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feiffent unb. das Wbfpitlen mit faltem Waffer mehruald und ent-
ferne die dent Schwdmmen nod) anfaftende Vriihe durd) Aus-
briicenr, da bdiefelbe smweilen qiftige Veftandtheile enthilt. Daler
dbarf man die Frithlovchel audh) nicht voh) efjen. '

9B man andeve Pilze von devbem Fleifdh ober fcharfem
Gejdhmad, 3. B. Cierfhwamm oder Halinajd) vor der Suberei-
tung erft abbrithen, Jo gefdhehe dies mniit moglichit wenig Waffer
ober in etivad Galzwaffer. Die erhaltene Brithe 1ft 'gut o
nafrhaft; man {ditte fie daher nidht teg, jonbdern benuge fte
sur Bereitung der Sance.

Die gewajdenen oder gebrithten Pilzftitde laffe man nicht
ftehen, foubern Deveite fie fogleid) . —

lange

HUuPRPLIT.

Die Ginleitung su einem Diahle bildet gemeiniglid) die
Suppe, welde je nacdh der Angahl bder Giinge miehr oder feni-
ger nabrhoft fein fanm, ftet8 friftigend, nie aber vollfomumen
fattigend eimwivfen foll. Dies ift bei jeder Bereitung vom einer
&uppe zu beadhten.

Pie Windfupype.

Gie bilbet den Hauptbeftandtheil einer grofen Anzahl von
Suppen und wird wie nadjtehend subereitet :

Gin gutes joftiges Stitd Odyjenfleiich (ZTafelftitt) rird mit
falten TWaffer und entfprechend gefalzen gugefest und nur all-
mihlid gum Sieden gebrad)t. Anf bdieje RWeije witd die Fleijdy
gallerte am beften gur Anfldjung qebracht, wiewoll dag Fleijdh
feloft von feinem guten Gefhmad und Gerudy einigermafgen
abgebent nufs, dev fich allgemady der Vouillon mittheilt.

RNachdemn die Suppe bi8 auf bdasd entfprechende Lduantum
eingefocht ift, ird fie mod) ein tvenig vom dem angejantumelten
Fett befreit und bis gum Gebraudje feitwiirts am Ofen warm
geftellt.




-

Rindjuppe flart wman rafd), wemn nan einen Spriger
faltes Waffer hineingieft, dann ftehen lafst.

Jtindjuppe, weldhe zum (_'\_)Lhu.udp. ldngeve Heit aufbervahrt
werden foll, bdarf nidht gefalzen terden, ebenjo bitrfen Ffeine
Guppenwurgeln beigegeben wevden. Jn diefemt Falle thut bie
Sod)in anme Dejten, {ie fegt da8 Sudfleijh) nur mifig gefalzen
g Feuer, fodht davon 1 Stunde die Suppe, fitllt daun fo
viel Guppe zum Anjbewahren ab, ald ndthig ift, und ftellt dieje
Guppe falt. (Crit vor Gebraud) wird diefe Suppe mit rein-
geputem Guppengriin und dem ndthigen Saly noch tweiters
quLIJ ) Die juriidgeblicbene Suppe und dag RNindffeifeh im
Topfe wird mum durd) Bufas vou warnem LWafifer vermehrt,
gejalzen, Suppentonrgeln zugegeben und davin das Fleifdh voll-
fommen weid) gefod)t.

Oefalzene Suppe [Hf8t fidh nur furze Beit aufberwahren.

Bet Verettung von Juw‘wfunmn ift fermer zu adjten, dajs
oad in Vertvendung genomrmene Fleifch von gefunbei, mdglichit
jungen Thieven ift. Stierfleifc) eignet fich durc) feinen toider-
lihen Gefdhutac nicht gur Suppenherjteliung.

WAn dicfer Stelle mbchte - i) aud evivdhnen, bdaj8 das in
Bevwendung formmende Rindfl etjd), wenn e fitv den Tijdh beftinmmt
ift, gut abgelegen fein mufs. Fleifh von jungen Thieven ift
jdont nad) 2—3 Tagen zu Dbeniigen, das der dlteren Thiere
verlangt 5 Tage. Veformmt man gufillig einmal aber frijd
gejhlachteted Fleifc) und foll 8 fofort verwenbdet werden, fo nm
man dasfelbe mit einemt hslernen Fleifhhantmer miicbe Fopfern.
Geruer ift gu beadhtenr, dafs das Wajchen des Fleifches ( (Reinmachen)
i Waifer N}m[l vor fich gehenr mujs, da es nul] langes Lie-
gen im Waffer feinen Wohlgefhuad verliert. & Iijm" Dd)jen-
fleifd) at eine lebhaft vothe Farbe und fchon weiRes Fett. Alteres
-.,i{__]]_i‘llfll'll.[] iit von bdunfler Blutfarbe und gelbem Fett. Die
Kodjensgzeit fitv Julu|m1u vidjtet {id) nach der Schere des F etjd)-
ftiictes; fo geniigt bi§ zu einem Kilogramm ein Beitraunt von

2 Gtunbden, grbferes Quantum erfordert ent Hprechend mehr.
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Gute Bonillon- oder gewshulidie Supype.

Man ninunt ein Stiic Rindfleifdy, jo grof e8 bder Vebdart
bftfmu]l‘, fpitlt e8 rafdh in Waffer ab oder veibt e8 mit etnein
Tudje ab, febt e8 mit frijdhent Waffer s und fodjit e8. Hat das




leijch gut gefhiinmt, fo nimmt mun eine gelbe AHiibe, ein
Stitdden Sellerie, bdeggleichen *Peferfilie und Porvee, gibt alles,
rein geputt und gewajden, ujanmengebunden um Fleijd), das
nun  jugededt gang langjom teidjjieden foll und woduvch eine
friftige flare Suppe wird.

Durch) Rufals von einer alten Henne, einigen Kalbstnodjen
und ettwad fein gejchabtem ober fajchiertem Rindfleijd) erhilt man
etne duferft Friftige Vouillon, die unter dem Itamen Conjonumé
sur Tafel fommt. Damit dag Conjonuné fav und goldgelb wird,
dampft man e8 langfam mit 1—2 Giweig ab, dod) mujd dad
fhont anfang8 gefhehen und erft dann wird die Suppe anfgefiilt,
langjam gefodht unbd banm entfettet.

Laborde’fdie Reankenfuppe.

Gin Gelehrter erften NRauges, bder Parifer Phyftologe
Qaborde, hat ein Recept zur Herjtellung eiver befonbders Fraftigen
Suppe befanuntgegeben, dad auch reiteren Kreifen zur Kenntnid
s gelangen verdient, zumal das Jecept ivf_n‘ flar und einfad
ift, und mand) Schwerfranfer gewifd dafitr dantbar fein wiud,
biefe biSher umerret Ll)t friftige Soft fich zugute Fonunen zu lafjen.

Nan nefme eine geniigend dide Scheibe Odhjen- oder
Pammelfleijd), am beften das Lendenititct (Rumpifteat), halte fie
in der mit einem Tudje itberdecten [infen Hand an einem
Gude, wdhrend bdas aubere auf dem JRand eined Tellers oder
Hacbrettes ruht. Dann jdhabt man mit einem fehr quten Nefjer
bie Oberflache des Tleifched bevart, dajs fid) gany fleine Theil
djen tie Floden lodldfen, die man in der Sdhiifjel ur Suppen
bereitung fammelt, bi8 gu 60 ober im Hichijtfalle 150 Gramm.
Die bejdjricbene Avt des Scdabens hHat den BVortheil, daj8 trof
per feinen Herfleinerung nidhts vom Sajte verfoven geht. Das
Hiufden feinften Schabefleijhes wivd nun mit einer gewdhn-
lichent, vorher bereiteten Bouillon gut angevithrt, die Fleifdbrithe
mufs aber — dag ift Dder {pringende Puuft de8 Ganzen —
falt fein. ©8 entjteht durd) das Anvithren mit der falten Vriihe
ein  {leifchbrei, der gany gleihmifig fein muj8 1nd tveder
gevinmen, nod) Quitmel bilden darf, weil das Fleijh roh hnht
unbd das L“md]r por alfent ben Kranfen nidht awwidbern foll; e8 wird

baher nbthig jein, beimr nrithren etwaige Nerven- und 2 tmh-.k
fajer  Gevausyunehmen. Bulet twird dann diefe ‘Piivée ober




Dleijdheréme langfam und bet ftandbigem Wmvithren (wie bei d
Beretting einer Créme) in warme Fleijdbrithe gegoifen, -fo dafs
oie Guppe {dlieglid) eine angenehure Wdrme bejisst, ohue jedod
au fodjen. Statt der weiten Bouillon fann audy eine leichte
Tapiocabrithe genomtmen werden, aud) fann man nad) Velie
sur befjeren Bindung jwet Cigeld hinzugeben, endlidy jur ferneren
Berbefferung de8 Gejdyntactes nod) Gewiivy hineinthun, Das ijt
alfo die ,gelehric” Suppe: eine robhe Fleijhjuppe, die den Nahr-
wert de8 Fleijches in einem Grade in fidh birgt, wie er durdh
gewdhnliche Fletjdhjubpen nicht tm  entfernteften erreidht iird.
Profefjor Laborde hat bet fetnen BVerjudjen voritgliche Crfolge in
ber Qranfenerndhring, befonders bei Shwindiiidhtigen, gehabt.

O liofuype.

Gefdnittener Sped wird in eine Caffevolle gelegt, davauf
geblitterte, gejchiilte fpanijche Btviebel wund rein gepugtes bidtterig
gejchnittenes Wurzelwert gelegt, fowie fein gefhnittenes mageres,
rohes Jtindfletjch, und dag Gange braun geviftet. Dann gibt man
1!/, Rilo Kalbfleijd) vom DHald (ba dicfes billig), ebenfoviel i
Gewidhte von Iindfleifd, einen Rindsfug, ein Paar ihlbéi[%]’,‘_.‘,
eine alte vetn gewajdene Henne und ein Stitd Seldhfleifch oder

m
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Sdyinfen  davauf, gieft das8 Gange mit quter Guppe auf und
fodht 4 Stunden lang leife wallend die Briihe. Dann feift man
fie rein ab, eventuell durd) eine Serviette. Diefe vorziigliche Suppe
wird in Sdyalen, zumeift auf Bilen, feinem Frithfticdstiih oder
al8 Cingangsgeridht filr Soupers jerviert. '

Jefte Bouillow (Suppenglace, Belten).

Dan nefhme et alte Hiihner, 4 Kilo Rindfleifeh, 4 Rilo
Salbfleijc), twajche alle8 rved)t vein aug, gebe e8 mit einigen
Gerviivzuelferr, Diuscatbliite, etwas Jngwer, einem Paar gelber
Ritben, Peterfilienwurzeln und einem Stid Sellevie mit fo vie-
femt Waffer, dajs das Fleife) gut bebect ift, jum Feuer und
lafle e8, wohl jugededt, langfam fochen, bHig bie Brithe auf bdie
Diilite cingejotten hat, dann fethe man fie in eine wohlverzinnte
Gaﬁ'cynﬂv, nehme da8 Fett vein ab, und faffe diefelbe anf gelin-
vem Koflenfener wieder recht langjam fochen, bis fie bidlich rird.
Jtun wird fie auf porzellancie Schiifien gegoffen, abgefithlt und dbanm,
in vicredige Stitddhen gejchnitten, sunt Gebraud) aufbeivahrt.




Brawne Suppe (Jus).

Auf 4 Liter Suppe wird eine Cafferolle, naddem fie
vorfer mit Fett gqut Dbeftvidhen oder mit Spedjdnitien
belegt worden, mit 1/, Kilo Rindfleifd), einigen CSduitten
Leber, einer in Streifen gefdhnittenen Bwiebel, gelben Ritbeu,
Peterfilien: und Sellevierwurzel belegt, und diefe§ alled auf
ber Glut jchisn gelb gebdiinftet, danm gieft man weige Fleijd)-
brithe davauf, gibt etwad Jngter, einige Bfeffertdrner, vier
Gewitrgnelfen und etwvad Neuscatblitte davan, ldfst e8 gut auf:
fieben unbd feihet e8 durd) ein Haarfieb. Wan focdht Veliebiges
eint, oder vichtet fie itber gerbftete Semmelfdynitten amn,

Wurselfuppe (Briile).

Gelbe und weife Ritben, Sellevie, Peterfiltenwurzeln, Kohls
ritben, etwas mweifer Kohl, alled in bdiinne Streifen gefdynitten,
wird mit Butter in einer Cafjerolle, gut jugedectt, weid) gediinitet,
jeboch bdarf es nidht itm geringften braun rwerden; Ddann mit
quter Fleifchbrithe aufgegofien, gut ausgefodht und itber gebacene
Gemmeljchnitten angevichtet. Dean fann and) einige Loffel voll
Sushuppe baran gebern.

firaftfuppe fiiv Mranke (beef tea).

Diefe Suppe wird gewdhnlich nur fitr einen Tag, bdas
Geifit fitr Mittag und Abend zubereitet wud dient zur Erndhrung
jebr gefchwddhter Patienten. Cin Stitd Odjenfleijd) twnd fein
gefchabt, fajchiext ober gefdmitten (etiwva 200-—300 gr fitr eine
Perfon gerechuet); in ein Friidhtenglasd eingefitllt, wie Dunftobit
verbunden, wird das8 Fleijh im LWajferbade 2—3 Stunbden
gefocht, woburd) e iemlich dider Fleijdhertract entjteht. Diefer
Gytract wird abgefeiht den Kranfen geveicht oder deven Suppe
bamit verftirft. Nan fanu diefe Kraftfuppe aud) aus ein Theil
Ocfenfleifch, ein Theil Kalbfleifch, ein Theil Hithnerfleifd) hHer-
ftelfent; in diefen Falle focht man den Fleifchbrei tn einer feft
{dhliegenden Puddingform. Das veftliche Fletjdh ift, da vollfonuuen
auggelangt, nicht mehr zu gebrauden.

Etidel, Sodbud.




Jusfuppe (Grundfuppe).

Man beleqt den Voben einer Cajjerolle mit Sped und
eier in  Streifen gejchnittenen Bwiebel, gibt 1/, Kilo in
Stitde gejdhnittenes Nindfleijh, oaudh) (wenn man fie Hat)
einige Kalbfnodhen, Sellerie und Peterfiliemwurgeln, gelbe und
tocige NMitben, etwas weifen Kobl, alles in Stide gefdynitten,
und eine mit Gewiivznelfen bejtedte Swicbel bdbagu, und [dfst es
gut zugedect {dwarzbraun diinften. Jtun giefe man gute Fleijd)-
brithe davauf, feihet fie, wenn fie gqut aufgefotten, durd) ein
Haarfieb unbd hebt fie zu beliebigent Gebrauche auf. Diefe Suppe
witb mit weiger Fletjchbrithe gemijdht su Cingemachtem verwendet
oder aud) einige Schopflofel voll davon in diefe felbft gegeben,
wodurd) thr Gejdhumad und Anjehen um vieled verbeffert 1ird.

Cingetraufelte Suppe.

Dret anfgejd)lagene Cier werben gleich mit fo viel Miehl
bermengt, daf8 8 einen fpagatdid vom Lbffel fliefenden Teig
macht, der dann in 11/, Qiter Tfongjam focjende Suppe
hineingetropft wird. Die Tropfen, welde suerit zu Bobden fallen,
gefiert wieder auf die Oberfldche uud werden, wenn diefe voll ift,
mit dem Seihloffel in den Suppentopf gegeben und fodam
itbrige wieder eingetropft, und mit faver Suppe angerichtet.

Brotfuppe.

PMan loffe ein Stiid Schinfen, mit etwas Bwicbel und
griiner Peterfilie fein gefdhnitten, wm gqutem, von der Fleifchbriihe
abgejdyopftem Fett etwad rijten, dann gebe man in ditmme iZL'IJL‘i-
ben gefdmittenes Brot davein und laffe e8 mit quter Supye
auffieden.  Jun {djlage man fo viele Gier, al8 Perjonen bei
Zifdhe {ind, oben bdavauf, pieffere fie und gebe fie zur Tafel.
Pian fann felbe and) mit Feinen Bigeln, welde mit Awiebeln

und Semmelbrifeln {don braun gebraten wurden, garnieren.

Buotfuppe auf andere Art.

Man gebe fein gefdynittenes Brot in die Supye, lafje
8 gut verfoden, fodaunm wehme man 1/, Kilo weid)-
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gefottene und mit dem Sdhneidemeffer fein gefhnittene Lunge,
rofte fie mit etiva8 Semmelbrdjeln 1md Pfeffer in Butter und
gebe died vor dem nvidhten in die Suppe.

Gerfielfuppe.

Sdhdne “‘ummpnmuu laf8t man recht nluf) focdhen; bann
L*.,i{ﬂ: man fie mit einem Stitddhen Butter in einen anderen
Lopf und treibt fie vecht ab, Gernach gieft man Suppe davauf
und feiht fie bdurd) einen Durdhjdhlag, wiirst die Suppe mit
Dtuscatbliite und [j8t fie auffodgen. Sie fann entweder fo
bleiben, oder man quirlt einige Dotter mit Fihler Suppe ab,
giet den Tochenden Geritelfchleimt bavein md quitlt e8 tvieder
ab. Die Suppe fann nad) Gefhmad mit i legiert ober mit
etiwag Gjfig gefduert werden.

Ciergerfte.
Man verviihre in einem Topfe tvei Hinde voll fein gerie-
bener Semmelbrofeln gut mit drei gangen Giern, bann giefie man

fochende Fleifchbriihe b mm[T qebe efwad Muscatbliite davein und
laffe fie nur ein wenig auffieden.

Geriftete Mellfpeifen.

Dian madje von gwet Handvoll Miehl und wet Giern
einen feften ‘Teig an, veibe diefen auf dem Neibeifen redit fein
und fte ihn in einem Stiidchen Butter {dhon geld, danm gebe
man e8 in focjende Fletjchbrithe und lafle e8 zehn bis fimfzehn
Minuten {ieden.

Reis in brauner Suppe.

Dan fest den bdret- bis vievmal mit feiRem Waifer itber
gofferten und gut abgefpiilten Reis mit friftiger reifer Fletjdh-
brithe gum Feuer und [Qfst ihn bid um Weichverden fieden,
dbann feihet man auf einem Durdhjdhlage die weife Brithe Herad,
gibt ihn in den Suppentopf und gieft die oben bejchriebene braune
Guppe daritber. Will man den Reid in toeifer Brithe geben, jo
wird er rein ausgewafden, in felber weichgejotten und dann, mit
einigen Gievbottern abgefottent, angerichtet. Man fann audy ein
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CStiid Butter und etwad qute Fletjchbrithe tn etner Cajferolle
beiR werden, banm den IReid bineingeben und langfam ditnften
foffer. Bulest wird Fleifhoriihe aufgegoffent und der Neid damit
aufgefocht.

BKaiferconfommé.

DOret gange Eier werdben in einem hohen Topfdhen qut
gefprudelt umd bann mit gleichviel Fleifchbriihe angefiillt. Itun
wird da8 Topfden in Fodhended Waffer geftellt und fo tm Dunite
gefocht, b8 bie Cier feft {ind, dbann wird e8 behutfam mit einem
LBffel berausgejtocher, damit e8 von demfelben bdie Form erhilt
und braune oder tweife Fletfchbrithe daviiber gegeben.

Maildnderfupype.

Cin jdhones Kalbsbries wird abblanchiert, dann mit einigem
Bruftileij) von Gefliigel fowie den Flitgelftiicfen auf Butter
mit feingefdhnittenen Swiebeln und Wurzeln, wovunter aud
blatterig gefnittene Schwimmdjen fein fonnen, weidh geddmypit.
Dad weidhe Bries wird auf fleine Wiirfeldgen gejchnitten, ebenfo
ba8 Gefliigelfleifch flei mgemad)t, Gart gedbiinfteter Reid¢ und fein
geviebener ‘Pavmejantife dagu geftrent, qut vermifcht, die Miafje
in eine grofte ober mefrveve fleine Pudding: oder Wandelformen
feft eingedriidt, daun auf eine feife Platte geftiivst, mit Par
mefan beftreut zu flaver brauner RNindjuppe fepavat ferviert.

Grieshugdel.

/s Rilo Butter oder Rindjhmaly wird rvecht flanmig
vervithrt, dann werden nadh und mnad) vier gamge Gier umd
swet Gislofjel voll faltes Waffer dareingegeben, der Teiq mit
einem 1/, Qiter ©ries feftgemacht, gefalzen unbd eine Bievtel-
ftunde vor dem Wnvidhten in der Grofe eites Apfel8 fchon rund
geformt in fochende Suppe oder LWaffer eingelegt.

Rleine Mehlhndder!l fiir klare Suppe.

Auf ‘,‘2 Kilo Weizenmehl nimmt man 1—2 Gier, etwas
Saly und einige Gjaloffel Waifer, vithrt alfed gut sujammen 3u
cutent glatten Teig, daun fticht man mit einem Cislbffel fleine
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RIofchen ab, bdie man in fochendem LWafjer abfiedet, dbann aus
ber Briihe genommen in flave heife Rindjuppe einlegt und u
FTijdh gibt.

Griesuodien

werden ebenfo gemacht, mur wird ftatt des Miehles Gries
genowmen und gum Cinlegen ein Ejslbfjel beniipt.

fiicukndderfuppe.

Gin Ctiidden Butter und ausgelaffened Ochjenmart
gleihert Gemwidite wird jhaumig gevithrt, zwei Cidotter damit
abgetricben, abblandhierte8 grobgehactes \ml[mml unb etioad
feingewiegte gritme Peterfilie dagiw gegeben, ein Ejaldfjel voll
Piehl und ebenjoviel \/L!I!}IILH‘ID][‘[IT bamit bevvithrt, julefst der
fteife Schuee von awet Ciflar unter die Maffe gemengt. Mit
einemt fletnen \,dmmlmu oder mit ber Hand formt man lauter
fleine Quobdel, fodht fie in Suppe durcd) und gibt fie in weiRer
ober brauner Vouillon zu 'EE]’

Erdipfelnoden.

Auf diefelbe Art; nur vermifdht man dret Loffel voll gefottene
und geviebene L.lhv.pn[' mit drei Loffel DMehl.

Abgebranute Griesknsdel.

Unter 1 Qiter Gried terden bdrei witvfelig gefdhnittene
Semmeln  gemijht, danm [df8t man eine glemlih grofe
Boiebel und eine Hondvoll grimer Peterfilie, beides fein
gefdhuitterr, in 105 Gramm Butter oder Scymalz anfaujen,
gibt fie bavitber und mijd)t e8 wieder gut ab. Jtun giept
man 2/, Qiter fodjendes Waffer bdavitber und 48t fie eine
halbe Stunbe ml]m PNean fann, wm ju ]l‘I;L‘H, ob fie die qL‘I)LmLc‘
ejtigleit haben, eine Probe in focjende Suppe geben, e8 mufs
fidh, wenn 8 ausgefocht, fpride unter dem Fingern fithlen; jollte
ber Gries etwas ju viel angegogen Haben und fie daber fejt fein,

fa

fo gibt man nod) etwasd fochendes Waffer in den Teig.




Tivolerknddel.

LBier Semmeln werden nebft 50 gr geviudertem Sped in
1 Gentimeter grofie Wiirfel gefchnittenn, ebenfo 30 gr gefochtes
Celdhfleifh. Dagu gibt man 1/, feingejdhnittene Biwiebel, ettvas
gewiegte griine Peterfilie, mijdht alles gut durchetnander. 1/, Liter
falte INild), dret Cier, etwa8 Saly und fiinf Cjslbffel Mebl
fprudelt man gut ab, iibergieRt damit die vorvgevichteten LWiirfel,
vervithrt alle8 zu einem Feig, aus bem man dpfelgrofe Knobdel
macht, die in Salzwafier 15 Minuten gefod)t werden.

Grieshnddel oder WNodten mit Speck.

o~
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Man vermijdhe zwet in fleine Wiirfel gefdhnittene Senumeln
mit 1/, Liter Gries, dneide dann 1/, Kilo Sped in Wiirfel,
loffe thn iiber bem Feuer zergehen, gebe fein gefdnittene Peter-
filie dazu und dag Gange itber den Gries. Nachdem alles qut
vermifcht, giefit man cinen Sdhopflsfiel voll fochender Rindjuppe
baritber, vithrt e§ wohl ab und (48t e8 etwas ftehen, damit der
Ories angiehe. Bulept falze man e8 gehovig, fhlage brei gange
Gier davan und madje Knidel in beliebiger Grofe davon.

fivneinbund.

Man blandjiere ein RKalb8hirn, Hiute es vein ab, jhneide
e8 mit dret in Mileh geweichten und toieder ausgedriidten abge-
trieberten @emmeln und etwas gritner Peterfilie fein sufantmer,
Jiun  vervithre man  1/;  Rilo Butter mit vier gangen
Ciern und bdrei Dottern redht flawmig, gebe bag Oejdhnittene
barein, falze e8, Dinde e8 in ein mit etwas Butter Deftrichenes
Tuch nicht gar u feft und lafje e8 in quter Sletfchbriihe andert-
holb Stunden fodjen. Dann legt man die Cuppeneinlagen auf
eine Schiflel, et das Tudy behutfam ab und gibt e8 in finger-
lange und weimal fo dife Streifen gefdhnitten i braune ober
weige Brithe. Man fann aud) den Teiq in einer mit Butter
beftrichenen Cafferolle bacen und dann ficeife {chnetbent, obder
thn in Wandeln gefitllt im Dunite fieben und in die Supype
geben.

Semmeleinbund

witd mit Hinweglafjung des Hirns auf diefelbe Weife gemadt.
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Biscuit- oder Biscottenfuppe.

Bon etwva 50 gr fiiger Butter madyt man einen {dhaumigen

Abtrieh, treibt davin zwet ganze Cievdotter qut ab, fiigt eine
Prife Saly hingu, fjowte guleht den fteifen Sdhnee von zwer Ci
far und swet Gjsioffel voll Mehl. Eine Fleine Bwicbadform
wird mit Butter ausdgeftrichen, mit Deehl ausgeftoudbt, dann bdie
Teigmafje eingefiillt, golbgelb gebacen. Itacd) dem Crfalten wud
bas Biscuit in Fleine verjhobene Bierede oder in Streifdjen
gefdhnitten in Rindjuppe zu Tifd) gegeben.

Lleifdyeinbund

ird wie Hivneinbund gemad)t, mur Fomumt ftatt ded Hirnd
qebratenes wnbd fleingehactted Kalbs- oder Hithnerjleijd) dagu.
Man famn and) ein wenig fein gejdinittene Bwiebel und Citvonen-
fchafen Darein geben. Diefer Teig [dfst fih aud) mit etwasd
feinen Semmelbrofeln fefter gemacht, gut ju leinen Knbdeln
perivenben.

Suppe mit Hinmelthou.

S 70 Gramm zerlajfene Butter werden finf bis fed)s
gute Loffel voll Himmrelthan gegeben und lichtgelh gevoftet.
Nun gebe man gute Fleifhbritge und Muscatblitte dagu,
faffe fie verfocjen und gebe fie damn mit Eigelb verriihrt Fur

Zafel.

Sridatten- oder @melettefuppe.

1/, Qiter feines Miehl wird mit 1/, Qiter fitger DTileh, eimem
Gi und etwas Salz 3u einem glattenn Teige gut gefprudelt. Dann
faffe man auf einer Omelettepfanne ein Stiidden Sdymaly beifs
yoerdert, gicke bavauf mur foviel Teig, dafd bdie Pfarme mit etier
biinnen Sdyichte gleichmiifiig bebectt ift und bacde die Sudjenflecte
exft auf ber cimem, danm auf ber anbderen Seite jdhdn braun.
Sind alfe Omeletten gebacten, fo fdhneide man fie, nad)dem man
jede eingerollt hat, auf feine Nudeln, die man in fochend BeiRer
Rindfuppe mit etwas Salz, Peffer und MusScatnufs gewiivt

o~

ju Zijdy bringt.




Miluppe.

Cine Miilz wird fammt gritner Peterfilie, etwas Sdalotten
und einem Stiid Mark fein gehackt, dannm in einer Cafferolle

mit Butter und einigen Semmeljheiben ugedectt gediinftet.
Wenn e8 anf demt Boben anfingt brawn i werden, ftaubt man
ein panr Kodyloffel DMehl davan, qibt es nebft einigen in Sdhmaly
gebadenen: Gemmeljdynitten in einen Morfer und ftofit es fein.
Diefe Maffe witd mun mit quter Sleifchbrithe aufgegofien, qut
verfod)t und durd ein Sieb itber gevdjtete oder gebacfene Semmeln
gegeben.

Leberfuppe.

Auf 1/, Kilo Leber, twelche blattieife gefchuitten, mit
Mehl  gut eingeftardbt und qus dem Sdymalz gebaden wird,
nimmt man eine iemfid) grofe, in Streifen gefdnittene Brwiebel,
einige. Semmeljdhnitten und ein Gi und badt e8 chenfalls {dhon
braun. Dann ftoft man alles i DMrfer recht flein, qicfit
3—4 Riter gute Fleifthbriihe bdavauf, lajst fte einte Stunbe
gut fieden, fdldgt fie durd) ein Haarjieb iiber geritete
oder gebacfene Semmelfdinitten und qibt fie sur Tafel.  Dtan
fann aud) etwa8 Gdnfe- oder Kalbaleber in Heine Stide {dnetben,

mit Diehl ftauben, aus bdem Sdymalz baden und oben darauf
geber.

Leberfuppe anf andere Art.

Dan fdueidet 1/, Kilo Leber (fiix 3—4 Perfouen mur die
Dilfte) in fleine Stiide und gibt es mit etnigen i Streifen
gejdnittenen Swiebeln und etwas A jdopffett in eine Cafjerolle,
o man e8 fhon braun dinften fdist. Nun gibt man zmwet bis
drei Rochldffel voll Mehl davein, [&jst g ebenfalld braun werden,
giegt 3'/5 Liter Fleijehbrithe vavauj und jhligt fie, nachdem fie
gut verfottenr, durd) ein Paarfied iiber gebacdene ober gevdftete
Semmeln, welde blattweife gejchnitten fein nriifjen.

-
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Markuppe.
Nian belege eine Cafferolle mit in Heine BWiirfel gejdnittenem
L;‘E:uu‘n.umrf, ebenjo gejdnittenen gelbent Riiber, Peterfilienwurzeln
und Jwiebeln, fehre einen Statbsfnodjen i Mefl um und diinite
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alle8 fhon weid), jebod) darf e8 micht braun yoerben; dann twird
gute Fleijchbrithe darvauf gegoffen, gqut verfodit und durd) ein
Sieb iiber gerdftete Semmeln gegeben.

Frankfurterfuppe.

Lidhte Cinbrenn oder DButtereinmad) wivd mit Fleijdhjuppe
aujgegofjen, Salz, ‘Pieffer und Muscatnuis Hingugegeben, bie
Guppe fehr gut ausgefocht; dann fdhneidet man Franffurter-
oder fleine Seldhviivftel in !/, Centtmeter dide Blitter, [u'in
einige J‘“nr]ahmrn‘u uud giept d ie gefochte Supype durd) ein Sieb
iiber bie Wiirftel und bdag Vrot.

Die Suppe famn aud) mit Cigelb legiert twerben.

Iigerfuppe.

Pian hade beliebiged zahmes ober Wildgefliigel mit etroas
Bwicbeln und griiner Peterfilie fein und laffe e8 tn Butter oder
gutem Abjehopifett etwasd anloufen. Nun nehme man {dharges
Dot Lmh weige Senmel, jdueide beided in bdiinne Schnittcdhen
und vfte fie jhin in Sdmalz, dann lege man auf eine Schiijjel
eine "m‘r Brot, gebe von dem Gehice davauf, tann eine Lage
Semmel, nd jo fm'r big zu Gude, und giege fie dann mit
guter Nindjuppe auf. Oben gebe man Fleine Bogel und gerditete
Brotlvimen, und Iﬂ”c fie gut auffieden.

Ungarifdye Suppe.

Gine grofe vothe Bwiebel wird in fleine Wiirfel gefdhnitten,
in Fett lichtgelb gebdiinftet, eine Miefjerfpive voll Paprita davanf
geftrent, daun gebe nan in Stitcdhen gefdhnittened Nindfleifd) hinetn,
laffe das Gleifh gut diinften, fiige etwas Cfifig, Wiajoran,
Citvonengelb, Rimumel und Feingehadten Knobland) hinguw und
laffe die Sauce gut fodjen, vervithre fie mit foviel Wehl, al8 fie
ohne tvoden 3u- fein ammimmt, rofte e8 bamit ab, giefe dann
bie nothige Fleifhjuppe nad), bi8 bdie Suppe bdie ridytige
Dide hat.

N qebe man eine  Handvoll gefchdlte, rohe FHleine
RKartoffeliviirfelchen darvein, fodje fie in der Suppe weid) (ohne zu
serfallen) und gebe die Guppe gu Tijd.




Silolenfuppe.

€8 werben 2/, Qiter fleine vothe Fifolen mit 22/, Qiter
fhwadjer Suppe, 1/, Kilo Schueidjchinfen, wei qelben Riiben,
get  Rorbeerblittern, finf Gewiivyelfen und wet Jpantjder
Biwiebeln fehr weid) gefotten, durch ein qrobes Haarfieh pajjiert,
bann mit 11/, Liter gquter Suppe verdbiumt, dann [Hist nian
diefelbe nodymal8 fochen und nimmt alled TFett, twelched wahrend
be8 RKodjen8 auffteigt, bdavon ab, bHi8 e8 fidh bdicE vom QLbffel
fpiunt, bann wird ein wenig Salz, Pieffer und Glace ober
Bratenfaft bdagu gegeben, und iiber [(dnglich gejdynittene, aus
Butter gebacdene Semmeln angerichtet. Dieje Suppe mujs {Gion
rothbraun fein.

Griine Erblenfuppe.

11/ Riter Budererbfen werden rein ausgewafden, mit
105 Orvamm Butter, etwad8 Salz und weifemt  Preff
langjam tweid) gediinftet, daum durch ein  Haarfied
mit 2 Liter Suppe verditnnt, nod) einmal fangfom gefodht und
entfettet. Vor dem Anridhten [G{8t man fie mit einem eigroRen
Stitd redht frijher Butter und etiwas Glace nur eine Niinute
auffodjen, und richtet fie dann iiber in Butter gerdfteten Semmeln
an. Die Suppe mufs {hon lidtgriin fein.

Crblenfuppe auf framififde Act.

Die Crbjen twerden mit gutem Sped ufamnien gax gefocht,
bann erftere duvd) einen Durdhihlag paffiert, Sellerie, ‘Borrée,
gelbe Ritben, Peterfilienwurzeln, alles in feine Streifen gejchnitten
und im Waffer cinmal anfgefocht, damm nebit etas gehacttem
Sevbel und ein weniy Sauerampfer in die dburdygefchlagenen
Crbjen gethan und damit gar gefochit. Die Guppe wirh iiber
gerdjtetem Weiftbrot angerichtet.

fjicnfupype.

Dian fdneide ein fdhines Ralbshirn in vier Zheile, Tehre

e8 tn abgefdhlagenen Giern um, beftrene e8 mit Semumelbrofeln
und bade e8 mit einigen Semmelfdhnitten aus gutem Sdymals,
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Dann wird beided recht fein geftofen und mit quter Fleijchbrithe
renigitens eine halbe Stunde verfodht. Jum wird es qut durd)

ein Sieb geftridhen, nodymal8 verfocht und iiber gerijtete obder
gebadene Semmel{dynitten angerichtet.

Reis-, Gerfle-, Sage-, Hafecldjleimfuppe.

Y.

Ju fiedender Rinbjuppe fodht man unter Sfterem Nadhfiillen
mit Rindjuppe NReid, Rollgerfte, Sago ober gequetjdhten Hafer
vollfommen ioetd) und dick; bdie jdhletmige Suppe bdariiber ift
bejonbers i der Kvanfenfiihe gern gefehen und wird nreift 3u
diefernt Bwede abgejdhopft, mit Cigelb legievt, jutveilen mit Weik-
et gejduert, den ‘Patienten geveicht.

Suppe wmit Inngem vom Gefligel.

Man  hade von einer Gand oder Cnte bdad fogenannte
Junge, ndmlich: Flitgel, Fige, Hals, Kopf und den Magen, in
tleine Stitde und fiede e8 in quter Fleijdhbrithe weich. Ftun lafie
nan etiwad Niehl tn Butter anfaufen, gebe einige Flein gehackte
Champignond und etwad gritne Peterfilie davein, giefe fie mit
ber ©uppe von bdem Jungen auf, lafje fie gut verfieden 1md
richte fie itber basjelbe und gerdftete Senumeljhnitten an. Wean
fann aud) gebadene Semmelfnodel Ddavein geben, obder fie mit
Leber, welhe mit Diehl bejtaubt und aud dem Scpnaly gebacen
witd, zu Lifd) geben.

fjacyefupype.

Berjchiedene Fleifd)- und Bratenvejte werden mit griiner
Peterfilie fein gewiegt ober fajchiert, dann die Fletfdhmaffe in
Butter angerdftet, leidht mit Diehl beftaubt, wieder etwas abge-
voftet, mit Todjenber Fletjdhbrihe zur Suppe vervithrt, die mit
Calz, Pfeffer und etwas Diuscatnufs gewiivit aufgefocdht wird.
Surze Beit vor dem Unvidten wird bdbie Suppe mit Eigelb
legiert, bann diber in Sdymaly gebadernen LWeiftbrotjdhnittchen
gegoffent ferviert.

Gehadkppe.

1/, Rilo gebacdenes Ralbfleifch) tird mit etwas griiner
Peterfilie fein gehadt und mit DButter gediinftet. Num
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werdent gwet Kochldffel voll Nehl davan- geftaubt, und nadydem
e etivad bdamit gediinftet, gute Oletfhfuppe daju gegoffenn und
wohl damit verfodjt. Beim Wnvidhten jprudle man fie mit einem
Paar Cierdottern ab und vidhte fie iiber gebacfene ober gerdftete
Gemmeln an.

Selleriefupype,

Je nad) ber Bafl der Tijdhgifte pust man ein bis joet
Evfl'm'iL"flm'IIL‘n veint, fdhneidet fie Jobann auf feine Bldttchen, bdie
anf VButter ober G flitgelfett mit Tt‘nqu nittener Swiebel braun
und vollfommen reid) geditnftet werden. Nun wird an das
Oebiinftete Mehl geftiaudt, damit abgeddmpft und riniqc RUSHE
ten fpiter mit Beifer Nindbriihe sur Suppe gefodit. Die feft
ausgefodhte Guppe wird nad)y Gejdhniat mit Galz und l‘THTH
gewiirzt, iiber qn‘[nhh‘ unnmlyahmmlu und gewiegter griiner
Peterfilie oder junger gritner Sellevie gegoffent ferviert. An
Gajttagen - fann Fijhfud oder Waffer gum Koden der Supye
veviwendet werden. Jn lessterem Fall tocht man vor dem Anvidhten
ein fleines Vutterjtiicthen mit auf.

Zledfuppe.

Man fiede rein unnqnmu}mu‘ und gereinigte Kuttelflece in
Galzivafjer eid) und fdhnetde fie in Jtlmmnmtm Streifen. Dann
tifte man Mehl in Butter gelb, gebe etwas flein gefhnittene
Swiebel und Peterfilie nebft den Gleden barein, laffe fie etwas
angiehen, giefe gute Fleifchbriihe dbavauf, gebe t'mmsil Miuscat-
bliite 1nd Preffer daran, und loffe fie auffochen. Nun gebe ntan

i Butter gerbftete Semmelbrifeln dazu un‘w fodje fie nodymals
vamit auf,

Polnifhe Supype.

3 fdyone Paradiesipfel (T omaten) werden mit einer mit
2 (“lnnn,m fen beftectten Srwiehel auf quhm Fett leicht ange-
toffet, dann mit Suppe ober Waffer gut aufgefodst, durd ein
Sieb geftridhen. In einem Tiegel wird rvein gelefener Reis in
“\”1}111‘1‘ ober Fett mit Fletn-toiirfel lig gefdhnittenem Wurzelwert
“”:‘_"ll geddmpit, die paffierte Suppe  dariiber gegeben, einige
\”"“”““ mod) aufgefocht, nac) Gefhmact gewiivgt, damn bie

cuppe mit einer belichigen, gebactenen Ginlage ober Knober! 3u
Hl[] geqeben,

‘}
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Minefira- odex italienifde Reisfuppe.

Retd wirh in Fleifchbrithe etne Viertelftunde langjam gefodt,
darf aber nidht gani weid) werden. Dann mijht man mit Sped
ober Vutter abgebdiinfiete Gemiife, Kohl (RKelch), gelbe Riiben,
Ruautblitter iwitvjelig gejdhnitten, jowie Stide von Ecfliigel,
Leber, Miagen 2. bei.

Sdjweizer Suppe.

Gine mit Butter andgeftrichene “”nd’mﬁn‘n (fe wird mit einer
Lage fein geblatterter \_.i.‘lilllli1|L[‘1EII¢L[}L11 1 fion ausgelegt, dariiber
fein gehadtes Griin: al8, Peterfilie, Schalotten, Schnittland),
Rerbel, fowie etiwas Saly und Diuscatnuisd gegebern, wieder etne
Qage Gemmel, einige Butterfldcdchen, dann Krduter, big bie
Cafferolfe voll ift. Bufest prudele man 4—6 Cier mit Dbder
ubthigen MG fehr gqut ab, giefe diefelben iiber die Semmel in
pie Cafferolle und Dacte diefelben tm NRohr goldbgelb. Aus bdent
Badrohr genommen, wird bdie Videret in vieredige Stitde
gefdhnittenr, in feiner Ginmad)- oder brauner Rindjuppe zu Tijd
gegebert.

Gier und Semutel vidhten {ich bei ifrer Vevwendung ftetd nad
ber Bahl ber Tifdhgdfte.

firduterfuppe mit verlovnen Ciern.

Dtan nehme Kerbel, Spinat, Portulaf, Gundelveben, griine
Peterfilie, pute und mwajche jie rein, und I)arh fie flein zujantmen.
Nun laffe man et \_,rnmfﬂu DButter itn etnem Topfe gelbbraun
werden und qebe nach Proportion ein paav offel voll Miehl
baran, tithre die ‘J.hud)mlg nod) ein wenig auf dem Feuer, thue
bie Rrduter darein und riithre e8 Ofters duvchetnander. Dann
gieRt man gute Fleifdybriihe d maur, wirft aud) etn wenig Muscat:
blitte und nach Berhaltnid Saly daju. Nun [Gj8t man e8 fodhen,
bi8 bdie Rrduter gar find, unbd bereitet wibhrend diefer Heit bie
Gier auf folgende Art: I eine gweite Cajferolle gieRt man jwet
bis drei Finger Hoch Waffer, fehst e8 jumr fFeuer, und tenn ed
anfingt zu fodjen, fprengt man ctwas Gfjig davither. Dann
johliigt man die Cier, eines nml bemt anbdern, fo viel ndthig
find, in das fochende Waffer. Die Cier diivfen aber nidt aus-
einanbderfallen, dafs fie 3111'nmnw.nm‘luu. QWenn die Cier anjangen
hart zu werdenr, mujs man fie mit dem Schaumlbffel [Bien, weil
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fie fih leicht anfegen. LWenn alddann das Weife um den Dotter
erftaret ift, nimmt man fie Hevaus und legt fie in faltes Waffer.
DOann gibt man gerdftete Semmelfdheiben in ecine Schitfjel, die
Gier davauf und giefst sulest die Suppe mit ein paar Cierbottern
abgevithrt daviiber.

fivduterfupype.

Man wijdt Sanerampfer, Kevbelfraut, Gartenfrefie, Gunbel-
veben, gritne Peterfilie und etwas gritme Swiebeln red)t rvein aus
und fchneidet fie mit dem LWiegenteffer fein sufammen. un wird
eine Cafferolle mit Butter odber von Rindjuppe abgejdhopitem
oett beifp gemadyt, die Rviiuter darein gegeben, etwas gebdiinftet,
mit it paar KRochloffel voll Mehl angeftaubt, wnd nachdem e8
etivad gerdjtet, mit guter Fleijehbriihe aufgegoffern und nicht u
lange gefotten. Bulegt quirlt man auf 11/, Liter Suppe stoet
Eierdotter mit etivas faltex Drithe ab, gieRt es unter beftandigem
Hithren in die Suppe und feihet diefe durdh ein grobes Sieb
itber gerditete Semmeljdnitten.

fRarfiol-, Blumenkollfuppe.

Gine fleine Rofe RKarfiol witd von allen Bldttdhen rein
gepupt, in mdpig fharfem Salzwafier weidh qefochit. Dann lafst
nman in Butter ober Geflitgelfett fo viel Mehl anfaufen, dafs
e8 nod) flieeud ift. In basd heifie Ctumac) giefit man fochende
Jindjuppe ober das Waffer, worin der Karfiol gefocht rourde,
rithrt damit eine glatte fetmige Suppe an, die qut ausgefocht,
mit Cigelb legievt und mit dem gefochten, in Stiidden gefdnit-
tenen Rarfiol ju Fifdh) gebracht wird,

Die Suppe mufs aud) nad Gejdhmad mit Salz und
Muscatnufs gewiivzt werden.

Kaftanienfupype.

1 Rilo gebratene Raftamien terden rvein abgejchlt und
alles Vraune davon weggepust, in einen Meorfer fein geftofen,
mit 22/, Qter Suppe verditnnt, ourd) eint grobe8 $aarfied
pajfiert, und eine falbe Stunde vor bem Anrichten  bis
sum Gieden gebracht, dann mit etwas Salz, Pieffer, Glace

und etnem eigrofen Stitd  Butter verjetst, itber in Butter
gerofteten Semmeln angevichtet.
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Spargelfuppe.

Aur Suppenbereitung nimmt man Fumeift die diinneren
und griinen Spargelftangen. Jachdem man fie gepupt, reiuge-
wajdhen und in fingergliedgrofe Stitdden gejdnitten hat, werden
bie Spargel in Nindjuppe oder leidht gefalzenem Waffer weid)
gefocht, die Guppe im idibrigen wie die Karfiolfuppe tweiters
behanbdelt.

Rarfiolluppe andever Art.

Gine jdhone Nofe RKarfiol fiedet man in guter Fleijhbrithe
weich), und lajst zwet Loffel voll Nehl i Butter anlaufen, dann
tird etwas quiine, feingefdnittene Peterfilie daguw gegeben, mit
ber Rarfioljuppe aufgegoffer, gut verfotten und iiber demjelben
und gerdjteten Semmeljdhnitten angeridjtet.

Ragoutfuppe.

Man macdge von 1/ Kilo Butter, vier KLochloffel feinent
Mehl eine gelbliche Cinbrenn, loffe blattweife gejdhnittene Cham-
pignong davin anfoufen, giefe fie mit 22/ Liter Fleijdhbriihe
auf, gebe ein Kalbsohr ober Vries, weid) gejotten mud in Heme
LWiirfel gefchnitten, Himetn, bagu etwad griine Peterfilie, und je
nad) Belicben linglicy gefhnittene Semumeln ober feine Knbbel.

Sratwurfluppe.

n abgefeihte Fleifchbriihe gibt man das Gelb vor '/, Citvone,
dazu ben Saft etner gangen Citrone und 8—10 gejtoRene Kori-
anderforner und Fodht damit dbie Suppe 15 Nitnuten lang auf.
Subeffen twird eine mittelbraune Cinbrenn angeriihet, mit der
erftqefodhterr Suppenbrithe vervithrt und aufgefocht. Kuvze Jeit, ehe
bie Suppe auf ben Tifch fommt, werden fleine fingerlange Brat-
vitrftchen in der Suppe fteifgefocdht, dann in die Suppenjdiiffel
gehoben, die Suppe daviiber pafjiert.

Gemifdhte Suppe.

MNan itberjicde ein Kalbsbries, einen Obergaunten und jwet
Rilberofhren, puge clle8 und jdhnetde e8 blattweife, fo diinn e8
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fein fanum, bdann iiberfiede man ¥leingejchnittenen Spavgel ober
RKarfiol, gebe in einen Tiegel /g RKifo Butter, diinfte bdinne
blattieife gejchnittene Champignond mit wenig gritner Peterfilie
barein, {chittte alle8 Obige hinein, gebe Salz und Muscatbliite
baram, bdinjte e8, dann ftaube man zwei Koch(Bffel voll Mund-
mehl davam, diinfte e8 abermald, giefe Rindjuppe darauf, fitlle
e8 in den Topf und lafje e8 qut fieden. Die Suppe fann mit i
fegtert twerden,

Suppenpudding Puddingfuppe)

Bon vier gany weidhgefottenen Kilberfiifen wird alles Fleijch
forgjam abgelost, mit 70 gr Ralbsnievenfett feingewiegt ober
fajdhtert. Der Fletfdhbret wird mit vier Eidottern, 35 gr Meb,
bem ndthigen Salz, chvag Diuscatwiive etwva 15 Minuten lang
fhaumiq gerithrt, dann die Pafie in eine mit VButter aqus-
geftrichene *puddingform ober in deven Crmanglung in eine mit
Butter beftricdhene Sevviette gegeben und der Pubdding eine Stunbde
im Wafferbade gefocht. Geftitezt wird der Pudding in Stiide qe.
fchnitten, mit feiner Pitvée- oder brauner Jusjuppe su Tijdh gegebert.

Frawififdye Suppe.

Man madjt eine ftarfe braune Supye, jhneidet Sellerie,
gelbe Ritben, Peterfilie, weife NRitben, etwasd Sophl und Kohl-
vitben fein geftveift, diinftet bdiefe Wurzeln in etwas Butter,
bi8 fie teid) {ind, gibt fie in die braune Suppe, ldjst fie
auffieden und vichtet fie iiber gerdftete Semmeln, ldnglich ge-
{dynitten, an. :

faniginuenfuppe (Potage 4 la reine).

Dian 14j8t vohe Kalbfleijdiabichnigel mit gefdhnittenen Suppen-
wurgelt auf wenig Butter weid) diinften, gieft mit Fleijchbriihe
auf, gibt etwas IMuscatnuis und etwas Weifwein davein, fodht
fodbann die Suppe mit eimemt ditnuen ‘”lll} teigletit etiva eine
Stunbde qut durd). Nun jetbe man bdie ( Guppe durd) ein Haar-
fieb in eine zweite Cafjerolle, n)mm pagd Bruftfletjch von einer
gefochten Henne anf feine Nudeln, das iibrige Hennenfleijch rird
fetngewiegt in die Suppe gegeben. Jtachdem die Suppe joviel
al8 udthig anjgegofjen m.u'ﬁﬁ' [d{8t man fie nochmals fieden,
wiirgt fie vod) mit einem Spriger gutert altenn Wein, am beften
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Mabdeiva, gibt nun aud) das gejdhnittene Bruftfleifd hinein, jorwte
feine zarte Snbderl und bringe fie u Fijd.

Champignonfuppe.

PMan dinfte in einer Cafjerolle mit 70 Gramm Butter
vier grofe, geveinigte, blattweife gejdnittene Champignons, ein
wenig feingefdynittene, gritne Peterfilie, eine Sellerie- unbd eine
Peterfilientourzel, welche in ditnne Streifhen gejdhuitten werden,
migig teid), {taube einen Kodldfiel voll Diehl daran und gicfe,
nacdbent e§ wieder etwas gediinjtet, 1'/; Liter gute Fleijdy
brithe dagu. Nacdhdem die Suppe gut anfgefotten, wird fie iiber
gerbftete Semmel- ober Brotichnitten gegeben. In Crmangelung
biefer Gattung Schwimme fann man aud) Pilze nehmen.

Schneckenuppe.

Gtwa 10 Stiid {hone Gebivgsidhneden, die nod) eingejd)loffen
im Piusden find, werden in focdjendem Wafjer mit etroad griiner
Peterfilie und Saly gefodit, dann mit einem fpigen Meffer aus
bem Hiuscdhen genommen, der Schmut entfernt und das itbrige fein
fafdhiert. On 40 gr Butter rbfte man mit feingeriegter Peter-
fitie die Schuectert, beftaube das Gerdftete mit 2—3 Kodyliffelden
Diehl, lafle e damit gut heiy werden und fillle unfer beftdn-
bigem Unuiifren mit SRindfuppe auf. Jun with die Suppe
feft ansgefocht, mit Gidotter fegiert und itber gebdhterm Weifgbrot
angevictet.

Fleifdybrapfecinfuppe.

Man hade ein Stitd falten Oeffiigel8 ober Kalbsbraten
gang flein, gebe 8 mit einem Stiidden frifher Butter auf ein
Reindel, fitge hingu geviebene Semmel, Heingefdhnittene grine
Peterfilie, ein bifdchen Muscatbliite und lafje o8 aufbiinfte,
bann giefe man einige Lfjel guter NRindjuppe dagw, damit e8
fidh in bem NReindel nicht anlegt, jdhlieRlich chlage man baretn
brei Dotter und laffe alles nod) ein toenig aujdiinjten, daun
abtithlen. Subdeffen madje man einen gewshnlichen Jtudelteig und
daraus fleine Krvapferfn, fiille fie mit der abgefiihlten Fajd) und
foche fie in die Nindfuppe ein.

Stidel, Kodbud. 4




Leberpfansel

werdbent wie dle Knbdeln gemadht; nur wird der Teig in cine
gut mit Butter beftricdhene Caffer olfe gegebent, fdhon geld gebacten
und dann in brauner ober weifer Suppe aufgejotten.

Mehlpfanzel (Sehdbecl).

1/ Rilo Butter ober aud) gqutes Rindjhmalz toird mit
fedhyg Giern vecht flaummig abgerithrt (um e8 mnod) leichter u
machenr, fann man aud) da8 Weife ju Sdynee {dhlagen), dann
werben fiinf gute Cjsisffel voll WRehl vervvithrt, gehirig gefalzen,
eine Cajjerolle mit Butter beftrichen, \nu‘m gefitllt und {chon
gelb gebacten. lacdpdem e8 etwad ausgefiiflt, wird e8 heraus:
geftiirst und entweder mit einer Fovm [111~*Qi‘1’f0d}911 oder aud

¥

blog im linglige Bierede gejdynitten, mit ftarter Fleifdbriihe
begoffen und fo zur Lafel gegeben. Man faun aud) ju einer
BBH, wenn die Cier Tojtjpielig find, weniger Cier, dafiir aber
auf jedes €i et Loffelvoll gute Miildh) nehmen und gut verrithren.

@berspfanel.

Man verviihre einen Loffel voll feinen Dehles mit Obers,
gebe vier Gier, zwei Dotter und zulept 1/; Liter Obers bdagu.
Wenn e8 vedht fein abgervithrt ift, gebe man e8 in eine mit
Butter befrichene Cafjevolle und lafje e8 bei weniger Glut lang:
jom ujantmengehenr. Dasdfelbe wird fodann angerichtet und belie-
bige flave Fleijd)- oder Faftenfuppe daviiber gegeben.

Semmelpfangel.

Jtadhdem man die bet WMehlpfanzel angegebene Duantitit
Butter und Cier gut verrvithrt hat, gibt man etwas feingehadte
griime “Peterfilie und vier abgeriebene, in fleine Witrfel gejchnittene
und in Dl 1rm=‘irljtr Gemmeln (weldhe jedod) twieder gut
ausgedriidt fein miifjen) dareti und verfahrt auf die ndmliche Weije.

Raiferkuidel.
Man  rithre 105 Gramm  Butter flaumig ab, dann

e ganges G, el Loffel Semmelbrofel (vecht volle Wffel),
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wicder etn €i, iwieder wet Lofjel Brdjel, dbamn 70 Gramm

in Wild) evweidhte witrfelig gejdhnittene Semumeln, vermenge
die Paffe qut und made Knddel davou.

Lebechnddel (Blife).

Auf 1/, Kilo feingejchabte und gut gehiutete Kalbs- oder
im Crmanglhmgsfalle Rindsleber werden finf Semmeln, von
welden bdie Rimbe zu Brojeln gerieben tworben, in Wajjer
erweicht, und, nacdhdem fie qut ausgedriidt worben, mit etwas
Biwiebel und griiner Peterfilie feingejdnitten. Dann wiurd /5 Kilo
Butter oder Schmaly qut mit et Ciern abgetrieben, bas qnu)e
Gehide fommt bder Qeber darein gegeben, mit den Semmel-
brifeln etwad fefter gemadht, und, nachdem man jt‘]L‘llJ Sl
und etwad geftofiene Gewiirgnelfen dbavuntergerithrt, in Fodjenbde
Rindjuppe mit et Kodhlbffeln eingelegt.

Leberhugdel auf eine andere Art.

Unter 1/, Kilo feingefhabte und gut abgehiutete Rinds-
leber twerben fedh8 in Waffer geweichte und rwieder gut aus-
gedriidte Semmeln gefdnitten und beide8 in einem Weidling
redjt gut verriihrt. Jun made man ungefihr 100 Gramm
©Sdymaly beiR, lafje feingehacte griine Peferfilie und Rwiebeln
barin mlfunn'n und qebe eg itber die Leber, vermifche e8 vedht
gut, gebe etwad Diajoran darunter und madge den Teig mit
Gemmelbrojeln fo feft, bdafd8 bdie Knddel beim Kodhen nidht
sergeben.

Markknidel.

Pan hadt /g Kilo Mart fein ujommen, (a8t e8 aus,
treibt e8 flaumig ab, fdhligt nach und nad) vier gange Gier
und einen Dotter darein, gibt drei in Mild) geweihte und
wicder gut auggedriidte Semmeln nebft {o vielen Semumelbrofeln,
baf8 der Teig die gehorige {Fejtigleit befommt, dazu, falzt ihn
und gibt zulet nod) etwas Eleiniirfelig gefdnittenes Diart
darunter. Dicfe K{GBden werdben nujdgrof in fodende Fleijh-
brithe gegebenn umd barvin gefocht.

41’
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Brifelbnidel.

70 Gramm Butter wird mit dret Ciern und eutem Ejs-
[offel voll LWafjer recd)t flaumig vervithr, damn swet Senmeln,
st feinen Brofeln vervieben, bagu gegeben, gefalzen uud in der
Grofe eines Clerdotters in fodjende Fleifchbriihe gelegt. Dian
farm fie aud) aus gutem Sdmalz baden und n Eingemadyted
geben.

Scyinkenknidel.

Bier Senumeln werden feinbldtterig gejdhnitten, etwas Salj
barauf ' gejtreut, damn etwa 120 gr feingehadter Schnfen daju
gegebert.

Nun vervithrt man jwei fdhone Cier mit einer Taffe Ialter
Mifldh, befeuchtet damit Brot und Schinfen und lijst den Snodel-
teiq ettwa$ tweid) werden. Dann vervithrt man den Semmelteig
mit zwet Gjsloffel voll Mehl unbd formt davaus Fleine Kndbdel,
die, in focdhendes Waffer eingelegt, etwa 25—30 Minuten langjom
fiebenn follen.

Die fertigen Knddel werden in beliebiger Suppe u Tijd)
gegeben.

Semmelknddel.

©8 werden 4—6 Semmeln wiirfelig gefdhnitten und mit
1/, Qiter Mildh und 2—3 Ciern befeudhtet, dann wird ein
eigrofies Stitd Butter ober guted Rindidymaly worin man
etwas feingefdhnittene Brotebel und griine Peterfilieanlanfen ajst,
heip gemacht, iiber bie Semumel gebramnt und mit jwer Kody
{offel ool MeBl su einem Teige gemacht. Dan Fann jelbe m
ber Guoge eined Eierdofters in braume oder reifie Brithe, oder
grofer, mit Semmelbrifeln beftrent und heifer Vutter begofjen,
an- Fafttagen su gefodhten Linjen ober Vohuen geben. — Auf
jeitere At nehme man et Cier mehr und etwad mehr Fett.

Stlikkrapfen.
Nachden bdie Fitlle ebenfo iwie ju den Lungenftrudelnn beveitet
1, macdhe man mit DMehl, Giern und ettvad lanem LWaffer
einen Teig an, welder fid) leidht auswalfen [ajst. Wenn diefer
in feinen Laibchen geformt etwad geraftet Hat, und auggewalt
worden, madyt man eierdottergrofe Hiaujdhen tn gleid) iveiter
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@ntfernung daranf, bejtveicht ben leeren Pla sroifchen denjelben
mittelft einer Feder mit abgefdhlagenen Eiern, fhliigt den Rand
baritber, fticht fie mit eimem tunden PNiodel ausd, obder radelt fie
mit demt Srvapfenvabel ab, und gibt fie in Tochende Dleifchbrithe.

Suppe mit gefillten Semmeln.

Dian nefhme franzbfijhes Brot, jdneide e8 in gwet Finger
breite Stitde, von tveldjen banm toieder eine ungefdhr dret Miefjer-
viiden breite Sdyeibe herabgejdhnitten wird. Damnn werden bie groferen
Theile ausgehohlt und jommt ven Deceln mit Mild) gendfst;
bod) bitfent fie nicht zu fehr erveicdht werden, weil fie fonjt zer-
brechent oitrdent. PNun fehneide man ein abgefochtes KalbSohr und
ein Bries in gany Eeine Wiirfel, laffe in einer Cafferolle ein
yoentg Butter heif werden, gebe ed mit feinen Budererbjen und
cinigen feingejdnittenen Ehamypignonsd darein, [affe e8 elwad
biinften, fitlle es, dann in bdad Brot, dede e8 zu, taude ed in
Gier, beftveie e8 mit feinen Semmelbrofeln, bace e8 jchin gelb
aus dem Schmalz, und gebe e8 in braumne ober gelbe Jusjuppe.

Fafdhierte Semmelfluppe.

Dannendide und lange Semmeljdhnitten werden an der obern
Geite tund hevum cingejdhnitten, in Sdymaly gebactenr, daun
ausgehohit und mit SKalbjaid gefitllt, auf einem mit Butter
beftvicheren Papiere auf ein Bled) gefegt und im Ofent gebaden,

Samt mit brauner Suppe iibergoffen, jogleid) aufgetragen.

Syerviibenfuppe.

Rleine Sderritben, rein gepupt wmd gewafdjen, toerden
weid) gefotten und dann in einer Gafferolle mit Butter und einent
Stiide Schinfen fo lange gebitnjtet, bi8 man fie mit dem Lofyel
sevdritden farm. PNun ftanbdt man fie ein wenig mit Meephl, lafst
jie anfaufen, gieft qute Fleifchbriihe darauj und gibt fie, wenn
fie gut verfocht, dburch ein Haarfied itber gerditete Semmeljdnitten.
Gin paar RLWofjel Jusjuppe oder Bratenfaft verbeffern ihren e
{dhntad.
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Panade.

Diefe einfadje und dodh fo Dbeliebte Suppe wird aus
Genumeln  beveitet, welde in bdiinne Scetben gejdhnitten, mit
falter weifer Fleijhbrithe zum Feuer gefest und nad) gutem
Berfieden gefprudelt werden. Man fann fie nadhfer mit einigen
Cidottern abgieRen, ober etwas Vutter mit einem Kaffeeldffel
poll Mtehl etwad anlaufen laffenr, dasfelbe darein g¢ ebent, und tenn
man will, nod) in die Rohre ftellen, damit es fid) etwas gelb
anlege.

Melnoden.

PMan verviihre /g Kilo Butter mit dret Loffeln voll Wafjer,
dret ganzen Giern und bdret Dottern. vecht gut, gebe dbann fitnf
gute Gjsldffel voll "ﬂ:"fjf und etwad Saly darein, ftreide fie mit
einem Niefier ober einem Efsldffel in die fr"dh 1de Suppe und faffe
fie Tangjam bdarin aufiiedern.

Lungenfivudel.

Auf ungefahr 1/, Kilo Mehl, ein G und ein Heines
Stitddjen Butter nehme man fo viel lauwarnes LBaffer, ald
evforderfid) ift, wm es zu einem Teige zu machen, weldjer fo
weid) fein muf8, daf8 man ihu zichen fann. Nachdem er vecht
qut abgefnetet, wird er mit einem erwivmten Gejdhivre bedectt.
Jaum wird ein fdlbernes ober soet limmerne  Beujchel, elche
weid) gefodht und t‘lh(]tfllf] wurden, mit bem LWiegemeffer fein
gejdmitten.  JIn  einer Cafferolle wird ein 1/, RKilo Butter
oder Wearf Beifs qrnmd etivasd TLHnmdnutteuL‘ Bwiebel 1und
Peterfilie, forwie auch eine ju fetnen Brijeln geriebene Sem:
mel darein quu}tct da8 Gehade dagu gegeben, und nod) ein
wenig iiber dem Feuer gelaffen. .Hum fann aud) ein flein wenig
Pfeffer dagu geben. Nadjdent e ginglich abgekithlt, breite man
ein Tud) iiber eine Tafel, beftaube es mit Meehl, und 3iehe den
Teig bavitber aus, ftrewe bdies Gehacd vedht gleid) darauf, boch
fo, nf@ e ungefihr wanzig  Centimeter langer Streifen
auj einer Geite leer bletbt, weldher mit einem geflopften Gi
beftrichen wird. un volle man bden Zeig fo auf, daf8 der mit
bem @i beftrichene Theil julenst bleibt, welde8 am beften bewert-
{telligt tird, foenn man ba8 Tud) bei zwei Cnben nimmt und
vedjt gleidh) in die Hohe bringt. DVean nehme einen Kod)Bffel{tiel




b n e me e r e 0 T i W O - S e e R

und driide Hanbbreite Stitde davon ab, welde bann mit etnem
Meffer abgejchnitten, um bda8 Wufgehen zu verbiiten, an beiden
Guben mit ben Fingern etwas ujommengedritdt und in guter
Tleijchbrithe gejotten twerden. Sobald bdiefelben genug gefodt,
miiffen fie gleid) zur Tafel Ffommen, weil fie Joujt su weid
werden und am fdhdnen Anfehen viel verlieven.

Anmerfung: Diefer Strudel faun mit Fett beftrichen
auch) gebaden tevden; in bdiefemr Falle bleibt der Strudel gang
und witd exft fnapp vor dbem Wujtragen in Stiide gejdnitten
in die Flare Suppe gegeben.

Weifocfofene Suppe (Rrankenfuppe).
Gin Stitd gebratened Kalbfletfd) oder ein Huhn wird mit
70 Gramm Mandeln und einer in WMild) geweidhien Semmel
FHein geftofen, gute Fleifchbrithe bdarauf gegoffern, gut verfotten
und durd) ein Sieb itber gerdftete Semmeljdhnitten angevictet.

Wurzelpficéefuppe.

8 werdben 1/ RKilo Butter, fechd gelbe Riiben, finf
Peterfilienourzelnr, vier fpanijdie Bwiebeln und ein grofer
Gelleriefopf auf bdiinne Blétter gefdynitten, zwet Stunden lang-
jam gebiinftet, dann fein abgevitfjvt und mit 22/; Liter Suppe
perditnnt durc) ein grobes Haarfieb pajjiert und nod) etnmal
fangfam eine Stunde gefodjt, wobei der Schaum und bdas Feit
fauber abgenommen wird; dann gibt man etwad Pfeffer, Salj,
Glace, Muscatnufs und ein wenig Suder hinein, [dj8t e8 damit
aufficben und richtet e8 iiber weidygefodhten FReid an.

firebsTuppe.

Man fiebe 30 Krebfe, nachdem felbe rein ausgewajden, in
Peterfilienwafier mit Salz, I6je die Scheren und Sdweife aud
und ftofle bag iibrige, nadydem man die Biauche gepubt, fanmt
den Schalen in einem Miorfer mit /g Kilo BVutter vedht Flein,
bann gebe man e8 in einer Gafjerolle auf die Glut und lajfe
e8 langfam eine Weile bdiinften; nun bdritde man e8 durd)
ein  reine$ Tud), wodurd) die fogemannte KrebSbutter entijteht.
Dad usgedriicte wird in guter Fleifdbrithe aufgefotten, daun
[afst man in der Vutter zwei Loffel voll Diehl anlaufen,
bod) darf basfelbe mnicht braum twerden, gibt e8 in die Briibe,
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giet e8 burd) ein Sieb iiber gerdjtele Semmeljdnitten und gibt
die ausgeldjiten Sdjeren und Schweife darein.

Rebhithner- oder Tonflige Suppe vom Wildgefliigel.

Jad qriif‘frtu Mablzeitenn trifft es8 biufig zu, dafs bie
Hausdfran in Verlegenheit gerdth, wad und wie fie in befter Weije
bag itbriggeblicbene Wildgefliigel verwenden fann.

Sy mocte bier bemerfen, daj8 Hefte von ‘W[ﬁqvfl'iip,:rf' fich
ausgeseichnet zur Vereitung von feinen Suppen eignen.

Dad iibriggeblicbene Fleijch, fei e8 vom Rebhulu, Fajan,
BWildente 2., wird nebft dem Sped, mit dem e8 beim Braten
umwidelt war, tn einem IMorfer feingeftofen, wobei man von
Beit gu Beit einen Cfsloffel feines Mehl an den Brei im
Morfer ftoubt. Sodbann hebt man bdie Majje in eine mit Butter
audgeftvichene ober mit Sped ausgelegte Caffevolle, roftet darin
piefen Brei gut ab, ftaubt dann nm‘()umlﬁ eitenn Rochloffel voll
Dieh! daran, vitht nach und nod) Lochende Suppe oder Heifes Waffer,
worin man eine Mefjerfpige Liebigs Fleijdertract aufgeltst hat,
baran, iiirgt die Suppe mit Sals, weiffem Pleffer und Nuscat-
nif8 mifig, fodht fie eine Stunde gut durd), dann wird fie
burd) ein aarfieb in eine leere Cafjerolle pajfiert, cin Glag
HRothwein oder etwad Piabeira daran gegoffen, einige Minuten
aufgefocht und vor bem hur"uqru nm"ﬁ mit Cibotter legicrt, was
aber nidht unbedingt nothig ift. A Cinlage gibt man fleine, in
Butter gerdftete WeiRbrotmwinfeldyen Mmm

~FFatentuppen.

Beufdyelfuppe.

Dlan fiede in BHalb “nm'l, halb Cffig und etwas Sal;
ein Karpfenbeujchel, m[Juw e8 dann heraus und gebe zu bdiefer
Brithe fo viel Waffer, dajs es 11/, Liter wird, daun eine mit
®ewiteznelfen  beftedte Bwiebel, etu,aa Thymian (Kuttelfraut),
ein Lorbeerblatt, ein paar Rbrmer Peffer umd giefle, wenn es
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