Bonw Suppet.

Wie gute Rindfuppenr gemadyt
s mwerden (ollen,

) Rie StiiFe, aus denen eine gute GSups
e ; "
G"%j pe gefocher werden Fann, find fols

gende: Ulte Hennen, Kapaunerflis

ae, Kapaunerfrdgen, Hahnenfleifdh und Hahs

nenbeine, wie audy Kalbfleifhe und Kalbss

Deiner, und Lebern von jedem Thieve, geben

der Guppe fowohl Gefhmadk, als grofjece
U 4 Kraft,
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RKreaft , wenn Sie mit dem Nindbfeifche ita
gefotten yoerden. Llnter allen Fleifchgattuns
gen ¢ibt bas foaenannte Sehyraniftickel, und
auch Ddasjenige St , weldhed man NMieth
nennt, die Defte und mean: Guppe.  Um
den MWoblgefchmacE und die Krdftiafeit der
Guppe ju vermehren, nimme man Peterfilge,
gelbe Stiben, Jel fler, b Purei. 2) Wenn
man eine gute Suppe fochen will: fo vers
fabrt man auf folgende Art: man thut er
ftens Das Fleifch, Beintoerf, ober bdie Leber,
poraus fie gefotfen wereden foll , in einen
Topf mit veinen LWaffer. Fangt ¢8” an ju
fiecben und ju fchdumen, {o {chopfet man den
Scdhaum vein und fauber hevab, und 146t e8
ganj langfam fortfieden, Al8 omw erft thut
man va8 rine Hinein, weil ¢8, wenn eb
frither hineingelegt wiirde , ju weich ausfiele,
und bdie gute Subftan; deffelben durdh Ab-
fchopfung des Schaumes weqgfame,  Ulibers
haupt [aft man jedbe Suppe fangfam und fachs
te fieden, fonft vecliert fie ben quten Gefchmack
und die {chone Farbe. 3> Der Cebraud) eis
ner folchen Suppe it febr mannigfaltig: bes
fonders Dient fie ju &_nugmmrmen, ju Grilins
foeifen, Damit man nicht immer eine Sdiis
fup g.\en,. ober Gaftfuppen madhen miffe.  Audy
Wehlfpeifen Fann wan dbamit einfocher,

Fraus

L3



/: np o L 3 /‘}_‘1"( n‘::“u-
Krauters oder Sdfu

Nibm ein Fafteoll ober
es mit Dutter , nihm IJwibel , ¢
und Petecfil, nihm € uim_.m
in bine Schnlisel, lege es auf die
ten Krduter , nibm JPalbfleifdh, f’:?‘uf.u:a:t‘rs
flih, und giebs daryu binein ifz-!"c e auf
ein Kohlenfeuer , und laffe ¢8 diind
¢ aber niche viel um, und vann du fphreft,
paff Das Fleijch, und Dder Jwibel fidy fchon
angelegt , und eine ‘”‘f{r“hf' befdmme , fo gieb
von der Fleifchfuppen einen Saft barauf, und
wenn e nicht braun genug ift, fo lef 8
nodymal aufviinften , wenn die Farbe gut iff
fo fllle e mit Rindfuppen an, und laf gut
aumse‘\en, be"earb feibe es durch ein Sieb,
glefi fn ein Hdfen, {hopfe die Fetfen que ab,
frelle ¢8 in ein warmes Ort bis du ¢8 braudhit,
und richte e8 auf gebafhde Semmellchnittel an.
Die Kreduter ju bxelcr Guppen. Nihm Sauers
vampfen, KOovblfraut, gelbe NRitben und Pes
terfil, 1"-\4311@:"'1' ¢8 toie bie Nubdel, diefe Stick
n\eaheat abbfanfchiert, die Krduter mit pafire,
und in die Suppen mit angericht. Du fannft
audy einen Kalbsfnochen, Ldmmernesbrifiel,
Hendel, ober was du willft Hincin geben. Dies
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fe €l Fannft du ju allen Speifen brauden,
um ihnen damit eine Farbe ju geben.

Draune Suppen von Porgellans
Fraut,

Nibm ein Porgellanfrant, gupfe ¢s {hon,
und wayche es wobl aus, bernach dfinfte s
wie das Krdurel ab, feibe eine Sehi darauf,
und vichte e8 auf Ducrerbrod an. Dag Puts
tecbrod ju machen, Schneide Ddie Sderjel
von einer Mundiemmel .,mlj bin Herunter, bes
freeichs mit Bucter , lege6 auf ein Kaftrolls
vectel, ftelle es ix ﬁi 1, und faffe es8 qelb
werden.  Diefes Burterbrod Fannft du aud
in vie Sreduterfuppen gebens

Weisgeftoffene Suppen.

Nibm ein groffed oder ein Eleines Hens
pel fo viel ald du qfﬂ.tbﬁ' nithig ju baben,
puse e8 fauber, und legs in ein Hdfen, me};
¢ine gute Fleifbfuppen darauf, und laf es
weich fieden , bernach nibm um ein, oder
groen Kreusser Semmel , veibe es ab, (hneis
e das {ibrige fein diin, und gief ein Obers
darauf, Damit ed tweich wird , Dann nilm
gwen, oder dren Havee Eyerddeter, etiveldhe
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abgegoqene Manbdelfern , und wenn die Hens
ne, ober Das Dendel weich ifi, fo gieb es
im Morjer , floffe alled untereinanbder, und
gich das geffoffene in die namlidhe Guppen,
wo die Denne gefoften hat , ruhre es um,
md {Hlage €5 burd) ein Haarfied, e mup
aber gut Dm‘d’»:;etrieben werben , dann Die
Guppen muf gany 0icE fenn, Dhernach gieh
€8 in ¢in J)arm, und ein Bierteljfund bevor
ou anvichteft, ftelle es auf eine Glut damit
¢6 warnt bleibe, vifre es aber dfters um,
fon{t 1duft es jufammen, wenn ¢ heif ges
nug iff, fo vidhte es auf gebdhde Semmels
fchuitcel, oder auf Buccerbrod ane  Du Fannfl
auch einen Edlbernen Kuoden hineingeben.

Hitn-Suppen,

Nihm ein Halbes, oder eint ganjed Hirn,
fo viel du jur Suppen braucdhii, fied es ab,
nibm das {hwarje Hautel dabon weg, lege
¢s in ein Neindel, oder Kafirvell, nihm ein
Sthicfel Dutter , laff thn gergehen, nibm ein
KodhIdFelvoll Mebl, und lag den Butter ans
auten, bernadh fege Dasg Hirn hinein, und
lag ein wenig dinften, gief Suppen parauf
fo viel du neti\tq baft, nibm um ein Kreuger
Semmzl, bache es im Sdhmaly {dhon geld
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freraus, nifim audhy ein paar geba “’-’**n Erer
greb fie tn Die Suppen , und laf fieden, her-
nach fchlage e#” durch ein Gieb, und Bel\mﬁ

b, ftelle es auf eine Gfut, ribre
um, bdamit e8 nicht jufamms
3 ftehen big e8 Reit ift jum Une
fannft es auf gebdhbe Sems-
mel{chnittel , over auf Ladhvdfen anvichten,
Die Badypifen in die Suppen madht man
ganj fFiein, und terden nur am Rampfte in
vie €ner eingedundt, und in die Suppen ges
legt, wenn felbe jur Tafel Fomme.

€ine abgegoffene Srauterfuppen,

Nihm Bauerrampfen und Korbelfraut,
jupfe die Stangel von beeden ab, wafche es
fauber aus, und {dhneide ¢ Elein, hernad
fege einen Butrer in ein Rein, und laffe ¢s
etwas dinften, bevor du anvidhteft fo gief ei-
ne fiedbende Suppen darauf, und laf nodh eis
nen Sud auf thun, heenadh nibm Eyerdoteer,
emen Loffelvoll guten Ram oder Shifobers,
fpritbel es gut ab, und gief die .ﬁt.merjlxp—-
pen davauf, fpribel es nochmal mitfammen
ab, damit ¢8 nicht jufammen laufe, und vichs
te 8 auf gebalide Semmelfchnitrel ans
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Nibm duree Eebfen, laf fie weidh fies
den, lege ein -i’:‘:zizri’ L‘,-\‘.‘ai'b,*?cig'.?v Darunrer, das
uit die Erbie Eeer werden, fdhlag es
mit eim‘x‘ :)i.m mmt dem Kalbfleifch

, falge e, und -c_;ie-i's efwas Muss
w,r_r;;iai, und h"‘Cf‘:I'e e bern
telfchnitcel an. Den Spinate
f‘uum um 1 ober 2 fr.
ifin von den Srdngel, hernach

wber ausd, -und ftoffe ibn im
_ ucfe bas geftoffene durch ein Tudh,
ven Saft aber gief in eine #L\ion e, und laff
fieben, bernach gief Das Gefortene auf ein
Haarfieb, fo haft du den perlangten Topfen.
g : fan: m ou gu allen Einmachs
foflen, weldie du grin haben willft brawchem

@

Kaifergeritenfuppen,

Nihm 5 oder 6 Eyer in ein Hdfen, fpris

e8 ab, gief eine falte NRindfuppe fo viel
als
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af8 ein Geitel berrdge, daran, falge ¢, gieb
Mustatblichye hinein, foriidel ¢s nodhmal ab,
hernach m!\'w ein groffes Hafen, fulle es mit
SBaffer, fese das fKaifergerfiel mit fammt dem
Hifen binein, und laf eine Stunde fieden,
bis e8 feft wivd,  hernach wenn es Jeit ift
sum Unvichten, fo nifhm das Kaifergerftel qus
ven mit fiebenden Lbaffer geflllten Hdfen hers
aus, und nihm e8 mit etnen CEHIOFe! fHicfel=
weis heraus toie die MWocferl, bernach vidhte
cine Schith barauf, du Fannft aud weiffe,
ober mzvnaw ‘7-.“13*u')pen nmfgeb:‘n.

NB. Diefe Suppe gehdre bejonders fire
Krankfe,

Cupyen vou Spargel fafdyirten
Sollad und Maurachen,

Nihm Gpargel, {hneide die Kipfe in
per {dnge wie ein Gfied ab, alsdann nipm
ein ©ollad, ¢s fen ein Happel over AUndify,
pue, und fiberbrenne ibu fammt den Spar-
gel , feibe ihn ab, und fege ihn in ein fris
{hes SMBaffer, alsdann nihm einen Sollad
dabon , fchneidbe ihn wie die Nudel, fchneide
auch fauber abgewafdhene Maurachen darvuns
ter, und feihe ven Spargel quf ein Sieb gut
ab;
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ab; dann nifm in ein Raftroll ein DButter,
gieb das obige hinein, bdinfte 3 ein twenig
ab, giecb Gewiiey hinein, und frelle es auf
bie Geite, wann bdie Sdhih ausgefotten iff,
fo feibe ¢8 an, und faf wobl augfieden , den
ubrigen Sollad fafchire, und laf ibn auch jus
gleich mit fieden, ein BVieveelftund bebor du
anrichteft gied die gebdhde Semmel binein,
und falge e6.  Eben quf diefe Are madht man
oie Reller- fafhivee Kobls und andere Frdus
ferfuppen,

sramofifhe Krduterfuppen.

Nibm e paar Stauden nicht gar ju
grofien Fobl, fdhneide ibn fingerbreit wie die
Nudel, auf eben diefe Are, fdhneide gwey
Stauden Andify Sollad, dann nihm eine que
te Handooll Porsellanfraut, etivas toeiffe, und
gelbe MNitben, ein wenig jungen Folleraby,
fchneibe ¢8 twie du willlt, und blanfchire 8
im Waffer, hernadh feibe es durch ein Sieh,
und Ddinfte es famme den Niben in cinem
©cucfel Butter , gief aber immer ein tenig
Guppen nady, damit 8 fidh niche anfegt, und
fdhén weidy wird, eine halbe GSrund bevor
du anrichteft gief eine weiffe oder braune
Sleifhfuppen davan, und laf ftill fort fieven,
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falze ¢8, und vichtd auf gebahde Semmels

(e fteol A
fchnifrel an,
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Sdhneide eine Ealberne Leber in Sdhnisl,
tunfs in Mehl ein, und bache ¢8 in Sdynalj,
bag aber ber rvothe Saft nod) heraus lauf,
bernach badhe in dem namlichen Schmaly jwey
Ener , und etweldye Semmelfchnittel, diinfle
in ein NReindel ein fpanifdhen Jwibel, hers
nach nberfchneide e Leber efwelchemal mit
vem Scynerdeifen, tamit e8 leicht ju fioffen
iff, wenn du e8 Flein geffoffen baft, fo gied
in ein NReindel ein Stiicfel Butter , und ein
Loffec] voll TMehl, laf ein wenig anlaufen,
gieb Das Geftoffene binein, fehre ed ein paavs
mal um , gieb ein wenig Muskatblithte Hins
ein, gief mit Fleifhfuppen an, und laf wobhl
ausfieden , hernady {hlage ¢ durcdh ein Haars
fieb; laffe 3 aber nicht mehr fieden, und
vichte e8 auf gebahde Semmel{chnictel an,

SKlarve Leberfuppen.

Mihm eine Fdlberne SLeber , theile fie
auf gwen Stiicke , {chneide das eine Stick in
Sdhnia
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itel, vidite es in die Krduter wie die
i, laf es auf einer gahen Glut angehen,
ein wenig Saft davan, Ddamit ¢8 eine
e racbe befdmme, gich ein Fleifh Davs
uub Iar uil fi i-r;;, gieb aber chady,
D feile ¢8 buech ein
gz.zumf:‘b, aieb @;_ulo Dava ¢8 auf
ein feberpfangel an, Das Leberpfangel ju
machen. E‘J?;igm Die: fibrige £ ‘
gen L¢ Euf fdhabe, und g —I?Ni.‘t’ i’év iicm, fevs
nach nil \ moein 1o ra \
nen Peterfil, ein (Ejtm ~1 %n‘f. Spect, bor
ein Sveuger in Mildh geweichte Semmeljhmols
fen, i’ci’;uzi‘m alles flein, mifche e8 unter die
qeiu‘ncf’ ¢ rei o
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binein , fhlag ein gan;jes
parvan, faly ¢8, und gieb
ein wenig S Blfiche binein, bernach nibm
weiffe L‘:Svmm-:.fbr:?:";l auf ein ?i”,-mrf, lege Den

(3%

Faid darauf, und formive ein Pfanzel dars
aus , beftrene e8 oben und unten mic Sems
mefbrdfel, fdmier eine NRein, ober Kaftvoll
mit Durter, und bade es fchon gelb, hers
nach aieb es in die durchgefeibire G-ur,m., und
lag noch ein paar Sud aufthun.
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Krebs-Suppen.

Nibm 30 ﬁreﬁ{en, fiebe bayon 20 ab,
l6fe die Shweifel, und Scheeren aug, hers
nadh ftofle die Krebsfdhdller fammet dem Snge-
fveid jufamm , wafche die Gbrigen Lebendigen
aus , und ftoffe fie Flein, Hen mrf) m{\m um
ein Kreuger gepfaryte Semmel, oren gebas
cene f“ner, und floffe es me bas anbere,
gieb in ein Rein ein St Burter, gieb das
geftoffene hinein , und lafife es auf einer ges
machen Sfut wobl durdyeinander abdimften,
hernad) ftaube einen Kodhioffel voll Meh! par-
an, fefre es noch ¢in paarmal um, und gief
mit Fleifhfuppen an, laffe es gur ausfieden,
feihe e8 durdh ein f}amtaeo, gieb aber achr,
bag feine Schdller durdhlaufen, jiche die (S‘«:i:
te ab, falje e8, und gieh ein wenig Mus:
Eatbliithe bavan, laffe e8 aber nicht mehr fie-
den, lege bie ausdgeldften ﬁlcbagcmetfe[ in
ven Xopf , gieb gepfarjte Semmelfchnittel
hinein , und 'vidhte die Suppen bdartiber an,
Um Fafttag wird ed auf eben diefe Art ges
madht , nur mit dem Ausdnahm, daf ¢s mit
Ecbienfuppe angefullt wird,

Lins
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Einfen Golly.

Sied fdhdne groffe Linfen reche weidy,
fo, baf man fie mic dem LHfFel gervitbren
Fann, hernach pfarje in ein Neindel etwelche
Cemmelfchnittel, nilkm ein paar Eper, fpas
nifdhen Bwiebel , und wenn du etwa ein Gies
vipp von gebrattenen Mebhibnern, oder RKas
pauner haft, fo gieb e8 auch barju binein ,
wenn diefes alles mitfammen gerdfter ift, fo
ficfle e6 in einem Morfer recht Flein, und
gieb €8 fammt ben Linfen in ¢in Hifen, gief
es mit Fleifdhfuppen an, gieb Mustatbliifite,
und gwen Kdendel Nfeffer hinein, [af wobl
ausfieden, gieb wdilrend den Sieden ein tes
nig gelblichte Einbrenne, oder ein Stick in
Mebl umgefelreen Burter binein 5 mwann s
ausgefotten iff, fo {chlag e8 durch ein Haar:
fied, nibm Bratwirft (o viel by ndthig baft,
brate e2 auf einer Geite gany gale, damit
fie im vollen Saft fen, gieb fie in die durdhe
gefchlagene Linfen Golly, laffe es gar ausfies
Den, und ridite 8 auf gepfaryte Semmels
fhniceel an,

Sdyeerriibenfuppen,

Nibm, fleine Scheerviiben, pute, und
wafdie es aus, und laffe es weid) fieden, hers
B a nach
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Dglin,- Suppen,

ine groffe Mein eine FHevna

] 1cfel gefchnittes
yon Halfel davauf, du Fannfk
¢ finmer von Gedrattenen Hafk
davgu nehmen, até: ein Schipfenes, Kapaus
er ’3"‘-“"0!?; ober Rebbitnbel , dann nibm eis
nen fpanifchen iehel:, eirw Sraude

efn ‘f‘,:m‘f
groffe ‘We filge=
>

Lluu,f!’/ dit
bis ¢6 eine ;-:fmnc Farbe be
Erac:hf, fo gieb oben einen Saft dar ;
-’S-arl"-e {;f:i’"-‘; fo gief e mif einer ;1012
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ren  Fleif uppen ben 4 Maaf an, und
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gu frinfens wenn fie ju ftacf ift, (o Fannft
bu e8 mit einer weiffen, ober braunen Sups
pen angieffen.  Bon eben Biefer Subpen wird
ouch) die &laf gemadyt, nur it ju merfen,
Daf Die (Fetre rein weggejogen werden muf,
Wenn du -eine {laf davon maden willit,
fo laffe bie Suppen Ealt werden, und nipm
ein paar Eper fammt den Sdhnallen,  jers
orude es mit der Hand, und giebs in die
falte Guippen, hernadh feie e auf ein ftars
tes Koblfeuer, tihre es abet fo lang, Big es
anfdngt ju fieden, und ein paar Sud aufges
thaw, hernach nifym ¢es vom euer, feihe e
durd) ein feined Haarfieb, hernadh fese e8
wieder auf die Slut, rifre fie immer, und
laffe ¢s fieden Bi8 ¢s fo ick wird, daf es fich
an das Sefdhier anlegt ; gieb aber obache,
DaB es fid) nicht anbrennet. IMit diefer Glaf
tannft du die Eingemadre beftreichen, fie fes
ben {hon aus, und madyt alle Speifen Erdfs
tig; man fann fie aud) auf Reifen nebimen,;
o man nicht gleich eine Suppen [aben Fann,
man lege ndmlidy ein Stiickel von diefer Glaf
tn ein Dedherl, und gieht fievendes Waffer
parauf, fo dient fie ftatt der beften RKrduters
fuppe.

A e s O
LG 2RI

BVBon



	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22

