Erfter Ablchnitt.

Bereitung der Suppen und Saucen.
L

%ir folgen ber einmal allgemein angenommenen GCintheilung
in Gleifd: und Faftenfuppen. Da man nady beutfdher Sitte jes
bes Mabl mit der Suppe erdffnet, ift e8 wobl ndthig, einer redyt
guten und fdhmachaften Bereitung derfelben, unjere volle Aufs
merffambeit ju widmen , benn der erfte GindrucE entfdheider ;
eine fhled)te Suppe wiirde dem gangen Mable einen Fleck
anbdngen , wenn aud) alle dbrigen Speifen nod fo wohl gerar
then wdren. 3u den :

A, Fleifdfupyen,

Tiefert unftreitis dad Ninbd die beften BVeftandtbeile; der DBriihe
von @dopfen- over @dnveinefleifd), bedient man fich bei uns in
anftdndigen Hdufern nie ald Suppe. — Aber nidht alle Kove
pertheile eined jungen, woblgendhrten, nody nfe jum Suge vers
wendeten Rinded — worunter wir nur den verfdhnittenen
Odyfen verftehen — geben der Suppe eine gleide Giite; am
empfehlenswertheften find die in der BVanE unter den Venennuns
gen: Rieth, Shal-Drtel und Sdwanyel beEannten
Bleifdtheite. MarbEnochen, alte Hiihner und tberhaupt das foe
genannte Junge vom Sefligel , Kalbsbeine, Schaffiifie und vors
suglidy Leber mitgefotten, erhdhen fowehl Kvaft als Toblge-
fymack ber Rindsfuppe auf eine jehr bemertbave FWeife *).

*) Sn einem nody aufjallenderen Grade, die lemenbung Des- alfen
Sdgergepeimaiffes: cinen Raben oder eine Krdhe der
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dly eine gute Suppe ift das mageve Fleijdh dem fetten
ooryuziehen. Finf bis fechs Maaf Waffer geben das ridytigfte Wer-
pdlenif auf ein Sedck von vier bis fiinf Pfund, Werten Mart-
beine, KalbsEnochen, Gefliigel mitgefotten, fo muf audy der Topf
im Werbdltnif grofer fepn. — Nadydem man das aus der Vank
fommenbe Fleifd wohl gewalden, jedod) nidht etwa Idngere Jeit
im $affer liegen gelaffen hat, wodburch die beften Sdfte verloren
gehen wiirben, fegt man e8 mic Ealtem, reinen, und wenn e
feyn Fann, Flufwaffer ju, weil es darin (hmacdhafter und
miirber alg im gewdhnlichen Brunnmwafler wird; fobald ed ju fies
ben anfdngt, fhbpft man den auffteigenden Schaum ab und erft
nad) deffen gdnylicher Vefeitigung gibe man dasd Gridne — Pe:
terfilie, Porry oder Sdnittlauch und ein Wal{dEohlhaupt —
nebft dem WurzelmerE: Sellerie, einen Koblrabi, gelbe Niis
be ober Pafternal, jebod) Eeinen Bwiebel daju und vermeide
vag ftavke Kodhen, weil jebe Fleifdfuppe, die von reiner [Giner
‘Gorbe und gutem GefdmacE feyn fell, nur [angfam fieden,
nicgt ju ftar verdinfien und gar nidt nadggefd It werden
barf. Nad) ey Stunden bes langfamen Fortfiebens, im flets

et

gréferen Gattung, in der Rindbriihe mitjieden gu laffen, —
Perfonen, die Lein Borurtheil gegen diefe Thicre abhdlt, fich von
Per Wapeheit unferer Behauptung gu iberjengen, belieben nur dem
gefdhofienen Naben oder der Krdhe, die Haut fammt den Federn
abgiehen, wie gewdpnlich dag Gingeweide ausnehmen und wohl
reinigen ju laffen, ebe fie den Wogel jum Nindfcifd geben. — Lor
dem Anvidhfen Der Dadurd) fehr-veredel ten Suppe, beleitigt
man ibn alé einen Qecerbiffen fir die Hunde, ohne das erprobie
Gepeimnif v cEfidtslos Der Tifdgefeljcbaft mitutheilen.

Obfdon diefed Wortheild friher nod ¥in Kodbud ere
wéhnt at, fo tragt die Herausgeberion des vorliegenden dennod
um fo weniger BedenFen, diefes, nicht nur von ibr, fondern aud
in mandien Hevridaftsfitchen mit dem beften G:folge verfudste,
gang unfdadlidhe Mittel, Alden zu empfehlen, die Feinen
Abfdpenr oder Gcdel haben, offenbar verdddptigere Dinge, 3. B.
Srvebfe, Auftern, Schneden, Aale, Frofde, Shildirdten, Bri-
Fen w. dgll fehr [Hmackhaft gu finden.
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sugebectt gebaltenen Fopfe, Tann bas Fett abgefdhdpit werdeits
das niemalg eine Suppe gut und Frdfeig madst.

Gin ganges Stidden Ingwer mitficdin ju loffen, thut
fowobl fiir ten Gejdymack alé audy fiir den Magen, — jumal im
Winter —— fehr gute Dienfte; die NRindbrithe aber mit Safran
ju fdrben, ift ein, befonders in Handwerkshdufern pervidhender
Braudy , der weiter nidts begwect, -ald einer triiben Suppe ein
appetitlicheres Ausfehen ju geben.

SRir glauben hievmic in gebrdngter Kifrge Aled das anges
geben ju baben, was fidh fiber das Sieden einer guten Ninde
bribe, al8 Hauptbeftandtheil einer gewdhnlichen Fleifdfuppe fas
gen [dft. Fiiv feinere WVereitungsarten, als: Braife, Coulis und
Siis (@diis) , weifen wir auf die ErEldrung der, in der Kodps
Funft diblidhen Fremdwdrter in 1hrer Bedeutung und Anwentung
@eite 53 und 57 jurid, wenden aber jest unfeve Aufmevkfame
Beit vorjliglid) auf bdie in der Suppe gewobuten, verfdhiedenartis
gen Cinlagen und das dabei yu beobadptende Werfahren, vasd wiv
am faflihfien in theild inftructiven, theild eraminivenden Ges
fprdden mitgutheilen glauben,

Sunge Gansdfuppe.

K8dinn, Won diefen bepden bereitd gang fauber gepuss
ten Gdnfen, {dneidben Sie tas fogenannte Junge — worune
ter man den Hald, tie Fhigel und Fife, die Leber und ven
Magen verfteht — in Stiicfe, aus denen Sie im warmen LWafe
fer, fiber dem Feuer das davin geffoctte Blut {o lange mit einem
RKodyloffel gut ausdriicfen , bis tas Waffer fietend wird ; worauf
@ie tie Gtide herausnchmen, und jedes nody einmal mit Eals
tem Waffer forgfdltig abpugen. un réften Sie in einer Caffe:
vole auf dbas Junge von jwei Gdnfen ein Wievtelpfund Butter
mit feinem MMebl beftdudbe, langfam dunkelgelb, giefen zwei Maf
guter Beuillon daju und verriibren es gut, ehe Sie bas Junge
ver Gans, mit einer fpanifden Jwiebel, gwei Peterfilienwurgeln
upd einer gelben Riile belegt, mit Saly und Muscarbllithe ge-
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wiiryt , daju geben und pwei Stunden langfam fortfieden laffen,
Nady Werlauf derfelben, fddpfen Sie bdas Fett ab, legen die
Gansftice heraus in die Tervine ju ein paar Hinden voll feins
bldtterig gefdnittenen Bdbfemmeln und geben ber Suppe vers
mittelft etwad brauner Shih eine [déne golvgelbe Farbe. Sus
Tegt feiben @ie diefelbe durd) ein Haarfied dfber die gebdbten
Semmelfdnitten und das Junge der Gdnfe. Al Wiicze Ednnen
Sie etwas fein geriebenen Majoran dartiber frauben.

©uppe mit abgetriebenen Meplnoderin,

Kidinn. Haben Sie fdhon an unfere beutige @uppe ge,
badht, Marie?

Marie. Gedadt wobl, jedodh Jhren Beftimmungen nide
vorgreifen wollen , wir haben eine redyt gute, Evdftige Nindbrii-
Pe; im ﬂbrigen erwarte id) Jhre Anordnungen.

K8dinn. Da Sie nod erfte Anfdngerinn in ver Kodys
Eunft find, wollen wir die wenigen Tage, weldye die Herrfdafe
im Wabde verweilt, ju folden Suppen, bdie am leihteften ju
bereiten find, bemigen; bamit Sie erft einige Workenntniffe exs
Tangen unbd fidy bie ndthigen Handgriffe aneignen, efe wir zum
Sdywereren {dyreiten,

Marie, Sehpr wohl; idh werde e8 an AufmerElambeit
nidyt feblen laffen.

Kodinn. DMaden wir alfo abgetriebene Mehinocerin ;
Dier haben Sie ywei Coth Butter, treiben Sie diefe ab, riibren
Sie dieferbe mit einem Cy und jwei CHISFeln voll Wafler vedt
flaumig und nehmen Sie foviel feines IMepl als nbihig ift baju,
bag ber Teig nidt ju derb wird, von dem Sie dann mit einem
Loffel die NockerIn in die Rindbriipe legen und auffodhen Iaffen,
fo ift die Suppe fertig.

Semmelpfanel.

Marvie. Jdy bitte um Anordbnung der beutigen Suppe.
Kédinn Berfuden wir es mit Sewmelpfangen. Dagu
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treiben Sie wieder ywei Loth Butter ab, {dlagen ein Ey pinein
unbd geben fifnf Lot feingeriebener und mit Mildy angefendyteter
Semmelbrdfel daju, der Teig darf aber weder ju feudht nody ju
trocfen feyn. Aud) Ednnen Sie etwas fein gefdnittenen griinen
Peterfilie und eine Sdalotte darunter mifden. Julett madyen
Sie Fleine Knddel, die Sie aber breit driicfen und im Shmal;
gelblidy backen , ehe Sie die Suppe dariber {dhiitten,

Leberfnobel.

Rodinn. Jd habe ber Lene ein halbes Pfunbd Mer;um
Sdyaben gegeben, die fie dbann mit neun Loth eingeweidhter Sem-
mel, 3wiebel, Schalotten, etwas Majoran und etwas Spe
fein {dneiden foll. Sie, Marie, treiben inywifdhen fiinf Qoth
Rindfdmaly mit einem €y ab und geben das Feingefdnittene
baju. @ollte bie Maffe ju weidh fepn, fo maden Sie biefelbe
durdy ufdhitten von Semmelbrifeln etwas fefter, legen bann
vie Knébdel ein und laffen fie aufiieven.

$irn - Wanbel,

Kodinn. Sobald Sie ein halbes Hirn Glandivt Baben,
Marie, fo fhlagen Sie das Weifie von jwei Epern ju Sdnee,
treiben vier Coth Butter ab und feuden an Gewidt eben fo
viel feine Semmelbrdfel mit Mild) an, worunter fie etwas griis
ne Peterfilic, Schalotten und ein wenig Pfeffer geben und Al
les gu einem nidyt 4u trocenen und nidye ju dinnen Teige mis
fhen, wdbrend die Lene die Wanbdeln mit Sdymaly ausfdmieren
und mit Brdfeln ausfiveuen wird, It dief gefdhehen, fo fiillen
Sie bdiefelben jur Hdlfte und laffen fie bacen, Die @uppe wird
guleit fiedend bdariber gegoflen.

Walfdyer Reis mit brauner Susfuppe.

K inn. urBereitung einer guten braunen Jus (Sdhi)
bebiirfen Sie weiter Feiner Anleitungs da Sie das Berfahren ba-
bei, fdon von Seite 57 Eennen. Laffen Sie daber in einar Rain

5
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anderthalb Qoth Vutter Peifi werden, und geben Sie fedhs Loth
wobl geflaubten Neis Dinein, daf er etwasd fteif wird, bdann
{dlitten Sie fters Nindbriibe barauf, bamit ber Reis weidy
werbe. Qulest thun Sie ihn in die braune Suppe und laffen ihn
auffieden.

Gebacterte @emme[nube[n.

Kddinn ITreiben Sie ywei Loth BVutter mit einem hin-
ein gefdlagenen €y gut ab, geben Sie dann etwas fein gejdnit-
tenen griinen Peterfilie mit vier Loth in dev Mildy geweidhter
@emmelbrdfel, die jedody nidht ju nap feyn diirfen, daju, geftal-
ten Sie davon Judel und bacfen Sie diefelben {don goldgelb.
@ie Fonnen julest die Suppe gleidy dariiber anridyten ober bdie
Kndbel darin auffieden [laffen.

Berlornes Hubn.

Marie, Die Mablyeit viickc heran, ader Sie haben fiir
beut nody Eeine Suppe angeordnet.

Kbdinn. Wie, ift e8 {dhon fo fpdt? Gut, dbaf Sie midy
evinnern, alfo gefdhwind etwas gany leihtes. — Ein verlornes
Hubn. _

Marvie. Das Fenne ih nody nidpt.

Kddinn, Nur die Benennung befrembdet fie etwad, bdas
" erfahren ift gany leiht. Sie treiben zwei Poth Vutter mit
einem €y ab, reiben von ein paar altbacfenen Semmeln bie
Rinde forgfdltig ab, dbie wir filr einen andern Jwecf aufbewalh:
ven, fhneiden von der Sdhmollen grobe Whiirfel und geben fie ju
der Butter und dem Cy, in ber Quantitde, daf der Teig webder
u feft nody ju weidy wird, dbann ftauben Sie die Hand mit Mebl,
madyen Knddel und legen fie in die heife Suppe jum Aufficven,
fo find wit fertig. :

Mavie. Aber das Huhn?

K8dinn Ja, dasd iff und bleibt vevioren.
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Hirn - Wiieftel.

Sodyinn. Cben fAUE mir ein, bdaj wir nody e¢in Palbes
$Hien haben, vag bei Idngerer Aufbewabrung wobl verberben
Fdnnte, wir wollen e daber yu MWihirfeln oder einem Sdbber!
fiir beute in die Suppe verwenden. Treiben Sie alfo ein oth
Butter mit einem Cy ab, jerdriifen Sie das halbe Hirn, wenn
e vollfommen gereinigt ift, mit Sdalotten und griner Peter-
filie redyt fein, geben Sie drei Loth mit Mildy angefeudyreter
Vrofel dbagu, und bilden Sie aus diejem wodl unter einanbder
geviibren Reig Fleine Wiieftel, die {dydn goldgeld gebacken wer-
ven, ebe Sie die Suppe dariiber anridten. Jum Sdydbert, ift
bas Werfahren dasfelbe.

Ordindre FleifdEnidel.

Kédinn, Wihrend Sie vier Foth Semmel in Rindbribe
oder Mildy einweichen, hduten Sie bdiefes Pfund robes Flefdy’
und fhneiden es dann redyt fein. BVon cinem Ey madhen Sie ein
gewdhnlides Eingeriihrees, jerlaffen drei Qoth Kevnfett und mi-
fdpen das gebacte Fleifd), die eingeweidhte und ausgedriicite
@emmel nebft dem Eingeriibreen, ein paar fein gefdhnittenen
@dyalotten und einem voben €y, wobhl durdpeinander und driicken
Aed in der zerlaifenen Fette gut ab. Julest maden Sie Knj-
vel, bie in bie Suppe eingelegt werden unbd mit ibr einige Mal
auffieden,

: Sdymarren Senumnel.

Kédinn. Maden fie etwad Mebl und ein Ep mit
Mildy diinn an, brocken Sie eine Semmel darein, und wenn
fidy diefe recht angefogen bat, fo backen Sie die Brocken in Rind-
jhmaly und vidyten bdie Rindbriihe bariiber an.

Abgebrannte Sries-Knodel mit Seldyfleifd).

C Kodyinn. Da die Herrfaft Heut nidt ju Haufe fyeift,
will i) mir einmal meine Licblingsfuppe Yeveiten, die jonft 1wobl

{hwerlid bey ung auf die Tafel Fommen miicbtcl._ .

\d

L 3
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Mavie. Sie maden midh HDHRE neugierig,

RKédinn,  Crwarten Sie nidits Ausgejeichnetes, aber
jebem Licbhaber einer mafrhaften, fogenannten Hausmanngboft
wird biefe Suppe gewif munbden, ;

Marvie. Jd glaube ju ervathen: Specfbnddel?

Ko dinn, Beinabe, dody laffen wir die fiir ein anbdermal ;
eut midyte idy abgebrannte Briesnddel mit Seldyfleifdy, — Ilehs
men Sie dagu ein Seitel Gried und drey Coth in Wiirfel ge-
fdnittene altbackene Semmel, jerlaffen Sie ein Stk Butter
unb brennen Sie bamit den Gried ab, falyen Sie ihn, geben Sie
bie Semmel und fein gepacktes Seldyfieifdh dasu, und feudpten
Sie die Maffe nad) BVedlivfnif , dbaf fie weder ju derb nody ju
weidy ift, mit Rindbribe an, dann formen Sie Knddel und
legen fie in bie Suppe jum Auffieden.

Marie. Das mag freilihy redhe gut feyn; i freue midh
fdpon darauf.

Hajdee-Pfangel.

Mavie. I fiedtete, daf Sie dnger aufgealten werden
mbdyten, und nabm miv defhalb die Freibeit, fliv die hentige
Guppe, HafdeesPlangel ju madyen.

Kiédinn, Redt gut; Ibre AufmerEfamEeit gefdle mir;
idy werde mid) bald auf Sie verlaffen Ednnen. Wie find Sie ju
Werke gegangen? ‘

Marie. JId habe ywey Loth BVutter mit einem Cp abges
tricben, finf Coth in Mildy geweidyte Brdfeln daju gegeben,
bag SticEden Kalbfleifd), wad von geftern in der Speife lag,
fein gefdmitten und mit etwas griiner Peterfilic gediinftet audy
ein paar Sdalotten darunter gemiffht. Jeht werde idh Fleine
Knodel aus diefem KTeige formen, {ie breit driicfen, fie golbgelb
bacten, und dann die Suppe dardiber anridhten.

Kédyinn. Bravo; iy Eann es nidt beffer maden. Sie
find eine gelehrige Anfdngerinn,
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Srithlingsfuppe.

Marvie. Wibhvend SIhrer Abwefenbeit bat ber Gdriners
purfd) einen gangen Korb voll unjeitigen Wurjelwerks und Eleis
ner Pflangen mit der BVehauptung hier abgefebt: daf Sie bie-
felben — wou wiffe ex nidhyt — beftellt haben, Iy halte e8 nur
flie ein Mifverftdndnif.

“REGinn. Wiv wollen gleich fepen. — Kleine gelbe Rilben
und Peterfilienwuryein, Schneidfpargel, junger Salat, Kovbel-
Eraut, Caud) und griine Peterfiliec. — Nein , mein gutes Kind!
bas ift Eein Srrtbum, fonbern gany in der Ordnung; diefe Crft:
linge bes Qenges follen uns eine vortreffliche Frihlingsfuppe geben,

Marie. Darunter habe iy bis jetst blof die von ben ber
Fannten Krdutern verftanden. :

Kodinn Sdubern Sie gefdwind die gelben Riiben und
Peterfilievurzeln, von erften {dhneiden Sie cine halbe Mafy von
ber anbern gwei Hdnbde voll in Fleine Olivenform ober ju diins
nen Eurzen Stdbchen und fieden e Iangfani in gwei Map Fleifchs
briie eine Stunde lang, worauf fie dann erft vier Hdinde voll
abgejunften Salat, eben fo viel geEfaubten Sauerampfer, jwel
Hinde voll Korbelbraut, eine Hand voll griner Peterfilie und
¢ben fo viel in biinne SticEden gefdhnittenen Laud) — jedes im
befonderen TWaffer gewajden — bdaju geben. Eine Halbe Stunbde -
fpdter thun Sie eine Halbe Maf von dem gereinigten Schneid:
fpargel bagu, mit dem das Gange nodh eine halbe @tunbe fieden
muf — folglidy gwei volle Stunden bedarf, in benen ed nidyt
aufbbren darf gu Eoden, um den evforderlichen Grad ber %euﬁe
au erfangen. Sulebt wiivgen Sie die Suppe mit Saly und ger
viebener Muscatnuf, ehe Sie diefelbe dber die in ber Tevvine bes
findlidhen gebdhten Semmelfchnitten anvidten.

Geftofiene Leberfuppe mit gebdhter Semmel.

Kadinn Hat ver Kidentrdger Leber Heut aus bdex Vant
gebradyt ?
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WMavie. Na, eine grofe, fhéne Falberne.

Koédinn Nun {dneiden Sie bdiefe in feine & tiicke, die
@ie in Mepl wdlzen und mit Jwiedeln, Semmel und Peterfi-
lie gelblih bacfen. Dann ftofien Sie diefe Maffe in einem
IMorfer vedt fein und [laffen fie mic der Rindbriibe aufiieden,
geben etwad Rinbfdymaly in eine Nain und laffen davin Meht
anlaufen, um davein bie Suppe durd) etn Nuteljied ju paffiven.
Diefe ridten Sie mit etwas Pfeffer gewniryt, tiber gebdhte Sems
melfdnitten an. : Wy

SHicnjuppe mit Bofefen.

Kédinn. Nebmen Sie Marie die eine Hdlfte ded @:ms
“und @ie Therefe die andere, beyde miiffen gehduret werden,
tann mogen Sie YMarie die Suppe beforgen, in eine Rain
etwas Butter geben und bdas blatrelweife gefhnittene Hirn mit
Peverfilie , gelben Riiben, Sellerie, Koblrabi, Sdalotten unbd
etwad Peffer datin dikiften, bdaf es einen Bratengerudy er-
bafe, vann ftauden Sie Mebl hinetn und lafien 8 nod etrwas
“dinften; julegt fillen @ie bie Nindbriipe davauf und paffiren
diefe, nadypdem fie ein ‘paarmal ausgefotten har, durdy ein Sieb.
Inywifden blandyiven’ Sie Therefe, . die andere Hirnhdlfte,
serdritcken “fie mit griiner Perecfilie und Edalotten, vergeffen
vas Salgen nidhe und treiben damit ywey Loth Vutter, ein gan-
s¢8 Cp und einen Dotter nebit einer eingeweidhren und qut
audgedricften Semmel, ab. Diefe Maffe freidhen Sie julett
bitb{dh dicE auf Semmelfdheiben und laffen Sie viefe backen, fo
find, bie Bofefen, ubet m{cbe bie Suvpe anqembtet werben foll,
'ferng : BTy R

%[ecffubple mit gebdbter Semmel.

Kddinn,  Da id die Fleke fir die Tafel nid figlid
anders ju beniiien weif, moﬂm wiv jur Abwedyslung eine @uppe
baraus beveiten. -

Wenn Sie demnady, Marie, die FlecFe weidy gefotren und
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gut abgefdrvebt haben, fo jdineiben Sie diefelben ju feinen Nus
veln, loffen Sie in einer Rain Butter heif werben, um davin
cinen Gploffel voll fein geriebene Brifel ju rdften, dinften Sie
barin mit etwas geiiner Peterfilie und ein paar Scalotten
die FleE und laffen fie dann. in der Suppe auffieben. Des
exrhéhten Woblgefdhmads wegen, wollen wic diefe mit einem €y
abguefien, ebe fie dber die gebdhte Semmel angeridhtet wird.

Sleifdhreis.

KRédinn, TWas haben wir denn filr rohe Fleifchrefte ju
Haufe ¢

Mavie G find nodh ein paar Stilcfe Kalbs und Rind:
fleifty vorhanden, beildufig von jebem ein Dalbes Pfunbd.

Sodinn. Nehmen Sie eines von Beiden, es gilt gleidy,
phuten Sie e aus und {Gneiden s vedyt fein ; treiben Sie ein
Qoth BVutter mit einem Ep ab und geben Sie bas gefdnitrene
Kleifdh, nedft einer im Waifer geweidyten und wohl ausgedriicks
ten @emmel, etwas Saly und ein paav @dalotten Pinein.
Aus diefem Teig bilben Sie dann einen Klumpen, laffen die
Rindbriibe auffieden und dricen den Reig durch dasd NReibeifen in
bie Suppe oder durdy ein Nubdelveuterl, wenn @ie Eleine Sdyne-
cEen [ieber wollen.

Karfiol - Wandeln.

Marie Wozu werben Sie diefe eingelne fdéne Kaulivofe
verwenden ; wabr{deinlidh in die Suppe ?

Kodinn, Alerdings, aber in einer etwas jufammenge:
jesten Form; wir wollen Rarfiol - PWandeln davaus fertigen.
* ‘Qreiben Sie demnad) drei Loth Butter ab mit einem Epbdotter
und fdlagen Sie das Weifie von ywei Eyern u einem Sdnee,
verviibren Sie ¢8 mit einer in Mildy geweidyten Semmel, einem
palben Pfund fein gefdmittenen, gebratenen RKalbfleifd), etwas
Peterfifie neblt der gefottenen und dann wiirflig gefdnittenen
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Rarfiolvofe.  Juleht dhmieven Sie bdie Wandeln mit Rind-
fhmaly, brofeln fie aus, fillen die Mafie ein und backen fie’
aus , um endlidy die ficdende Suppe dariber anjuridten.

Spedtndvel.

Kodinn, Sie duferten neulid Marie, dag Jhnen ju
Haufe immer die Spedinbdel fo gut gelungen find ; Sie mégen,
ba wir beut allein find, welde ridhten, nur laffen Sie exft ho-
ren, wie Sie damit umgeben werben ?

Marie. Jd nebme SpecE und Butter, jufammen adt
Qoth, fdneide erften redyt fein und treibe ihn mit der Butter
ab; gebe bann dbreh gange Cyer und Jwey Dotter, zwei Lol
voll IMMehl und ywdlf Loth wilrflig gefdhnittene mit etwas Mildy
angefeudytete Semmel dagu, aud) etwas griinen Peterfilie und
viipre e8 wobl durdpeinander. Nun madye idy Knbvel , lege diefe
in die fiedende Rindbriihe ein, fo ift die Suppe fertig.

Kédinn. Gany vedt, da idy aber ben Spe fiir meine
Perfon gern vorfymecdfend Babe, fo nehmen Sie ein Eeines
S, ftofen e8 in die fiebende Suppe, daf s durdy und durd
beif wird, f{dyneiden e bann wirfelig und ribren s suleBt un=
ter bie Semmel, ;

Mavie. Sehr wobl; ich werde e fo madpen.

Semmelfchsberl.

RKodinn, Weiden Sie um vier Kreuger wiirflig gefdynits
tene Semmel in Mild) ein, treiben Sie ywei Loth BVutter mit
einem €y ab, verviipren e8 gut und laffen bdie Semmel wobl
angiehen. Bulett maden Sie Butter heiff, backen bdarin das
Sdydberl und ridyten die Suppe baviiber an, fo ift die Sade
abgetban.

Srangofifde Suppe,

Kédinn.  Haben Sie ju Haufe fhon einmal die joge:
nannte| frandfifdye Suppe bereitet? Marie!
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Marvie. I {Hnitt dagu von Pafternal, Peterfiienmur-
“geln und Kobl, feineNudeln, Koblrabi und weife Rilben in Form
von Hahnenfdmmen und gelbe Riben in der von Sternen aus,
9B erwas Butter in eine Rain, das Wurjelwerk dbaju, fiilite dann
ein Citerl unb legte es nebft cinigen Shwdmmen barein, um es
bvinften ju loffen. Cndlidy fdhittete idy eine braune Schsifuppe
iiber gebdbte @emmelfdhergel an, lie fie damit dbicklidh) auffieden
und ridtete fie tfber dag WurgelwerE und das Eiter] an, das
man gany ober gerfdnitten aufrragen Eann,

Kodinn  Diefe Supye ift redyt gut, dody wiknfde i
biefelbe fiiv heut nady .

einer andern Art.

Mavie. MWie Sie anfdaffen.

Kodinn, Sdneiven Sie ein Wiertel Pfund vobesd, gut
ausgebdutetes Fleild, maden von einem Cp ein Cingeriihrees
unbd driicfen dag mit vier Loth eingeweidhter Semmel, einem Cy,
griiner Peterfilie, ein paar Sdalotten , einigen Sdywdmmen,
in gwey Loth serlaffenem Rind{dhmaly fein ab. St ber Teig
berb, fo verdiinnen Sie ibn mit etwad Nindbriihe und legen Sie
auf bas nady ibrer Art ausgefdnittene WurzelwerE, EHeine Bars
geln, laffen Sie e8 ausdiinften und ridten fodenn dic Suppe
bartiber an.

Grddpfel - Pfanzel.

- Kodinn. Laffen Sie vier mittle Crddpfel aus dem RKels
ler tragen unbd wenn fie gefotten find, fo reiben Sie fie und
treiben , wdbrend fie auskdblen, drei Loth Butter ab, geben
dann die Crddpfel mit drei Coth, in Mild) etwas angefeudytes
ter Drofel dagu und riihren es mit dem Sdynee von ywei Epers
Elar nebft jwei ober brei Qffeln voll Rahm biibfdh Aaumig.
Geben Sie audy ein paar Schalotten und etwas Saly bagu,
madyen @ie ein RNindfdmaly Deif und backen Sie den einge.
fhiittenen Teig hribfd) golvgelb. Sulest ridhten Sie die Suppe
bardber an,  Wanbeln laffen fidy auf diefelbe Art bereiten.
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Krauterfuppe mit Hirnbofefen.

Kddinn. AB wir bas lete Mal eine Hirnfuppe Hats
ten, madyte Therefe die Bofefen und Sie Marie die Suppe,
beut wollen wir es umbebren, SGie mogen bdie Bofefen nad
der bereits gefehenen Manier *) und Therefe die Suppe bereiten.
©ie f{dneiden julest Sauerampf und Kocbelbraut vedt fein,
geben bdann bdiefe Krduter in eine Nain mit Heifer Butter und
laffen fie etwad diinften, vihren einen Q8fel voll Mehl Hinein,
daf {ie etwas anlaufen und fieden fic julent mit der Nindbyrithe
auf, die Sie mit einem Cpbdotter abgiefen.

Semmelmelone.

Kodinn, Treiben Sie Marie drei Loth Butter mit drei
Gpbottern ab, das Klar {dlagen Sie ju Sdynee und geben volle
adt Loth fein gewilirfelt gefdnittene , .in Mild) gany naf ges
weidpte Semmel dazu. LWenn es wobl durdygearbeitet ift, fdymies
ren ©ie den Melonenmodel mit NRind{dmaly gut ausg, ber
fireven ibn mit feinen Semmelbrdfeln, belegen ihn mit gri:
ner Peterfilie oder Piffazien umd fiillen den geruhrten Keig
binein. Nun maden Sie in einer Rain, bdie grof genug ift,
bafi ber Mobdel darin Plag bat, Waffer fiedend, ftellen ihn
binein und laffen ihn gehdrig ausFodpen. St das gefchehen, fo
ftiivyen fie ibn bebuthfom aug der Form und vidten die {iedenbde
Suppe dariiber an,

®ebactene Kubdel von Biiufdel.

Kédinn. Sieden Sie Therefe einfiweilen ein Pfund
Edlbernes BVdufdhel und fdhneiden es fodann mit griiner Peter:
filie, ein paar Sdyalotten und fieben bis adyt Loth geweidter
‘@emmel vedt fein. Cper geben Sie daran, dbaf der Teig we-
pev ju bart noch gu weidh ift, tann moden Sie Fleine Knbdel

#) Ciehe Srite 70.



und backen f{ie gelblid). — Jngwijden beveiten Sie Mavie eine
fal{he Gansfuppe.

Marie. I bitte um Jhre gilitige Anweifuna, von ei-
ner foldien Hab ich nod) niches gehort.
: Kodinn. Dag Berfabren ift HodiEt einfady: Sie geben
in eine Nain Fett, laffen darin ein oder zwei Laffel Mebl an-
laufen unbd riifren es mit fein gefdynittener Peterfilie und ein
paar Sdhwdmmen wobl unteveinander, thun ein paar Sdyalot-
ten und etwas Safran daju unbd fiillen darauf fo viel Rindbriihe
als ndthig ift; falyen und vidhten zulett diefe Suppe tbev die ges
backnen Kndvel oder Fleifdhbofefen an,

Lumpel - Krapfen.

Kédinn, In einer wohl eingevidteten Haushaltung muf
eine gute Wirvthinn Alles miv SefdicklihEeit zu benligen ver-
ftehen , was fonft der Unverftand uyb Nadylagigleit verderben
liefen, Wozu Ednnen wir diefes StiicE Cumpel vermenden ?

Marie. Jch benke ju Lumpelfrapfen in die Suppe difrfte
¢ binreiden ? i

Kédyinn. Ridtig. — Treiben Sie alfo vier Loth BVut:
ter ab, geben ©ie ungefdbr fehs Loffel voll Obers, zwei Eyer
und fo viel Mebl, vaf es ein, leidter Teig wird, nebft bder
gefottenen und fein gebackten Lumpel, griiner Peterfilie und
@dyalotren dagu ; bann maden Sie in einer Nain Rind{dymaly
beif, backen bavin den Teig und ftechen julegt Eleine Krapfen
aus, tiber welde die fievende Suppe angerideer wird.

®eErfe - Strudel.

Kodinn. Wenn das Gebrdfe gefotten ift, fo fdhneiden
Sie €8 fein und geben in beifie Butter einige SHwdmme und
Semmelbrdfeln, die Sie gelblid) werden laffen, nebft etwas
griimer Peterfilie, fdritten dann das Gebrdfe hingu, laffen e
eine Weile dtinften und fertigen wdhrend ded Auskiflens einen
gervdhnlidhen Serudelteig, der gut ausdgejogen, mit einem Cy
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gefdmiert und audgefilit wird. Sulehit laffen Sie bie Fleinen
Strubeln in der Suppe auffieden, 1o find fie fertig.

@uppe mit Eingetropften,

Kédinn, Mifden Sie wdahrend des Abfdlagens von
fedhs Cpern nur o viel feines IMehl dazu, daf es einen Ieig
madt, ber in der Dide eines Spagats vom LOffel rinnt und
tropfen oder fpinnen Sie denfelben in ywei Maf langfam Eodhens
der Fleifhbriibe. Imwar finken die gefallenen Fdden augenbliclich
3u Bobden, fteigen aber gleidh wieder an die Oberfidde. Sobald
biefe voll ift, {dydpfen Sie mit emem Seibloffel das Cingetropfte
ab, geben ed in bie Terrine und Fodhen das Ubrige ein, worauf
Sie die Suppe mit Saly und Muscatbliithe gewiiryt, anvidyten,
Das Gelingen diefer febr angenebmen Meblfpeife von frifden
Cyern und vem feinften Mehl, Hdngt gewdhnlidy blof von dem
genau ritigen Werhdleniffe diefer beiden Jngrediengien ju eins
anber ab. :

Durdjgejdlagener Reis mit Fleifh - Bofefen.

Sodinn, Klouben Sie diefen Neis Therefe, (tellen
Sie ibn dann mit Waffer ju und wenn er genug gefotten Pat,
fo pafiiven Sie ihn durd) ein Sieb und laffen bdas Durdpafs
firte mit einer Vutterfofe auffieben. — Sie Marie, ridten
einftweilen die Bofefen, woju Sie ein St Fleifd mit grils
ner Peterfilic und Sdhalotten vedt fein {dneiden, in Heifer
Butter mit etwad bdazu gegebenen Nabm diinften laffen und
vann in Mild) getunkte Semmel{deiben damit beftreihen. Diefe
taudpen Sie endlidy in ein gerviihrees Cp und bacfen fie aus
Rindfdmaly, ehe die Suppe daviiber angeridtet wird,

Krautpfangel.

Kodinn. In der Speifenauswahl mup tdglider Wedys
fel Derefdhen, ofne den man gar bard audy ber beften Geridte
iberdriifig wiirde,



77

Marvie. Diefen Wovwurf wird man Ihnen wobl nie ma-
den ESnnen, wir faben ja alle Tage was Anbders.

Kédinn. Darum wollen wir Deut ein Krautpfangel in
die Suppe maden. Rihren Sie einen halben Lofel voll feines
Mehl mit einem €y und finf oder fedhs Loffel voll Obers ab,
juvor aber {hneiden Sie ein Kraut- ober Kohlhaupt vedys Flein,
fieben Sie e8 und geben es fobann mit Sdalotten unbd griner
Peterfilie dagu. Das Ganmge fditten Sie julest in Deifes
Sdmaly und freden, wenn es gebaden ift, Eleine Kvapfeln
aug, tber welde die Suppe angeridytet wird..

RKaifergerfrel.

Kodinn, Nihren Sie in einem Hafen finf Lofel Brds
fel mit einem Halben Seitel Mildy oder Rindbriihe ab, und fhla=
gen, bann drei Cyer daju, um e darin anfaufen ju laffen. Bus
Test {diitten Sie 8 in eine mit RNindfhmaly wobl ausgefdmiers
te Rain, geben oben und unten Gluth und laffen ed feft wers
ben. Ehe Sie die Suppe anvidten, fteden Sie diefes Sebdef in
Stlicke und geben bdie Rindbridhe dariiber.

Sridatabnodel.

RKodinn, Wenn Sie gwei Loth Vutter mit einem Ep
und etwas Mehl ju cinem leidhten Nockerlteig getrieben Haben,
fo {dneiden Sie cin Fridata fein, geben ed dazu und laffen e
anfaufen, 3Jnlest maden Sie Eleine Kndbel, bdie, um fertig ju
feyn, nu einige Mal in der Suppe aufzufieden brauden.

Sirnfnodel.

Kodinn. Da Sie berveitd Hirnwiivftel -ober Hirnwanbel
gemad)t Daben, ift Ipnen fon bdie Bereitung bed Teiges von
Seite 65 und 67 befannt genug. Sie formirven ftatt dev Wikrftel

und Wandel, Knbdel, die in die fiedende Suppe eingelege
werben,
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Gintropf - Noderl.

Kodinn RNibren Sie in einem Hafen drei Logel Mildy
mit einem Ep und fo viel Mehl ab, daf die Maffe etwas dicker
al ju einem gewdbhnlidhen Cingetropften wird unbd legen Sie in-
die fiedende ©uppe Fleine Nocfer(, bdie nady einem paarmaligen
Aufwallen fertig find. '

Semmelmandel mit grinen Grbfen.

Marie. Was fr eine Suppe beliebt Jhnen flir heut an-
juorbnen ?

Kodinn. Da wir einige grine Crbfen ju Haufe haben,
bie al8 Jugemiife bei weitem nidht hinveidhend find, wollen wir
fie ju Semmelwanbeln in die Suppe verwenden. Treiben Sie
drei Qoth BVutter mit drei Epbottern und dem ju Schnee gefdhla-
genen Klaven ab und verviihren es mit adt Loth in Mildy ge:
weidter Semmel, ein paar Sedalotten und den gediinfteten
GCrbfen. Fiillen Sie diefen Teig in die ausgefdymierten und ge-
brifelten Wandeln, die Sie in fiedendes Waffer feen und aus-
sichen laffen, cbe die Nindbriibe dariber gevidytet wird.

Semmeljwederin.

Kodinn, Zreiben Sie ein Loth Vuster mit einem Ey.
ab, mifhen Sie drittehalb Loth mit Mildh angefeuchteter Brs-
fel bagu, etwas gritne Peterfilie und ein Paar Sdpalotten, laf
fen Sie e$ anfaufen und maden Sie Swecferin bavon, bdie
Sie in ©dymaly baden, ebe die Rindbriihe dardber Eomme.

Erdapfelnodel.

Kodinn Sieden und [ddlen Sie einige Grddpfel, ebe
Gie diefelben reiben, dann treiben Sie ywei Loth Butter mit
cinem @y ab, vilhren die Grddpfel barunter und nebmen fo viel
WVrdfeln dagu, ald ndthig find, den Teig jufammenzubalten. Die
endlich gefovmten Knddel Eénnen entweder mit der Suppe ouf-
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fieben obder 3uoor' gebacten werben, ebe die ':)tinbl;rﬁbe bariiber
angeridytet wird.

Lebermandel.

Kbdinn, Wenn Sie Marie diefe zwey Hubnerlebern
vedht fein zerdrdicEt und in-einem LWeidling mit vier Loth Brofeln
und gwet gangen Cpern gut vermifdyt haben, fo maden Sie ans
derthald Qoth Butter Heif und geben ihn mit griner Peterfilie,
einem paar Sdyalotten und einem Halben Seitel Bouillon, unter
fleifigem Untereinanderviihren daju. Bulegt f{hmieren und brd=
feln Sie bie Wanbel gut aus, fitllen die Maffe ein und laffen fie
int einer Main mit fiedendem Waffer ausbodpen, ehe Sie die Sup-
pe bariiber anvidten.

Abgebrannte SemmelEndvel.

K6 dinn TWas haben wir denn flr die Suppe BVerwend-
baves in ber Speis?

Marie. BVon Fleifdgattungen gar uid;ts; aufer Semmel=
brdfeln dberhaupt febr wenig,

Kédinn. Nun fo nehmen Sie vier Loth von den Brb:
jeln, feudyten diefelben mit Mild) an, daf fie weder ju naf nod
ju trocfen find, geben etwas grinen Peterfilic davauf, brennen
mit adyt Qoth Heifer Butter die Brdfel ab, fdhlagen ein Ey binein,
vergeffen das Salzen nidt, und maden nady fleifigem Durdhein-
anbderrdibren Eleine Knddel, die Sie in die Rindbrihe legen und
varin auffieden laffen.

Hirnpfangel.

Kodinn. Mic der BVeveitung des Teiges , Ddie ju Hirn=
Enddeln, Hienwiirfteln, Hivnnubdeln u. {. w. immey diefelbe ift,
wiffen Sie bereits umzugehen, Sie nehmen audydiefmabl: drittes
Dalb Qoth Butter, treiben fle wobl ab, gerdriicken ein halbes blans
dirtes Hirn mit Scalotten, griner Peterfilic und erwas Prefs
fer fein, geben es.mit vier Coch in Wouillon geweidyter Brifel,
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einem gangen €y unbd einem Dotter, von bem dad Kiar ju Schnee
gefdhlagen iff, dagu und {diitten diefe wobl verarbeitete Maffe in eine
Rain mit heifem Sdhmaly, um fie davin baden ju laffen, Sft
bief gefdeben, fo vidten Sie die Suppe dariiber an.

Ragoutfnsbdel.

Kodinn. Fir die heutige Suppe ift miv befondere Auf:
merEfamEeit empfoblen , weil ein Feinjdmecker um Mittagmabhle
eingeladen ift. LWdhrend Therefe eine gute braune Jhisfuppe bes
reitet, madyen Sie Marie aus den Hier liegenden Suthaten NRar
goutfnobdel.

Marvie Cin Edlbernes Citerl, ein BVriefel, ywei Dugend
Krebs{dweife, ein paar Kalbgohren und ein St Rindsmark 2

Kodinn. Sobald Sie dad Citerl, dasg Bries und die Of
ren gefotten haben, {dyneiden Sie felbe mit den Krebsfdhweifen und
einer altbacEenen von der Rinde befreiten Semmel, Elein gewdivfelt,
guletst feudyten Sie vie Maffe mit etwas Mild) an, puken dasd Mark
fauber aus, geben es mitvier gangen Epern daran und mifden es mit
fo viel feinem MBI als nbthig ift, um Eleine Knddel ju maden,
die Sie in die braune Jdsfuppe einlegen und auffieden laffen.

Jaid) - Suppe.

Marie. b nebme mir die Freiheit, Sie dbaran yu erins
nern, daf {don feit einigen Tagen ein hiibfdes Stvick Ealter
Wraten unter den aufgehobenen berreften ift, bdas burd) ldnge:
re Aufbewahrung leidt verderben Ednnte.

Kodinn, Sie haben fehr NRedyt; in ‘einer wohlgeordbneten
Hausdhaltung darf man nidts umEommen, fondern Ales dburdy
Fluge Gintheilung ju bendtien wiffen. Nehmen Sie daher ein
Stiictdyen Mark daju, {dhneiden Sie Beidesd fein unter einanbder,
madien Sie dann cine gelbe Cinbrenn, Tegen den Fafd yum Auf-
Taufe binein, und giefen das Gange mit der Rindbrlipe ab, die
@ie nady gutem Werfieden ber gebdhte Semmeljdheiben anridhten.
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Guppe mit Bratwiirften.

Kédinn. Da wir nod einige Bratwitefte yu Haufe baben,
bie fllr basd Gemiife heute nidt fdhictlidh wiederholt werden Edns
nen, wollen wir fie filv die Suppe verwenden; maden Sie alfo
eine gelbe Einbrenn, in bder Sie etwas geldnittenen Swiebel
anfaufen laffen, und bie daran gegoflfene Suppe mit etwas
Cffig ‘und Saly gut verfieden. Ingwijhen braten Sie die
Wikefte in ciner befondern Rain {hén im Saft, trendiren fie
dann in mundredyte Biffen, legen fie mit gepfarjter Semmel in
bie Terrine und viditen die {iedende Brilhe dartiber an.

Geftofene Hirnfuppe.

Kodinn. Wenn das Hirn im Salywaffer gefotten hat,
fo bacden fie eine Semmel in Rindfdhmaly, maden von vier
Cpern ein Cingertibrted, tunfen ein Std Butter in Mehl und
fiofien Aled in einem Mbrfer Elein jujammen, geben es dann
in ¢in Hdfen, fillen 6 mit Rindbriihe an, und laffen diefe nady
gutem Cerfieden burd) ein &ieb paffiven, um fie fobann 1iber
vie, ingwijdyen von Therefen nady der fdhon beEannten At gefers
tigten Bofefen anguridren.

Marie. Dasdift eine gwar dhnlide, aber body etwas abe
weidyende unbd

andere Arf,

alg idh) im vdterlichen Haufe yu madyen gelernt habe; da nabmidy von
finf bart gefottenen Epern die Dotter, diinftete das Hirn juvor
in Butter und gab dbann Aes nebft etwad griiner Peterfilie, Muss
catbliithe , einem in MeHl getaudhten Sirick Butter, und einer in
Bouilion geweidyten Semmel in bden Mbrfer und ftieh es redyt
fein. ~ Sulest dibertrug ich es nady einem andern Hdfen, gof es
mit guter Rindbriibe ab, lieh esnad) gutem WBerfieden durdy ein
@ieb paffiven, und ridhtete e8 tiber gebdhte Semmel an,

Kédinn  Aud gut
6
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Torolerfnodel.

R inn AleTage was Anbderes, Heifit unfer TWablfprudy.

Marie. Sie {haffen alfo fir heute?

KRédinn  Typrolerfnddel in die Suppe. — Wenn Sie
biefe gefeldyte Sunge fhdn weidh gefotten und die Haut abgejos
genbaben, o fdhneiben Sie die Junge Flein, wirfeln die @dymol-
fen von gwei altbackenen Semmeln mit exwas Mild) angefeudhtet,
und mifden einen BVierting weid) gefottener Kernfette mit etwas
Blein ge{dynittenem und glatt abgetriebenen Mark, nebft vier gangen
Gyern unter die Junge und Semmel, wobei Sie nidyt mebhr Mehl
nehmen, al8 yum Sufammenbalten ter Knbddel durdyausd erforbers
lidy ift. @obald biefelben in ber {iebenben Rindbriibe ecinige Mal
aufgewallt haben, find fie fertig. ;

Suppe mit fleinen Vogerln,

fodinn  Der gnddige Herr har vorgeftern eine Menge
Eleiner Vogel gefdhoflen, die er heut mit einer Vrorfuppe verfpei’
fen will, Guc, daf fie fdon geftern gerupft, ausgenommen und
geveinigt find, fo ev{paven wiv Deute eine PMenge Reit.

Marvie. Wird uns eine Brotfuppe {o viel ju thun geben?

Kbédinn. Ja, wie ver Herr fie gerne ift, genug! Sie
wiffen wobl, daf die Jubercitungsarten fo veridhieden find, ald
per Gefdmack ter Effer.

Marie Das wobl; dod {pannt ed meine Wifibegierde.

Kb inn Sdneiven Sie etwas MarEoder Kernferte mit
cinem @t fpanifder Jwiebel, ein wenig Sauerampfer, ein
paat gelben Niben, und einem St Sdpinfen in eine Caffer
volle, laffen e8 darin fdyon braun diinflen, unddann mit einer jus
gegoflenen guten SRindbriibe gehdrig verfieden. Jnywifden braten
@ie bie Wogel, und pfarien Sie gutes  dwargbrot in Sdymaly
vidyten Leides in die Suppentervine und feihen bie Rindbrube ju:
vov durd) ein Sudy, ehe @ie Ddiefelbe {iedend daridber anvidten.
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Safdyivte Reisfuppe.

Kédinn. Crft geben Sie einen Wierting Reis in die Rind»
bribe jum LWeidfieven, dann {dneiven Sie ein Pfund Kalbss
flonigel mit einer geweidyten Gemmel und jwep frifden Cpern
barunter, treiben 2in Sticf Butter ab, und rithren den Fafdh
mit nod) ywei daran gefdhlagenen gangen Cyern und gei Doteern
wobl durdjeinander, Jngleihen {dneiden Sie gefeldte Sunge,
jwei Dugend Krebsfdymweife und eine gebratene Lammsbruft mit
einigen Champignons wiirfelig, {dhmieren dann eine Cafferolle mit
Dutter ausd, und breiten darin ein fauber ausgewafdyenes Kalbss
neg aus, worin @ie ¢inen Theil Fafdy hineinftreidyen, eine Lage
Reis darauf geben, diefe mic der Lammbruft, ven Krebsfdyeifen,
@eldjunge und Champignons jierlidh auslegen, danm wieder
&aldy daviiber fiveiden, und in verfelben Ordnung fortfahren,
alg ber Worvath wdbre. Julett fdlagen Sie das Nep bulbfdy rund
bariiber, geben oben und unten Gluth und bacfen es fdon geld,
worauf Sie den Kudpen in vie Terrine legen, und die Suppe

bavtiber anvidyten,

Weifie, geftofiene. Suppe mit ausgeldften Hiibnern,

Kddinn, Braten Sie Marie einen Kapaun oder jwey
Hiibner im Saft, jiehen Sie dann die braune Haut ab, und
geben bas Fleifdy mit einer in Schmaly gebacfenen Semmel, dem
Cingeritbreen von fehs Cpern und einer Handvoll abgeaﬁgemt
fifer Mandeln in einen Mérfer, worin fie ed Flein frofen;
dann thun e deife Maffe in ein Hdfen, und fillen es gum Aufs
fieben mic guter Nindsjuppe an. Julebt paffiren Sie diefe Brithe
burdy ein Tudy, fEellen fie warm, unbd geben ein StitcFden Vutrer
mit etwas Muscatblithe und dem néthigen Saly dagu, ehe Sie
biefetbe 1ber gebdhte Semmeljdyeiben und audgeldite Hithner
antichten,

Marvie. Alfo abermals ausgeldfte Hithner? S bitte
umn Jpre gilitige Buredtweifung, wie i mit diefen ju verfab.

ren babe,
»
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Kdinn Sielaffen einige Hiibner putien, untergreifen
fie, fdneiden Fligel, Kragen und Fiife weg, worauf Sie die
$Haut abjiehen, weldys jedody gany bleiben muf. Lofen Sie das
Kleifch von den Weinen, und ftofen e mit etwas Muscatbliis
the, einem Gingeriibrten von vier Cyern, dem nothigen Salg,
ber in Obers eingeweidyten , und wieder ausgedricen Zdmol-
Ten einer @emmel, einem StiicEden Mark und ywei frifden
Cyern, in einem Mbrfer vedht fein; julest fillen Sie bdiefe
Maffe in die Hiihnerhdute ein, binden Sie oben am Halfe ju,
fpeilen die Fiifie sufammen , und hdngen die, in eine mic Vut:
ter gefcbmierte Serviette gelegten Hithner, in die Rindfuppe jum
@icden , worauf Sie diefelben aus der Serviette herausnehmen,
in bie Terrine legen, und die Suppe daviber anvidyten.

Gemifdyte Krauterfuppe.

Kiédinn. Won jwei ftarfen Hinden voll Sauerampf,
jupfen Sie die Stdngel ab, nehmen nody einmal fo vicl Spars
gelboten und gleichfalld vier Hdnde voll von dem Gelben eines
{b8nen Gnbiviens, bden Sie ftavE Fingerbreit liber die Quer
fdyneiven , nebft einer Handvoll Champignons geblattelt , wafdpen
tief Ales fauber aud, und legen e8 mit einem SulicE Butter, einis
gen geftofenen Gewdvgnelfen, und etwas Pleffer in eine Cafferolle,
bann geben Sie einem gereinigten und wobl auégemaicbmén Kas
paun das ndthige Saly, legen ihn ouf das Griine, giefen eine
gute RNindsbrihe daran, unbd laffen diefelbe fieden, bis ANes gabe
ift. Veim Anridyten , geben Sie den Kapaun famme dem Griis
nen in die Suppenfdniffel und gebibte Semmel[dyeiben dazu.

Marie. Sm Falle man aber eben Feinen Kapaun DHdtte?

Kédinn, So mifte ein {dhones, derbes Sticf Kalb:
fleifdy feine Stelle vevéreten.

Braun geftofene Leberfuppe.

Kédinn, Vaden Sie ein gutes Stid Teder, nebft einer
Semmel in Butter, ftofien es dann mit dem Cingeriihreen von
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vier Gyern in einem MBefer vedyt fein; filllen dieh mit Erdftiger
Rindbridhe an, und laffen es geborig verfieden. Sulekt paffiren
Bie die Suppe burd) ein Tudy, wiiren fie ein wenig, und ridy-
ten fie tber gebdbte Semmel{dnitten an.

Suppe von Kalbsbries.

Kddinn, Buerft fiberbrennen Sie bie Briefeln mit Sup-
pe, baden Sie bann Elein, und laffen fie in einer Nain, mit
etwag guter Rindbribe biinften, geben Sie fie dann in die
Guppe, um vor dem Anvidten nody eir paar Mal aufzujieden.

Braune Fleifdhfupype.

Kédinn. Wenn Sie ein Hibfdes StiicE Fleifdy blattels
gefdnitten haben, fo diinften Sie e8 mit ein paar gepfarjten
Gemmel{dnitten, einem mit Gewrirgnelfen beftecFten Jwiebelhaps
pel, einpaar Sdhalocten, etwas Kuttelbraut. jwey Wurzeln gelbe
Riiben und eben fo viel Sellerie, Elein gefdnitten, Stofen Sie
dann bief Ales jufammen im Morfer, paffiven es durd) ein Sieh,
und geben e8 in eine gut gewiirgte Nindfuppe jum BVerfieden.

Gehadite Suppe.

Kédyinn. Dinften Sie ein Edlberned Shnisel in Buts
ter, Dacfen e8 dann vedt Elein, und freiden das Feingehackie
auf gebdhte Semmel{dnitten, die Sie in einer Erdftigen Ninds
briife auffieben laffen.

Suppe yon Kapaunleber.

KEdHinn Wenn Sie bie Kapaunenleber fiberbrennt haben,
fo ftofen Sie fie mit dem Dotter eines hartgefottenen Eyes,
und einigen gepfaryten Semmelfdhnitten, vedht fein im Morfer,
und jdhtitten ein Sertel Rindbbriibe davan, paffiven ed dburd) ein
@ieb, geten ein StticEden BVucter und Muscatblithe daju,
faffen’ ¢ aber nidyt mehr auffieben, fondern ridten ed tber go-
pfaryte Semmeln an.
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Confommé als G{mpc.

Marvie. Meines Cradhtens Fonnen Sie nur durd) bdas
Cridyeinen eines Paars febr gewdhlter FeinfdymedFer bei der heus-
tigen fafel zu einer fo auﬁ;rnrbent[icben Bereitung bewogen
werben , die Sie fonft nur jur Weredlung der Saucen und
Suppen ju verwenden pflegen, denn die Hervfhaft felbft zieht
— wie i) weif — das einfade Gedeiblide dem Sufammenges
feBten vor,

Kodinn, Sie mégen wobl Redit haben, indef beforgen
Sie nur {dhleunigft vedyt fdydne, fette Hiihner- odber vier fette
Ganslebern, die Sie mit einem Dalben Wiertelpfund Buster
auf ftarfem Feuer rdften, durd) ein Sied ftreihen, bann mit
etner halben Maf Confommé (Siebe pag. 53) und adyt Eperdot:
tern abriihren, falyen, durd) ein Haartudy in eine filberne oder
vorcellanene , leicht mit Butter beftvidyene Cafferole paffiren und
diefelbe in einen Keifel mit Fodhendem LWaffer ftellen, um bden
Snbalt ju einem feinen Kuden einfieden ju Taffen. Sulest
giefen @ie anberthalb 9Mafi fiedende und etwad gefalzene Cons
fommé in bdie Zerrine, und geben den ausd der Cafferolle fteicf-
weife mit dem LOfel ausgeftochenen Kudyen davein.

Grbienfuppe mit Sdyweindobhren,

Marvie Welde Betimmung werden Sie, wenn id fras
gen barf, bden Peut ausd der Vank mitgebradhren Shweinsoh=
ven geben?

Kodinn Sie ju einer Crbjenfuppe vermwenden, — Ko-
den Sie biefelben und {dneiden davaus fodann feine Striemen.
@obald die Crbfen weidhy genug find, fo paffiven Sie diefelben
in bie Rindbriihe, geben etwas Vutter, einwenig geftofenen Pfefs
fer unbd vas erforderlihe Salynebfden jerjdhnittenen Schweinsoh:
ven dazu, unbd bringen die Suppein Sud. Bisweilen pflegt man
etwad Thymian davan ju geben, dodh bei uns liebt man diefe Wiivze
nidt; in diefer Hinfidt viditen Sie ich daber immer nad) dem Ses
{Gmacke Jprer Hervhaft , was ih IJpnen defonders audy in der
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Anwendung des Knoblouds vathe. — Julett ridten Sie bie
| Suppe tiber wilrfelig gefdnittene , gepfaryte Semmel an.

Suppe mit Befdyamell s FMockerln.

Rbdinn. Qaffen Sie ein Wiertel Pfund Butter in einer
Rain zerfdleiden , und rifren fo viel feines Dehl darin, daf es
gwar einem Teige dhnlidy wird , dev aber niht braun werdben darf,
bag Mehl muf nuranlaufen, bis e fdhdumet; dann fdpitten Sie
eine gute {iifie Mild daran, nur nidhe juviel, damit es wie ein
Brandteig wird, Nadvem Sie es nun etwad abEiblen laffen,
treiben Sie ibn mit einem Wievtel Vfund Vurter ab, fdlagen
von adit Epern bdie Dotter und von vieren ben Sdnee daran.
Nun legen Sie mit einem CHIB{el Eleine Nocen in gut fiedens
be Rindbrithe, wiirzen ¢ mit Muscatbliithe und etwas Pfef-
fer und ridyten die Suppe, wenn die Nocfen ausgefotten find, an.

Kaifer - Suppe.

Kédinn. Da wir Feine Sdit mehr vorrdthig haben,
unb beut bdody einer befonders guten braunen Suppe bediivfen,
wiiffen wir uns auf andere Art ju belfen fuden. Schneiden Sie
baber ein Pfund mageres Nindfleifdy, ein balbes Pfund Kalbs«
fleijdy und ein Wiertel Pfund guten Sdyinken in diinne Schnitten,
die @ie mit Rinvsfett , einigen Streifen SpecE und vielen in
Sdyeiben gefdnittenen Swiebeln und einer gangen, mit Gewdrye
nelfen beftecEten, in einer Cafferolle fiber der Gluth fo lange
diinften, bis e8 aur dem BVobden brdunlid ju werden anfdngt; al-
Tenfalls Eonnen Sie audy ein paar gefpaltene gelbe Riben, Pa-
fternad und Sellerie dagu geten. Wenden Sie vas Diinftende
fleifig um , fauben Sie ein paar KodldfFel voll Meblbaran und
fillen Sie bie nbthige gute Nindbriihe davan, laffen das Sanje
nody eine Stunbde verfieden und pafiiven e fodann durd) ein Sup-
penfieb. Julest giefen Sie die Suppe mic funf Eydotrern ab,
und ridhten Sie tiber gebdhre Semmelfdeiven, Sdyoberl oder ge:
backene Knddel an.
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Suppe mit Martenddeln.

Ko dinn. Pusen Sie ein BViertel Piund IMark vedht fau-
ber, treiben Sie ed faumig ab und {dhlagen Sie ywei gange Eper
nebft ywei Dottern darvan, dbann jupfen &ie von jwei Gemmeln
bie Sdymollen Elein und feudbten fie ein wenig mic Obers an,
aber nidt ju naf; mifden Sie diefelben mit etwas Saly und
dem ndthigen Mehl unter das mit Epern vervihree MarE, for-
miven Sie Eleine Knbdel, die Sie in bie fiedende Ninddriipe eins
Tegen, und endli mit derfelben anviditen.

Baummwollfuppe.

Marie. Das wird wabrfdeinlidhy eine blofe BVenennung
feyn, bie mit der eigentlidhen Baumwolle nidyts 3u {dhaffen bat,
jedbod) weiff id) nidhr, was mir ju thun obliege.

Kodinn, Ribren Sie von flinf CHoFeln feinem Mebl
und {lifer Mildy, einen diinnen Teig mit flinf oder fedhs Eyern
ved)t gut ab, den Sie dann in fiedende Nindbriibe eintropfen
laffenn, unbd die Sie beftdndig umriihren, bis fie dicklich wird. Veim
Anridten wikrgen Ste diefelbe mit geriebener Muscatnuf.

Opllifuppe, aus Schalen ju trinfen.

K8 inn. Diefelbe untexfcheidet fih wenig von der vor
einigen Tagen bereiteten Kaiferfuppe; Sie laffen ebenfalls fri-
idyes Rindéfett oder Speck in einer Cafferole mit Swiedeln und
magern Rindfleifdy auf farfer Gluth anjieben, bis es auf dem
DBobden braun wird. Nun geben Sie dasfelbe in cine Cafferolle,
bie ungefdhr fedys Maah Pdtt, daju: drei Pfund Kalbfleifdy, das
mager und fledyfig ift, cinen Nindsfuf, ein paar Kalbsfife, eine
alte Henne nebft einem Pfund Schinken, ein paar Sticfen Pe-
texfilie, Pafternack und gelben Ritben, fillen e3 mit quter Bouil:
{on an und laffen e$ vier volle Stunbven fieven. St eine foldpe
Guppe ju einem Souper, wie bei uns filr ben heutigen Fafdhings=
abend, wobei man nidyt Couvertweife an der beftellten Tafel fikt,
fondern nady WillEiihr yulangs — teftimme, fo wird diefelbe vor bem
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Genufi ber aufgefdynittenen Ealten Speifen, in bejonbderen Sdalen
sum Zrinken fervivt.

Sdynepfenfuppe.

Kédinn Haden Sie das aus den gepusten Sdhnepfen
genommene Eingeweide Flein, dann véften Sie ed in Butter mit
@emmelbrdfeln und vihren es mit Obers an. Nun freiden Sie
vasdfelbe auf erft gebdbte und dann in Mildy geweidyte Semmel=
fhnitten, bie Sie bievauf in einer Pfanne, bei Sluth von oben
unbd unten bacfen. — Die Sdhnepfen find ingwifdyen am Spiefe
gebraten; [bfen @ie benfelben bie Wiigel aus, kofien das BVors
verfte in einem Morfer Flein und fieben e mic jwei gerdfteten
@emmelvinden in Fleifdbriibe. Sulest treiben Sie es dburd), ges
ben bie gebacfenen Semmelfdnitten in die Tevvine, giefen die ab-
getriebene @Gauce und die ndthige Fleifdbriihe dariiber und laffen
e8 vor dbem Auftragen nodymals auf gelindem Koblenfeuer aufficden.

Sagofuppe.

Kodinn., Wafden Sie dben Sago, big {idh alled Sandige
daraud verloven Dat, dann feten Sie ihbn mit guter Sdhii - Suppe
Falt ju, geben von einer Limonie die Sdhalen nebft cinem Stiick-
chen Zimme daran und laffen ibn bei einer mdigen Hise bis jum
allmdabligen Aufidfen langfam fieden. Aud) mit etwasd Weineffig
ober Limonienfaft gefduert, ift eine foldhe Suvpe eben fo gefund als
nabrhaft und dient befonders jur Anfeudytung.

®eftofene Confommé « Suppe,

Kodinn, Heut follen Sie nod) bdie Bereitung einer
@upype lernen, bdie unter allen den erflen Rang bebauptet, file
bag Meifterfiick der KodEunft gebalten und daber von den
Srangofen Soape a la Reine genannt wird.

Marvie. Sie fvannen meme AufmerEfambeit und Wifbe-
gierde auf das Hodfte. -

Koédinn. BVor Allem laffen Sie ein Wiertelpfund fehr
vein gewafdenen Reis mit einer guren weifen Shih (Siele
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pag. 57) pu einem Kodye fieden, inywifdpen aber putien Sie
von vier gebratenen Kapaunerbrifien alle Hout und Flecen
weq, fdneiden fie redt fein und zertofien fie nodhy im Morfer.
- Nun mengen Sie unter diefe Maffe fechs hart gefottene CEyers
botter , den Reisbody, Ales auf bas Feinfte, verdlinnen Sie
mit Confommé ju einer dicklidyen Suvpe, die Sie mit Saly,
feinem weiffem Pfeffer und etwas Musdcatnuf bisd jum anges
nebmen Gefdymacke witrzen , und ulept ourd) ein feines Haat=
tudy ftreidhen. Ein Stunde vor dem Anridyten wird diefe Suppe
mit ibrem Gefdire in Fodhendes  MWaffer (ein Dunftbad) jum
Grwdrmen geftellt, und dann tber Eleine, wiirflig gefdnitcene,
in Butter gebackene Semmeln gegoffen , jur Tafel getragen. —
SWenn Sie febr reinlich und bebutfam gu Ierke geben , werbden
wit nidt nbthig haben, der Suppe durd Beimifdhung einiger
SMandelmildy ein {dhdneres Weif ju geben, denn bas wdre dboch
nur etne Pfufdersufiudt. Lorgliglidy aber merken ©ie davauf:
baf bie Suppe durdpaus im Dunfibade ten jum @enuff erfors
derlichen PWdvmegrad erhalten muf, denn Edme fie bei der Gluth
felbft jum ieden, fo wiirde fie ftocfen, weil fih die Verbin=
tung oufléfte, mithin das Ganje als miprathen u betrad)s
ten wadre.

Nidyt minder woblfhmecend ald die cben behanbdelte ,
ift eine

Nepphithuer - GSoulée.

Gie witd audy gany auf diefelbe Avt bereitet , nur mit
bem Eleinen Unterfdhiede, daf bie erfie weifi, dicfe aber braun
fepn muf. Nebmen Sie daber ftatt der Kapaunen, Repphiihner
unbd ftatt bdes Neifes verfieven Sie Elein gefdhnittene lidtbraune
in Butter gerbtete Semmel in der aufgegoffenen Lrithe, welde
@ie fodann mit dem geftofenen Fleifdh und fechs Hart gebodpten
Eperbottern vermengen , durdyftreichen, mit Ealy, weifem Pfefz
fer, Muscatnuf und etwad Glace wiirgen , mit Confommé
filifig madpen und tiber wiirfelig gefdnittene, in Butter ge:
bactene Semmel fiedend heif anvidyten. Mic




91

Fafanen:, Schuepfen - und andern feinen Wildpret -
®oulées

wivd genau auf bdiefelbe Art verfahren. Bei grofierem SBorrathe
fsnnen ollenfalls ftatt der gewiivfelten @emmeln bie Briifte
ver Kapaunen ober Fafanen der Schnepfen oder Reppbithner
fo gefbnitten und beniit werden.

B. Faftenfuppen.

Go unentbebrlidh in anftdnvigen Kildhen ein feter Vorvath
guter Bouillon an Fleifdtagen ift, eben fo unerldplid
wird an Fafttagen das Borhanbenfeyn einer guten Crbfens
Briihe, deren feiner Woblgefdhmact fich nidyt nur fiie die Suppe
felbft eignet, fondern audy bei einev Menge anbderer @peifen, be:
fonbers foldhen, in bdenen @Sduven Feine Mildanwentung geftats
ten, biefe Brithe alé bas beliebtefte WBervtinnungémircel empfleblt,

MWir befolgen audy in der Vebandlung der Faftenfuppen
bie friiber beobadhtete Ordnung des ftufenweifen Borfdreitens
vom Ginfadpen und Leidyten, jum Sufsmmengefesten und @dywes
veren. — Fiir den prafrifhen Gebraudy gibe ohnehin dbag Infalts=
verjeidhniff jede verlangte fpecielle Andeutung.

Die Grbfendriibe, welde zu Faftenfpeifen oder Suppe
ftatt der Vouillon jum Nadyflillen verwendbar ift, wird beveitet:
indem man ¢in Seitel woblgeElaubte diivrre Crbfen in brei Halbe
" peinen Flufmaffers Eodyen 1dft, dann gelbe RNiben, Peterfilien=
wurgeln, etwas Mudcatbliithe, gangen Pfeffer nebft einigen in
Butter gebackenen Semmelfdhnitten langfam mitfiedbet, und die
durdy ein Haarfiech pafficce Briibe, jum beliebigen Gebraude vers
wenbet.

Seine Krauterfuppe.

K ddyinn. Diinften Sie adyt EFIE[Fel voll fein gefdnittenen
Sauerampfer , vier Q8fel voll fein gefdynittenes Kdrbelbraut, et
Q8fFel voll griimen Peterfilie, einen Coffel voll griinen Sellevie
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und adyt Lofel voll fein gefdnittenen .fpd'upteifa[at, in einem
Balben Pfund frifder Butter eine Stunde lang an ftiller Sluth
mit etwas Saly und Mudcatnuf gewilirgt. Daju fillen Sie
jwei und eine halbe Maaf iedendes Waffer, laffen e8 nody eine
Palbe Stunde Fodpen, und ridyten endlidy die Suppe tber ge-
bahte Semmelfcpeien an. Allenfalls Eonnen Sie eine

Abgegofjene Krduterfuppe

madyen , die fie vor dem Anvidten blop mit 8 Eyerdottern ab:
gefprudelt baben.

Brotfuppe mit verlornem E.

Kédinn Laffen Sie fein gefdnittened Brot mit etwas
grifner Peterfilie, Saly und Jwiebel, in bder Erblenbribe auf-
fieden, unbd in einem Rainl mit etwas beifer Vutter , einem
@Bfel voll Mebl anlaufen, den Sie fodann mit der Suppe ver:
dlinnen. Snywifden fieten Sie in einem befondern Hdfen etwas
Waffer mit Saly, [dlagen ein Ep darein, das Sie etwas feft
werden laffen, und endlich mit ein wenig Pfeffer auf die Sup-
pe legen,

Sdwammiuppe.

Kbdinn. Wiffen Sie die efbaren Shwdimme von den
giftigen ju unterfdheiven ?

Marie Im Algemeinen wohl siemlidy, bdodh nicdht in
allen einjelnen Fdllen, da 8 giftige Sdwdmme geben foll,
die den efibaren febr dpnlidy find. ;

Kodinn. Diefe Kenntniff foll jebe Kbdinn fidh auf das
Genauefte yu erwerben tradpten, da es und aber fldr biefen Au:
genblicE an 3eit und Gelegenbeit dagu feplt, fo will ih Sie we-
nigftens ein Mictel lebren, wie Sie Sdwdmme mic der vollen
Berubigung, dap Eeine giftigen darunter find, jubereiten Ednnen.

Marie I bitte vedht febr darum.

Kbédinn. Mir ift es unbegreiflih, daf nody Feines unfe:
ver unidbligen KRodbiicher , diefes febr einfadjen unbd body ficpe-
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ven IMitteld erwdbhnet. Sieden Sie jebesmal mit den Sdrwims
men eine gefddlte, gange fpanifde Qriebel, bleibt diefe nac) dem
Abfude nidyt {chdn weif, fondern pat eine bldulidhe, ober gar
fdhwarge Farbe angenommen , fo muf fie famme pen Sdywdams=
men, jur Befeitigung jeder ®efabr filr die Gefundheit ober gar
das Qeben , weggefdiittet werden.

Mavie. Jb danke Jhnen redt fer; iy werde nie vevs
geffen, diefe widtige Worfidyt ju gebraudyen.

Kb dinn. Puken Sie diefe Sdwimme , wafden Sie fie
fauber aus , fdyneiden {ie dann Elein gemwtixfelt, und laffen fie in
einer Rain mit etwas Dutter, griiner Peterfilie und der bewufi=
ten Qmichel dinften, ftauben Gie einen Loffel Mehl bavan,
und laffen @ie ¢8 anlaufen. Julett {dlitten Sie eine Frofdfups
pe, und in Crmangelung berfelben , eine gute GErbfenbriibe jum
Auffieven darauf, unbd ridten bie @uppe fiber gebdhte Sems=
melfdnitten an.

Baften = Reis.

KRédinn. Wenn Sie den Reis geE(gnBt unbd ausgewas
fden Haben, fo feren Sie ibn mit SWaffer ju, um ibn weid ju
fieten. Snywifdyen fdpneiden Sie feine Nudeln von Kartoffeln,
Peterfilie: und Sefleviewuryeln, auc eivigen Sdwdmmen, und
biinften diefelben in ber Butter. Jft der Reis weidy genug, fo
geben Sie die Nubeln mit etwag Obers daran, und laffen fie
por bem Anridyten ein paar Mal auffieden.

RKrebsfuppe mit gebacenen Erben.

Kbdinn. Bon den gefottenen Qrebfen [ofen Sie die
Sdalen ab, und fofen fie mit etwas Butter in einem Mbrfer,
fdytiteen dann diefe Maffe in eine NRain mit etwad Waffer, und
{affen eé fo lange fieden, big ¢é faumt, aud) nady angeftaubten
Mehl nody eine Weile diinften. Snywifden backen Sie mit dem
ausgeldften Krebfen, erwad Swiebel, Peterfilie, @ellevie und
@emmel, ftofen e8 fein jufommen, Taffent ¢$ dann mit den be= -
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reit geftofenen Sdalen aufficden, und paffiven es juletit durd.
Statt der Erblen riibren Sie ywep Lofel Medl, mit Mild) und
einem Cp ab, fchlicten e in ein wobl ausdgefdhmicertes Rainl, ge-
fen oben und unten glibende Uide, daf ber Teig fteif wird.
Sobald er ausgeEdhlt ift, {dneiden Sie davaus Erbfen, bacen
diefe gelblidy, aber gang gelind, und vidten die fiedende Suppe
bariber an,

®erftenfuppe.

RKRédinn. Geben Sie in eine Nain mit etwas Rinds
fhmaly: gelbe Ruiiben, Kobl, Peterfilie, Salat, Jwiebel, und
oben barauf cin paar Bregenhedite, die Sie davin dinften laf:
fen, bdaf fie einen Bratengevudy annehmen, dann fdtten Sie
nady Bedtirfnif Erbfenbriibe daran, und fieven Siein diefer Sup«
pe eine woblgeflaubte Gerfte weid). Haben wiv Eeine frifden
Sdywimme ju Haufe ?

Marie. Nein, nur geddrrte,

Kédinn Sofdhneiden Sie einige dexfelben mit Iwiebel,
Sdyatotten und griiner Pererfilie hiib{d fein, und geben Sie ald
Wiirge in die Suppe. Hdtten wir frifde Sdwdmme gehabt,
fo bdtten wir diefe erft mut Quiebel und Peterfilie in heifer But-
ter etwas diinften laffen, ebe {ie in die Suppe gefommen wdren.

Frofdfuppe mit gebacferten Nudeln.

Koédinn, Geben Sie in eine Rain etwad Fett, unbd be:
Tegen dann den Bobden mit gelben Niben, Peterfilie, Koblrabr,
Quwiebeln und Sellerie hiibdy vick, oben in der Hohe aber, vidten
©ie die Frofdhidenkel, und laffen bdiefe diinften, big fie einen
Bratengerud) annehmen, dbann [ditten Sie Erblenbriihe obder
SWaffer, fo viel noéchig ift, davan. Wenn es eine Weile auf-
gefotten bat, pafiiven Siediefe Suppe burd) ein ieb, verdicken
fie durcdy eine Lutterfauce, und laffen fie mit den beveitd ges
backenen und eingelegten Nudeln, vor dem Anvidten evit nod)-
malé auffieden,
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LWeinfuppe,

KRodinn, Gefdwind Mavie! der gndbdige Here will, ebe
er auf die Sagd fdbre, eine Feinfupye nehmen.

Marie. Die Fann in (dngftens zebn Minuten fertig fepm.

RéGinn, Sieden Sie eine halbe Wein mit einem Seitel
Baffer, einem biibfpen StiicE Jucer, evwas gamjem Jimmt,
und ein wenig Timonienfdalen; dana giefen Sie bdie Suppe
mit fechs Gybottern, vier Lofeln vede {lifem Nahm, und cinem
StiEden Butter ab, nehmen ben Jimmt und die Qimonien=
fdyaten wieder beraus, ehe Sie dbie fertige Suppe tiber gebdbte
Semmelf{dnitten anvidten, i

Marie. Gang wobl,

g Baufdelfuppe,

Kédinn, Wafdgen Sie dbas Baufdel fouber aud, unbd
geben Siees nady vorfidtiger Befeitigung dev BGals
Le, mit einem Rpeile Effig und pwei Theilen Pein, in eine
Rain, die Sie vollends mit Crbfenwaffer anfiillen, uud barin
ein paar Peterfilienmwurgeln, Swicbeln, Gewiivynelfen und Saly
gut verfieden, Nun maden Sie eine gelbe Cinbrenn, legen basd
Bhufdel binein, feiben die Suppe darauf, und [affen fie mif
ein paar 08fel Mildrahm und einem Stict Butter auffieden,
che @ie diefelbe tiber gebdbre Semmelidnicten anridyten.

®eftofene Hechtfuppe.

K8dinn. Suerft bacen Sie ben wobl geveinigten und
ausgenommenen Hedpt , nedft einer Semmel fdon gelb, dann
maden Sie von vier Epern ein Eingeriiprtes, und frofen fos
wobl bas, als aud) ven Hedt und vie Semmel, nedft jwei
Handooll flfen, abgejogenen Mandeln in ecinem Morfer vedpt
fein.  ®eben Sie diefe Maffe mit etwas Muscatbhithe , Saly
und Butter in ein Hafen, fiillen Sie es mit Erbfenwaffer, und
taffen es gut verfieden. — Bor dem Anridyten pafiiven Die o8
durd) ein Siebr '




Baften = Confommé.

fbHinn. Geben Sie in eine Cafferolle mit einem Wier
telpfund jerlaffener Butter, jwei in Sdeiben gefdnittene Jwies
beln, gwei gelben Niiben, pwei Peterfilienwurgeln, einen Kopf
Sellerie und viex ©dildrdcen, daju als Wiirge : vier Nelfen,
ein Qorbeerblatt, etwas IMuscatbliithe und einen Qoffel voll
Saly, und bdiinften es auf mictelftarfem Windofen , bis der Saft
goldgeld it , dann fillen Sie vier Maaf Eodhendes Wafer ju,
bag fie nody brei Srunden langfam damit verfieden laffen.

Marie Sebr wobl, nur bitte idh-um giitige Belehrumg
rlicEfdtlidy der SdhildEreen.

Kodinn. Wenn fie denfelben bdie Kopfe und Fiife ab:
gebauen aben, fo werfen Sie fie eine Stunde lang in laues
Baffer, damit vas Blut berausflicfen und alled Unreine fidh
pom Sdilve abléfen Fann, — Gefotren geben fie eine den Hiih-
nern dpnlide Briibe. Vet der GConfommé Haben Sie vorzdalidhe .
YufmerEfambeit darauf ju vevwenden, baf die SdyildErten fidy
nipt in der Briibe gecfoden, weil fie glerlidy tranfdhivt mie
einem weifien Ragout nody eine delicate @dhiiffel geben {ollen,
die in bdie Gattung desd Gingemadyten gehort.

Geben Sie ju der auf diefe Art beveiteten Confommé
swei Loth Haufenblafe, fo erhaleen Sie einen

Taften - Afpic oder Sulz,

ben Sie nody, wie die gewdhnlice Fleifdhfuly, ju fduern, ju
* itrjen und ju Eldven Haben.

Gonfommé mit Sdillnoden.

Kbédinn. Enthiuten Sie einen rofen, jwei bid breis
pfiindigen Sdill, befreien Sie dad Fleifh von allen Grdten,
; fdyneiden Sie es vedpt fein und ftofen ed, worauf Sie e8 auf
cine Poryelanfdiifel legen. Nun verfahren Sie mit einem
GtilE Bugter und einigen ftavk abgeriebenen in Mild) eingeweidys
ten aber gut ausgedriiciten emueln eben fo; diefetben miiffen
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fo fein geftofien wexden, baf fie einem i’eﬂen, aber ja nidt
brbclidhen Feige Abnlidy {eben. Wenn nun bdas geftofene
@ditfeifd vier und ywanyig Loth betrdgt, fo werden fechzehn
2oth der fdhon geftofienen Semmeln durd) immerwdhrendes Stos
fien mic bem Fleifhe und gwanyig Coth Butter, woju Sie -
nady und nady vier Eydotter, cinen Halben SHOpfléfel voll
Befdamelle , etwas Saly und geriebene Muscatnuf mifden, gut
unter einanber gearbeitet fepn, um duvd) ein grobes Haarfieh
getrieben ju werden, Im Falle diefe Fafde ju bart wdre, fo
miifite ihr mit etwas Frdftiger Vefdamele, im entgegengefetsten
Falle aber mit ein paar Eyerdottern gebolfen werben. Haupt:
{Gchlich Fomme e8 darvauf an: daf die Semmeln nidt zu viel
geweidht und Ales febr  fein geftofien und vermengt fep., —
MNadhy tem Abfoden im Salywafler legen Sie die aus der Fafdye
Bereiteten Mocen auf ein reines Tud), dann geben Sie diefelben
in ‘dvie Rerrine und giefen auf ywangig Nocken, ungefdhr givei
Maf fiedender, angenehm gewifvjter Faften : Confomme.

Bierfupye.

KRédinn. Hu! ift bag Heut eine grimmige Kdlte, idy
glaubte auf dem MarEte vergehen m miiflen. !

Marvie. b made gefdwind eine vedyt gute Bierfuppe,
vie ©ie gewif baldb ecwdrmen wird,

Kodinn. Ja, thun Sie das, mem Kind! feyn Sie aber
auf fih und die Thevefe, die audy nide memg gefroren bat,
gleidy mit bebacbt. :

Mavie. i damup u:b fdyon eine Maaf ‘Buer, mit einem
StiicE Jucfer und gangen Jimme. gunv Feuer ftellen. LWenn o8
fievet, nebme id) in ein Hifen fehs Eyerdotter, fdpitte ein
Seitel gutes Obers dareuf, gebe ein Stilcf Butter daju, und
giefie die Suppe damit ab.  Soll idh fie dbann vber gebdhte Sem«
melfdnitten anvidyten ? 4R 0 ,

Kédinn  Ei freilid.
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Sdynedenfuppe.

fodinn Wenn Sie dic Schnecten gefotten paben, o
beben Sie fie aus den Gehdufen , wafden fie im Salgwaffer und
jdhneiden fie mit etwas griiner Peterfilic und -einer Qwiebel Elein
aufammen, madpen dann eine gelbe Ginbrenn, geben tas Elein
Gebackte Dinein, dafi es anlouft, und fiillen Crbfenwaffer mit
¢in wenig Muscatbliithe und dem ndthigen Saly dazu. — Wenn
es vedbt gut verfotten Dat, vidhten Sie die Suppe tiber gebdbfe
Semmel{dnitten an, ?

Suppe mit Knodeln von Hechtleber.

Kédinn, Die Leber allein wiivbe ju wenig audgeben,
nehmen Sie daber nur ein @i Hedyt oder Kopf mit dagu, und
{dineiden e8 mit Swiebel, griiner Peterfilie und etwas Muscats
bltithe vecht Elein, verriibren es mit einer in Mildy geweidhten
SGemmel, etwas Butter und dem ndthigen Saly, ftauben fid
vie HAnde mit Mel ein, und madyen Eleine Knddel, die in tev
@uppe gut ausfieden miffen. ;

®eftofene Mandelfuppe.

Kédinn  Frdulein Maldyen hat fidh, da fie heut allein
su Haufe ift, ihre Qieblingsfuppe jum Nadytmapl beftellt; ftofen
@ie baber ein Wiertel Pfund fiifer, bereits geldwellter Man:
veln fo fein wie Mehl, geben ed dann in ein Maaghdfen und
treiben ¢ mit frifdem Waffer gut ab, flillen e mit frifhem
voll, geben ein StiE Jucer, etwas Jimmet und ein wenig
Butter dagy, und laffen es fieden, Julept giefen Sie die Suppe
mit vier Cydottern ab. ;

Erbfenfuppe.

K6dinn. Paffiven Sie die beveits weid) gefottenen Eib-
~ fen burd) ein @ich, und ficten Sie ein paar wiirfelig gefdnits
tene ©ellevigrvurieln in Erbfenwafier, bie fie tann in giner golds

\
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gelben Einbrenn nebft einigen Swiebeln anlaufen laffen und das
Gange gulett mit etwas Safran und Muscatblifthe in die Sup-
pe geben,

- @efiillte Semmelfuppe.

RKiédinn. Neiben Sie von diefen Munbdlaibeln die RNinde
fein ab und botfdhen fie aus, dann pfarzen Sie fie Hiibfd gelbs
lih in Sdmaly. Hievauf duppen Sie cinen Hedt, nehmen
ibn fauber aus, und fdneiden ihn in Stice, von denen Sie
vie Hdlfte backen , die andere aber in Vutter und Gewdivy diin:
jten; ju leren geben Sie ein paar Dugend ausgeldfter Krebfe.
Bugleid) biinften Sie in einer andern Rain, Fovellen und Seid:
ling in Wein, nadhdem Sie diefelben juvor in Butter und Ge-
wilry abgefotten baben, und geben Sie einige Shrwdmme dazu.
Cndlid) fdymeiden Sie Ales fein jufammen, fillen damit die
Qaibel, unbd giefen eine gute Suppe dariiber, an die Sie cin
Stitcfden Krebsbutter legen.

Salfdhe Chocoladefuppe.

Kédinn. Maden Sie eine vedyt braune Einbrenn, und
gicfien @ie die fiebende Mildy mit etwas Jimmet und Jucker
pinein, unbd laffen es gut verfieden; dann paffiven Sie e8 dburdy
ein @ieb und nehmen auf eine Maaf vier Eydotter, die Sie mit ;
etwad Ealter Mildy abfprudeln. Sulest giefen Sie die Suppe:
ab, verflifien @ie, und rihten fie diber gebdhte Semmelfdhnit-
ten an.

Sdywarze Brotfuppe fiir Fafttage.

Koédinn. Pfarjen Sie aufgefdnittelteds Shwarzbrot in
Sdmaly {dhon gelb, geben e8 auf eine Sdydiffel und eine gute
Nt (Sdit) von Fifden dariiber. Jur Erhdhung des Lohlge-
fhmacts mdgen Sie ven gefeldhrem Haufen, blattelt wie Wiftel
{hneiden, und ed auf die Suppe fireuen, aud) Ennen Sie Eyper

vavauf verlieven, und etwaé Scnittlaudy daju geben.
) »

“rof
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Durdygefdlagene Baufdeljuppe.

KRédinn, S unfer Fifh ein Mildner oder Rogener ?

Marie. Ein Mildner. ;

Kédinn. Dilnften Sie das woblausgewafdene und mit
Borfidt von der Galle befreite Bdufder, mit ein wenig griner
Peterfilie und ‘Wuryetwerk in Butter, Fauben Sie etwas Mebl
barari, fiillen -gutes” Grbfenwaffer daju, paffiven es, nady hin:
tinglidem @ievent durdy ¢in Sied; und giefien’ yulett die Suppe
mit drey Cydottern, einem StitcEdyen Butter und ein wenig
Muscatbliithe ab; ehe fie dber in Sdmaly gebackene Semmels
fdnitten angevidytet wird. . : :
Sdleinfuppe,

Kédinn, erlafen Sie ein StiicE Butter in der: Caffes
polle, fdneiden einen fpanifden mit ®ewiivgnelber: beftecften
Quiebel, eine Selleriewursels Peterfilie und gelbe NRiiben, nebft
ein paar Champignond Elattele dagu, und didnften es mit dem
in Stiden erfdnittenen und varauf ‘gelegten Sdlein fhon
braun.  Senn das gefdeben ift, fiillen Sie flaves Crbfemvafier
batan, laffen ed gut verfieden. Rulent feiben Sie die Suppe
durdy ein Sieb, daf fie gany Elav ift, dann magen Sie allenfallg
einr Giterl davein geben. :

Ghocolafefuppe. A

Qédinn  Haben wir nody Chocolate yu Haufe ?

Marie. Sa, ef find gevade nody vier Eleine Beltel da.

Kodinn  Hinreihend auf eine Maf gutes Oberd, —
@prubeln Sie bie Suppe gut auf der Gluth, unbd belegen ge-
bahte Semmel{deiben mit tem Faum , bdie Sie dann ‘auf “der
* angeviditeten Suppe fdwimmen laffen. i 1 '

] Krebsfuppe. - ¢ Yk
Kodinn. BWenn Gie die Krebfe gut dusgewafdyen haben,
fo Bvedsel @ie ibnen die Sweife ob, 1éfen diefe aus, umd

\ 8
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geben fowoll Krebfe alé Sdalen in: einen Mdrfer s um. e8 darin
mit einter [hén braun gebacenen @emmel, bem Cingeriihrien
von fechd Cpern, einem siemlichen StiicE Butter und etwas Muss
catbliithe , vedhpt fein unter einander zu ftofen; dbanu thun Se
¢$ mit bem erfordetlihen Saly in einen Hafen, filllen es mit
gutem Faffer an, und laffen ed fieden. Bulett pafjiven Sie
e8 durd) ein Sieh  und madyen ein Krebseiterl inein, ins
e, Sie bdie Krebsfdweife mit einey vintlofen,. in Mitd ge-
weidyten und wieder ausgebriicften, Semmel vedht Elein Hacen.
Nun: treiben Sie ein Stilc Grebsbutter, mit einem gangen €y
und ey Dottern , aber midt gu lange ab, wobdurd) die Vute
ter bie vothe Farbe verlieren, wiirbe ,, . viibren Sie dad Gefdynit:
tene mit etwasd Saly darunter, und  filien- dag  Eiter, in eine
mit Krebsbutter gefdymierte Serviette, um eé im Dalzwaffer
bﬁ fieben ; worauf es in pie Suppe gelegt wird, S

: edptengerfrel. #
Lo Rbdinn,. Defeitigen Sie von einem DHiib{dhen Hedytfti-
&t Grdten und Haug, und {dneiden Sie s mit jwey Hanbds
voll geputter Sehwdmme vedyt Elein gufommen. Dann treiben
Giie ¢in St BVutter mit vier gongen Gyern ab, und rifpren
nas Gefdnittene mit vier Handbvoll @emmelbrofeln » ein Wwes
nig griner Peterfitic unbd  etwas Muscatbliithe, dag, um €3
alé Gerftel,in eine {hone Flave braune . Suppe einjufieden. .
' “Ragoutfuppe. '
R binn Ribren Sie brei, ober wier, Bffel feined Mebt
in. cinem s Hafen mit, etwas. fiifer Mild - {Hén glatt , {dlagen
vann- fedys  Eper mit. etwas Sdhmaly bdarar,. und backen n
ciner rivatapfanne diinne Flecen vie Gie fodann. .audklh:
{en laffen. — Nun fieden Sie einen Hedt in Salywaffer, und
{dneiden ipn mit einer Hanvooll Srebs{dweifen und eben fo
siel Sdpwdmmen gewdirfelt, diinften eé in Butter , fiveuen bdies
fe Fifle auf die Gyerflect , bie Sie jufammentelien und wie
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Wit {hneiden, Sulett tauden Sie bdiefelben in gefaumees
EpevElar, beftreuen fie mit Semmelbrofeln, und backen fie aus
Sdmaly, um eine gute Fifdjiis (Sdu) vaviiber anguridten.

Krduterfuppe mit Kaijergerftel.

Kodinn. Wafden Sie die gewdhnlidhen Beftandtheile
einer Krduterfuppe, Sauerampf und Kbrbelfraut fauber qus,
und (dneiden fie vedyt Flein, dilnflen fie dann in Vucter, wozu
Sie ein wenig Mebl daran geben, und gutes Erbfenwaffer nad-
fillen; laffen ie damit ein wenig Muscatbliithe , das etfors
. berlidye Saly und ein SticFdyen Butrer gut verfieven. Inywifdhen
fdblagen Sie vier gange Cyer gut verriibre in ein Eleines Hifen,
geben etwas-Ealte Crbfenbriibe hingu, und Hdngen o8 in ein gri-
peves Hdfen mit fievendem Waffer, bid fih die Eper in eine Ave
vont Suly verwanbdelt hHaben. Wenn Sie nun die Suppe wber
gebdbte Semmel{dhnitten anvidten, fo belegen Sie diefe mit
{hénen Sdnigeln von dem RKaifergerftel, die Sie mit einem
eoffel herausftedhen , um die oben {dhwimmenden Semmeljdnit-
ten bamit ju Belegen.

- Guppe mit Reidwiirfteln.

Kodinn, Wenn Sie den Neis in Crbfenwoffer weidy ge-
fotten habeny, fo treiben Sie, wdbrend er auskiphle, ein Stk
Butter mit drei oder vier Eyern ab, uno {dhneiden ein Stk ge-
feldten Haufen oder Lahs mit dem Wiegmieffer vedyt Elein, mi-
fden den Fifh und den Reid in das Abyetriebene, madhen LWikv*
ftef darausd, die Si¢ in gefaumtes Cyerflar tunfen und mit wei-
fen Semmelbrdfeln beftreuen, backen fie dann {dhdn geld aus dem
Sdymaly, und geben fle julest in eine gute Fifdhids (Shi)
sum Auffieben.

Linjen-Coulis mit Robhrbubn.

RKidinn Bie haben {don bemerbr, bdaf wir unj an
Fafktagen ftate der Jiid und Coulis von Kleifdy, einev auf diefelve
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Aet voi Fifden beveiteten bedienem, geben &ie olfo ein gutes
StilE Buteer in eine Cafferolle mit ein paar fpanifdyen gefddls
ten Swiebeln, einigen gelben MRiben, Sellerie und Peterfilie,
Tegen Sie davouf ein Stid Hedyt, ein Stk Karpfen und ein
StilE SPHlein, und lafen Sie alled miteinander gut dingten.
Inywifden fieven Sie Lnfen fdhdn weidy und fditten Sie dann
an bas Gediinftete , um fie damit vedyt verjieden ju laffen. — Khes
vefe pubt inywijhen diefe beiden Robrhiihner, jieht ibnen die
Haut famme den Federn ab, nimmt fie aus, wdfdt fie wobl,
aus, und bratec fie nad) BVedarf gefalzen , am Spiefe f{don
Saft. Sobald dief gefdehen ift, werden bie Nobrhiihner abge:
nommen und in eine Cafferolle gelegrs die Coulis ftreichen Sie
durdy ein Sich, geben Sie tber die Rohrhibner, faffen Sie
pamit auffieden und vidpten gulest das Gange {ther gebdbte oder
gepfaryte Semmeln an. ;

Srofdhfuppe.

Sddhinn. Wie viel Frofdfdjentel {ind denn gebradpt
worben?

Mavie Cin Sdod.

Kédinn. Walden Sie biefelben fauber aus und jalzen
fie etwag; geben Sie dann in cine Gafferolle ein St Butter
blattelt, fdneiden fpanijden Swiebeln mit etwas SGewdivy und BVas
fiticum bagu, leqen die Frofdyfdentel dbarauf und laffen fie mit
einer gelben Miibe, ywei Stilcken Peterfilie, jwei Stiien Schers
clibert unbd einem Stikcte Sellerie, braun diinften. Wenn das
gefdehen ift, fo fiillen Sie Erbfenwaffer daju und feihen das
Gange nady gehbrigem BVev(ieden durd) ein Sieh, um es tiber
gebdpte Semmelfdynitten anguridten. — Dod), ba wiv Fréfde
genug vorrdthig Paben, mbgen Sie ywei Drittheile ouf be+
wufite Ave verdlinfen laffen , den Neft aber, Gefonders gebacken,
in die durdgefeibte Suppe geben.

Mavie Gang webl.
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. Braun. gefiofene Suppe,

Kodinn Vaden Sie ven aus dem Fifdhdlter mitge:
bradyten Sdylein Hiibidh gelblidy, nebft einer Semmel.

Mavie. Crlauben Sie, eé find nur einige Igerbte, es
ift Fein ©dlein dabei

Kédinn. Ci, ‘bas thut aber nidts yur Sade, [o vevs
fabren Sie auf diefelbe Art mit den Hedten. — Madyen Sie
bann von vier Cyern ein Eingertihrees, ftofien ed mit dem geba-
cenen Fifdh und der @emmel vedt Flein und f{dhlitten es in ein
Hdfen, bas Sie mit Erbferwaffer anflifen und mic etwas Pe=
terfilie und ©aly darin, gut verfieden laffen. Julett paffiven Sie
die Suppe durd) ein Sieb und fellen fie bann mit einem Shic
Butter und etwas Muscatenbliithe abermals jum Feuer. — Jns

—40ifdent T8fen Sie von einem StitFe Hedht, Haut und Grédeen -

ab, von einer @emmel bdie NRinde, weiden fie in Mild und
fdyneiden fie wobl ausgedriickt mit dem Hedt vedht fein, um ed
mit einem Stick Butter unbd einem Gydotrer gut ju verrih:
ren. Bulegt beftreuen @iel'vas Nudel = ober Sehneidbret hin-
tdnglidy mit Mehl und madien ein ldnglides Citerl, bdas Sie
al3 paflendfte Ginlage in der Suppe mit auffieden laffen, ebe
Sie anridyten. '
: Ubgegoffene Krduterfuppe.

L Kbdhinn Sie fdneiten Sauerampfer, RKerbelfraus und

geiinen Peterfilie, fauber oudgewafden, flein jufammen, legen

. ¢in Gt E Butter in ein Nainly geben , wenn fie auffaume, vie

Krdutee hingin und laffen es ein wenig dinften. Fiillen Sie dann
cine gute Fifhjtisfuppe (Scdut) yum Verfieden ju, BVor dem An=
vidpten {dlagen Sie vier Eypbotter mit ein wenig Mildrahm und
etwas Butter in ein Hdfen, giefen die Suppe damit ab und
geben fie {iber gepfaryte Semmelfdeiben jur Tafel. ‘

Stalienijdhe Faftenfuppe.
Ko dinn. Dinften Sieein Swicbelhappel, Peterfilienmwue:
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jely Sellerie, Koblrabi und gelbe Niben, Elein wiirfelig gefdynitten
mit einem StilcE Vutter und-einem Hedyt= oder Karpfenbopf in eis
ner Gafferolle tiber der Gluth fdon braun, fauben @ie ein paar
@8f7el Mehl daran und paffiren Sie frifdy gefottene und 3ertubrte
Greddpfel durdy ein Sieb. TWenn Sie diefelben nebft dem’ Ubrigen
in gefalzener Gybienbrithe haben auffieden laffen, {0 geben Sie adt
ober yebn Erddpfel von. der Grdfe eines Gyed ,  gerdriicke in eis
nem Dalben Wievting Butter , riihren fie dber der Gluth beftdn:
big um, giefen ein Enappes Seirel Obers daju und faffen fie bid
sur Dicke eines Kintsbodyes einfieden. Nun nehmen Sie biefelben
vom Feuey ;- Elopfen fedhs Epbotter davan, fdhlagen bdie' Klar zu
Sdynee, den Sie langfam dbarunter vihren, faljen etwas und
ftrzidpen endlidy das RKody auf einem mit Butrer befdhmierten
Wledy in der Dicfe eined Mefferviicfens auseinander , backen die
baraus gefdnittenen Fieckel oder Nubel Tidtbraun, ridycen die
@uyppe dariiber an und {dicken Sie jur Tafel.

Karthdauferfuppe.

"R dinn. Nebmen Sie auf jede Pesfon an der Tafel fechs
bis adt NufFerne, denen Sie wie den Mandeln tie gelbe Haut
abjichen und die Kerne bis jur Grofe einer Linfeim Morfer fto=
fien. Binden Sie diefelben. in ein leinenes Sddhen, bdngen Sie
es in den Sopf des jur Suppe beftimmien Crbjenwafferd und
laffen fie eine. volle @tunbde davin Fodpest. Sulett briicen ©ie
bas SdcEden gut cus, falien unbd. wivien tie Suppe und rvid)-
ten fie tiber gebdhte Semmelidhnitten an, Auf jeden Fall mogen
@ie aber juver ein StilicE Butter bagu geben und filr jede Pere
fon einen Eydotter darauf legen. :

SdildErstent uppe

Rocbunl. Berglievern Sie brei dberbriibte, auigehftc
SdyilbErdten gany Elein unb biinften Sie diefelben in einer nidt
su dicken Cinbrenn ab, Laffen fie dann in Peterfilienwafer
gut auffieden, duiicken efwad Limonienfaft davan, geben etwas
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@ewiiry , Safran und Cimonienfhalen bdaju und ridten dann
bie Suppe 1ber gepfaryte Semmelwiivfel an.

Gelleriefuppe.

Marie. Jb war in Jrer Abwefenheit fo frei, weil die
gnddige Frau um eine Stunde friiher yu Nadt fpeifen und fichy:
pann 3u Nube begeben will, Jprer Anordnung voryugreifen und
auf Geratherwobl cine Selleviefuppe ju madyen.:

Kodinn. Gegen diefe Wah! ift wobl nidyts einguwenbden,
wenn Sie nur bei der Ausfiihrung redyt ju Werfe gegangen find.

Marie. J habe den in Wiirfel gefdnittenen Sellerie
mit gerbfteter @emmel und einem Stiickhen Wutter in Eebfen:
Briibe gefotten, dann einige Cyer mit etwas Mebl in Obers abs
gerlibrt, daju gefdnitter und die Suppe mit etwas geviebener
Muscatnuf gewiirst. :

Kodinn Cinfad und gut.

Wurftfuppe filr Fajttage.

K 6dinn. Berfoden Sie einen Karpfenvogen mit Peters
filie: und Seleriewurjeln im Saljwaffer redpt gut, dann bren:
nen Sie die Suppe mit gerdftetem Mepl Hodroth ein, geben
die gerquetichte IMily und bas Sdwarge, weldhes daran ju fepn
pflegt , mit ein wenig Majoranund Knoblaudh dazu, f{dytitten dad
aufgefangene Kavpfenblut Hinein und laffen die Suppe damit
nodymals auffoden, die Sie pulett dber Ildnglidy gefchnittenes
nnd gevdfteted Nockenbrot anvidten.

Grdfenfuppe mit Schlickerapfen von Karpfenmild.

RiGinn, Sdeiven Sie aus tem Eingenseide des ausges
nommenen Karpfen die Mildy, veinigen Sie diefelbe und biin:
ften fie Flein gefdynitten , mit Semmelbrdfeln und Peterfilie in
Vusser , geben ein wenig Obers und Musdcatbliithe dagu. MWabh-
vend s abBifle, treiben Sie einen Teig von Hatb Milh und
palb Waffer gany blimm ab, viiGren bie injwifdpen dbgekiihite
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Kavpfenmildy dagu und ftedhen davon Eleine ShHlicktravfen aud,
die Sie in einer Cafferolle mit Erbjenbrihe fizven laffen. Sulest
vidten Sie gewdhnlide , geborig gefdmaljene und gewilivyte, fTe-
bende Erbfenfuppe in die LTerrine, und geben die Sdlictivepfon
pinein.

Marie. So Ednnte man diefelben wohl audy als be fou-
berve @peife, in Peterfilienwaffer abgebodyt, im Sdhmaly ge-
bacfen und mit Sucfer beftveut jur Tafel geben?

Kodyinn., Alerdings, gany fuiglid.

Jaften - Confommé mit gefdmwungenen Fovellenfchuitten.

Kodinn Shneiden Sie aus den Forellen ungefafy vier
unbd gwanyig, ywei Finger breite, einen Finger lange und eiaen
balben Finger dicFe Sdnitten, und weiden Sie diefelben ohne
Grdten und Haut in eine mit Butter beftvichene Cafferolle,
geben Sie etwad Saly und fedys ERIGFel feined, blof in
Butter pafficced Krdutden *) davauf. Wor dem Anvidten
werben bie Sdynitten riber mictelftavfem Feuer in einer eit
von finf Minuten auf beiden Seiten gefdhwungen, die Burrer
abgefeibet, und die Sdhnitten mic eben fo viel vunden, fafdir:
ten @emmelfdeiben in die Tervinue gethanm, um mit f{iedender,
angenchm gewiirster Faien: Confommé dbergofen ju werden.

Marvie. Id bitte; Sie fagten fafdivte Semmelfcheiben ?

*) Die unter dem Namen »feined Kedufdenc verjtandene
Kiidbenwiirze, wird im Boreath nad) folgendem BVerhalinif bes
veitet: Auf adt GRIGFel voll fein gefdhnittene und durdy ein
Hoarfied geprefife Champignons , werden ein ERI6fel voll eben
fo gefdnittener griimer Peterfilic, zwei GHIdFel volU Korbels
fraut und vier GHIOfel Triifjeln mit dem erfordeclidhen Salj,
geriebener Muscatnuf, fein gefdnittenem Corbeerblatt und einem
Eleinen Strdufihen Thpmian genommen, und in einem hHalbea
Pfund Butter und einem gangen Pfund ldnglidy diinn. gefdnits
tenen Speds eine halbe Stunde langfam gerdftet und Taun
Falt geftellt, um nach Bediirfuif vévoendet ju werden.
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KéGinn Gany redt. Sie bereiten eine Fajde wie nens
lidh ju ben Sdilinecten , aus Fovellen, der Sie mit Krebsbutter
ober Sarbellen einen piquanten Sefdymack geben Ednnen, und
beftreidhen, mit diefer Fafdhe, bie auf runde Sdeiben- gefdnit-
tenen abgefhabten Semmelvinden, [egen fie bann auf einen
ftark mit Butter beftridenen Dectel und, laffen fle, im Ofen
leiht backens - o ’

- Benedictinerfuppe,

K 8dinn Neulid have idy Sie eine Kavthduferfuppe Fen:
nen gelehrt, beute mdgen ie eine {ogenannte Benedictinerfuppe
beveiten Iernen, '

Marvie I bin gany Obr. ;

KOG inn Cbfen Sie aus einem Suilck roben Hecht und
aus einem @-tﬁ&e,tjébe‘n‘ﬁatp.fm bie Grdten aus, dann Hacen
@ie beide Stiicte Hein und ddmpfen fie mit Semmelbrofeln
und griiner Peterfilie in Butter, woran Sie etwag Erbfenbriihe
fdhaiteen. gul‘etép:'brehnen @te bie aufgefottene Suppe tamit ein
und ridten fie tber gebdhte Semmel{dnitten an. i

Gemifdite Suppe ‘von Nogew, Krebfen 1nd Schnecten.

Koédin B Lelegen e ben Bopden einer Kerrine mit ges
bdhten @emmelfdhnitten, geben Sie den gefottenen .ﬁarpfenroé
gen, wie auch die audgeldften Krebsfdhweife und Scheeren mit
Flein gefdynittenen, gleidhfalls juvor gefottenen ©dynecten bar:
dber, ingleihem Butter und Gewfiry, dann flllen Sie bie Kers
vine mit einer guten Grbfenbuilbe an , vergeffen bas Salyen nice
und laffen bie Suppe im Lacofen ¢in paormal auffieben , ebe
Sie fie jur Tafel fchicen. . —

SHafdyeefuppe.
Marie Won dem geftern gebactenen Kavpfen ift dex bei

weitem gréfieve Sheil 1ibrig geblicben, @oll e einmarinirt
werden 2
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. KEGinn. Nein, wir wollen eine Taftenhajcheefuppe dars
ous beveiten. '— Qbfen Sie vie Grdten fein aus, fdhneiden
Gie tas Fleifdy mit fouber geputen Champignons ober Manra-
den unbd griiner Peterfilie Elein, dlinften e in Butter , woran
Gie jwei KodIBiel voll 9Mepl ftaubden und foviel Grbfenmwaffer
{dyiitten , al8 (,uv-@uppe erforberlidy ift. Caffen Sie biefelbe mit
Muscasbliithe gewiivgt, gut fieden und ridheen fiz dann, mit Cps
bottern und Mildrahm abgegofien , fiber gewrivfelte Semmeln an,

®riine Grbfenfuppe mit Krebsniiterl.

Kédinn  Stofen Sie junge, grine, weidgefottene
ober in Wutter gediinftete Crbfen , mit einigen gepfarjren Sems
melvintben und ein:paar Stiicken Hedt, vedyt Elein und fieden Sie
viefetben in einer Caffevolle mit: Crbfenwaifer , Hievauf pafiiven
Sie bas Ganje durd) ein Nubelfied , fieden 8 nodymals, wiir
jen 8 it MMudcatblithe,  begiefen ed mit Mildhrahm , geben
Fifdfleijdy, geweidyte Semmeln , audgeldite und Elein gehackee
RKrebsfchweife, Eper und griine Peterfilie daju, backen e8, ridhten
¢é bann an und giefen die: erforderlidhe Suppe dariber, die Sie
noth mit- Hedtenleber, -gebackennen SchilvErdten und gebdheen
@emmeljdynittert’ belegen Eéunten ; wenn wir nidye vom erften
3 Wenig und von dem’ gweiten gar Eeine ju Haufe hatten,

: - Wodlde Fifdfuppe.

: .ﬁscb,innj.,ilbﬁﬂftﬂ! Sie ein. Jwicbelhappel , Peserfiliens
wurgel, Sellerie, Koblrabi und. gelbe Riiben, indgefamme Elein
wiirfelig gefdnitten, mit einem Stiick Butter und einem Hedt=
oder Karpfenfopfe in einer Cafferolle iber Koblengluth {dhon
braun, ftauben Sie ein paar Q'é*,’fe[ voll Mehl dbaran und paffis
ven frifd) gefottene Crddpfel buvdy ein Diek, die Sie nebft dbem
Ubrigen in gefalzener rbfenbriibe aufiieden laffen. Iun geben
Gic adyt ober jebn’ weidgefottene nd gefdyilte Crddpfer von
det Grbfe eines Cyes, in einen Palben Wierting Butter, viibren
fie auf dtér ®lush beftdndig um, giefen ein nidt volles Seitel
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Obers dagu und [afien jie Fodyen, bis fie die Dickz eines Kinds-
Eodbed erlangt. tun nehmen Sie fie vom Feuer, {Dlagen fedys
Gydotter darvan, falzen den Teig unbd vihren ten Sdynee ver
RKlar lengfam tarunter, filllen tann tas Kod) auf ein mit But,
ter beftridpenes Wled , ftreichen e i jur Dice eines Meffere
riicfens audeinander, backen die daraus gefdnittenen Fleckel ober
Nudeln, lidhtbraun und ridten die Suppe daviiber an.

Geftofiene Faftenfuppe.

Kodinn. Cine jolde behandeln Sie eben fo, wie die
Sleifdiuppe gleiden Beinamens, nur mit dem Unterfdiede,
baf Gie ftatt der Kapaunerbriifte, in Butter gediinftetes Sdill-
fleify nebmen. Aufein Maap enthduteten , von Grdten freien,
gesupften und in Buster gediinfteten Sdill, nehpmen Sie ein
Biertelpfund rein gewafdhenen Neid mit einem BViertelpfund
Butter in, wenighens ywei Maaf Faftenbriihe vedpt  weich
gefodyt, mengen benfelben mit dem fein gejupften und dann
geftofenen Sdill nebft fedhys bart gefottenen Eperdottern gut
purcheinander, falzen und wiirjen die Maffe, ehe fie durd) ein
feines Haartudy geftridhen wird, dann verdlinnen ie diefelbe
mit Faften:Confommeé, deven Vereitung Sie fdon Eennen, bis
e fidy fhnurdicE vom L8Fel fpinnt, und ridten Sie das Gange
in die Terrine tiber febr Elein wilrfelih gefdhnittene, in Dutter
gebacfene Semmel an. Audy diefe Suppe darf nady dem Durdye
itreigen nicht mebr Eodpen , fondern muf, um dief ju vermeiden,
ftets mit einem Sdyopfldfel gejogen werden. ;

II-
Saucen ober Briihen.
An ber nidyften Vermandtidaft ju den Suppen ftehen, feit

die fritber beliebt gewefenen Potagen von der neueven Kodlunft
verdbrdngt wurben — die Saucen und Vrdiben, die fid am filigs
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lidRen inKalte und Warme, in Setrennte und Nidy e
getrennte, cintheilen laffen.

Sn der Vereitung der Nidhtgetrennten, welde bes
fonbers bet allen Gingemaditen *) den widytiglten Plag ein=
nimmt, magt fid die franidfifde Kiide den Worjug vor jeder
anbern an, und hat ibre Abftufungen im Ge[dmace von fiif,
bitter und fauer, von mild , pifant und haut gout — in der Farbe
von weiff und gelb, braun und fhwary; fo audy — und dag
wobl mit allem HNedite — eine feftgefette Folge binfidhtlich ves
Gennfes. (

Unter' den getrennten Saucen verftehen wir diejenigen,
welde in groferer Auswabl, in befonderen Schalen (Saucieren)
sum Nindfleifdh ober troFenen Vraten bei der Tafel Derumgeges
ben werden und eben diefe zerfallen ibver Cigenfdait nady in yei
Claffen, ndbmlidy: Ealte und warme Saucen.

A, Kalte getrennfe Saucen **).
Frangsfifdhe Sauce.

Marie. Was beliebt Jbnen beut jum Rindfleifd anju.
otbnen ?

Kédinn, Nehmen Sie von den fogenannten Vaftards
vettigen das griine Kraut, lefen Sie davon bdie zavteften frijden
Herabldtter aus, wafdhen Sie bdiefelben einigemal gut in Eals
tem | MWaffer , und {dhneiven fie vann redt fein, worauf Sie

*) Unter Gingemadten verflebt man in unferer hierlindifden
Siidenfprache gewdhnlidy die Fricafices, Nagouts und dergleis
den feinere Uffietengerichte, welde al8  Bwifdenfpeifen bei
einer Tafel, den Uebergang ju den eigentlidhen BWraten bilden.

**) Als Surrogate Palter, gefrennfer Saucen, laffen fid bieher
nody figlid vechnens Senf und Moftert nady verjdyiedenen Ar-
ten, rothe Niben, Saly: und Eijiggurfenic., iber deven Verei:
fung - in der Ginleitung beveitd gefproden worden.
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ein. paar Hart gefottene Eyerdotter mit Salyy OBl und Effig
vermifdyen unbd die ertighldtter Davunter viipren,

Griine. Mai- Sauce,

KRédinn Wiffen Sie wie eine folde gemadht wird,
Mavie? ; ‘ : :

Mavie Nein, nod nide; id bitre um Belehrung.'

Kb Ginn. Da in diefem' Menate die Krduter nodh jart
unb g, ‘mithin ‘am woblfdymedFendften find, wollen wir jum
Rindfleifdy eine fogenannte griine Mai- Sauce geben. Sdneiden
©ie bajlt ein Bilfdhel Snittlaudy, eben fo viel Eleine Blatter
Qeterfilie und ‘ein wenig KérbelEraut mit etwas in Cifig geweidys
ter Semmel{hmoller vedt fein, vilren ein’ paar art abgefots
tesie Cydotter mic Weineffig ab und geben etwas SueFer dogu.

Apfel = Kren.

Kédinn. Kennen Sie bereitd einen foldyen ?

9N arie. Bieleide unter ¢iner dndern Benennung, unter
diefer aber nidt. ’

Kbdinn Sie {dhalen ein paar vollfommen gefunbe Ma-
fcb::ngfer:fipfd uitd  reiben fie'‘mit etivag Kren, “{dyneiden in
Gfjig geweihte Semmelfhmelien recht fein bavunter und geben
nady Wedarf Jucker und Weineffig dagut. - 7 a1
‘ Marie Wird gefdwind gefhehen fepr. -

. Ralter SRren mi; oder, obne Eyboter,

Kbdinn. Reiben Sie den Kren vedyt fein auf dbem Reibs
cifen, geben: Sie etwas Jucker mit einer in, Giig geweidyten Sem-
mel{dmolien daran und = find nody Eyer genug worhanden ?

Marie O ja,” idy habe jur Fiirforge weldje mitbringen
faffen, ba'idy fie, Sbrer Anordnung gu Folge nie ausgeben laf:
fen barf.. , ' B g

Rodhinn. : @'cbr ‘gutk;' fo jerrdibren '@_":e bm‘bémn U
{dtittenten €ffig mit ein paavpartgefortenen Enbdotiern, was yoar
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nidyt abfolus rothmendig ift, aber body jur Erhdhung bes Wohi:
gefdmacts ungemein viel beitrdgt,

Ralte Sarbellenfauce.

® 6 dinn. Cntgriten Sie ein halbes Dugend wobl abges
pubter Sardellen , {dhneiden Sie diefelben mit etwas fpanifdem
Swicbel, Sdalotten und einerin Kren geweidhten Semmel vedht
fein und ribren Sie e8 mit Effig ab.

Woblfdhmectende Briihe su Faltem Gefliigel,

Kddinn, gerretben Sie ywei Dbare gefottene Epdotter,
gwei Eleine EHL3fFel mit QI)[ , brei mit Cfiig unbd einen mit Senf,
nebft etwas geftofenem Cayennepfeffer und einer Elein gehacten
@dyalotte und feiben es durd.

Marie b muf jumeinem BVedauern geftehen, daf Feine
@dyalotten mehr da find.

KRodinn. Soift es vedht gut, daf wir mit Schalottens
effig verfeben find, beffen Sie fid baju ftatt des gewdhnliden
Meineffigd bedienen.

%tatenbtuf)c ju faltem ober armen RNindfleifd.

Kodinn Diefe beveiten Sie ausd geviebenen Meerrettig
ober Kren, Senf und geftofenen weifen Jucter mit Effig verdiinnt,

Gffigbriibe su Faltem Gefliigel oder Fleifd.
K8 Jinn. Haden Sie Kraufemiinge, Peterfilic, Sdas
[otten mit ei"n paar hartgefottenen Epdottern und vermifden es
mit Saly, O und Effig.

RKalte griine Sauce.

Kbdinn Cfen Sie von einigen gewafdenen Sardellen
bie Grdaten ausd, geben Sie drei Davt gefottene Cpbotter und ein
Stickden im Waifer geweidte Semmelfdmollen dagu , ftofen
bief fein jufammen , und fddcten 8 in eine Sdale, wozu Sie
nod) Wertrameffig und feines Provencerdhl giepen. Cndlidy

» tH
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ftofen Sie eine Handeoll Sauerampfer, etwad Spinat, einwes
nig Wertram und ein wenig Bafilicum Elein jufammen, drii:
¢en bden Gaft dbavon durd) ein Tud) in die Sauce , faljen fiey
und fiveuen etwad Sucker davauf.

RKalter Mildyrahm - Kren.

Kiédinn. Sdhneiden Sie etwas in Effig gewcidhte Sem:
melfdmollen unter den fein gevithrien Kren, geben Sie ben ers
forderlidhen G(fig bavan, ben Sie guvor mit einem EpIbffel volf
Rabhm gebbrig abriibren. !

Remulade oder tartarifde Sauce.

Kédinn. Siecten Sie in Salwafler jwei Hinbde voll
Wertrambldtter, eben o viel SKbrbelfraut, ecine Hand vell
griiner Peterfilie und eben fo viel Pimpinelle im Saljwaffer
weidy, ftofen ie dann biefclben redyt fein. Nun verbiinnen
©ie vier bart gefodyte Gibotter mic adt Loffeln feinen Tafels
8618, jwei bis brei L8feln franzdfifen Senf, falyen jiemlich
ftark, mifhen btie geftofemen Krduter barunter, unbd treiben
bas Gange durd ein Haartud) in eine Poryellanidale, worin
@ie ¢ fo lange viibren, bis nody ein Pfund ved feinften Ta-
Fel8H18 und ungefdbr fehs Soffel ftarfer Wevtramefig damit
vermifdt find. Keine Sauce vertrdgt fo viel @aly, ald die
Remulade,

B. MWarme getrennte Sancen,
~ Mandel = Kren,
Kodinn Den haben Sie gewif {dhon Sfters ju Haufe
gemadyt? : !
Marie Dasd wohl, nurweif i nigt, cb er aud Shren
redht fepn wird ?
Kédinn Nun fo laffen Sie horen.
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Mavie Jd vibre einen Loffel voll Mehl in einer Rain
mit OMildy ab, gebe weife Semmelbrdfel Hinein unbd (ajffe dief
fieben, paffive es durdy, fulle geftofene fiife Mandeln unbd
gevicbenen Kren pagu. Nad) nodhymaligem Auffieden ift er fertig.

KRiodinn. Sdon rvedt.

Agras - Sauce.

Mavie Aud viefe babe idy jhon ein paar Mahl ju mas
den Gelegenfeit gehabt.

Kidinn. Wie denn?

Marvie. S laffe in ciner Rain efwas Buiter Heif mwer-
ben, vdfte bavin vier €8l voll Semmelbrdfel gelblih, {dfete
ein halbes Seitel Agras bagu, und wenn biefe genng gediinftet
baben , fo paffive i) ¢8 burch und gebe Sucfer dbaran.

Kédinn Gany gut.

Semmel = Kren.

Marie. Dazy fiede id) eine Semmel in der Bouillon,
veibe Kren vedye fein, dricfe etwas Butter davunter, viibre den
Kren mit der Semmel ju bder gehovigen Dicke damit ab und
Iaffe ibn etwas fieden.

Kodinn, b habe dagegen gar nidyt8 einjurwenden.

Dirndl Sauce *).

Kodyinn. Roften Sie in ciner NRain mit etwas Butter
vier L0ffel voll Semmelbrdfeln {hon gelblidy, laffen tann ein hale
bes Seitel Dirndel davin diinften, verdbinnen es jum Auffieden
mit eben fo viel Waffer, paffien e dann durdy und verfifen
" e8 mit ucker.

Sardellen - Sauce,

KbGinn. Diefe wollen wir heut jur Adbwedyslung warm
geben.

") Auf Diefelbe Weife werden auhMarvillens unb ‘.th(nefe s

Eaucen beveitet, 2
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TMarie, Daju jdneide idy brei ober vier gevutste und ents
grdcete Sardellen vedyt fein, gebe fie in peridy(idhene Butter, riibre
jwei ober drei Qofiel Mrehl dagu, und giefe nadh einigem Oun?
ften etwas gute Bouillon und ' ein wenig SNifchrabm davan, wiirye
fie mit Safran und Saly unb ridyte fie nady einem paarmaligen
Auffieden in einer Scbale gur Kofel.

K6 dinn Nidtig.

Kavern - Sauce.

Qédinn. Taffen Sie ein paar @bfel voll Mehl auf der
Gluth in Rindihmal; gelblidy werben und gefdynittene Jwiebel
parin etwas anlaufert, dann thun Sie ein Seitel Mildrahm
und vier Loth Kapern baran. t

Mavie Keine Bratenbriihe?

REdinn. Diefe wiirde auf jeben Fall nidhts verderben,
obgleidy diefe gu einer, filv bas gefortene Ntindfleifdy beftimmeen,
- mithin getrennten Sauce nidgt gebdrt. Sellte fie tiber einen
gebratenen Hajen, Kalbsichlagel over gefpicEten Qungenbraten
gegeben wevden, fo mifd)t man der Datce, al8 einer nidyt getvenns
ten, mit allem Nedyt den @aft von dem Gebratenen obet Ge-
dinfteten bei, fiuere fie mit Cimonienfaft und gibt nad Velies
ben Pfeffer und Limonienfchalen dagu.

Paradiesapfel - Sauce.

Kbdinn Legen BSie die vein gewajenen und in Spals
ten gefdmittenen Pavadieddpfel famme cinem 'StiicE Buster i
cine Cafferolle, lafien fie auf farfer Gluth gany weid) dinften,
ftauben dann ein paar Ldfel voll 9Mehl daju, und giefen nad
abermafigen Aufbditnften, einen Loffel Bouillon , ein halbed Seis
tel weifen Wein und ein St Butter jum gehdrigen Berfieben
pavan. Bor dem Anrichten fdylagen Sie vie Sauce durdy ein Sieb
und cidten fie in einer Sdale jur Tafel jum Rindfleifhs —
SBire fic aber yu einem Sopfenihldgel beftumme, fo wirbe fie
von diefem nidht getvennt aufgetragen. :
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Sauerampfer - Sauce.

" R8dinn. Sdneiden Sie ywei ftarke Hanbdooll gepubten
und gewafdenen Sauerampf Elein jufammen, unbd diinften Sie
ibn mit einem StlicEden in einer Cafferolle warm gemadyter Buts
ter, ftauben Sie einen Lofel IMMeHl dbaran und geben Sie nach
nadymaligem Aufditnfien fo viel Brithe daju, daf die Sauce die
gebdrige Dicke erhdlt. Sulest giefen Sie nod) drei el Mildh-
rahm bei und faffen ¢8 mitfammen nod) ein wenig auffieden.

Gurfen - Sauce.

Ksdinn Jur Ubwedslung fhneiden Sie beut einmal
eingemadyte Pfeffergurfen wie Nubdeln, fdhittten fie mit efwas
Bouillon und ein wenig Effig von ten SGurken, in eine Cafferolle,
und laffen (ie eine Halbe Stunde lang drinften. Rihren Sie dbann
die Sauce mit einer guten Buttereinbrenn Elar ab, geben ein
wenig Rahm , Peffer, Safran und Saly baju und vidpten fie
julett nad) nodymaligem Auffieden in eine Sdale.

Pilzen - Sauce.

M arvie Darf idh wobl heut eine folde in Vorjdhlag bringen?

K6 dinn Nedt gevn, da wiv eben welde erbalten haben.
Mollen Sie fid damit verfuchen ?

Marvie. MWenn Sie gegen meine Avt nicdhts einjuwenbden
Baben. — b laffe in einer Caffevolle ein StilcE Buteer jeridlet-
‘hen, gebe bdie faubev gepubten Pilge mit etwas gefdnittenem
Peterfilientraut Hinein und diinfte e vedyt miirh; rofte es bann
it einem oder gwei Loffel Mebl eine Weile unbd gebe fo viel
Bouillon und Rahm dagu, daf es im Werfieden die redpte Dicke
erpalt.

Kodinn, Nur ju

Sdyaloftenfauce zum Rindfleifd.

Kodinn.  Loffen Sie Hein gefdnittene @dyalotten in
Butter anlaufer, fauben Sie etwas Mehl davan, viften fie
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nody ein wenig, fditten gute Wouillon und Rahm daran , da-
mit die Sauce die nbthige Dicke erhdlt, unbd geben Sie diefelbe
nady nodymaligem Auffieden und @alzen, in eciner Sdale jum
Rindfleifdy auf die Tofel.

Griine Sauce.

KbGinn. Shneden Sie cine Handooll Korbelbraut
mit eben fo viel griiner Peterfilie Elein jufammen, und ftofien
¢8 in einem Mbrfer mit einem St Vutter, von der Srofe
cines Ey's woll dburcheinanbder, geben dann gwei Kodyldffel voll
9Meh! dagu, daf die Maffe wie ein Keig wird, den Sie nun mit
Bouillon und etwas Rahm verriiren, in cine Caffevolle {dhiitten
und ein paar Mal auffieden laffen.

Marie Bergeiben Sie glitigh, Sie hatten friiher {don

Sdarge Brot - Sauce

jum Rindfleifd) beftimmt, und i) war bereits fo frei, diefelbe
anjufertigen. 3

Kédinn. Das war gany redt, die griine Sauce, bie
gwar aud gum Rindfleifdy vedyt gue ift, iy aber dody nidyt fehicks
Tidger SBeife bei einer Mahlyeit yweimal auf ben Kifdy brins
gen fann, gebbrt yu ten Edlbernen Sdnigein. — WBie find fie
venn mit der Brotfauce verfahren?

Mavie. I gab dlinn gefdnittenes Hausbrot in ein
‘Stiictden jerlaffene Butter, und riftete e8 davin, bis 5 braun
wurbe ; {dlittete bann gute Rindbriihe daran, und lief fie mit
cin wenig Pfeffer verfieven. — BVor dem Anvidhten werde ich fie
‘burdy ein Sieb poffiren.

K8dinn. Rede fo.

Braune Jwiebel : Sauce.

Kbdinn Laffen Sie einen RKodhlofel voll geftopenen
Queker in einem StiicEdyen Butter, tiber ber ®luth braurt werden,
und gefdnittene Swiebeln barin anlaufen; geben Sie  dannt nedp
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etwad Vutter dagu, und ftauben gwei Ldfel voll ONebi daran,
um bie gebdrige Dike ju erlangen: beym BVevfleden brdcfen Sie
nody ein wenig Limonienfaft hinein, Diefe Sauce paht nidyt nue
jum Rindfleifdh, fondern Fann audy jum Schoarywild gegeben
wevben.

Hopfen - Sauce.

. Rédinn. Nod leben wir in den erften Tagen bdes Frih-
lings, und bdie jungen Stdngel des Hopfens Haben nod) Eein
Qaub, wir wollen alfo tiefe Seit benuben, denn fpdter ; wenn
iy Bereits das Laub entfaltet hat, taugen die Stdngel nidt
nehr jur Vereitung ciner guten Sauce

Mavie. So will idy fogleidy ben Gdrtner exfuchen, eine
Cuantitdt foldyer Stdngel im Hopfengavten broFen ju laffen.

Kédinn THhun Sie das; fieden Sie dann bdie Stdngel
in Salywaffer; inywifden vihren Sie jwei Edffel voll Mebl in
inem StiicEden jergangener BVutter, wnd voften barin ein we:
rig Fleine gefdnittene griine Peterfilie, big die Cinbrenn fem:
welfarb wird, dann geben Sie Rindbriihe, und ein wenig Nabm
s Crreidhung der ndthigen Dicfe hinjuy den abgefeigten Hopfen
Pirein, und laffert e gut aufiieden . ehe Sie eé gum Rindfeifd
aif die Tafel fdicfen.

Pitante oder faure Sauce,

Kidinn Sieden Sie einen EHIOFel voll Meineflig mit
eitem Covbeerblate, einem Strdufden hymian und etwasd
@y iber ftarfem Feuer auf die Hlfte ein, giefen dann einen
Sdppfléffel brauner Sdyih und einen 2dffel Confommeé daju.
Wyrend ted langfamen Siedens bebent Sie dag Fett ab, und
fire,hen die Sauce, wenn fie 6ig auf einen Shopfldffel eingee
fitten ift, dburdy ein feines Haavtudy in eine SGaucecafferole ,
un fie dbarin ftark ‘mit Glace gu heben, beren Beimifung allein
be Souce angenehm mad.

et i e
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C. MWarme, nicyt getrennte Saucen.

BVorerinnerung.

Die Ouinteffeny diefer Brdfen, welde ihnen voryiglicy
Kraft und MWoblgefdmact verleibt, it nad Umftdnden, faft ims
mer eine gute s (Sddh) Coulis (Kublib nidt Golli)
unbd Braife (Brdbhfe). .

SWir haben beveits bei der CrEldrung ber, in ber Kiidpen=
foradye iblidhen Fremdwdreer und edendavten, mit gedrdngter
RQilvie die gewdhnlide Vereitung bdiefer Briihen gegeben
und laffen u ndberer Werftdndigung bier, alé dem geeignetftes
Plage nodh einige andeve, etwasd complicirtere Avten folgen.

Nadyftehende Vrlihen werden indgefammt nie in befonbes
ren @aucieren jur Tafel gebradt, fondern fets tiber bas, in
ver Sehitffer befindlidhe Fleijdy , Wilopret, Gefliigel oder Fifhe
1. 3. angevidhtet. -

Weife Briihe ju Fricaffee von Hiibnern, Kaninda,
Rifden oder Gemuiife.

RK&dinn Dayu wird man felten einer befonderen Fleifo-
briibe beblicfen, bas Faffer, in weldem Hilhner ober Kaninden
gefotten wurben, ift pinldnglidp. Wenn ndmlidy vas Crwdbite
mit etwas Waffer geddmpft ift, geben Sie Ritronfdalen , Sdeir -
ben gefdnittenen Swicbel, weifie PlefferEorner, geviebene Muss
catnuf, Peterfilic und Sellerie dagu, und {ieden e8, bis der Se-
fomacE fracE genug ift, dann feiben Sie es ab, und rijren
Rabm , Butter, Mebl und Saly daju,

Marie. Keinen Sitronenfaft und Epdotter?

KRodinn Dieh dirfte erft gefdeen, wenn bie Supe
vom Feuer weg ift, Rahm ift aber immer beffer, weil er nibt
fo leidpt gerinns.
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Sauce jum wilden Gefliigel.

Marie TWas beliebt Ihnen ju ben wilden Anten flir eine
Sauce anjuorbnen?

Kbdinn, Nehmen Sie ju einer eaﬁebober\'cba!e voll Eo-
Ecievwein, eben fo viel Bratenbriihe von den 2Intm, und laffen
8 mit' Sdalotten, Pfeffer, @aly, und etwas Muscatblithe
ungefdbr jebn PMinuten Eodpen, viihren dann Butter und Mepl
baran, fieden 3 nody einmal auf, und giefen es fodann 1iber bdie’
Jinten. — Diefe Sauce eignet fidh fllr alles wilde Sefliigel
dberhaupt.

Sdyinfenbriihe jur Suppenverbefjerung.

K8 inn, Aber was ift bdenn Deute mit devr Suppe vors
gegangen ? bie ift ja gany entfeBlidy fad und Eraftlos!

Marvie. Das Fleifd wer an fidh) {hlecht, von einem alo
ten Sugvieh, tiberdief ohne Markinocben , audy haben wir heut
gar nidts Junged vom Gefliigel vavin. Die Suppe ift weder
tibergegangen , nod) nadygefiilit worden. .

Kédinn, Damifen wir durdaus mit etwad Schinken:
briibe nadhelfen , denn fo ESnnen wir die Suppe unmdgliy e
Fafel geben.

Marie Die Briihe von dem vorgeftern geFedten Sdin:
fen ift bereits verwendet worbden.

K8§inn. Die tdnnte’id audy nicht braucdhen; Bfen Sie
von bem Sdinkenbeine, das nody in der Speis liegt, alles Fleifdyr
Packen Sie e vedyt fein, und geben @ie es mit drei Coffel voll
DBratenbriipe in eine Eafferolle unter feftdndigem Umwribren auf
bie Gluth. Hat es einige Jeit geviinftet, fo wiirgen Sie e mit
etwad Saturey, Bafilifum , Majoran, Thymian und Pfeffer,
giefen ein Dalbes Seitel Nindfuppe pinein, und laffen es iber
gelindbem Feuer, wobl jugedeckt verfieden, — Hat es von den
Rrdutern einen Gefdmad angenommen , o feifen Sie o8 durd.
Nur ein wenig diefer Wridpe, verbeffert jeve andere Suppe.
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Pilzbrithe ju Hiihuern oder Kanindjen.

Kbdinn RNeiben Sie ein Seitel gewafdeney und gers
piiticEter junger Pilze mit Saly, um ibre jarte Haut leidyter abs
sichen gu Eonnen; dann geben Sie diefelbe mit Saly, TMuscats
bliithe, einem Seitel Rabm, und etwas mit Mebl durdhEneteter
Butter in eine Rain, und fieten fie unter beftdnbdigem Umriihe
ven , big fie gut ift, um angevidhtet werben ju Ednnen.

Griine Brithe 3u jungen Gdnfen.

Kbdinn. Wermifhen Sie cin halbes Seitel Sauerams
pferfaft mit einem Glafe Wein, und abgebriihten Stadyelbeeren,
und fiedben eé mit etwas Sucfer und Butter auf.

Weifie Jitronenbriibe iiber gebiinftete Hithner.

Kbdinn. Sieven Sie die Schale einer Jitrone mit ets
was Qitvonenfraut und zehn weifien P fefferfbrnern, in einem
Seitel dicen, fliffen Rabhm, bis diefer den Sitronengerudy anges
nommen bat, dann feiben Eie 8 durdy, unmd verdecken e8 mit
cinem ierting BVutter, ven Sie juvor mit einem Sheeldiffel
vl SNeHl durdhEnetet haben - laffen eb auffieden, und driicen
unter beftdndigem Umrihren, ven Saft einer Jitrone dayu.

Briihe, fiir jedes Sefliigel tauglid.

Kodinn Sie haben jedody hiebei ju merfen , Mavie,
vaf fie nidt verfdictene Geflligelgattungen mit ebenderfelben
Brithe auf eine Mahljeit anridyten drivfen, unfeve Kunft ift
veidy genug, um jeden, ben Gaumen gefdlligen Wedhfel ju
geftatren.

M arie. I verftebe wohl; Sie wollen blos fagen: daf
fidh drefe Wriihe in bev eingelnen Amvendung, fowop!l fiir Jn:
diane, als audy Gdnfe, Hnten, Hiihner und Tauben eignet.

' Kédinn So ift es:
Mavie Nun idh bitte: wie wird fie gemadye?
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Kodinn Sie fieben etwad Vratenbribe mit Prefer,
Sal, bem Saft einer Jitrome und audy einer Orange, mit uns
gefdbr fo viel altem Pein, al§ der vierte Sheil ber daju- gea
nommenene Bratenbriibe betrdgt, und ridten es fodann iber
das Gefliigel an.

Marie Das will iy mir merfen; biefe Vrithe bedarf
nidht vieler Umftdnde, und muf dodh fehr wohlfhmedend feyn.

© Fifdybriihe jum Aufbewabren,

Kédinn. Da die Hevrfdaft heute nidt ju Houfe fpeirly
wollen wir unfere Mufe jur Vereitung einiger Worvdtfe vers
wenben, die uns abjugefen anfangen.

Mavie. A, dba werde idy wieder Gelegenbeit haben , ete
was Neues ju fernen.

Kbédinn MWir wollen heute jweicrlei Fifdhbrien
madpen. -

Maric. €S find aber Feine Fifde ju Haufe.

Kédinn Dod wohl Sarvellen? und andever bediirfen
wir nidt, denn unfeve Briihe foll nur flir Einfrigen Vedarf als
haut - gout - Mittel bei Kifdipeifen. — Kodyen Sie alfo in einem
Eleinen ginnernen Gefthirre ein eitel guten Wein , ein Dalbes
@eitel FBalnufgeift, ywolf Sardellen mit bdem darunter befinds
ligen, @afte und ein Wiertel Seitel Walnufpdctel , die Sdhale
und den Saft einer gvofen 3Jitrone, etwas Capennepfeffer,
fech8 Qoth geviebenen Kren, etwas Musdcatblithe und fechs
Sheeldffel voll Senf, Tangfam, bis es den rofen Geidhmack
verforen hat. — Nad) dem Grfalten fiillen wir ed in Eleine Flas
{dhen, die jedodh febr felt und forgfam verftopft werden miiffen.

Fifdybriibe 4 la Craster.

Kty diefe: yweite Gattung geben Sie ju einer braunen
Ginbrenn aus einem Wierting Butter it Mehl, ein Pfund der
fchdnften Sardellen, die Sie juvor vedhr Elein pacten, geftofene
Muscatenbliithe , gehn Nelben, jebn {hwarse PhefferEdrmer und
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Piemente, einige Heine Qwiebeln , etwas Saturei, Bafilicum,
K hymian und Majoran , griine Peterfilie und gefdhnittenen Kren,
arefien ein Seitel weifen Wein und anberthalb Seitel fravke
Bratenbriibe davan, laffen biep alles jwanzig Minuten langfam
Fodpen, f{eiben s dann durdy, und siehen diefe Priihe wie die
vorfergebende auf Eleine Glafdhen, BWeim Gebraud) wird etwas
vaven auf beife Vutter gegoffen.

: Piquante Sauce.

KREdinn Mit ciner folden mbgen @ie ben beutigen
MNinbsbraten vidyten. :
Marie @ehr wobl, nur bitte iy um Shre glitige An=
weifung , da iy noch Feine gemadye babe. ‘
Kédinn Wenn Sie gericbene Semmelbrdfel in zerlaffes
ner Butter vedht hochgeld gevdftet haben, giefen Sie gute Bouil-
Ton, ein Bievtel Seitel Wein, und ein paav Coffel voll Effig
Binzu, wiivgen ed mit Gewirgnelfen, fehr wenig Sngwer und
Pfeffer, driicEen nody etwasd Qimonienfaft dagu , legen audy ein paar
Qimonienfdeiben daran, ingleidem fo viel Jucker, daf die Sitfe
der Sdure bas Gleidhgewicht hate. Nadydem dief gehdrig aufges
fotten bat, geben Sie ein Dujend ausgeftochene Auftern hingw,
faffen bann den Nindsbraten in der @auce felbft aufiieden, bas
mit er den GefdmacE derfelben annimme und vidhten an, -
Marie. Wieder etwad profisivs! —

Hagebuttens (Hetfchepetich) Sauce.

Kbdinn RNidten Sie eine foldbe jum Deutigen @dpwarye
wildpret.  Qaffen Sie ein Seitel Ofner mit balb fo viel LWaffer
an der Gluth Deiff werden, und in einer Gafferolle ein Stiddyen
Butter jergehen, in dber fie vier GpIBfFel fein geriebene Sem-
melbrdfel riften; dann {ditten Sie den MWein daju fieden e8
einé Dalbe Stunbde lang, geben jwei ober drei Qoffel Hagebutten,
ein wenig Jucker, vier geftofene Gewdrgnelfen binein, und vid:
ten o8 dber bas Sdywargwild an, — Gang auf diefelbe At Edn-
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aen Sie nothigen Fals audy eine Johannesbeeren : (Dtiebiefel)
Sauce flir Roth» oder @dwarywild ridten, und ju beiden ftats
ber Semmelbrdfel Medl nebmen.

SGauce auf englifdhe Art.

Marie Gewif beftimmen Sie biefe ju dem Boeffteaks ?

Kédinn. CErrathen. — Greiben Sie ein gutes Stilck
Butter mic einem Eleinen Loffel voll Mebl, einigen Schalotten,
griiner Peterfilie, Qapern und Savdellen, alles wobl gerhackt,
gebbrig ab, und yiihren ed in einer {iber bdie Gluch geftellten Caffes
volle ju einer dicflihen Bripe. Cinige Elein gejdnittenc Eydots
ter Eonnen @ie entweder in die Sauce, ober beim Anvidten
tiber tiefelbe geben.

Sauce auf Holldndifche At

Kédinn. NRibren Sie einen batben Bierting Butter,
etwad Mebl, etn halbes Seitel TWein, gwei Loth Bucfer, von .
einer Dalben Cimonie ben @aft, und ein wenig Musdcatnuf in
einer Cafferolle gut burd einander, laffen Sie ed einige Mal aufs
fieben, und giefen bie Dauce mit ein paar in Waffer Elar gétﬁbr:
ten Gydottern ab- ;

Sauce auf fpanijde Art.

Rédinn, Shneiden Sie cinige Sdhalotten , ein Stk
mageven Sdinfen, und ein balbes Dujend Sardellen redys fein,
laffen Sie ¢8 mit einem Giiickdyen BVutter und etwas gutem
Qafetdhle in einer Caffevolle bitnften, ftreuen ein wenig MMedl
dariiber , und wenn fidy biefes gebrdunt hat, giefen Sie Rinds
briipe jum ftark Berbodpen auf. Julett feiben Sie e durd ein
Haarfied, geben ein wenig weifen MWein mit Mauraden oder
Ghampignons daju, und faffen es nod) einmal gut durdyfieden.

RKoniglidhe Sauce.
RéGinn, Dinften Sie in etwas sevlaffener Dutter gri
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nen Peterfilic, Schalotten , Champignond, Twiffeln, einige
Beben Knoblaudy, etrwad fein gehackten Schinken, Lorbeerbldtter
und Jmwicbelfdeiben , giefen Sie dann nady Verpdlenif gute
Wouillon baran, und wenn es damit gehdrig verfodt hat) treiben
Sie es durd) ein Haarfieb, giefen bie Sauce mit ein paar Cps
dottern ab, baf fle dicklidy wivd, geben Pinien nebft abgebriip:
ten Piftagien, aud) etwas Saly davan, und vidten {ie nady nodo
maligen Auffieden tber das Fleifdy an.

Marvie. Jd bitte, diber weldes Fleifh? wir haben heus
mebrere Gattungen.

Kodinn, Id meine den Schdpfenfdldgel , ibrigens cig:
net fie fidy eben fo wobl aud fiir Kalbs als .‘mnbﬂe:{cb, wie die
beiden vothergegangenen.

Marie. Gany wobl, idh werde ed pilinctlidhft Beforgen.

Sauce zu Fifdpafteten in weierlei Art,

Kodyinn,  QCieber yebhn Tafeln an Fleifdtagen als ein
eingiges Gaftmahl am Fafitage.

. Marie. Ja das madt aflerdings mebr Umftdnde, weil
man nidt fo davauf eingerideet iff, und mehr Xuﬁergemﬁbn(lwes
bebarf.

Kb drinn. Wiv Ednnten zwar mit einer jerheckten Sars
delle, brei Loffeln voll Fleijdbritbe, einem Wievtel Seitel Rahm,
etwas Mehl und Vutter, eine gany gute Sauce in die Fifdpao
ftete madpen, da aber unfere Feinfymecfer dad vedyt Piquante
vorgiehen, fo fieden Sie: weifen Wein, €ffig, Aufternfaft und
Pilzgeift , jedes in gleider Quancitdt mit einer jerhacten Sars
belle, und feiben e8 durd) ein Sich. Dann wird diefe Sauce
durdy einen Tridhter in die Paftete gefiillt, Aber eilen Sie, benn
wir haben Heut nody eine Menge ju beforgen, vor Alem eine

Starfe Fifdjis (Sdi).

3u diefer fdhneiten @ie drei ausgeweidete wohl gewafdhene Aale
in Eleine Stilfe, Tegen fie in ecine Cafferolle, fdyitten Waffer
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dazu, bap Sie gerabe bedect find, und geben braun gerBtete
Brotrinde, Muscatenbliithe, gongen Pfeffer, Salbei, ein Stilck
Simonienfhale nebft jwei Sarbellen und einem S heelbffel voll
Keen. Dieh Taffen Sie in der bedecEten Cafferclle langfam Fodyen,
geben etwas Mebl und Vutter dagu, und feiben es mit Obigem
durd.  Nun fehlt uns nody eine

Hummerbrithe.

Bu bdiefer feihen ie germalmten Roggen und wei gehackte
©arbellen , auf bdie Sie ein paar CHIEFel voll Bratenbrithe
gegeben baben, burdy, fchiitten es in jergangene Butter, legen das
Hummerfleifh bazu, laffen alles auffieden mit einigen Tropfen
Limonienfaft. Und ein

Be{damell

foll audy noch gemadpt werden! — baju geben Sie ju cinem
Wierting zerlaffener Butter, fo viel feines Mehl, dah ¢s einem
Keige dbnlid) wird, der jedod) nidht braun werden darf. Sie
laffen nur das Mepl anlaufen, bis es {hdumt, und giefen dbann
guten Rahm ober flifle Mildy daju. Da wiv e8 ju einem Aufs
lauf braudyen, mag e$ beinabe von ber Dicfe eines Brandreiges
feyn, in anvern Fdllen muf man es dftevs mit Mild) fer diinn
madyen, und redyt [ange fodhen.

Geflarte braune Sauce.

Kédinn, Mijden Sie ywei Shdpfldfel voll brauper
Sdib mit cinem LoFel voll Confommé und einem Lofel voll
alten Hfterveidhifhen TWein und fieden e8 Tlangfam mit fedys
©dalotten, einem Lorbeerblatte, etwas Saly und einem Strdufs
dren Shymian. Aled unveine Aufgeftiegene {hopfen Sie ab, und
feiben das, auf anderthalb Léfel Cingefottene durdy ein feines
Haarfieh in eine Saucecafferolle, worin Sie ¢ mit Glace beftreis
dren und Deben, drei Wiertelftunden vor tem Gebraude aber,
im Deifen BVabe wdrmen; oder, um eine
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Stalienijde Sauce,

su erbalten, geben Sie in bdie gebldrte braune Sauce, wenn
diefe bereits in dev Cefferolle beendigt und gefeibet ift, folgens
pen Qujak: Sie vbften ywei CHISFTel voll fein gefdynittener
Champignons, eben fo viel Rriiffeln , einen halben Lol griiner
Peterfilie, eben fo viel Qbvbelfraut nebft einem Loifel Schalots
ten jebn Minuten lang, in ungefdhr einem Biertelpfund Butter,
{dpticten e8 bann auf dad Sieb, damit die Butter ablaufe, falsen
¢, und rilhren diefe Suthat in bie braune Sauce bie &ie mis
Glace und Limonienfaft Heben.
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