalbfleifch oder
28 Detagranum (16 Loth) Halbsleber roly fehr fein sufanumnen
mit [0'/, Defagramm (6 £oth) Miart, 4 in ATl geweichten
Semmeln, fein gejchnittencr Peterfilie und [ & wnd paffirt die
{ AUtaffe durch ein Sieb. Alan bdriickt dann die Alaffe durdy ein
Reibeifent in die fodiende Suppe und [Gft fie fieden. Fa

Jrawififthe Suppe (Julienne).

Atan nimmt 2 gelbe Riiben, 2 Peterfilienwurseln, [ Hohl:
vitbe und [ Stitct Kohl, putt es und [dneidet Alles nubdelig
sufammen; dann fjtellt man 10"/, Defagramm (6 Loth) Butter
su; wenn felbe heif ijt, gibt man das Wurzelwert hinein und
oditnjtet es mit etwas brawner Suppe, bis es weich ift; daun
focht man ¢ Defagramm (4 Loth) Reis in bramner Suppe niit
etwas Champignons, verntenagt ithn mit dem MWurzelwerk, giefit
das ®anze vollends mit Suppe auf und laft es vor dem 2An:
vichten fefzern.

Grebathene Erblen in die Buppe, ’
Alan  vithrt 2 Deciliter. ATehl mit 8  E{lSffeln Alildy
langfam an, bis feine Brdcterhn mehr {ind, ftellt es dann auf
das Sewer, rithrt fo lange, bis es jo dick ift wie ein gewdhn:
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licher Brandteig, [dft es austithlen und rvithrt dann nady und
nach 6 &ier hinein. Atan [aft den Teig durch ein Atudelfieh in
vecht heifes Schmals eintropfen und backt thn jchdn lichtbrawn,
Alan gibt diefe Erbfen ertra angerichtet su verfchiedenen Suppen.

Gebathene Fleifh-Witeidyen.

Atan fdmeidet 56 Defagramm ([ Pfund) Roftbraten mit
¢ Defagramm (4 Soth) Ularf, | geweiditen Semmel, Peterfilie
und Gewiirs vecht fein sufammen, gibt 2 Eer dazu, formt Fleine
Wiirftchen, panirt fie mit & und Bréfeln ein, bdct fie in
Schmalz und rvichtet die fiedenbde Suppe bdariiber an.

(Fiir 6—8 Perfonen.)

GeRtoBene Hithuer-Suppe.

Das weich aefochte Sleijch von einer Benne wird mit
4 hartgefochten Dottern und 7 Defagramm (4 Soth) fehr weidh
gefocditem Reis geftofen und paffit; dann gibt man die Aiafje
i einen @opf, ftellt ihn auf den Herd, giefit [angfam heifie,
weifie Suppe 3u, fprudelt jehr ftarf, gibt Sann nadh und nach
unfer bejtdndigem Sprudeln noch 2—3 Dotter Kinein und halt
dte Suppe im Dunjt warm. Die Suppe darf auch wdahrend
des Sprudelns nicht mehr fochen. Atan fann Sarcetndderin,
Lierndeln oder audh Spargelfépfe hineingeben und fervirt ge-
rojtete Semmeljchnitten dazu. (Fiir 6—8 Perfonen.)

GeltoBene Fedt-TGupype,

Ulan bactt einen Rechtfopf, 2 Eer und 2 in Scheiben
gefchnittene Semmeln in Schmalj, jtot dann 2Alles mit einer
Band voll gejchalter Ntandeln im Atérjer fehr fetnr, gibt das
Geftofene in eine Erbjen-Suppe und laffe es gut verfochen.
Dann paffict man die Suppe, gibt etwas AMuscatblitthe und
etn Stitckchen Butter daran und [t fie nur nebenbei am
Berd ftehen, denn fie darf nicht mehr fochen. Die Suppe wird
iiber gebackenen Semmeljchnitten angerichtet.

(iir 6 Perfonen.)
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Geftofene Leber-Buppe.

28 Defagramm (16 Loth) Rindsleber fdhneidet man in
fleine Stiice, wdlst dieje tn Atehl und badt fie in Scdhmals;
1 Semmtel wird in Vlatter gefchnitten und mit 2 &Eiern in
Schmalz oder Butter gerdftet; damn wird 2Alles sujammen mit
etwas Sals im 2Torfer geftofen. Alan [aft ein Stild Butter
heify werden, gibt 2 £5ffel voll 2ITehl hinein, dann die gejtofene

Ulaffe, lagt es ant auffochen, paffict es durdy ein Kaarfieh und

aiefit es dann entfprechend mit Suppe auf. Dasu gibt man
aebdhte Semmeln. (Fiir 6—8 Perfonen.)

Gries-Meridon,

Atan focht fchwach 2 Deciliter (Y, Seidel) @Bries in
Atilch su einem nicht su bdicken Hoche, falst es und ldft es
austithlen, dann freibt man 14 Defagramm (8 $oth) Butter
flaumig ab, gibt 5 Dotter, das Griesfoch und zulest den Schnee
vont 5 Klar hinein, filllt es in eine aut ausgeftrichene Sorm
und [Gaft es | Stunde im Dunft fochen. (§iir 6 Perfornen.)

Ories-Morherln,

Ntan treibt 7 Defagramm (4 foth) Vutter flawmig ab,
gibt | gamzes &t und 2 Dofter, etwas Salz und sulefit 13/, Deci:
liter * ("/, Seidel) Bries hinein und legt mit dem ELdffel bie
Llockerln in die fochende Suppe ein. ($iiv 6 Perfonen.)

Hirn-Conlommé,

Ein ganzes Hirn wajchen und abhduteln, dann ein Stiickchen
Butter von der Grdfie eines halben Eies und einen Kochldffel
voll NTehl damit diinften laffen und dann durchpajfiven; dann
wird es mit 3'/, Deciliter (1 {hwaches Seidel) ausgetiihlter
Suppe, 4 Eierdottern, etwas Champignons und Peterfilie abge:
fprudelt, in eine Sorm gefitllt und */, Stunden lang im Dunit
gefocht. (§iir 6—8 Perfonen.)
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Hirn-Conlommé anf andere Hrt,

3 Semmelr, von welchen die Rinde gut abgerieben ijt,
werden in feine Vldtter gefchnitten, dann gieft man 9 ECentiliter
('/, Seidel) UTilch darauf und [aft fie fochen, bis fie dicf ver-
rithrt find.  &mn ganses, gut abgehduteltes Hirn [a§t man in
Salzwafjer eitnmal auffochen, rviithrt es dann ju den Semmeln
und paffict 2Alles sujammen durch ein Sieb. Dann treibt man
14& Detagramm (8 Loth) Vutter mit 8 Dottern gut ab, gibt die
erfaltete, pafficte ATaffe, nebjt etwas Salz, feitnn gejchnittener
Peterfilie und Champignons und suleft den Schnee von 8 Klar
hinein, fillt dte 2Tafje in eine mit Vutter ausgeftrichene Sorm
und [dft jie aut '/,—?/, Stunden im Dunft fodhen. Wenn das
Confommeé anféngt, fleine Riffe oben 3u befommen, jo fann man
es ftilvzerm. (Fiic 10—12 Perfonen.)

Hirn-FHnodel,

3n [0'/, Defagramm (6 Loth) abgetriebener Butter werden
'/, Liter (fehwadch Y/, Seidel) feine, weife, mit NTilch benefte Bréfeln,
nebft 1 gamsen &i, 5 Dottern, etwas Sal3, ein wenig weifem
Pfeffer und | €&ffel voll feiner, weifer, trocener Brdfeln ein:
gerithet und dann gibt man !/, abgehduteltes, blandhirtes und
pajfivtes Birn  darunter. ATan [dft die Alafje ein wenig an-
stehen, formt dann nufgrofe Knédel und focht diefelben entweder
in weifer Suppe oder in Salzwafier. Diefe Kndbdel Fonnen 3u
Eingemachtenm oder jur Suppe gegeben mwerden.

Hivv-BAnidel auf andere HArt

&m abgehauteltes, aepufites und ausgewajchenes Hirn
wird mit Peferfilie fein jufanmengejdnitten und mit Salz und
Pfeffer in Butter gerdjtet; dann ftdft man dasjelbe mit '/, ab-
geviebenen, in Atildh geweichten Semmel im ATérfer, treibt
5'/, Defagramm (3 Soth) Butter ab, gibt 2 ganze Eier,
2 Dotter, ecin wenig Semmelbrdjeln und die geftofene Niafje
hinein, macht tleine Kndderln, focht fie in weifer Suppe oder
Salzwaffer, legt fie in den Suppentopf und richtet die braune
Suppe darviiber an.
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Hirn-Supype,

&in balbes Hirn wird abachautelt und gepult, dann
diinftet man es mit Butter und Champignons; eine Hand voll
Rets wird in weifjer Suppe weich gefocht und mit dem Hirn
paffict; damn vithrt man es mit weifer Suppe fein ab, laft
es verfochen und aibt julet 5 Eidotter davan. 2Ulan qibt
dazu entweder gebdahte Semmeln oder Sridatten.

(§itr 6 Perfonen,)
Hivn-Grhiiberl.

'/, Bivn wird abgehdntelt, gepust und abblanchivt, damn
focht man 1"/, abgeriebene Semmeln in Atilh did ein und
paffict Beides miteinanbder; dann treibt man (0'/, Defagramm
(6 £oth) Butter flaumig ab, gibt & Dotter, 5—5 feingejchnittene
Champignons, eine Hand voll Semmelbréjeln, etwas Sals, die
pajjirte Tajje und zulelt den feften Schnee von 4 Klar hinein,
fitllt es in eine mit Butter ansgejtrichene Eafferole und backt
es, bis es eine fchone Rinde befommt. (§iic 6 Derfonen.)

Boiler-Lrchiiberl.

5 Dotter werden mit Sal; und einem fchwachen Kaffee:
[ffel voll 2Tehl verriibrt, dann der Schnee von 5 Klar darunter
gemijcht; das ®Ganze wird in eine Cafferole eingegoffert und
lichtgelb gebacten. (§iir 6 Perjonen.)

Hialbfleildh-Bnidel,

Uian nimmt 42 Defagramm (24 Loth) Kalbfleifch, dinftet
es, fchnetdet es fein jujammen mit einigen Champignons, ftoft
es damm mit J4 Defagramm (8 Loth) ATarf und einer ab-
geriebenen und in ATilh geweichten Semmel, paffict es, gibt
3 gange E&ier, etwas Peterfilte und Saly davan, madht Eleme
Knddel und focht diefelben in Salzwaffer ober in weiffer Suppe.

(Fitv 10—12 Perfonen.)

Hiis=-Dnppe.
AUlan macht eine gute Einmachjuppe, fprudelt fie wmit
3 Dottern und 10'/, Detagramm (6 £oth) Parmdfjantds ab,
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vichtet fjie durdh ein Sieb im Suppentopf an und gibt gebdhte
ober gerdftete Semmnteln dazu. (§iiv 10—12 Perjonen.)

Lalbfleilty-Tnppe.

Utan fchneidet 56 Defagranumt (1 Pfund) Schnitel und
¢ Defagramm (4 Loth) Ulart in fleine Bldtter, gibt es in
eine Cafferole mit etwas fpanifcher Fwiebel, Ntuscatbliithe,
gelben Riiben, Sellerie und Peterfilie, [aft das Ganze diinjten
und gieft fleifia weiffe Rindjuppe 31, damit es weiff bleibt.
Wenn es gany weich agediinftet ift, aibt man eine in Atilch ge-
weichte und nicht ausgedriicfte Senumel hinein, giefit es mit
Suppe auf und paffict es durch ein Sieb, Alan fann die
Suppe dann nocdh mit 2—3 Dottern abriihren.

Broft-Bmppe fiir Hranke,

Utan jchneidet 50 Defagramm Rindfleijch ohne SFett wie
su etnem Gulafdy, gibt es, ohne es 3u falzen, in ein grofies
Dunjtglas, verbindet dasfelbe mit Pergamentpapier und [agt
bas Sleifch 2—3 Stunden im Dunft Fochen. Don dtefem Sleifch:
jafte aibt man dem Hranfen | Kaffeeldffel voll tn eine Schale
aewdhnlicher Suppe.

Hranhen=-Buppe;

ou | Hilogramm magerem Rindfleijch nimmt man un:
aefahr um 4 Kreuzer Hnochen und wm 4 Kreujer Rindsleber:
von dem §letfche fchneidet man ein Eleines Stitcf hevunter wmnd
rojtet es mit der €eber jugleidh in etwas Sett; das iibrige
Sleijch aibt man mit den Knochen i einen @opf mit dem ent:
fprechenden Waffer und [dft es langfam 5 Stunden lang Fochen.
Die gerdftete Leber und das gerdftete Sleifch gibt man  hinein
und [aft das Ganze sujammen fochen. Nian aibt gar fein Wnrzel-
wert dazu und jalst die Suppe erjt vor dem Anrichten. Don
I Hilogramm S$leijch famn man auf 6—8 Schalen Suppe
rechnen,




e T—

Suppenn.

Hrinter - Guppe.

ANian  fdmeidet die Hrdufer fehr fchén fein mit etwas
weniag Jwiebel und Champianons, macht eine dicke VButterfauce,
welche man mit weifer Suppe aufgieft und verfochen lagt; damn
[aft man die Hrduter jdhnell in Vutter diinjten, damit fie griin
bleiben, gibt fie it die Suppe, [afit jelbe auffochen und rithrt
fie mit 3 Eidottern und etwas Rabm ab. Alan gibt entweder
gebdhte Semmeln oder gebactene Brandteigerbfen dazu.

Hrebs-Buppe,

Die Hrebfe werden aefocht, ausgeléft mwnd man  legt
Scherent und Schweife sur Seite; aus den Hoérpern entfermt
man die ®alle und legt fie anch bei Seite; alles Lebrige wird
fein gejtoffen, mit Butter gediinjtet, mit guter, ftarfer Suppe
aufgegoffen, muf gut verfochen, wird dann pafjict und mit
Dottern legivt. Ulan fiillt die Horper mit Halbfleifch-Farce, fodht
gritne @&rbfen in Salwaffer, leat diefelbent mit den Schweifen,
Scheren und den gefitllten Horpern in den Suppentopf, richtet
dte Suppe dariiber an wnd jervirt dazu fletne, gebackene Semmel:
jnitten.  In die Suppe Fann ntan etwas fein gefchnittene
Peterfilie und Pfeffer geben und darf diejelbe, nachdem fie legirt
und pajfict ift, nicht mehr auf dem Herde jtehen.

Leber-Conlommé,

Mm 20 Kreuzer (20 Defagramm) Halbsleber mit einer in
Ntilch geweichten und gut ausgedriictten Semmtel und einigen
Champignons paffiven; dann treibt man ecin eigrofies Stitct
Butter ab, gibt die pafjirte Utafie, mnebjt 2 ganzen Etern und
etwas Pfeffer hinein, fitllt fie in eine gut mit Vutter ans-
geftrichene und mit Atehl ausgeftanbte Form und [Gft jie
1/, Stunde im Dunft fochen. (Fiic 4 Derjonen.)

Lebpr-Conlommé anf andere HArt

56 Defagramm (| Pfund) Kalbsleber werden gefchabt, dann
Peterfilie, efwas Fwiebel wnd Ulajoran fein gejchnitten und
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Alles sufammen muf in Butter efwas anlaufen, bis es 3u
viechen anfdngt; 4 gut abgeriebene Semmeln werden in Wiirfel
aefchnitten, mit ATlch angefeuchtet und damn mit der obigen
Ulajfe sujammen geftofen und paffiet. Dann treibt man 14 Defa:
gramm (8 Soth) Butter mit 5 Dottern gut ab, gibt die paffirte
Ulajfe nebft etwas Sal; und Gewiirs und julet den Schnee
von 5 Klar hinein, fitllt bdie 2lajfe in eine mit Vutter aus-
gejtrichene und mit ATehl ausgejtaubte Sornmt und Ilaft jie !/, bis
3/, Stunden im Dunjt fochen. (Stiv 8—10 DPerfonen,)

Leber-ConTommé nuf dritte HAvt,

28 Defagramm ({6 Loth) Leber fchabt und pafjict nan mit
1/, geweichten Semmel; damn tfreibt man 10"/, Defagramm
(6 Soth) Butter mit 4 Dottern fchaumia ab, mengt die pafjirte
Seber mit Salz, Pfeffer, etwas Peterjilie und zuleft den Schnee
von 4 Hlar hinein, fitllt dte taffe tn eine ausgeftrichene Sorm
und [aft fie */, Stunden im Dunft Fochen.
(§iit 6—8 Perfonen.)

Leber-Hinidel,

20 Defagramm Kalbsleber werden mit [—[Y/, in ATtildh
geweichten wnd ausgedriicdten Semmeln paffivt; dann rithet
man 2 Dofter und ein eigrofes Stiict Vutter hinein, gibt jo viel
troctente Senunelbréjelnt dazu, daff die Ulajje jo Odid wird wie
et Wockerlteig, dann gibt man etwas Peterfilie und 2tajoran

davan und [aft es 10 Ulinuten ftehen. Die Knddel werden in
brauner Suppe eingefocht. (it 5—6 Perjornen.)

Leber-Buadel anf andere HArt.

14 Detagranm (8 Loth) Halbsleber wird gefchabt und mit
efwas fein gejdinittener Peterfilic und Swiebel und 1/, geweichten
Semmel pajfiet; dann treibt man 7 Defagramm (4 Loth)
Butter mit | & ab, vithrt die paffirte Ntafje hinein, falst es,
vermengt fo viel feine Semmelbréfeln darunter, daf der Teig
die richtige Seftigfeit beformmt, macht Eleine Hnddeln und Focht
fie in Suppe ober Waffer ein.
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Leber-reis,

Atan fchabt 14 Defagramm (8 Soth) Halbsleber und
fchneidet fie mit etwas Fwiebel und Peterfilie fein sujammen,
dbann gibt man !/, geweichte Semmel dazu und paffict das
®Banze. 7 Defagramm (4 Loth) Butter werden abgetrieben, die
pafficte Ataffe nebjft 1 &1, etwas Salz und Semmelbrdieln
hineingegeben, fo dafy der Teig dicF wird, und dann fodht man
thn durch etn Retbeifen gedritct in der Suppe ein.

(Fiir 6 Perforen.)

Leber-Gdyiberl.

28 Defagramm ([6 Loth) Kalbsleber mit etwas Fwiebel
und Peterfilie sufammenfchneiden und mit | geweichten und gut
ausgedriictten Semmel pajjiven ; dann treibt man 7 Defagramm
(4 foth) Butter ab, gibt 4 Dotter, die paffirte Alafje, ctwas
Gewiir;, Sal; und sulest den Schnee von 4 Klar hinein,
fitllt das Ganze in eine flache Cafjerolle und backt es in der
Rohre. (Fiir 8 Perfornen.)

Lungen-Strudel.

50 Defagranum (52 £oth) Kalbsbenjchel wird weich gefocht,
gefalzen und mit etwas Jwiebel und Peterfilie fein sufammen:
gejchnitten; dann [aft man | Stitd Butter und ebenjoviel
Schmal; heif werden, gibt die gefdhnittene 2tafje hinein, laft
Jie mit einer Hand voll Brdjeln rdften und vervithet zulest
| gamzes &i hinein, worauf man das Ganse auskithlen ldft.
€s wird ein feiner Strubdeltetg gemacht, bdie $illle wird auf-
geftrichen, der Strudel gerollt, dann werden mit dem Hochlsffel:
jticl die Stiicfe eingedriicht, abgeradelt und die Tletnen Strudel
werden in Salzwafjer gefocht und in der Suppe angerichtet.

(Kiir 6—8 Perfonen.)

Wark-Bnidel,

Ulan nimmt ungefahr 10 Defagramm Alarf, fdhmeidet
es in Bldtter, [aft es in einem Weidling beim Seuer ein wenig
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sergehen, treibt es flaumig ab, rithet 1Y/, in ATilh geweichte
und gut ausgedritctte Senmmeln, 4 ganze &ier, etwas Semnel-
bréjeln, Salz und Aiuscatblitthe . [anajam hinein, macht fleine
Hnddel und [aft diefelben !/, Stunde lang in der Suppe fochen.

(§ilc 6 Perjonen.)

Wark-HZinddel auf andere Hrt

Utan [agt 14 Defagramm (8 Loth) AUtart gans serfchleichen
und durch ein Sieb laufen; wenn es wieder feft geworden ift,
tretbt man ¢s ab, gibt langjam nadieinander 3 ganze &ier,
5 abgeriebene, tn ATildh geweichie und gut ausgedriictte Semmeln,
etwas Salz und einen Haffeeldffel voll ATehl, etwas wenig
odwiebel und Peterfilic hinein und Focht die Hnddel in Sals:
wafjer oder Suppe ein. Jit die Ulaffe ;1 weich, fo gibt man
noch etwas Utehl daran. (§iir 6 Derjonen.)

Wineftva,

tan [dft 14 Defagramm (8 Loth) Butter und ein fleines
Stitet Schweinjchmal; in einer Cafferole heiff werben, gibt dann
2 Deciliter weich gefochte Fleine Sijolen, ein Biijchel fehr fein
gefchnittene griine Peterfilic, 2 in bdiinne Bldtter gefdinittene
gelbe Ritbenn und | in fingerbreite Streifen gejchnittenes Kohl:
hauptel hinein, gieft 2 Schopfléfiel voll Suppe dazu, [dft es
jugedectt diinjten, gibt nach und nady lanajam nody Suppe
hinein, vithrt es Sfters um und [aft es jo fort ditnften, bis der
Hobhl und bie Riiben weich find. &ine gute Diertelftunde vor
dem Anrichten aibt man 28 Defagramm (16 Loth) Reis, welder
vorher gut ausgeflaubt und mit einem rveinen Tuche abgewifcht
worden ijt, dazu, rvithvt Alles gut wm und gieft fchdpfldffehweife
langfam Suppe 35u, damit es unter fleifigem Rithren immer
febr dicdt weiter fodit, wobet man fehr aufmerfjam fein mug,
damit es fich nidht anbremme, was fjehr leicht gefchieht. Die
Atineftra muf bei jehr ftarfem Seuer fochen, befonders wenn
ber Reis dazu geformmen ijt, muf auch fehr dick bleiben, jo daf
man jie wie Rifotto anvichten Fann und darf, wenn fie fertig
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iit, nicht mehr ftehen. NTan fann audh Bratwiirjte braten, in
Schetben fchnetdert und sulefst darunter mengen und fann Par-
mdjantds dazu ferviren. (§iir 6—8 Derfonen.)

®bers - Conlommeé,

3!/, Defagramm (2 Loth) UTehl, 2 Dotter, 3 ganze Eter
und etwas Sals, werben fein verrviihrt, dann gibt man 3'/, Deci-
liter (f Seidel) Mbers darvan, fiillt die Niajje in eine mit VButter
ausgejtrichene und mit ATehl ausgejtaubte Sorm und (4t fie
im Dunft fochen. (Fiir @ Perfonen.)

Ponadel - Huppe.

Ulan reibt die Rimde der Semmel forafdltic ab, weidht
oie Semmtel dann im Waffer, driickt fie fehr gut aus, gibt fie
i einen Topf, giefit langfam Suppe ju und fprudelt es feit.
Wenn die Suppe einige Ulale aufgefocht hat, aibt man | Dotter
binein, fprudelt fie nochmals gut, falst fie und vichtet fie an.

Ranont - Hnidel,

Ulan treibt 14 Defagramm (8 Soth) KHrebsbutter mit
5 Dottern flaumig ab; damn fchneidet man eine Bries, welche
vorher gefotten worben, etwas Schinfen, Krebsjchweiferint und
2 abgeriebene Senumeln in Wiirfel, mijcht dies Alles nebft einigen
ariinen. &rbfen und Spavgeljpiten in die abgetriebene Bufter,
aibt foviel ATehl dazu, bdaf bder Teig jujammenhdlt, macht
mittelgrofe Knddel und focht fie in Suppe. Aflan Fann aud
anftatt der Krebsbutter nur gewdhnliche Butter nehmen. Die
gejehnittenen Semmeln mitffen in NTilch geweicht werden.

(§iir 6 —8 Perfonen.)
(Krebsbutter fiehe bei den Sijchen und Sijchipeifen.)

Weis-Judding sur Guppe.

Uilan wajcht 14 Defagramm (8 Loth) Reis einige UTale
mit warmem Wafjer ab, [aFt ihn dann durch ein Sieb ablanfen
und focht ihn mit einem guten '/, fiter (1'/, Setdel) NTilch bdick
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ein; damn rvithrt man 7 Detagranmm (4 ‘\'oth) Butter hinein
und lagt Ste Alafje n etrem Weidling anstithlen. i dent Falten
Reis vithrt man dann 4 Dotter, gibt etwas :<1[3 und suleft
den Schnee von & Hlar binein, fullt das Ganze i eine mit
Butter ausaejtrichene und mit Tehl ausgejtaubte Sorm und
[aft es ¥/, Stunden tm Dunjt fochen. 2Utlan fervivt geriebenen
Parmdjantds dasu. (Fite 6 Perfonen.)
Rifotto.

Alan gibt ein apfelarofies Stiict Vutter und eine mittelgrofe
awiebel in eine grofe Cafjerole, rithrt es wm, bis die Vutter gut
angelaufen ijt, nimumt dann die Swiebel herans und fchitttet '/, Liter

(1'/, Setdel) nicht gewajchenen Reis hinetn; nun [ait man den-
jelben unter fortwdhrendem Rithren bumtm und gieft langfam
brawte Suppe hinzu, bis der Reis weich genug ift; dann gibt
man Parmdfantdas davan, und aucdy Leber, Karfiol, Champi:
gnons je nach Gejchmad, fillt den Rifotto in eine ausgeftrichene
Sorm und ftirst thn sum Anrichten. (§iix 6 Perfonen.)

Rilottoe anf andeve At ~

28 Detagramm (16 Loth) Vutter und ebenjoviel Utart
werden serlafjen, eine grofie halbe Swiebel wird hineingegeben
und wenn jelbe braunlich ift, wird fie Iwcrmlsgcnommcn; dann
aibt man 28 Defagramm (16 Loth) Reis hinein, vevrvithrt ihn
gut und giept gut 7 Deciliter (2 :."Ub\,[) jiedende braune Suppe
daju. Wenn der Reis halb verfocht ift, aibt man 10'/, Defa-
gramm (6 £oth) Parmdfjantds daran, und wenn er beinakhe
aut ijt, faommn man, wenn man will, etwas tn Suppe aufgelditen
Safran dazu thun. Sulest mifcht man nody Champignons, flein
gejchnittenes Sleijch von Geflitgel oder Leber und Atagen hinein.
Der Rijotto darf nicht langer als 25—30 Ulinuten fochen und
nmuf tmmermwdhrend gerithrt werden. (Fiir 10 Perfonen.)

Rilotto mit Poaradeisipfeln.

Ulan zerlaft 12!/, Defagramm Vutter, [aft eine Swiebel
darin [mmn werden, ninmt fie damwn heraus und gibt '/, Hilo

= w , )
Serold=Saunerlander, Kodirecepte. “
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ungewaichenen Reis hinein; wenn derfelbe etwas angezogen hat,
aieft man oiel Suppe 51, deckt die Cafjerole su wnd [Eft den Reis
10 AUtinuten lang fehr ftart Fochen. Alan gibt damn geriebenen
Parmdjantdas nach Gefchmack darunter, pajjict einige Parvadeis-
apfel, mijcht jie hinein und fervirt den Rifotto foaleich. Alan
muf mindeftens 10—12 Detagranum Parmdjantdas vedhnen.
(§iiv 8—10 Perfornen.)

Tranerampfer=-Huppe.
Diefe wird genau jo gemacht, wie dic Krdauterjuppe, nur
paffict man fie Dbeim Anvichten und gaibt aebactene Semniel:
jchnittchen daju.

Gemmel-Zdyiberl.

3 aut abgeriebene Semmeln werden in BVldtter gejdmitten,
mit ATileh angefenchtet wnd pafjict; dann werden gut 8'/, Deta-
agramm (5 foth) Butter mit 5 Dottern flaumig abgetrieben, die
pajjictenn. Semmeln, etwas Sals, eine Ntefjeripise voll fein ge-
fchmittener Peterjilic und sulet der Scpee von 5 Klar
hineingervithrt, bdie Ulaffe in eine Cafferole geaeben und in der
Rohre gebacken. (§iir 6 Perfonen.)

Lrellevie-Bupype.

Ntan focht 28 Defagramm (16 Loth) gebrochene &rbjen
mit einem eigrofien StitcE Sellerie in Sleifchbrithe ober MWaijer
wetcdh und pafjict es; dann [dft man 5—4 Kochléffel voll 21TeRl
in Butter anlaufen, jdhmeidet ein wenig Krant und Peterfilie
feir und gibt es mit Oer pafficten Nlajje hinein. &in grofer
Selleriefopf wird nudelig gefchnitten, in Butter gedimnjtet und
damn darunfer gemengt. Ulan giefit damn fo viel Suppe oder
Waifer 31, als nothwendig, [dft es auffochen und fervirt ge:
bahte Semmeln daszu.

Bpavgel-Buppe.
Utan macht eine gute weifie Butterjauce, gibt den weich-
gefochten Spargel hinein, nachdem man ihn in furse Stiicke ge-



_Stppert, © : esit)

jchnitten hat, giefit es langjam mit weifer Suppe auf, bis man
die geniigende Quantitdt hat, &t es verfochen und vithrt vor
Semt 2nrichten, je nady der Atajje, 1 oder mehrere Dotter
hinein. Derwendet man Biichjenjpargel dazu, jo feibt man das
Waifer jorafdltia ab und gibt den Spargel i die Butterfance,
Wenn der Spargel jdhont ldnger in den BViichjen aufbewabrt
war, jo thut man gut davan, bdenjelben [—2 tal in heifem
Waffer durdhzufpiilen, damit er nicht ju jtart {chmectt. Atan
jervirt dasu gebdhte oder gebactene Semmeljchnitten.

Gpprh-Fnadel.

5 Senmmeln und 14 Defagramm (8 foth) Spedt werden
in fleine IDiirfel gejdnitten, der Spect wird serlafjenr, und wenn
er braunlich ift, gibt man ein Eleines Stitcfchen Swiebel hinein
und aiefit thn itber die Semmeln; damn fprudelt man 2 Eier
mit Sal3 und 2 {hwadhen Deciliter (*/, Seidel) ATildy, aieft dies
auch {iber die Semmeln, [afit das Ganje !/, Stunde fjtehen, aibt
damn 2'/, Kochlsffel voll NTehl davan, macht die KHnddel und
focht Siefelben in Suppe oder in Salzwaijer.

(§iix 6 Perfonen.)

Lyperh-Birudel,

Man jchneidet 14 Defagramm (8 Loth) Spect in Wiirfel,
jtellt ihn anf das Seuer; wenn er [ichtbraun wird, ninumt man
thn weg, gieft ihn durch ein Sieb und [dfif das Sett ftocten;
dann treibt man_ dasfelbe mit 4 Dottern, Sal; und recht el
fein  gefchnittener Peterfilie ab und mifcht Sen Schiee von
4 Klar darunter. Der gewodhnliche Strudelteig wird fein ans:
gesogen, mit der abgefriebenen tafje bejtrichen, dann jtrent
man ungefahr 2 Hande voll feiner Semmelbrdfeln und die 3u-
ritctgeblicbeiten Specframeln davitber, vollt ihn behutfam ju:
jammen, {chieidet den Strudel in Stitcte und focht dieje in Sals-
waffer ein. &s ift vathfam, aus biefer AUlajfe 2 Strudel 3u
machen, weil dte Stitdde 3u grof ausfallen.

Q*
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Wreie Briilelhwinel.
Jn 10'/, Detagramm (6 Loth) abgetriebener Butter werden
'/, Siter (jdhwach */, Seidel) weife, mit ATilch benefte Brdjeln,
nebft 1 ganzen &i, 5 Dottern und etwas Salj eingerithrt, damn
[GGt man es ansichen und formt bdann nufjarofe Hndodel,
welche ntan in weifer Suppe oder in Salzwajjer focht. Diefe
Knddel fann man ju Emgemachtem oder audh sur Suppe geben.
(Fiiv 6 Perfoien.)

Willthe Guppe.

Utan fdmeidet das @Gelbe vom Kokl nebjt einigen Cham-
pignons fein sufanumen wnd Siinftet es mit Butter, damn gibt
man einige Stitcde VBratwurjt hinein; wenn fie jteif gemworden,
nimmt man fie heraus, Odrviickt fie aus, fdmneidet jie gans fein
sujamnien, [afit fie noch weiter mit dem Hohle ditnjten, ftaubt
das Ganze ein wenig, giet es mit der Suppe auf und richtet
es mit aebahten oder gebadenen Semnelfchnitten an.
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