Suppenn

Waiferjuppe mit Brod,

(Gt Teller voll.)

@in viertel Liter Wajfer, drei Prifen Salz, ein nup-
grofes Stiid Butter werden gefocht; zwei Dotter fprudelt
man mit etwas faltem Waijfer ab, und gieft unter Riihren
bas Fochenve Waffer dariiber; gevdftete Brodjdynitte werden
hinein gegeben.

Bierjuppe.

Gin Riter Bier wird mit 10 bis 14 Dfa. Buder, ein
Gtitcddhen Jimmt und etwas Citvonenjdjale gefocht; 1 Ep-
[bffel Mehl wird mit 4 Xdffeln Schmetten abgejprudelt,
pas fochende Bier unter fortwdhrendem Rithren Hinein-
gegoffen und Ddamit noch) 5 Meinuten gefod)t. Bor dem
Anftragen fchlagt moan 4 Dotter in bie Suppenjdhitifel wnd
giefit bie fochende Suppe unter fortgefeptem Rithren dar-
iiber, zulest gibt man Saly dazu.

Weinjupye.

Wird ebenfo gubereitet, nur wird jelbjtverjtindlich ftatt
beg Bieres weifjer ober rother Kodywein genommen.

Fildjupye.

Bu diefer braud)t man einen Fijdrogen, eine Fijd:-
mildy, etwas Peterfilierurzel, ein Stiid Sellerie, eine gelbe
Ritbe, ein viertel Liter gefd)dlte Crbjen, Pfeffer und Sal;.
$Hat man iibrige Stiidchen von Fijdh, gibt man fie aud) dazu.



Snpyen. 15}

Der Rogen, die Mildh) und die Fijdhjtiictchen werden
in fo viel Wajjer gefodht, dafy geniigend Siuppe wird, Jn
einem 3weiten Topfe fodgt man das Wurzelwerf, in einem
britten die Erbjen ganz zu Brei. Dann fjtreiht man alles
diefes zufammen fo volljtindig durd)’s ieb, ba nichts
suriict bleibt, nuv die Wurzeln entfernt man friiber; bas
Waffer davon aber nimmt man zur Suppe. Jm madyt
man eine bdiinne, gelbe Ginbrenne, verviihrt damit bas
Durdygefchlagene jammt Salz und Peffer, [EBt bie Suppe
nod) gut fieben und jeiht fie vor dem nvidten nodymals
burd). Man gibt dazu gefdhuittene, gerditete Semmeln.

Siidjuppe vou Fijdmild.

Man fodht Tlein gefdhnittenes Gemiife, als gelbe Nitben,
Sellerie, Rarfiol, Kohlvitben, Peterjilie, Kapujte u. §. f. in
fo viel gefalzenem Waffer, als man Suppe novthig hat,
weidy; eine gange Fijdhmild) treibt man mit einem balb
jo grofien tiicf frijcher Butter in einem hohen Topf mit
einem Sod)ldffel ab, giet darvitber die abgefeihte Gemiife-
juppe und [agt es tiidhtig vertochen; es Dildet fich) Anjangs
ein weier Brei, der aber nad)y und nacd) ditnner wird;
dann fiigt man dazu nod) eimen von !/, Liter gejchalter
Grbfen gefochten Brei und bdrei Laffel lichtgelbe Butter-
einbrenne; man [aBt alles qut verfodjen, treitbt es bdamn
durd) bas Suppenjiecb unbd trigt dazu in Butter gerbitete
Semmeljdnitichen auj.

Kriiuterjuppe,

Pean nimmt von den erften Friihlingsfrdutern, bie
man nod) unter dem Sdynee findet, je eine Hand voll vom
Rerlbelfraut, fleine Brennejjeln, CGrdbeerblattern u. §. f.,
entfernt bie Wurzeln und Stengeln und fodht fie entweder
in Waffer odver in leichter Fleifhiuppe weid); dann nimmt
man die Krduter auf ein Brettchen und Hadt fie jein; in
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bie Suppe gibt man eine lidte Butter-Einbrenne, fitgt die
gehadten Krduter dazu und laft {ie verfodhen; vor dem
nrichten gibt man in ein Topjden 3 ERIOFFel Weild) und
3 Dotter, zerquirlt es und gieft es in die fertige Suppe.

Suppe Minejtra.
Fitr 4 Perfonen.

itnf franzdiifde Crojdoimme (Champignons), ein
piertel Liter griine Grbien, 1 fleine gelbe Nitbe, eine Peter-
filieurzel, ein viertel Beller, eine fleine Nofe Karfiol, 2
fleine Kartoffeln und etwad Sprojfenfohl werden in Stiic-
dhen gefchnitten und mit einem nugrofen Stitdden Butter
in guter Guppe weid) geditnjtet. Cin vievtel RKilo Reis
with mit fochendem Wafjer abgebritht und in einem halben
Qiter Suppe Halbweid) gefodht. Die Suppe liefert ein
weid)gefodhtes Huhn, deffen Fleifd), Wagen und Leber man
in Stiide gefchnitten, mit 3 Loffeln Pavmejantife und Cin-
bremne (von einem Raffeeldifel Mehl und nupgrop Butter)
mit bem Gemiife wnd dem NReid nod) eine Vierteljtnve
fochen [afit. Diefe Suppe dhnelt mehr einem Brei wnd
ift fehr jattigend.

Becfty oder Fleijdertract.

Gin viertel Kilo Nindfleifch, von TFett befreit, in fleine
Wiirfel gefdhmitten, ein fleines Stitd gehacktes Kreuzbein
und eine Mefjerfpige voll Salz gibt man in eine daju
pajjende Blechbiichfe, {chlieht jie mit einem Deckel und be-
jchwert fie; ftellt jie in ein Dunjtbad (d. h. in eine Pfanne
mit fiedenbem Waijfer) und [aht das Fletjdh darin 3 Stunden
pitnjten. — Dann Hijuet man die Biichje, feiht dem vor-
Hanbenen Sajt ab, und verwendet ihn ald8 Jugabe in die
Suppe fiiv Krante.
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Sriiftige Fleijdbriibe fiiv Krante.

Man ftoft eine Hhalbe, alte Taube im Morier redt
fein, gibt fie in einen Topf, aiefit zwei drittel Liter gute,
jtavfe, falte Rindfuppe auj bdie gejtopene Taube, [Ept fie
eine gute Stunde focdjen und feiht die auf die Hilfte ein:
gefodhte Suppe durd). Die dau verwendete Suppe darf
nur fdwad) gefalzen fein.

Diefelbe Avt Suppe fann man, ftatt vor einer Taube,
von einer erine beveiten. Gin BVievtel von eimer alten
Penne zerftampft man velljtandig im Mbrjer, gibt fie in
einen Topf, giefit nafesu cinen Liter friftige, falte, wenig
gefalzene SRindjuppe vavanf und [t jie 2 Stunden ugededt,
fangjam aber unaufhdclich fochen, dbamn feiht man bie
Suppe, die jur Halfte eingefoht fein mup, ab. Diefe
@upype ijt befonders frijtig und wohljdymectend.

Gewdhnlide Fleijdjuppe.

Fitr 6 Perjonen braucht man 5 viertel Kilo Rind-
fleijch, 3 Liter Waifer, eine Peterfiliewurzel, etwas Swiebel,
Sellerie, eine gelbe Ritbe und einen Loffel Salz. Das
Sletjch foll vom abgehacten ©djweif jein. Wian tlopjt
e3 an der Pautflicdhe mit einigen Sdhligen und wijdt es
ab, Die Juwagtnoden jept man mit dem falten Wajjer
an bdag Feuer; wenu diefes fehr heify, aber nody nicht
fochend ift, gibt man bas Stitc Fleiich hinein. Den Scdhaum,
per fich bald oben bilvet, nimmt man jorgfiltig ab. {¥ue
veffen Hat man bdag Griingeng mit etwas NRindsfett ge-
bitnjtet und gibt e3 wuun nebft dem Salze in die vein ab-
gefthdumte Suppe, die man 3 big 4 Stunden, je nachdem
bag Fleifdhjtiit quop ijt, gleidymifpig langjam Jieden laft.
Wenn vag Fletfd) weid) geworden ijt, feiht man die Suppe
durd) einen feinen Suppenjeiher ab, fjtellt jie eine fuvze
Beit beijeite, bamit der Sap fih Herunterfente, jchopjt vas
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Fett oben ab und giefit die flare Suppe vorjichtig in das
sum Cinfodjen beftimmte Gefaf.

Braune Suppe,

Man jept dag Fleijch fitr viefe Suppe gerade fo ju,
wie zur gewdhnlichen Suppe, nur gibt man etwas melhr Jwiebel
und mehr Wurzelhwert, [EFt diefes auffrijdem Abhdvfett braun
diinften, giefst, wenn dies gejdjehen, nacd) und nady [offel-
weife etivas Suppe dazu, wodurd) ed jdmneller braun wird,
und gibt es dann zur wohl abgefdhdumten und gejalzenen
Suppe.

Graupenjuppe.

Pean focht tn drei Riter weiger Suppe 2 Delt.
Perlgraupen ein, naddem man fie mit einem Tudye iiber-
wifdt hat, gibt ein fleines Stitddhen frijde Butter bdazu,
um dag Anbrenmen der Graupen u vermeiden und vers
vithrt fie von Beit zu Beit mit einem SKodhldifel. Diefe
Guppe mup in einem Thontopj gefod)t werden, da fie
fonjt leidht eine graue Farbe annimmt.

Gerftel.

Wan fodht in 3 Liter weifer, wohlburd)eihter Suppe
ein brittel Liter grofe Graupen, unter oftmaligem NRiihren
recd)t weid), driicft die Suppe duvd) ein Paarjieh, wiivyt
jie mit etias Muscatbliithe und Saly, gibt ein Stitd frijdje
Butter dagu (etwa 7 Dfa.), [aht fie damit auftochen, binvet
fie mit 3 big 4 Dottern und 3 big 4 Liffeln guten
Sdymetten, tragt fie in Taffen auf und legt Citronenjdeiben
bei. Bei Bereitung von Gerjtel darf fein Cifen- oder Bled)-
gejchive beniigt mwerden.

Hirjejuppe.
Cin vievtel Liter Hivfe wird mit fodhendem Wajjer
3—4mal abgebritht und in Rindfuppe gefodyt, bis fie weid)
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ift. Ginbrenne, von 2 gehauften Loffeln Miehl und 7 Dfa.
Butter, wird mit etwad Suppe verfodht und vevvitfyt,
durchgefeiht und aunj die Hirje gegojfer.

Griesjuppe.
o 3 Riter flave, fodjende Fleifchbriihe gibt man
14 Dfa. Gries und laft hn eine Halbe Stunde lang darin
fodhen; vor dem Anvichten fann man die Suppe mit 2
Dottern binden.
JNeisjupype.
Man britht 14 Dia. RNeid8 dreimal ab und [Gft ihn
in 3 Kiter durdhgefeihter fodjenver Fleijhbriihe duvd) bret
biertel Stunden langiam fochen.

Nudeljuppe,

Man mad)t am Nudelbrette aus Weehl, 1 Ei und 1
Loffel Wafjer einen feiten Teig, walst thn ganz diinn aus
und fcmeidet erjt Streifen und baun feine Nudeln aus
vemfelben, die man 3 Wiinuten lang in der flaven Supye
fochen [aft.

Sledeljupype.
Nan macht den Letg geman fo ie in der borigen

Jtummer, jhneidet bann ftatt Nudeln fleine vievedige Flectel
und verfahrt mit ihnen toie mit den Nubeln.

Tropjteigiuppe.

Wan vervithrt 4 gange Eier, 14 Da. MWehl und eine
Brije Saly gu einem flilffigen Teige, den man durd) einen
Tridhter oder durd) ein Nubelfieh in die fodjende Suppe
etntvopfen laft.

Reibteigiuppe.

Man madht ouf dem Nubelbrette von Weehl und 2

Dottern einen fehr feften Teig und formt einen Ballen
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bavaus, den man auf dem MNeibeifen veibt; der Neibteig
wird auf 3 Minuten in die fodhenve flave Suppe gethan
und mit einem Kochldffel umgeritfhrt.

Gebadencr Reibieig sur Suppe.

Man gibt den, nach der bovigen Nummer bereiteten,
gevicbenen Teig tn cine Panne, [aFt ihn bei fleipigem Ums=
vithren in der Nohre goldgelb vdften und fodht hn dann ein.

Suppe mit Sterndien und Budyjtaben.

Man madt vou emem i, ein adytel Liter Mehl und
2 Loffeln” Wafjer einen Teig, walzt thn dilnn aug und
jticht mit eimev Deliebigen Fovm Sternchen, Buchitaben 2.
aug, die in ©dhmalz gebaden und erjt vov dem Anvichten
in bie Suppe gethan werben.

Suppe mit Frittatenmmdeln.

Nan bact 8—10 Frittaten (1. Frit.), widelt fie 3u
einer Rolle und fdhueivet aus bdiefer Nubdeln, die man einige
Minuten in flaver Fleiichbrithe fodhen [afit.

GicllliiitiltpUt.

Gelbe Ritben, Sellervie, Karfiol, Kohlriiben, Peterfilie
und alles andere Gemiife witd anf feine Nudeln gefdhnitten
oder mit Eleinen Fovmen ausgeftochen; man vednet auf
G Perfomen je eine Wurvzel und von Eellevie blof eine
halbe Wurgzel; das gefdynittene Gemitje wivd abgebriiht, auf
b Dfa. Butter gediinjtet und mit guter Suppe aufgefodht.
— Wil man getrocnetes Gemiije verwenden, jo mufy man
basjelbe brei Stunden vorher it faltemm Wajjer auf-
weichent Lajfen.
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RKartofic-Quodel jur Suppe.

14 Dfa. Butter {freibt man mit 4 ganzen Giern,
28 Dfa. Tags vorher gefoditen, geriebenen Kartoffeln,
etivas Salz und 4 Dfa. Veehl ab, formt nufigrofe Knddel
pavaus und [dft die‘e 2 Minuten lang in der Suppe auf=
fodyen.

Suppe mit frangvfijden Jtudeln.

Man treibt 7 Dfa. Butter ab, vervithrt dazn 3 Dotter,
4 Qodhloffel Mehl, etwas Salz und von 3 Ciflar den
©chnee, gibt dies 1in eine mit Butter anggejdymierte wnd
ausgemehlte Form und fiedet es in Dunft; wenn es evfaltet
ijt, yerben Nubdeln bdaraus gefdymitten und in braumer
@uppe eingefodht.

Suppe mit Kartofjelwiivjel.

Man fhueidet einige vohe Kartoffel in Wiirfel und
focht diefe in guter Suppe weid).

Mehlpfanzel zur Suppe.

Man treibt 7 Dfa. Butter oder NRindsfett flaumig
ab, gibt nacd) und nach 4 Dotter, 4 Clbfiel Mild), 7 Dta.
Weeh!, etwas Salz und von den 4 Eiflar fejten Sdynee.
PNean bejtreicht eine grofere Pianne mit Scdhmalz, jtreidht
vie Majje fleinfingerdic Hinein, bictt fie gelb und jdymeidet
fte in Wiirfel,

Bisquit-Hajdyceronladen zur Suppe.
Man berveitet von Fleichreften Hajchee vor, und madht
oann die Bisquitmafje folgendermapen:
Man |dhlagt von 6 Giflar fejten Schnee, gibt dazu
6 Dotter, !/, RKaffeeldifel Salz und 2 Efldfjel Neehl, alles
mup fehr leicht verviihrt werven. Das Bled) wird mit
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Butter bejtvichen, mit Weehl beftanbt, die Mafje biinn darauf-
gejtrichen und fehr jdymell goldbgeld gebacfen; wenn dies
fertig ift, mimmt man bden Teig vom Bled) mit einem
Mejjer ab, ftreiht das Hafdee davauj, vollt es fehr fejt
sujammen und gibt e nod) einmal auf 10 Minuten in die
ohre, fdhneivet es in dilnne Scheibchen und gibt fie
fo sur Suppe; ebenfo fann man Rindfleifh und Lungen-
braten damit garnivei.

©riegpfanzel gur Suppe,

Gin vievtel Liter Gvied britht man mit einem vievtel
Liter fodjender Mild), viihrt es bis es falt geworden, gibt
pazu 4 Dotter, 7 Dfa. Butter, Salj, treibt es titdhtig ab
und qibt dann den fjteifen Sdhnee von 4 Ciflar dagu.
Gine mit Sdymaly ansgejtrichene Pfanne wird mit diefer
Maffe feinfingerdid bejtvichen und bdiefelbe femmelfarh
gebacken.

Einfade Griesuoden jur Suppe, 1L

Pean treibt 6—7 Dfa. frijdhes Abjchipirett vecdht gut
ab, riifrt 2 gange Gier, etwas Salz und jo viel groben
©ries dagu (nabezu anderthalb Kajfeebecher), daf eine mittel-
fejle Mafje daraus wird und fticht mit dem Kaffeeldffel tleine
Nocden davaus, fodt jie in die Suppe ein und Gt fie
eine biertel Stunde ficden. Diefe Noden ditvfen exft fury
por dem Ginfodjen Dereitet wecden.

Griesuoden jur Suppe. 1L

3n ein viertel Liter fochenbes Wajfer werden 5 Dfa.
Butter und 14 Dfa. Gries gegeben und fo lange gefodht,
big bavaus eine fejte Maffe wird. Dann nimmt man fie
vom Herd, gibt nad) und nad) 4 bis 5 Eier in die noch Heife
Mafje und rithrt fo lange, big felbe ausgefithlt und glatt
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iit. Dann jticht man mit einem Kafjeeldffel tleine Nocen
barans, fodit fie in die Suppe ein, und laft fie 5 Winuten
fieben.

Parmejan=Jtoden in die Suppe.

S etnen halben Liter fiebende Mildy gibt man 5 Dfa.
Butter, etwas Salz und Muscatnuf und fo viel feines
Mehl, daff ein weicher Teig daraus wird, den man jehr
gut abrithrt. Dann [aft man ihn ausfithlen und vevriiht
bamit nach und nad) 3 Dotter und 3 ganze Ster nebijt
einer Hand voll geviebenen Bavmefantdfe. RNun probivt
man ein Nocexl, ijt es zu weich, jo gibt man nod) etwas
Mepl dazu. Die Nocferln focht man in die fiedende Suppe
i ber Weife ein, daf mamn, ehe man cines ausjtid)t, ven
Lifel in die Suppe taudt.

Saifer-Noden ur Suppe.

Jn etnen Kaffeebecher voll fetter, tlaver, fiihler Suppe
ober Mild)y quirlt man 4 Gidotter, etwad Salz und fehr
wenig gejtofene Musdcatnuf; man giefit dieje Mafje in ein
mit Butter ausgejhmiertes Topfdhen, dag man jugevectt
auf 20 Minuten in ein Dunftbad jtellt; dag Wajjer des
leteren barf nid)t fodjen und ‘toird durd) Bugiefen bon
ein paar Loffeln talten Waffers in vem rvidhtigen, dem Siede-
punfte nafen Higegrad erhalten; wenn die Majje feft ge-
worben, fticdht man mit cinem Eleinen Lojfel Noden in bie
Suppe aus.

Semmeltnodel jur Supde.

Man treibt 6 Dfa. frijdhes Rindsmark, frijches Abs
jdhbpfjett ober Butter rved)t weif ab, gibt dbazu 2 ganze
Gier, eftvas Salz, etwas Muscatnup und jo viel feine
Gemmelbrijel, baf die Snbderin zujammenbalten. Wenn
bei der Probe das Kudberl 3zu weid) ijt, dann gibt man
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nod) @emmelbrdfel daju, ijt es zu feft, einen Qbffel
Sdymrelten.

Guppe mit Hollandijden Eicrn.

Man [aft 1 Liter Wajfer, 4 Chloffel Cijig und
etivag @alz fochen, gerjdhlagt die Sdjalen der Gier vor-
fichtig am Rande der Cajjerolle und [t den Jnbalt lang-
jam in bas fodjenbe Waffer gleiten, jo daf das Gt nidyt
serfliept, fonderit feine Fovm behdlt, indem das Giweif das
Dotter itberzieht. Sobald dag Ei beifammenhilt, witd es
berfichtiq  hevausgenommen, und erft vor dem Anvichten
in bie Suppe ober eingeln auj den Teller gethan.

Suppe mit Markinooeln.

10 Dta. frijdhes Marf wird abgetrieben, dazu 4 ganze
Gier, etwas fleingefdynittene Citvonenjdjale, Salz, drei Loffel
Mildh) und o viel Semmelbrijel gegeben, daf man aus
per WMeaffe fleine Kubdel formen fann, wobei man den
Danbdteller jedesmal mit faltem Waffer benept; diefe Knbbel
mitjfen 10 Minuten lang in ver flaven, gut abgefetteten
Rindsjuppe fodhen.

Braune Suppe mit gebacenen Erbjen.

Man gibt in ein Topfden ein ganges €i, ein Dotter,
einen Loffel Sdymetten und o viel Weehl, daf ein dicker
Jropfteig daraus iwird, ben man titdhtiy abrithrt. Jn
eine fleine Pfanne gibt man drei Finger hod) Sdhmalj,
[afgt es beif werden, gibt etwas von dem Teige auf ein
Nudelfieb, rithrt mit einem Kod)lBifel darin, fo zwar, da
per Teig in Tropfen in das heif gewordene Sdhmalz fallt,
bis defjen Oberfliache damit bededt ift, [t die Grbjen gelb
baden, nimmt fie mit einem Siebldffel heraus und fahrt
fo fort, big alle Grbjen gebacen find. Man gibt fie in
flave braune Suppe.
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Leberreig-Suppe.

Mar jhabt over fhackt 14 Dfa. Nindsleber, treibt
6 Dfa. frijhes ALjchopfiett qut ab, gibt dazu 3 gange Cier,
bie Qeber, Salz, etwas Pieifer, ein erbjengrofes Stitcden
Ruoblaud), etrwas Majoran, ein Biertel in Wajfer geweidhte,
gute ausgedriicte Sentnel wnd jo viel Semmelbrifel, dap
cine siemlich fejte Maffe davaus wird, gibt bdas in ein
groflocheriges Sieb oder in ein Reibeifen und briict oder
treibt mitteljt eines KRochlijels diefe Wiajje in die fiedende
brawne Suppe durc). Der Leberrveis muf nahezu eine
halbe Stunde fochen.

Braune Suppe mit Leberpfansel.

Man hackt, jtoft, oder fdabt 14 Dfa. Leber, treibt
7 Dfa. Abjcdydpifett ab, gibt 4 Dotter dazu, dann bdie Leber,
etwad geviebene Swiebel, ©alz, etivas Lieffer, ein fleines
Stitdden mit Majovan verviebenen Knobland), von 3 Ci-
flav fteifen Scdyuee und fo viel gejiebte Semmelbrdfel, daf
eine mittelmdBig fejte Mafje daraus wird. Eine Brat-
pfamue jtreidht man  reidhlih mit Sdymalz oder gutem
Bratenfett aus, fiillt die Majfe rvecht gleihmafig, fingerdic
ein und Dbadt fie in mittelheifer Mohre langfam, ititvat
fie aus und zerjdhueidet fie in Witrfel oder fleine Halb-
mornde.

Suppe mit Lebernoden.

Man jchabt 14 Dia. Rindsleber, ftreicht fie durdh ein
©Sieb, treibt 6 Dfa. jrijdes Abjhdpijett qut ab, gibt dazu
3 ganze Gier, bdie Leber, etwas Salz, etwas Pieffer, ein
tleines Stitddjen geviebene Siwiebel, etiwasd Majovan, ein
Biertel in Wafjer geweidhte, gut ausgedriicte Semmel und
jo viel Semmelbrifel, daf eine iemlid) fejte Mkajfe daraus
wirb. Dann jtiht man mit einem fleinen Lojfel Noden
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aus, fodt fie in jiedende Suppe eirr, und laft fie 5 Minuten
fochen.
®ejtofiene Leberjupype.

1/, Qilo Rinvg- oder Kalbsleber laft man auf 8 Dfa.
PButter mit ciner fleinen Swiebel und Wurzelwert tdjten;
pann [aBt man das in etwas Suppe einfodjen, ftopt es
im Morjer und driickt e8 durch ein Sieb.

Bon 5 Dfa, Butter und etnwem gehauften Lofjel Weehl
wird cine Ginbrenne gemad)t, die man in die Suppe ein-
focht und nachdem man diefe durchoefeiht Hat, mit der
pbigen Qeber vermengt. Je eine Prife Pieffer und Salj
wird Deigegeben und das Gange zujammen aufgefodt.

Man fann dieje Suppe aud) mit roher Leber madhen,
in weldhem Falle die Leber durd)s Sieb gedvilckt und mit
etwasg falter @uppe verrithrt wird, worvauf fie in bdie mit
Ginbrenne verfodhte Suppe gegeben wird.

Suppe mit Spedinddeln.

14 Dfa. Spect werden in Wiirfel gefduitten und fo
lange auf einer Pianne auf dem Herde gelajjen, big jie
purcdhfichtig find, worvauf 3 guofse, tn TWilvfel gejdnittene
Semmeln barin goldgelb gerbitet werben. Sobald bdiefe
ausgetiihlt find, Dejtvent man jie mit 14 Dfa. Meehl und
ctivas ©aly und giept ein achtel Liter, mit 3 gangen Eiern
abgefprubelte Mild) davauf, mengt das Gange jujammien
wnd formt Suddel davaus, wobei jedesmal die Hand in
Waffer getaud)t wird, ehe man den Teig angreijt. Die
Qubdel milffen in der Suppe 10—15 Mimuten fochen.

Snppe mit Braudteigirapfen.

Gin vpiertel Liter Waffer iwird mit einem nufgrofen
Stitcchen Butter und cinem biertel Liter WMehl auf ver
Platte su einem feften Teige gefocht und diefer jo lange
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gevithvt, big er ausgefithlt ijt. Dann fommen bdrei gange
Gier und etwas Salz hinein. Diefer Teig wird in eine
©prige mit gevadem rdhrenjormigen Anfap gethanm und
fobald ein nupgrofes Stiidhen- ausgedvitctt ijt, vajd) ab-
gejchnitten unb in heigem Schmalze goldgeld gebacten.

Die Brandteigfrapfen werden exjt tnapp vor dem A=
rvichten in die Suppe gejchiittet.

Suppe mit Lungenjtrudel.

Cine Kalbslmge wird von den Flechien Dbefveit,
Etitcle  gejdhnitten, gewajdhen wnd mit einer Jwiebel, 6
Peffertdrnern in Salzwafjer weih gefodht und dann fein
gehadt. Cine lidhte Ginbrenne von 5 Dfa. Butter und 2
Cplofjeln Meehl wird zuerft mit ein wenig der ausgefochten
@uppe vervithrt und hievauf mit vem Gehactten vermijdt,
in 0as man, wod) fo lange e8 warm ijt, ein ganges Ei
1dlaqt.

Lo einem Ci, etnem fhalben Liter Mehl, etwas
Waifer wird ein gewdhmlicher, nid)t allzu fejter Strubdelteig
gemacht; nadhdem ev geraftet hat, ausgezogen, mit der Fille
bejtvichen, eingerollt, in ein mit Butter ausgejtrichencs Tud)
eingebunden und in Salzwajjer eine viertel Stunde gefodht.
Snapp vor dem Anvichten wird der Strubdel in Stiide ge-
{chnitten und ur Suppe beigegeben.

WMan fann den Strubel aud) in efner ausgejdmierten
Pranne eine viertel Stunde backen laffen.

Mehlnoden jur Suppe.
Fitr 6 Perfonen.

Drei Cier fdymwer Butter und Wehl. Die Butter
wird flaumig abgetvicben und nad)y und nady fommt ein Gi
unbd etwas Mehl dazu, bis die drei Eier mit dem Niehle gut ab-
getrieben jind. alj wird dazu gegeben. €3 werben darvaus

Deutfhe Kodbicdule. 2
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nur_gang fleine Noden gemadht. Wenn fie gefocht find,
ftellt nan die Suppe vom Herd weq und befpript die
Noden mit faltem Wajjer, damit felbe nidht zufammen
fallen. -
Mehluocfenn.  IL Axt.

10 Dfa. Butter wird flaumig abgetrieben, etwas
@alz, 4 Cier unb 8 CRlDjfel Wiehl nadh und nacdh Hinein
gerithrt; ang diefem Teig werden mit einem Eleinen Lofjfel
gleichmifig grofe Noden ausgeftodhen und in die Suppe,
die fiedend Deip fein muf, eingefocht.

Suppe mit Pojefen.

Vier fleine Semmeln iwerben bder Breite nacd) anf
ditnne Sdjeibdhen gejdhnitten. Swifchen wet der lepteren
wird ectiwad von bder unten angegebenen Fitlle geftvichen.
Die Doppelfcdheibchen taucht man leid)t in einen vievtel Liter,
mit zwei gangen Giern abgefprudelte Milch, mwidelt fie in
Gemmelbrofel und bickt {ie in Sdymalz. Sie werden Enapp
por dem Anrichten in die Suppe gethan.

Die Fiille wird wie folgt subeveitet: Gin Kalbghivn
wird gehautelt, dburd) bag Sieb gejtricdhen, auj 3 Dta. Butter
und ein viertel geriebene Bwiebel gediinftet und fo lange
e$ wavm ijt, mit einem gangen i, etwas Salz und Peffer
permijcht.

CStatt Hivn fann aud) gehacktes Fleijch gegeben werden.

Feined Pangel.

Man madht von 5 Dfa. Butter und 5 Dia. Wehl
eine weiffe Cinbrenne, gibt dann jo viel Mild) bdazu, dap
ein dider Rinbsfod) baraus wird, treibt ihu big zum Er-
falten ab und gibt 5 gange Gier, etivas Salz wnd ein
vievtel Rilo, burd) ein Haarfieb gejtrichenes Kalbfleijch dazu;
verrithrt Alles gut mit einander, gibt es in eine mit Butter
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ausgejtrichene Fovm, fodt ed in Dunjt, ftiirzt es dann und
jchneidet fchriige Witrfel davaus, weldhe man i bHrauner
@itppe auftragt.

Biscuitpfangel zur Suppe.

7 Dfa. ausgelajjenes Rindsfett, 4 Gier, 2 Eldffel
Weehl, etwas Salj.

Das Fett wird abgetrieben, dann nad)y wd nad) exit
bie Dotter, damn Mehl und Salz fehr gut damit verviihut,
gulet der ©Sdnee der bvier Giflar bdamit vermijcht, Sn
einer gut mit Fett ausgejtrichenen Pianne wird das Pianzel
gebader,

Suppe mit Leberpudding.

Wian [apt ein Hhalbes Rilo feingefchabte Kalbsleber
mit etwag Peterfilie, Bwichel und Majoran mit 4 Dfa.
Butter anlaufen, dann oriikt man dies durd) ein Sieb,
ehenfo wic 4 abgevichene, in Mild) geweichte Semmelir;
mm freibt man 14 Dfa. Butter ab, vervithrt nach) und
tad) 5 Dotter, Salz und etwas Peffer, dann die Leber-
mafje und von 5 Giflar den Sdmee; gibt den Pudding in
cine mit Butter ausgefymicrte und andgemehlte Fovm,
toht thn eine Stunde im Dunjtbade, jhneidet ihn in
Wiirjel und gibt diefe in vie Suppe.

Suppe mit Hirnpudding.

Nan legt ein Kalbshirn in Waijjer, befreit e von
allen. Adern und Hiutchen, iibexbriiht c8 mit Salzwafjer
und jiveicht es durd)'s Sieb; treibt 14 Dfa. Butter gut
ab, und fitgt nac) und nach 5 Dotter, damn vas Hirm, brei
viertel Seidel weifie, in Mild) genepte Semmelbrofel, etwas
Galy und Muscatnuf, zulest den Sdmee von 5 Giflar
hingw, Nun wird eine Form mit Butter ausgefchmiert,
mit Miehl ausgejtaubt, die Mafje Hineingefitllt und in der

2*
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Robre gebacten oder duvh duei bievtel Stunbven im Dunjt
Gade gefod)t, dann Hevausgenontmen wid erjdyuitten.

Gebadenes Hivn jur Suppe.

Man wiffert ein Kalbshivn oder gwei & dymeinshirie
purd) einige Minuten in lanent Waffer, entfernt alle Aeder-
chen und jchneidet fleine, guldengrofse Stitfe, die man in
Peehl, damn i gerflopjtes i taudy, in Gemmrelbrifel Hitllt
und i Beifem Sett lichtbvaun backen [Gft. Vor dem Auf-
tragen wird bie mit 1 odev 2 Dottern abgefprubelte Suppe
barauj gegojjen.

Faljide Mordyeln sur Suppe.

Man fdhabt 14 Dfa. Rindsleber, treibt b Dfa. Buiter
oder frifhes Abjchdpifett flanmig ab, gibt 2 gange @ier, die
Seber, etwas Muscatbliithe, Salz unbd joviel Semmelbrojeln
baju, Daf man mittelfejte fubdeln davaus formen fann,
madht einen Nudelteig von einem i und dem dagi nithigen
Mehl, walzt ihn nicht gar zu ditun aus und fchneidet vier:
ecfige Stitdihen bavaus (etwa 3 Ctm. qrof), mwelde man
fdhriig itbev einen fehr ditunen, fpiben Kodyldffelitiel widelt,
jo baf fie bie Fovm bes WMovdheljtiels annehmen.  Aus
ver Rebermaffe formt man fleine fpise Movcheltdpie, jtectt
bie Jubdelteigfticle davein, widelt die erjteven in fein qe=
viebene Gemmelvinde, bactt die falfchen Mordjeln in Schmalj
und gibt jie in brawne Suppe.

Suppe mit Semmelfrapfelu.

Die Fitlle dazu wird wie bei den Fleijchtafdychen zu=
bereitet. Man erjchneivet drei grofe Semmeln juerit in
Hilften und dann diefe i ditune PBlittchen, bdie man mit
einem Ausitedher in tunde Scheibchen vou 3 Etm. Duvd)-
mejfer vevwanbdelt. Jwifchen zwei diefer Sdpeibdhen wird
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die fyitlle gejtvichen; die Kvapjeln werden [leicht in einem
adytel Qiter Mildh, wovin man zwei Dotter abgejprudelt
hat, getaudht, in Semmelbrdjel gewidelt, in Sdmaly ge-
Dacfert und fnapp vor bem Wnvidyten in die Suppe ge-
worfen,

Guppe mit Kohlwiirftden.
Fite 6 Perfoner.

Gin groger Kobhl (Rapujte) wird auseinanbder genommren
und jedes etngelne Blatt it Salzwajjer abgebritht (7. Vort.),
sum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, mit unten angegebener
ayiille und den fleineven inneren Bldttern beleqt, zujammen-
gerollt, und auj 3 Dfa. Butter und efwasd Suppe iweid)
gediinjtet. Bov dem Auftragen zertheilt man bdie Rollen
in 2—3 Theile und gibt jie in bie Suppe.

Die Fiille befteht aus: 1 vievtel Rilo feingehactem
rohen Sdpweinefleifch und 1 vievtel Kilo Nindfleifch, einer
Gemmel, cinem i, etmas Pfefjer und Salz. Wenn man
will, fannw man aud) etwad in Suppe gediinfteten NReis
hingufiigen.

Suppe mit Fleifdtajderin.

Man mad)t von 1 Ei, 1 adytel Liter Weehl und eivem
Lbffel Waifer eimen Nubdelteig, dem man diinn auswalit.
Ler{chiedene Fleifdh- und Bratenvejte mwerden femn gehackt
und nadypem man 2 Dfa. Butter mit einer halben geriebenen
Bwiebel und 1 Eplbfiel Meehl anlaufen lie, hineingeriihrt
und mit ein paar Loffeln Suppe, etwad Pieffer und Saly
gediinftet. ©o lange diefe Miajfe noch) warm ift, wird ein
ganzes Gi Dhinemgejchlagen und dag Gange falt geftellt.
Die Teigjdheibe wird oben gerade gefdnitten, ein gwei
Finger breiter Rand frei gelajjen und darunter die Fleijd)-
fitlle jo vevtheilt, dafy ein Hiaufden berfelben zwei Finger
weit von dem NRanvde entfernt ift. Sowolhl diefe Bwijden-
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vaume, al8 aud) der freie Teigrand, werben mit Ciweif
bejeuchtet, Davauf bededtt man bdie Fleifhhiufchen mit dem
freigelaffencn Teige und {dneidet zuerjt den Streifen mit
einem Niejjer oder Ridehen ab, driickt die Bwifhenviume
nicber 1nd gerjdneivet fie ebenfalls, jo daf vou allen Seiten
gefchloffene Tajdhchen entjtefen, die danun 3 Minuten in dex
Suppe aufgefod)t werden.

Bleijd-Cinjtid) (Consommé).

leijdyrejte bon einent Hubhn oder einer Taube, oder
auch von Kalbfleifch treibt man einigenal duvd) die leijch-
majchine odev ftoft fie fein im Mibrfer und jdhligt ie
ourdhs Sieb. Auf 18 Dfa. Fleijdyrejte gibt man 4 Dotter,
3 Dclt. Fleifdhbrithe und 2 bis 3 gehacfte, anf Butter nnd
gritner  Peterfilie iiberdiinjtete Heveenpilze, rvithet das
Gange unteveinanver, fitllt es in eine mit Butter ansge-
jchmierte Blechform, focht es eine halbe Stunde im Dunft-
Dabe unb jticht mit einem Raffecldffel fleine Noden aus.

Hirn-Einftid) (Consommé),

Man Dbritht ein halbes Qalbshivn ab, [aft auf einer
Pranme 4 Dfa. Butter mit etwas geriebener Jwiebel und
gritner Peterfilte aufjchaumen, qibt vasg fein gehackte, vonu
alfen Hiuten befreite Hirn dagu, iiberbiinjtet es, gieft
3 Dclt. Fleijhbriihe dagu, falzt und pfeffert es, [(ajt es
einmal aujtochen, dann austiihlen, fprudelt es mit 3 gangen
Giern ab, fiilllt es in eine Blechform und fod)t es eine
gute vievtel Stunde im Dunjtbabde.

Hiihnerjuppe.

Dian focht ein grdferes Hubhn obder eine Henne vecht
weid), jeiht dann die Suppe ab, entfernt von dem Huhn
bie Haut und die Kuodjen und |dueivet das Fleifd) in
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fleine lingliche Streifen; mun mad)t man von 10 Dia
Butter eine lichtgelbe Ginbremne und verfodht diefelbe in
ber Suppe, in bie man julept 2 in Schmetten zerquirlte
Eidotter und dag flein gejchnittene Hithnerfleijd) gibt.

SHiihnerleber-Cinjti) (Consommé),

6 Hiihnerleber werden auf 4 Dfa, Butter, worin etwasd
geviebene Bwiebel und fein gehackte gritne Peterfilie auje
gefchdumt Bat, gediinjtet, dann im WMbrjer geftofen, duvd)3
Sieb getvieben, mit 2 Delt. Fleijchbrithe gemijdyt, gefalzen,
etwas gepfeffert unbd wenn exfaltet, mit 4 Dottern abgefprubelt.
Man gibt Alles tn eine Blehform und [aft es eine Halbe
@tunve in Dunjt fodjen.

Qrebépuoding jur Suppe.

Sn 7 Dfa. Krebsbutter [t man 7 Dia. Wehl auf-
jchdumen, gieft einen Halben Delt. Mild) hinein und lapt dies
unter fortwdfrendem Rithren zu einem fejten Kode ein=
fodjen. Wenn bdiefer ausdgefiihlt ijt, rithrt man 4 Dotter,
vont 4 Gitlar Sdynee und Krebsichiveifeln hinein und focht
ihn in  Defetteter, mit Wiehl ausgeftaubter Form eine
halbe Stunde in Dunijt.

Wenn man die Suppe austheilt, Jchneidet man Scheiben
davon und gibt fie auf jeven Teller; oder man ldpt die
®iifte felbjt von dem ausgejtitvzten Pudding Stiide jdhneiden.

Cinmadjuppe.

Die Rindfuppe, twelhe man bdaju verwendet, darf
nicht braun, vas Gritnzeng alfo gar nicht abgediinjtet
werber,

Sn einem Topfe madit man eine lidte Cinbrenne
von 4 Dfa. frijdher Butter, giefit fie unter jorgfdltigem
Bevrvithren wit dev guten, durchgejeibten Suppe aufj, [Ept
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fie jicben und jtreiht fie duvd) ein Haarjieb. Nun nimmt
man  Hervenpilze oder Ehampignons, gebratenes, iibrig
geblicbenes RKalbfleijd) oder Huhn, gefochten Karfiol und
gefodyten Spargel, jdueidet died Alles flein und laft es
mit der Suppe auffoden.

Panadel-Supye.

8 grofie ©@emmeln werden von der Rinde befreit, in
Galzwajfer mit 7 Dfa. Butter weid) zerfodyt und evquirlt.
Bor dem Anvidhten Jprubdelt man 1 viertel Liter Schmetten
mit 2 Dotter ab und gieft e$ in die Suppe.

Will man Rindjuppe vevwenden, jo wirh es wie
oben behanbelt, mur werden bie Semmeln ftatt tm Wafjer
in ©uppe gefocht.

Kartoffeljuppe. 1. Ant.

10 grofe Kartoffeln bratet man in der Rofhre, Wenn
fie weich find, jdhilt man jie und zevbritckt fie mit Butter.
Auj je 10 Kartoffeln rvedynet man 10 Dfa. Butter. Dann
treibt man fie buvd) ein Sieh, verditumt fie mit mweifer
Guppe, ftellt fie anf den Herd und vithet fie bis zum
Siebert.

Bulept {prudelt man ein Stii frijder Butter, etwas
Scmetten, 6 Cidotter und etwas geviebene Niuscatnuf
biwein.

Savtofieljuppe. IL Axt.

12 mittleve Rartoffeln werden gejhilt, in Stiide ge-
fhuitten, ausgewajdhen und in Suppe weid gefocht. Mt
einem Stilcfden Butter oder frifhem Nindsfett madht man
eine diiune gelbe Einbrenne, vevvithrt fie mit den gefodhten
Savtoffeln, gibt ein fehr fleines Stiidden zerviebemen
Stnoblaud) und Majovan daju, [6Ft die Suppe gut ver-
fieden und treibt fie duvdy ein Sieb. Vor dem Anridyten
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jprudelt man 1 Dotter und 3 Luffel Schmetten erjt mit
ein wenig falter, dann mit der gangen Suppe ab.

Erbjenjuppe.

Gin drittel Liter gefdhdlte Crbjen LGt man mit ges
nitgend Wajfer s einem diden Brei fodjen. Dann madht
man aué gutem, frijden Rinbdsfett eine- ditmue fette Ein-
bremme, verviifrt fie mit ben zerfochten Grbien, gibt ein
Stiiddjen zerviebenen Knoblaud), etwas Majoran, Pheffer
unbd Sals dazu und fo viel Rindjuppe, ald man eben braudt,
[dft die Suppe gut verfochen, treibt fie durd) ein Sieb
und trigt jie mit gerbiteten Semmeliitrieln auf.

Gritnfernjuppe.

Man quivlt 14 Dia, Gritnfernmehl in einem THpf-
chen mit faltem Waffer tiidhtig ab, gieft leteres ab wnd
[d5t das erjtere in fodjender Suppe nod) eine halbe Stunde
auffochen.

Bor dem Anvichten gibt man gerditete Semmnrelwiiviel
hinein.

Linfenjuppe.

Man fodht 4 Dclt. frocene Linfen in Waffer weidh;
nathdem man lepteves abgegojjen hat, dritdt man die ge-
focdhten Qinfen durch dag Suppenjieb in die flave Fleijd)-
fuppe, woranj man etwas Ginbrenne dazu fiigt und das
Ganze verfodjen [dft. Vian gibt gevditetes Brod in Wiirfeln
gejchnitten oder Semmeln dazu; aud) faun man Stiidchen
gerjchnittener Bratwurjt oder Wiirvjteln in bdie Suppe
hineingeben.

Selleriefupye.

Nebjt der geniigenden Menge guter RNindjuppe braudyt

man dazu eine grofe Selleviewurzel, 14 Tia. Sdyinten,
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7 Dfa. Butter, ctivas Mehl, etwas Salz, eine Mejjer-
fpite Pjeffer, 2 Dotter und 2 Liffel Schmetten.

Gellevie und Schinfen werden flein gefhnitten und
mit der Butter fo lange geditnjtet, bis Ales fehr weich ift.
‘ Dann ftaubt man 2 Kodlbffel Mehl davan, [dft es gelb
|‘| tbften, vergieft e gut, verviifrt es8 mit guter Suppe und
f gibt Saly und Pfeffer dazu. Wenn die Suppe einige Jeit
| gefodt hat, jdhligt man fie jo volljtindig durch, vaf nichts
: bavon im Sieb juvitd bleibt. BVor dem Anvichten fprudelt

i man bdie Dotter und bden Schmetten erjt mit ein ienig
I falter Suppe ab und gibt jie su der heiflen Suppe.

Spargeljuppe.

Wan pupt einen fleinen Bund Spavgel, exfdhneidet
ithn in 2 Gt lange Stiide und fodht fie im Salzwaifer
weid); dann madyt man von 10 Dea. Butter etue lidyte
Ginbrenne, gibt bazu etwas flave Itindjuppe, nebjt dem
Wajfer, worin ber Spargel gefodht hat, feiht bas Gange
ourd), gibt vie Spavgeljtitcte Hinein und lEft fie nodmals
parin auffochen; sulett jehiittet man 4, in falter Suppe
abgejprubelte Dotter Hineirn.

Karfioljuppe.

Wird ebenfo gubereitet; mnur wird jtatt des Spargels
l eine grofie Jofe Kavfiol in Salzwajjer gefocht und durdh
' eiit Sieb gebriidt.

Parmejanjuppe.

an frdftige, weife Cinmadyfuppe gibt man eine halbe
Stunde vor dem Anvidjten fo viel geviebenen Parmejan-
fije, bis fie den Gejchmad jtarf angenommen BHat. Dian
[t bann bie Subpe verfodjen, feiht fie durd) und bindet
fie mit 2 bis 3 Dottern.




Suppern. il

Cinmadjuppe mit Parmejanjdmitten.

Bwet Mefjervitcen ditnne Semmeljdnitten werden in
serlajfene Butter getancht, an der oberen Seite di mit
PBarmefantije beftvent, auj ein Badbled) gelegt und gold-
gelb gebacten. ©ie werden nicht wm die Cinmad)juppe
fondern mur dazu gegeben.

Hirnjuppe.

Dazit braud)t man weife NRindjuppe, 1 dev dasd
®riingeng nidht abgediinftet wurde, damn ein gut ausdge-
wijjertes und abgehiutetes Ralbshivn, 7 Dfa. frijdhe Butter,
2 gropere Rodlvffel Mehl, eine abgeviebene, in Miild) ge-
eichte Semmel, 12 gejchdlte, fein geftofene Neanveln.
Die Butter ARt man in einer Pfoune aufjchdumen, gibt
bag Mehl dazu, [aBt es einige Minuten anziehen, vervithrt
bamit fehr gqut auf bem Fewer erft dad Hivm, dann die
Semmel und die Mandeln, gieft langfam unter bejtandigent
Rithren bdie durcgefeihte Suppe Hinein und (aft fie eine
halbe Gtunbe jicden. Dann fdhlagt man jie jo volljtdndig
durd) dag Sieb, daf nichts davon uviid bleibt.

Beim Anvichten faun man gerbjtete Semntelwiiviel
bazu geben.

Piihnernocen jur Supype.

Die abgehintete BVrujt eines rohen Huhnes treibt
man durch die Fleifhhacktmaidhine; fodanun beveitet man
eien. Brandteig aus einer halben Schale Waffer, 6 Dia.
Butter und einem gehiuften Eplofiel NVeehl; es mijjen drei
Bievtheile Fleifch und ein BViertheil Teig fein; mun wird
Ailes durch ein Sieb geftrichen, gefalzen, mit einer Weefjer-
ipige Preffer, einem Dotter und 2 Loffeln langjam zuge:
gofjenem Sdhlagobers am Gife gevithet, bis es leidht und
flaumig ift; vann bejtreicht man eine fupferne Pjanne mit
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Butter, legt mit einem Kajfeeldfiel Eleine Nocen von dem
Teig nebeneinander davauf und ftellt es falt. Vor bdem
Anvidyten dtbergieft man bie Noden mit fiedender Suppe
wnd [t fie 3—4 Minuten davin gar werden, ohne jedoch
vaf fie fochen.

Gulajd)-Suppe.

Auf 7 Dfa. Butter bdilnjtet man zwei, blattrig ge-
jdmnittene Bwiebeln, golbgelb, gibt 2 Miefferipigen voll
Paprifa, etwas Efjig, ein Hhalbes Kilo Heimwilrflig ge-
jcnittenes, rohes Rindfleijd) dazu, [dft es 2 Stunden vecht
oiinjten, jchneidet dann 4 Kavtoffeln in Wiicfel, [ift fie mit
pem Fleifche yveiter ditnften, ftaubt dag Ganze mit etwas
MWeehl ein, gieht Suppe davauf, 1dfit diefe eine halbe Stunde
fodhen und trdgt fie auf.

Kuttelfled-Suppe (Kaldanmuen).

Man wijdt ein vievtel Kilo Kuttelflecte mehrmals
aug, [apt jie dann in fodjendem Wajjer 6 Miinuten fochen,
gibt fie hevaus, legt fie in faltes Waffer und mwajdt fie
nochmald ; dann [aft mau ein fleines Stiick Seldhfleifd), Griin-
aeug und Bwiebel, etwas Salz und vie Kutteljlecte in 17/, Litex
Wajjer durd) zwei Stunden fochen ; nadjpem man bie Suppe
abgejeiht hat, jdyneidet man RKuttelflece, Seldhfleifch und vas
Griingeng in ditune Nudeln; dann madyt man von 4 Dta.
Butter oder Fett eine braunlidhe Cinbrenne, gibt die durd)-
gejeihte Suppe fammt ven gefchnittenen Nudeln dazu, figt noc
etivas Wajjer bei und Bt e nun nod) 2 Stunden fochen,
big die Quttelflecte weich find.

Suppe vou Gejliigelreften.

Dean  ftopt bdie Uebervejte von jabhmem Gefliigel,
namentlihy Kopf, Hals, Fligel mit 4 Havten Dottern,
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[aft in einer Pamme 7 Dia. Butter mit einer fein ge-
fehnittenen Siiebel gelblich anlanfen, gibt dazu das gejtofenc
leifeh, eine in Miildy geweichte, vecht ausgedriicte Semmiel
und (iRt Alles eine halbe Stunve ditnjten, gieRt dbanu gute Suppe
bavauf, [Gpt es eine Stunde gut verfochen, ftreicht es durc)
ein &ieh und qibt gerdjtete Semmeln dazu.

Suppe vou Wilbdreften.

Rejte vou Rebhithuernt, Fafanen ober Rrammetsvigel,
feien e8 Rbpfe ober Geribpbuochen, ftofit man im Mirier
vecht fein, dilnftet fie auf 7 Dfa. Butter, worin friifer eine
Bwichel gelb angelaufen ift, gibt dazu eine, in Waijjer ge-
weichte Semmel, qut ausgebriict und (Gt Alfes duvd) eine
halbe ©tunde bdiinjten. Damm gibt man die bejtinmte
Menge guter Fleifhbrithe darauj nebjt 4 Lofjeln Rothwein
und etias geftofenen Pfefjer. Wenn die Suppe eine
Stunve gefodht hat, feiht man fie durd) und gibt gerditete
Semmelfhnitten dazn. Der Wein varf in der Suppe nidt
vorfdymeden.

Milzidheiben sur Suppe.

Man wajdht eine frijde Kalbsmil, jdhabt mit einem
Mejfer die weichen Theile ab und entfernt die Haut. Aus
5 Dfa. Butter, 3 EGiern, einer in Waffer geweidyten Semmel,
etwag Salz und fo viel Semmelbrbfeln, daf er jujanmens
hilt, wird ein IJtoctentetg gemadht und in wei Haljten
getheilt, Sm die erjte Hilfte mijeht man etwa 1 Drittel
ber gejchabten Miil3 und formt auj einem mit Semmel:
brijeln Deftventen Brette eine Molle davon; in dem jweiten
Theil ves Nocdenteiges mifeht man die iibrige Wily und
etnen Qoffel fein gehactter, in Butter gerbjtete Swiebel und
Peterfilie, Oreitet ihm aus, legt die Molfe vavauf, bitllt fie
mit bem Teige eim, legt die mun vevgrdperte Jolle in
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ein veines, mit VButter geftrichenes Tuch, DLindet fie mit
Binbfaden fejt ein, fodht jie eine vievtel Stunde in Wajfer,
wicelt fie ban hevaus wund fdueivet Scheiben davaus.

Krebgjnppe.

Dagu braud)t man weife Rindfuppe, 31 der vas
Griingeug nid)t abgediinftet wurde; damn 7 Dia. frifdye
Butter, 2 grdfere Kodldffel Miehl, cin griferes Stilc
Stvebsbutter (fiehe Rvebsbutter), Rrebsichieife, Frebs heeven,
tlene Brifelfuidel und etwas Karfiol. Sn einer Paune
mad)t man aug der Butter und dem Mehle eine dickliche
lidte Einbrenne, giefit gang wenig Suppe bavan und ver-
viihrt damit die Qvebsbutter, fo baf bdie Maffe wie eine
bide Zunte ausfieht. Wenn bdies fehr gut verviihrt ift,
gieBt man exjt langfam unter weitevem Rithren die gehbrige
Meenge Suppe dagu, Laft fie dann gut fieden, qibt bie
Sdyweife, Sdjeeren, Knidel und den Karfiol Hinetn und Laft
Alles zujammen auffodyen.

Wildjuppe.

Dagu nimmt man Refte von rohem Rebhulhn, Fajan,
el oder Hivfd), wifdht fie gut aus und diinjtet fie auf
eimem Stitf Butter mit einem Stitd Rinds- vder Kalbe:
leber, einer Swiebel, einer bhalben Peterfilie und einer
halben Sellevie vedht weid). Wenn der Saft davon ein-
gedilnjtet, giefit man etivas Suppe nad). Nun gebe man
pie fehr weid) gediinjteten Fleifdftiice in ein Sieh wnd
quirle fie durch dasfelbe burd), immer etwas gute Suppe nac-
gicBend. Wenn die Wildfuppe gans durchgefeilt ijt, gibt
man eien Lbffel voll dilnne, gelbe Butteveinbrenne, einige
Xbffel Rochivein unb etwas Pfeffer dazu, laft fie vecht ver-
tochen, feiht fie nochmals durch und gibt gerditete Semmel
dazu.
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Odhjenjdweif-Suppe (Oxtail).

Gin Ocdjenidhroeif wird in feine Glieber zevtheilt,
bie Stitcfe werben gewajdjen und auf 5 Dfa. Butter mit
Wurzelerf, Gewiivy und einer Jwiebel i einer Pfanne
angerdftet, dann giefit man Wafjfer ober Suppe unter wnd
(iRt das Ganze brei Stunden fodjen. Die ausgefodhte
Brithe wird hievauf mit etwas duntler Einbrenne und
anbderer guter Suppe bverrithrt, durd) ein Sieh gejtricdyen
und ein Weinglas Madeiva oder guter NRothwein jommt
einer Mefferipite geftofencn Pheffers und Saly dazu ge-
geben. Diefe Suppe mufy fehr gut abgefettet und bdie
Qdfenjchmeifitiicte vor dem Anvidjten hineingegeben wevden.

Salpicon in dic Suppe (Wiirzileifd).
Fiiv 12 Perjonen.

Dazi braudyt man: bvag Fleifch einer Henne, ein
halbes Rilo Kalbfletjch, Abfille von Fijd) (Schill, Hed)t oder
Rarpfen), cin Stitd Butter, 4 Chlbffel Miehl, etwas Sals,
etiag Mild), 4 Gier, 2 fhwarze Triiffeln, etwas rothen Wein,
5—6 Champignons, etwas Citronenfaft, und ein Stitck gefelchte
Bungenjpite. Henne, Kalbfleifch und Fijd) werden duvd)
ie Fleijhmajchine getrieben; in einem Todpjchen [Aft man
ein Stitd Butter heiB werden, das Wehl darvin anlanfen,
falzt es und vergiefit es mit Niilch; wenn diejer Koch am Feuer
fejt und glatt geworden ift, [Gfit man ihun unter fortwdlh-
vendem Rithren exfalten, mengt ihn mit dem durchgetriebenen
Fleifche, ftreidht das Ganze durch ein Haarfied wnd vevvithrt
bie Gler bamit; die Tritffeln wevden gut gepuht wnd in
tothem Wein gefocht (man fanm aud) eingelegte Zrifjeln
nehnten) ; bie Crdjdpwamme werden mit Butter und Citvonen=
faft gebiinjtet; aus Trilfieln, Champignons und Junge
{chneidet man biinne Blatter, aus viefen Streifen und endlid)
Wiirfel; biefe teinen gleidhmapig gejdhnittenen Wiirfelchen
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mifcht man zu ber duvdygejtrichenen Fletjchfitlle, gibt davon
ein Stitdchen auf einen Lojjel wied Halt dies in die jicdende
©uppe, um zu verjuchen, ob dag Witvzfleifch) feit genug ijt;
e darf aber nid)t hart fein; follte ed zu weid) fein, gibt
man noch ein €t dazu. Wit Loffel und Mejjer, welde in
heifies Waffer getandyt werden, formt man langlicde, gleid)=
magige Striezelchen, fo grop wie Noden, legt fie in efue,
mit Butter ausgejtrichene Planne, gieft etwas Suppe dazuy,
und [apt fie furze Seit langjam focher; dbann gibt man fie
in ftarfe, flave Flefjhbrithe und tidgt jie auf.

Die Suppe muf jehr flar jein, wm das jdhine drei-
facbige Witvzfleifdy sur Geltung zu bringen.

Sdyilbfriten-Suppe.
Fite 12 Berjonen.

Gine mittelgrofie Sdyildfrite, 188 Gramm Butter,
188 Gramm Diehl, weifen Pfeffer, Sals, %/ Liter Mabdeira,
3, Qiter Jug, 4Y, Liter Fleifdhbrithe und KIdEdhen von
Edhilofrdtenfleifd).

Die Schilvfrote wird auf folgende Avt getdotet.
LWenn fie den Kopf DHervovjtvectt (wwad bewertitelligt wird,
tndem mai fie an den Hinterfithen aujhingt), befeftige man
eine beveit gehaltene Edhlinge, ziehe thn noc) mehr heraus und
jchmeive ihn ab. Bum BVerbluten wird fie an den Hinter:
Deinen eine &tunde aufgehangt, bag Blut wird nadher
sur Suppe verivendet, indem eS8 vor dem nvidhten hinein-
gevithrt, aber nidht mitgefod)t wird. Dann wird das Brujt-
jchild dem Nande nady jovgjiltig abgeldjt, damit die Galle
nidht befdhadigt wird, das Schild weggenommen, die Ein-
geweide entfernt und das Fleijd) von der Riicenfchale behut-
fam geldjt. Ein Theil wird rof) gelafjen zu den KIbdfchen,
pa8 andere weid) auj Sped und Butter gediinftet, indem
man nod) ein ®lag Madeiva und Jus beigefitgt, und nad
pem Crfalten in Wiirfel gejdhnitten. Das Mehl wird gelb
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gevibjtet, Fleijchbrithe und Jus zugerviihrt, ebenfalls die
paffirte und abgefettete Brithe (von der Schildbfrdte) und
ein ©las Madeiva ufammen eine Stunde gefocht, wobet
fortiwdhrend Schaum und Fett abgenomuen wird. Die
Fleijchwiivielchen und die in gefalzenemt Waifer abgefodhten
RKIbBchen, tonnen, wenn fie zu talt find, in der gefeihten
Suppe aufgefodht werben. @ind fie heifp gemug, jo werden
fie in die Suppenjdiifjel gelegt und die heife Suppe dav-
fiber gefeiht. Mian fann auc) gerdjtete Vrodwiiviel Dhin-
uthu.
: Wil man Milch) und Leber beniigen, jo werden fie

in Witrfel gejhnitten und in der duvchgejeihten Suppe eine
Minute aufgefodt.

S die KUofdhen, weldye nad) ver Vorjdrift fite faljche

Sdyilofroteier Deveitet werben, wird nod) das fein gehackte
Fletjd) ver Schildirite eingemengt.

Shildtriten-Suppe.  IL Ant.
Fie 12 Perjonen.

Dazu braucht marn in Blechbiichjen eingemadytes Schild-
frotenfleifch, 63 Gr. Butter, 63 Gr. Mehl, Sdildirit:
eier, 260 ®r. Ralbfleifh, 1 Glas Madeiva, ¥/, Liter Jus,
4 Liter Fletfchbriihe, etwas Pieffer und Sal;.

Dag Mehl wird braun gerdjtet, die Fleifchbriibe,
Jus und Madetra zugerithet, eine Stunde gefocht, das
Sdhilofvotileifh in Wilrfel gefdnitten und nadpdem die
Suppe durchgefeiht ift, davin aufgefod)t, und mit den jaljden
Sehildtroteiern angerichtet.

alie Sdildfroten-Suppe. (Mock turtle soup.)

Ginen abgebrithten Kalbsfopf und ein Stit Schiveins-
haut, weldhe von allem Fett Defreit find, focht man mit
einer gangen Siiebel, etwas Wurzelwert, etiwas ganzem
Pleffer wd Salz in guter Suppe. Wenn Alles geniigend

a

Deutihe Kechichule. 2
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weid) ift, [bjt man die Kalbstopihaut ab, legt jie und bie
Sdmweinghaut gwifden 2 Brettchen, befdhwert died und (apt
¢s fo gepreft evfalten. Jn einem Topfe fodyt man einen
piertel Liter Crbien mit fo viel Waijfer, daf bdasjelbe Hanbd-
breit iiber diefelben veicht. FNun madt man aug 12 Dfa.
Butter und 6 Dfa. Mell eine fette, braume, nicht zu dice
Ginbrenne, feiht darauf die Suppe ab, worvin bder Kalbs-
fopf gefocht Dat, ebenfo bas flave Grbjenwajjer von bei-
ldufig eivem brittel Liter, verviihrt es titdhtig wnd gibt
nodhy 8 Loffel Mabdeiva dagu. Nachdem Alles vedht verfoc)t
ijt, feiht man die Suppe ab und lafit die in fleine Wiirfel
gefchnittene Scheins- oder Kalbstopfhant nod) eine halbe
Stunde in der Suppe mitfochen. Diefelbe wird nun ge-
niigend gepfeffert und itber gerditete Semmeljchnitten over
mit faljdhen Sdhilefroteiern (§. dag Folgende) aufgetvagen.

aliche Sdilofroteicr.

4 Dfa. Parmejans, 4 Dfa. Chejtertdfe wird fein ge-
vicben, bazu freibt man durd) ein Sicb 4 havte Dofter,
qibt ein ganges i dazu umd treibt dies rvedht ab. — JNun
fommt nod) etwas ©aly und jo viel Meehl dbazu, daf die
Majfe zujommenhilt. Nan formt davaud bohnengrofie
Gierchen, die man in der Scildfrotjuppe aujfoden [aft.
Wenn fie zu fejt find, gibt man einige Tvopfen Schmetten,
find fie zu locer, pann ftaubt man etwag Wiehl baz.

njternjuppe.

Man macht von 10 Dfa. Butter und 2 EHloffeln
Mehl eine lichte Ginbrenne, giet etwa 2 Liter fehr frdftige
Suppe davauf und Gt es gut verfochen, legirt 3 mit 2
Eierdottern, gibt ben Saft von */, Citrone dazuw und jeiht
es durd). Die gepupten Auftern (fiehe frijdhe Auftern)
werden fammt bdem eigenen €afte in die Suppe gegeben,
einmal aujgefocdht und aufgetragen.
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