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1. Geftofene Leberfupie.

@in halbes Pfund Kalbsleber witd blattweife zer:
{dnitten, gefalzen , mit Mepl geftaubt, und fodann
aus dem Sdymalze gebaden, eben fo bade man ei-
nige Semmel{dnitten. Jft alles ausgefiihlt, fo wird
e8 im Mdorfer Flein geftoffen, mit sep IMaff guter
Kleifhfuppe fibergoffen, Muscatblitthe, Neugewiirs,
4 oth Butter und Saly davan gegeben , und an das
Teuer geftellt. Lenn e8 eine Stunde gut gefotten ,
wird die Brithe (Suppe) durd) ein Haarfieb durd:=
paffict, und i{iber gebacene ober geroftete Semmel=
fdbnittchen in den Suppentopf angeridytet.

Man Fann aud) 4 Eperdotter mit einem Loffel
woll faltem Tafjer rvedht abfprudeln, die fiedende
Briihe (Suppe) nad) und nady hineincithren , und fo
dann erft fiber Die gerdfteten Semmel{dnitten ane
ridhten. :

2. Gine audeve vt Leberjuppe.

Die Kalbsleber wird in fleine Stude gefdnit-
ten, mit Mehl geftaudbt, und fodamn in einem Ge-
fdhirve mit Wurgelwer, Muscatblithe, Meugeiviirs,
und_etwas Sdymaly gedinfet. It es ausgebiple,
fo riibre man 2 Gyer darunter, fioffe alles gany flein,
laffe e8 mit 2 IMaf Fleifhbruhe (Suppe) auffieden,
prude alles durd) ein Haarfieb , und gebe bepm An-
ridhten entweder eine Mehlfpeife oder gebadene Sem-
mel{dhnittchen Hinein,

TWiener Kbchinn, 1
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-~ 3. Leberfuppe mift Leberfangel.
Ginige Hithnerlebern werben flein gebacdt, mit
einem Stlicfchen frifder Butter in cinem Weidling
quf abgefrieben , und nad) und nady etwas Muscats
bliithe, Saly, Semmelbrofel, und feingehackte griine
Peterfilie darunter gernbrt. Nun wird ein Cafferol,
oder blecherne Form, gut mit Butter gefdymiert , mit
Semmelbrofeln ausgeftreut, die Fafd) hineingeges
ben, und {odann langfam in der Robre gelacfen.
Subeffent nehute man einige halbgefodhte Hrihners
leberr, gerveibe felbe mit einem Stiiddyen Butfer, -
und etlichen Eperdottern, verdiinne e8 langfam mit
laer @upye, {dutte fodann die fiedende Fleifch-
brithe (Suppe) bagu, und richte e8 nun fiber das
gebadferte und gerfhnittene Seberfangel an.

4. Guppe mit Leber - Pudding.

Diefer wird auf diefelbe Art bereitet, wie das
Leberfanzel , nur wird die Fafdy nidyt gebacken, fon-
dern in cin Tud) gany loer gebunbden, fo in die fie-
dende Nindfuppe gebdangt, und durd) eine Stunde
gefocht. Sodann wird der Pudding gerfdhnitten , und
entweder mit einer Leberfuppe, oder aud) nur’ mit
Flaver Nindfuppe qur Tafel fervivet.

5. Lebertnodel

Cin halbes™ Pfund  Kalbsleber wird auf dem
Sdueidbrette mit dem Meffer gefdhabt, bis alles
Hautige rein ausgeldfet iff. Run nehme man 8 Loth
frifhes Mindsmart, etwas Jwiebel, griine Peter:
filie, Majovan, Muscatblithe, Pfeffer und Saly,
menge darunter-eiite in IMild) gut geweidite und aus:
gedpructte Kaiferfemmel, {dneide das alles famme der
Leber gang fein, gebe diefes Gebdct fobanm in einen
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Weivling, fhlage swen Eper darein, riihre s redht
fein ab, und gebe nacy und nady fo viele Semmel-
brofel dagu, bis es ju einem leichten Teige wird. Nun
mwerden die Knddel gemadyt, und in dev {iedenden
Rindfuppe eingefodt.

6. Milzg-Knuoverl

Der Fofd wird eben fo gemadht, wie su Leber=
fnddeln (Mr. 5), nur nebme man anftatt der Kalbss
leber ein halbes Pfund IMilz. : :

7. Leber-Gdhoberl

Der Fafd) dagu wird gang fo jubereitet , wie ju
pen Leberfnodeln; nur wird dann eine Form mit
Sdmals gefhmiert, der Fafch bineingegeben, und
fodann langfam auf Koblen fdhon gelblicht gebacten,
dann gefdnitten, und daritber bdie fiedende Suppe
angeridtet. : .

8. Mili-Bdhodberl

Wird ebenfalls wie das Leber - Schiberl (Nr. 7)
subereitet ; anftatt der Leber nehme man aber IMNilz

9. Hirn-Gupype.

Nimm ein ganze8 Kalbshivn, hdutle e rein ab,
wenn e8 fiberfotten. ift, bace e8 fodann mit griiner
Peterfilie jufammen, und laffe es in Butfer anfdiine
ften. Nimm nun 4 Loth gut ausdgewajdhenen Neis,

- fdiitte Rindfuppe davauf, laffe ¢8 famunt dem Hirn
Dick einfieden, driicke alles durd) ein Sich, gebe fos
dann ztvey Maf Suppe dazu, 1 Loth Butter , ef-
was FMuscatblithe und Saffran, lafje e8 nod) ein
INapl auffieben , und vichte fodann diefe Hirnfuppe
uber gebacfene Semmeln an, — Man: Fann yor. demt

B




Anridyten die Suppe aud) mit 2 Eperdottern ab:
giefen,

10. Mari-CSupype.

Srifhes Nindsmark, gelbe Miiben, Jwicbel und
Peterfiliewurzel werden wirflig gefdnitten, eine
Gaffervle damit belegt, und ecinige mit Mehl ge-
ftaubte KalbsEnodyen dagi gethan.

~ Nun laffe man 8 zugedect fhon langfam weid)
diinften, gebe aber wobl Adyt, daff e8 nidht braun
werde, giefe fodann nad) BVedarf gute Rindfuppe
darauf, laffe ¢8 gqut verfodyen, paffire ed julept
durd) ein Sieb, und ridyte die Suppe nber gerdftete
Semmel{dnitten gur Tafel,

11 MarE-Kuodel.

-8 Loth frifdes Rindsmart wird gut ausgewaffert,
fein gehackt , und im Weidling vedit flaumig abgetrie
bert, wozu man nady und nad) drep gange Eyer und
ey Dotter hinein {dlaget. Run rithre man in Mild)
geweichte und ausgedriidte Semmel davunter, gebe
{o viel Gemmelbrofeln hingu, bis es die Feftigheit
cines leidhten Teiges DLeFommt, gebe pulest dann
3 Loth in redht Eleine Wiirfel gefdhnittenes Rindsmark
daran , vermifdye alles gut, und false e8,

PNun madye man daraus gany Eleine Knoderl, und
fodye fie tn fieDender NRindsfuppe ein.

12. Fleifdy-Knodel.

Gebratenes Hubner= oder Kalbfleijd) wird fein
gebadt, mit in IMild) geweidyten und ausgebriicten
Gemmeln gut abgetrieben , und darunter nad)y und
nady feingefdynittene Jwiebel, Limoniefdhalen, griine
Peterfilie, swey gange Eper, swen Cperdotter und
serlaffene Butter gevibrt. Nun thut man fo wviel
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Semmelbrofel hingu, bis der Teig hinlanglich feft ge-
worden , macht Eleine Kndderl daraus, und fodyt fie
in fiedender Suppe ein.

13. Braune Fleifdfuppe.

Sdneide ¢in Biertelpfund Sped , dann Leber,
RKalbfleifd), Rindfleifdy , von jedem 4 Loth; fodann
gelbe Niben , Peterfilic, Sellerie, Jmwiebel, und
griinen Kobl, von jedem 1 Stid — redht fein u-
fammen , befireiche ein Cafjerol mit Fett, gebe alles
binein, giefe etiwvas Suppe hingu, und dinfe es
{dyon gelb. : ,

Man darf nicdht vergefien ¢s fleifiig umyurithren,
damit e8 weber ju braun werde, nod {id) anbrenne.

Nun gebe man etwad Muscatblitthe , Jngier,
cinige Gewiivgnelfen, einige Plefferfirner und Saly
bingu, mifhe e8 mit drey Maf Rindfuppe , laffe e
burd) eine Stunbe gut fieden, feihe alles durdy ein
feines &ieb, und Fodye nun in diefer braunen Suppe
nad) Belieben ein.

14. Braune Suppe mit HirnePudding.

Nachdem man ein Kalbshivn abgefotten, wird e
vein gehdutet, mit gwep in IMild) geweidhten und aus-
gebriicten Semmeln gut verrvieben ,- gritne Peferfilie
dazu gemifdt.

Sndeffen laffe man 6 Loth Butter mit ey Eper=
ooftern und 3 gangen Eyern redht flaumiqg abtreibeit,
vithre das Gehact darunter, beftreidye ein Tudy ef-
was mit Fett, binde die gange Fafdy locfer daveirn,
bange e8 in die Fleifdhuppe , wo es anderthalb Stun-
vent fochen mug.

Der Hirn=Pudding witd fodann auf einer Sehnf-
fel behutfam qus dem Tudhe genommen, in fdhmale




Streifen gefdnitten, und mit der braunen Suppe
(M. 13) fervivet, _
15. Braune Suppe mit Reif-

LWenn der Neiff vein ausdgeflaubt, und guf aus-
gemafchen worden, wird er mit gervdhnlicher Rind-
fuppe weidhgeFocht; die weiffe Brdthe denn auf einem
Durdfhlage abgefiehen, der Neif aber nun in die
braune Suppe (Nr. 13) gegeben, und fogleich auf
getragen. — Auf eine Maf Suppe rechnet man ein
Biertelpfund rohen Reif, — :

16. Dlio-Supype.

Bier Loth Spect, ywen Loth Marf, 2 Wurseln
Peterfilie, 2 Stitcf gelbe Riiber, eine Jwiebel, dann
ein halb Pfund Saftfleifdy, ein halb Pfund Kalbss
fehnigsel und eine Halbe Henne werden in eine Rein
gethan, nadydem alles diefes juvor vedht Elein gefdhnit=
tert worden. Nun diinfte man 8 fdhon braun , giefe
aber ofters &uppe nach , und wibre fleifig nm, das
mit e8 fid) nidyt anbrenne. $Hat fich alles teich ge-
diinftet , fo gebe man Saly, Muscatbliithe und 3
Maf Rindfuppe bingu, Taffe e8 cine halbe Stunde
fieden , feibe €8 durd) eint Sieb , unbd fevvive fie. —
Will man den pifquten Frdftigen Gefdhmad diefer
Olio=Suppe efas mildern, fo laffe man 4 Loth
weihgefottenen Meif mitdiinflen; — foll aber der
Gefdymad nody pifanter gemadyt werden, fo diinfte
man mit dem anderen Gehacke nod) einen halben frifch
gebratenen Kapaun, ein Stid Sdydpfenfdulter, ein
Stiid Sdyinfen und jwep Lorbeerbldtter, ;

17. 2Abgegoffene Reiffuppe.

Ein balbes Pfund Reif wird rein ausgeflaubt,
einmabl fn faltern und swepmabl in Eocdhenderm Waf-
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fer ausgetvafden , und in guter Fleifddribhe (Suppe)
weid) gefotteu, ' e

Pun treibe man den Neif in einem LWeidling mit
cinem Stiicf frifther Butter und einigen Eperbottern
ab, gebe etwas MuscatbUithe hingu, und wahrend
die Rindfuppe in vollem Sud dariiber gegoffen wird,
muf fleifiig gefprudelt, und die Suppe fogleid) fer-
yiret werden, denn am Feuer wirde fie geviunen.
Rlein gewiivfelt gefdnittene Gefliigelleberln und Ma-
gen formmen aulest in den Suppentopf.

18. Reifjuppe mit Pavanefan - KIS

ober
Staltenifche NReiffuppe. :
Nebme ein Halbes Pfund reinen Reiff, weidye ihu
etwad in lauem Waffer , wafche ihn rein aus, und
ftelle ¢8 in ciner Dalben Maf guter ARindfuppe an
ein febr {dmwadyes Gluthfeucr. Sind bie Heiffdruer
recdht aufgefhwollen, dbabey ziemlich trocen, o wer-
den fie in den Suppentop| gegeben, und anderthalb
Maf fiedende Suppe daviiber gegoffenn, efwasd Saly
und 8 Loth feingeviebener Parmefan - Kas hineinge-
geben und die @uppe aufgetragen. s
Da Biele den Parmefan =Kas nicht gern éffen,
fo Ean man denfelben nidht gleid) in der Guppe, fon=
dern exfra-auf einem Teller feingerieben ferviven, wo
Seder nad) Delieben davon nehuten Fann.
19. Fagout-Gupype
Bier Loth Butter wiirge mit swep SKodloffeln von
Mundmehl vedht ab, gebe es in eine Jein, fdhittte
2 Maf Rindsfuppe hingu, vihre es ab, und laffe
dief qut verfieden, Sovann feihe o8 vurd) ein Sieb,
gib @als, IMuscathbithe und Safran bingu , {dneive
ein weid)gefottened Kalbsohr, ein RKalbsdrief und
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6 Ghampignons in linglidte TWiirfel, gebe diefes
ebenfalls in die Supye, laffe ¢ nod) einmabl aufjic-
dent, und richte die Suppe nun 1iber gebacene GSem-
melfdynitten gur Tafel. :

20. Ganfelfupype.

Das Junge von ciner Gans, als: Kragen, Kopf,
Magen, Fiife u. {. w. wird in Fleine Stiicke gefdhnit-
tert, und in der MRindfuppe weidh gefoht, Nun laffe
man etwas Mebl, feingehactte Pererfilie und Ehant-
pignons in Bufter anpaffiven , gebe die Suppe und
vas darin gefodhte Junge dagu, decfe die Rein mit
eitem Sturge su, und laffe e8 1ber Gluthfeuer redy
gut verfieden, :

Gewohnlid) wird die Ganfelfuppe fiber gebackene
Semmel{dynitten angeridytet ; Sfters gibtman aber aud)

21.Ganfelfuppe mit gebackenenSenmumelfnideln,

Gin Teller voll GSemmelbrdfeln wird in cine Eaf:
ferole diber fhwadiem Kohlenfener mit einem Seitel
Mild), 5 gangen Epern und 3 Loth Butter mit dem
RodIoffel redyt gut abgeriihre, bis der Teig jiem-
lid) fteif geworden. MNun laffe man ihn auskiblen,
fchlage einen Eperdotter bingu, gebe etwas IMus-
catnuf und fein gebacte guiine Peterfilie daran, wmis
fdhe alle gut dburdyeinander, madye fleine Kndder!
paraus , lege fie mit einem Loffel in das Badfchmals,
- o fie unter beftdndigem Sehlitteln der Backpfanne

~ qusgebacen werden. : £y

Sobann werden fiemit der Ganfelfuppe (Nr. 20)
sur Tafel angeridytet.

22. Falfdye Ganfelfuppe:

 Wird gang fo, wie die Suppe (Nr. 20.) be-
vetfet, nur daff man anftatt dem Jungen von einer
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Gand , von anderem Gefliigel die Hilfe, Fligeln,
Magen u. {. w. nimmt.
23, Brotfuppe mit Bratwiivfieln,

Weiffes Hausdbrot wird in red)t diinne Sdhnitt-
den gefdhnitten, und in einer Gafferole mit 8 Loth
Butter fdhon gelb geroftet. Mun wird gute Rindfuppe
daran gegofien, und wenn fie gut aufgefotten hat, fo
gebe man Saly und etwas Pfeffer hingu, ridyre Ddie
SGuppe ai, und belege fie mit Fleinen abgebratenen
Bratwiivfteln,

Die Gper werden in bdie {icbendheiffe Suppe
im Guppentopfe bineingefdylagen, und der Topf, ehe
er aufgetragen wird, auf einige Augenblicke mit dem
Stury sugededet. '

24 Carviol-Suppe. :
Gine fhone Nofe Carviol witd gepust, und in
der Mindfuppe gefotten. Nun nehme man 8 Loth

 Dutter, wirge damit 4 Kohlofel vell Mundmebl

gut ab, gefe zwen IMaf Rindfuppe dagu, gebe
Saffran, Muscatblithe und Saly hinein, und wenn
¢8 guf verfotten hat, fo ridhte man Ddie Suppe 1iber
gebadene Semmelfdhnitten an, und belege fie mit dem
in Eleine Gtitde zerfdynittenen Carviol.

25, Cine andere Art Carviol-Supype.

adydem ber Earviol weidy gefocht worden , [dfe
man diey Kodyloffel voll Mundmehl in Butter anlauz
fen 7 Qibe fein gefdymittene griine Peterfilie dagu, und
verfahrt dann gang wie bey (Nr. 24.) gelehrt worden

26. Syargel-Guypype.

Oer Spargel wird gevulst, das holzige Bittere
egge{dnitten, und das fibrige davon in daumbreite
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Stiide ger{dynitten, und in gefalzenem Waffer weid)
gefod)t. Jun wird das Salwaffer davon wegge-
fd)uttet* mit dem @pargel aber fo yerfabren, alg
~wie bey (MNr, 24, oder 25.) geseigt worden.

27. Srduter-Suppe.

Nimm eine @anbnou Kerbelfraut, und Gunbdel:
ritben, dann efwas grune Peterfilie, wafdhe alles
fauber aus, und fdhneide e8 mit dem Schneidemeffer
recdht fein jufammen. St diefes gefdheben, fo bdinfte
vas Gebdct langfam mit 8 Loth Butter, gib IMus-
catdliithe und Saly hingu, fehiitte 2 INaf Rindfuppe
darauf, und laffe 8 eine BViertelftunde gut auffteben.

Sndeffert werden fiinf Eyerdotter mit cinem Lof:
fel voll Falterm Waffer gut abgefprudelt, die Suppe
nadh) und nady bineingerithrt , und uber gebadene
Semmelfdnitten angeridytet.

Bl man in der Suppe mebreve Krduter haben,
oder ihr einen {duerlidien Gejdymad geben, {o-nehme
man nod) Pimpinelle, Gavtenfreffe, Spinat und
Kodyfalat, oder audy Sauerampfer.

28. Suppe a la reine.

Sicde eine Henne in redt guter Rindfuppe weidy,
nebme fie danu feraus , Iofe alle Fleifd) von den
Snodyen-abs lege die Druft davon bey Seite, das
ubtige abet ftoﬁe gut im Morfer, Fft diefes gefdhe-
ben, fo’ {dneide eine Kaiferfemmel Fleinmwiivflig, bade
fie aus dem Sdymaly, giefie fodann 2 IMNaf von der
ANindfuppe, worein die Henne gefodht, in ein Gefdiry,
gebe Das geftofene Fleifh und die Semmelfdynitten
dazu, und laffe es cine Biertelffunde gut auffieden.
PNun wird diefe Suppe durd) ein Sieb gefeihet, 4
Loth Butter, efwas INuscatbliithe und Saly Fommt
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dazu, und biefes wird julept eine gute Stunde in
fiedendem LWaffer, gugevedt, im Dunft gcfﬂod)t.- ‘
Set fprudle man 4 Eperdotter ab, ribhre die
Suppe darein , richte fie an, und gebe nod) die bey
eite gelegte Hiihmerbruft recht fein gebact hinein. —
Man fann audh nod) efwas gebacferie Semmel-

“{dhnitten julest bepm Anridyten daguthun.

29. Gelbe Suppe mit Suls.

g gonge Gper werden mit ungefdhr einem halben
Seitel . lauarmer Rindjuppe tidytig abgefprudelt,

. mit etvas Muscatnuf gewiirst, und in einem Fleinen

Heferl, (e8 muf feft mit Papiet ‘oben gugebunden
fepn) in's fiedende Waffer gehangt, two e8 fo ecine
gute Stunde Fodyen muf. Indeffen rithre in einem
Topfe 6 Gyerdotter mit einem Shiddhen Butter und
einem Loffel falten Waffer qut ab, und menge eine
Maf Eocdhende NRindfuppe darunter, :

Fepst wird das Heferl aus dem Dunft genommen,
Die Darint befindlidhe Suly mit  einem Kaffehlvffel
nocterfrmig berausgeftodhen, in den Suppentopf
gegeben, und die abgefpruvelte heiffe Suppe darnber
angeridytet,

Man fanu wie bep der Neififuppe aud) Flein ge-
{hnittene Hrihnerleberl und IMdagen bepm Wnridyten

30. Frangofifche Suppe.

Allerley Gringeng, ald: Peterfilie , Sellerie,
Kobleiben, Kobihduptel, Kodfalat, mweiffe und gelbe
NRitben u. . 1., alles diefes wird in redht dinne
langlidye Streifdyent gefdnitten , und in einer zuge
dectten Cafferole mit Butter fdhon weich, aber ja nidt
braun gebiinftet, Mun gieft man nady BVedarf gute
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NRindbfuppe dagu, I4ft alled redht gqut fieden , und
ridptet felbe wiber gebacfene Semmelfdynitten an.
Wenn ¢8 gerade in der Fabrsseit ift, fo fann
man auch Saueramypfer, langlicht gefdynittenen Jwie-
bel und Spargel, audy griine Erbfen mitdiinften.

31. Sdwdibijde Suppe.

Man fiede in der Suppe jugleich mit Dem NRind-
fleifhe aud) ein Stiict Kalbfleifd), nebft gangen Kobl=
~baupteln, ein paar gelben NRitben, Bury , ein Stirck
Peterfilientourgel und Jeller ; nun fdneide man
vas Kalbfleifd) und alles Griingeug in feine diinne
- Nubdeln, rifte indeffen weifes Brot in fdhymalen Strei-
fen gefdnitten in frifdher BDutter mit efwas Jwiebel,
mifdye diefes mit dem vorigen, gebe run alles in den
@uppentopf, und giefe nur fo viel fiedende Suppe
variiber, al8 sur Tafel nothig ift. Julest {dhldgt man
nod) gange Gper binein, dedt den Topf auf einige
Augenblicte u, und fervivet, :

32. Sago-Suppe.

Der Sago wird- auf einem Siebe yom Staube
wobl geveiniget, dann wird devfelbe in Faltem TWaffer
a's Feuer gefest. It das Waifer lauwarm, fo fei-
bet mait e6 durdy ein Sieb ab, gibt frifdyes auf den
Sago, und verfahet auf diefe vt zwep bis drep
Mahl. Nun gibt man ihn in die Mindfuppe, 1dft
ibn fdhleimig fieden, und wiiviet diefe Suppe bepm
Anridyten mit etwas IMuscatbhithe. Anftatt der ge-
wobnlidyen Suppe fann man ibn aud) in der brau-
nen @uppe (N, 13.) cinfochen; iibrigens vechnet
maiauf eine Map Suppe 5 Loth Sago. '
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33. Berjhiedene Hajdyee - Suppen.

RNimm einige Stiide vom vorigen Mittage nbrig=
gebliebenes Rindfleifdh), reinige e8 von allen Flad)

~ fen, und fdyneide €8 dann redyt fein jufammen. Nun

laffe 2 Kodylsfel voll IMebl in Butfer etwasd anlau:
fen, gib bas Fleifdhgehdd und etwas Peterfilie bin-
$u, ounfte e8 mit cinem Loffel yoll GSuppe, riibre
dann 2 Maff Nindfuppe binein, laffe e 1 Stunde
gut verfocdyen , und ridte fie viber gebdhte Semmel-

{dhnitten an.

. Auf diefelbe Art madyt man die Hafihee-Suppen

won Kalbsleber, Kalbleifd), gebratenen Hiibnern und

Reppbubunern,”

34.

Das Fleifd) von einem gebratenen Hubhn wird
rein von den Knodpen abgeldfet , und mit 4 Loth
Rindsmark, dann einer in Mild) geweichten und aus:
gedrudten Kaiferfemmel mit dem Scdhneidemefjer febr
fein gebact, Diefes Gehad gibt man in einen Leid-
ling, wirgt es mit Muscatbliithe und Sals, nuud
freibt e8 recht gut ab, indem man nadh und nad) 3
Gyerdotter hineinfdhlagt. Jest. nehme man Eleine
gelbe Riiben, puge fie vein, hberfiede felbe ein wenig,
{dhneide fie in ber Mitte von einander, und hoble fie
mit dem Meffer aus. Wenn diefes gethan, fo wer-
ben die ausgebohlten MRiiben mit der obigen Fafdhe
gefitllt, eine Nein mit Butter gefhmicrt, die Nitben
fchon bineingelegt, darunter einige Loffel Suppe und
etwas geftofener Judfer gegebenr, und fo weid) ges
vlinftet. Bulest legt man fie in den Suppentopf und
vidytet Daniiber die braune Suppe (Nr. 15.)%n.

Unitatt der gelben NRiiben Fann man audy frifde
Gurfen nehmen, und damit eben fo verfahren.
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85. Braune Suppe mit gebackenen Erbien.

Jtehme 2 gange Gper, 4 Eyerdotter und 4 Ef-
I6ffel woll Mundmehl, made daraus einen flitffigen
Tropfteig, indem man nach Bedarf einige Loffel voll
Milch) darunter gibt, und ihn falzet. :

un- laffe Sdmaly i der Pfanne rvedht heiff
werden, und wdbrend eine Perfon die Pfanne be-
ftanbig vittelt , laffe den Teig entweder durd) ein
Ftudelfieb , oder im Nothfalle durdy ein Reibeifen in
pas Sdymaly bineintropfen, und bace die entftehens
ven fleinen Grbfen {dhsn gelb. Sodann ridyte die
braune Guppe (v, 13.) dartiber an.

36. Braune Suppe mit griinen Nudeln,

Lafdye einen Teller voll Syinat-redyt rein aus,
ftoBe b im Morfer, und driife den Saft davon in
cine Cafferole aus, welde auf heifer Ujde ftebet.
it der Saft geronnen, fo laffe ihn dDurd) ein Sie=
berl ablauferr, den griinen Spinattopfen aber Fnete
mit Mehl und gangen Eyern zu einem feften Nubels
teige , walfe Fleden aus , {dueide Nudeln , und
Foche felbe in braune Supye ein.

37. Fein abgetriebenes Mebhljdhoberl.

Trcibe 8 Loth Butter flaumig ab, riihre 6 Eyer=
botter darein, das Cyerflar davon fhlage ju Sdhnee,
und viihre o6 ebenfalls davein 5 tnun mifdye fo viel
Weehl hingu, bis daraus ein leidter Teig with, gebe
etwas IMuscatblitthe und Saly nod) dagu, {dmiere
ein Badcbled) mit Butter, ftreidhe den Teig fingerdid
parauf; und laf es fhon gelb im Bacdofen backen.

Dann wird e6 entweder gefdynitten, oder mit
einer blechenen Form frapfelartig ausgeftodhen, ein
mabl in der Suppe aufgefotten, und angerichtet.

e e
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@oll das Meblfchiberl {dhon flaumig und nidyt
foedig ausfallen, fo muf dag IMMehl su dem Teige
nut efwas hineingemifcht, aber jo nidt fiarf abge:
tithre werden.

38. Gcebackene Grddapfel - Knoddel.

12 teidygefottene Crddpfel miiffen rein gefchdlt,
auf dem NReibeifen gericben, und durdh ¢in Sieb paf-
fivt werden. Nun freibe man 4 Loth Butter redyt
flaumig ab, vibre 4 Eperdotter und die Grddpfel
binein, treibe biefes alles wieder eine BViertelftunde
ab, und mifdye einen L8fel voll Mehl daju. It ber
Teig fertig, fo falze man ibn, madye Fleine Kndbeln
daraus, backe felbe {dhon gelb aus dem Sdymals, und
rihte sur Tafel bie heife Suppe darliber an,

Damit dié Knodeln nicyt fpectig ausfallen, muf
oas Mehl nur_ gulest bineingemifdyt, ja nicht damit”
abgefrieben werden. '

89. Gebackene Semmel- Kuodel.

Lreibe cinen halben Bierting Aindfchmaly flay-
wmig ab, vitbre 4 Eperdotter und die Eperflar davon
3u Sdinee gefhlagen aud) Binein, nimm danu cine
in INild) geweichte und ausgedrdicfte Kaiferfemmtel
nod) dagu , etwas Saly und Muscatbliithe, treibe
alle8 nodymabls qut ab, gfb fo viel feine Semmel:
brofeln darunter, bis ein leichter Teig nird , madye
darqus Kuoderl, bade fie {hon gelb aus dem Sdymal
und ridhte die Suppe dariiber an,

40 Semmel-Kuobdel,

4 Soth Butter werden mit eben fo viel Gpern
und ctwas Waffer redht gut abgeriihrt, gefalzenr, und
nad) und nad) fo viele GSemmelbréfel darunter ge-
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geben, bis der Teig feft genug ift, um Fleine Kndderl
paraus 3u maden, welde in der Suppe eingefod)t
foerdert.

a1, Ordindre Semmel-Snodel

Sdyneide 2 Semmeln Eleinwiieflig , und benefse
felbe mit einem Gemifd) von 3 Epern und etwas
Mild). Nehme dann feingefhnittene Peterfilie und
Bwiebel, laffe e8 in 4 Loth NRindfdymaly etwad ange-
ben, fdhiitte dad beife Scymaly in den Weidling fiber
die Semmelwiirfein, made mit zwey Kodloffel voll
Mehl einen Teig davaus, forme Ddie Knodel und
Fodye fie dann ein. :
Gt R Neiter- ober Vauern - Knodel.

6 Loth frifhes Nindsmark wird flein gefdnitten,
in der Pfanne aufs Feuer gegeben, und Ddavin jwey
Feller voll Eleingewiivfelt gefdhnittene Semmel gelb
gerdftet. ft die Semmel fodann ausgekihlt, fo gibt
man felbe in einen LWeidling , und mad)t mit etwasd
Mehl und Mild) einen Teig damit, der gefalzen
wird , unb woraus man mittelft zweper Loffel Knovel
yor Der Grofe etner Fauft madyet.

43. Gemmel-©doberl

Madye den Teig wie ju den gebadenen Semmel:
Enddeln (Mr. 39), fdhmiere die Form mit Scdhmaly,
gebe dert Teig binein und bace es {chon gelb. -

Bor dem Anridhtert (dFt man das Sdyoberl gers
fchnitten einmabl in der Suppe auffieven.

44, Ubgetriebene MehInockerl

Treibe einen Wierting Butter flaumig ab, ribre
5 Gyerdotter — und die Cperflar davon ju Schuee
gefdhlagen aud) hinein , nun mijde fo viel Mepl da-
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punter, bis cin leidyter Teig davaus wirdy falze tind
wiirye ibn mit efwas Muscatbliithe, und lege nun
mit eiriem 26ffel fchon ldngliche TMocker! in die fiedende
Suppe sunt Ginfochert eint, — Das Mehl zu dent
Feige darf nur durdeinander gemifdt, ja nidt ftare
yerribet werden , fonft wiicden die Noderl {fpectig
ausfallen: : o L
48, Ordindres Mebljchoberl:

Dadhe einen Teig wie ju dbert abgetrieberten Mebl-
iiodferln (M. 44) ;5 {hmiere die Form mit Scmaly,
Bade den Teig darin gelblidht , laffe Das Sdypber!
austiihlen, gerfdneide und laffe e8 julept cinmabl in
der GSuppe: auffiedert. . b

46. Abgetriebene Griestuodeln:
~ Zreibe eirien BVierting Nindfchntaly flaumig ab,
fihlage 2 gange Gper und 4 Dotter darein, riihre
alles guf diirdjeiriander , uitd mifdhe dagu rad) und
ttady fo viel Gried, bis et didlidhfer Teig daraus
gewordeii {ft. — Salze ibn nun, made ungefdhr
nad) Berlauf e Stunde Knodeln darans, Tege fie
in fiedende Suppe ein, dede dért Topf sut, und laf
e8 eine falbe Wiertelfunde fieden. Fept wird der
ZTopf vom Feuer genomment, duird) das Hingitfdyiitten
yon Eafter Rintfuppe das Sieden ploslic) gehermmt ;
per Topf ein wenig ftehen gelaffen, und fodann ange-
tidytet. :

47, Abgetricbene Griesrockerl.

Madye dent Teig twie sut. den abgetricbenen Gries:
Enodeln (Mr. 40), fredye mit vem EFloffel langlidye
Socferl heraus, und lege fie sum Einfodjen in bdie
fiedende Suppé ein.

Wiener Ropinm: 2
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48, Abgetriebene SpeckEnodel.

(~Smen Bierting ausgelaffenen Sped treibe gut
; {dhlage ein ganges €y, und 3 Dotter hinein,
mmm bann 2 in Mild) geweidyte und audgedriidte
Kaiferfemmeln, etwas Muscatbliithe, fein gefchnittes
e Peterfilie und Saly bingu, ritbre alles fein ab,
¢ib nad)y und nady fo viel Mehl hingu, bis ein did-
lidter Teig davaus geworden, mache Fleine Knodeln,
und fodye felbe in der Rindfuppe ein.
49. Abgebrennte GrieSEnoddeln,
Sdyneide griinen Peterfilie und eine Jwiebel fein
jufammen, und laffe -8 in: einem Bierting Bufter
angeben. LWabrend diefes gefdyieht, mifdye in einen
Weidling eine Maf. Gries und 4 Fleinwirflig ge-
{dnittene Semmeln durdeinanber, begiefe ¢s mit
der beifen Butter , vithre alles gut um, fdhtte bep=
nabe 3 Seiteln Fodyendes Waffer dariber, und laffe
e8 ungefabr 2 Biertelftunden lang vubig fichen. —
Sest werben Kuddeln daraus gemadht, uud einges
focdht. — Um su erfabren, ob der Teig nicht ju weidy
ober 3u feft fen, Fodht man jur Probe ein Knidel,
und im eérfreren Falle [Aft man den Teig nod) ein
wenig langer fieben, im jwepten Falle madye man
ihn durd) Fodyendes LWaffer etivas locferer.
50. Lungen=-Struvel,

RNehme Edlberne oder ldmmerne Beifdyel, laffe
fie weich fieden, auskihlen , und fdhneide felbe dann
gan feinn mit dem Sdyneidemeffer. Nun laffe einen
Bierting Butter in der Rein gergehen, gib das Ge-
hadt mit etvas Saly, IMuscatbhithe, Pfeffer, Majo-
ran und griiner Peterfilic hinein, mengedavuinter feme
Gemmelbrofel, und laf es viften.




Sndeffen gib auf das Nubelbrett ¢in Plund Mebl,
fdlage ey Eper binein, falze eb, und madye mit
Waffer einen leichten Teig, der fo lange mit der Hand
gearbeitet werden mufi , bis er anfdngt Blattern zu
werfer.  Sebst [4ft man ihn eine Wiertelfunbe rubig
raften, walfet ihn ein Flein menig mit dem Jtudels
walfer aus, breitet ein Tud) auf den Tifd), beftaubt
¢6 mit Mebl, legt den Teig darauf, und gieht ihn
mit den flachen Handen fdhon aus. Jun nimmt man
bie ausgefiblte Fiille, fiveut fic auf Den ausgezoge:
nen. Strudelteig, hebt dann auf einer Seite das
Fudy in die Hobe, und rollt fo die Strudel zufam:
men. Julept faudyt man den Kodylofelftiel in's Mebl,
britct damit ldnglidy vievedigte Stiicfe ab, durd)-
fchreidet fie dann vollig mit dem Meffer, orudt fie
wit den Fingern am Nande gufamumen, und Fodjt
fie ein.

TWenn fie fertig find, muffen fie gleid angeridytef
werben, dent dirdh ldngeres Stehen in der Suppe
weidyen fie {id) auf. — :

51. Wbgetricbene Griesftrudeln.

" Mache einen Teig wie ju ben abgetriebenen
GriesEnsdeln (Nr. 46) und fiille damit die Stru-
del. TWie der Strudelteig bereitet wird, ift in (Ne.
50) beutlich gelehrt worden. \

52. Feiner und ordindrer MNudelteig, damn
verfdhicdene Mehlfpeifen in die Suppe, weldye
daraus gemacht werden Ednnen.

®ib eine Ma§ feines IMebl auf das Nubdelbrett,

madye ein Gribden darein, falze dag Mehl, und

{dhlage nun fo viele Eyer hinein, bis dad MWehl hin-

langlidy benest ift, wm daraus einen Teig u Fneten.
J *




Jﬂ' ber Setg red)t fem buxd)gefnvtet; fo 1d')nelbe ,
ihn in Gtice, und’ walfe felbe uiit vem FMubdel
walfer qut aus. Das RNubdelbrett muf Sfters mit
Meb! eingeftaubt, tind die Flecken von Jeit gu Jeit
umgemendet werdert, damit fie nidht aufkleben. Sind
vie Flecen endlid) tedht fein ausgewalft, o' ldft
man felbe auf einem Fudy auétrocfnen, rollt fie dann
jufartimen, unbd' fdineidet mit emem febr {dharfen
Mefjer redit feine RNudeln.

‘Diefen Teig Fannt man aud) ‘anfratt ju Rudeln
3u gletfeln {chneident, oder audy darais mittelft eines
Krapfenravels allerlen Meplfpeifen, als: Hahnen:
Famme , Sgerseln, Bandelrt u. {. w. formen. -

TBill fan einen orbindren Nubelteig bereiten, fo
verfabrt man gang auf diefelbe Art, mur {dhlage man
1 ober 2 Eper binein, und nehme fo viel LWaffer
bmsu a[6 etforbcr!td) ift.

53 @d)[tcfh‘apfelu.

Rimm entweber die vom vorigen Tage ibrig ge
bliebenent Stiidfe Nindfleifdy, oder aud) Stiife von
falten Kalbsbraten , Poulard u. f. w., bhade {ie
gany fein, gib in-eine NRein ein Studden Butter,
Museatbluthe , Elein gefdhnittenen Peterfilic, etwas
Semmelbrofel und das ehact dazu, feudyte alfes
mit ein Paar Loffeln voll guter Rindfuppe an, rithre
1 0dex 2 Eperdotter dDarunter und laffe ¢s fdyon auf:
diinften. Sndeffen madye einen Fudelteig. an (Nr.
52), walfe ihn fem aus, lege die Fleifdyfurlle, fobald
fic ausgefublt ift, in fleinen Hrifdyen darauf, be-
vecfe diefe mit demfelbén Nubelteige, ftedye nun ent:
weder Fleine Krapferln. mit dem Model ang, ober
rabdle fie mit dem Krapfenradel heraus, deiide fie am
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Rand mit den Fingern jufammen, und Fothe fie in

die Guppe ein. Unftatt diefer Fleifchfafdye Fann man

audy die Fillle wie ju den Lungenfirudeln (Nr. 50)

‘mebmen, il
54. GrodpfelnocEerl

Treibe cinen Vierting Butter mit vier Eyerdot-
tern redyt fein ab, viibre einige Loffel voll weidygeFod)-
te, und geriebene Erddpfel, wie aud) den Sdynee
voi 4 Eperflar binein; mifdye nun nod) fo viel Mehl
bingu, bis ein lejdyter Teig gemorden, und lege mit
einem Loffel {dyon langlide Noderl in die fiedende
Suppe, und laf fie ausfodyen. i

Damit die Noderl nidht fpedig werden, muf das
Mebl nur gang leidt hineingemifcht , ja nidpt ftark
verciihet werber. ; :

65. Cingettopftes. ‘

Nehme nad)y Bedarf gleidhviel gange Eper und
gebdnfte GRloffeln woll IMehl, fprudle fie gut burd)-
(einander, bis ein dunnfliiffiger Teig daraus geror-
pen, Set nehme einen Loffel voll davon, und laffe
€8 in Die fiedertde Suppe bhineintrdueln. Sft der
Suppentopf an der Obexrfldche mit dem Gingetropf-
- ten gang bededt, fo wird es mik einem durd)ldcher-
ten blechernen Loffel herausgenommen, indeffen in
-bi¢ Suppenfdytiffel gethan, unbd ein frifher Teig ein-
getropft; uud gulegt die Suppe daviiber angeridtet.

86. Gerollte Gerfte oder Ulmergerftel.

Laffe eine Jeit die gerollte Gerfte in Waffer Fo-
den; feibe dann das: LWaffer b, gieffe fiedende
Rindfuppe darauf, und laffe fie weidy fiedenr. Wenn
.Die Gerfie die Briihe eingefaugt hat, fo giefe wie-
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der Suppe' nad) , wiirge fie mit etwas Sals, griiner
Peterfilie und Muscatnuf, und fprudle fie ofters
ab, damit fie redt fchleimig werbe.

Man Fann diefe Suppe entweder mit etwas Effig
oder Citronenfaft fauerlid) madyen.

- 57. "(Si)eu@erfte[

Sdlage drey ganze Cper in einen Topf, riibre
3 $Hianbde voll fein geriebene Semmelbrifeln gut darun:
ter , gib etras Saly und Muscatblthe dagu, T
gicfe nun fiebende Rindfuppe daruber, laffe es ein-
mabl auffieden , und richte an.

: 58. Gebackencs Cyergerftel.

Sdlage 4 gange Eper in einen Topf, gib feins
gefdynittene Peterfilie, IMuscatnuf und Saly da:
ju, vibre alles gut ab, gib. einen tiefen Teller voll
Semmelbrofeln hinein, giefe nad) und nad ein Seis
tel Falte IMNilcd) und 6 Loth 5er[aﬁ'en¢ Butter daju.
it alles gut abgeribrt, o laffe e8 in einem Caffe-
eole im Badofen hiib{d) baden, serftuce e mit einem
Loffel, gib es in den Suppentopf und ridhte die
Suppe an.

59. Geriebenes @erﬂe[.

Madye einen gerwshnlidien TNubelteig (Nr. 52),
nur etwas fefter, reibe tbn auf dem NReibeifen, fabe
bag Gerftel bann burd) eint Jtudelfieb und fod)e e8 in
die fiedende Suppe ein.

60. Gebactenes Gerftel.

Wird gany wie das vorhergehende (Nr. 59) ge-
macht, dann in der Vutter gelbroth gersftet, und ju-
leit in Der Rindfuppe eine BViertelftunde lang gefodht.
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61. Feinjdattivtes Suppens Scdhoberl..

Zreibe 8 Loth Butter flaumig ab , rihre 4
Eperdotter, davon die Klar yu Sdhnee, darein, falze
e, gib fo viel IMebl dagu, daf s ein leidhter Teig
with, fdymiere ein Badbled) mit Sdymaly, fireiche
bie Maffa fingeedict darvauf, und laffe es gelblid)
baden, nimm dann verfdyiedene b[ed)ene Jormen,
und ftedye dir e8 nach) Gufto aus, gib e in ben Sup-
pentopf, fdytitte die Suppe daruber, dann gib ed

ju Tifdpe.
© 62, Gemmel-Gerftel.

Nadidem du von einigen Semmeln die harte
Rinde. abgerieben, laffe die Semmeln in EFaltem
Waffer weidhen , driicfe dann das Wafjer aus, und
gerreibe fie nun vedyt qut mit einem Stidden But-
ter, giee Fodendbe Suppe darauf, feibe alles durd)
ein Jtudelfteb, und Iaﬁ e8 nodymabls auffieden,

Sndeffen fprudle einige Dotter mit Falter Suppe
ab, wiirze fie mit Muscatnuf und Saly, und riipre
5uIegt die fiedende Suppe darein,

63. Gries-Gerftel.

Nimm cin Seitel Gries, {hlage 2 ganze Eper
binein, und mifdje und serteibe ibn mit den Handen
{o lange unter einander, bis er froden geworden, und
feine grofien Khimpden vorhanden find. lUnter im-
mertodhrendern Umriihren wird der Gries in die fe-
denbe Suppe I)ineingefh:eut, uno gefodyt,

64. @rteéfuppe

Jiven {)anbe voll Gries {ind hinlanglidy auf eine
Maf Suppe. Unter befrdndigem Rithren frent man
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den Gries in die @uppe, und lagt ﬂ)n eme %tertel‘
ftunbe fieden. ,

63. Ralfer @)crftel i

®&ib in_einen Topf L Seitel Falte Rindfuppe,
{dhlage fiinf Gper hinein, gib etwas Saffrar,, INus-
catbliithe und Saly dagu , fprudle alles gut b, gib
es in eitten fleinen Iopf, ftelle diefen in eine Caffe:,
.rolemit fiedendem Waffer, und laffe es fo in Dunft
eine halbe Stunbe fodyen. Sodann wird ¢§ ftudiveis
mit dem Loffel I)erauégeffod)eu, unb die @uppe dar:
uber gugeridytet.

- 66. Fridatten-Mudeln

Rithre adit S?od)loﬁe{ yoll feines INehl mit filnf
gangen Gpern, + Seitel Mild), und efwas Saly
redht fein ab, fo baﬁ der Teig recht diiny und f[ufftg
“wird. Kept ¢ib ein Stiidden @d)mas auf die Fris
tandenpfanne, laf e heiff werben, {dhitte nin etwas
yor bem Teig darauf ; fdhwente die Pfanne, damit
er fid) darauf gany ausbreite, unbd bage 8 hiibfel
gelblicht; Eebre darauf ben Fled um, gib bavunter
wieder etivad Schmaly, wenn die Pfanne ju troden
fepn {ollte, und wenn er von diefer Seite aud) g
bacten, fo lege ihn ey Seite , unbd {chittte von
Seuem auf.

Juleht werden die gebacfenen Blecen eingeln zu-
fammengerollt, u feinen Fudeln gefdhnitten, unb
in fiedender Guppe aufgefodt.

67. Srebfen-Supype.

Stimm 15 Stid iberfottene Krebfen, [ofe bie
Sdyeren und Schweifeln aus, ¢ib fie in einen. IMor
fer',  ‘Dann - eine in INildh geweichte und ausgedriickte
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Semmel , und-4 Loth Krebsbutter dagu, ftofe alles
qut, rithre etwas Nindfuppe Ddarein, paffive alles
durd) ein’ Sieb, {dyiitte 2 Maf Rindfuppe,  gib
Muscatbliithe, Saly und wieder 4 Loth Krebsbutter
barein, und laf ¢8 in Dunft fieden, und dann ridyte
{ic diber Gemmel{dhnitten an.

68, Gine andere Urt Krebfen- Suppe.

* Qaffe ein Paar Kodloffelvoll MehT in der Butter
gelb anlaufen, rithre e8 fodann gut mit fiedender
Rinbdfuppe ab, mifdye gugleich Krebsbutter hinein;
nun wird alles durdh ein Sieb paffict, mit Saly
und TMuseate gerwiirzt, mit der fibrigen Rindiuppe
gut vermifdht, und angerichtet.

69, Pilsling-, Champignon - oder auch andeye
e s Sdwammerl - Suppe,

-, enn brep Dbis vier Pilslinge gut gepupt worden,
fo fchneide fie in dimne Bldattchen, numm eine Pe-
terfilieaund Sellerierursel, gerfchueide fie ebenfalls,
«gher nubelartig , nimm vann feingehacte gritne Pe-
terfilie, mifde alles gut durdieinguder, diinfre es
langfam in. ein¢m. halben Bierting Dutter, fidnbe
£8 mit einem Loffel yoll Mebl, und laffe e8 vollig
weid) ditnfien. Jeht fehiitte die Suppe dazu, laffe
-alleg nodhymabls auffieden, und ridite die Pilsling-
SGuppe uiber gerdftete: Semutelfdnittchen an.

ill man anftatf der Pilslings eine Ehampignon:,
Maurachen=, ober eine andere Schwammer(fuppe
madyen , fo Dlejbt das BWerfabren eben dasfelbe.

70. Weidye Suppenjulze sur Grzengung, pon
SKraftbrithen. ;

. @Sdyneide 4 Plund Rindfleifch, und einige Ralbs-

< fitfe: auf Stirfe, gib 4 Maf LWaffer davouf, upd
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faffe alles gut fieden, mwie eine gewdpnliche Rind-
juppe, bis fich ungefabr 1 Maf eingefocht hat. NMun
1d)nelbc ein Paar Jeller, gelbe Riiben, Peterfiliewur:
seliy 13 Pfund Kalb- und eben fo viel ERmbﬂelfd), dann
1 Stid weife Jwiebel flein, {dmiere cine Caffernle
mit Butter, gib alles bteﬁ davein, : fdyitte einige
2offel voll Suppe und einen halben BVierting Sago
dagu und laffe e8 bis sum LWeidywerden diinftern. -

Damit das Fleifdwert fi d)'md)t anbrenne, muf
man fleifig nadyfehen, und inmer einige Loffel Suppe
nadygiefen. th alles endlidy langfam weid) gediin-
ftet, fo ftreue eine Hanbyoll IMebl daran, damit fid
am Boven der Cafferole eine Krufte anfept, giefe
alsbald die 3 EDtaﬁ juerft bereitete @uppe darait,
Fohe es ungefdbr eine Stunde, feibe ¢8 durdh, Taffe
¢$ nodymabls fieder, und feihe es endlich durdh ein
feines Haarfieb in cine Sduffel, wo die Suppe im
Reller fich dann fulget.

Diefe Fleifdiulze 1dft fich im Keller fehr lange
aufbewahren , und ein Loffel voll davon madt nidyt
nur jede Suppe jur Kraftbrithe, fondern man Fanu
durd) das Auflofen diefer @ufrse it Waffer augens
Blictlich febr gute Suppe haben.

71. %ereltuug der troctenen @nppentafe!u,
. (Bouillons), . -

Di¢ trodene Suppenfulze ift weit Foftfpieliger
als bie vorige, allein dafitr laft fie fid) viel langer
aufbewahren, ‘und Fann fiberall auf Reifen mitges
nommen werden. :

Deren Bereitung ift folgende :

@b in einenw Topf 10 Puad Riitbs und eben
fo viel RKalbfleifch), dann 3 alte Hiihner, cinige gelbe

i




gt AL e W A LR R ) N . SRy - T Y

-t Len W™ e

N et e D

SR o

Jtuben, Beller, Sellerie= und Peterfilienmursel an's
muer, fitlle bas Gefdf voll LWaffer an, werfe ci-
nige Studlein Jngwer, Muscatbhithe, Meugemwiiry
und Gemwiirzuelfen binein, dede ¢6 wohl ju, und
laffe es langjam big auf die Halfte einfochen. Fepht
feipe die Kraftbriibe in eine Cafferole, {dopfe alles
Sett ab, laffe es febr Iangfam auf @Slutbfcuer Dict=
lidy em)xeben, und fdyiitte fie gulest 4 Finger hod) in
flache Porcellanfchirfieln, wo die Sulze dann feft, in
Stiide gefdhnitten, getrodnet, und - jum weiteren
@Sebraud)e aufbemabrt ird.

baften'guppcn.

72. Griine ﬂ)lﬁaatcm@nppc.

Stofie 4 Loth abgegogene Piftagien mit einer i
Mild) gerweichten und ausgedriicten GSemmtel im Mor-
fer gang fein, riihre ED'tzld) und 4 Loth Butter hinein,
und paffive alles durd) ein Sieb. Gib jest foviel fie-
denbe Milch davein, ald du jur Tafel bedarfft, ma-
e ¢8 mit Juder fuf, und ridte an. .

78. Mandel-Supype.

Wird gany fo wie die Piftazien-Suppe (Nr. 72)
gemadyt, nur nehute anftatt der Piftagien 3 Loth
gefdhwellte fitfe, und einige bittere Manbdeln.

T4 Mild)-Supype.

Laffe 2 Maf Mild) mit Suder und Jimint gut
apfﬂebep, fprudle fie mit 8 Eperdottern gut ab, und
ridyte die: Suppe 1iber gersfiete Senunelfpaltehn an.
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