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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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focit, jhom braun gerbjtete Cinbrenn (fiche Cinbrennjuppe) damit
auf, lofje fie eine Stunde fieden und feihe fie itber gevdftcte
Semmeljchnitten und das Beujdhel. Ctwas guter Mildrahm ver-
bejfert thren Gejdhmad nodh) um vieles.

Spanifdye Brotfuppe.

Abgeputste, von den Guiten befreite Sardellen twerden erft
in fliffiger Butter, dann in Mehl umgewendet, auf Fett gebra-
ten, feingeftofen ober gewiegt, mit dem afte einer Citrone
pervithrt, in Grbjenbrithe gut aufgefocht, pafiert.

Sn der paffierten Suppe werben Anftern o fange gefodyt,
bis dajs fie nicht mehr roth find, dann die Suppe iiber gebacenen
Brotjdnitten angeridytet.

Selleriefuppe.

Man fdneide zwei grofe Stitd Sellevie, naddem fie wobl
gepugt wnd ausgewajdhen, in fleine Wiirfel unbd binfte fie in
Butter weid), doch mujs diefes langfam gejhehen, damit fte thre
eigenthitmliche weiffe Farbe behalten ; dann rdfte man sei Kody-
{5ffel voll Mehl in Schmalz oder Butter blajsgeld, gebe 1*/5 Liter
Waffer und bdie Sellerie dagu, falze e8, lafle 8 eine Dalbe
Stunde fodjen und gebe fie iiber gerdjtete Semmeljdynitichen.

Suppe mit Schwdmnen.

Man wajde et Hinde voll Rothlinge (Pfefferlinge) obder
Nigelfchodmme einigemal im warmen Wafjer gut aus, {dhnetde
fie midjt gar gu fein zujommen uud bdiinfte fie mit etwas guitner
Peterfilie in Butter weid). Damn rjte man drei Kodyloffel voll
Deehl in Butter braun, giefe e8 mit 11/, Riter FTodjenden
Waifers auf, gebe die Schwdmme davein, lafje beides eine halbe
Stunde focjen und gebe fie banm itber gerdjtete Senrmeln.

Warselfuppe.

Dan fhueide 2 grofe Jwicbel, 3 Peterfilientwurzeln, drei
gelbe Ritben und gwei fleine Sellevien auf Scyeiben, gebe alles
mit 70 Gramm Butter in eine Cafferolle, dagu /g Riter
gewafchene Grbjen, swei Stitdden Ingwer, vier Gemwiirzunelfen,
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ein wenig Salz, wet Schopiloffel voll Peterfiliemwaifer und
laffe e8 bitbjh braun bdiinften, dboch nicht anbrennen. Wenn e8
braun ift und bdie Vutter ju fhdumen beginnt, gebe nan bda
swet R0ffel voll feines Mehl und noch 18 Gramm Vutter u
[affe a8 Mehl am Boden eine briunlide Krufte bilden:; bdann
giefe man fo viel Peterfilienwaffer daran, al8 Suppe ndthig it
und laffe fie auffochenr, hernadh feihe man fie durc) und giefe fic
itber gebacfene GSemmelwiirfel. Hat man einen Fijdh, fo lafje man
ein Otiidden dabei biinften und gebe in die Suppe gebacene
Tl dfilets.

u
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Oeriiftete Griesfuppe.

1/g Qiter Gries wird in Butter jhon femmelby mn gerbitet,
dann gieft man flare Crbjenbrithe darvitber, qibt etivas Muscat-
bliite, Safran, guiine Peterfilie dagu und Iifst alles gqut auf-
fodjen.

Leine Mebllupype.

In einem irdenen Topf wird Mehl fo lange gevdjtet, bis
e8 gelbbraun ift, dann gibt man IMil) ans Feuer, gibt das
gebriunte Meehl Ginein und [E{8t es damit fodhen, aud) virft
man ein ©tid Buder hinein, (dfst e8 ebenfall8 damit fochen
und fprudelt e8 mit dem Gelben vom Gt ab; die Suppe wird
itber gevdftete Semmeljheiben gegoffen und mit Buder und
Bimmt Beftveut.

Chocolateluppe.

Man reibe 1/, Kilo Chocolate, faffe fie mit 11/, Liter
Mild) auflochen, dann fprudle man vier Gievdotter bdarunter,
jhlage bas Weifle sum Schnee, lege ihn I[bfjelveife davauf,
beftreve thn mit Buder und Bimmt und brenme i mit einer
heigen Schaufel {hon gelh.

Mandelfupype.

Jn 11/,—2 Liter guter Bollmildh werden eine Feine Hanbd-
voll gejdhilte, mit il feingeftofene Mandeln mit einem
Ctiiddyen Btmmtrinde, etwas uder und Butter aufgefocht, mit
Cigelb Tegiert, wenn die Suppe ju dic nodh mit Fochender Milch
verdiinnt, dbann iiber gebihten Brotfdnitten angeridtet.
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Lalfdye Chocolatelupype.

Bwet Kodyloffel voll Miehl mwerden in einer reinen Cafje-
rolfe auf bder Glut braun gerdftet, damn unter beftindbigem
Rithren mit 1/, Riter Mild) oaufgegoffen, mit einer guten
PBortion Bimmt und Buder qut a*n‘qrfnt unb itber qn’riifllte
Semmel gegeben. Man fann fie aud) beim Anvichten mit einigen
Gierdottern abrithren.

Rabhmluppe.

On 1/, Qiter gutem Rahm werden vier Kochloffel voll Deehl
ol verrithrt, 11/, Qiter fochenbdes LWaffer dagu gegeben, dasfelbe
mit etiwasd Kitmmel und Salz bei gelinbem Feuer wohl wver-
fodjt und bdann durd) ein Daarfiedb ither iwiivfelig gefdhnittene
Semmeln angeridytet.

Mildyfuppe mit Mandelkuideldjen.
1/, Rilo {iife und zehn Stitd bittere Mandeln twerben
abgebriiht, mit etnigen Tropfen Mild) vedhit fein geftofen, dazu
vier Gier, zwet Loffel voll geriebemer Ruder, wei Lofjel voll
gefchmolzene Butter und 90 Gramm geriebene Semmel gegeben,
alfe3 wohl unteveinanber gerithrt, bann Knibdelden baraus
gemadyt, die in einer mit Vutter beftvichenen Pfanne gelbbraun
qebacfenn  werben.  Bur Suppe fodhe man Milh mit einem
Stitdcdgen  Btmmt und etiwad Ruder, rithre fie mit Ciern ab
und lege bie KIbRcdhen furg vor bem nridyten hinein.

Mildyfuppe mit Reisknidel.

Man wajde 1/ Kilo Reid ous, Inﬁr thn eine Nadht im
Waffer liegen, giefe bdasdjelbe ab, focdhe thn mit Mild) Im‘icf) 111\
red)t fteif, laffe thn falt twerden, rithre fitnj Gier nebjt /4 Kilo
DButter, qc]tofrmm %mtmt recdht fetn gefchnittener C,ttmmmff}u
unb zwei Lffel voll Buder hmun. Aug diefem Teige twerden
nun Knodeldhen in der Grbfe eines Cierdotters gemadit, in einem
iiberfithlten Ofen gelbbraun gebaden und gqute ﬂJntdrnppc (fiehe
diefe) hmnﬁm gegeben.

MildjTuppe.

Su 11/, Qiter Mildh, weldhe mit Bimmt und etwas Suder
gut abgefotten, rerden finf Cierdotter gejprudelt und felbe iiber
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gerbftete Gemmeln gegeben. Man fann aud) 70 Gramm Dian-
befn abjchilen, fein ftofen unmd in Mild) auffieden laffent, dod
wmuf8 felbe dann durd) ein feine8 Sieb gejdhlagen werden.

Weinfuppe.

Bwei Theile Weifwein werden mit etnem Theil LWaffer
m“mrl'ql‘ etiuad L{hum‘um['m und Stmmirinde ugefest und anf-
gefocht. Jm einer jweiten Cafferolle verviithrt man ein Stiidden
Butter mit Suder und 2 Cidottern fdhoun 1ig und {prudelt daretn
ben fodjenden Wein. Die Suppe bdarf mun nidt mehr fodjen,
fondbern wird in ein heifges Wafferbad (bi8 sum Gebr caude)
geftellt. Sodann wird die Suppe iiber gebihtem Weifbrot oder
Bwiebad angeridhtet.

sSagofuppe mit Rothwein.
1/ Kilo Sago wird in Waffer fo lang (f
stemlid) flar und durdhfichtig wird, dbann wird dag8 Whaffer abge:
feibt, Halb Rothwein und Halb f:n! etwad Bimmt, Citronen-
gelb, 1—2 Oewiirgnelfen dazu __‘iaqu[n‘n, bann der Sago barin
vollfornmen weidjgefocht, die Gewiirge dbavaus entfernt uud bdie

ot

4
Suppe 3 Ti|d) gebradht.

big er

Mildyfuppe auf Wiener Art.

Man roftet zwei Loffel voll Mehl in einer Cafjerolle ein
L‘L‘lliq und qibt dann 2/, Liter fochende Mild) dazu, dodh mujs bdies
recdit gut abgefprudelt werden, bamit die Suppe flar nm“w Nach-
tum fie eine Bievtelftunde gefodht, gibt man Buder nacd) Belieben
barein uud ml_}it‘.t fte itber gerditete Genmmeljcheiben an,  PDian

fann fie aud) mit ein paar Gierdottern abfprudeln.

Bierfuppe.

Qihtes Bier etguet fid) am beften, doch Eonnen andh duntle
Biere oder Bierrefte bdazu verwendet werben. Das Bier wird
mit etnem Oplitter Bimmtrinde und Citronengelh, jowie etrvas
Buder zu Feuer gebracht und gejotten. 2—3 Gidotter werdes
mit falter Mildh abgefprudelt in bie fnd)uhc Guppe eingeriihrt
(bie Guppe bdarf nun nidt mehr weiter fochen), fodamn itber
gebihtem Brot angerichtet.
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Cinbrennfupype.

Qn 1/, Rilo Butter, weldjes in einer Cafferolle Heiggemacht
wird, werden drei Kochlbffel voll Mehl {hon braun gevdftet, mit
11/, Qiter Tochendem Waffer aufgegoffen und Salz, etwas Kiimmuel
nebit einer mit ein paar Gewitrznelfen beftectten Smwiebel barein
gegeben. Nachdem fie eine gute halbe Stunbde gefodt, qibt man
fie itber witrfelig gefdnittene Semmeln, iwelde audy frither n
Sdymaly gebaden werdben Idunen.

Sdywammerifuppe.

Reingepuste Schwanunerin (beliebiger Art) werden gewajden,
mit etivas Bmwiebel grobgehact, in Crbenbrithe weidhgefocht, mit
Buttereinbrenn eine entiprechend bdicfe Suppe davon gefodt, diefe
mit Salz, Pfeffer, grimer feingehadter Peteriilie gewiirst, mit
etwas Mildhrahm aufgefocht, bann diber fleinen SKnbderln zu
Tijd) gegeben.

Bihmilde Suppe.

Man treibe recht weich) gefochte Crbjen durd) ein Sied,
bann fiede man feine Uhnergerfte in Waffer. Jtun wird ein
Gtiid Butter Heiff gemacht, worin man etwad Diehl mit fewn-
gefnittener Bwiebel und Peterfilie brauntich) anfaufen Idjst, die
Grbjen nebjt der Gerfte, Saly und etwad Bfeffer dagu gegeben,
und nachdem alfeg gut mitjanmmen aufgejotten, itber gerditete
Gemmeln angerichtet.

Gute Schaumfuppe.

3—4 Gier werden vorgevicdtet. Nun rithre man fitr je
ein Gi einen Gfslofiel voll Weizenmehl mit NViildh glatt ab,
gebe bas Teiglein in eine ivbene oder Gmailcafjerolle, rithre mit
dber Schneernthe nach und nad) die Cier hingu und peitidhe die
Suppe iiber Feuer, ofme zu Fodjen, bdidlich, roitze fie mit
Gitronenzucer und giefe die Suppe itber gebiiften Weifbrot-
vinglein in die Sdyiifjel.

Bon dem uriicgeblicbenen Giffor fann man mit Buder
einen fteifen Scjuee chlagen, bder itber die Suppe gejelt wicd.




fRrduterfuppe.

Junge Crdbeeren- Veildhen- und Kimmelblitter, Mafliebdjen,
Cidjorienblitter, junges Kerbelfraut, griime Peterfilie, junge griine
Biiebel, RKreffe und junger Feldbfalat twerden rein geput und
ofter8 gewafdjen, dann Hade man alle8 auf bdem Hadbrett flein
und lafje e8 in Salzwafier weidhfochen; Hernadh servithre man
w einem Eppiden ein Stid Butter mit dret Kod)lbffeln voll
feinen Miehles, dret Dottern und drei Lwffel voll Faltem Hahm,
gieRe bavan eimen Theil der fiedenden Suppe, serquirle fie
redit gut und giefe fie in bie iibrige Guppe, welde aber nidt
mehr fodjen barf, fonbern gleidh in die Schiiffel iiber gebadene
Semmelvitrfel gegoffen ird.

Gudivienfuppe.

Reingewafchene Endivienfalatblitter werden mit cinem Schnitt
djen Citronengeld und 1/, von einer Feinen Biviebel feingemwieqt,
ver griine Bret in VButtereinbrenn angerdftet, dann mit Tijch-
oder Erbjenfud oder heiffem Waffer jur Suppe aufgegoffen, tiidtig
bervithrt und mit Saly, Pfeffer und Muscatnufs gewiiryt auf:
gefocht. Diefe gute Suppe fann nacd) Belieben aud) mit 1—2 Gi-
dbottern legiert terben.

Crdiipfelknidel.

Dan treibe /g Rilo Butter mit vier gangen Ciern flauntiq
ab, gebe '/, Qilo gefottene geviebene Grdipfel darunter, nebjt bden
DBrifeln von einer Semmel, etwas Siiebel 1nbd griiner Peter-
filic, bann ftaube man etwas Mehldarunter, vervithre e§ gut
und madye dbavon fleine Kniderin.

Crdiipfelfuppe auf eine andere Art.

Man wafdge finf oder fechs grofie Grdiipfel rein ab, feile
fie, fcjueide fie in Wiirfeln und diinfte fie mit etwad fein-
gefdnittener Swicbel und griiner Peterfilie in Butter ober reinem
Gette weid). Dann ftaube man swet Kochlbffel voll Meh! darein,
lafje e8 anlaufen, giefe bdamn 11/, Riter Waffer ober Crbien-
brithe bagu, falze und wiitze e8 und laffe e8 rech)t gut anffochen.
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Ruffifdye Lafenfuppe.

®ut ausgetwajdjene, reingepuste Morcheln, Borrée, Kohl-
vitben, Bwiebel, Peterfilie, gelbe itben und ein Stiid Sellerie werden
auf feine Nubeln gejchnitten, dann in einer Cafferolle auj Butter
ober qutem Fett weid) gediinftet, Crbjenbrithe dazu gegoffent, eine
Stunde gefocht, die Suppe mit etwas Mildhrahm abgezogen, nach
Oejdymad getwiirgt und mit einer belichbigen Cinfage aufgetragen.

Erdipfel-(Rartoffel) Suppe.

oiinf oder fech® groRe Crdipfel gefodht, gejdhialt uubd dann
jerdriidt, in 11/ Riter LWaffer mit etwad [dhoner brauner Cin-
brenn und einer mit einem paar Gewiiryuelfenn beftecten Swiebel
wohl verfodht, gebenr biefe einfache und dod) twohljdymedende
Guppe, welde itber gerdjtete Semmeln gegeben wird. Selbe fann
aud) mit ein paar Loffel voll Cfjig fauerlih gemadht werben.

Grblenfuppe mit gebatkenen Erblen.

Antf 11;}{ Qiter Suppe fodht man 1/, Liter bditrre Crbien
fo weid), bdaf8 fid) biefelben gang zevdviicen laffen, {chlagt fie
dann durd) ein Sieb, dafs mur die \.—LI alen suviictbletben, riitet
sweit Rochloffel voll Miehl in Butter oder gutem Schmalze fhon
gelb, Yajst etwasd Eleingefdinittene Biviebel bdarin ml[mtrm, giefit
e8 mit der Erbjenbrithe auf, fod)t fie mit etwasd Miuscatbliite
und etwas Jeugetwiiry eine qute halbe Stunbe und gibt fie iiber
gerditete Semmelfdhnitten oder gebacdene Erbjen. Bu bdiefem
,}{mrc‘t‘u gebe mon in 1/, Liter Tochende Mildh 1/, Liter feines
Meehl, lafje e8 auf der Glut abivodnen und verriihre, naddem
08 au«ptu;lt fiinf gange Cier und ein eierdottergrofes Stiid
Butter gut darein. Jun treibe man bdiefed Kod) dburd) einen
Sdaumlsffel oder Spagenjeifer in heiRed8 Schmalz, bade bdie
fleinen Riigelhen, weldje dbadurd) entfteben, jdhon gelb und richte
die Suppe dariiber amn.

Bohnen-(Lifolen-)Suppe.

Wird wie bdie obige gemadht, nur fommen auf 1!/, Liter
SGuppe bdrei Cjsloffel voll Cjfig, welcher gut damit Ui‘.lfﬂ[‘fl]fll
wmujs. Dian gibt diefelbe blofy iiber gerbftete Semmeljchnittchen
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fLinfenfuppe

erforbert bie nimliche Veveitung wie bdie Bolhnenfuppe, dodh
fann man, wenn e8 beliebt, die Linfen dabet lafjert.

Gediinftete Suppe.

Man qibt in eine Cafjevolle eine auf Scheiben gejdynittene
Sellexie, eine Bwiebel, zwei Peterfilienwurzeln, wenn miglid)
aud) Spargel, RKRarfiol oder Kofl, dann Stiiddhen Fijdhe, wozu
fih am beften bdie Kopfe von Speisfijden eignen, dagu gebe
mant 50 Gramm Butter und einen Schopfloffel voll Peterfilien-
wafjer und loffe e8 fdhon lichtbraun ditnjten; wenn e8 braunlid
ift, filge man nod) 35 Gramm Butter bet, ftreue et LWoffel
voll feimen Mehles davitber und rithre e8 Bfterd um, damit fid)
am Boden bde8 Gefifes eime {done lichtbraune Krujte bilde;
bann gieRe man davan fo viel Peterfilientwafier, ald ndthig 1t,
und laffe e8 unter dftevem Umriihren nod) ein Weilden fodjen;
hernach feihe man bie Suppe durd), witrze fie mit Dluscatbliite
und giefe fie itber gebacfene Semmelviivfel.

Saftfuppe fiir Fafttage.

PDan beftreifje den Voden eine§ JReindel8 gut mit reinem
Fette ober Vutter, gebe in Streifen gefdhnittene {panifde Bwie-
bel, gefbe Jtitben, Peterfilienwurzel und Sellerie blatiweis
gejchmitten nebft einem Dechte ober einem Paar Scdleten, welde
in Stitdchen gejdhnitten werden, danun eintgen Frojdfeulen (welde
jeboch) entbehrlich find) bavein und laffe alle8 jchon gelb ditnjten,
bann gieRe man ba8 Gervdftete mit flaver Erbjenbrithe auf und
laffe bie ©Guppe gejalzen red)t gut verfochen, worvauf fie durd)
ein Haarfieh paffiert wird.

flare Scyleien- oder falfhe Rindluppe.

PDtan gebe in etnen grofen Topf voll Waffer 3wei Schleien,
eine gelbe Jiibe, ein Stiid Sellerie, etwad Peterfilientonrzeln
mit dem Griimen bavon, eine Heine Rwiebel, ein paar Gewitry
nelfenn und etwad IMuscatblitte, falze e8 und lafje e8 ein poar
Gtunbden fieben. Dann gibt man bie Suppe iiber gebactene
Crbfen oder fod)t irgendeine WMehlipeife (gervdhnlich Fridatten-
nubdeln ein.



Sthleienfuppe anf cine andere Art.

Ntan bade 3wet Shleien geld aus demt Schmalz, ftofe fie
mit zwet gebadenen Cievm und ecinigen cben foldhen Semmel:
jhnitten Elein, gebe fie mit einem Stiid Sellevie, Peterfilien-
wurgeln, emter gelben NMitbe und etwas Duscatbliite in cinen
groRent Topf, giefe fave Grbjenbriihe davauf, falze fie und laffe
fie eie gqute Shunde fodjen. WDan farm, naddem fie duvch-
gefeibet, Veliebiged8 daveinr geben, oder felbe blof iiber gebacfene
Senuneln anvidten.

Larpfenfuppe.

Man nimmt einen fleinen Karpfen, fhuppt thn ab, bffnet
i, von dem Veujdhel B8t man bdie Galle ab, gibt die Mild
extra, ben Karpjen zerjdhneidet man auf Stitcdchen, (68t die Griten
bevaug, zieht die Haut ab und hodt das Fleifdh Flein. Die
Haut, den Kopf, eine gange Sellerie, zwet Peterfiltemvurseln,
eine  halbe Bwiebel, eine Handvoll Erbjen, das Beujdhel und
etoas Saly qibt man in einen Topf, gieRt fo viel Waffer davauf
al8 man Suppe BHaben will und loffe fie eine hHalbe Stunbde
focjen.  Jmbeffen qibt man  zu dem gehacten SKarpfenfleifc
3—4 Behen mit Saly zerviebenen Kuoblaud), etiwvad Majoran,
Citvonenjdhale, geftofenes Neugewiivy und Pfeffer; wenn alles
gehadt und vermifdht ift, fo gibt man die Suppe in einen
newen Topf, feiht fie davitber und laffe fie eine Bievtelfrunde
focherr, damn brennt man fie mit brauner Einbrenu ein uud
[df8t fic nod) ein wenig auffochen. LWenn der Karpfen ein Wildhner
ift, fo toird die Mild) gejalzen, einpaniert, goldgeld gebaden und
hernach) in der Suppe g Tijdh gegeber.

farpfenmildyuppe.

Die Mildy vor zwer Karpfen twitd qebaden, mit cinem
iiberfottenen Stitddjen Sellevie geftofien, mit 11/, Liter Crbjen-
briife aufgegofiert, gut verfotten duvd) einen Durdhjchlag getvieben,
ein Gtitddhen Butter, bdrei Efslofjel voll Nalm uud ein paar
(..si.vmiir;m'[ﬁ'n bavein gegebert, gejalzenn und bet dem Unvidyten
mit vier Cierdottern legert.

fjechtenkuidel.
Lon 3ivet grofen Hechtert werden die Gvriten und die Hiute
rein wweggenontmen, und felbe mit ywei in Dl eviveichten und

S todel, Sodybudy. b
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qut ausgedviictten Semumeln, wer gebacenen Giern und quitner
Peterfifie fein jujammengejdnitten fajdyiert. INun wird 70 Gramm
Butter vedht flammig mit wei gangen Ciern und zwer Dottern
pervithrt, dag Gehice, etwad Muscatblitte, Saly und e paar
Qoffel voll MMildh bdareingegeben und Eleine Knddeldhen in der
Grofe cines Gierbotters bdavaus gemadyt. Sie terben gebaden
und fonnen in jeder belicbigen Faftenfuppe gefodht werden.

Geftofene fHechtenfuppe,

Gin Hecdtenfopf braun gebacden, mit ein paar gebacenen
Giern und Senumeljhnitten und einer Handvoll Mandeln flein
geftoRen, wird in 11/, Citer Crbjenbrithe ober *Peterfilientvafjer
qut aufgejotten, ein Stiidhen Butter und etwas NMuscatbliite
bareingegebert und dureh ecin Sieb itber gebadene oder gerbitete
Senumel  gejhlagen.  Nan faun diefe Suppe aud) mit etwas
gelber Ginbrenn verbdiden.

Sehyildhritenfuppe.

Dan Hadt 3wei Shildfrdten die Kopfe und Fiige ab und
qibt fie bann eine Stunde in fouwwarmes Waffer, damit das
Blut Herausfliefen fann, fie werden dann fo lange gefocht, bis
fig bie guitne Haut von ihren Schalen loslbjen [Gj8t, worauf
fie vetn gepuft in etn Neindel mit etwas zerlaffener Butter, einer
jpanifchen, blattweife gefdnittenen Bwiebel, zwet gelben MRiiben,
ciner Gellevie und einer Peterfilientoursel jammt thren Schalen
gelegt, ugebectt und eine Stunde langjamr gebdiinftet twerden;
bamn giegt man 22/; Qiter Wajfer dazu und fodht e8 o lange,
018 fich die Schalen ablsfen laffen, worvauf man fie dann hevans:
nintt, auglost und auj Stitdden wie Hithuerfletfd) erjdhneidet,
fie wieder in der gefeihten Suppe, zu der manm nmur o) ein
paar Lovbeerblitter, ecinige Kormer Pfeffer und etwas Muscat
blitte gibt, nod) eime WBievtelftunde fochen Laf8t, damn nimmt
man fie au8 dem Suppeutopf heraus umd feiht bdie Suppe
bavitber. Wan famn nod) Fajdhfudderl ober gebacepe Sentmeln
pagu geben.

Ceyt englifdhe Fifchluppe. (Sehr gut!)

2 mittelgrofe, gefchdlte Bwiebeln terden in feine Bldttcdhen
gejdhnitten, ebenfo cine dhome gelbe Riibe, eine Petevfilienwursel



und 4 Shalotten. Dagu Fommt e Yorbeerblatt, 2 Gewiiry:
neffen, 8 gange teige Piefferformer, 250 Granu iviirfelig
gefchnitteney @pedt, einige Abjhnitel vou Schinten oder Seld)-
fletjeh und 140 Gramm gute Butter. Da8 Gemifd) wud iiber
®fut qut abgerditet, davauj belicbiges Fijdhfleifch gelegt und unter
oftevemt Hingugiefen von Rindjuppe oder Fijd)jud weid) geddmpft.
Das Fijdhfleifd) wirh, wenn e8 weid) ift, aus der Vraife behutjam
ferausgenonunen und in fdhine Stitddhen gefdynitten (am bejten
qeht dies, wenn man dad Fleijd) erfalten lafst). Die Ubjalle
qibt man in die Wurgelbraife uvitd, beftrent fie gut mit Meht,
weldhed man einvdjten (@fst, dann wird die Suppe mit Fijd-
ftand obder Nindjuppe aufgegoffen und, mit Salz und weigem
Preffer geniigend gewitrst, qut ausgefodht. Vor dem Wnvidyten
witd die Suppe paffiert, nod) mit etwas Sardellenbutter ver-
fL‘!}L‘n bamn werden die Fijhileifdtbfhen dareingegeben und die
Guppe wird jofort mit fleinen Senunelevoutons jervievt.

An Fafttagen vevwendet man ftatt Sdhinfen geviuderte
Bijche ald Buthat.

Weie Lifdhuppe.

Nean ninmt Karpfenbenjchel, (Gjet die Galle ab, damit fie
nicht ,Lmu,v, fo auch den dicten bittern Davm, gib das ‘J_*rufahv[ in
umu Topf, dazu eine auf fleine Jtudeln gefdynittenc Sellerie,
et l‘LI“lTl!ILiltDlll-,l‘[!I, Fleingehacte Sellevie- und Peterfilien-
Olatter, ecine Halbe Swiebel und faffe alles eine Halbe Stunbde
fochen. Hernac) nimamt man die Swiebel und pie gamgen Peter-
filienwurseln heraus, brennt bie Suppe mit weifer Cinbrenn
cit, witest fie mit Muscatblitte und ein bifschen Ingwer und
qicft fie itber wiivfelig gefchnittene, eventuell in Sdmaly gebadene
Senumeln.

Sthyweckenuppe.

Dien foche dreifig Stiid Scmeden, nehme fie aus den Ge-
fénjes, puse fie vein, hacke fie et und lafje fic auf Butter ein bifs-
chen abditnften ; dan gebe man fie i einen Topf, giege ¢ ﬁmd}]v;ulmn
Peterfilienwajjer davan und laffe fie Tocdjen; laffe elne qmulmu‘
Semmel auf Butter rdjten, qebe fie zu den Sdhueden und loffe fie
1o eine Stunde fochen ; hernad) zevvithre man in einem Topfdhen
ein Stitd Butter mit etwem bijdchen Diehl, dret Dottern und
cinigen Loffeln fiigem FRahur, gieRe daray, ein bifschen von bdex
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fodhenden Suppe und gerquirle fie vecht, dann giefe man die

Suppe, unter fleigigent Abfprudeln in die Sdhitffel iiber gebadene
Senmmehviivfel.

Gewdlhnlidye Fifdfuppen.

T

Das Wafjer, worin die Fijdhe gefodht wurden, twird mit
Giunbrenn ober Vutterfchwite ur Suppe gefodht, n welde man
eine beliebige Cinlage qibt und nad) Gejdhmad jiuert, over:

Cine Handvoll Erbjen und eine gelbe NRitbe werden tweid)
qefocht, pajjiert, ctivas NViehl mit einer Swiebel angerdftet, der
Grbjendrei eingevithrt, dann die Suppe mit Fydhjud aufgegoijen,
gejalzent und gepfeffert und gut ausgefocht. AR Cinlage dient
harter RNeis, Nudeln ober gerditetes Vrot. Aud) Scwdmme geben
eine vorziigliche Ginlage; oder:

eingefdnittene Suppentvurgeln werden in eine ldte Butter
fauce, die, mit Fijhjud zur Suppe entfprechend verdinnt, mit
Preffer und  etwad Diudcatgejdhmad getwiivyt wurde, gegeben.
Diefe Suppe fann nod) mit Cigelb legievt werden.

Suppe mit Lrifdyen.

o~

PDean biinjte zwangig Frojdhfenlen in Butter jdhon weid,
madie dann 70 Granum Butter heifs, laffe dbret Loffel voll feinen
Miehles davin anlaufen, giefe fie mit flaver Crbjenbrithe auf, jalze
jie, gebe bdie Frojche davetr nud lajje fie qut damit fochenr. Diefe
Suppe fann iiber gebacene oder gevdjtete Semmeljdhnitten gegeben
loerdeit.

Rrebsuppe.

Jadjpem man vou den Krebjen den mittleven Schumpdarm
entfernt hat, werden fie tn Saljwafjer mit Kitmmel und Peter-
filie augedectt und voth gefocht, dbann abgefeiht, Schwdnze und
Sdyeven beijeite gelegt, bdie Sreb&bauche ausgepust, mit ben aus
qeldsten Srebsjdhalen und cinem quten Stitd Butter feingejtofen ;
dann auf Butter gevdjtet, mit Peehl beftanbt, wird die Suppe qut ver-
vithet und aufgefodht. Das angefammelte rothe Suppenfett (Krebs-
butter) wird mit einem Cf3(sfiel jorgfam tn ein Topfchen gefammelt,
die Suppe nod) mit Crbfenbrithe nachgefitllt und qut ausgefocht.
Smywifden werden 1-—2 Cibotter mit Mildrahm glatt geriihrt,
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bie Kvebsjuppe dburdygefeiht, ctwoas Rrebsbutter davauf qeqeben,
bann mit der Cievmild) legiert, die ausqeltdten Krebsjchweif-
ftichent in die Suppe gegeberr, nach Velieben aud) nod) gebacene
Kutderl, damn rafd) ferviert.

Lot rappe.

Erdbeerenfuppe.

Man gieRe auj 1/, Rilo Crdbeeven ’.,.f'“ Qiter Wein, faffe
fte diinjten, bis fie ein Koc) rerden, prefje fie danm dburd) ein
Sieb, ﬂuhc fie in einen Topf, gieRe abermald 1/; Liter Wein

und 1/, Liter Waffer davauf, laffe fie nod) ein flein wenig
verfochen und richte fie itber gebahte Semmeljdnitten an.

fingebutten- oder fetfdyepetidhfuppe.

Selhr reife Hagebutten werden auseinandergefchuitten, mit
etnem fpigent PVeefjer von allen Sfevnen und Hirvden retngepubt,
pannt in faltem Waffer abgefpiilt, mit tememt frijchen Wajjer
mbd etwas Citronengelb jugefest, weid) gefodht, \m'rl_] et Hanr-
fieb geftrichen. Die Suppe wivd mit Weifwein und  Buder
nochmal8® aujgefodht, damn iiber Bisdcuitwwiivfel gegojjen zu Tijd)
gebracht.

Anmerfung, Wlle Objtjuppen miiffen in Jrdengejdhire
gefocht yoerden, da fie jonjt jdpoary ober wnanfehnlic) ywerden.

Citvonenfuppe.

Awet Citronen, weldhe vollfommen ausgereift und faftig
fett mitffenr, terden in Sihetben gejchnitten, jede Schetbe nod)
mal8 in vier Theile gejpalten, die Kerme davaus entfernt, dann
werben fie ftart mit geftofenem Suder beftvent.

Qudeffen viftet man Semmelbrdfel in wenig Sdhmaly gold-
qeld, gibt fie in die Suppenjdiiffel, ftvent Sucfer und Simumt
barauf unbd fegt mun die vorvbereiteten Citvonenftitcfhent fammt
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