Fleifh-Guppen

| Leifigeftofene Suppe.

@m Stiid gebratencs Kalbfleifd) oder ein Hubn
wird mif einem balben Vievtel Pfund SManbveln,
und einer in Mildh) geweichten Semmel flein g¢-
ftofien, gute Fleifhbriihe davauf gegofien, gut vers
fotten , und dburd) ein Sieb {iber gevdiiete Semmels
fchniften angclrid;tet.

Leber - Suppe.

Anf ein Pfund Leber, weldye blattweis gefdhnits
ten, mit Meh{ gut eingeftdubt; und aus bem Schmalj
gebaden wird , nimmt wman eine siemlich gvofie,
in Streifen gefthnittene Bwicbel, einige Semmel-
fchnitten und ein €y, und badt ed ebenfalld fdhon
braun. Dann floft man alled im Mirfer vecht Elein,
giefit ywei bi8 brei Mafi gute Fleifdhbriihe bavauf,
lapt fie cine Stunbde qut fieden, fchGgt fie duveh
ein Haarfich {iber geriftete ober gebadene Semmels
fchnitten, unb gibt fie jue Safel.  Man fann aud
etwad Gdnfe- ober Kalbsleber in Eleine Stiide
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fdhmeiben, mit Meb(" ftauben, aud demr Sdmal;
baden , und oben dazaufgeben.

Leber - Suppe auf andere At

Man fdneidet ein Pfunt Leber in Eleine Stit-
de , und gibt ¢8 mif einigen in Streifen gefdhnits
tenen Bwicbeln und etwad Abfchfpffett in eine
Kafferole, wo man es sugededt {chin braun diinfien
[GGt. Nun gibt man jrei bid drei” Koch(Sffel voll
Meb! davein, [Eft es ebenfalld braun werden, giefit
srei und eine halbe Maf Fleifdhbrithe darauf, und
{hldgt fie, nacdhdbem fie gut verfotfen, durdy ein
Haarfieh fiber gebacene oder gerbtete Semmel.

Jus - Suppe.

Man belegt ben Boden einer Kafferolle mit Syped,
und einer in Streifen gefdhnittenen Swiebel, gibt
ein Plund in Stiiden gefdnittenes Rindfleifdh, aud
(wenn man fie hat) einige Kalbsbeine, Sellerie und
Peterfilienwurzeln , gelbe und weife Riiben, etwas
braunen und weifen Kohl, alled in Stiiden ge-
fdhnitten und eine mit Gewiirgnelfen beffectte Swicbel
tagu; unb 1Bt e gut jugedectt fhwarzbraun diins
ften. Nun giefit man gute Fleifchbriihe varauf, feiht
fie, wenn fie gut aufgefotfen, bdurdy ein Haarfieh,
und hebt fie ju beliebigem Gebrauche auf. Diefe
Suppe wird mit weifier Fleifdbriihe gemifht , 3u
Eingemaditem vermendet, ober audy einige Shépf-



(5ffel voll davor in biefe felbft gegeben, woburdy ibr
Gefdymac und Anfehen wn Bieled perbeffert wird.

Braune Suppe.

Auf drei Maf Suppe wird eine Kafferolle, nads
dem fie vorher mit Fett gut beftrichen worben, mit
cinem balben Pfund Rindfleifdy , cinigen Sdnitten
Qeber, einer in Streifen gefdhnittenen Swiebel,
gelben Riiben, Peterfilien und Selleriewnrzeln be-
fegt , unbd biefes alled auf der Glut {thon gelb ges
biinftet, dann gieft man tweifie Fleifchbriihe dara
auf, gibt etwad Ingwer, einige Diefferforner, vier
Gewitrznelfen, und efwas Mustatbliithe davan, 1aft
¢8 qut aufficden, unbd feiht 8 durdh ein Haarfieb.
SMan Locht Beliebiges cin, ober vichtet fie fiber ges
toftefe Semmelfdnitten an. :

Reid in brauner Suppe.

F Man fehst den drei bis vier Mabl mit heifiem
* affet fibergofjenen und gut abgefpiilten Reid mif
Praftiger weifier FleifchDriihe jum Feuer, und 1t
ifn bis jum Weidmwerden fieven , dann feiht man
auf einem Durdyfchlage bdie weife Briibe berab,
gibt ihn in den Euppentopf, und gieft ' bie oben
Hefdsriebene braune Suppe daviiber. IBill man den
Meis'in weifer Briihe geben, fo wikd e rein. aus:
gewafden , in felber weic) gefotten und dann mit
einigen Gyerdoftern abgegofien, angerichtet.
1 e




Bihmifche Suppe.

®elbe und weifie Riiben, Sellerie, Peterfilien:
wurgeln, Koplrithen, etwad weifier Kohl, alles in
diinne Sireifen gefchnitten, wird mit Butter in
einer Kafferolle, gut zugededt, weich gediinfet,
jedoch darf e nidht im geringfien braun werben;
bann mit guter Fleifdhbriibe aufgegofien, gut vers
fotfen, und fiber gebadkene Semmelfhnitten ange-
vidhtet. Man Fann audh einige L6ffel Jus- Supye
daran geben,

. Srangofifhe Suppe.

Wird wie bie Dbige gemadyt, nur wird an die
TWurgeln, wenn fie weid) gedtinftet, einwenigweifed
Mehl geftaubt, und nachdem es etwasd angelaufen,
bie Suppe darauf gegofjen.

Krduter - Supye.

Man wifdt Sanerampfer, Kovbelfraut, Gar-
tenfrefle, Gunbelviiben, Spinat, griine Peterfilie
und ehwad griine Jwiebeln, rvecdht rein aud, und
fchneidet fie mit bem Wiegemeffer fein jufammen.
Nun wird eine Kafferolle mit Butter, obder von
Rindfuppe  abgefchbpftem Fett , beif gemadt,
bie Krduter davein gegeben, efwas gedfinftet, mit
ein Paar Kodlbffeln voll Mehl geftdubt, und nady-
bem e ctwad angelaufen, mit guter Fleifdhbriipe
aufgegofin, und nicht ju lange gefotten. Sulest
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quitlt man auf die Maf Suppe pier Cyerddtier mit
ctwad Ealter Briihe ab, gicht e3 unter befidndigem
SRiihren in die Suppe, und feibt diefe durdh ein
grobed Sich fiber gerbftete Semmelfchnitten.

Gerbitete Mehlfpeife.

Man mache von zwei Handvoll Mebl und Fwei
Gyern cinen fefien Teig an, reibe Diefen auf dem
Reibeifen vecht fein, und rbfte ihn in einem St
dhen Butter {hon gelb, dann gebe man' ¢b in fo-
henbe Fleifchbriibe und laffe 8 zehn big - flinfzehn
Minuten fieden.

Kaifergerfte.

Man verviibre in einem Hafen ywei Hanvevoll
fein geviebene Semmelbrdfeln gut mit 3wei gangen
Gyern, dann giefeman fochende Fleifdhbriihe barauf,
gebe etwad Mustatbliithe davein, und laffe fie nuv
cin wenig anfjieden.

Brot: Suppe.

Man laffe ein Stitd Schinken, mit etwasd Bwic=
bef und gefiner Veterfilie fein gefdnitten, ingutent,
von der Gleifhbriibe abgefddpftem Fett etwasd rd-
ften, bann gebe man in ditnne Sdeiben gefdnitte-
ned Brot darein, und laffe ¢3 mit guter Suphe quf-
fieden: Nun fdylage man fo viele Epey, als Perfonen -
bei Kifdhe find, oben dbavauf, pfeffeve fic und gebe
jie. sur Zafels Mat fann felbe auch mit Eleinen
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Bigeln , weldye mit Swiebel und Semmelbrifeln
fhon braun gebraten wurbden, garniren.

Suppe mit gebackener @emﬁtel.

Man nehme franydiifdes Brot, fdneide ed in
gwei Finger breite Stiicfe, von weldyen dann wieber
ein ingefahr drei Meferriicfen breiter Streifen herab
gefdnitten witd. Dann werden bie groferen Sheile
audgehShlt, und fammt den Decteln mit Mildy ge:
néft s bod) tirfen fie nicht ju fehr erweidytwerden,
weil fie fonft gerbrechen wiitden. Nun fdhneide man
ein Salbsobr und cine Briefe in gany Eleine Wiivfel,
[affe in eincr Kaffevolle ein wenig Butter heif wer-
ven, gebe e8 mit feinen Budfereybfen und einigen feéin
gefdnittenen Champignons darein, laffe ¢8 ctwasd
biinften, fiille ¢8 bdann in das Brot, decte ¢5 U,
taudbe ¢8 in Cyer, beftreue ¢3 mit feinen Semmel-
brofeln, bad'e 63 {chin getb aus vem Sdhmal;, -und
gebe ¢ in braune oder weifie Jus - Supye.

$Panade,

Diefe einfache und dodh fo beliehte Suppe wird
aud Semmeln beveitet, weldje inbdiinne Sdeiben ges
chnitten, mit Falter weifier Fleifchbriipe jum Ecucr
gefetst, unbd nach gutem Verfieden gefprudeltwerden.
Man Lann fie nachher mit einigen Eyerdottern abgie-
fens ober etwad Butter mit einem Kaffehliffel voll
Meh! anlaufert laffen, dasfelbe dbarein, und unten und
oben Glut geben, bamit ¢8 {ich etwas gelb anlege,




Ragout - Suppe.
9Bird wie die Suppe mit jungem Gefliigel ge-
madyt; nur nehme man fiatt tes Geflligels Kalbs-
ohren oder §Bmfc, weldye, nachbem fie nicht gar ju
weid) gefoiten, in Eleine 9Biicfel gefdhnitten werden.

Sdget - Suppe.

- Man hacte' von einem Kapaun, walfden Huhn
ober Nepphithnern, dad Fleifdy mit etwad Jwiebel
und gritner Peterfilie fein, und laffe e8 in Buttex
ober guter Ab{chdpffetteetwas anlaufen. Nun nehme
man fdwarzrd Brot und weife Semmel, fdneide
Beibed in Hiinne Sduitthen, und vifie fie fhon tn
Sdmaly, dann lege man auf eine Schiiffel eine
Rage Brot, gebe von dem Gebide davauf, dann
cine Lage Semmeln und fo fort bis ju Enbe; giefe
fie bann mit guter Nintfuppe auf. Dben gebe man
Fleine Bogel und gerdftete Brotfrumen , und laffe
fic qut auffieven.

Hitn - Suppe.

Gin Pdlberned Hivn wird fiberfotten, abgehdutet,
mit geiiner Peterfilic fein sufammengebact , und in
PButter gedfinfiet. Dann gebe man e8 mit einem
halben Vicrtelpfund abgeogener , und fein gefiof-
fence. Mandeln und einigen gebadenen Semmel:
fchnitten in anderthalb Maf gute Fleifchbriibe , laffe
jie gut aufjieden, und fdlage fie durdh ¢in Sieb tibey
gerdftete, ober gebagfe:te Semmel.
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GehacE s Suppe.

€in halbes Nfunbd gebratenes [Kalbfleifch wird
mit etwad griiner Peterfilie fcin gehadt und mit
Butter gediinftet. Nun werben jwei Kodyl8ffel voll
Mebl baran geftdubt, und, nadhdem ¢8 etwasd ba-
mit gediinfiet, gute Fleifchfuppe dazu gegoffen und
wobl damit verfocht. Beim Anrichten fprudle man
fie mit ein Paar Eyerdittern ab, und richte fie fiber
gebadene ober gerbftete Semmel an.

Milz - Suppe.

Eine Milz wird fammt geiiner Peterfilic, ctwas
Sdhaloften und einem Stiide Mark fein gehadt,
bann in einer Kafferolle mit Butter und inigen
~ Semmelfdgeiben, jugedectt gediinfiet. Wenn 8 auf
ben Boben anfangt braun ju werden, fidubt man
ein Paar Kodhléffel voll Meph! daran, gibt eé nebft
einigen in Sdmaly gebadencn Semmelfdhnitten
in einem Morfer und floft 8 fein. Diefe Mafje
wird nun mit guter Fleifdhbriibe aufgegoffen, gqut
verfodht, und diech ein Sie fiber gerdfiete ober
gebadene Semmel gegeben.

Suppe mit Himmelthau,

- In ein halbes Viertelpfund serlaffence Butter
werden fiinf bid fechs gute WiFelvoll Himmelthau
gegeben, und Tichtgelb gerSftet. Nun gebe man
gute Fleifdbrithe, thwas Safran und Musbatbliithe




bagit, Laffe fie verfochen, und gebe fie bant jut
Zafel. :
Griine Nudeln in die Suppe.

Swei Hanbe poll Spinat werben ; nacddem fie
rein audgewafdhen, im Morfer Flein geftofen, burd

ein Sud) gevrlidt, und der Saft in einer Kafjerole

auf beife Afdhe geftellt, bid er jum Sopfen 3u=
fammengeht. Mit einem halben Pfund Mehl werden
nun vier gange Gyer, und der fibey einem feinen
Haarfieb rein abgelaufene Topfen gut gefnetet, in
Fleinen Slec’fen recht biinn audgewalfen, nnd in feine
Nuveln gefdhnitten, weldein brauner Suppe gut aufs
gefodht, gleidh gur Zafel gegeben werden.

Sdherriiben - Suppe.

Kleine Schereiiben, rein. gepufhit und gewajden,
yerben weid) gefotten, und bann in ciner Kafferolle
mit Butter und cinem Stiide Schinten fo lange
gebfinftet, big man felbe mit dem L5ffel jerduiicten .
Fann. Nun ftaubt man fie mit ein wenig Mehl, Laft
fie anlaufen, gieft gute Fleifcbrithe davauf, und gibt
fie bann dburd) ein Haarfieb fiber gerbftete GSemmel=
fdnitten. Gin Paar Loffel Jus-Suppe verbeflern
igren Gefdymadt bei weitem.

Champignons = @uppe.

Man bdiinfte in einer Kafferolie vier Loth But-
ter, viet grofe geveinigte, Dblattweid ge[dhnittene
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Champignons, ein wenig flein gefdnittene griine Pe-
tevfilie, eine Sellerie, und eine %)cterﬁheumurael,
weldhe in diinne Streifchen gefdhnitten werden, nidyt
gar ju weich; fidube einen” Kodhlbffel vou Mehl
baran, giefe, nadhdem es wieder etwas gediin-
ftet, cine Maf gute Fleifd)brithe basu. Nachvem biefel-
be gut aufgefotten, wird fie fiber gerdftete Semmel-
oder Broddhnitten gegeben. In Grmanglung bie-
fer Gattung Sdhwamme fann man aud) Maurachen
(Morcheln) oder Vilze nehmen.

Karviol - Suppe.

" Bwei {dhbne Stiide Karviol fiebet man in, gus
ter Fleifchbrithe voeidy, und (Eft yroey L6 fel voll Meb!
in Butter anlaufen , dann wird efwad griine, fein
gefchnitterte Peterfilie Dagu gegebert, mit der Karviol-
Suppe aufgegofien, gut verfotten , und fiber den-
felben und gerbftete Semmelfdnitien angeridytet.

Sypargel- Supype.

Gbenfos nur witd der Spargel, bevor er gefocht
wirb, fo weit ev fich fehr leicht brechen [afit, in
Gtiidden gebrodhen und in Salywafjer abgefocht,
weldies jebody nidht gebraudyt werden Fann, fondern
gute Fleifchbriibe dafiir genommen wird.

Lleifie Riiben - Suppe mit Aenten.

Gine rein audgewafdhene und jugerichtete Aente

wird mit Butter in einer Kafferole brdunlich fibers
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braten, bann Fochende Kleifdhbriibe darauf gegeben
und gut damit aufgefotten. Tun nimmt man
fleine weife Riiben, fdhdltund fhneidet fie in diinne
Biattden, focht fie in'Waffer, feiht dasdfelbe ab,
(46t in einer Kafferolle Butter fdymelzen, gibt die
Riiben binein, und &Gt fie, braun werden. Nun
werden fie in die Suppe 3u der Aente gegeben und
nodhymal aufgefotten, worauf tiefe mit gerdfteten
Semmelfdhnitten angerichtet wird. Man Fann biefe
Suppe audy mit einer Shpfenfenle madhen.

Mehipfangel (Sdvberl).

Gin Wiertelpfund Butter, ober aud) gutes
Rindfchmalz wird mit fedhd Eyern redyt flaumig,
abgeriihrt (um ¢8 noch gevinger ju machen, fann
man auch dad Weife jum Schnee fchlagen), baun
werden flinf gute GHIOfel voll Mehl verviihet, ge=
porig gefalzen , eine Kafferolle mit Butter beftria
den, darein gefiilit, und fdhon gelb gebaden.
Nachdem 8 etwasd audgefiiplt, wird e heraudge:
ftiirst , und entweder mit einer Form ausgeflodhen,
ober auch blof in ldnglihe Bierece gefchnitten,
mit ftarfer Fleifhbrithe begoflen und fo jur Tafel® .
gegeben.

Sriespfangel.

PWird auf die namliche Art verfertiget, nux
wird Deim Gries ein Loffelvoll weniger genommen,
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unb das Dfansel julest mit dev Blihe efwas auf:
gebodht,

Semmelpfanszel.
RNachbem man dic obige Quantitit Butter und

Cyer gut verriibrt hat, gibt man efwasd fein gehackte

griine Peterfilic und vier abgeriebene, in Eleine
Iiicfel gefdinittene und in Mildy geweichte Sem-
meln, Cwelche jeboch wieder gut audgedriicht feyn
miiffen) barein, und verfihrt auf vie ndmliche
Weife bamit.

Lungenftrudel.

Auf ungefdhr ein halbes Pfund Meb(, cin Ey
unbd ein fleined Stitddyen Butter nehme man fo viel
lauwaynes Waffer ald exforderlich iff, um e ju
einem Zeige 3u madjen, weldher fo weich feyn mug,
baf man ihn giehen Fann. Nachdem er vedht gut
abgefnetet, wird er mit einem exwdrmten Gefchivve
bebecEt. Nun wird. ein falberries oder el (dmmerne
DBeufchel , welche weich gefocht und abgelfiihlt wire-
ven, mit Dem Wiegemefier fein gefdhnitten.: Sn
einer Kafferolle wivd ein Viertelpfund Butter odey

© Mark heif gemadht, etwas fein gefchnittene Swicbel

und Peterfilie, o wie audy eine ju feinen Bréfeln
gevicbene Semmel davin gerbftet, das Gebdce bagu
gegeben, und (nody ein wenig fiber bem Feuter ge-
Laffen. Man fann audy fein gefchnittesse Limonien-
{thalen, geftofene Muskatblithe und ein Elein wenig
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Pfeffer dagugeben. Nachdened gdnslich audgetithlt,
werbert drei Gyer Davein verriibrt. TNun breite man
cin Sud fiber cine Fafel, beftdube ¢3 mit Mebl,
und 3iche den Seig baviiber aus, firene dief Gehade
vecht gleidh) barauf, dody fo, vaf ungefabe ein Bievtel=
Glien langer Streifen auf einer Seite Teer bleibt,
weldyer mit einem geBlopften €y beftrichen wird.
Nun rolle mah den Teig fo auf, vaf dev mit dem Ey
peftrichene Sheil zulept bleibt, weldhed am befien
bewerfffelligt wird , wenn man tas Tud bei jwet
Gaben nimmt , und redyt gleidh in die HEhe bringf.
Man nehme einen KodlBffelfiiel und oriife hand=

preite Stiiden davon ab, welde bann, mit einem

Meffer abgefchnitten, um vad Aufgehen gu verbii=
ten, an beiben Enbden mit den Fingern efwas 3u=
fammengedrficft, und in guter Fleifchbrithe gefoften
werben. Sobald diefelben: genug gefocht, miiffen fie
gleich sur Eafel fommen, weil fie fonft weith werben,
und an fdhénem Anfeben viel veglieren.

gebertnidel (KIofe).

Auf ein Pfund fein gefchabte und gut gehauz
tete Salbs= oder im Crmanglungdfalle Rindsleber,
werben fiinf Semmeln, von weldhen die Hinde ju
Brbieln gerieben worden , i Mildy geweidyt, und
nacdhoem fie gut audgedriict worden, mit etwad
Swiebel und griiner Peterfilie, fein gefdynitten.
Dann wird ein Biertel-Pfund Butter odev Sdyntalz
gut mit vier Gyern abgetrieben, Das ganje Gephade
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famm¢ Der Leber bavein gegeben, mit den Semmel-
brofeln: etwasd ' fefter gemadit, und nachvem man
gehbrig Salz und etwad- gefiofene Gewlirgnelfen
vavunter geriihrt, in fochende RNinbfuppe mit zwei
KodlBffeln eingelegt.

Leberpfangel.

Wird gleich ben Knioeln gemacht 5 nur wird
ber Zeig ineine gut mit Butter beftrichene Kafferole

gegeben , fddn gelb gebacfen, und dann in brauner

ober yeifer Suppe aufgefotten.

Specttnodel,

(E8 werben vier Semmeln in Eleine Wilefel
gefdhnitten, und mit einem Seitel Mildy, in welches
vier gange Cyer gefprudelt, angefenchtet. Nun wicd
anberthalb Biertel - Pfund SpeE ebenfalld Elein-
wiirflig gefdhnitten, gelb gerfitet, etwad fein ges
fchnittene Bwiebel, unbd ‘griine Peterfilie bdarein
gegeben ,umd fiber die Semmel gegoffen. Nachdem
man nun nod) Ben eig mit ungefdbhr drei Kod-
[Bffel Mehl feft gemadyt, bleibt er eine Weile fteben,
dannwird er mitjwei Kodyliffelnin Eodhende Supype,
im Nothfalle auch in gefalyenes Waffer eingelegt,
und barinnen gargefocht. Man Fann aud) die Schiif-
fel, wenn man fie jur Eafel gibt, mit gevduthertem
Fleifdhe oder foldher Rindzunge garniven.
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Diefelben ouf eine anbdeve Art.

Aufbie ndmlide Duantitit Semmeln, weldye
mit IMilch angefeuchtet werden, viftet man ein halb
Piund wiirflig gefdnittenen Spec fchon geld, feibt
ibn dann in einen Weidling, und verviibrt ihn gut
mit bier gamgen Gyeyn und wei Dottern. Nun
yoixd etias fein gefdhnittene Jwiebel und Peterfilie,
ver gerbftete Sped nebft vier KodlEffeln Mehl barein
gegeben, und bamit ¢ben fo wie mit dem Dbigen
verfabren. |

GricsEnodel.

Gin Biertel- Pfund Butter oder Rindfchmals
yird techt flaumig vereiihrt, Dannnadhundnad vier

" gange Gyer und ywei GHLEffel voll faltes Waffer dar:

ein gegeben , der Beig mit einem: Seitel Srics feft
gemadht, gefalzen , und eine WBiertelftunde vor bem
Anvichten, in ber Grife einer Kinderfanft fhon vund
gefovmt, in fodyende Suppe oder Wafjer eingelegt.

SemmelEnodel.

Gin halbes Biertel-Pfund Butter with mit drei
Gyern und einem EHloffel voll Waffer redht flaumig
verriifrt, bann jwei Senumeln ju feien Brofeln
vervieben, daju gegeben, gefalzen, und inder Grife
cined Eybdotters in. fochende Fleifthbrithe gelegt.
Man Eann fie auch aus gutem Scdymal; baden und
in Gingemachted geben.




. Auf andere At

€5 werden vier Semmeln witrflig gefdnitten
unbd mit einem Seitel Milch und fechsd Eyern befeuch-
tef. Dann ein Biertel-Pfund Butter, ober fechd Loth
guted Nindfdhymaly heiff gemacht, worin manetwas
fein ‘ge¢fchuittene Sroiebel und griine Peterfilic an-
Toufen [aft, fiber bie Semmel gebrannt, und mit
vier Kochiiffeln voll Meh! 3u einem Feige gemadht.
Man Fann felbe in der Grife eined Cyerdotterd in
braune ober weifie Briihe, oder grifer mit Semmel=
brofeln beftreut unbd f)eiﬁer%uttcr begofien, an Faft=
tagen su gefochten Linfen ober .Bo[)nen geben.

Abgebrannte @rzeéfnﬁbeI

Unter drei Seitel Gried werben brei wilrflig ge-
{dhnittene Semmeln gemifdt, dann [Gft man eine
stemlich grofie Biwiebel und eine Hand voll griiner
Peterfilie, beibed fein gefdhnitten, in fechs Loth
Butter ober Schmaly anlaufen, gibt fie dariiber
und mifdht e8 wieder gut ab. Nun gieft man eine
halbe Maf Fochenves Waffer bariiber, und IEHt fie
eine halbe Stunbe fiehen. Man Tann, um su fehen
ob fie dicgehBrige Feftigleit haben, cines in Eochenbde
Guppe geben, ¢8 muf fih, wenn e ausgefocht,
fpréde unter den Fingern fiihleny follte der Gries
etwad ju viel angesogen haben und fie vaber su foft
feyn, fo gibt man nody etwad fochenbes JSaﬂ'er in
ben Reig.
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SchlicEErapfen,

Nadbem bie Fiille eben wie ju den Lungens
firubeln Deseifet worben, made man mit Mebl,
Eyern und etwas lavem Mafjer einen Leig an,
welder: fich Teicht ausdwalfen [Gft. TWenn bdiefer in
leine Laibdyen gefovmt, efwad geraftet hat, und
mtégcmn{t‘cn worden, madt man Eydoffergrofe
.Z)aufd)en, in gleich weiter Cntfernung Ddavauf,
beftreicht den Leeven Plaf swifdhen denfelben mittelft
ciner - §eber  mit  abgefchlagenen Gyern, fdhlagt
beit Nand bariber, ficht fie mit einem runden Model
aud , obervadelt fie mit dem Lrapfentabel al, und
gibt fic in fochenbe Fleifchbriihe.

Mart:- Suppe,

Man belege eine Kafferolie mit intletne Wiirfeln
gejhnittenem Mark, cben folchen gelben Riiben,
Peterfilienwurzeln und Swicbeln, Eehreeinen Kalbss
fnoden in Meplum, und biinfte alled {don weidd,
jeboch darf ¢8 nicht braun werden,. dann wird gute
Sleifdhbriibe darauf gegoffen, gut verfocht, und
buech ein Sieb fiber gerbfiete Semmel gegeben.

Mark- Knobdel.

Man hadt ein Bicrtelpfund Mark fein jufammen,
treibt o8 flaumig ab, fdldgt nadh) und nadh pier
gange€yer unb einen Ootter bavein, gibt dreiin Milch
geweidte und wicter gut audgedtiidte Semmeln,

2
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nebft fo vielen Sanmelbrifeln, daf ber Feig die
gehbrige Fefte beFdmmt, bdaju, falzt ihn und gibt
suleit nodh etwad gang Flein wiitflich gefchnittenes
Mart tarunter. Diefe KIdshen werden nuBgrof

"~ in fodendbe Fleifchbriibe qegeben und darin gar

gefocht.

Hirn: Einbund,

‘Man fiede ein Ealberned Hirn, haute 3 rein aby
fdhneibe €3 mit bret, in Mild) geweidhien und wieder
ausgepriidten abgericbenen Semmeln und etwad
griinev Peterfilie fein zufammen. Nun verviihre man
ein Bisrfel= Pfund Butter mit vier’ganzen Eyern
und dred Dottern vecht flaumig, gebe bas Gefdhnit-
tene Davein, falje ¢8, binbde ¢8 in ein, mit etwad
Butter beftridhened, Sudy nicht gar jufeft, und lafje
e$ in guter Fleifchbriihe anderthald Stunden Fodyen.
Dann legt man 8 auf eine Schiiffel, I5fet vasd Such
behutfam ab, und gibt ¢s in fingerlangen, und zwei
Mal fo diden Streifen gefdhnitten in braune oder
weife Briihe, Man Fann aud) den eig in einer

mit Butter befiridhenen Kafferolie baden und dann .

ftitweife fchneiven, obder ihn in Wanvdeln gefiillt
im Dunfte fieden, und in die Supye geben.
Semmel - Cinbund.

Wird mit Hinweglafjung ded Hirned auf die
namliche BWeife gemadyt.

e —————————
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Fleijch - Ginbund.

Gben fo, nuy fommt {tatt Ded Hirnes gebrafenes
und Fleingehacdted Kalb: ober Hithnerfleifh dazu.
Man Fann audy ein wenig feingefdnittene Jwiebel
und Gitronenfdhalen davein geben. Diefer Teig laft
fich auch, mit etwad feinen Semmelbrifeln fefter
gemadyt, gut 3u fleinen Kuddeln verwenden.

Mebl = Nocten.

Man veretihre ein Bievtel NVund Butter wmit
brei ganzen Cpern unbd drei Dittern vedhf gut,
aebe dann finf qute ERISffel voll Mehl und etwasd
Saly bavein, freidhe fie mit einem Mefjer oder
einem CRIGffel in die fochende Suppe, unbd laffe
fie langfam bdarin aufficben.

SGried - Nocken.
Werben eben fo gemacdht, nur witd fialt tes
Mehled Gried genonmmen.

Grbapfel - Nocten.
Aufediefelbe Art; nur vermifcbt man bret Lofjel
voll gefottenc und geriebene Grbapfel mit drei Lof-
fel Mebhl.

Suppe mit Jungem vom Gefliigel.

Man hacte von ciner Gansd oder Uenfedas foges
nannte Junge, namlidys Fliigel, Fiife, Hals, Kopf

()al,t
P
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und dent Magen infleine Stiicfen und ficde ¢8 in
quter Fleifhbriihe weich. Nun laffe man ctwas
Mehl in Butter anlaufen, gebe einige Eleingehadie

Champienons und efwad qritne Vererfilie davein , .
PIg

gicfe fie mit der Suppe von dbem Jungea auf, laffe
fie gut verfieden tnd ricdyte fie fiber daffelbe und
gerdftete Semmelfchnitten an. Man fatin audh ge-
badene Semmelfnddeln davein geben, obder fie mit
Leber, welche mif Mehl beflaubt und aué dbem
Sdmaly gebaden wird, garniven.

Gebiinfteter SReis mit {dmmetien
‘Sdlegerl.
- Gin Sdlegerl von einem jungen Lamme wird
in einer Kafferolle mit Butter, wobl jugedectt weid

gediinftet 5 bann hevaudgenommen und in ven Saft,
welther in der Kafferolle bleibt , ein Halbed Pfund

Neis gegeben, und ebenfalid, aber nicht garu weich '

gedtinfiet. Nun wird diefer fammf dem Lammernen
in einer Maf Fleifhbriihe gut aufaefochf und bdann
sur Eafel gegeben.

Sle€-Suppe,

- Man fiede vein ‘audgewafhene und gereinigte
SKuttelflede -in. Salzwaffer weich und fdhneide fie
in nudelfdrmige. Styeifen. Dann rvife man Mehl
in Buttergelb, gebe etwasd Blein gefdhnittene Swiebel
unbd griine Peterfilie , nebft den Fleden darein, laffe

e elmas anziehen, giefe gute Fleifdhbriihe dbavauf,
I .
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gebe efwad Mustatbliithe und NDfeffer daran, und
{affe ¢8 wohl auffochen. Nun gebe man in DButtey
gerdftete Semmelbrbieln daguund lafjefic nodymals
auffieden,

Krehs - Suppe.

Man fiede dreifig Krebfe, nadhdem felbe vein
audgewafdhen, in Peterfilienwaifer mit Salk, I6fe
pie Scheren und Schweife mud, und fofe dad
Uebrige fammt den Shalen in einem SMovfer mif
cinem Wiertelpfund Butter vecht Elein, dann gebe
man ¢3 in einer Kaffevolle auf die Stut, wnd lafie
¢d langfam eine Weile ditnften. Run briicfe man
8 burd) ein veined Sudy, wodurd) bie fogenannte
SKrebsbutter entfteht. Dad Ausgedriidte wird in
guter Fleifchbriihe aufgefotten, pann [4fit man in
ver Butter jwei Lhffel Mehl anloufen, doch baxf
bafjelbe nicht braun werden, gibt ¢d in bie MBriibhe,
gieft ¢8 bdurd) ein Sieb diber gerdffete Semmels
fegnitten, und gibt die audgelfeten Scheven unbd
Sdweife davein.

Bouillon auf Reifen (Suppen» Jelten).

PMan nehme pwei alte Hitpner, adf Diund
Rinbfleifch, adht Pfund Kalbfleifch, wafdhe alled
vedht vein aud, gebe ¢dmit einigen Gewiirgnellen,
MuslattlHithe, ctroad Jngwer, ¢iry Paar gelben Site
pen, Deterfilienvonrseln und einem Stifct Sellerie mit
fo viclem afjer, daf bad Fleifch qut bedecttift, sum
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Feuer -und lafie ¢8 wobl jugededt langfam Ffochen,
big dic Brithe auf die Halfte eingefotten hat, dann
feibe man fie in cine wohlverginnte Kafferolle, nehme
bad ‘Fett rein ab, und laffe diefeibe auf gelindem
Stohlenfeuer wieder vedht langfam Tochen, big ie
vidlid) wird. JNun wird fie auf porselanene Scbiif-
feln_gegoffen, abgebiiblt, und dann in vieredige
@tiiden gefchnitten, jum Gebrafthe aufbewabhret.

Sleifch -Sulze (Aspic),

Um dad fo belicbte Aspic ju bereiten, weldes
sur BWerzierung fo mancher Sypeifen dient, gebe man
in_eine Kafferolle ein Paar Schbpflffel voll von
Slet{chbefibe abgefdbpftem Fett, einige in Streifen
gefdnitrene Smwicbeln, swei Pfund Ninvfleifh, einige
Kalb8Enocsen, cinalted Huhn, ein Stiict 6d)infm,
auch (wenn man 8 hat), Hafen:, Rebh-, oder Nepy-
biibnerfleifch, einige gelbe Mitben, Peterfilienvurs
selnt, alled in fdymale Stveifen gefchnitten, und
laffe ¢8 auf gelindem Kobhlfeuer diinften, bis e8 an-
fangt gelb ju werden. Nun werden drey Kalbsfiife,
einige Gewlivynelfen, Jngwer, und efwas gange
Mustatbliithe barein gegeben, swei Maf Wafjer da-
vitber gegoffen unbd durch vier Stunbden wobl gefocht.
Dann gebeman ein Seitel Wein und jwei gange Cyer
barein, laffe ¢8 nochmal auffoden, und feihe cs bann
ourd) etn reined Such. Nachdem alles Fett vein abge:
noramen, folf die Briihe nod) ungefdhr dreihalbe Maf
betragen s follte ¢8 mebhr feyn, fo lafje man fie auf Kob-
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fenfeuer in einer Kafjerolle auf diefen Befrag ein-
fochen. Jtun wird fiber die Fufie eined umgeftitejten
Stuples eine reine Serviette gebundew, el grofesd
@efaf untergeftelit, die Brithe aufgegofien, und
nacydem fie durchgefeiht , weldyed aber nidht durdy,
Wmriihren befbrvert wevden darf, ineine porzellanene
Kotm gefillt und an einem falten Ovte gejulzt.

(s Y

Foaften-Suppen.

Ginbrenn - Suppe.

S einem Bievtelpfund Butter, weldhed in einer
Kafferolle beif gemadyt , werben drei Kodhloffel voll
gNebl fehon braun gerditet, mit einer Ma§ Fochendem
Baffer aufgegofien und Saly, etwas Kihmel nebft
ciner mit ein Paar Gewiivznelfen beftecEten Jrwiehel
varein gegeben. Nachdem fie eine gutehalbe Stunde
gefocht, gibt man jie tiber wiitflig gefdhnittene Sem-
mel; weldhe auch fediper in Schmaly gebacen wers
den fann. 3

Haber - Suppe.
Sn bie obige Suppe werden wvor bem Anridten
brei gange Cyer gefprubdelt.
Milh - Suppe.

S einer Maf Mildy, weldye mif Simmt und
etwad Buder gut anfgefotten , werden fiinf Eyer:
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