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Bon Suppen.

Lie gute Rindfuppen gemadht swetden
" Afollen, :

.@ir Stiide, aus denen eine gute Suppe ges
fochet werden foll, find folgende : 2Alte Hens
nen, SKapaunerflige, Sapaunerfrigen $aps
tienfleifch und Habuenbeine , pie audy Kalbs
fleifeh und Ralbsbeine, _EQngggnT'iE@?rﬁ“’Ebin
te, geben Der Guppe fomohl Gefdhmact |, al3
grofere Kraft, wenn fie mit dem Rindfleifche
mitgefotten werden. Unter allen Sleifchgattuns
gen gibt Das fogennange Schwangfticel , uny
audy dasjenige Stick, - welches man Rieth
aennt, die befte und Frafiigfe Suppe, Um
ben  Woblgefchmack und die Sraftigleit bder
Guppe 3u vermehrent, nimmt man Peters
fit, gelbe Riben, Jeller und Pori, ») Wenn
many eine gute Suppe Fochen will, o Perfabre
man auf folgende Artz man thue erftens bas
Aisfering Ko, 1, T6, Aows o




Sleifch , Beinmerf, oder die Leber, woraus
fie gefotten werden foll, in einen Topf mit rels

nem Waffer. Fangt es an gu fieden und gu

fehaumen, fo fhdpfet man den Schaum rein

und fauber herab, und [afit es gang langfam forts

fieden, Alsdann erft thut man das Grine hinz

ein , weil es, wenn e$ frither hineingelegt e

e, #u weid) ausfiele, und die gute Subftang

deffelben durch Ubfehopfung des Cdjaumes

wegtime,  leberhaupt’ [aft man jede Sups

pe langfam und fadhte fieden , fonft verliert fie .
den gqutert Gefehmact, und die {dhone Farbe
" 3) Der Gebrauch ciner folchen Suppe ift febr

manigfaltig , befondrrs dient fie ju Cingemadys

ten, pu Grinfpeifen, damit man nicht immer

cine’ Sebiifuppe, oder Saftfuppe machen mife

fe,  Uudh Dieblfpeifen fann man damit eins
© tochen, :

R.t&h;ers pbet Gdjﬁfupp"e‘.'-

Nimm ein Laftroll oder Rein, belege e
mif Butter, nimm Swibel, gelbe Riben und
Perterfil, nimm Gaftfleifds, {chneide e in
pinne Schuigel, lege e8 auf die emngerichten
Seauter, nimm Kalbfleifch, Kapaunerflitge,
und gibs dargu binein, fese es auf ein Kobs
Lenfeuer, und faffe ¢8 dimften, vithre e aber




fticyt viel wm, und wann du folreft, Daf Has

- Bleifch und der Swibel fich fehon angelegt

und eine Farbe befomme, fo gib vor der
leifchjuppe cinen Saft darauf; und wenn s
nidht braun genug ift; fo laf ¢3 nodymapt
anfdinffen ; wenn die Farbe gut iff, fo file
es mit Rindfuppe ‘an; uid laf ed gut ausfies
ven, bernach feife 3 durch ein Gieb , gief
fiein ein Hafen, Schopfe die Fette gut ab,
ftelle e3 in ein warmes Ort, big du es braudft,
unb ridjte es auf gebabte Semmelfchnittel an,
Die Kreauter gt diefer Suppe: Rimm Says
erampfen; Korbelfraut, gqlbe Kiiben und Pe-
terfil, fehneide es wie die Nudel ; diefe Stiie
de werden abblanfdyiert, die Krouter mit pas
Birt; und in die Suppe mut angeticht, Du
fannft auch einen Katbsfnochen, I&minernes
Britftel, Hendel ; oder was du willft pincin
geben.” Diefe Schit Fannft Ot ju allen Speis
fen brauchen, um ibnen damit eine Farbe st
geben. : '

Braune Suppe von %urz,eilanfrant. |

Jmm ein Porgellanfrant, supfe e fdhon
und roafdie e8 wobl aus , Bernach blnfle e$
wie dag Krdutel ab, feihe eine Sdit darauf,
und ridjte es. auf Busterbrod an, Dag But.
terbrad 3w maodyen: Sehneide die Scherel von
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etnier Sundfemmel gang dinn Herunter, bes

fireiche 3 mit Butter , lege e8 auf ein Kaftroll,

decfe €5, fielle e in Ofen, und lafje es gelb

werden.  Diefes Butterbrod Fannft du auch

in bie Srauferfuppe geben. >
Beifigefiollene Supye.

Nimm ein grofes oder ein Fleines Hens
el, fo viel als du glaubff nithig su Daben,

" pupe 3 fauber, und lege ¢ in em Hafen,

gich eine gute leifdbfuppe darauf, und lop €8
weich  fieden, Devnach nimm um-ein, oder
soey Kreuger Semmel, veibe €3 ab, fchneis
De bag fibrige fein dinn, und giep ein Obers
darauf damit es weich wird, danm nimm jwey,
oder drey Harte Eperdotter, etwelche abgeso-

_gene Pandelferne, und wenn die Henne, oder

Das Hendel weidh ifi, fo gib es in Dorfer,

ftoffe alles untereinander , und” gib dasg geftofs

fene in bie ndhmliche Suppe, wo die Henne
gefotten Dat, rithre e$ um, und fchlage 3
purd) ein Haarfieb , e5 mup aber gut - dircys
getrieben werden, denn die Suppe muf gang
vtk fepn, bernach gief edin ein Hifen, und-

~eine Biertelftunde , bevor du antichteft , ftelle
28 auf eine- ®lut, damit e3 warm bleibt,

tiibre s aber ofters um , fonft Lauft e8 jufams
men § wenin es beif genug ift, fo richte e auf
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gebabte Gemmelfchnittel, ober auf Buftters
brod an, Du fannft audy einen Ealbernen
Kuodhen Hinemngeben,

.bttnfnpbe.

Mimm ein halbes , oder ein ganges Hirn,
fo viel du jur Guppe brauchft, fiede es ab,
nimm dag fchwarge Hautel davon weg, lege
€ in ein Keindel, oder Kaftroll, nimm ein

- Guidel Butter, lafi ihn jergelen, nimm cis -

nen Sochloffelvoll Mebl, und laf den Vutter
anlanfen , Pernadh lege das Hirn inein, und
laf €5 ein wenig dinflen, gief Suppe dars
auf, fo viel du nothig haft, nimm um einen
Rreuger Semmel, backe 3 im Schmalz fdhdn
gelb beraug, nimm audh ein paar gebacfene
Cper, gib fie in die Suppe, und laf s fie.
bent, Deenach fehlage €5 durdy ein Gieh, unbd
bevor du anrichteft, flelle e3 auf eine Glut,
tihre e3 aber Bfters um, damit e3 nicht jus
fommenlauft, und lof es fiefen, bis es Seit
ift jum Anridyten,  Du Fannfkes auf gebapte
Semmelfchnittel ,  oder auf Vadivdfen ans
vidhten. Dte Badyvsfen in die Suppe madht
man gang Elein , und werden nur am Kampfe
te in die Eper ringetunft, und in die Suppe
gelegt , wenn felbe gur Tofel Fomme,




Gine abgegofiene Krautecfuppe,

Rimm  Saueranipfen und  Korbellraut ,
supfe die Stangel von bepden ab, wafde 5
fauber aus, und fdneide es Elein , Hernadh les ;
ge cinen DButter it eine Rein, und laffe e$ i
etas dinffen ; bevor du anrichteft, gief eiz e
ne fiedende Guppe darauf, “und laf es nodh
ginen Sud auftbun, hernach nimm Eperdots
ter , einen Edffelvoll guten Fam oder Sifobers,
fpriidle e gut ab, und gief die Kvauterfuppe,
fpriidle e5 nodhmabl mitfammen ab, {Damit €5
nidht gufammiaufe, und vidyte 3 auf gebdbte
Semmelfchnittel an, s

®riine Eebfenfuppe.

, Stimm dirre Grbfen , laf fie weich fiee
den, lege ein Stidf Kalbffeifch darunter , dae
mit die Eebfen gefhmactter werden , fthlage
es mit einer Kindfuppe fammt dem Kalbfleifdy
vurcdh, bernady nimm einen Gpinattopfen ,
{cblage die Erbfenfuppe fammt den ©pinats
topfen nochmabls durch dag Gieb , Ddamit es -
gang dick und grin wird, Dernach gief e m +
ein Hifen, unbd flelle es jum Feuer, Ddamif
e3 twarm bleibt, falge €3, und gib etroas Musz-

- Fatblithe Davein, und- richte 8 hernach auf
gebahte Gemmelfchnittel an.. Den Spinattos 1

pfen gu machen; HNimm um 1 pher 2 fr :
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Gpinat, - jupfe ibn von Gtingeln, hernadhy =
- toafche ibn fauber aus, und fioffe ihbn im Mo«

fer , drucke das gefloffene durch ein’ Tuch,
ven Saft aber gjef in eine Pfanne, und lof
whn fieden, hernach gief das gefottene auf ein -
Haarfieb, fo haft du den verlangten Topfen,
Diefen Topfen Fannft du ju allen. Einmadys
foffen , welche du grin haben willft , braudyen, -

Kaifergecftenfuppe.

Simm 5 oder 6 Cyerin ein Hafen, fprids
Ie €5 ab, giep eine falte Kindfuppe,* {o vrel
als ein' Seitel betragt , daran , falge es , gib
Mustatblithe hinein , fprudle es nodhmapl ab,
bernach nimm ein grofies Hafen, flille es mit
Waffer, fepe das Kaifergerftel mit famme den
Hafen hinein, und laff 3 eine Stunde fies
dent, bis es feft wird; bernad) rwenn e3 et
ift jum Anrichten , o nimm das Kaifergerftel
aus dem mif fiedendem Waffer gefillten Has
fen beraug , und nimm es mit einen EHloffel
fhicfeltoeid beraus tie die Nocerl, bernady -
vichte eine &chu darauf 3: du Fannft audy weis

fie, oder ordinave Kindjuppe darauf geben,

NB, Diefe Suppe gehort befonders fie
Krante, : : :




Sransdfile Keautecfuppe..

Stimm en paar Grauden nicht gar ju
grofien Kobl, {chneide ihn fingerbreit wie Ddie
tudel , auf eben diefe Yrt fhueide jwep Stau-
! - Den Gndifien Salat, daun nimm eine gute
Sjanb'oo[I Porsellantrout , etwas weifie und
§ getbe Ritben, cin. wenig jungen Kolleraby , .
| . febneide 5 wie du willlt, und blanfdhire es

im Waffer, hernach feihe ed durch ein Sieb ,

und ditnfe 8 fammt ben Riben in einem

Gridel Butter, gief aber inmer ein wenig
- Guppe nady , damit es. fich nichr anlegt , und

fihon  tweich wird ¢ - eine Halbe .Etunbe bes
vor du anrichteff , giep eine weifie oder braus
i ne Fleifchuppe davan , und laf fie fill thtc
i fieden, fafse-ed, und ridhte e$ auf ge{mbte
Gemmel{dynittel an,

Geftoffene Leberfuppe. bl
Gchneive eine falberne Leber in Schnigel, i
! tunfe e3 tn Mehl ein, und bade es- im -
| Gdyinals, baf aber der rotbe Gaft nody pers ‘%;\

aud laufe, bernady bacfe in Dem ndbmlichen 7
.~ ©dymal; wey. Eper , und etweldhe Semmels 'y
{duittel , dunfle in einem RKeindel einen fpas A
nifchen Swibel , hernach fberfchneide die Leber =
einigemabl mit. dem Schneideifen, vamit 3 \
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Leicht gu floffern ift; twenn du e Llein gefiofe
fen baft , fo gib in ein Keindel ein Stircfel *
Butter, und ein Lofferlvol Pebl , laf es e
wenig anlaufen, qib das Geftoffene Hinein ,
fepre €5 ein paar Plabl um, gib ein wenig
Dtustatbliuthe hineint, giefe es mit Fleifchfups
pe an, und laffe e wohl ausfieden, bernach
fchlage €3 burch ein’ Haarfied . laffe ed aber
nicht mebr fieden, und vichte e auf gebdhte
Semmelfdynittel an, e

Klave Leberfunpe, .

Nimm eine Falberne Leber , theile ffe auf
jtoen Stitcke, chneide das eine St in Sehnie
Bel , tichte e3 in die Keduter wic die S,
laf 8 auf einer gaben Glut angeben , g¢ib
ein wenig Saft daran, damit es eine fchéne Far
be befommt, giefe eine leifchfuppe daran, und
laff 8 ausfteden, gib aber Acht, bdaf s Flar
bleibe , bernadh feibe e5 durch ein Haarfieb, qib
Galy daran und ridhte ed auf ein Leberpfangel
an, Dag Leberpfangel ju maden: Rimm die
tibrige Halfte von der obigen Leber, fhabe und
fchneide fie flein, bernad) nimm ein wenig fpas
nifchen 3wibel , grinen Peterfil, ein Stitckel
Part , Sped, um einen SKreuper in Wildy
geweichte Semmelfdhmollen, fdyneide alles flein,
mifhe e$ unter die gehackte Leber, treibe cin
flein twenig Butter ab, gib den Fafeh inein,
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: fd)!ajc ein ganzes €y, und einen Dotter dar-
, falze g, und gib ein wenig Mustatblie

ﬂ)e {)mem bernadh nimm weife Semmelbro-.

fél auf ein Brett, lpge den Fafeh darauf, und
formive ein Pfangel Darans, befirene e5 oben
und unfen mit Semmelbrofel, fdymiere eine
Rein, oder Kaftroll mit Butter, und bade
e5 {dhon gelb, Dernach 4ib €5 in Die Durdyges
feibte Suppe, und laf e5 nody ein paar Sub
aufibun,

Linfengoly.

- Gicbe {chone grofe Linfen recht tweich,
fo, vaf man fle mit dem £offel gervihren
fann, Dpernach pfarge in ein Reinvel etvelche
Geinmel{chnittel, nimm ein paar Eper , fpae
nifchen Buwibel, und wenn du etwa ein Ges
tipp von gebrattenen Rebhibhnern , oder SKas
pauner haft, fo gib 3 audh baﬁu yitein,
Wenn diefes  alles mitfammen geeoftet ift
fo froffe e8 in einem Borfer rect Elein, und
gib ¢ fammt den Rinfen in ein Hafen, gieh
g5 mit %[nfcbfuppe an, gib PMustatblirhe,
und swep Kornel Pfeffer hinein, laf e wobhl
nué"teben, g{b wahrend Dem Gzeben ein fez
nig gelblichte Einbrenne, oder ein Stid. in
Dbl umgetehreen Bufter hinein;  wann ed
audgefoiten ift; fo fcblage es burd) ein Haars




fieb, nimm %ratwutﬁ: fo viel du nothig haff,
brate e$ auf einer Geife gang gabe damit fie
im vollen Safte fepn, gib fie in b;e durchges

fcblagene Linfengolly , laffe es gar ausfieden,

und richte es auf gepfarjte Gemmelfchnittel

Sdeerriibenfuppe,

Nimm fleine’ Scheervitben, puge und
wafche es aug, und laffe es weicy fieden,
bernach lege in ein Reindel vin Stk Butter,
gib die Scheerriben pinein, du Ffannft audy
eit Lammernes, oder ein Schinfenfleifch mit
bineingeben , und etweldhe gebadene Semmelz .
fchnittel , lof e3 weich dinften , fo, vaf du
e$ mit bem £5ffel gevvitbren Fannft, Gernach
nimm ein in Mebl abgewirftes Stid Puiter,
gib L m bxe gefocb_gen 6d§ectruben, ruI)re
gletfd)fuppe an, aber mit einer braunen, fof
es twobl augftebm, und {chlage es durc) eim
Haarfieb, grb ein  teip gebunﬁete§ sere
fcbmtteneﬁ Briftel , oder Schlagerl, und abs
gefchalte Gemmel I)mcin. :

Seine Gerften mit Mifcherln.

. Rimm eine feine Wmergerfen , wafehe eg
fauber aus, drudfe einen halben umonie dar=-
auf, bqlmt s nicht roth wixd , fiede e tm
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affer, daf e3 gut auffdwilt, leere €3 in
ein grofieres Hdfen, und gib eine gute Sups
pe Daran, erhalie e3 aber fchdn mweif; twenn
e3 weich genug iff, fo fdblage es mit einem
Griickel Butter gut ab, gib Nustaiblithe und
Guppe binein, damit es in ber Dicke techt
iff : eine Wrectelffunde, bevor du anvighteft,
wafche die Pifeher! fauber aug, und gib den
DWem DHinein, hernach fee in ein Reindel ein
Ginclel Butter auf, lege die Vtiifcherl hinein,
und laffe 8 dinflen, bis fie aufgegangen find.
Wenn fie offen find, {o lofe fie aus, daf aber

ber @aft in Dem Reindel bleibt, gief e in

vie Gerfien, und gib etrvas Limonienfaft darann

Ogliofuppe.

. RNimm in eine grofe Rein eine Kernfette
oder Spect, lege in Sridel gefchnittenes Kalbs
fleifch von Hafel darauf, vu fannfe audy,
was du immer von Gebrattenen haft, daju
nepmen; als; cin Scdopfencs, Kapauner,
Kafan, oder NRebhiundel , dann nimm einen
- gangen {panifchen Swibel , eine Staubde griinen,
und ein wenig blauen Kobl; ein Stick weife und
gelbe Riben , grofie Peterfilursen, etwas Jel-
fer, eine gange Mustatblithe, dinfle Diefes
alles auf eimem Koblfeuer, bis es eine fdhone
Farbe bebdmme; wann e Fract, fo gib oben
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einen Gaft daraufs hat es Farbe genug, fo
gicf e8 mit einer ordindren Fleifchfuppe bep 4
Map an, und laf es gang Mill fieben, bis das
$leifh fammt den SKrautern weich 1ff, Bers
nach feibe e3 durch ein Haarfieb, und gib e3
in Bedperl su trinfen; wenn fie su ffarf iff,
fo fannft du e mit einev weifien oder braus
nen Guppe angiefen, Bon eben diefer Sups
pe wid audy die Glaf gemadht, nurift ju
merfen , Caf Die Fette rein weggesogen werden
muf,  Wenn du eine Glaf davon madien
willft, fo laffe bie Suppe falt werben , und
nimm ein paar  Cper fammt den Gdjalen,
gerdructe es mut der Hand , und gib es in die
talte Guppe , hernach fepe e auf ein flarkes
Koblfeuer, rithre es aber fo lang, bis e8 su
{ieten anfangt, und ein paar Sud aufgethan,
bernach nimm e8 pom Feuer, feibe es durch
ein feines Haatfieh, hernach fepe e3 mieder auf
vie ©lut, vubre fie immer , und laffe 5 fies
pen, bis es fo Dick wird , daf es fich an das
Oefchire anlegt, gib aber Acht, daf €3 fich
nicht anbrennet, Mt diefer Slaf Ffannft du
bie Eingemadyte beftreichen, fie feben {chon
ausg , und madt alle Speifen fraftig; man
fann fte aud) ouf Sofien nebmen, wo man
nicht gleic) eine Suppe haben fann, man les

. ge nabmlich ein Stircel von Ddiefer Glaf in
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ein Becherl , und gibt fiedendes QBaﬂ'er Dafs
auf, fo dient fie ffatt dDer beften .Rtauterfuppe

e 3 -

gaﬁenfuvvem

- Cuppe von Gpargel, fafdhirten Salat
und Waurachen,

Rimm Spargel; fcneide die Kopfe in

~ Der Lange wie ein Glied ab, als dann nimm

einen Salat, e3 fep ein Happel oder Endifien,
putse , und uberbrenne ibn fammt dem Spars
gel, feibe ihn ab , und lege ibn in ein frio -
fcoe:, MWaffer , alsdann nimm einen Salat das
von, fdneide ihn wie die Rudel, fhneide auch
fauber abgemwafchene SD"tauracf)rn Datunfer, und
- feibe Den Gpargel auf ein ©ieb gut ab; dann
nimm in ein Raﬁto[[ einen Butter, gib ba§ ebige
bmem, diinfte 3 ein fvenig ab, gib Gemwiirs hins
ein; unb ftelle e5 auf die Seite; wann die Schir
auggefotten ift, fo feibe e8 ab, und laf e wobl
ausfieden, den nbrigen Eatat fafcbire,- und
laf ihn aud) gugleich ntitfiedens eine Wiertel-
flunbe Devor du anrichteft , gib Ddie gebahte
Semmel hinein, und falge 2.  Cben auf bies
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