Borbemerfungen zu dber Abtheilung itber die Suppe.

Gintent tichtigen Wbfchnitt beginnen wir mit den Suppen, bdie
fic) ti unfeven Speifesetteln nicht nur den erjten Plab ervungen
haben, fondernt ihn auch) bBehaupten. Sie verdienen Ddavumi bdie vor-
siiglichite Beviidfichtigung 1md  aufmerfjomite Beveitung, denn eine
fraftige, jchmadhafte Suppe lefert bden IMaftjtad zur Bewrtheiling.
aller folgenden Gerichte und fchafft die frobefte und behaglichite Stim-
nmung. Sie evfinet am  vortheilhafteften das einfachite i dag
grifte Peenn und  foll den Uppetit fir alles Rommende auf das
Lebhajtefte anvegen. Bahlveiche Recepte tvagen der hervorragenden
Molle Rechmung, welde bdie Suppe als befiebte Duvertuve unjerer
Mittagmahle und Diners, meift aud) der feinen Soupers, bei unjevern
Tijdhgenojen eimnimmt.  Sn exjter Reibe ift ed allerbings die wohl-
jehmectende, wifezig duftende Rindjuppe, eldye eine fo belebende Kuaft
befift, o Daf fie in Fillen grofer Crjchipfung ober ploslicher
Sdhwacdhe fajt fvie alfoholijde Getrdnfe vafdh und evfrijdend 3u
wivferr im Stande ift. Eine nod) wichtigere Rolle jpielt fie jedoch
bei ber Erudhrung alter Qeute, Ddeven Kaumwerfenge verjagen und
o bem Magen bdurch) flitfjige oder Dretige Speifen allzugrofe
Avbeit evfpart bleiben foll. Hier ift die Suppe ein fegensreicher
Genuf.  Neben der  Rindjuppe behouptet indeflen audhy bdie joge-
nanute faljde oder Fajtenjuppe ebhrenvoll ihren Plak, wenn fie
fmadhaft aubeveitet wivd. Oft biicfte eine gute Fijdh, Krebs-,
itlfenfritchtes oder Gemiifejuppe, oft auch eine Rahm-, Milch-, Wein-
ober Bievuppe eine twillbommene Abtvedhslung bieten, insbefondere
weil toiv damit in Stand gefebt werden, cin jajtiges Bratenftict als
weiten ®ang folgen zu fofjfen. Die richtigen Wiirzen, insbefondere
ba3 entfprechende Mafy bon Sals, qeben allen Suppen, dod) vor-
waltend  den falichen, ben ejdhmad, tweahalb fie Dbei jedem Dder
Recepte immer tvieder angegeben wurben, teil fie jidy eben daburd)
ant  beften einprdgen und ein Jrethum  thunlichit vermieden Wwird.
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Die Neihhaltigeit der Suppenvecepte, in deren jomwohl die aus Ge-
fliigel, Ralb- ober Rindfleijh bereiteten, ald auch bie Fajten= oder
faljchen Suppen, jedes in mehrfacher Bubereitungsart angegebeit find,
viirften Den Unjorderungen entfprechen, iweldhe jorwohl bei den all-
tiglichen, al3 den aufergerwdhulichen Gelegenheiten mit Recht an die
Guppe gejtellt werbem.

Allgemeine Bereitungsregeln.

i 6 Pevjonen genitgen 1%/2 Liter Suppe. Die gleiche Denge
Wafjer twird in dem veinen Suppentobf mit den jetweilig angegebenen
Fleijh- ober Geflitgeljorten, den Wurzeln, Getviivzen und Sals, pro Liler
Wajier 1 Defa Salz, ugeftellt und ein Topjchen heiped Wafjer beveit
gefalter, um durch SugieBen die richtige Menge, die durd) den Siede-
procef Derdampjt, twieder su evveichen, ofue en lepteren gu unterbrechen.
Bour evjten nftochen an, [EfEt man dieSuppe an minder heier Herditelle
feife, sugedectt fortfochen, ofne den jich oben bildenden Schaum
abzujdipfen, da er bviele Nahrijtoffe enthdlt und
fhlieplich obhnehin zu Bobden finft, wodurd) die Suppe
flav bleibt. Pro Perfon rvedet man 15—20 Defa Rindileijch. Alte
Henren geben gleichfalld mit dem Rindileifch ugefest oder fitv fich
allein gefotten, eine jehr gute Suppe; eine Henme geniigt zur Suppe
fitr 6 Perfonen. BVei grofen Gaftmablen nimmt man zu je 3 Kilo
Rindjleifch eine alte Henne, oder ein Paar alte Taubew. Nieren,
Milz ober Seber, fiix 6 Perjonen 5 Defa mitzugefest, bebt gleich-
falls oen Fraftigen Gefhmad ber Suppe. (Jm Dampftopf ift
bie Bubereitung diejelbe, doch ijt die RKochdauer eine fitvzeve, audh
perbampft nichtd von der Flitjfigleit, tweshald zum Bugiefen Tein
Waffer erforberlich ijt.)

Qeqt man mehr Wevth anf die Suppe und vedhnet
bag  Rindfleifd) nicht als  TafeljticE, dann jeht man dajd
Fleijch im frijchejten Buftanbe, mit-faltem Wajjer zu,
ba e3 dann mehr Nahriverthe an dbie Suppe abgibt. Soll aber Subpe
und Fleijch zu Tijch fommen, jo (GEt man das Wafjer mit Knochen-
aumag, eiem Gtitcfchen. Leber, Milz oder Nieven, auch Knodhen
von gebratenem zahment ober Wilbgeflitgel und Dbew angegebenen
Guppentourzeln und Gemwiivzen jum Sieden fommen und gibt dann
exft die qut geflopfte, mit Spagatzivivn u jdbuer Form gejdhniivte
Fleifhportion™) Dhinein. Der Suppe, tveldhe dadureh fveniger friftig
wird, Gilft man vorziglich) nad), indem man pro Liter Suppe eine
Mefferipite Fleifdgeptvact beifitgt. Man exhilt jo eine Suppe, Dbie

*) Boriheilhafter, wenn dag Fleijdh 2—3 Tage abgelegen ift.




per falt sugeftellten nichtd nadygibt, 1nd Hat auferdem an dem etiwas
ugediinjteten Nindjleifch, ein dem Rinbdsbraten gleidhfommendes Tafel-
it  Durch dad ujehen des Fleijheds mit heifem Waffer gerinmt
namlid) die dufere Schichte desjelben und dag Fleifeh wird in Ge-
jchmac und Kraft evhalten.

Rbmmt e3 davauf an, rajd) eineSuppe ju bereiten, fo
emnpiiehlt o5 jid), das Fleijch flein v zerhacken oder noch befjer auf der
Fletjmiihle st fibermahlen. Anuf unjere Menge (1% Rilo 1Y, Liter)
sehre Tropfen veine Salzjaure, twelde fehr qut bdie Nihrjtoffe
audlougt, wie ung Dr. Wiel lehrt, beizugeben und Y= Stunde
gut umgeriihet jtehen gu laffen. Doch faun man bad gebactte
Sletfh) auch obfe Salzjauve mit Faltem Wafjer und den bet
Rindsfuppe angegeberen Wurzeln und Gewiivzen langjam zum Kodjen
bringen. Jtach 3/, Stunden ijt auj diefe Wt ecine qute Suppe fertiq.
Unch) die Suppeneinlagen find beftimmt Dden Fréftigen
®efchmact der Suppe zu heben, toad insbefondere bei demen qus
Leber, Mily, Wild- oder Gefliigelfleifch beveiteten dev Fall ijt. - Oft
fanre  auch die Suppeneinfoge, wenn ein leichtever, aus Braten,
Salat und jiier Speife bejtehender Speigzettel evginst twerben foff,
toejentlich gur Siittigung beitragen ; in diefent Falle wEHE man Knobdel,
Jeoderl, Heis, lefteren auch mit griinen Erbjen wund geriebenem
Pavmefantife. Meberhoupt verleift ein EHlofel geriebener Parmejan-
fije ber ©uppe, cinige Minuten vov dem Wuftragen  beigemifoht,
mimer einen pifanten, friftigen Gejhmad. Wird die Einlage fitr fich,
und nidgt i der Mindjuppe audgejotten, bdamit bdiefe fav bleibe,
{0 gejchebe Dies in Salzwafjer (pro Liter Wajfer 1 Defa Salz), da
jonit die Ginlage fade jdhmedt und auch den Salygehalt ver Suppe
Deeintrachtigt.

Befonders forgfaltigadite manaufi dbas Entfetten
ver Suppe, einervjeitd weil vielen Perjonen die Fett
augen beint blofen Anblicd den Appetit verdevben,
anbdererieitd hat diefes Suppenfett, aucd) Abjhopffett
gemannt, einen nidyt genug gewiirdigten Werth in der
Ritche. Fiivr Braten, insbejondere jedbod) bei Saucen,
ird e3 bon feinem anbderen Fett evveidht, dn es den
Wohlgefdmad der Suppe, ndmlic) den Auszugaller in
derfelben enthaltenen Safte und Wurzeln enthalt.
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o nidita Anbered bemerkt, find die Suppen fitv 6 Berjonen Deredynet.

Gewbhuliche Rinbjuppe.

: 11/, Qilo Rindfleifdh, in frijdeitem Bujtande, iwitd qut

geflopft und mit 2 Liter Wafjer sugeftellt. Hievauf pubt man eine
mittelgrofe qelbe Ritbe, eine Peterfilie, Porvée und Selleriernrzel
wnd ein feines Hiuptel Koff, bdiefes fdhueidet mamn i die Halfte
piec, die Wurzeln n BVievtel, witjeht fie sweimal i reinem taltem
TWafjer und gibt fie nebft eimev mittelgrofen, n die Hitljte Dduvc)-
gefdnittenent Sroiebel (Stwiebeljehalen gebenr dex Suppe Facbe), Salz
nad) Gejchmad oder pro Liter Suppe L Defa Saly, 10 Pfefjevtrner,
und 5 Defa Leber oder Mily zur Suppe, weldhe man Fum Sieden
bringt.*) Wohl sugedectt (ifit man fie 3 Stunben bei gelinvem Feuer
tochert. Wbgejeiht, bleibt fie ein wenig auf dem Ritchentifch jteher, um
bas itberfliiffige, oben fehiwimmende Fett abjchopfen u tinnen, teldes
Dann jitr denw Ritchengebrand) veviwendbar ijt. Hievauf bringt man die
Suppe abermafs zum Sieden und focht die betreffende Einfage ein.

Braune Suppe.

Die Suppe tird wie die Vorige jugeftellt, dann belegt man et
Bodert einer Cafferole, in der man einen Kaffeeldifel poll et **)
tie obent heifi twerben Tieh, mit 4 Deta bldttrig gefchnittener Leber,
(auch Mifz und Nieven, oder eines davon i Gymangelung von Lebex),
Guppenmwurzeln und Swiebel, gleichials bldttrig gejchnitten und (it
3, ohne umzucithren, diinjten, big bdie Wurzeln duntelbraut
am Bobden angelegt find. Nun fillt man e3 mit einigen Sdipi-
(6ffeln ficbender Suppe Nr, 1 auf und {ciittet e3 nach) *eftitndigem
Qoden sur fibrigen Suppe in den Topf, Da Bwiebel vafcher braun
wird, pilegt man fie foatev beizugeben.

Krajtiuppe.
(Dlio, Bouillon, twelhe in Tafjen bei Soupers fervirt twird.)
Dert Boden einer weiten Cafjevole Gedet man mit Nievenjett,
baviiber Siicbeljcheiben, iiber weldhe man 1 Rilo derbes Ocfenleiich,
bie Diilfte Kalbjleifdh), alles bldttrig oder wiirfelig gefchnitten, legh,

#) 9lm geeignetjten ift jomwofl jiic dad Fleijch wie bdie Subbe ber
Bapin'jche Dampftopf.
#%) m beftern a8 vovermifhute Abid)opf- ober Suppenfett.
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worauf man daé Gange mit einem Suppenjhipfer voll falter
getoshnlicher Rindjuppe auf maRiger Gluth diinften lapt, 63 ber
©ajt auf dem Grunde dunfelbraunfid) ijt. IMit 3—4 Liter fiedender
Rindjubpe Nv. 1 anjgefiillt, fitgt man eine alte Henne, bldtirig ge-
ichnittenen. Guppemourzeln und wenn ed nidht fiiv Patienten ift, 15
Biefjer-, 8 Neugewiivgtorner bei. Hievauf trage man Sorge, daf
03 3—4 Gtunden wofl zugededt mdfpig fodhe; burch ein in Heifjem
Wajfer audgetoundened Tuc) gefeiht, (At man fjie erfalten und
jchopit Das geftandene Fett ab. Soll die Suppe befonders far fein,
fo feibt man fie nodymald, fligt 2. mit falter Suppe ab-
qefprudelte Girveifs, am beften mit gehactem magevem Rinbjleijd) ver-
vithet Dei und (@ft fie nun an minber Deifjer Herdjtelle langfam fochen,
bi3 bag Eitveify alles Unreine aufgenommen bhat. Nun jeiht man fie
und ftellt jie. heiff. Pan fervict die Suppe in Tajfen Elar.
Bertha Cngel, Nagy-Surany.

Gejdwinve Suppe.

8, Rilo  Rindfleifch twerben gqrob gehadt, mit 11/, Qiter
faltem Waffer, einem RKaffeeldfiel Fleijcheptract und ebenfoviel Salz
ugeftellt und 20—30 Minuten focdhen gelaffen. Cinen ERHlbffel
Barmefan, dedgleichen bie im Nr. 1 evwihnten Getviivze qrobgeftofen,
fann man mitfochen loffen.  @efeiht und entfettet twird fie mit ver-
[orenen @ievn ober beliebiger Einfage fervitt.

Beeftea, Flajdenbonillon.

(Borziglich fitr Kranfe, insbefondere fiir dhivache Shuglinge).

Sn o einer teithalfigen mit Pergament vevbunbdenen Einfiedeflajde,

fiebet man 1 Rilo feingehacktes, beffer gefchabted Fleifch mit einem

jhwachem RKaffeeliiifel Saly 2 Stunden im Wafferbade (bain-marie).
Guj. Ehelidy, Kr.

Hithner-Suppe (Bouillon de poulet).
Man nimmt ein alted, audqeiveideted Hubn, cntfernt ben
KRopf und ftellt e3 mit 1 Kilo Rindfleijh), Suppentourzeln und Sals
ut einem qut verichliefbaven Topf mit 1's Liter Faltem Waffer zu
und [t dasdfelbe langfam 2—3 Stunben foden. Diefe Suppe
fann forohl af8 Bouillon oder aud) mit beliebiger Beilage fervirt
toerben. Dlga &, . . ., Wien.

Suppeneinfagen.
Berlorene Gier (Pocjivte Ciex).

Jn fochended Salzwaffer mit etwad Cffig vermijcht, [dhlagt
man porjichtig, fiir {e eine Perjon ein @i, 1welhes man nad) ca.




2 Mimutenr, fobald fich ber Dotter bdititn mit gejtoctenn Ehveif iiber
aogen Bat, mitteljt- burcﬁﬁjcﬁertnn,@d}iﬁpf[ﬁﬁc[ gletc) ‘hevaird i bie
Suppenichitfiel legt).  Um bejten ift ein G nad) demt andeven  Fu
madjen;” bamit' 3 nidht 3u Hart werde . Wird nu‘cf;. apavt  mit
SBomron 1ermrt e

,.bl'ﬂp'[tclg (@mgetwpfteﬁ, Soupe_filée).

- 2. ganze Giev zecflopft man i cinent THpfhen mit Schnabel
it einem GRlBTfel Mild - vber: Wafjer und werriihet 2 RKochloffel
voll Weehl damit. E)hin thth Than. -boit dem Teig in die: fochende
Suppe, indem ! man < dag Topfchen Yo Hilt und  langjam giept.
Bleibt der: Teig' mrf)f i (anglichen ~Nubdelst, fo:ift ev zuw: ditmt und
man vithet nodh etwas Meht qu, ijt ev jedod) u- bick, « o verdiinmt
man den- Teig niit etwnd Wajjer. AN A

Jindelteig.

' Man: nehme 2 Gier, -efrwaz Wafjer und 2/, Liter Wiehl. Das
E)Ref)i timmt aufs: Jhtdelbrett, man ~bildet ein Gritbchenr und fehlagt
i Dasfelbe bie Gier, fiigt -eine: Mefferivibe Saly und 3—4 Loffel
Waffer ber und Fuetet - davin vinasherunt dasd MWehl. - Man arbeitet
bert Teiq - qut duvch, bis ev glatt und gefehmeidig wird, wobet mman
burd) Unterftrenen von Nehl nachbhilft, falls der Teig, au . tveich: tive,
warm ober am Brett anbingen follte. Man theilt .ihn Hievanj in 2 oder
3 Theile und formt Qaibehen, tvelche zugebectt - toerben. IMit dem
Walferhols wilst man bas Laibhen mu einem: vunden. Blatt und
dreht e2 abivechielnd, damit alle Stellen gleid) ditnn anggerollt, werben.
Die Blatter (dft man civea 1, Stunbde abliegen, damit
bie Dberflade etwas troderr werde, wodurd {id der
Teiqg befjer fhneidet und nidht aneinandberpidt Dann
jhneidbet man bda3 Blatt in 2 Halften und xvollt. biefe zu einem
3 Finger breiten flachen Streifen, von twelchem man moglichjt feine
Gtiicfe fchneidet, jo erhdlt man Fabdeunnderl; fdneidet man hin-
geqen ﬁeulfmgclﬁxeite Gtiife von diefemt Streifen ab, fo tverden es
Bandnubeln; jdneiben twiv ein Blott in  gleidhmifige, jing
Centimeter breite Streifen, Tleget biefe  aufeintander ‘und jchueiven
davon gang feine Stiictdyen, Nuberin oder mefjerviicendicte Nubdeln
Heéruntex, lafjen fviv bieje 2/, oder 1 Centinteter breit und durdjjchueiden
diefe nochmals in ber gIeltI)muquen Cntfernung, jo werben e3 Fleder!
over Bweden. Fiiv Tafjder] (Tajdfer] ober auc) rovioles) be

*) WM man ntehr Sorgfalt verwenden, jo jdneivet man ringdherum
vie gerfocyten EimeiBranjen ab oder fticht es mit demt Srapfenjtecher rund,
Man mennt diefed Abrunden auc) Abpariren.




legen twiv dad binn ausgerollte Blatt 2 Finger breit vom Ranbde
mit Fleinen Haujdhen fbriggebliebenent faltem Lungenhachée, Fletjdh
ooer Bratenfavce (fiehe MRejte), jhlagen den 2 Finger breiten Rand
paritber, duitden ihn an den Teig- feft,  ebenjo rings um die Fiille
und radelt mit dem Krapfenviidchen oder fdhneiden mit dem Mefiex
pie gefiillten Tajcherl pdber Krapjel ab. — Gerviebened Gerjtel.
Dberwibnter Nudelteig toird dburd) Hinguthun von Mehl etwas fejter
gefnetet, auf bem Metbeijen geriebenw und fo i die Suppe gefocht oder
im Rohr auf dem Blech vothlich gerditet, in weldhem Fall es {hmad-
bafter ijt, aber faft .1 Stunde fochen muf, wm tweih 3 werderr.

Gries (Soupe aux sémoules).

2f1p Siter Gvied gibt man in eine Obertajje und giefit ihn
voi einer fleinen $Hvhe in die fiebende Suppe, twobet man fleifig
riifrt, bamit feine K liimb Gen twerden. Bor dem Auftvagen legivt
man die Suppe mit einem . — Gevofteter Gries Jn drei ERlofiel
beifem Abjchipifett odber Butter viftet man 6 fdhivache CHGFel Gries
jhou, brdunlich uud focht thn in gewdhulide Suppe oder in bmunc
Cuppu ein.

Gries-Pangel zur Suppe.

Man  fodht einen Ddicden Brei bon lech]Itrlj &ﬁfuﬁef wpll
©ried und Mild), rihet dann 4 Defa frifche Butter oder 3 Defa
Rindjchmalz (evfteved indeffen vorzusiehen) und nad) und  nad
2 bid 3 Cidbotter nebft einer- Prife Salz bdarein und nelmengt
s gulebt vecht leicht, mit bem fleifen @ijnec beg Cierflars.  Jn
einemt  mit Butter auéqc]hufjcncn, mit Mehl ausdgejdetem  Model
gefiillt, badt man e3 im Nohr ju goldgelber Farbe, ftiirzt s, unmd
fchnetdet €3 in nette Witrfel, weldhe man uur einige Minuten vor
pem Wnjtragen in die friftige, braune Suppe giebt.

Als Budbing Die wie vorbejdhrieben beveitete Griedmajie
fiillt man in den mit Butter ausdgeftrichenen und IMehl ausgefdetem

Peobel unbd ficbet e3 15 Minutenr im Dunft.
feuruey Crzsi, Kodin, Gran.
®riesunden (Noques a la sémoule).

5 Defa Suppenjett ober Rindjchmaly, am bejten Butter, werden
mit 3 gangen Gtern flaumig abgetrieben, eine Nefjeripige Saly und
etiwad  tvenig Mustatblithe nebft 2/;, Liter Gried beigefiigt. Nad
20 Minuten fofit man mit dem in  beie Suppe getauchten Lisffel
einent. Theil (Nocte) Hevaus und flegt ihn in bie fiebende Suppe ein.
Sollte die MNode flad) werben, fo ift ber Teig su locer, dann fiigt

mgn nod) Gried u.
Fraw Henviette Hajendhrl, Secretdvdgattin, Leitntevif.




; Neid (Soupe au riz).
Cchnen, nicht briichigen Reid, wajdht man gweimal in laem
Taffer, ftellt thn mit etwas Rindfuppe su und fiigt jo oft lepteve verfocht
ift, wicber etwad Rindjuppe bet, damit der Seig aufquelle und weid)
terde, aber micht zevfoche. 14 Defa Reid jind reichlich genug o
ipird diefer in 25— 30 Minuten tweich. Glla Hai.

Reis-Chleim-Suppe (Créme de riz velouté).

Der toie obent vorbereitete Reid, Wwird mit mehr Suppe jum
Rodjen gejtellt, bfters tiicjtig gefprudelt und wenn er gut serfocht ift,
burdhs Sieb geftrichen. Nubelig gejdnittene Gejlitgellebern  und
Magen eignen ficd)y ald Beigabe, aud) fonn man mit G legiven
und PBavmejan beigeber.

Jifotto (Riz & Pitalienne).

Gine feingefdnittene Brviebel [aBt man in 15 Defa Heijgem .

Rindbamart oder Butter gelblich anlanfen, bamu fdjiittet man 40
Defa abgemifhten Reig Hinein, [dft hn Ddinjten, bid er bda3 Fett
aqufgenommen, toobei man nad) und nach) 1 Liter braune Suppe
sugieft. Unzugedect focht man ben Heis, bid er tweich aber fornig
und nicht zu fuppig ijf, Dhievauf vevmengt man 7 Defa  geriebenen
Rarntefan davin, vichtet das Ganze bergig auj ein Sdyiifielchen, jtrent
bidht Larnejan davauf und fervirt e zu brauner Suppe oder als
@ntrée mit trgend einer Beilage.
Sran Divector Schablin, Nagy:Surany.

Guppe mit Ncistubdeln (Quenelles de riz).

7 Defa bejten Reid, diberflaubt man forgfiltig, forudelt ihu
ein wenig in Heifem Wafjer ab und fGft ihu auf dem Sieb ab-
tropien.  un rviihet man Den RNeid in 2/, Liter fodjende Mildh,
filgt eine Mefjerfpite Sals und Halb foviel Muscatblitthe, felbitver-
ftnblich fein geftofien bei, und laBt den Reid tveid) fochen. Withrend
v auafitblt, vitpet man 14 Defa Butter mit 2 Dottern und
2 gangent Giern, vervitbrt den ausgetiihiten Neigbrei und 3 Semmeln
(citca 16 Defa), melche man abgerundet, wiirfelig gejdhnitten und
mit Mild getvinft Hat, gleichfalle Davein und zuleht tei ERIHTel
Mehl in diefe Maffe. Nun focht man ein Knibelden zur Probe
in Calzivaffer. it bie Majfe zu locter, fo dafy Das Kubberl flad)
wird, fitgt man nod) ettwas Miehl ober 1 Raffdfjel voll Semmel-
brifel bet, ijt e3 nidht gemug flaumig, fo fann mit etwad Mild

nadygeholfen twerden.
Fran Vevonifa 0. ... ., Wildbad Gaftein.




Suppe mit NReideroquetten.

Die borbeichriebene Maffe formt man zu Wiirjtchen oder Krapfen,
in Deren Mitte man aud) ctivaz feingehacdten Scjinten gebert Fanm,
taudht fie in geflopfte Gier, bann in gefiebte Semmelbrofel und backt
fie sufet in heifem Schmaly gu Hellbrauner Farbe. Sie tonnen ebenjo
mit Grauner, ald mit weier Rindjuppe, Leliebig audh su Ganfel= odex
Erbienjuppe fervivt erben. Bob. K. .

Gerjtel pber Graupen.

,m Qiter voll Gerjtel fiedet man mit eftvad Rindfuppe und
einem mfigrofen Stitddhen frifcher Butter weidh und fiillf teife
ober braune Suppe auf. Diefelben follen in einem irdenem Tiopfchen
gejotten tverden, ba ihr Ausjehen in Metallgejhivven graw und un-
anfehulid) wird.

Gerjtel{dhleim-Suppe (Créme d’urge)

Wit mwie die Vorige beveifet, doch) nimmt man tweniger Gerjtel,
itoft bieje vorber tiichtig im Morfer, fprudelt fie rodbhrend Ddes
Sodjens iter und ftveiht fie nach 11/5ftiindigem Koden durchs Sieb.

NRitjdjer.
10 Qiter tweichgefottene Grben ober mweife Bohnen bermengt
man mit obenr angefiihrten fevtigen Guppengerjtel und (iRt 8 nod)
sufammen s Stunde Toder.

Sagn (Sompe au sagon).

6 GRlbffel Sago twexden zteimal in faltem Wajjer gemwajden
und mit braumer ficdenber Suppe jo lange gefocht, bis die Kbrner
vollfortmen aufgequollen, toie gallevtavtige Pevlen ausjehen. Seiner
(eichten LVevdaulichfeit twegen ijt Sago bei Soupers und fiiv Patienten
jehr Deliebt. Frou Dr. Hartmamu, Gr . .

Brifelfndderl (Quenelles aux pain-blanc).

Bu einent Abtvieb vor 7 Defa Butter, Abhopifett ober Wark
riifrt man 2 Cier dazu und gibt joviel durdygefiebte Senmelbrdfel bet, dafy
e3 eine sujammenfingende Mafie twivd, telche man jalzt und mit Mustat=
Ofiithe toiivst. Ginen Heinen Loffel voll formt man au einem Kugerl
b focht e3 probetveife in ber Suppe. Konmt e3 aus ber Fovm, fo
ijt der Teig zu jchittter 1und dann figt man Semmelbrifel bei, ijt das
Sndderl zu fejt, fo Hilft man mit' 1—2 Liffel Suppe nad) und

verbraucht 2amn die Mafje, tie angegeben, ju Rind- oder Cinmadyjuppe.
Sulte Kramer
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Semmelfnddel (Quenelles de pain Dblanc).

2 Gemmel tvfivjlig gefdynitten, vijet man auf 2 CRlbfeln

voll Sett ober Butter vecht rejch, beveitet indeffen einen glatten Teig

bort 7/;, Liter Pehl mit der Hiljte (auer Mild, in tweldher man nuf-
qroB  Butter zergehen Lief und die mit 1 gamgem Ei aunbd: 2 Dottern
abgefprubdelt wurde. Juleht mengt man die Semmeliviivfel dbavunter,
fat mit dem in DeiBe ©uppe getauchten Sdipflbfiel gleihmafige
©tiife, die man mit bemehlten ober nafen Hinben zu Knodeln formt
und in. fiedendent Saliivafjer ober ‘Suppe 10—15 Minuten fodht.
Probeweife jdyneidet man einen -augeinander, um zu fefew, ob er
aud), innen gar geworder. Marianne &L . ., Dlmiif.

- Gpedtuidel (Quenelles an lard),

6 Defa wiirflig gefdnittenen Sped rdftet man, bid er duvd-
jichtig getootben imbd: bann 12 Defa, ebenjo gefchnittene Semmeln
damit, bis. fie Allez Fett, aufgenommen. Jn einen Weidling gethan,
ftbergieRt man fie mit 2 gangen in %y, Liter Mildh abgejprudelten
Ciern, [aBt fie, nachoem man das Gange gefalzen und beliebig feinge-
{chnittene griine Peterjilie beigefiiat, 25 WMimtten ftehen. Hievauf vevviihrt
man foder 2/,, Liter Mehl hinein und: faft wie oben fleinere Knidel
aud und fodht fie gar. Baronin Deelanie Haufer, Klagenfurt.

Eroapfeltuodel (Quenelles de pommes de terre).

Bu einem Abtrieb von 10 Defa Butter und 2—3 ganzen
Giern fiigt man Sal3, feingefdhnittene Peterfilic oder gehactten Schinfen
bei, wvevriipt 28 Defa ausgefithlte, geviebene, eventuell bom Tane
bovher {ibriggeblicbene Ravtoffel, zulet 4 Defa Mehl bingu, und
formt daraus fleine {nidel, die man 4 Minuten in Suppe, eventuell
in Salzwafijer fiebet.

. PBanivt, in heipem Shmalz ausgebacten, werden jie zu TWild-
tuie Fijdhjuppen fervit. Frouw Dr. Kramer, Gv . .

Lebertuidel (Quenelles au foie).

Bu einem Jdaumigen Abtried von 4 Defa Butter und 1 Gi
verviifet man - 10 Defa gejabte Leber nebjt 2 ERibffeln  voll
geriebener, gefiebter Gemmelbuijel, Y/» angelaufenen Siviebel, eine gute
Mejjeripite Pieffer, bepgleihenn geriebenen Jngwer, 1 Prife fein-
serviebenen Majoran und ebenjo viel Salz. Einen Kaffeeldffel voll
formt marn zu einen Suger(, fiedet diefes 8—10 Minuten zur Probe,
foffet 0b 3 genitgend gemwiivst und nicht 3u feft, in tweldjeln Fall man
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12 Wpfjel Milch ober eint {ibriggebliebenes Eiweif beifitgt; ift es
bingegen zu tweich, dafy s nicdht bie %mm behilt, qibt ~man einen
S’tana[um[ boll- Semmelbrijel - ju.

Siiurmtm E).Re[aluc Houjer, mngcnfmt
Leberreid ([{17 au foie).

L[mfuuﬁefmaﬁt oritcft man mit dem ncf)loncf ourd)'s Nubdel-
jieb oder Heibeijen in bie fochende Suppe.s

“‘c[lcl'n'nrfeu (Noques an foie de boeuf),

Vo Qc[mhmbt!maﬁe ninmt man Wit einent. in f)Cl]}CJ %aﬁu
getapchtert GRlifHel eine Porfion heraus und aud bdiefer JHdt nian
utit einem gleichinlls in Heifes Qﬂahu aetauchten § S‘nﬁu[nnef oie fleinen
Jtocten einzeln hevaus; leat diefe in bie umpe eli . umbd [a];t jc[[m
8 Minuten fochek.

Frau Henviette ,sgaiennljr{ Eecretiirdgattin, Leitmerif

‘.Bmmbe.

- ot uIrgL[mrfuun DDEY fuic[)cu@uumem werders 12 ,ufn in fleine
Stiicte: gebrochert und mit 4/, Liter Sippe  geteicht. : Nach -4/ Stide
um S“c‘ucf)eu gejtellt, fiigt : man” nody 1 Qiter Suppe: nebft  nuBgrof

Butter, ¢ine. Mefferpibe  IMusfatblithe und Saly  bei, - forudelt

titchtig, und ftreicht die Suppe durd)'s: Sieb, djobal die Semmeln
ecfocht find. Bov dem Wnjtragen legivt man dieje mit 1 big 2 Giern.
Uuch fane an Stelle der Semmel, Brod genommen werder.

Frau Wehle, Diodzeqh.

Einbund.

Pean jchneidet oder Hacdt 15 Defa tveidnejottenes Raudhfleijch
und ebenfoviel. gefottenes obder gebratenes Kalbfleijeh vecht fein, ver-
viihrt ed mit 5 in etwad IMild) gemweidhten Semmeln (civca 15 big
18 Defa). Jubdefjen treibt man 3 Defa Butter mit 2 —3 gangen
Giern flaumig ab, falst aber nmur mit einer Prije Salz, da das
Celchileijch meilt zlemlich ftarf gefalzen ift, fiigt ebenfoviel fein-
geftofenen Pieffer Dbei und treibt e3 mit den feingehackten Fleifch-
forten: und dev geteichten Semmel glatt ab. Nun beftreicht man die
eine Lingsjeite -einer Serviette fojt bis gegen bdie Mitte berfelben
mit Butter, ftreicht die Maffe davauf, rollt: fie mittelft eined Mefjers
fnedenformig iibereinander, fo baf eine gevolite, [dngliche Wuxfr
entfteht, tvicelt fie Dann in den unbejtrichenen Theil ber Sevbiette
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eit umd Dbindet dad Gange mit Spagat Freuzweid u einer
Wurft. Diefe Gt man 1/, Stunde in Salzwaijer fieden, entfernt
bann Spagat und Serviette, jdhueidet die Wurjt in fdhiefe ©djeibdjen,
welche Franzfsemig auf einen ZTeller angerichtet, in der Mitte mit
cinem Peterfilienjtranfichen gezievt, zu Drauner Suppe fervirt werden.
Bavonin Melonie Haujer, Klagenfurt.

Feines Piangel (Bisquitpjauzel).

B einem recht flaumigen Abtried von 7 Defa Butter, Abjchdpf-
oder Mindafett mit 4 Dottern, die eimgeln gqut verrithet wurden,
gibt man 2 GRl6ffel Mehl und zieht den feft gejhlagenen Schnee
ber 4 Glweif feicht davunter. Dan fitllt mum bdie Mafje, nadpem
fie gefalzen furde, in eine gut gefettete fleine Pfanne, bdt e3 hellbraun,
ftiicgt e3 exfaltet aus wnd gibt e3 witrflig gefhnitten in die fofort
aufputragende Suppe. Barbara Grulid).

Kaiferconfommeé.

1 GRlisfiel voll Mehl riihet man glatt mit 2/;, Liter falter
Qraft-  ober guter Rindfuppe, fprubelt e3 mit 4 Dottern und
einem gangen Gi gehorig ab und falzt nach Gejdymad. Jn eine mit
Butter ausgejtrichene Form oder Cafjernle gefilllt, fiedet man es in
Dunft, bis 3 eine geftockte locfeve Maffe bilbet. Hievauf fticht man
mit bem Ausftecher feine Rrapferl aud und gibt fie in braumer
Suppe 31 Tijch. Auch fam man die Maffe divect in Fleinen Formen
in Dunjt jieben und geftiivst in die Suppe einlegen.

Klava Redlid), Olmiil,

Wildconjonmmé.

Wird vie Voriges beveifet, Doch mahlt man NRejte von ge-
fratenem Wilbaeflitgel dreimal auf dev Fleijdhmiihle, Hackt es gan
fein ober ftoft jelbe im Mbrier und paffict diefe Farce (Fafch) duvd)y's
Sieb. Dann bermengt man diefe mit oben befchricbener Mafje und
pollendet jefbe tvie bicfe. Borziiglich au Oliofuppe.

Fritattennudeln.

2/ o Qiter Mehl vervithet man nach und nady glatt mit doppelt
joviel IMilh, in weldher 2 gamge Eier zerjprubelt tourbem, zit einem
glatterr Teige, bem man eine NMefjeripite Salz beigibt. Anuf der Omelette-
pfanne [GBt man 2 {hwache Cpdfel erlajjene Butter heifs werden,
giet einen fleinen Sdbbfer voll Teig Ddavauj und fdhmingt die
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PBfamne, bom Herd genontmten, jo dbap fidh der Teig itberall anlegt,
fomit einen Dditnmen Flecten bilvet. Man bact ihn erjt bon ber
einen, bann bou Dder andeven Seite Dellbrawn, ftiteat ihn aug und
perbraucht in Ddiefer Weife den gamgen Teig. Die Flecen jdymeidet
mait jujammengerollt nudelig ober man fticht vunde Plattden aus,
bie man in Fett vajch Oact. Sie werden in der Suppe aufgetragen.
Bavonin Melanie Haujer, Klagenjurt,

Hiihuer-Farce-Noden.

10 Defa Semmel, bdeven Hinde man abgerieben, tverden in
Milch getveicht, zerdriidt und auj der Gluth zugevithet. Den Teig
jtot man audgefifhlt mit 7 Defa Butter, dem vohenw Bruijtfleijch
einer Henne, 1 gagem Gt und 1 Dotter, fiigt eine Prife fein-
geftofgenen weifen Bieffer, etvas Musfatnuf und Salz Hinguw und
paffict bag Ganze dburc)’s Sieb. Tann legt man jchbne, gleichmafige
Nodert 1t die Suppe einm, twelde man 10 Minuten fiedet. Damit
bie Nocen gleidhmifig {ind, ftidht man fie mit eiem Loffel aus
etnem Loffel voll der Mafje. (Siehe Abbildoung.)

Der LWffel ift vorher inmer in beife Suppe zu tauchen. Man
focht Rrobe wie bet Lebernoden®), wird e3 flacdh), o fiigt man 1 Dotter
bei, ijt e3 g,u fejt, jo Difft man mit 2—3 Soffeln Obevd nad). .

Hulie Kolbect, Wien.

Mehlnoderl (Noques au beurre).

Bu einem flaumigem Abtvieb von 10 Defa jerlafjenem Rinds-
marf, frifher odev ausgelaffener Butter, viihrt man abied)jelnd
2—3 Dofter und 4 ﬂuncl Mehl, ziebt Den fteifen Schuee bon
4 Giweil ein und focht ein Probenoder( (fiche Lcﬁemorfcn) IBird
e2 flach, ftatt hoch, jo fiigt man nod) eien jchivacher Loffel Mehl bei.
St es nicht gerrug flantig, fo farme mit 2 Loffel Obers, jauerent Rahm,
Milch oder falter Rindfubpe nachgeholferr mwerden.

¥) Sielle Seife 11,

e e e e P
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Brandteigtvapferl (gebactene Crbjen).

Man  vihet Yo Qiter Meh( mit ebenjo viel Waffer glatt ab
und bringt e3 an bdie Gluth, fiigt 2 Defa Butter zu und viiht
nun o flange auf dem Herde, bid ber Teig fid) von der CEafjeroie
[Bjt. Snbdeflen ot man 3 Gier in (auwwarmem Wajfer [egen gehabt,
ftot nun ben Teig nadh) und nad) mit den 3 Cieyn fitchtig 1m
Misrfer. Die Majje wird dann in eine Spribe mit Rohrenanjas gefitllt,
fiber feipem Gdymalz gleihmipige Stidden Dheraudgepret, abge-
fchnitten und vithlich ausgebacten, feparat Dbeigegeben pder in  die
Suppe angevichtet und gleid) aufgetvagen. BVon diefer Mpijfe fonuen
auch mittelft 1 Saffecldffels, der in beifes Schmaly getaud)t wird,
Noderl ansgejtochen verden.

: Anna Dorner, Vojer’d Gafthausd in Wels.

Suppe mit Reidwandeln.

Sdybnen, qeflaubten aber nidht. gewajchenen Neis, und jwar
10 Defa davon, ftoht man und jiedet ihn in 3/, Liter gquter
Rindbuppe tweid). Jndeffen treibt man 4 Defa Butter mit 2 Dotter
flaumiq ab, fiigt 2— 3 GRlffel feingehacten Schinfen und den aus-
gefithlten teichgeottertenn Meid bei. Jn bie mit Butter audgefivichenen
Wanvelnmodel, leicht eingebriicft, jiebet man die Wandeln in Dunjt
und bringt fie audqeftivst auf eine jeparate Schiifjel angerichtet mit
brauner NRindjippe zu Tifdh. Statt des Schinfen fann aund) groblic)
gehacte gediinftete Gansleber, ober 3 Loffel boll gebdiinjtete Rindszunge,
auc) fonnen gehacte Schiwantme ober Champignons vevtvendet werden.

Gijela Haller, Dibling,

Wandveln von Erdipfeln (Consommé au pomme de terre).

Bu einem flawmigem Abtrieb bon 6 Defa Butter mit 2 Dottern,
1 gangem @i und einem jdhiwachem Kaffeelvffel Salz, givt man 17 Defa
pajficte, gefochte ©rdapfel™) mebliger Sorte und 1 Kaffeeldffel
Semmelbrojel. Diesd bvevrithrt man gqut miteinandber nnd avbeitet
sufebt den jteifen ©cdjnee der 2 Eiertveify darein. Fn Wandeln ober
Fiemdpen toie die vorbeidriebenen qefitllt,  beenbet mamn ipie bei
Rrebs-Wandveln. Auch fann man 2 ERlbfeL feingehadten, gefochten,
mageren Sdjinfen e bdie Grbibjelmajje mengen, wad vovziglid)
den. efchmact febt.

Frauw Heiviette Helf, Wien.

i *) Die Erddapfel bleiben nurbamn flaumig wenn man jede Eingelne,
jofort nachdem fie gefchdlt mwinrde, gleich duvdys Sieb flveicht und damit
miglichit rafch verfihut.




Sreb3-Wandeln (Consommé au pain d’éerevisses).

12—14 ©tiid gereinigte Krebje fiebet man in fochendem
Galgtoafier (auf je 1 Liter Waffer 2 Ehloffel Salz, dagu 1 Bitndel
Peterfilienfraut und 1 RKaffeeldffel voll Kitmmel) it {hin rother
Savbe, bridjt dag Fleifch aus Scheeven und Shiweifden, prauf man
e3 quiblid) gefdnitten tvegitellf. Die Schafen werden mit 12 Defa
Butter fein im Morjer geftofen, dann in eine Cafjerole gethan und
einige. Minuten gerdjtet. Dann jeiht man diefe Rrebsbutter in «ine
tieje Schiiffel, treibt fie audgefiihlt mit 3 Dottern flaumig ab, fiigt
pag Strebsileifc) hingu, ziebt den feften Sdjnee Her Gierflar wnd
7 Defa feingefiebte Semmelbrofjel leicht davamter. Kleine Wandel
ober Vecherformen ftreicht man mit Butter aus, ftaubt fte mit Meeht
und fiillt bie Maffe Haldvoll in diefe Fovmchen, telche nan in
Dunit ficdet. Die Wanbdel twerdent, jobald fie gargejotten find, bas
heift, tvenn die Fovmcjen voll erfdheinen, gejtiivt, fogleich st Krebs
oder anberer Faftenfuppe jervivt. Witrzenr fann man die Mafje aud
mit feingehactter griiner Peterjilie. Moj. Kr.., B

Cuppe mit verlorenem Huhu.

10 Defa, dent Tag vorfer gebacere Semmel, fchneidet nian in
baumenbdide Wiivfel, legt diefe in die Suppenihitfiel, zerfprudelt
3 odber 4 Cier mit 2 RQffeln Rahm, verrithrt Ddiefed mit den
Semmeliviirfeln, qieht fiedende Hithuerjuppe daritber und trigt e
jogleich auf. Fitr jedes Gi fann man eine jhwadie Prife Saly und
gufammen  einen -Raffeeloffel boll flein gefdynittenem Sdynittling
beigeben. :

Grau Jojefine Richter, Linz.
Hivn-Pofejen jur Suppe.

An3 Semmeln, weldhe den Tag vorher gebacen find und von
weldien man die Rinbe abgerieben Hat, macht man feinfingerdide
©djeiben und ticht diefe beliebig timd aus. Nun bejtreicht nran
eine Scheibe mit gediinjtetem Hirn, legt die andere Edynitte  auf
diefelbe, Drifctt fie leicht an und taucht fie, auf eine Gabel gefpieft,
in gevflopite Gier, wiilzt fie in feingefiebte Semmelbrofel und bickt
fie i heifem Schmaly zu goldbrauner Farbe, um fie au Fraftiger
Rind- ebenfo twie su Einmachiuppe 31 ferbiven.

Antalie Efter, Crlan.

SHadyée-Pofefen.

Dicfe werden ebenjo tvie die Vorigen beveitet, jedboch jtatt mit
Pitn, mit Hachée bon Lungen oder von Bratenreften Deftrichen.
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Pitante Pofejen.

Biwijchen die Semmeljcheiben fwird feine Eavbellenfiille geftrichen,
fowft tie dic Borigen beveitet und mit BVorfiebe 3u Fajtenjuppen
fervict, — Bemertung. Jum Gintaudjer ber gefitllten Semmel-
fehmitten (Pofefen) Eann man auch jtatt Cier allein 210 Liter Mildh
mit 2 gangen Giexn und einer gefiuften Mefjeripibe Salz abge-
jprudelt, vermwenden. Befjer ift, aud) die Pofefen auf einem Tellerchen
pder Sehitfielchen extra su fevviven, al8 fie in der Suppe aufzutragen,
ba fte letcht aufoeichen. Emma Bauer, Laibad).

Guppe mit Leberpudding (Poudding de foie de veau).

Bu einem redit flaumigem Abtrieh von 7 Defa Butter umnd
9 Dottern, gibt man 2 in Mild), Rindbjuppe pber Waffer. getveichte
©emmel, die man borher von der HRinde Defreit 1uub bamm gut aus-
gedritctt Hat. Man rithrt die Semumeln tiichtig mit dem Butterabtrieb,
fiigt 28 Defa feingejchabte ober durcy’s Sieb geftvichene Kalbsleber und
folgenbe Wirzen bei, die man i 2 Deta Butter anpajjiven lief:
1 Ruffeeldifel feingebactte Swiebel, falbjoviel feingefdnittenes Peterfilien-
fraut und Majovan. Sobald diefe Kriuter in der Butter friftigen
@eruch entiwiceln, gibt nian fie gum Abtried, witvst nod) mit 5 Grammn
Salz, bte man mit geriebenem Jnger permifcht Hat, und gieht
sulet den fteifgeichlagenen Schnee vou 2 Giweif in die Wafje ein.
Dievauj fiillt man fie in die mit Butter audgeftrichene, mit Nehl
fein Deftdubte Form und fiedet jie 20 Mimuten im Dunjt. Wm bejten
jervivt man ¢3 gleid), auj flace Sdhitfielchen ausgeftiivat, wmit
Reterfilientraut umbringt, zu brauner ober Dgliofuppe.

Rathar. G . . . . Prag.

Hadyée-Budding (von Kalbs- oder Gefliigelbrateneften),

9 Defa frifie Butter treibt man exjt allein jhaumig ab,
perrithet damn nac) umd tnad) damit 4 Gidbotter, eine veichliche
Mefieripibe Salz, eine Prife teifen *Pieffer und ebenfjoviel PMiugkat-
mif. 12 Defa Semmel, bvon tweldjen man bie Rinve abgerieben,
weicht man inbeffen in Mifdh), driidt Ddie Gemmeln gut aus und
percithet fie redht glatt mit Dem Abtvieb; dann fontmen in benfelben
12 Defa bon der Haut und Sebuen befreite, feingehadte Bratenrefte
aitd bie in Butter (etwa in 2 Defa) anpajficten Wiivzen, ndmlic)
1 Qaffeelbffel voll Peterfiltenfraut, etwas reichlicher Bwiebel b
9 mittelgrofe Chmmpignons, jebes vedt fein gehadt. Wemn Alfes
gut verrithet ijt, sieht marn den jteifgejchlagenen Schnee ber 4 Gi-
foetfie davein und bollenbet toie den vorhergehenden Pubding. Derfelbe
tird ebenfo geftiiczt, 3 brauner, weifer ober Ragoutjuppe fernixt,

Fran Emilic Geher, Annahof, Comitat Neutra.
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Qivn-Pudding (Consommé a la cervelle de veau).

Einen UAbtrich von 9 Defa Butter verrithvt man mit 3 Dotter
vecjt flaumig, fiigt 12 Defa Semmelbrdfel, twelche mit INilch  be-
feuchtet wurden, > Defa Saly und eine Prife feingeriebene Muscat-
nup ber. Snbdeffen blandjivt man 1 Kalbzhivn in Salzoaffer (auj
1 Yiter Waffer, 1 Defa Saly,) zieh¢ dag diinme Hintdhen ab, ftreicht
ed ‘bann durch’s €ieb uud vevviihrt ed mit dem Abtrieh. Sulebt
sieht man Dden feften Schuee der Gimweifie in bdie Mafie wnd vollendet
piefent Budbding wie die Vorhergehenden.

Mavian, Herrjdhajtstodin.

Cuppe mit Reispudding (Vonsommé aun pain de riz).

rr

7 Defa jorgialtig geflaubten Meis twdjht man mit warmem
Wafjer durd)y und fodt ihn, fobald er auj dem Sieb abgelaufen it
e 3/, Liter Mild, 3u einem didem Bret. Diefen verrithrt man mit
einer Mefferipibe Salz und 8Y/, Defa Butter, unbd exjt, wenn e3
auggefithlt ift, mengt man 2 Gibdofter und zuleht den fejten Sdjnee
ber 2 (iweifie, darunter. Hievauf vollendet man, fie um exften
Jecept angegeben. :
Louife & . . . . Wien.

©Sdyiber]l von Semmel.

Bu einem vecht fchoumigem Ubtried von 6 Defa Butter mit
4 Dottern vervithet man 8 Defa Semmel,  welche man von Hev
Rinde Defreit, tleinmwitvilig gefdhnitten, und mit 2/,, Siter Mildh ge=
nept Dat. Dagu fiigt man 1 Mefleripise feingeviebene Muscatiuf,
boppelt foviel Sals, cine Brife teifien feingeftofenen Piefer, etivad
mehr  feingejchnittene Peterfilie wnd sulett sieht man den fteifge-
fhlagenen Schuee von 3 Eitveifen hinein. S dad mit Butter aus-
gejtrichene mit Mehl gefihte Badpfannel gefiillt, bt man €3 im
Johr su  gelbbrauner Farbe. Geftiivst, jchneidet man das Sthiber!
iirflig ober i veridjobenen Bieveden und gqibt e3 auf emem
Schitffelchen extra zu brauner, weifier ober Fajten-Suppe bei.

Fraw Ehriftine Horvath, Saaz.

Lungenftrudeljupype.

gein audgezogenen Stvudelteig, beftreicht man bid weifinger-
breit pom Rande, mit feingehadtern Kalbslungenhadiée. Diejes
Wird bereitet, indem man 50 Defa Kalbslunge feingehackt, 1 7 Defa
Butter gibt, in twelcher /o feingehackte Sroiebel halbgerditet twurbe.
N nimmt man die Majfe vom Feuer, rithet fie, damit fte rafcher

Bie fiide des Mittelftanbes. Sipp e 2
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perfithle und vermengt Ddas Ganze, fobald e3 ausgefith(t ift, mit
einemt Gi, wozu man eine veid)liche Mefjerjpibe €al und ebenjobiel
feingeftofenen  Bieffer beifitgt. Man ftreicht diejes Hachde, iwie oben
angegebent, auf de Etrubelteig, die Rénder desjelben DLeftreicht man
mit Gi, rollt den Teig jchnecenjormig sz einer Turft, telde man
mit ecinem Soch(offelftiel in 4 fimgerbreiten Abftanden, einferbt. An
biefen Qerben jdhneidet man Den Steudel ftberall buvch, Driickt bdie
Guben (an dev Schnittjliiche) fejt zu, und fiebet e3 in Galzvafjer
ober Rindjuppe 8— 10 Minuter. Auch in Trdftiger, brauner JRind- ober
Qungenjuppe ficbet man diefen Lungenjtrudel b jevvivt ihn al3
bejonders in. Wien beliebte Cupypeneinlage. — Cbenfo Griesd-
ftrudel (fiche gerditeten Gries), dody wird jtatt Hachée gerbiteter
®riez bermwemdet, ven mam mit /o Cplifiel qoldgeld gerbiteter
Broiebel vermengt.
Sraw Mavie Arnitein, Fabrifantendgattin in IBofic.

Garbure (pr. garbiihr).

3 Hiuptel Qofhl in Viertel gejhnitten, die doppelte Wnzahl fefte
Salathiuptel, die man jorgfiltig geveinigt fat, blandjivt man (fiehe
Ritchertansdriice). Damn belegt man eine grofie Cafjerole mit diinmen
Syectjcheiben, gibt die blandpivten Gemiife hinein, ebenjo 1/, Rilo Raud)-
fleifh (am Deften 3ovtes Schweinernes), 2 Edjentel von einer Gang,
@nte oder Truthahn, blattlich gefchnittene Suvpentvurzeln, 10 Pieffer=
und 10 Neugewitrztdrner, 1 Sticd Jngiver, Muscatbliithe und
9 Raffeeloffel voll Saly (wicht gehufte) und diinjtet  daz Fleifdh
Darin iweich, indem man fie und da einen Sdyopjloffel. &Suppe unter-
gieBt, damit e fidh nicht anlege. Sobald das Sleifch tweid) ijt, ird
¢3 mit den Qofl= und Salatvierteln Herausgenomnten, und bder Rejt
mit 1/, Qitec Rindfuppe nochutald aufgefotten. Jun bejtreicht man
eine Bacichiiffel mit Butter, belegt fie mit gevdjteten Semmeljcheiber,
Tegt bie Sofl- und die Salatviertel, dann das in Scheiben qejchnittene
Rauchfleifch und daz von den Kuochen gelbite Fleijd ver ©chentel,
nacgbem man die Spedicheiben dagwifcien gefhictet, ebenfall3 auf die-
felben, dastn die andeve Hilfte der Kohluiertel nnd dedt dad Gamge
toieder mit gerbiteten Semmelcheiben. Bulept feuchiet man es it
einigenn ©chopilofieln ber obenertoihnten Vrithe an und Idpt e3 im
Robhr eine Oriunliche Farbe ammehmen. E8 wird mit der Sdhitffel
3t brauner Gupype jervivt, twelde in der Tervine angevidjtet ijt. Diefe
Guppe gehirt au ben feineren, babei aber ausgiebigen Suppen, utb
ijt, ‘wie der Name allein jdhon andentet, framzdfijchen Urfprungs.
Sie bietet eine fefr nette Abivechslung betmr Serviven.

J. de M., maitre d’'Hotel 4 Passy.




Ragont-, Cinmad- und andeve Jfeifd)-Suppen.

Sulienne (pe. Sdittienn), frangdfifde Wurzelfuppe.

Mit Rindjuppe. 2 Peterfilientourzeln, ebenjoviel gelbe
Ritben, 1 RKoblvitbe wnd 1 Hiauptel Kol fchneidet man, nachdem
alle3 fauber gepupt fourde, in gleidhmifige feine Nudeln, 1 mittelgrofe
Wirgel Sellevie in Wiirfel, 2 Stangen Porvée in qrifere Stiide,
oa oiefe nicht mit in die Suppe fommen. Nun [GEt man in einem
Gafferole ein eigrofied Stild Butter zergeben und bdiinftet darin die
Wurzeln tweidh), indem man immer etwad Rindjuppe mit untergieft,
damit fid) die Wurzeln nicht anlegen und braunen. Sobald diefelben
nabezit Halb tveid) jind, fiigt man fleintitefelig gefdhnittene Kavtoffeln
bei und fiedet e3 ‘mit diefen bollends iweich, indem man noch eine
Mejjeripibe Saly, ebenjoviel weifen Pieffer und 1 Witrfel Jucker
beifiigen fann.,  ©obald alles teid) gediinftet ijt, entfernt man bdie
Porvéejtangen, gieht 11/, Qiter friftige Suppe davan und fervict 3
mit bem gejammien Wurzelwert ald Einlage. Beliebig Fomnen, refy.
follen aud) 4 Loffel volf, junge, gritne Crbfen mitfieder.

Srau Ecdymint, Wiener prattijhe Kodyjehnle. VIL, Budfeldgafje 7.

Sulienne, nad) feinterer rt,

Jm Die ivie oben bereitete Gemiifefuppe qibt man fury bor dem
Uuftragen, weid)gejottene Spargelfopicden, in Salzwafjer gejottenter,
i fleine Jodchen getheilten RKarfiol, junge, mweich) gebitnjtete griine
Grbjen, und zuleht, vov dem Serviven, Kaiferconfommenocer] ober
4 gehdujte Loffel voll, fertigen NRijotto bei, (S. Recept.)

Srau Dr. Raufmann, Adbvocatendgattin in Brag.

Britnner Suppe.

Wird tie die borbejdhriedere and Wurzeln und Rindjuppe bereitet,
boc) Dleiben die Grodapfel fort. Die Suppenvnrieln twerben Flein-
foitefelig gejchnitten, bavon je ztvei Eplofiel voll gelbe Nitben, Wajfer-
vitbert, Leterfilie, Povvée, Sellevie auf 10 Defa zergangener Butter
toeich gediinftet. Damn jtaube man 1 ERGTel Mehl daran, verdiinjte
e3, und foche das Gange mit 2 Litern guter, frftiger Nindjuppe
auf. Nithigenfalls jalzt man 1och ein twenig nad), da bdie Wurzeln
bie Mindjuppe verfiipen, fiigt ald Wiirze eine Feine Miefjeripite
Niuscatbliithe oder geriebene Minscatnnf bei und fervict dazu gevdjtete
Gemmelwiicfel oder Pfanzel.

Srau NRofa T,
2%




Qrinferjuppe ouh Gejundheitsjnppe genanu).
(Consommé a la maréchal). =

Die Doz vertvendetenn Rrduter find: griine Peterfilie, Sauer-
ampfer, ©dnittlaud), Brunnenfrefje, Qovbelfraut wnd 2 Hinptel
Ropffalat. BVom Sauerampfer nimmt man 2 Handvoll reichlich, vom
Qorbelfraut 1 Handuoll, von ben iibrigen Srdutern, fawm 1 EHlbiel
volf, fehneidet diefe mit jammt dem Safat groblich und diiujtet jelbe mit
7 Defa Butter in 25—30 Minuten weich. Hievauf unterftaubt maun
e3 nur leicht mit Deehl und [Eft es mit veichlich 17/, Liter Rindjuppe
auf. Beliebig jervivt man dazu Semmeliviiviel, Fajdnoden, Lfangel
pber Conjommé, Jrvan Joemi Taber, Fohusdorf.

Lungenbinjdheljuppe (feinerer At).

Gune jouber getwajchene Kalbzlunge ftellt man mit 2 Xiter
Waffer, 1!/, Defa Salz, Suppengemitfe und Wurzeln, wie bei Rind-
fuppe angegeben, zum Sochen. Wenn die Kalbslunge gavgejotten ijt,

wosu  betldufiq 11/, Stunden gehven, iird fie Herauzgenonmmuen
und i3 zum Gebrauce bet Seite geftellt. Die Brithe wird indefien
gefeift und entfettet, die Hilfte Davon falt geftellt. Nun madht man
eine Belle Ginbrenn von 5 Defa Butter und 3 Defa Mehl, nebit
einer Balben feingeviebenen Siebel und untergicfit fie immerjort
mit der evfalteten Guppe und [GRt e3 zujammen auffochen, wobei
man nad) Belieben 3 — 4 ERI6Tel Efjig, 1 Lovbeerblatt und '/, dom
Weifienr befreiter Citvonenjhale beifiigen famn. A3 Ginlage verivendet
man nudelig gefhnittene Kalbstunge, Schlickfrapfeln, Lungenjtrubel <)
oder Semmelviicfel, welhe in Bulter gerdjtet tourbent, nod) befjer
Sdwarzbrodiviivfel. et

Hirnjuppe (Soupe a la cervelle de vean),

Bon gebadenem Hirn. Cin duvd mehrere Stunden
getvaffectes S blandjivt man und entfernt die Haut. Nun
fdhneidet man €3 in fingexlange und zweifingerbreite Stitcfe, Ivalzt
diefe in Mefhl, taucht fie in zerflopfte Eier, dann in gejiebte Brijel
und bt fie in Heifer Butter oder beliebigem Fett, goldbraun. Ehenjo
eie in Scheiben gefdnittene Semunel. Beives ftoft man im Norier
zu einem feinen Brei, bem man 1 RKaffeelsijel Salz, 1 Miefferfpibe
feingejtofenen Bfeffer und 1 RKaffeeldffel feingehactter Peterjilie bet-
menat. 3t alles feingeftofen, jo formmt e3 in eine Cafjerole, ird

*) Siehe Seite 17,




geftopener MNuseatblitthe vervithet und aht e8 mit 2 Litern Rindfuppe
auffodjen.  Hat bie Suppe '/, Shunbde gefocht, o famn fie aif-
getragen twerden olne jedtoede andere Beigabe, doch fann man fie
aud) gefeibt jevbiven und geriftete €emmelvivfel eptva reichen.

Low eingemadtem Hirn ohne Rindjuppe. 7 Defa
jrifche Butter it man in einer Cajjerole aufjchiumen, mit 5 Defa
Meehl und /5 feingervicbenem Bwiebel abbiinjten, ohue daf €3 Favbe
nimmt.  Hiet gibt man ein durd) bad Sieb geftrichened fauber
gewdjjertes Hirn, 5 Defa von der Rinde befreite, in Mildy gelveichte
Semmel, 1'/y Defa Salz und eine veidjliche Mefferipibe PMuscat-
bliithe. Unter fleiRigem MNithren diinftet man died 5 Minuten 1md
giept 2 Uiter Waffer oder Wuvselbriibe daranf. Mit diefern [aft
nan e3 nod) '/y Stunbe auffieden und bringt €3 mit Frittaten-
nudelnt, gebadenen Erbjen oder gerbiteten Semmeln zu ijeh. —
Ober: Man vertendet die Hilfte bded Hivies paffict, bdie andere
m Bafelnufgrofe Etitdden gefchnitten, [(Gft diefe in dex fextigen
Suppe toeichiicden, twoduvd) fie aud) ugleich die Suppencinlage
bifben. WBeliebig fervivt man auc) Citronenvievtel dazu.

Leopolbine Faber, Troppau.

Minejtra (italienifhe Reisjuppe).

Lebern vort Geflitgel, (von Hithrern Halbivt, von Truthithuern
oder fleineren ®anslebern blattlichgejchnitten), ebenjo bie Magen
und Fligerl ditnjtet man toeich, indemt man fie, feicht gefalzen, zu
3 Defa Deifigervordenen Fett ober zu ebenfovie! Butter gibt. Ehenfo
bitnjtet man auf Fett vder Butter eine Halbe nubdlig gefdinittene gelbe :
Jitbe, cbenjoviel Peterfitie, 1/, RKopf Kohl, 2 GRIsfFL unge, griine
Crbien und 2 tviirflig gefchnittene Kactoffel zugebect, eic). Die griinen
Grbien formmen jedoch erft bagi, wenn dag anbere Gemitfe beinale teich
ut, oa fie jouit febr sufommenjhrumpfen. Bulebt gibt man vier
jhwadje Loffel voll Reis dazu*), [Eft diefen unter Wmrithren gleid)=
jals abrijten und qieBt aulebt reidhlich 11/, Qiter weifier ober
brauner frdftiger Mindjuppe dazu. Sobald ber NReis tweichgefotten ift,
vertithrt man davin 2 Gplofjel voll gericbenen Parmefantife wund
beliebig auc) einen EB{el voll Pavabdeismarmelade, dodh fann man

_ die beibert lepteren Buthatenr aud) weglaffen oder noch befjer feparvat
: ) p

beigeben. grau Cophie Ehrue, Pojtbeanttendgattin i Trient.
Seebsiuppe durdygefiriden (Coulis decrevisses).

20 fleine Qrebje fiedet man mit ctwad Peterfilie, Ritnmel
und Sals, bis felbe roth find. M fverden Sdjeerer: und Shiveifchen

*) ©ehr gut ift Rijotto, oder auch ein Neft- davon, vermwenbbar.




abgebrochen, bas Fleijd) aus biefen ausgeldjt wnd in Ctitddhen ge-
jdnitten gur Geite gejtellt. Die Galle fird entfernt und das Gehauie
mit den audgeldften Schalen in dem Ibrier feingeftofien. Die ge-
ftofienen Schalen fverden in 15 Defa Butter geviijtet, bis diejelbe
eine Dellrothe Favbe angenommnten Haben, damn 2 Lifjel Meeh( ange-
ftaubt, mit 2 Qiter Rindjuppe anfgefocht, wonad) man nod) 2 in
Siheiben géjchnittene und in ber Jdhve tweif gebdbte Semmeln in
ie Guppe gibt, min 1/, Stunde verfochen [t und jeliefslich Durch
ein Sich ftreiht. BVeim Anvichten gibt man dad borber zur Seite
gejtellte Lrebsileifd) nebjt Croutons und Salj nac) Gejchmact hingu.
Joh. Halza, Herrjdaftl. Kod).

Brodjuppe anf Wiener vt dehe qut wid fittigend).

Dieje Suppe foll, damit das verwendete Brod nidit seviveiche,
ganz furz vor dem Wujtvagen bereitet tverdern. Bu pem Befufe
idmeidet man von mindeftens zwei Tage altem Kornbrod feine
Scuittchen, civca 10—12 Defa, fegt Ddiefe n Ddie Suppenjchiiijel
und feuchtet fie mit 1—2 Schipfldffeln Rindjuppe an, jtellt fie an
gine warme Hecdjtelle wnd (aft fie wohlzugedectt 2 Minuten sichen.
Dant Jdlagt man, pro Perjon, ein ganzes Ei auf die Brodjchmitten
und gicht die fiebenbe Mindjuppe gleich Ddaviiber, woranf man fie ju
Fifde gibt. Gerducherte unbd gefottene Bratwitvjtchen in nupgrofe
Wiirfel geichuitten, ebenfo frijihe abgebratene Brativiirfichert oder pro
Rerjon | Baar Wiener Witrftel, finnen in die Suppe gegebert fwerden
furs ehe fie au Tijdhe fommt.

Henviette Hofendhrl, Secretivagaitin in Leitmeril, Vihnten.

Fumforder Suppe.

1/, Rilo grobjerhacite, Dbeliebige Stuochert und chenfoviel fettes,
frijchéa oder mnodh Deffer gerduchertes Sdyeinefleifch, vber efnen
Geweinatopf, jtellt man mit 3 Siter Wafjer, 2 gelben Niibern,
1 Peterfilie, 2 Biviebeln, 1 Kopr Sellevie zum Qochen.  Wurde
frijthes Schtocinejleifch vervendet, jo fligt man 1'/, Deta €aly bei,
bod) zum Rauchileifch bifxfte fein Saly mehr beigegeben werdern. Jn
einem andevem Topf fiedet man 2/, Liter iiber Nacht geweidte
Grbjen und *f,, Liter Nollgerfte, fiigt, tenn beided flalbiveich iit,
3 wiirflig gejchnittene Rartoffeln bei und fiedet alles ujanumen
pollends tweich.  Bulept fetht man bie vorbejchriebene Subpe dazh,
ichnetdet as tveichgefottene Fleifh und die Suppenmwurieln nubdlig,
qibt bied auch Binein und vidyfet ~diefe nahrhajte und fdttigenbe
Suppe mit gerdjteten Brobwiirfeln an, macdidem man fie ttoc) Demt
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Gefchmact entfprechend, sugejalzen hat. RKleingehacte grine Peterjilie
ober ©chnittling, 1 Kaffeeldfjel voll, fann man beigeben. Beliebig
fonmen die Grbjen auc) pajfict - oder ftatt Dexfelben fdunen aud
Bohnen verivendet werde.

Fran Henriette Helf, Wien.

Odyfenfdhweiffuppe (0xtail soup).

Gin, in jeine Glicder zevtheilter, Ochienichtveif wird mit Suppen-
wurzeln (fiehe braune Suppe) und 8 Defa Leber anj 6 Defa Fett ober
Butter braun gediinjtet, jodann ftaubt man 2 Loffel Mehl davan und
fenn Diefes verbiinjtet ift, focht man Alles mit 2 Liter Rindjuppe
auf. TWenn die Jleijehitiicte am Kuochen rweich find, jo fapt man jie
in bie Suppentervine, [t die Suppe mit 1 Glaz Madeiva, eier
Prije Bfeffer wnd zivei Lorbeerdlittern auffieden, feiht wnd entfettet
jie jorgfltig, wovauf man fie iiber bdie Schmweifjtiide anvichtet. Dieje
Suppe ivd ofne Suthaten aufgetvagen.

Soh. Menihardt, Kody, Prag.

Ragoutjuppe (Soupe am ragout melé).

Mean nimmt 1/, Kalbsfopf, ein Stitdhen Kalbffeijc) oder ein
falbes Buies, fodit dies zufoummen, ungefibe 11/, b3 2 Stunben,
wacht mittleviveile mit Butter eine lichte Embremn, gieht bicjelbe
it dem bovertodfnten Sudb auf, gibt et Dbiddhen qgevditete gritne
Peterfitic dagu, falzt nad) Gejchmad und (Hht, nacdhbem man den
gefochtert Ralbstopf und Bries, cvent. ein Stiickchen  Kalbileiich
seviditterr, 1/, ©tunde fochem. Man  fevviet die Suppe mit
gevitetenr Semmeljchnitten.

Qouije Bantberger, Wien.

Ragoutjuppe, anderer Art.

Fie oben gubeveitete Suppe, fervirt man aud) -mit nudlig
geichnittenent, tweidjgefottenent Gemiife nach Julienneart. S demt Fall
ftaubt’ man abev nicht mit Wehl, jonbern fervirt die Suppe tlay,
indent man fie jorgfilti entfettet wnd beliebig noch mit Eitveify flavt,
$uie e8 betre Wfpifrecept angegeden iit. >

Georged Grhardt, Djficievsfocd), Wien.
Sunge Kanindenjupie.

2 junge Saninden, gereinigt und getvajchen, itellt mar, ie

bei Rindjuppe angegeber, zu, focht diefe fmum eine Shunde, da bad

sarte Hetfd) bald weid) ift,  feiht und entfettet die Suppe, tvoranj
man fie au (ihter Giwmach giept und wie die Eimadhjuppe
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pollendet.  Dag Fleifeh ber Kantnchen wird wiirflig gejdhnitten bet-
gegeben, ober man qibt Brojelfnodel und veviwendet basd Fleijdh crtva
s Gingemachtem oder auch zu Maponnaijefalat.

Die Suppe pon dent Fleijd) junger Kaninchen fann fich mit
der Dbejten Hithuerfipbe mejjen. Fraw Henviette Helf in Wien

%l‘[iﬂ]lcniupye (bon alten nicht zum Braten geeigueten Fajanen).
(Potage a la purée de faisan).

Nachdem man eineit devartigen Fafan ablieger Tliel, Tpictt ober
barbirt man ihn nady erfolgter Neinigung. Nun (6t man 10 Defa
Butter auf dem Herd aufjchdumen, falst den Fajon gibt ihn in
003 Cofjerole und (@Rt ihn mwohl zugedect 1eid) ditnjten, wozu
2—3 Stunben nithig jind Daun (it man die Bruftmustel
mit deme bavunter [iegenden ditnmen Fleijchjtveifhen (filet mignon)
vom Gerippe und jtellt biefe Fleijhtheile big zum Gebraud) twarm.
Ales andere Fleijh jedoch, [Hjt man gleidhfalls bon ben Knodhen,
serhact die lebteren wnd jtofit jie mit dem abgeldften Fleifdh, doch,
mit Ausnahme des Brujtfleijches, titchtig tm Miorjer. Hievauf ikt
man in 4 Defa Butter folgended Gemiife und das tm Mbrjer ge-
ftogene bitnjten: eine Handboll fleingehactter ‘Peterfilic, die Hiilfte
Gelleviegriines, eine feingeriebene gelbe IMbhre, ein Straufchen
Thymian, 2 Lovbeerblitter, 20 Defn jeingehactter odver mit bem
Piefjer gejdabien, vofen Schinten, Muscatbliithe, einige LBfeffer- und
Neugeriivztovner und 2-—3 Nagerl (Melfen). Dies alles twixd mit
oem Gejtofenen jujammen braunlic) gedimflet, dann mit 1%/ Liter
foiftiger brauner Suppe anfgelajfen und gugedectt, ettva /- Stunde
gelinde fodhen gelafjer. ®efeiht, wicd bie Suppe fovafaltig entfettet,
beliebig cin Glad Madeiva ober Shervt) bavar gegeben und bad
tleinwiirlig gefdnittene Brujtfleijh als Ginfage ferbivt.

Die |, Derithmie Czenzi”, Kodin in Bubapejt.

Gejtofene Suppen vou Fahmem Gefliigel (Purée de
volaille).

Lon gebratenem Subian (Truthahn, Roderl), KRapauer vber
Hubn (Deahlzeiten-Rejten) fchneidet man alles Fleifd) vou den Knochen
Derimter und ftellt diefe Rnochen mit Wurzeln und Gewiivzen ioie
cinte Mindjuppe ju. Dad Fleifd, enthautet, fdhneidet man erft in Eleine
Stiidfe und ftoft 8 danun im Mivjer tidhtig bis ez fajt ein Brei ift:
Diefen gibt man nun anf 4 Defa Butter odber Fett, am Bejten
jedoch) auf dod Bratenfett des betreffenden Gefliigeld su diinften, fvobei
man aber fleifig wmriifren mup. Hat ed jo '/, Stunde gediinjtet,
jo ftaubt man foviel Peehl davan, ald es aufnimmt, dimjtet audh
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diefes auf und untergiept es dann mit der Geflitgeltnochenbriihe und
focht e8 mit diefer noch 1 Stunde. Gefeibt focht man 4 EHbfel Neis
parin tveich 1nd verciihvt vor dem Wuftvagen 2 GRlbffel geriebenen
Parmefantdfe dagn. — IMan fann dasd gediinftete, feingehacte Fleijch
mit i der Suppe ferviven, dod) entfernt wman in bem Fale bdie
Haut von bdem gebvatemen Fleifeh und untevgiefit bdiejed mit ber
gefeihten Snochenbrithe. Die Haut muf man deshalb nicht wegtverfen,
jonbern man (@Rt fie bei ben Snochen mitficden. Statt Heid fann
man anch  Brifelnodes] oder mu gevditete Semmelviicfel ald
Einlage jerviven. Frau Amalie Verg, Dovnbivi

Gejtofene Suppe von gebratencm Kalbileifdy,

ebenfo zu beveiten, tvie die vorhergehende.

Gejtofene Suppe vou Wildbraten.

Gebratenes Wildgeflitgel, Nebhubhn, Sthuepfen, Kreammetshogel
over gebratener  Hafe, unter Wmijtinden NRejte von einer ober der
anbeven diefer Braten, tverden ivie dag vorbejdricbene jahme Gefliigel
bebandelt, namlid) dad Fleifch abgeldjt, gejtofen und gebdiinftet, bdie
Snocgert gerichlagen mit allen Suppenourzeln und Wiivzen gejotten.
Das feingejtofene Fleijch wivd ebenjo unterftanbt, womdglic) mit
frdftiger brauner ©uppe (oder pro Liter Wafjer ein fhwacher Kaffee-
1Bffel Fleifchertract ftatt ber Suppe verwendet) aufgelafjes, 1 bis
4 Uoffel Hothwein oder Madeiva, mit Beifitgen  von Saly und
einer gebaujten Mefferipie Breffer im Gejdymad gehoben. Beiiglich

- be3 Salzes muP bei Vertvendung von Bratenfett, welched dod) tmmer

jcharf falzig jchmedt, der Gefchmad allein enticheiden und Borficht
walten [afjen, dba Hiebei die genanen Ungaben unmiglic) find
. Wojpiel, Wien.

Ruffijhe Suppe (Soupe & la russe).

Gine Gnte, eine afte Henne wnd 21/, Kilo Rindfletjch  Llaft
mat it 5 Liter Wajjer, 2 Chlbfiel voll Saly mid 5 in BVievteln
gejdnittenen Granthanpten weichjicden. Fudefjen diinftet man 2 nudlig
gejchnittene Srauthiuptel auf 12 Defa Fett over Spet  briunlid,
ftaubt Meehl bavan, foviel dasd Fett auffafit, aieht die Suppe bdaju
und focht 1 Rilo voben blattlid) qejchnittenen Schinfen davin iveidh.
Oulet vervithet man 2/, fiter Rahm vber 6 Loffel Ejftg datin,
ihacft es mit gejtofenem BVieffer, und gieft o3 in die Suppen-
idiifiel, nadidem  man bas Rind- und Gefligelfleifch miteflig ge-
jchnitten, in bdiejelbe gegeben Bat. Frau Beillant aus Tijlis.

L
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Barzes. (Polmijde Suppe).

11/, Rilo Rindjleifch ftellt nan mit den Suppenivurzel, wie
Bei Mindsjuppe angegeben, zu, gibt  aber fjiatt Wafjjer 11/, Liter
©aft von emngefauerten vothen Riiben Hamuf Wenn dag Fleifd) tweic)
getoorben, fegt man ¢8 witrflig gejdhnitten, in die Suppentervine. Die
Guppe jeiht man, laft 4 Lofjel buppn mit 1 Lojfel abgeviihrtent javent
Rahm auffochen und vichtet e3 in der Suppentevvine an. Ve
{ichig fanm man 2/;, Riter weidgefottene Bohren mitferviven. — Ot
tirD mnebjt Rindfleijch, wemn Ddiefes halb gav ift, nodhy /. Rilo
jchones Schiveinefleijch mitgefocht.

ntonia Kratodhvaldfa in Krafau.

Matrofenjuppe.

1 il Rindfleijh, Schalbviel, twelches qut abgelegen (morti-
ficict, fiehe diesbesiiglich Miortificationstabelle) ijt, ftellt man mit
3 Qiter Wafjer und 3 Defa Salz, 12 Pfeffer= und 12 Neugeivitry
tornern, 1 Gtammer! Jugwer und 2 Lorbeerbldtiern im Supben-
topf sugebectt zum Feuer und fodt birie Cuppe bid daz Fleijd
weich ift, was 2—3 Stunden dauert. Dann nimmt man diefed
feraus, jeibt die Suppe und entfettet jie, nachben fie einige Minuten

anc]tmlbut sjumm perfprudelt man 1/, Qiter Gffig damit, gieft

e3 guriif in Dew Suppentopf und [t e3 mit bem zu bawmendiden
Wiivfelnn gejdnittenen Fleijch einigemal anffochen. Mudlig gefcdhnittene
mit Butter abgeviitete Semmeln oder Brodjdynittchen, Fann man
feparat auf einem Sdyiifjelchen beigebert.

Fran Becer, Anztensgattin, Berlin.

Gulyasjnppe.

Abfchnitte vom Lumgenbraten ober guted Rindjleijch, 1 Rilo,
toerden witrflig gefchuitter. Jubeffen (apt man 10 Defa Sped ebenjo
gefdhnittenn ober Deliebiges Fett, mit 3wei quogen grobgejchnittenen
Sviebeln  briunfich diinften, fitgt das  Fleifeh, eine Defjeripibse
Qitmme!, 1 Qaffeclbffel Safy und - cbenfo wviel Paprifa “bei,
(&6t e3 unter fleiBigem Unwiihren auf der Gluth vbften, big das
Sletfch iiberall johon broun gemworbdeit, twobel man hie und da einen
Qoffel Waffer sugicht; Hievauf jtaubt man 2 Kod)lofiel Wehl davan
und weni diefes anch gqevdftet Hat, figt man 2 Liter Waffer bet.
Bugebectt, focht man die Fleijchitictchen, 6ig fie Halbiweich find, dann
fiBt man 6 wiflig gefdinittene. Kactoffeln mitfoden.  Statt diejen
fann man audy fleine Nocderl geben. G35 ijt eine febhr fhmacthafte,
Frdftigende Suppe, die mic an Wajdtagen das Halbe Mittagntah!
erjebt. Hiziaszony in Secsfenét,
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Falide Sdildfrotenjuppe (Potage fausse tortue).

Ginen gangen Kalbsfopf pubt man vein und blandjivt ihn o
oft, bi3 das YWajjer flav bleibt; nun (Gt man ihuw in 1/, Liter,
Balb getwdfnliche Rindjuppe Halb Waffer nebjt 10 Fiejfer und ew-
gewiicyfornern fochen, bis Kalbsfopf und Bunge tweid) find;  dann
entfernt man die Haut vom Kopj wd [kt fie bejehwert (unter der
Rrefie) evfalten. Da zum Weidhwerden fajt 3 Stunden . eviorderlich
find, fo mufy die Fliffigleit immer auf 11/, Liter ergdngt werben.
8/, Qiter” Erbjen focht man in !/, Liter gejalzenem Wafjer weid),
giept ‘aber mur Doz Erbjentvafier au ciner duntelbraunen Einbrenn
aud 7 Defa Miehl und dopyelt jo viel Butter, fiigt 1/;, Liter MNia-
beiva bei, torauf man e3 mit dev Kalbsfopibrithe aufjiederr [apt.
Gefeibt, gibt man die nudlig gejdnittere Kalbsfopihaut und Junge
hinein und falst und piefiert nad) Gefchmact. Serditete Senumel unbd
Sovcerocferl jerbivt man mit diejer Suppe.

S. Hofihuh in Gy, .

ﬁlttftlﬂﬁ&itlppc (§lectuppe, Suppe bon Kutteln).
Quttelflecte®) evforbern bejonbeve Sorgfalt bei der Feinigung.

Sobald die Qutteljlecte (von frijd) aefchlachteten Thieven) gehdrig

gepubt jind, fiedet man 50 Defa (/5 Kifo) davon in Salzwajjer, und
stoar auf je einen Liter Wajfer 1 Defa Saly geveduet, meich, wozu
6—-7 Ehtumbden ecforderlich find. Dann bereitet man eine EGinbrenn bou
5 ®efa Fett oder 7 Defa wiirflig gefehnitienen Sped, tbflet diefe bis die
Granmeln duvchicheinend find, gidt 4 Defa Meh(, eine Hein gejdnittene
ober geviebene Bivicbel und einen jhwachen RKaffeelvifel feingehacttey
Reterfilie hinguw wund voftet dies hellbraun. Nun (GFt man es mit
l/, Qiter Talter Rindfuppe auf und fiigt, jobald s glatt vervithut
iit, noch 1 Qiter Nindjuppe und die nubdlig gejdhnittenen Ruttel-
flecte bei, wiivzt e3 mit einer quten Mefferipise feingeftopener Muscats
blitthe und [dfit ¢3 noch einigemal aufjieden.

Fraw Noja Welf in Britm.

Kuttelflectiuppe einfadjer Avt.

Die Kuttelflecte (Raldattnen) twerben ebenjo gereinigt und wie
Rindjuppe mit allen Wrzeln und Getvitvzen gugejtellt, wobei man,
wenn bie Guppe nicht als Faftenfuppe fervivt iwird, IMartinochen
auch andeve Ninds- oder Kalbatnochen, felbjt Ynochen von Braten,

#) Reinigen der Kuttelflecte (Raldbawnern). Diefe werben iiberall mit Saly
cingerieben, hievauf mit falten, mehrmals gemwechjeltem Wajjer titehtig durd)-
geroaicher, und war jo lange, bis bad berwendete Waffer fhliefilich Fav
und rein erjcheint. Dann evjt jdhreite man zur Vermwendung dev futteljlede
nac) borgejdriebener Weife.
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insbefondere von Hithnernt, mit zum Koder geben Tann. Wonn die
Suttelflecfe tweich) gefotten find, twozu bei Kalbstutteln 3—4, Dbet
SJiindstutteln fogar 7 Stunden erforberlidh find, fo jchneidet man
jie mudlig und gibt fie in die aus Butter bereitete Sinbrenn, wie
vorbejdyvieben ift. Statt mit Rindjuppe, 16t man die Ginbrenn mit
der- gefeibten und erfalteten Guppe auf, in welder die Kutteln ge-
foiten Babem. Ober man xiihrt exjt die Ginbrenn mit L7, Sitex
talten Wafjers ab und fiillt mit Ruttelfleciuppe madh.
Die qute Wirthjdhafterin, Prefburrg.

Sdjwarze oder Spartanerfuppe desr nahusaft).

Su diefer Suppe fann man mit Gefondevem Vortheil sum Braten
fonft nid)t veriwendbare alte Rebhithner gebraudhen. Nachdem - man
vieje- bon Federn befreit, die Havchen abgefengt, audgenommen, innen
und aufen fauber getvajden und mit Saly cingevieben Hat, terden
jie in einer Caffevole zugedect, mit 5 Defa Fett oder Butter (auch
mit witrflig gejdnittenem Sped) und 2 Shipilbffeln Suppe, oder
Wafjer mit bohuengrof Fletichextract, weid) wund  brawn - geditnftet.
un 6t man dad Brujtileijch ab, und fsft das Uebrige mitfammt
bent Knodjengerippe und den von der Galle Gefreiten Lebern tiihtig
tm Webrfer, wibhrend man Has Brujtileijh feinnublig ober flein-
iirjlig gejcnitten bet Seite ftellt. Jndeffen laft man i Edjeiben
gejdynittene Suppentourzeln auf 2 Defa Butter oder Fett rijten,
jiigt- bag Gejtofene und jur Hebung des Gejhmades 5 bis 7 Deka
blattlic) gejhnittenen vohen Scjinfen bei, [ft died sufammen
unter Wmriihren abriften, bi8 bie Suppentourzeln braunlich find.
Dann ftaubt man an den Bratenjoft der Rebhiihuer 1 gebiujten
Loffel Mehl, und (4Bt auch diejes bramn viften. Hievauf gieft man
11/, &iter Rinbdjuppe oder Wafjer it einev Mefferipibe Fleifdertvact
bogu unmd [dpt e3 » Stunben langfam fochen. Buleht vermengt man
e3 mit '/, Eiter toeic) gejottenen, paffivten Cinfen, und bringt e3
jorgfitltig entfettet su Tijdhe. Gin Glas Mabdeiva Hebt borgiiglich den
Gefymac. Wich phne Linjenr, die abev fehr geeignet 3i diefer Suphe
jind, fann man 008 gerijtete Semmelwiiviel ober aediinjtete - Rafta-
wien dagu geber. Fraw Dberidrfter Seemann, Dbergrunb.

Suppe vom Gansjungen ©onetiunpe) (Soupe d'abatis doie).

Die Fiife der Gans britht man in Deifien Wajfer i@ man
bie Haut herabzichen faun und Hackt die Quallen ah.  Die Slitgel
bubt man vein, bden Hald und Kopf ebenfalls, 3ieht die Gurgel
bevaus, Dact den Hald in daumeniange, gleidhmifige Stiice, jticht
vie Augen aus bem Ropf und ot den Schnabel ab. Der Nagen
wird in der Halfte durchgejchnitten, gepuht, vou der innern $Haut bejreit,
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und gut getwajden.  Nachdem man auc) jedben Fligel in 2 Fheile
~ getheilt Dat, jtellt mon Ules mit Wurzeln und Gewiirzen, wie es
bei Rindjuppe augegebenr, jum Kocjen, indem man 2 Qiter TWaifer
und 1'/; Defa Saly beifiigt. 7 Defa Butter Gt man auffchdumen,
Yo feingehactte ober geviebene Bvicbel barin einpajjiven, wund
verviihrt 4 Dela Mehl bagw. — Diefes (ARt man unter Umeiifren
verdiinjten, tvobei e3 aber nidht Farbe amnehmen joll,  untergieft -
e8 mit der Hilfte ber Ganfelbriihe, weldhe man gefeiht exfalten el
fillt die iibrige Suppe nach und it o8 gut jujantmen verfochen.
Man witegt mit geflofener  Muscatblitthe oder 2 Stiiddhen ailf
- '/, Gitvone abgeviebenen, unb bann feingeftofienen Sucder. Das
weichgefottene Junge von der Gansd wird tn bdie Suppenterrine gelegt,
und bie Guppe daritber gegofjen.
Fraw Juliane Mz, Wien.

Ganjeljuppe mit Reis.

Wird ie bie obige zubereitet, doch macht man die: Gin-
bremte nur qus 4 Defa Fett und 3 Defa Peehl.  Sobald fie
aber mit der Ganjelbrithe - glatt vervithet ijt, Fiigt man 6 Gf-
[6ffel voll Meid und 3 blattlich gefchnittene Champignons bei, und
bollenbet 1wie bie Vorbejchricbene. Beliebig fann man aud) einige
Xofiel weichgefottene, gritne Grbien beinrengen. :

Franw Jojefine Blau, Fiftyan.

Feine griine Grbjenfuppe.

Man nimmt jovfiltig verlefene, nicht 3u junge, aber mod
fitge, quiime @rben einen gehiuften Riter voll, lift 7 Defa Butter
und 10 Defa vohen mageren Schinfen in einer Cafjerole 5 Minuten
viinjten, worauf man bie Grbfen daguthut. Man fiigt nod) 1 Schipf-
[offel guter Hindfuppe, ein Vimbdelhen guimer Peterfilie, 2 Wiirfel
(ober 1 Defa) Buder und eine mittelgroe Stviebel bei, worauf
mai e3 jugedect diinftet, bi3 Erbien und Schinfen rechr teich find.
Sollte fic) die Fliifjigleit ausditnjten, fo fiigt man liffeliveife Rind-
fuppe bet. Jjt betbes tweich geworden, fo ftreicht man die griinen
Gubfen duvch ein feines Haarfieb, verditmnt fie mit 11/,—2 Siter
fraftiger Rindfuppe, (it es zufammen verfodjen, fiigt noch 4 Defa
feijhe Butter, und wenn ber Schinfen nicht geniigend Saly ent-
Dalten faben jollte, nody ecine Mefferfpipe Sals, ebenjoviel teifen
Preffer und den Schinfen Heinwitrfelig gefdinitten, bei.  Man Fann
¢3 mit Cinlagen, al8: gebadere Grbien ober 4 Lisffel Rei ferviven.
ober gerdftete Semmeliviivfel jeparat beigeben.

Fraw Jrene Harle, Trvoppau.




Grbienjuppe vou getrodueten Erbjen.

Die Bubereitung ijt diejelbe, doch miifjen bdie Erbjen langex
und mit reichlich Rindjuppe fochen, wm tveich zu werden. Anudy geniiat
bie Hilfte der Grbjermenge und fonnen 5 ERloffel Wmergerjtel mit
al8 Ginlage in der fertigen Suppe gejotten werden. Der Schinfen wird
gleichfalla nubelig obder iviirfelig gejchnitten mitfernivt.

Fran Divector Mannbeiner in Lojoncy.

Linfenjuppe (Potage de lentilles).

3o Qiter jorgfaltig geflaubte Linjen wdjdht man und jtellt fie
mit eben fo viel Waifer und /= Jiwiebel zu, fodht jie jobann, hie wnd da
aufjchiittelnd, weidh, worauf man jie paffivt. Jndefjen vijtet man 8 Defa
Butter ober Fett, mit eben jo piel Weehl und einer fleinen, geviebenen
Biebel Hellbraun, vergiet diefed uexit glatt mit etiwas faltem Wafier,
bann mit dem Sudivafier ber Linfen, figt diefe pajiivt bei und evginst
bie Guppe b8 auf 1%» Liter mit CEffigwaffer. 1 Kaffeeldfiel Sal,
3—4 Wiirfel Bucfer ldht man mit auffochen. BVor bem Wnuftragen
fan man 2 GRlffel voll fouern Rahm dazuvithren. — AE Ein-
fagen eignen fich , Beclovene Eier” umd gerdjtete Semmel- oder
Brobiviirfel. Ehriftine C i D e aug bev Biesta,

Feine Linjenjupype.

Diefe ivird genau fo iwic die borftehende beveitet, mur ivird
sum  Mitfodjen dex Linfen eine mit 2 NMelfen beftectte  Biviebel
beigegeben. Buleht fitgt man 2 {dwadhe SRaffeelifiel Saly und
2 Riter fraftiger Rindjuppe bei. Beigaben hinau, toie bei griiner Erbjen-
juppe mit Ausnahme vou Reid. Hingegen eigunet jich vorvziglid) AWilo-
confommé, nudelig gejchuittene Rebhithnerbriijtchen, gejchilte, nupgrof
aefchnittere, geviiucherte Bratiwurjt als Einlage.

Frau Dberlandedgevichtsrath £ ... ., Prag.

Champignonjupye (Soupe aux Champignons).

7 Defa frije Butfer [GHE man in der Caffernle auf dem
Herde gergehen. Walrend diefer Jeit pubt man forafaltig 6 grofere
Chompignons, ticft fie in jOwad) gefduerted Wajjer uud fdhneidef
fte, fobafd fie jauber gepuit find, fein blattlich. Dun gibt man fie
i bie faue Biitter, traufelt den Saft einer Halben Citrone davawuf,
doc) adhte man, daf Giebei fein Sevn mitgeht, weil er einen Ditter
lichen Gejhmact geben titrde,*) und ditnftet damit die Champignons

= *) G2 it imnter g empfeblen, den Saft ber Citvone durd) den
Schaumldffel loufen zu laffen.
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weid). Sobald biefelben weid) find, ftaubt man einen gehanjten Ep-
Toffel Mebl baran, (akt es mit Diefem abbitnjten umd untergieht 3
mit 1!/, Siter frdftiger tweifer Rindjuppe, der man nod) eine
Mefjeripibe Salz und ebenjoviel feingeftopenen, tveiften Pieffer bei-
fitgt. ithrernoder!, gebactene Grbjen, Bfanzel ober gevdjtete Semmtel=

iirfelt find paffenve Beigaben.
Fraw Difilie Kiivt, Baben.

Gejtofene Leberjuppe (Purée de foic).

Nachem man » Kilo Kalbsleber in Heinfingerdide Scheibernt
gefchnitten und Dieje leicht mit gefiebtem Salz und feingejtoBenem
Pfeffer beftreut Hat, wilzt man jede eingelne in Tehl (oder funtt fie
in serflopfte Gier und it fie in feinen Semmelbrofeln) wnd
bratet fie in 10 Defa Butter zu hellbrauner Farbe. Sind fie nidht
panirt, jo badt man 5 Defa Semmeljcheiben ebenfalls braunlidy in
heiper Butter. Hievauf ftoft man Semmel und Leberjdhnitten zu-
fammen im Morfer, qibt dad Geftofene zu 2 Liter ARindjuppe, mit
weldher 8 noch 1—17s Stunden focfent joll. Man fann die Suppe
gefeiht ober ungefeiht mit Leberfniberln, Leberpfangel oder gerbiteten
Semmeln auftragen.

Fran Emilie Geher, Giiterdivectordgattin tn Annabhof.

Geftofene Leberjuppe, einjader Art.

Die Leber 1ich, wie oben bejchrieben, behandelt und geftofen, jtatt
mit Guppe gieft man fie jeboch blos mit Waffer auf, in weldhem veidhlich
Guppengemitje und Getviivze, fo aud eine Prife Majoran 1Y, Shunden
gefotten Haben.

Fraw Cniilie Geyer, Giiterbivectordgattin tn Annahof.

@uppc vou  purivtenr  (piivivem, duvdhitricienen) Gemitje,
_genannt a la Créey (jpr. fueffie).

3 bi3 4 junge Qoffvitben, 4 gelbe Jitben, 2 Peterjilien,
1 Gellericfopf, 2 Gtangen Lorée wund 3 Biwiebeln  twerden grobs
blattlich gefchnitten, auf 3 Defa Butter, Abjch5pf= vder artbevent Fett,
unter fleipigem Wmuvithren abgediinftet undb mit 1 Siter Rindjuppe
untergofien. o [@pt man fie zugedect jo lange fieden, bis fie fich
leicht gerdriicfen lafjen, worvanf man fie mit ihrem Sud durd) ein
Paffirfied ftreicht. IMan vervithet nun diefen Gemiifebrei mit ver
Brithe, in weldjer ex gefotten wurde unbd fiigt nodh 11/, Liter frftiger
Rindfuppe bei. Pochivte Eier, gerbitete Senmeliviivfel oder Brob-
idnittchen werden extra Deigegebenr; doch fomnen auch beliebige
PBfangel ober Frittatennudel dazufomimen.

Bertha Cngel, Nagy-Suvany,




Suppe mit Sdyweizertiie.

10 Defa geviebenes Kornbrod oder Semmel, voftet man mit

5—6 Defa Butter, vergielt ed mit 1 Liter Rindjuppe und ver-
viifvt 12 Defa- geviebenen Schiveizerfife davin. Hievauf gieft man
‘f» Qiter fodjenbe Rinbfuppe nad, wund (4Bt alles zujammen nod
5 Minuden aujtochen, tworauj man die Suppe mit 2 Dottern legirt,
und mit einer BPrife feingeffofienen tveifen Bieffer und ebenfoviel
Nuzcatbliithe twiivgt. Diezum UntergiefenverivendeteSuppe
fet fdhyivad) oder gar nidt gejalzen, da ber Sdteizer-
Fdfe genug zum falzigen Gejdhmad beitrigt Die RKafe-
juppe Dbedarf feiner weifeven Ginfage, doch faun man 2 bis 3 Lojfel
weichgeviinfteten Meis beimengen.
: Frau Bafy, Stubliveifenburg.

Fines-herbes (ipe. finjerh).

Dies find bie feinen wiivzhaften Kiichenfrauter, die feingehackt
gujammengemijcht in Butter gediinftet toerben. Daziuw gehiven: YPeter-
filie, Rivbel, Thymian, Eitvagon und Ednittling ober Schalotten, von
jebem einen gebduften Raffecldfiel voll, gargejottene Triiffel und
tweich gediinjtete Ehampignons, von {edenmt ober einem der Geiden
eiten @Hbffel boll und Ales zujammen in 3 Defa Butter qediinjtet.
©obald e3 einen friftigen Gevud) entividelt, wird s zum Gebraud
bei Seite geftellt.

Jalfdye, Mild)- oder Faften-Suppen.
Gewihnlide ECinbrennjuppe (Sitnumelfippe).

an 4 Qfrel Fett vojtet man 2 Loffel Mehl und eine Halbe
feingejchnittene. ober geviebene Biwiebel ved)t braum, und vevvithet 3
glatt mit 1. Liter faltem Wafjer. Man fiigt einen jchivachen Kaffeeldfel
Galz und ebenjo viel Kitntmel, diefen aber lieber in einem Flecthen
eingebunden oder gejtofen Dei, und [GBt e8 zugebectt Y Stunde
toder. Nudeln, Eintvopf, gevdjtete Brod- ovber Sem:meliviivfel dienen
als Cinlagen.

Groipfeliuppe.
Gudapfel  gefchilt, vorgevichtet wnd  gefocht,  vermengt
man mit borherbejdhriebener  Einbrennfuppe, fiigt  joviel Majoran

alg man wijden 3 Fingern faft, feingerieben bazu und legivt fie
bor bem Uuffragen mit 3 Lffeln jauevem Rahm und 1 Dotter.
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Bovsiiglich ift aud), nufgrof gejdnittene Bratwurft furs vor dem
Anvichten mitzufochen. Statt Wafjer fann man auch  vortheilhaft
entjettete Rauchfleijchbrithe gur Einbrennjuppe verwenbder.

e

Frau Sophie Orfoc, MiHHaujen.

Crodapfeljuppe anberer Ant,

12 fletnere wiirfliggefchnitiene Erdipfel ftedet man in einem Liter
Wajjer mit 11/, Deta Salz weid). Gleichzeitig werden etiva eine Halbe
nubdliggefhnittene gelbe Ritbe und Peterfilie nebit einer Stange Poré,
10 in ein gFleddyen eingebundene Phefferfivner und eine Handvoll Reis it
einem anbeven ®efif gefocht. Sobald die Wirseln toeich find, entfernt
man Pieffer und Porvé, gieRt e3 ju den gejottenen Erdipfeln und
pervithrt dagu einen Lffel voll Einbrenn.

e Dorner, Mojer’s Gajthous in Wels.

Begetarier-Brodjupype.

St 6 Defa frijher Heijer Butter viftet man unter fleifigem
Umriihren 5 Minuten lang 1/, Rilo Graham- oder Sdrotbrot, teldes
man vorber gerieben hat. Damm gieft man 11/, Liter ficbendes
Galzmajfer (pro Liter ein Defa Salz) darunter und fiigt eine Meffer-
fpibe feingeftoBeren Pfefier bei. Nun [6Ht man 3 20 Minuten
fodjerr, jprudelt in Der Suppentervine oder einem Tipfchen 3 Dotter
mit 2 CRloffeln voll fiifiem Obers ober Mild) ab und giept nach und
nad) unter fleifigem Sprudeln die focjende Suppe dazu. Jnunge
gritne Grbjen fann man aud) mit diejer Suppe weich fieden ; in dem
Sall gibt man ein Defa oder 2 Witefel Buder u.

: Frauw Lanbesgeridjtsrath B . . ., Graz.

Einmad)juppe.

8 Defn Butter (iht man gevgehen, verviihet fie glatt mit 8
Deta Mehl und einer halben gehackten Swiebel und (Gt dag Gange
oiinjten, aber nicht Favbe anmefmen. Hievauf giept man fleifig
vithrend 1% Qiter fodjended Galzivaffer i1, thut etvas Suppentourzel
hingu und fiigt, fvenm man von Brathithnern itbriggeblicbene Knodhen
Dat, bavon bei, (@t bas Gange zufanumen eine Halbe Stunde fochen,
feiht e3 burd) und legivt e3 mit einem Dotter und 2 ERlbffeln Dbers
in ber Suppenterrvine; Brifelfubdel ober Semmeliviicfel gibt man
als Beigaber.

Sohann Haliza, Herridaftl. Koch in Abbazia.
Die Fiide des Mittelftandes. Suppen. 3
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Jranzbdjijfe Suppe (4 la Julienne).

Die, twie anf Seite 19 angeqgeben, Hergerichteten Wivzeln ferden
mit ctwas niehr Butter gediinjtet. Sobald fie tveich gemworden {ind,
it fo viel Meh daran geftandbt, afd die Butter aufnimmt, damit
unter Umrithren abermal abgebiinjtet, und mit Salzwajjer, und
soar 2 Qiter mit 2 vpollen Raffeclffeln Salz, aujgelafjen. CEine
veidifiche Mefjeripite roeifen Pfeffer und eine Prife feingejtopene
Muscatblithe filgt man afd Wiivze bei. Auch fann man eine Hand-
boll geffanbten Nei3 mit weich fieden und beliebig jtatt mit Wafjer
mit Grbjenbrithe auflafjen. Gerieberen Parmefan Ffann man auf

einem Tellerdhen mit zur Suppe geber.
Friulein Antonie Jtadler, Wien.

Carfioljuppe (Potage aux choux-fleurs).

Wie obige Gimmadyjuppe wird auch bdiefe bereitet, doch lapt
man die helle Ginbrenn mit dem Subdwafjer des Carfiols auf, gibt
feinen Gfjig und Citvonenzuder, fonbern den in JRosdhen evtheilten
@arfiol finein und dagu beliebig Brofeltnidelchen ober NReid als Einlage.

Garfioljuppe anderer Aut.

Derr in Heine Nosden zevtheilten Blumenfohl fodht man in
Salztvafjer ober Rindsfuppe mit einem Stifdchen Butter villig weid),
{eat die eine Dilfte davon guviid wnd . fireicht die anbeve durd) ein
Sieb. Anuz pem Subde beveitet man unter Hingufiigen der nithigen Cin-
bremn cine Suppe, vermifcht jelbe mit Dem durdhgeftrichenen Blumentohl,
fegivt die Suppe mit 3 Dottern und 2 Chlffeln Obers und fragt
fie mit ben ganzgeblichenen Ridchen und fleinen Semmelinddeldhen aif.

Soh. Halza, Yerrjchaftl Ko, Abbajia.

CGpargelfuppe (Potage aux. pointes d’asperges).

St toie die vorhergehende Herzuridhten; der tweichgejottene, in
5 Centimeter lange Stiide gejchnittere Shargel wird in die Suppe gethan.
Albine Lifavecy in Tombovir.

@arottenfuppe (Purée de carottes).

Man fdneive 4 Stitd gepupte gelbe Niiben i beliebig Heine
Stiicte, rijte diefe in Suppenfett oder in Grmangelung bdeffen in
Butter, fiige jobann einen fleinen Suppenldifel Mehl hingu, vifte diefes
leidht mit, gieBe bagd Ganze fodann mit 2 Liter leichter Rindsfuppe




auf und (nffe alles nun jo lange fochen, bis die Nitben villig tweidh
find; bann pajjive man die Suppe, qebe etivnd Sals, weifen Pieffer
und ettwas  Suder hingw, Iafie diefelbe auffochen und jervive nun
oie Guppe mit gebihten Semmelfchnitten.

0. Gr., Kitdenchef, Wien.

Champiguonjupye.

Ginen  Fleineven Teller  woll, efiva ein  DHalbed  Liter,

| mittelgrofe Ehampignons pust man, tvennt die Hiite von  den

Gtengeln und entfernt bie Sdhale bder ervfteven. Die Hitte {djmeidet
man feinblattlich undb bdimmfjtet fie mit 10 Defa frijdher Butter,
toobet man  gleid) ben Saft einer Halben Citvone und eine Drei-
fingerprife @aly beifitgt. Die Striintchen und Schalen der Hiite ftellt
man zu gleicher Heit mit 2 Liter Crbjenbrithe jum Sieden. Sobald
die Champignond weid) gejotten find, unterjtaubt man fie mit fo
viel Mehl, als bie Butter auffaBt, und (ift diejed Mehl mitdiiniten,
foorauf es mit dex gefeihten Brithe, in weldjer die Strimichen gejotten

‘haben, eite Stunbde gefotten wird. Man legivt dbie Suppe vor dem

Auftvagen mit 2 — 3 Dottern und vervithrt 5 EHIBfel weihgejotterren
JNeis ober Ulmergerjte dazu ober fervivt gebacfene Grbjen, Raifer-
conformeée, beliebig auch v gerditete Semmeliviivfel dazu.

Frau Hermine Laingev i Britmm.

Ehampignonjuppe ald Fajtenjuppe
(Potage maigre aux champignons).

Die, wie vorfergehend bejdyriebern, su veinigenbden, nod) mit Bei-
gabe von einem Raffeeldffel voll quimer Beterfilte tweichgebiinfteten
und mit Mehl geftaubten Champignond untergiet man ftatt mit
Rindajuppe blof mit Crblemvafjer ober Wurzelbrithe, Mt Aus-
nafme ber Hithnernocerft, eignen fih alle Cinfagen der vor-
befchriebenen Suppe, ebenjo Brifeltnidelchen, Frittatenmudeln, Neig
ober {mergerjte dazi. Su lepteven werden noch Citronenviertel mitjervivt.

Sohann Miehlhardt, erzherzonl. Koy in Prag.

Suppe von frijdhen Hervenpilzen.
©ie ird fvie die vovige, doch) unter Hinweglafjung des
Citvonenfaftes beveitet. Dafitv aber fann moan et der Erbienbriibe
einenn. Safjeclofjel Kitmmel mittochen.
Dicjelbe vou getrodneten Hervrenpilzen.

4 CRsfiel  getvodnete Hervenbilze wajht man mit warmem
Wafjer duveh und (aft fie auf dem Sieh abivopfen. Hievauf (Gt
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man fie mit 1'/, Qiter Salzwajjer (auf ein Qiter Waffer ein Defn
©af3) ober tod) beffer mit Erbjenbriife weid) fieven, gibt aber,
in ein Qappdjen ecingebunben, einen Qaffeeldftel voll Sitmmel Det.
Dann  macdht man eine goldbraune Gibrennt von 4 Defa Butter
amd 4 Defa Mehl, reibt eine Halbe Boiecbel hinein, (ift aud) biefe
mit abrbften wnd unievaicht o3 mit oem ©ud, in weldhem Ddie
Gdmwimme gejotten Haber. Diefe jelbft gibt man griblichgehactt be.
Wer die Suppe gern jiuerlich ift, fomn 2 Qbffel Eifig ober nod
beffer 6 Roffel jauren Rahm*) Davein perrithren.
Srau Stationache] Numml, Surdny.

Reizfuppe als Fajtenfuppe (Créme maigre de riz).

7 Defa Butter Lafit man beif roerden, fiigt 14 Defa qut ge-
F(aubten und gemifchten Reid bet wund vifftet biea unfer mriifren
einigemal ab. Bugleid) biinjtet man 5 mittelgrofe, vont den Stengeln
Befreite, abgetvijchte und augeinandergebrodene Paradeisdpfel mit einer
halben blgttlichgefdhnittenen Bwiebel, 6 Peffer- und ebenjo biel Jeu-
gewiirztornern folvie 2 Wiirfelt Buder. Eine Halbe Stunde bhievauf
paffict man e su dem Neig, weldhen man mit 2 Qiter Waffer untergiept ;
2 {chache Kaffeeliffel voll Saly und einet gehinften GRlofel geriebenen
Parmefan vermengt mar darin und fodjt es, biz bie Neistornchen
toeich getvorden find. Man trdgt fie Bievauf mit geriebenem Parmejan-
fije al3 Beigabe ungefeift zu Tifche. Beliebig fann die Suppe durdh
Hinguriihren von 3 Lbffeln fouerem Rafhut im Gejchmact gehoben und

verfeinert merbern.
Marie Herburger, TWien,

Diefelbe mit Paradeidnarnelade.

Statt der frifchen Pavadeiddpfel fann man auc) Marmelabde
periwenden, indem man einen reichlichen GBloffel voll mit 2 Liter
PWafjer und der oben angegebenen Wiirzen eine halbe Stunbde ftedet
und Hievauf zu dem abgerditeten Neid feibt.

Reisfhleim-Suppe (Creme de riz velouté),

Mo laffe den Neis nur fdhmwad) rijten, bermenge ihn auf
gine der obigen Avten mit gedinitetem Paradeidmart oder mit Paradbeisd=
marntelabe und foche ihn in dem Wafjer vecht tweid), toobet man
biters fprudelt, nm dad Berfochen ju befordevn. Bulebt {treicht man

#) Mahm joll nie lange mit ber Speife focen, da er am zavtem
@ejchntac vevliert. g { <
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bie Suppe durch's Sieh, vevviihrt ein Weinglas weiflen Lanbdivein
bazu und bringt fie mit gevbiteten Semmeliviivfeln ju Tifd).
TWiener Haudfrau.

Gerjtenjdleimjuppe (Créme maigre d'orge).

2 Qiter Wajjer ober eine ber aufEeite 44 bejdjriebenen LWrrzel-
briiher, namentlich aud) Grbjenbrithe, focht man mit %/, Litex
Rollgerjte, die man tichtig im Mirfer geftofen Hat, und fiigt gleich
7 Deta frifche Butter und, im Falle die Brithe nicht gefalzen ift,
auf ein Liter Waffer ein Defa Salz bei. Unter fleibigem Sprudeln
foht man die Gerite gang weid), toozn 2—21/, Stunden gehoren,
ftveicht fie Duvch’a Sieb und vermengt fie mif einem Loffel Paradeismark
pber 4 Loffeln mit Butter und Citvonenjaft weichgediinfteten feinen
Chanmpignons ober %/, Liter jauerem Rabhm, dem man 2 ERloffel
quten Gifig betgenengt Hat. A3 Beigabe eignen {ich nur geriijtete
©emmeliviivfel ober ausgebacene Erbien.

Bemerfung Da nicht jeber biefe Suppe jauerlich fiebt, fo
fann man fie ohne Beimengung von Ejjig fertig ftellen, dafiir aber

@itvonenbiertel odber beliebig auc) Bavadeigmarmelade wmitferviven.
Fraulein Agathe Dirving, Berlin.

Sajtenjuppe. mit geriebenem Gerftel.

®eriebenes, Dellbraun gerbitetes Teiggerftel focdht man in
@rbien-, Fijch- ober Wurzelbrithe, febr {hmadhajt auch muy in Peter-
fifienbriihe, weich und Fitgt eine veichliche Mefjeripibe feingejtoBenen
Wieffer Dei. Ebenfo fann e zur Champignonjuppe verivendet tverden.

Sajtenoglin.

Alle Wurzeln, wie fie sur Rindsfuppe angegeben find, mit Aus-
nahme von Koblritben und Kohl, fdneibet man blattlic), und ioay
nimmnt man etwas reichlicher Peterfilie, Sellerie und Swicbel. Wihrend
man nun diefes Wurzelmwert rijten laft, brat man ein halbes Kilo Fijdh
(ober man bermwenbdet einen MNeft von gebratenent Fifch) zu fchin
brauner Farbe; ebenfo riftet man 3 Schnitten Brob in Butter oder
Ninbs{dhmalz (ausdgelaffener Butter) braun. Nacdhdem bder gebratene
Fifch entgritet wurde, jtoht man ihn mit den Brotfcheiben und dem
gevdjteten Gemiife tidhtig tn einem Mirjer, gibt dad Ganze in eine
Gafferole, gieft ez mit 2 Liter Grbienbrithe auf und {iedet e3
veichlich eine Stunbe. Hievauf witd e3 gejeiht und mit Noden von
Sijd-Fajch, feinem Pflanzel ober gerisfteten Semmeln angerichtet.

I H.... 1, Dibling.
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Gejtofgene Fijdhjuppe (Soupe maigre i la reine).

Ginen Rarpfenfopf (odber auch awei) panivt man in Ei und
Gemmelbrofeln, jhneidet eine Semmel vom bvorigen Tage in finger-
dide Scheiben, dedgleichen eine grofeve Jmwiebel, (it alled in heipem
Sdhmaly eine goldbraune Favbe annehmen und gibt sulebt wet gange
Giex hinge. Wenn das Citveify feft getvorben, wird e hevausgenomien
und as Yusgebacdene mit 10 Rfeffectsrnern feft gejtofen. Dann (akt
man e3 mit 2 Defa Butter und einent Lifiel fines-herbes (f. Kiichen-
ausbriicfe) voften, giefit es mit 2 Riter Erbjenwafjer anj, Gt alles
sufammten eine Stunde fochen, figt noch ettvad Saly und eine Prije
Muscatblithe bei und fervivt es mit gerisfteten Semmeliviivfelnt ober

gejdnittenen Frittatenmudeln ald beliebte Fajtenfuppe.
3. Beyna, Koy tm |, Hotel Frantfurt”, Wien.

Klave Fijdhjuppe (Bouillon aux poissons).

e Wurzeln werden wie bet der Wurzelbrithe Seite 44 bejdyrieben
worben, borgevichtet und auf 7 Defa frijdher Butter ober in Er-
manglung derfelben auj ebenfo viel Nindsjchmals braunlic) gerditet.
Wenn o8 fic) zu brdunen beginnt, o gibt man ein Kilo ausgenom-
menen Fifch,*) den man blof jhuppt, Daju und rijtet es noc) unter
Wmvithren miteinander ab, inbem man etiwad Grbfenbrithe ober
Wrzelbrithe, aber jedenfalld nur Have, untergieht. Sobald die Fijd)-
ftitcfe gav jind, nimmt man fie heraus,**) untergiefit die Wurzeln mit
21/, Qiter Erbjenbrithe, focht ez auf, gibt die Fijdhjtiide abermals
Binein und focht dbas Ganze mun 1'/,—2 Stunden. Gefeibt Bt man die
Guppe einige Minuten abjteben, jchipit bas Fett von oben ab und
(&Rt fie ein bidchen ausfiihlen, worauf man zum Kldven (wie e bei
©ulz ober Afpif angegeben) jchreitet. Sobald die Suppe dann durd)-
fichtig und rein durch) bdie Serviette [duft, bringt man fie zum
Qochen und fiedbet fleine Fijchinddelchen ober oden eim. Veliebig fann
man fie aber mit nubdliggejhnittenem, jungen ieichgefottenen Ge-
mitfe alg Einlage in Form einer Fajtenjulienne jervirern.

Fraun Clement. Neubauer, Prag.

Legirte Fijdjfuppe (Soupe maigre aux poissons).

; Bon 11 Defa Semmeln reibt man die Rinde ab, mweicht
fie in jitker Milh und ftojt fie, nachdem {fie audgedviict iwurbe,
; *) Gur Berwenbdung empiehlen jid) hauptjachlich) Sitfwaiferfiiche als;
Et‘ar[nfecgl. Sdjniben, Hecdyt ober Aal, beliebig aud) von mehreren Gattungen
augledy.

) Die Fijchftitcte Bren aucy’ mit Mayonnaife oder ald Fijchjalat
berwendel rverber.
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mit 2 DHarten Eidottern und einem Kilo Fifh (G unten
bie Bemerfung), den man in Wurzelbrithe gargefotten und von den
Gritenr befreit Dhat, im Morfer su einem gleichméRigen Brei.
7 Defa Butter oder NRinds{dymalz (Eft man auf dem Feuer zergehen
und eine Balbe feingehacte Swiebel bdarin anpajjiven, bamn gibt
man bad im Mivier Geftofiene dazu, rviihrt es etnigemal twdbhrend
pe3 Ditnftend und untevgieht es, nachbem ed 5 WMimtten gediinftet,
mit einen halben Liter flaver Erbien- oder Wrzelbrithe ober auch mit jener
Briibe, in weldher der Fijd) gefotten hat. Hat dies twicher eine BViertelfhunde
gefodgt, o wird bie Suppe durdys Sieb geftrichen, leicht zugefalzen
und mit gebadenren Grbjen ober gerdfteten Semmelwiicfeln angevichtet.
Frau Werner, Graz.

srijhiuppe (Beujdeljuppe): (Soupe aux laitance).

Suppenivurzeln (Gritngeug), iwie beider gervihnlichen Suppe ange-
geben, bitnjtet man bldttrig gejdinitten auf 3 Liffeln voll Rinds-
jhmalz ober Vutter, wenn e3 feine Faftenfuppe jein joll. Fn AUbjhspf-
feft jtaubt man 2 Loffel Mehl, [aft dicjes unter Umriihren braun
viften  und  bergieBt e8 Danm  mit folgender vorherbereiteter
Brithe. Ein in Waffer gejpiiltes Fijhbeujchel befreit man von bder
®alle und fiedet es mit 1'. Qiter zum britten Theil mit Gfjig
perfefstem Waijer, bad mit einem RKaffeelsffel voll Salsy vermenat witrde,
eine Bievtelftunde lang; Hevausgenommen, {dneidet man ez in gleidh-
mipige Stitde, fiebet bdie Brithe mit einer Biviebel, 10 Pieffer-,
10 etiivztirnern, bdem Bievtel eimer vom  Weifen befreiten
@itvonenjdhale und einem SQorbeerblatt eine Iweitere Vievteljtunbe,
jchitttet e3 su obenbejchriebenen Wurgelt und [aft e mit diefen
faft eine Stunbe fodjen. efeiht, fervivt man bdie Suppe mit ge-
tofteten Semmeltoiicfeln. Baron. Sof. v. Hefler, Graz.

Fijchnoderln (Noques aux poissons).

Bu 20 Defa von Haut und Graten befreitem Fijchileich und
fifchleber, gut gejtofen und pajfirt, gibt man ein Defa Butter
und 10 Defa in Veild) gemweichte, gut ausdgedriicdte Semmeln, dazu
2 Dotter, 3 Lijfel Rahm, Salz und etwad feine Krduter. Nun
vithet mare alles gut duvcheinander und paffivt ed. Dieje Favee (Fajch)
fann man fowohl zu Nocer(n oder Kndderln, al2 auch nod) anders

beliebig verwender. s
8 Frau Avele Hojer Giing.

Sarvellenfuppe (Soupe aux anchois).

8 Defa frifhe Butter laft man aufihiumen und gidt 4—5 Defa
Meehl dazu, dafy eine ditnnbreiige Mafje baraus wird, welde man
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auf mapig warmer Herdjtelle unter fleiRigem Umvithren ettvad ab-
biinften [dft, doch jo, Daf es feime helle Farbe nicht verindert.
Jumt giept ntan 2 Liter Peterfilien- over Selleriebrithe davan, fiigt,
jobald es glatt verfotten ift, 5 Stitd getvajjerte, jorgfiltig entgudtete
unb fleinmiirflig gejdnittene Sarbellen, ebenfo dad Bievtel eirer bon der
foeifen Schale Dejreiten, feingefdhnittenen Citrone bet und [Gft e3
15 Minuten szugedecdt fochen. Kurz vor dem Wnjtragen berrithrt man
3 Gpibfel guten fouren Rahm darein und gibt gevdftete Semmel=
fohnittern ober nubdliggefchnittened, in Butter jdwadgeriijteted Korn-

brod eptra Dei.
Fran Walter, Leoberddorf.

Qluﬁerninppc (Potage de huitres).

NMan vofte 2 Suppenldffel Mehl lichtoeld in Butter, giehe es |
bann it 2 Liter weiger Suppe oder Halb Suppe Halb Mildh auf, !
gebe etivad ©alz, Bfeffer wund Wiudcatnup hingu, laffe die Suppe i
einte Halbe Stunde focdhen, pafjive und legive die Suppe und gebe tnaph
vor dem Serbiven 10—12 Stitd veine, jdhine Aujtern 1in diejelbe.

D. Gr. in Wien.

Aujternjuppe anverer Art.

Lo 3—4 Dupend ujtern twird bad Wafjer bebhutjam ab-
gegofjen, Ddie Birte werden ihnen abgefdhnitten und beiltufig 20 Stiict
ber Wnjtern in eine Beize vom Saft einer Citvone, von etwas Wajjer,
eitent Qorbeerblatt und einer falben blottlichgeichnittenen Biviebel
auf eine Stunde gelegt. Die dibrigen Wujtern, die abgefhnittenen
Birte, {otvie dad Wafjer, welches man aus den Wufternjcdhalen ge-
goffent, twerden in eite Cofferofe gethan, 2/,, Liter weiker Lanbdivein,
7 Deta Butter, welde man mit einem gehauften ERIHTfel Diehl ab-
gefnetet Hat, nebft einmer fleinen blattlichgejhnittenen Siviebel und
einem Biimdel Peterfiltenfrant beigefiigt und 2 —3mal  aufgefocht.
S gieft man 11/, Qiter Wurzelbrithe bavan, feiht die Suppe,
legivt fie mit 3 @ibottern, mweldhe mit 4 Liffeln Oberd abgefprubelt
wurden, und gibt die nad)folgend Lejchriebenen gebacferen njtern bei.

Gebadene Anjtern.

Die, wie borher Dejchricben worden, mavinivten (gebeizten)
uftern tvocnet man ab, toudt fie in leichten Backteig ober zertlopjte
Gier, wdlzt fie in lehtevem Fall in feingefiebten Semmelbrojeln und
badt fie i Beifier Butter goldbramn. Sie terden aunj einem Ertra-
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Sdtifjelchen, mit Citvonenvievteln wid Peterfilienftriupchen gesiert,
31 vovgehenber Suppe fervivt.
Sreifran Diga, Abbazia.

Fajten-Krebsjuppe (Bisque d’écrévisses).

15 Stiid fleine Krebie jiedet man mit einent Strauichen Leteviilie,
einem Loffel voll Ritnumel und ebenjo biel Salz, bi {ie roth getvorden find.
e bricht man Sceeren und Schtveifchen ab, (Hit das Fleijh aus
diejent und ftellt e3 in gleichmdpige Stitckchen gejchnitten tweg.  Die
Galle entfernt man undb fioft die Gehiaufe mit den ausgeldften
Schalen tidhtig im Wiorfer und bdiinjtet e3 eine Bievteljhunde mit 8 Defa
Butter. Dann jtaubt man 2 ERHFel Deehl davan; ivenn fie ver-
ditnjtet {ind, unfergieft man mit 11/, Liter Wafjer, und mwenn died
eine halbe Stunde gefocht hat, nac) Gejdymact nod) Saly beigefiigt twurbe,
fetbt man die GSuppe duvc) und vichtet jie mit Dem vorbejdyriebenen
Svebafleifch, beliebig auch noch mit gediinfteters Reis, griinen Grbien
und Semmieln an.

Aus der Baron Wehrenthaljchen Kiiche in Prag.

Hummernjuppe (Soupe aux homard).

Einen gangen Humnter gibt man in 2 Liter fiedendes Wajjer,
pem  man pro Liter 2 Cpliffel Salz und ein Bitndelchen Leterfilie
nebit einent Raffeeldffel Kitmmel beigefiiat Hat. ©obald ex gefotten ift
(J. unten bdie Vemevbung), nimmt man. ihn Heraus, jhalt dag
Sleifd) aus den Scheeren und dem Schoeifchen und ftellt e5 in ber
Suppentervine zugedectt bid jum Gebrauche fort. Dann ot man
bie Shalen im Morjer. 7 Defa Vutter [aft man in bder
Swijhenzeit zergehen und erft einen Lisfiel voll griine YPeterfilie, dann
eine blattlichgefchnittene Siebel, eine tleintiivflig gejchuittene gelbe
Nitbe und Sellerie gut abrijten, bis dasd Gemiije friftigen Gerud
entwidelt und braunliche Favbe annimmi. Dann erjt qibt man die
serftoBenen Hummernjchalen daju, vijtet es ein paar Winuten mit diefen
auf, und nadhpem man nod) einen reichlichen CRGel Meh{ damit ver-
oiinften [iefs, unfergiefit man e3 mit 2 Qiter todjendem Salywaffer
(einr Liter Waffer, ein Defa Salz), wozu man 1/, Liter weifen Lanb-
wein und 1!/, Liter Wafjer oder ebenjo viel Wafjer, ivie vorvange-
gebewr, mb 1/, Liter Mabdeiva geben fann.  Hat alled zujammen
brei Bievtelftunden jugedectt gefotten, fo tiivst man ed mit einer Weeffer-
ipite weipem Bieffer und ebenfo viel feingeviebener Muscatnuf und jeibt
e3 i die Suppentervine iiber dad ierlichgejchnittene Hummernfleijd.
Gemmelfnodel und Pilangel, Noden von Fijchjarce oder Kaiferconfommee
dientent ald Cinlage.
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Benmerfung. Fir daz NReinigen, Todten und Garfieden der
Hummern gelten folgenbde Regeln: Jn mehriachgervechieltem falten Wafjer
firh der Hummer mittelit einer Biirfte gerwafdher nd mit dem Kopf voran
in fiebendes Salzwaffer (pro Liter Waffer 2 Chloffel Salz, ein Bitnbel
Reterfilie, ein ftarfer Raffeeliffel Riimmel) cingelegt, bdap biejes
4 @entimeter fiber dem Hummer jteht. Sp wird dber Hummer gar
gefotten, oo bei einem gamjy grofen auch eine ganze Shunde er
forbeclich ift; Dbei mittelgrofen geniigen 30 Minuten, bet gany jungen
auch die Hialfte diefer Beit. Der Hummer wird jogleidh verwendet,
wenn er warm ju Tijge fontmen joll, ober man (iRt ihn fitr Falte
Bermendung in feiner Briihe ablihlen.

Frau Barowin R, Bu . .. ... .., Laibad).

&rojdjuppe (Sonpe maigre aux grenouilles).

30 Paar Frojdhfchentel fiedet man mil 2 Liter Erbienbriibe.
©obald fie gar gefotten find, entfernt man dad Fleifdh) von den
@uichelchen, fdneidet ez 1wiirflig und ftellt es zugededt fort. Dic
Gervippe ftopt man erjt fiiv fih, daun mit 3 von der NRinde be-
freiten, in Mild) ober Erbjenbrithe geweidhten und audgedriicten
Semmeln (LWiener Semmeln wiegen je 5'/, Defa, alfo ofhme Hinbe
circa 5 Defa) zu einem Brei. Diefen gibt man su 7 Defa Butter,
in toelcher man 3 mittelgrofe Champignons gediinftet hat, [(aft e3
sufommen 5 Minuten abrdften, twihrend dem man fleifig wmrithrt und
gieBt e3 mit der Grbjenbrithe auf, in twelder die Frojdhichentel ge-
fottern wurben. Sobald bied alles eine hnlbe Stunde gefotten bhat, wird
¢3 gefeiht, mit 2 Dottern und 4 Liffeln Obers legivt und itber dem
iiirfliggefchnittenen Frofdhileiich angerichtet.

8., .., @rof Cnzerdborf.

~ Baradeisjuppe (Soupe & la turque).

Ein Kilo veife Parabeiddpiel bricht man augeinanber unbd jiedef
jie in etner Gafjevole, bis jid) bie Schalen einvollen. Beliebig fann
man eine blattlichgefchnittene Soiebel, 10 LBfeffer= und 10 Neu-
getviivaforier  mitfieden. Sndeffen berriihvt man in einer Cajjerole
4 Defa Butter mit einem gehauften ERLGfel boll Wiehl, pafjict die
gediinjteten Paradeizapfel, weldhe man mit 1'» Liter Heifem Salz-
waffer (auj ein Liter Wafjer einen Kaffeldffel ober ein Defa Salz)
berviihrt faf, bagu 3—4 Defa Bucer und [dht e& unter Um-
rithren einigemal auffochen. Vor dem Auftragen fann man 2 Ep-
(el jauren Nahm beifiigen. Als Einlage eignet jich Reig, indbefondere
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meichgejottene fleine Gerfte, audy Noder oder ubeln. Ebenjo fann
man nubliggejdnittene gerojtetete Senumeln extra beigeben.
Frau Wehle in Didfzeqh.

Ganerampferjuppe (Coullis d’oseille).

25 Defa Sauerampier werden forgfiltig andgetloubt, damit feine
Witrmchen oder Maden davin bleiben, getvajcher und ausgedriidt und
su 5 Defa Butfer gegeben, twelche man auf dem Herde in der Cajfevole
sergebent [iek. TWennt died untev dftevem Umviihren eine halbe Stunde
qeditnftet fat, fo ftanbt man 2 Loffel voll Mefhl davan, Gkt aud
biejes biinjtenr, vergiept e3 mit 1Ys Liter Wafjer *), fitgt einen Kaffee-
[6ffel Sal3 bei, und ivenn e& auffocht, vevviihrt man es mit 2 gangen
Giern, welche mit 3 LWfeln jouerm Rahm abgetvieben mwurden, und
nimmt eg gleich vom Feer.

Qouife Karff in Wien.

Wngarijde Sanerfrautjuppe (Korhely-leves); (Sompe -

hongrois & la choneroute).

Yy Rilo Butter obder, twenn es. nicht Fajtenjubpe fein muf,
ebenfo viel Fett verviihrt man mit 2 ERlofeln Mehl, aiept, wenn e3
gebiinjtet aber nod) feine Farbe angenomumen hat, 1': Liter vont
eingejauerten Svaut Hevabgefchipftes Waffer dazu, (dht es mit einem
jacden Kaffeeldffel Salz wund einem Schopfloffel voll Samerfraut

fochent und verviihrt dann bor dem Wnftvagen 4 CRIBffel Ralhm damit.

Wiirflig qefchnittene, *gerdudperte oder frifche Brativiivfte, mitge-

focht, exhohen den Gejchmact diefer Suppe, bdie in Pejt ald Kaben-

fammer-Bindiger oft gleich nad) den Bitllen genommen zu werben pilegt.
Serta Engel, Dialomizeq.

@oubife (pr. Subied) oder Spanifdhe Bwiebeljuppe.

Bu biefer Suppe tverben am Dejten bdie grofen tweifern, fo-
genannter {banijhen Swicheln vertenbdet, iweil fie bejonderds mild
unb fit im Gejdymad find. 4 Stitd biefer Bwiebeln fchneidet man
in bie Hilfte und bann nicdht zu diinnblattlich. Jnbefen [aft man
7 Defa Butter Deif twerden und die Jivicbelvinge bdavin eine
fhadygelbe Farbe aunehuten, jtaubt o viel Wiehl darvan, als bie
Butter aufnimmt, und rbftet ed hievauj Hellbraun. = Nun untevgieft
man e8 mit 2 Liter Wurzelbrithe oder Salzwaijer (auf ein Liter Waffer

*) Yortheilhafter mit Rindsjuppe.
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eit Defa Salz) und fodt es fiinf Vierteljtunden. Bor dem Auf-
tragen gibt man eine Neefjeripise geriebene Muscatnuf und einen
idhachen GRlofel voll feingefdhnittenes griines Peterjilienfraut ober
Sdnittling bet. Veliebig fommen ald Einlage Pilangeln, gebadene
Grbjen, Frittatennubeln ober Semmeliviirfel vertvendet twerden, Ddie
Suppe gefeiht ober mit den Jmicbelvingen zu Tijd) fommen. uch
bereitet man Ddiefelbe jauer. Die Subpe wird gang wie obige be-
veifet, dod) aulest preft man den &ajt einer Eeinen Citrome gejeibt
finein und fitigt 4 anj bder Citronenjhale abgeriebene Wiirfel
Buder Dbei.

Althemdhrted franzijijches Hecept.

Helle Wurzelbriihe (Bouillon maigre aux racines).

9 Qiter Wajjer, 2 Defa Sal, die doppelte Menge Wurzeln
unb Wiivzen, twie fic bei der Nindsjuppe angegeben find, werden 2
Gtunden wohl verdecdt gefocht und durdigejeiht vertvenvet. Sie ijt
povziiglich sum Bevgiehen von faljchen Suppen, Saucen und Fajten-
ragoutd; aud) ijt fie mit Beigabe von einem Halben Kaffeetdffel voll
Fleifchertract immer zum Untergiefien 3u verwenben unbd follte wegen
der vieljachen Berwendbarfeit jtetd vorvdthig fein.

Motto: Billig gut und jchnell!

Braune Wurzelbrithe (Bouillon maigre aux racines briins).
) s

9 gelbe Ritben, eine Peterfilie, eine griere Sellerie, 2 mittel-
qrofie Swiebeln unb eine Stange Porré jdueidet man in Scdeiben
und bitnjtet fie auf 7 Defa Butter DLriunlich; dann giept man
9 Qiter Wafjer davauf, fitgt 2 jhwache Kaffecliffel Saly, einen Kafjjee-
(Bffel Lfeffer und bie Hilfte Mengewiivztirner bei und fiedet die
Wurzeln fweich.  Hievauf feiht wman die Brithe und vevtvendet fie

flar ober mit Den bafjirten Gemitjen.
Bertha Neder, Majors=Wive., Wien

Peterfilienbrithe (Soupe au persil).

3 Wugeln Peterfilie und eine jdiwache Handvoll griiner
ﬂSetern}ic ftellt man mit 2 Qiter Wafjer und 2 Kaffeeldffel Salz zu,
fiigt 4 in Liirfel gefchnittene Kavtoffeln bei und jiedet basd Gange, bis aud)
bie Peterjilientvurzeln weid) jind, wovauj man die Briihe verwenbdet.

Frau Bielsti, Lemberg.
Celleriebrithe (Soupe maigre au céleri).

_'_311 5 ‘Defa} _%utter chjtet  man einen Qaffeeldffel voll guiine
Beterjilie, gieht diefed mit einem BHalben ¥Liter Erbienmwafjer auf und




gibt, nachdem Dagfelbe gut gefocht und abgefeibt tourbe, 2 reingepubte
und fleingefchnittene Sellerietipfe bingu. Jun [aRt man bag Gange
eine Halbe Stunbde teich ditnjten. Dann mad)t man eine fidjte Einbrenn
pont 10 Defa Butter und foviel Neehl; als diejelbe anmimmt, ver-
giept diefe mit 2 Kiter Erbientvaijer, qibt die gediinftete Selleric,
Salz unbd etad Gerity bei und (Rt dann alles nod) einmal gut auf=
fodjen. — @in Biertelliter Rahm Hingugegeben, exfoht Den Gejchmact.
Fauct Greif in Tr.

Sriunterjojtenjuppe (Soupe aux fines-herbes).

MWie auf Seite 20 bie Kviuter mit Butter abgediinftet tverden
(Gt man Diefe nachbem fie mit Mehl und toar fo viel Mehl,
al3 die Butter aufnimmt, unterjtanbt wurben, ftatt mit Rindsjubpe
mir mit gefeibter Wurgelbriihe (1. diefe auf umitehender Seite) oder
mit Erbjenbrithe auf. Buleht fiigt man 3—4 Loffel faueren Rahm
bei und legirt bor dem Auftragen mit 2 Dottern. Beigaben wie

obert, mit Ausnahme der Fajdhnoden.
Fraun Marie Czermat, Thrnau.

Grbjenbrithe (Soupe maigre aux pois).

4/, Siter forgfaltia verlefencr Grbien ftellt man mit 2 Liter
Wafjer zum Sicden und fiigt erft, wenn bdie Grbjen nahesu
weich find, 2 jhwache Kaffecliffel Salz bei. Dann ldpt man
bie Grbjen volfends weid) focdhen und vevivendet entweber bie Fare
PBrithe, indem man fie herunterfeiht, oder man pafiict die Erbien,
perriifut fie mit ifrem Sube unb bvevtvendet fie als Grunbdjuppe ju
ben friifer angegebenen Fijch- ober u faljchen Suppernt. Auch) fann man
Suppentonrzeln mitfochen lafjen. Die erfte Erbjenbrithe wivd ,Hare”
Grbienbrithe genannt, die wveite ,pafjirte” und bdie britte , Wurgel*
erbienbrithe.

Frau Wennig, Gaftwicthin.
LQinfenfuppe mit Rindsjuppe (Piirée de lentilles).

IBicd tuie die auf Seite 30 bejchriebente beveitet, mur wird Rinds-
juppe jtatt Wafjer zum Uujlojen beniibt. WVerlovene Eicx td
gerijtete  Semmtel- oder Buodiiifel eignen fich Ffiir beide ald
Cinlagen.

Erbjenjuppe (Piirées de pois).

Gin Halhes Liter jorgfiltia geflaubte Grbjen ftellt man mif 11/,
Qiter Waffer zum Kochen. Judeffert riftet man 10 Defa Butter mit
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2 &Rlofreln voll Meehl und einer feingehactten Htoiebel golbbraum, (it
jefbe2 mit Der nun fertiggefochten Guppe auf, fiigt Saly nacdh Ge-
jehmad, eine fleine Prife feingericbener Mudcatnuf und efwas fein-
gehactte gritne Peterfilie bei, [aft alles zufjammen ein Halbe Stunde
fochen und pafjivt ed buvd) ein Sieb oder eimen Dblechernen Durd)-
jhlag. Wil man bie Suppe fjehr fein Daben, fo [(dht man
5 Mitmuten vor dem uftragen o Rilo gefelhten Lachs, in Witefel
gejchnitten, mitfochen und fervivt fie mit gebacener Fijchleber., Cin-
fach fann man fie mit gevdjteten Genmeljchnitten ferbiven.
Johonn Meehlhardt, gewejener herzoglicher Kody in Prag.

Clovatijde Grbjenjuppe (Kubizek).

Jn obiger Erbjenjuppe (Grundjuppe) fodht man 6 EHIDel
voll Graupen fveid), [Gft, in  ein Fleckchen eingebunben, einen
CRlbffel Kimmel, ebenfo viel Majoran und eine Sehe Knoblaud
mitfochen, und zulept gibt man 2 GlBffel voll getvocete, tweid)
gefochte Devvenpilze, grob gehackt, und Sals bei.

Netfa in Hrobnik.

Gritne Erbienjuppe (Potage de pois nouveaux).

10 Defa Butter [EHt man jergeben, jchiittet ein Halbed Liter griine
Grbjent dogu und bdiinftet fie mit etwnd Saly und 2 Eplbfeln voll
Suder teid), ftaubt 3 jhivache Loffel voll Mehl davan, und tvenn diejes
ein foenig qgediinftet hat, bergieRt man e3 mit 1Ys Citer Wafjer.
Bulept fann man 3 Lifjel voll gewajchenen Reid ober fleine Mehl=
nocer(n mit ettvag von threm Subdwajjer in dev griinen Grbjenjuppe
tochen faffenr. — Bemerfung Die Crbjen follen mitielgrop, nod
gelblich zavt guitt fein; grofe dlteve guiine Grbfen iverben mur zu
Burcefuppen qut verwendet. Die Buberettung ift dicfelbe vie bei Der
Grbienjuppe, Doch) twerden 8 ERlofiel Bucer daju gegeber und man
jerbivt mit geviijteten Gemmelwitrieln.

Antonia Nabdler in Wien.

GtI}nteninppc (fehr fpariam und git).

Gleidh) nachdem bdie guiinen CErbjen ausgeldft tworben; zieht
man bie diinne Haut von bder Schote ab und jchneidet diefe fein
miblig. Nun diinftet man fie mit Butter weich, wie bei der guiinen
Erbienfuppe angegeben, und vollendet fie aud) in diefer Weife oder jchiittet
jie in helfe Einbrenn, toie es bei Der faljchen Ragoutjuppe angefiifhrt ift.
Sm Uebrigen volfendet man fie gleich der vorbejdhriebencn.

Grafin L. Labauy de Vrécourt in Groy.
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Bohnenjuppe (Soupe aux haricots).

Reidlich /0 Lifer Bohunen fiedet man mit 2 Lorbeerblittern
fueich, pajjict fie und vollenbdet, tvie bei der Linjenfuppe angegeben, dod)
fann man bdie QJ‘DIJucnfuppt ftatt mit Wafjer noc) beffer mit Meild) auf-
[affenr, wemn fie qut berfocht ift. Cinen Kaffeelbifel voll Salz, 4 Liffel
Gjjig oder die Hilfte Ejjig mit ebenjo viel jauevem Nahm mengt man
pazi und vihrt nothigenjalls 2 Wiivfel Sucer bei.

Chrijtine €. . .. b aud bver Bacsfa.

Suppe vou Hafergrittze.

4 gehanjte CROfel Hafergriipe it man mit 1!/, Qiter
Galzwafjer, Rindsjuppe, Scjinfenbriihe ober Wl vecht teich fochen,
tobet man fleiig jprudelt. Sobald die Hafergriihe weich ift, pajfict
matt  fie, verviihrt ein nufgrofies Shitd Butter und nod) o viel
Slitjfigteit dagu, daf fie nicht zu dict fei, o)t jie auf umd preft den
Saft einer halben Citvone dagu oder reicht Citronenviertel ertra dazu.

Moito: Ueber alled die Haudmannsioft.

Mildjuppe (Soupe auw lait).
1Y2 Riter Mildh) (akt man mit einem jdhwachen Kaffecloffel
voll Salz, ebenjoviel Buder, einer Mejjerfpibe feingeftofener Muscat-
Dhithe und 8 Defa frijcher Butter auffieden. Man fodht Hievauf

Eintropf, MNubeln, Fleden, Banbrudeln ober Noden ein.
Emilie Geyer, Annahof.

Milchjuppe mit Gried (Potage gruau au lait).

Gine Oberiafle Gries lafit man von ber Hohe unter Dbeftdn-
digemt Qutivfen in die borbejdjriebene fiedende Suppe einlaufen, doch
wird Muscatblithe weggelajen. Die RKochzeit betragt 10 Mimtten.

Banadeljuppe (Panade).

Wird tvie Rinbsfuppenpanadel beveitet. Statt Rindsjuppe bdient
aud) die eingangsbejchricbene Milchjuppe; wvor dem Uuftragen legict
man fie mit einem Dotter oder einem gangem Ei.

Frau Wehle, Didjzeal.
PRahmjuppe mit Erdipfeln
(Soupe a la eréme aux pommes de terre).

12 mittelgrofe Erbipfel, roh gejdhilt und wifliggefchnitten,
ficdet man in Galzwafier mit einer Prife Kitmmel weich und gibt
e3 mit bemt Sublvafjer zu obiger Suppe, mit weldjer man e nncﬁ
einmal auffochen [Gft.
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Buttermild)juppe.

Wird in devfelben Weije twie die NRahmjuppe Dbeveitet, aud
eigitent fich Dazu Diejelben Veigaben.

Ehocoladejuppe (Soupe au chocolat).

Su 1'fe bis 2 Qiter Mileh (Ght man ein Bievtelfilo Chocolade
auffochen, filgt einige Gtiickchen Sucker bei, fprudelt das Gomze mit
3—4 @idottern ab, fiigt nod) nad) Gejchmad etwas Jimmt obex
Lanille bet und vichtet die nun fertige Suppe itber gebdhten Semmel-
jchnitten an.

Fraw Bauer, Wien.

Bierjuppe (Soupe & la biére).

11/, Riter Bier focht man mit 10 Defa Juder auf. Jndeffen
forudelt man 4—6 Gidotter mit 3 Ljfeln fitfem Oberd auj, gieft
es unter fleifiigem Sprudeln auf bie Dotter und fervivt. ~ Wiirzen
fann man mit Sintmt.

. Behna, Koch ded |, Hotel Frantffurt” in Wien.

Weinfuppe (Potage au vin).

Bu 1’y Qiter Weine und o Liter Wajjer jtellt man 10 Defa
autf Citvontent abgeriebenen Bucer zum Kocdjen, gieht es damu unter
fortgefeptem ©prudeln zu 5 Dottern, welhe man mit 4 Ehlbfeln
Jithem Obevs glatt abgerithut hat, und jervirt died jogleid) mit gerditetern
Semmeltiirfeln oder gebihten Milchbrodichnittchen.

Sran Dr. R in MithlHaufen.

Stadjelbecrjuppe (Soupe aux groseille).

11/, Rilo reife, aber nod) fejte Stachelbeeren befreit man bon thren
Stengeldhen und dem entgegengefepten Bliithentopfchen, bringt fie auf
ein Sieb und diberbritht fie mit fiedenbem TWaffer, woraui man fie
mit 2 Qiter faltem Waffer und demt Vievtel einer bon dev iveifen inneven
Haut bejreiten Citconenjhale, beliebig auch nod) Orvangenjchale zu=
ftellt und tveic) jiedet. MNun ftreicht man die Stachelbeeren durdhs
Sieb, qibt 25 Defa Bucer, ein Glad Wein und 11/, Liter mit einem
Lisfiel Gtivfemehl glattgeriihrtes Wafier, am bejten von dentjenigen,
in telchem die Stachelbeeren gefotten tourden, dazuw und [Ght es wmit
eiem {chiwachen  RKaffeeldifel Salz zujammen auffoden. Jm Hobr
gebihte Semmeljdnitichen fommen ertra daj

Defonomensgattin Edhardt, Wien.

Diefe Suppe fann auch Falt vor dem Nadtmabl gegeben werden, bod) joll fie jeds
Gtunben im Eis geftanben haben; Eleiner Bmicbad fommt dazu.
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Stadjelbeerfuppe alg falje Suppe (Fajtenjuppe).
Die, iwie auf Seite 4 angegeber, ferjurichtenden MWirrseln
tperdent mit ettvas melyr Butter gediinftet. Sobald fie teich geworben
find, wird fo viel Mehl davan geftaubt, af3 bie Butter aujnimmt,
baz Gamge unter Ilmvithren abermal3 abgeditnitet und mit Saly
mwaffer und zwar 2 Liter mit 2 vollen Raffeelbifeln Saly aujgelafjen.
Gine reichliche Mefferipibe toeifien Pieffer und eine Prife feinge-
ftofene Muscatbliithe fitgt man als Wiirze bei. uch fann man eine
Handooll geflaubten Feid mit weichfieden wnd beliebig ftatt mit
Waffer, mit Crbjenbriihe auflajien. @eriebenen Parmefan fann man

auf einem Tellerchen mit gur Suppe geben.
Jrdulein Antonie Nabler, Wien.

Kaltichalen.

Mild-Kaltihale (Soupe froide au lait).

Bu 2 Qiter Mildy gibt man 7 Wiirfel ober 3 Defa geftofienen
und gefiebten Buder, vervithrt bdies mit einer Mejferipibe Sals, wormif
mart pad Ganze auffieden [Aft. Audgetithlt jtellt man felbes auf ein
paar Stunben in Gig, bringt e3 in ber Guppenichiiffel zu Tijd
und veicgt geviebenes Schroavzbrod oder Biiebad bazu.

Frau Wernide, Breslau,

Raltiale mit Mildyreid (Soupe froide riz an lait).

Gin 10 Gentimeter langes Stitt BVanille twird in Fleine
Stiidhen gefchnitten und dieje in ein diinnes Qiippden gebunbden, hierauf
mit einem Qiter il und 7 Defa ehonem Reis gefocht, bis Ddiefer
weic) getworden- und fitgt ein Hein wenig Saly bei. Hievauf forudelt
man eint Hoalbes Qiter fochende, mit 4—5 Pefa Bucer verfiipte Mild)
nebit 4 Dottern glatt ab (f. Kiihenausbriide : legirven), vervithrt dad
®anze mit dem ivie oben bejchriebenen Neid und ftellt es einige
Stunden vor dem Auftragen in Gis. Man fann die BVanile aud) im
®angen vermwenbden und vor dem Qaltjtellen entfernen, aud) famu man

ftatt dex Banille Jimmt ober Gitvonenjdhalen nehmen.
Frau Weber, Torgau.

Wein-Kaltjdale mit Apritojen (Soupe froideaunx abricots).

Erforberlich find 12 reife, grofie Aprifojen und eine Flajde guter
TWeiwein, am boiglichitert jedoch Rpeinwein. Die eine Hilfte der
Aprifojen twird, nachbem alle gefchiilt wurden, mit Gtaubzuder bejtrent
und in ber Suppentervine auf dad Eig geftellt. Die anbere Hilfte und
bie gefchiltert zerftofienen Rerne toerben mit 40 Defa zum Brei auf-

Dic Kiide ves Mittelftantes Suppen 3
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gefochtent Buder itbergofien und sugedectt wegqeftellt. Beides [kt nan
fo 35 Minuten ziehen. Danm preft man die itberbriihten Upritojen-
(Marillen=)Halften durc) eine veine Serviette oder nod) beffer durch
Miillergaze 31 den in ber Suppentevrine faltgejtellten, bervithrt alle
mit mit einer Flajche altem Weif- ober Nheinwein, jeit den @aft
einer halben Citvone dasu und jtellt e3 3—4 Stunden auf Gis.

Weid)jel-KRaltjdale (Soupe froide aux cerises aigres).

Wirb tie die vorige bereitet und jwar von einem RKilo Weidhjelr.
Lon einem Vievtelfilo entfernt man die Kerne, beftdubt bie Weichjeln
mit Suder und gibt etwas Gitronenjdale und Wein davauf, worauf
fie aufs Gig3 geftellt werden. Die iibrigen TWeichieln zerftoft man
jammt ihven Rernen in einem Mefiingmorier und fodht fie mit
einem Dalben Rilo beipem Buder einmal auf. Man gieft mun eine
Slajche tweifien Wein und dann nod) ettvad Jucker dazi, verriihrt
Died qut buvdjeinanber und gibt Bhierauf alle Weichjeln in eine
Guppentertine sufammen.  Vor dem Uuftragen ftellt man jic nod
eine Stunde ms Gis.

Bidbeeren- (Heidelbeeren-, Blaubeeren-) Kaltjehale.

2 Siter Bidbeeren flaubt man jorgfiltiait aus, entfernt Blattden
und ©tieldjen, fodht fie mit 2/, Qter Waffer wnd 14 Defa auf
einter Gitvonenjcjale leicht abgeriebenem Suder 5 Minuten fang, paffivt
003 Gange durd) ein feines Sieb, verrithrt eine Blajche WeiRivein
bagu und (@Rt e3 auf dem Gis 3 Stunden in ciner Terrine Auge-
et ftehen. Beliebig fann man mit den Bicheeren ein fingerlanges
Stitd Jimmt mitfocdhen lajjen.

Cinfacdye Grobeer-Kaltidhale (Soupe froide aux fraises).

Srifde, vedt veije Walderbbeeren befiebt man mit Staubzuder
(@uf je ein Siter 20 Defa) und ftellt fie damit auf eine halbe Stintne
g Ci3; ebenjo eine Flajde guten alten Weifitvein. IMit diefem ver-
mengt, [t man hievauf dbie Crdbeeren gut jugededt 4 Stunden in
&is vergraben ftehen.

Bier-Kaltjdyale (Soupe froide a la hiére).

1*/, Siter Bier fodht man mit 20 Defa Suder, einem finger-
langen Stiid Citronenjdjale nebit einem ebenfo grofen Stiict Jimmt und
jeibt basfelbe iiber 6 GHloffel geriebenes altbactenes Sdytwarzbrod wd
20 Defa geveinigte, mit heifem Wafjer aufgequellte Rorinthen. BVor
vem Gerviven muf e3 einige Stunden auf bas Ciz geftellt toerden.
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