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[ Stapitel.

Einleitung su Suppen
1. Doniffon (Fleijhbriife).

Bouillon (ober Flare Rindjuppe) ift etwas jo niipliches und
unentbehrliches fitr die RQochfunjt, ‘dap man groge ©orge Darauf
perwenden muf. Su einer guten, [frdftigen Bouillon nimmt man
1 Bellectopf, 2 Betexfiliewurzeln, 1 gelbe Ribe, 1 St. Porre
(Burin), 1 Jwiebel, 1 Jeberl Qnofel, 1/, Koblritbe oder Kohl
fiupel, 1 Stitdden Jngwer, 1 Lorbeerblatt und Salz; der Boden
bes Topies wird damit belegt und davitber bas Fleifh eingerichtet,
ndmiid: 1!/, Kilo Rundileijd), '/, Kilo Ralbfleijch, '/, alte Henne,
ober eine afte Taube, mai wijde Ales jauber aus und legt €8
fiber bag Wurzelwerf, fitllt es mit Wafjer an, dect es fejt zu und
(iRt e3 H—6 Stunden {angjam fodjen, danu nimmt man afled
~ Fette ab und giept bie Bouillon purd) eine nafje Serviette ober
burch cin feined Poarjied, Diejes Qurantum ift fite 6—7 Berjonen
perechnet,  Bu groferen Tajeln werden eingemadjte DHithner, oder
Ragouts, oder Fricandeaur, aud Soteletten bereitet, wo man alle
Abfille zur Bouillon verwendet. &3 ijt Daufig die iible ®emwohnbeit,
baf man das Griingeug 1 Stunbde vor dem Unvidhten zum Fleijd
qibt; e8 ift darum nicht guf, weil Supye und Fleijd) euten tohen,
wiverlien Gejymact befommt; auc das Abichdnmen des Fleijdes
ijt unnii, effer ift es, wenn der SHaum pecfodyt. Wenn die Jeit
der Schwamme, bejonders Pilze it, muf man fehr Tparjam mit




ber Sdjale vom Sthwamm, wenn man ihn abjhalt, fein; foldje
mufy man, befonders wenn die Schale braun ift, vorfidtig troctnen;
einige Stiidhen davon unter dag Gritngeng zum Sleifdh), gibt nicht
nur der Suppe eine jdhone Farbe, jondern aud) ein feines Avoma.
Auch muf man davauj bedacht fein, daf fets Detfes LWafjer gum
Jtachgiefen vorfanden ift, im Fall bie Brithe (Suppe) zu viel
abfodjen jollte; auch dad Ubdiinften ber RLeber mit Bwiebel madht
bie Suppe nidht gut, fie wird dadurd) jehr jGari im Gejchutadt,
ill man die Suppe braun Hoben und Hat feine gefrocnete Pilz-
ihale, ift e8 beffer einige Tropjen Schii (Nr. 406) su geben.

2. Braune Aebhubhn-Suppe,

LWenn Rebhithner vein gepupt, drefjirt und Hergerichtet find,
und entweder gebraten oder gebiinftet, wird nebft ben Britfteln alles
Sleijd) berabgejdnitten ‘und fein gehadt; die Beineln werden im
Misvjer geftofen, 2 Vundiemmeln werden auj Blattetn gejdhnitten,
im ©djmalz gerdftet und mit den Beineln mitgeftoen, dann wird
¢8 1 einen Topj gegeben, mit guter Rindjuppe angefiillt und um-
geiihet, dann an eine eife Stelle geftellt, aber nicht gefoht, nue
damit die Semmeln vedht zerweidjen, dann wird es durdh ein Hoarfich
geftrichen, Darein fommt nun bas fein gejdnittene leijd, die Suppe
wird beiy gemadyt, aber fodjen darf fie nicht; Wiustat fommt als
Wiirze hingu, dann wicd die Heife Suppe fiber witrfelig gejdynittene
und gerdjtete Semmeln angerichtet.

3. AWildpref-Suppe.
Guppe von iibrig gebliebenem Wilbpret wird aud) auf felbe
Urt gemacht, die Kuochen vom Hiridziemer oder Schlegel werden,
naddem alled Fletic) abaeldit wurde, Fein sethadt und geftogen,
man gibt ju dem Semmelbacdten etwas Bwiebel und Weehl, und
nadpdem e3 rothangelaufen ift, nimmt man eg in den Mirjer, itoft
€5 und verfihrt jo wie mit der Rebhuhn-Suppe Nr. 2.



4. Suppe von SHafelniffen ant Jfeifd- nuud Fafitagen.
Franzdfijhe Ark

Dieje Hochieine Suppe ift eine Rivalin ber franzbiiihen Suppe
(Jtr. 38), weldje den Beinamen der ,Qonigin aller Suppen” hat.
4 Bart gefochte Dotter werden mit 3 Defa guter frijcher Butter im
INorier geftofen und in einen Topi gegeben, 7 Defa feine groe
Hafelniifie werden wie Manbdeln gebriiht, gefchalt, 4 halbenfingerdide
Semmelidnitte werden weif getrodiet und mit den Hajelniiffen fehr
iein geftofen, e8 ift aber bejfer Ddie Hafeniifje feparat zu ftofien,
ba bdie Nitffe o fein wie ein Teig fein miifen ; Niiffe umd Semmeln
werben nun audh 3t den Dottern gegeben; mun werden von 4—5
Srebjen Die Scheeren und Schweife ausgeldit, das Uibrige von Den
Srebien wird ebenfalls fein geftofen, 3u ben iibrigen geftogenen
nebit griiner fein gehadter Peterfilie tn den Topf gegeben, Wiustat
als Wiicze, Nun wird auf bad Sange jehr gute flare NRinbjuppe
(Bouillon) gegofien, vedt durdygerithrt, jugedectt und Y/, Stunbe
fongjam gefodht; zulept fommen 4 Qisfrel poll guten Wildrahm
(jnuwerer Schmetten), oder in Grmangelung audh jiter Schmetten
barein, dag Ganze wird recht durdhgerithrt und burd) ein Paarjieb
geftridjen, in eimen Topi gegeben, Die Sdeereln und Schweifeln
barein gethan, Der Topj witd mun in einen grdBeren Topi mit
fiebendem TWafjer gejtellt, um bie Suppe gehorig beify zu erbaltem.
Stun witd 1 ober 17, Gemmel in fleine Wiirfel gefchnitten,
bie Suppenjdhiiijel gethan, und die beipe Gupype Ddaritber gegofien,
jogleid) jervirl. Sind die Krebie flein, fonnen 6 Stiid genomumen
erden; 2 Dotter redhnet man auf 3 Perjonen. Atz Faftenjuppe
pimmt man jtatt Rindjuppe Fojtenbrithe (Nr. 7). Das Uibrige
bleibt fich gleid).

5. Gerftel oder Graupenfdlein.
1, Qiter Graupen (gevollte Gexfte), die gripere Gattung, yeil

bie fleinen Graupen wenig Schleim Haben, werben auggewajden,
in den pafjenden Topj gegeben und mit o piel faltem Flupwafjer
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angefiillt, daf fie 3 Finger Nody iiberipithit find, dann an's Feuer
gejet und gugededt langiam fodjen gelaffen, oft umgerithrt, damit
{ie nicht anbrennen; wenn fie durd) dag Koden did und jchleimig
geworden {ind, werden 7 Defa guter frijer Butter davein geviihrt,
mit frdftiger, fehr guter Bouillon angefiillt und langjam !/, Stunbde
fodjen gelaffen, banm werben die Graupen redht durdhgeriihrt und
ber erjte Schleim durd) ein feines Sieb in einen reinen Topf ge-
jeibt; die Graupen fommen wieder in den Topf, wo fie gefodht
haben, zuviid, 8 wird wieber Ddiefelbe frdftige Suppe davauf ge-
goffen, fie werden vollends weidy gefodyt, wieder durdhgefeiht und der
aweite Sdjleim mit dem erften vermengt und durchgerithrt, endlich
werden 2 rohe Dotter mit wenig faltem fiifen Schmetten abgeriihrt,
‘in dag Gerftel gegeben, redyt abgejprudelt, mit Mustat gewitrzt und
gleic) in Taffen fervirt. Wenn die Jeit zum Sexviren nod) nicht ijt,
jo wird dag fertige Gerftel auf die Art wie die Suppe Nr. 4 ey
_gejtellt.  Wean  fann. das @erjtel ohue Dotter und- Schmetten
jerviven. Diefed Gerjtel wird befonders bei Béllen jervirt.

6. Beis-Gerflel.

Bird ebenfo bereitet, nur muf der Reig, wenn er ausgewajden
ijt, aleid) mit fraftiger Suppe fodjen, Bei dem Pajfiren wird mit
: Borficht nur der Scyleim durchgelajien, das Uibrige bleibt fich gleich;
';,\.. die Guppe darf in beiden Fillen nicht fehr fett fjein.

7. Saften-Bonillon (Briihe).

|

t Weil die Fajten-Bouillon nidht aus Fleijd) beveitet werben
g fann, mup ihre Rraft und Nabhrhoftigheit durch Fijche, Gemwitrze und
@ritngeuq erjebt wevden; zu diejem Ende wird eine pafjende Pianne
vber Rafjerolle mit frijder Butter beftrichen, darauf fommen: 1R
Bellettopi, 2 Peterfiliewurzel, 2 fpanijche Jwicbel, 1 gelbe NRiibe,
2 Beberl Snofel, Alles gejdhnitten, 2 rein gepupte entweidete und
gewajdjene, in Stitde gejdynittene Schleien, Hechtenfopf, 1 Barben-




fopf, 3 Pand voll afte gelbe Erbien, Alles wird nun (angjam big
“sum Gelbwerden des Saftes geddmpit, endlid) mit 1—1'/, Liter
fochenden YLWafjers angefitllt, mit 3—4 Lorbeerblittern, 5 Gewiirz-
nelfen, 1 Stiidden Jngwer, einigen Kormern iweien Pieffers,
pinlanglich Salz, etwas Safran und Mustatblitth. Jun wird es
gut ugedectt 2 Stunden fang gefodht. Diefe Brithe verwendet man
an Fafjttagen zu Allem fo wie die Fletjhbrithe; fie ift u allen
Suppen und Faftenipetfen frdftig und verwendbar, fanm auch i
@rmangelung ofne fFijdje bereitet werden.

8. Das Confomure als Suppe.
©5 werben 1Y, Rilo Rindfleifch, 2 Kilo RKalbfleiich, 2 alte
Hithner, alles Griingeug, 1 fpantjde Zwiebel mit 3 Nelfen gefpict
in einen grofen Topi oder Kafjerolle eingerichtet, gefalzen, nebjthei
mit 2—3 Qorbeerbldttern gewiirat, mit 4 Liter (12 Seivel) Wajjer
begofjen, gut jugedectt und ing Kodjen gebradyt, gut abgefchaumt,
big nichts Unveined mehr auifteigt, und jo am jdwaden Feuer 3
Stunbden langfam gefodyt, abgejeibt, und abgefettet, nun miijjen 2
Qiter Confomme bleiben. © Dicjes Conjomme wixd ftatt Rindjuppe
auch bet dem Conjomume in Nr. 9 verwendet; bei fleiner Anzahl

pon Rerjoren nimmt man von Allent die Hilfte.

9. Das Confomme als §itppe anoever Arf.

1 alte Henue, 1 alte Taube, 2 Gansleber werden serjchnitten,
mit 10 Deta Butter auf ftarfer Hibe gerditet, dann geftopen und
burdh ein Haarfieh vaijict, hievaui mit '/, Liter guter Suppe-und 4
tofien Gidottern abgerithrt, mit Saly und WMustat gehdrig gewiirst;
eine Form wird mit Butter Dbeftrichen, mit Semmelbrdieln aus-
geftreut, dag Gonjomme Ddarein gethan und im Dunjt jo lange
gefodyt, Dis ed fejt geworden ift, in Den Suppcutopf fommt heifse
braune Suppe, das Conjomme wixd auf einen Teller Herausgeftitrat
md entweder fo der Suppe beigejebt, oder in Stitdden gejdnitten
in bie Suppe gegeben.
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10. Frvanjofifde Leber-Suppe.

1, Kilo jdhone frijhe Kalbsleber wird mit 7 DVeta friidjem
Tett und 3 in Sdeiben gejdhnittenen Jmicbeln itber flarfer Gluth
jdmell gerditet, die QLeber wird in Bldtter gejdnitten; nun wird
mit Derfelben die Ditfhner-Suppe Nr. 38 beendet, WMandeln bleiben
weg, weil dieje Suppe braun fein muf.

11. Suppe von frifdien Cebfen. Franzdjtide Art.

3/, Qiter frifher griiner Erbjen werden abgewafdjen, rein abge-
jeibt, Die Crbfen werden in den bazu beftimmten Topi gegeben,
barein fommen 10 Defa gute frijhe Butter und falted Brunnwafjer
und ed wird mit der Hand o longe abgearDeitet, bis die Vutter
fich um Ddie Grbjen gefponnen Hat; bad Wafjer witd nun rem ab-
gegoffen, auf die Grbjen iwird nun 1 Elbfjel voll griine gehadte
PBeterfilie, etwas Salz und Mustat gegeben, fie werden nun ugededt
gebiinftet, bis fie villig weich find, dann werden fie durc) ein Haarjieh
geftrichen, mit quter flarer Suppe verdiinnt und eine Weile fodjen
gelaffen, abgejchaumt und abgefettet, mup jhnurdict vom Kochlbffel
fliegen; eine LWeile vor dem Anrichten wicd fie heif gemadht und
itber wiirfelig gejdhnittene gerdjtete Semmel angerichtet.

12. Sdwibifdie 3efler-Supype.

3—4 tleine rofhe Seller werden fehr vein gepupt, gewajden
und in fleine Wiiriel gejdnitten, in eine Kajferolle fommt Butter,
ober Abjdhdpfiette, davein fommt 1 Loffel voll fein gejchnittener griiner
Peterfilie, eben fo biel RKorbelfraut und bder gejchnittene Seller;
Alled wirtd nun ein wenig gediinfet, dazu fommen 2 Kod)Bffel
poll Dtehl, wenn es eine Weile gerdjtet Hat, gibt man 3 in emen
pajfenden Topf, gieht gute Rindjuppe davauf, viihrt eg qut ab, und
ligt e8 Y/, Stunde fangjom fodjen, julept fommt in guter HRind-
fuppe weid) gefodpter Reis daju, es wird durdjgefodit und fervirt.
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13. Sdwanm-Supye.

Eine Anzahl Sdwimme (Bilze) werden vein gepupt, Elein
gehadt und auf guter frijdher Butter und griiner gehadter Peterfilie
geditnftet, 20—30 junge Spavgelfopfe werden feparat eben fo ges
biinftet, eben jo 1/, RQiter junge griine Evbjen; wenn Ales weich
genug ift, wetben Schwimme, Spargel und Erbjen in den pajjenden
Topf gegeben, mit guter Rindjuppe aufgegoffen und auffodjen ge-
lofjen; indep wird von einem Stitden Butter und 2 Kodlisffel
poll Mehl eine Dlafle Einbrenn gemad)t, die Schwamm-Suppe
bamit recht abgeriihrt, aujfodjen gelafjerr, mit 1—2 Dotlern legiert
und aufgetragen. Statt Rindjuppe fann aud) Fajtenbrithe genommen
werben. Jtr. 7. :

14, Erbfenfuppe mift eller und Sproffeniiolil.

Ulte gelbe Erbjen, jo viel, als man Suppe braudt, werden
gang weid) gefodit, durd) ein Haarfieb geftrichen und in einen Top
gegeben, Saly und Mustat als Wiirge, indeff Wwird ein Bellerfopf
vein gepubt, gewajdjen und ganz EHein gejdhnitten, wie aud) das
Griime vom Seller und Reterfilie Hein gehadt; Sproffentohl (RBHI-
proderin) werden ebenfalls rein gepubt, gewajdjen und flein ge-
jnitten, Alles wird in die Crbienfuppe gegeben und '/, Stunbde
. gefodit, nun wird in einer Rafferolle ein Stitd Schimalz oder Butter
beig gemadht, Davem fommt eine fleine fein gejdnittene Swiebel,
wenn fie blafgeld ift, fommt L Loffel voll Deehl darauf, wird nut
anlaufen gelafjen, damn fommt die Ginbrenn in bie Suppe, Witd
gut abgefprudelt, eine Weile gefocht und iiber gerditete Semmel
angerichtet,

15. tandel-Suppe (Faften).

10 Defa fiie Mandeln werden gebriiht, gefdhilt und febr fein
geftofen, bann werden fjie in einen tiefen Topf gethan, '/, Liter
gute Milch Ddavaui gegofien, Juder zum gehirigen Siifwerden
bavein gethan und es wird nun '/, Stunde lang gemad) foden
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gefafjen, es werden 4 rvohe Dotter mit 1 Deciliter falter Mild) gut
abgejprubelt, dann in die fochende Suppe gegofien, vom Feuer
genommen, eine MWeile fort gefprudelt, um dem Gerinnen der Dotter
porgubeugen, dann ridjtet man fie iiber gebdhte Semmelidnitte an.

16. Geliadife Faffenfuppe.

Ein jdhones Stitd Hedht= oder Karpfenfleijd witd im Salz-
waffer iiberfotten, Herausgenommen und die Griten ausgeldft; vou
2—3 Giern und wenig Shmetten witd Cingevithrees (Eiexfpeife)
gemadyt; nun witd dad gejottenie Fijhfleijd) mit der Eierjpeije fein
gehadt; jo viel Faftenbrithe (Yir. 7), alé man Suppe braudyt, wird
mit blaffer Einbrenn eingebrennt, darein Do Wehactte gegeben,
nebjt 1 Loffel voll fein gehadter griner Peterfilie, 1 Feherl fein
serviebenen Qnofel, Mustat und gediinjtete flein gehadte Shwdmme
oder Mauraden (Morcieln). Tas Gange witd gut abgejprudelt,
gut durdygefodht und itber flein wiirfelig gefdinittene gerdjtete Sems-
meln angerichtet.

17. Suppe mit verlorenem SHendel.

7 Defa Sdymaly werdben flaumig abgetrieben, davein fontmen
4 ganze Eier, jeves wobhl abgetrieben, MWusgiat, Salz und 2 ge-
riebene Semmreln, 3 witd gut abgetrieben, zulept fommt ein gutes
1 Deciliter Scymetten davein, nachden e3 nod) abgetrieben wurde,
wird eine fleine Form mit Butter ausgejdmiert, mit Semmelbri-
feln ausgeftrent, die abgetriebene Mafje barein gethan und '/, Stunde
tm Dunit gefod)t, bann Herausdgejtitezt, auf Witefel gejdnitten,
die: Suppenjdyiifiel gegeben unbd tlave braune Suppe davitber gegojjen.

18. iehlnodien in die Suppe (RKaifernoden).

7 Deta Butter werden flawmig nbgetrieben, 4 Gidotter werden
I nad) dem andern bavein geviihrt, Saly und Piustat als Wiirze,
voi Ben 4 fRlav wird fefter Sdec qunadt, 8 Loffel voll IMefy,
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immer 1 Lifiel “Weehl und ein Stiid Sdhnee wird langjan darein
gemengt, dann [d#ft man den fertigen Teig '/, Stunve jtehen, nun
focht man ein Noderl zur Probe n die Suppe; it pag Jocerl
a1t weid), fann etwas Wieh( ugenommen werden ; 10 Miinuten lang
werben fie gefodht und gleich fervirt,

19. Sadié-Supype.

S gedBeces DHeadel wird, aafdear e3 fergerichtet und ge-
wajdhen wurde, eingejalzen und auf Butter weip gebiinftet, wenn
¢5 weid) ift, witd das Fleifch von der Haut und Beineln geveinigt
und fein gehact; indep wird Eploffel voll griiner gehacirer Pe-
terfilie nebft !, fein gejchnittenen SGwiebel auj Butter aufjdumen
gelofjen, mit 1 GRlbifel voll Wiehl weip gerbftet, jodann mit Dem
Sajt, worin bas Hubn gediinftet wurde, vermengt, cine Leile
verfocht, bag gefactte Hubhn darein gethan, eine Weile gebitnftet
und mit guter Suppe auigegofjen, itber gebdhte Semumel in Ddie
Sdiifiel gegofien. Dieje Suppe fann man von gebratenem Hiihner-
fleii), Kalbfleifi w j. w. bereiten. Die BVereitung bes Pacdhe
Dbleibt jid) gleid).

20. Suppe mif SHirnwandeln.

Bon etnem frijcgen Kalbshirn wird die xothe Haut abgezogen,
bag Hirn audgewajhen und im Salzwafjer itberjotten, 14 Defa
Bulter wird flaumig abgetricben, darein fommt 1 Lisfjel poll griine
gehacte Peterfilie, 11/, in Mild) geweidte gut auggedriidte Semmel,
©alz und Mustat, dann 6 gange Eier, 1 nad) dem anbdern gut
abgetrieben, 3ulest fommt bag flein gejcynittene Pitn davein; bas
ange wird nun leicht umgerithrt, die Wandeln werden mit Butter
auggejdmiert, die Mafje nicht gany voll eingefiillt und !/, Stunde
im Dunjt gefodht, herausgeftiirst und in die Suppe gegeben. Ober
man jmiere eine Form mit Butter aug, gebe Ddie ganze Mafie
barein, fodje ¢ wie einen Pubdbing im Dunft, ftitcze es auf einen
Feller, jdneide ¢2 nach Gefallen und gebe 8 i die Suppe.




21. Xeberknadel in die Suppe.

14 ‘Tefa frijje Kalbsleber wird rein ausgewajden, yehiutet
und entweder mit bem MWefjer fein qejchabt, oder fehr fein gehadt,
die Fajern alle befeitigt, dann auf eine Sehiifjel genommen, darein
fommt vein gepubte Weajovan, Lemoniefdale, Neugewiirz, Preffer,
Musfat und 1—2 Beherl mit Salz fein jerviebenen Knofels, e3
witd gut untereinander geriithrt, davein fommen nun 2 gange Eier
wohl abgetrieben, 1 jtarfer EKloffel voll leiht zerlaffenen Fett oder
Abjdydpifette und 7 DVefa in Wiiriel gejdinittenes Rinddmart, 3
itd gut in bie Waffe gemengt und ulest jo viel Semmelbrijeln
darein gegeben, dag 3 nicht dider als ein Mehinoctenteig ift; wenn
die flare Rindjuppe fodt, wird ein Knidel mit dem LWoffel von
ber Majfe genommen, in die fochende Suppe ur Probe cingefodht;
ijt Der Knibvel zu weid), fonnen nod) Brijeln zugenommen werbden ;
wire der fnddel feft, fo nimmt man 1 Gi ober etwas falte fette
Guppe bhingu. Nun werden die Lnidel alle eingefocht, 10 Diinuten
lang gefodht und gleidh) fervirt; Hat man nicht Rindgmart, fann
man ftatt defjen Sped geben.

22. Erodpfel-Wodten in die Suppe.

Wan (dBt 5 Stiict mittelgrofe Srddpfeln foden, aber nidht
gerfodjen, fie werden gejdhdlt und vedt falt werden gelajfen; 5 Defa
gute Butter wird abgetrieben, 2 gange Eier, 1 nad) dem andern
werden Davein gethan und gut abgetrieben, Mustat und Saly als
Wiirze, bdie Erdipfeln werden fein am Reibeifen gerieben, in die
PMafie abgetrieben, nun werden von der Majfe fleine runde Knidel
mit Mehl eingejtaubt gemadyt, in gute fodhende Suppe eingefodt,
10 Minuten lang gefodit, gleidh fervirt.

23. Sdjibexl in die Suppe.

Y Defa Sdymalz weeden flaumig abgetrieben, wihrend des
Ubtreibens fommen 5—6 Liffel voll faltes Brunmenwafjer dagu;
wenn bad Waffer in das SHmalz gut abgetrieben ift, fommen
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5 Dotter, 1 nadh) Dem andern barein, nedbjt Salz und Wiusfat;
wenn alles gut abgetrieben wurde, witd von ben D Giflar fefter
Sdnee gemacht, langjam in Butter und Eier gemengt, nebjt 5 Lijfel
ooll Mehl, eine flache Form wird mit Butter ausgejhmiert, mit
Semmelbeojeln ausgeftrent, die Maffe davein gethan, und jdhin
voth gebadfen, bDann Berauggeftiivst, in Wiirfel gefdnitten, in die
Suppenjditfiel gegeben und Heife braune Suppe dariiber gegoffen
pder audy einen Sud in der Suppe auffodjen gelafjen.

24. Wiirée vom SHendel als Supye.

Man nehme gute Rindjuppe, gebe Kalbgfnodjen und 1 alte
Penne darein, je naddem man viel Suppe braudyt, lafje bie Henne
weic) fochen, wenn fie fehr weidh ijt, fodje man in dex Dithnerjuppe
etwad NReis, auf eine Henne 9 Defa NReis; ber Reid mup zerfodit
werden, dann [Bfe man von der Penne alled Fleifd) ab, jdhneide ed
tlein, gebe ¢8 in einen Mbrfer und ftofe e8 jehr fein, wdihrend
bes Stofens fommt der Deife NReid [(Hffelweid dazu, wenn alled
genug geftofen ift, fiille man ©uppe davanf, ndmlih die PHiihner-
juppe, tiihre e3 gut durch und paffive 8 duvc) ein Haarjteb, dann
wird dad Piivée nod) etwad verdiinnt, redjt beify gemadyt und mit
gerdjteten Semmeln fervict.

25. Braune eingemadife Kalbsfuppe.

Ein [dhones Stiid Kalbfleijd vom Schlegel wird in Stiide
gejhnitten, in eine Rafferolle fommt 1 Stitd frijdhe Butter und 1
gefdnittene Bwiebel, dad ausdgewajchene Kalbfleijd) wird baranf
gefegt und braun gerijtet; bazu fommt eine Handvoll Reid, fiille
¢8 mit guter Suppe auf und lafje es {ehr weich fodjen, dann wizd
e8 geftofien und durd) ein Sieb paffirt, in eimen Topf gegeben und
wie jene Nr. 4 heifp geftellt, iiber gerbftete Semmeln angerichtet,
gleid) fervirt,




26. Suppe mif Cier-Confomume.

ebe 6 Sier und 6 Dotter in einen ZTopf, gebe Salz und
SMustat dazu, giefe 6 Loffel jiifen Shmetten dazu, vithre e8 redt
durdjeinander, jdmiere eine Fovm mit Butter aus, giefe dag Con-
jomme Hinein und focdhe es im Dunft; wenn e fich fejt fithlt, jtirze
man e8 aud, jdhneide es in Wiirfeln, gebe e3 in die Suppenidiifjel
und giefie eine ftarfe Heife braune Suppe dariiber.

27. Die Glace. :

. Wenn man diefe erzielen will, jo nehme man cine jehr ftarfe
Bouillon, in welder 1 Henne und gute Kalbstnodyen nebjt allen
Buthaten gefodit find, gebe die Suppe in eine Kajferolle und lojfe
fie gur Dilite einfoden, nehme von Beit 3u Beit ven Schaum ab,
gebe fie bann in eine fleinere Kafferolle, vithre fie auf dem Feuer
jo lange, big fie fo it wie Situp ift. Man braudt fie zum Gla-
citen der ricandeauy w. D. gl., aud) fann man jede Sauce damit
jdymadhaft und frajtig maden; in der Folge wird augeaﬂgl o
mtan die Glace verwenden fanm.

28. Aandelmild-Supype.

14 Deta Reis wird vein ausgewajdhen und mit faltem Waljer
an Feuer gejeit, wenn der Reig & Minuten lang gefodht hat, wird
er in einem Durchidhlag mit faltem Waffer itbergofien, wenn ed gut
abgelaufen ift, wird der Reid in einen Topj gegeben, mit 1 Liter
febr guter Milch angefitllt, dazu fommt 14 Defa Zuder und es
wird weid) gefodht, dann werden 14 Defa Vianbdeln gejdhdlt und ge-
ftofien, su bem StoBen muf etwas Brunnwaffer genommen werden,
dann wird ein gutes 1/; Deciliter Brunnwaoffer darvauj gegojjen und
3—4 Stunden jtehen gelaffen, dann wird die Mandelmild) durch
ein Tud) redht durcdhgenommen und in dbie fertige Suppe gegeben,
boch) Darf fie nicht mebr fodjen; die Suppe fann bei Billen in
Zaffen fervirt werden. :



29, Sagofuppe ofjue 2Wein.
Der Sogo wird rein  audgewajden, bann mit fodendem
Saffer abgebritht, vein abgejeipt und mit guter ftavfer Suppe fo
fange gefocht, bis er wie Gfagperin ausjieht, 1—2 Dotter werden
mit wenig rohem Sdmetten abgerithrt, it die Suppe abgejprubelt
unbd gleich jervirt.

30. Erodapfelfuppe.

Die Crdipfel fleinerer Sattung werden rof) gechdlt, n ditnne
Bliittchen geidnitten, in Den paffenden Topf gegeben, mit guter
Rindjuppe auigegofien und weich gefodht; inbefjen wird entweder
gute Butter over Abjhopffette in eine Safjerolle gegeben, Ddarem
formmt 1 Gflofiel vol qriine gehacte Peterfilie; wenn e3 auf
ihaumt, fommt 1 Chlofiel voll Mehl davein, 8 witd fehr blaf
gerdftet, mit der Suppe von den Erddpfeln aufgegoijen, abgeviihrt,
anf die Grdépfel gegofien, aufgefodht und angerichtet. Bejonderd
gut it die Suppe, wenn man Sdhwimme (Pilze) wijden die
Erdapfel jhneidet. Statt Rindjuppe Faftenbriihe NRr. 7.

31. Strebfenfuppe. Frauzdjifde Wit

20—30 &t. Krebje werden im Salzwafjer mit Kitmmel ab-

gefodjt, Die Sheerem wnw SHiveifthen werden henn herqusaeidhdlt,

die ©djalen werden fein gejtoRen, mit 14 Defa Butter gediinftet;
bann wird in eine andere Kojferolle etwad Butter gegeben, mit
einer blattweife gefchnittenen Jwiebel belegt, bdazuw fommt nod) 1
gelbe SRitbe, 1 Weterfiliewurzel, 1 Peller, alles blattweife gejdhnit=
ten, zu Dem fommt dad Eingeweide von den Krebien, nebjt 1 Hand
poll Grbien; es wird genau Debectt und langjam gebiinftet, b3
Der Saft am Boden der Rafjerolle fidh gelb su firben anfangt,
dann Wwivd e3 mit dem Rrebienwaffer aufgegoffen und nod) 1Y/,
Stunde gefocht; bdie wdhrend Ddiefer Jeit gerdjteten Krebsjchalen
werden nun in diefe Brithe gethan, die rothgefarbte Butter fteigt
i 9]
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jogleich auf die Oberfliche; fie wird mit einem Lofjel abgenomnten
und durd) ein Sieb in faltes Waffer gefeibt und al8 Krebsbutter
bei Seite gefest, die Briihe wird durcy ein Zud) gefeiht, ald Krebs-
brifhe sum ferneren Gebraudie gemommen. Nun wivd 1 Heines
Stiictel Butter mit 1 GHIBffel Mehl blapgelb gerbitet, dann mit
ber Deifen Rrebsbrithe nad) und nad) genaw abgevithrt und 1/,
Stunbe gefodjt, dann fommt die Rrebsbutter hingu, und es wird
mit einem Sdhopfldfiel fo lange gezogen, big die Krebsbutter genan
bermengt ift, nun wird die Suppe gehorig gejalzen, mit Muskat
gewiirgt, bann iiber gerbitete wiirfelig gejchnittene Semmeln ange-
tidhtet und gleic) fervirt. Die Scheeren und ShHweiteln Fommen
gejhnitten barein, '

32. Sagofuppe mif Wein. Deutihe Arvt

Wenn der indijhe Sago gewajden und gebriibt ijt, gebe
man ihn in einen Topf, gicke Waffer barauf wund laffe ibn jo
lange fodjen, bis der Sago wie Glasperln ausfieht. In einen an-
deren Topf fese man Wein, jo viel man Suppe haben muf, mit
Jimmt, Juder und Lemoniejale an's Feuer, nadhdem es eine
Beile gefod)t Hat, gieBt man e8 durd) ein Haarfied 3u dem Sago,
viihrt 8 gut durd) und [EBt e3 '/, Stunde fodjen; ein wenig Salz
fommt aud) hingu. DVean nimmt rothen Wein,

35, Suppe vom anfgeldnittenen Lindfleifd).

Cin jdhones, miizbe gejottenes, falt gewordenes Stitt Rind-
fleif wird in Ileine Wiirfel gejdhnitten, ein frijhes, ebenfallz ge=
jottenes Rindsmart wird in Scheibden gejhnitten, man rednet auf
Yy Rilo Rindfleijd) 10 Defa Maxf, dann wixd von einer ftarfen
Peterjiliemurzel der Kern (Seele) herausgeldft, in Bldttden ge-
jdnitten, in guter Rindjuppe gefocht, nun wird Brod in Ddiinne
Blittchen gejdnitten, in einen Topf gegeben, das Fleijch, Mart
und Peterjilie darauf gelegf, fo viel Suppe, al8 man braudt,
baritber gegoffen, aufgefocht und jervirt.
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34. Suppe wit gemifdifen Stnéderin.

8 Defa Shmalz wird mit 6 LWfel voll falten Brunnwaijer
weififlaumig abgetrieben; darein fommen 4 gange Cier, e nad
bem ambern gut abgetrieben, Salz und Mustat alg Wiirze; dann
foramen von 4 Mundfemmeln die weifen Brifeln, die braune Rinde
witd abgevichen, 8 witd darin gut abgetrieben, Dann wWird nie
Mafje in 3 Theile getheilt; von 2 Theilen werden fleine Knbderin
gleiher ®rdpe gemadt, Ddie eine Piljte Dderfelben im Sdmalj
ihin roth gexbftet, die andere Hilfte in Suppe cingetodt, ber

3. Theil witd mit vohem fehr fein gepactten Spinat gritn gefarbt,

feparat in Suppe eingefodt; fie werden '/, Stunde lang, aud
finger gefodht, dann fommen Ddie 3 Gattungen i die Suppen=
ihiiffel und Die flare fraftige Suppe davitber; fie miiBen gleid)
jexvirt ywerden.

35, Wineltva, ifalienifde Aeisfuppe.

1 tleine Bwiebel wird fein geichnitten, auf flein wittjelig
gejdnittenem frijchen ©ped, oder halb Butter, Halb Rinbsmark,
cine Weile gerdjtet, 1 Bellerfopf, eine gelbe HRitbe wird gepupt,
gewafdhen, in Eeine Wiirfel geidnitten, 2 robe Grodpiel gejchalt,
gewajdhen, ebenjo gefdnitten, einige jhdne Sdwdnmme ebenfallg
flein gejchnitten, fowic aud) ein fleines, bhartes Roflhaupel in
Nubdeln gejhuitten, nun wird bag gritne Herzel vom Beller und
gritne SBeterfilie fein gehactt, u Der Bwiebel mnebit einer  Wieffer=
ipip ©afran und Meusfat gegeben, wenig aufjdhiumen gelafjen,
nun fommt dag gejhnittene Ales Dagu und 8 wird unter Siterem
Umrithren 10 Minuten fang gerditet, endlich Fommt 6 Qoth ita=
lienifcher, troden abgewijhter (nicht gewajdener) Reid Doz, €8
witd nod) unter Sugabe von geriebenem Parmejan-Kije etne Leile
gerdftet und nun mit frdftiger guter Rindjuppe aufgegoffen und o
gefodit, daB bder Meid fhon fernig, nicht weich wird; man fann

andy ein Stii weidh) gefochte in grobe Nudeln gejdnittene Lunge
21
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hinzugeben, Bavmejan nad) Gefallen, Auch fann man die Minejtra
mit Faftenbrithe Nr. 7 macdgen; ftatt Sped und Rinbsmart wird
Butter genommen, ober aud) Krebsbutter, die Sdhweifdhen und

. ©djeeren werden darvein gethan, alles Uibrige bleibt fich gleidh.

36. Aufgelaufene P anade.

Sdineide 2 alt gebadene Munofenmeln in Dditune Blattdjen,
lege fjic in einen Topf, bejtreue fie mit Wusfat und giefie fiedende
fette Rindjuppe darauf, jo viel, daff die Semmel iberfpithit witd;
decte ¢8 jcmell zu und lafje e3 '/, Stunde jtefen, His die Semmel
gang weic) geworden ift; nun wird die Semmel mit einem Kod-
[ffel fein zerviihrt, davein fommen 2 gange Gier, s wird gt ab-
geriihrt, eine Fovm wird mit Butter beftriden, mit Brifeln aus-
geftrent, die Maffe barein gethon und jchin voth gebacen, e3 wird
u der Hbfhre fehr Dody; wenn e3 gebaden ift, witd €3 auf ein
Brett Herausgejtiivst, in belichige Stitdel gejchnitten, die Hare
fodjende Suppe fommt in die Suppenjdiifiel und die gejdhnittene
Panade davein, jogleicd aufgetragen, in bie FHare @uppe gibt man
Sdnittlauch oder gritne Peterfilie, aud) gediinftete Schwamme. Vean
vednet 1 Semmel auf 2 LPerjonen.

37. Die Oglion-Suppe. Franzojijhe Art.

Wan nehme 4 Rilo Rindfleiich, 3 Kilo Ralbfleijd), lege €3
in emne groge Kajferolle, gebe 1 Sdydpfloffel fette Rindjuppe darunter
und lafje s gelb anjegen; nun fitlle e8 mit faltem Waffer an,
gebe 2 grofe Bwichel, jede mit 4 Nelfen gefpict pazu, ferner
1 gelbe Hiibe, 1 Beller, 1 Reterfiltewursel und ©alz daran, [affe
e5 fodjen, jddaume e gut ab und laffe es von einer Seite fodhen;
alSvann brate eine Schiopsidulter, 1 Gnte, 2 alte Zauben, 2 alte
Rebhiihner, 1 Henne halb gar, thue das Gebratene 3t dem Fleifch
und lajje Alles 3—4 Stunbden gar focjen; nebme alle Fette ab
und giee die Oglion durd) eine naffe angebundene Serviette. Diefe
Dglion wird bei falten Soupes oder Billen in Laffen fervirt;
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su bemerfen ift, Daff man mit dem Salze vorfidhtig ijt, entweder
muk dag Fleiich oder bag Gebratene nicht gefalzen werden.

38. Siihnerfuppe. Frangbjifce Act

2 i gepubte, rein gewajdene Dithner werden beim Rind=
fleifch weich gefocht, dann wird Das Xleifch von Der Haut und von
den fuodjen abgeldft und fein gejdnitten, nun werden 1'/, Defa
fitge geidhdlte Manveln mit 6 Hart getoclen Dottern fein geftopen,
exft werden die Viandeln geftofen, dann fommnten bie Dotter hingu,
endlich Tommt Das flein gejdhnittene Hitgnerfleijd dagu, Ales wird
redjt fein geftofen; wifhrend bdiejem werden 7 Defa weifer Semmel-
jmolle mit 1 Riter Suppe perfodht, nun dag GeftoBene damit
permengt, gut abgeriihvt, dann Alles zujammen durd) ein Haarfieb
geitrichen; Diefes gibl nun etne bidfliipige, einer Tunfe dhnliche
Suppe vou fehr fetnent ®ejchmad und jdhonem Yujehen, aud) vou
bejonderer  Nabrhaitigheit, darum Ddiefe Suppe in Frantreih Den
Beinamen; ,die Konigin aller Suppen” Hat, um ihre Bortreff-
lihfeit zu bezeichnen. Sie darf, wenn fie einmal paifirt ift, nicht
mefr zum Sodjen gebracd)t werden, um 0as Gerinnen zu verbins
bern; man 3ieht demzufolge einige Peinuten vor dem Anvichten
biejelbe in bie Hohe und ldpt fic fingecdict in Die Rafjerolle flieBen,
wodurd) die Vermengung nod) genauer vor fid) gebt, bis Diefelbe
todjendfeip itber wiirfelig gefdnittene gevbditete Semmeln in Ddie
Suppenidiifiel gegoffen und fervirt wird.

39. JFleifd)-Stnaderln jnur Suppe. Deutjhe Uk

1/, Sifo mageres Shweinfleijd oder Kalbfleiidy, ober auch
pon jedem nur die Hilite zujommen, wird rein gebautet, von allen
Tafern befreit, in fleine Stildeln gefdhnitten, dann jebr fein gehadt,
nun fommen 3 Gier, Salz, Mustat und Semmelbrdieln dagu, €3
wird gut abgearbeitet und mun 1 Kuisder( gur Probe gemadyt, n
bie Supype eingefodt; wiire es 3u Hart, nimmt man 1 @i gu, it
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e8 3u weid), 1o werden nod) Semmelbrbieln zugenomnten; jie miifjen
1/, Stunde long fodjen.

40. Cinbrenn-Suppe. Fajten.

Dean gebe ein Stitd Shmalz oder Butter in eine Kafjerolle,
lajje fie Beif werden, gebe jo viel Mehl darein, alg man 3ur Suppe
nithig Hat, und Ilafje 8 jhon braun werden, dann gebe man
Stitmmtel dogu nad) Gutditnfen, fiille 8 mit Faftenbriihe an M. 7)),
gebe ¢8 in einen Topi, fdneide noch ', Jmwiebel davein und iafje
¢5 Y/, ©Stunde lang fieden, nun gebe man etwas geftofenen Pieffer
und Mustat nebjt vem gehirigen Salz hingu, lafje €3 nod) auf=
focdjen, mun fommt in die Suppenjdiifiel wiitfelig gejdnittene ge-
tijtete Sentmel oder Brod, die Suppe wird fochendheifs purd) ein
©ieb daritber gegofjen und gleid) fervirt.

41, Starfiol-Supype.

€ine grijfere Noje Karfiol (Blumentohl) wird in fleine Kofen
getheilt, gepubt und gewafjdhen, mit guter Rindjuppe weich gefodht;
indefy werden —bH Defa frifhe Butter oder Abjdyvpifette zexlafien,
datein fommt 1 GRlofiel voll fein gehadte griine Peterfilie, wenn
felbe in der Butter zu vdften anfingt, wird fo viel Jeehl barein
gethan, damit man die Suppe gehirig verdiden fann; wenn bas
Yeehl in der Butter gelb 3 werden anfdngt, witd die Suppe
von bem SKarfiol darauj gegoffen, ved)t abgerithet, auf den RKarfiol
gegofien und redht verfodht; indefen werden 2 rohe Dotter mit
etwad falter Suppe abgerithrt, mit der Karfioljuppe vermengt, und
gleich fervirt.

42. Spedi-Stuodel (Stlofe) in die Suppe. Dentihe Art.

14 Defa Sped wird gewiirfelt gejchnitten und jhon gelb aus-
gerditet, Der fliffjige Sped fommt auj eine Siifjel und wird,
nadydem er falt geworden, flaumig abgetrieben, Ddavein fomnen
2 gange Gier, 1 Dotter, eined nad) dem andern wohl abgetriehen,
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bagu tommt 1), aud) 2 Semmeln in Witefel gefhnitten und mit
Sdjmetten angefeudhtet, 8 wird forgfiltig geriihrt, Damit Die
Semmel ganz bleibt, nmun fommt Dev gelb gerdftete witrfelig ge-
jdnittene Spect nebjt etwad Salz barein, dad Gange witd nun mit
Mehl eingeftaudbt und mitteljt Qiffels in die flare focjende Suppe
eingefocht.

43. Geftofene Graupenfuppe.

9 Beciliter Graupen werden auggeflaubt, troden abgemwijcht
und im Mirfex geftohen, fo dab fie wie grober Gries find, gute
flare Rindjuppe wird abgejeibt, mmd wenn fie fodyt, werden Ddie
geftopene Graupen darein cingetodyt, '/, Stunbde lang gefodyt, piters
wmgeritfrt; wenn man anidjten will, wird etwad falter Schmetten
mit 2 Dottern abgeriihet, in die Suppe eingejprudelt und jervirt,
mit Gatean und Mustat gewiirgt, aud) werden, wenn die Beit ift,
einige Sdwimme (Pilze) auf griiner Peterfilie abgeditnjtet in Die
Suppe gegeben.  Aud) ald Fajtenfupype ijt diefe Suppe redht gut,
man nimmt ftatt Rindjuppe Fajtenbrithe (Rr. [

44, Sdnedenfuppe. Fajten.

24 ©t. {hine grofe Schneclen Wwerden 1, Stunde im Salz:
waifer gefodht, dann mit Der Dreffirnadel aud ben Hiusden gebolt,
in ihrer Mitte abgerifjen, die Schweifchen befeitiget, bie vordern
Theile fein gehacdt, mit 9 Defa Butter, 3 Qisffel voll gejchnittener
Champignons, 1 Loffel voll gritne gehadte Peterfilie, 4 jem ge-
jhnittene Schalotten einige Minuten geriitet, mit etwas Mephl ein-
geftaubt, gut abgeriifre, 4—5 Loffel voll gquten Milchrahm (jaueren
Sdymetten) Dazu gegeben, mit der Faftenbriipe (Nr. 7.) fo viel
aufgegofien, Ddaf fic nidht gu dilnn wird, !/, Stunbde verfodht und
itber gebihte Semmel angeridtet.

45. Spargelfupype.

15—20 javte Spargelftdmme werden, {0 weit fie fich brechen
{afjen, abgebrochen; Der obere Theil vom Ropf abwdrts wird ge-
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put, gewajdjen und in erbjengrofe Stidden gejdnitten, in ecinen
Topf gegeben und mit frdftiger Suppe weich gefodyt; indejjen mwird
1 GRlbfiel voll gritner fein gebadtter Peterfilie auf frijfer Butter
aufjdumen gelafien, jo viel Mehl darein gegeben, daf man geniig
Cinbrenun Hat, um die Suppe gehdrig zu verdiden, wenn Has Deeh!
blaggelb u werben anfingt, witd eg mit der Suppe vom Spargel
aufgegofien, vecht abgeriihrt, auf den Spargel juritct gegojjen, mit
Deusfat und Safran gewitezt und ved)t durchgelodht; man gibt ge-
fodites Rammileijd) bdarein, oder aud) einige in Butter gebditnftete
Mauvachen oder Pilzihmwanme.

46. Stonigsfuppe.

42 Deta fajtig gebratencs Kalbfleijch oder 28 Defa Hithuer-
fleti) wird von allen Hautchen und Fajern gereinigt, tlein gefchnitten
und im Morjer gejtofen; 17 Deba rein gewajdener Reid wird mit
guter ftarfer Suppe zu einem Brei getodh)t und mit vem geftofenen
Sleijd) nebjt 8 hart gefodjten Dottern fein abgeriifet, mit ftarker
Suppe verditnnt, mit NVeustat gewitrzt und durdh ein Haarfieh ge-
ftridjen; 1 Stunbde vor bem Anvidhten wird die Suppe in Fohendes
Wafjer gejtellt, bamit fte ved)t beif bleibt, witrfeliq gejchnittene,
in Butter gerditete Semmeln werden in den Suppentop gegeben,

er

die heipe Suppe davitber gegoffen und gleich aufgetragen.

47. Frithling-Suppe.

®ang fleine gelbe Nitben werden in Eeine Olivenform ge-
jchnitten, eben fo viel Spargel, welder vom Kopf abwirts gebrodhen
ift, aud) jo viel Veterfiliewurzel und Seller, Atle3 ohne den Spargel
wivd mit guter Suppe gefocht, nady beildufig | Stunde fommen -
1 Dand voll abgezupfter Salat, aud) jo viel Sauerampier, eben
jo viel Kbrbelfraut, fo viel griine Peterfilie, Ulles in Nubdeln ge-
jdnitten, 1 Hand voll in Scheibhen gefdnittener Porre, alles
wird rein gewajdjen und fommt zu dem Wurzelwerf, 1 Stunbde



| ]
(9] 4

ipdter fommt erft der Spargel dagw und wird nod) Y, Stunde
gefodt; nad) Verlauj obiger Jeit,-in weldher Alles weid) jein mup,
witd die Suppe mit Mustat gewiivst und itber gejdinittene in
Butter gerditete Semmeln gegofjen.

48. Diftacien-Suppe. Fajten.

10 Deta Piftacien werden gebritht, gejchdlt und fein gejtoBen,
von einem Hehte oder einer Barbe wird der Kopf und Sdweif
auf frijjer Butter gebraten, 1!/, Semmel wird in diinne Bldtter
gelchnitten und gebdht over im Schmalz gerdjtet; nun wird dex
Kifch, vie Semmel und 5 Hart gefodhte Dotter alled zujammen im
Morfer geftofen, in eimen Topf gegeben, dazu fommen Ddie ge-
{togenen Piftacien, Mustat und Salz, 8 wird mit Fajtenbriihe
(%r. 7.) jo viel aufgegoffen, ald man Suppe braud)t. Jeun wird es
redht aufgefocht, dann durd) ein Haarfied geftrichen, vecht Heif iber
flein witvfelig gejchnittene in Butter gerditete Semmel angericjtet
wd mit flein gejdnittenen Piftacien beftreut.

49. Suppe vou Stalbshivn.

Wenn man 2 fdone frijhe Kalbshirne gut abgehiutet bat,
{agt man fie bann 10 Minuten lang fochen, Ddanu werden jie ab-
gefeift und aui 10—12 Defa guter BVutter jchmell, bis zum Ein-
Diinften des vielen Softed gevditet, Damm werben fie mit 17 Defa
gan weid) gefodhten Reig und 6 Hort gefodhten Dottern gut ab-
gerithrt und durd) ein Haarfied geftrichen, mit Wustat gewiirzt und
wie jene N, 46 beendet. Jede Suppe, welhe ob mit vofen oder
gefochten Dottern abgerithet ift, mup im Heifen LWaffer gehist
werden, weil fie auf jede andere vt gerinnen wiirde.

50. Suppe von Aindfleifd)-Hadé.

Wenn man vom vovigen Tag ein iibrig gebliebenes vb gefodht
oder gebratencs Mindileiih hat, jo witd dasfelbe fein gehactt, auf
1 flein gejchnittenen Swicbel unbd griinen RPeterfilie mit etwas Butter
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gebiinjtet, dann im MWidrfer fehr fein gejtogen, 1/,—2 GSemmeln,
je nachdem man viel Fleijd) hat, wird mit guter Suppe 3u einer
-Panade verfocht, mit 6 hart gefodjten geftofenen Dottern vermtengt,
mit dem geftofenen Fleijd) vecdhit abgeviihrt und durd) ein Hoarjied
gejtridhen, mit Heigec Suppe verdiinnt, iiber gerditete Semmeln an-
gerichtet und jervirt,

51. Stuttelfledk-Suppe.

Die RKuttelflecfe werden in mehreren Wiffern fehr rein aus-
gewajchen und gepubt, dann werben fie in einen reinen Topf ge-
geben, mit Flupwafjer angefiillt und jo wenigftens 4—5 Stunden
fang gefodyt, dann aus demt Sude heraudgenommen, in reined faltes
FluBwafjer gelegt und jo iiber Nacht ftehen gelafjen; den andern
Zag werden fie nod) redht ausgewajden, mit dem rohen Rindfleijch
nebjt aflen Buthaten in einen groBen Topf eingerichtet, und bis
3u ihrem vdlligen Weichwerden gefodyt; indep wird in eine Kaffe-
“rolle ein &tiid Butter gegeben, davein fommt 1 ER(6ffel wvoll fein
gehacite griine YPeterfilie, '/, fein gejchnittene Bwiebel und wenn ed
recht aufjdhdunt, wird jo viel Mehl darein gegeben, ald man Ein-
brenn jur Suppe braudyt; wenn die Einbrenn blafgelb geworden,
witd von der flaren Suppe aufgegofien, fein abgeriifet und auf-
gefocht, Wustat ald Wiirze. Die Suppe darf nicht dick fein. Nun
werden die weid) gefodhten Kuttelflecte Heraudgenommen, im falten
Lafjer abgewaijdhen, in furze Nubdeln gejchnitten, in die eingebrennte
Gupype gethan und unter dHitecem Lmrithren eine Weile gefodht. Man
pflegt aud) 1 in Wiirfel gejdnittene in Butter gerditete Semmel
in dic Suppenidyiifiel ju geben, die heife Suppe daviiber u giefen
und gleich 3t jerviven.

52. Suppe mit Jeberpfaniel.

28 Defa rein ausgewafichene, vapirte und pajfirte Leber gebe
man auj einen Teller, 28 Defa gute Butter wird abgetriehen, davein
fommen nad)y und nad) 6 Cidotter, jeder gut abgetrieben, Salj,
Mustat, Lemoniejdale, etwad Pfeffer und Neugewiirz, alles wird
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gut abgefvieben, darein fommt nun bie feine Leber, 28 Defa Semmel-
Briffeln, wenn e5 gut abgetvieben wurde, wirtb von den 6 Giflax
fefter ©djmee gemadht, langiam barein gemengt, eine Form mit
Butter beftrichen, mit Brojeln ausgeftreut. Die Mafje davein gethan
und langjom gebaden, herausgeftiiat, mit einem Ausjteder ausge-
ftodgen, in die Suppenjdiiffel gegeben und eine gute braune Suppe
bavitber gegofien.

53. Sirofd-Suppe. Fajten

90—25 Stitd rein gewajdhene Jrojde werden auf 10 Defa
frijher Butter, mit 1 Lffel voll gritner gebaciter “Peterfilie und
6 gejdynittenen Schalotten bis jum SBeichwerden gediinjtet, dann im
Mirjer gejtofen, in etnen Topf gethan und mit Faftenbriihe (Nr. 7)
aufgegofjen, et verfodyt, durd) ein  Haarfied geftricgen, bHeifs
gemadht, mit 2 rofen Dottern {egiert und iiber gebdhte Semmntel-
jdynitte gegoffen, gleid) jevvirt. Xt die Suppe fiir einen Kranten, jo
wird ftatt Fajtenbriihe Rindjuppe genommen, befonders ift dieje
©uppe fiic Bruftfrante.

54. Suppe von Ehampignons. Fajten.

2 GRibffel voll Mehl werden in 10 Defa Butter jchon gelb
gerdjtet und wdbhrend bes Rithrens mit $Fajtenbriihe (Nr. 7), jo viel
man Suppe haben mup, abgeritfrt, darein fommt 1 tlein gejdnit
tene Bwicbel, 2 Lorbeerblitter, etvas griine Peterjilie, Salz und
Iustat, 5 wird Y/, Stunde gefodht, 3—6 Deciliter, je¢ nachoem
man piel Suppe braudt, vein gepubte, bitnnblitterig gefthnittene
Champignong werden in Butter jdyuell geriiftet, big der Saft ver-
bitnftet ift, die Suppe wird durch ein Haarfied daritber gegofien,
5 Minuten gefocht und iiber fein gejchnittene gebéhte Semmeln
bie Sdyiiifel gegoffen, gleid) jervirt.

55. Suppe vom gebadienen Fifd). Fajten.

Stiicte Rarpfen werden ofune Wieh( und Semmelbrojeln ge-
Baden, dann witd 1 Swicbel gejdnitten auf Butter geriftet, Dex
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gebadene Fifd) darein gegeben, dazu fommt Beller, Peterfilterwurzel,
beides flein gefdhnitten, etwns Sngwer und Muskat, darauf wird
nun aftenbrithe (v, 7) gegofien und s wird gehirig gefocht;
dann wird bag Gange pafiict, griine gehadte Peterfilie davein ge-
geben und iiber gebifite Semmel angevidtet,

56. Bar[dt als Suppe. Rujiijde At

€2 wird !f, Rilo Rindfleiich vom Sdylegel und 1/, Rilo ma-
geres guted Schweinfletjic) mit allen Buthaten weid) gefodit; jhone
rothe Mitben werden rein gewaidjen, mit Wafjer und etwas gutent
Ciftg ebenfalls gleich gefocht, dann aus vem Sube herausgenommen,
abgejdilt und in Wiirfel oder furze, Dice Nubdeln gefdhnitten und
nod) mit Gfjig Dbefpribt: wenn die beiven Sletihgattungen weidh
jind, fo werben fie aug ber Suppe herausgenommen, und wo nriglich
wie die Riiben gejchnitten; man gibt fo viel gefdynittenes Rind-
fletich, fo viel Sdweinfletfh, und eben jo viel gejdnittene rothe
Jiibe, nun wird ANes in einen pafienden Topf gegeben und bdie
flare Fleiichiuppe dariiber gegojjen, dbag Gange aufgefodyt, nun
werden 2 rofie Dotter mit 2 Deciliter Wildhrahm (jauerer Sdymetten)
abgefprudelt, in bie fertige Suppe (Barjdyt) eingerithet und fervivt

3

57. Stalfe Suppe. Rujjijde Act.

Sehr gute jauere Mildy (je nach Dder Babl der Perjonen) wird
red)t faumig abgefprudelt, barein fommen in Spalten gefchnittene
bart gefochte Gier, fleine in Spalten gejdmittene fauere Gurfen,
gelbe Brunnenfreffe und die blauen Rittexfpornblithen, in Nudeln
gejdnittene Sauerampfblitter, in Nubdeln gejdinittene Schweifel und
Srebsidjeeren, uleft fommen wie Taubeneier grofe und o geformte
tiidel Eis darein, ¢& wird Wlles untereinander geriihrt und
fogleich fervict. Diefe Suppe formmt in den beiien Sommertagen
jebr oft zux Mittagstafel vor, belonderd am Rande, weil auch die
meijten Speifen falt jervict werden,




58. Geftofene Strebifenfuppe.

Bou gefochten Krebfen werden die Schweifdjen ausgejdhalt und
bei Seite gelegt, dag ibrige aber wird im Worjer mit einem Stiick
Butter, 3—4 hart gefochten Dottern und 1 gebihten Semmel fein
geftofgen, bann in einen Topi gegeben, mit Fajtenbrithe Nr. 7 quf-
gegofien, recht abgevithrt, eine Weile ftehen gelafjen, Dann durdh
ein Paarfieh geftrichen, die Schweifdjen werden Elein gejdhnitten,
auf frijher Butter aufgejddumt, die Suppe wird redyt hei ge-
madyt, die Sdweifhen Ddarein gegeben, mit Mustat gewiivzt und
iiber gerdijtete, wiirfelig gejchnittene Semmel angeridhtet.

59. Geftofene JFifdifuppe.

Cin Hed)t oder eine BVorbe wird in Stitctelnn gefdhnitten, auf
Butter recht bdurchgebitnftet, dann im Mbrjer mit in Butter ge-
bahter Semmel und Dottern dev vorhergehenden gleid) geftofen und
eben jo behanbdelt, nur wird in dieje geditnfteter Heid ober Mafa-
toni gegeben, die gerdjteten Semmeln bleiben weg.

60. Faffen-Oqlion.

Decht, Sdhleie und Barbe werben audgeweidet, gefduppt,
auggewajcdjen und in fleine Stiideln gejchnitten; in einer Kafjerolle
witd 14 Defa Butter zerlaffen, darein fommt flein gejdhnittene
Bwiebel, 1 gelbe Riibe, 1 Peterfiliewurzel, 1 fleiner Jellertopf,
alles gefchmitten und gewafden, 2 Zeherl Knofel; wenn Alles ein-
wenig gerdftet ift, werden bie flein gejhnittenen Fijhe davein ge-
than, sugededt und gediinftet, die Kipfe und Schweife werden mit
alten Erbfen al8 Brithe gefocht, die Brithe wird dann auf den ge-
bitnjteten $Fiid) gejeiht, mit Muskat gewitvzt und redt durdhgefocht,
dann pafjivt, gritne gehactte Peterfilie Darein gegeben, vecht Deify
gemadyt. 2—3 Dofter werden mit wenig Scdymetten abgeriihrt,
barein gefprudelt und iiber wiitfelig gejhnittene gerdftete Sentmeln
angeridjtet, gleic) jervirt,
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