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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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15, Chocolate-Gupype.
2 Maf Mildy werden mit einem halben Pfund

» Ghocolate, Suder unbd etwas Banille gut verfotten,

fein abgefprubdelt, mit 8 Gperdottern abgerithrt, und
iiber Biscoten ober gefehnittene Semmeln ange:
tichtet. :

76. Faljhe Chocolate-Supype.

Madye in einer Pfanne dren GHlHFel poll Mehi
braun, {dyitte unter beftdndigem Umriihren 2 Maf
Mildy dagu, gib Juder, Jimmt und BVanille hin-
eint, laffe bann alles im Topf auffieden, fprudle die
Guppe gulegt mit einigen Eperdottern ab, und ridyte
fie iber gebacfene. emmelfdynitten an.

77. Wein-Supype.

Jtimm ein und eine halbe IMaf Wein, etwas
IMuscatbluthe, Limonienfdydler, Jimmt ynd ein und
einen balben Dierting ucer , laffe e8 gut fieden,
rubre ineinem Topfe 10 Eperboter mit ein Paar Lof-
fel woll. Waffer gut ab, gib einen Bierting Butter
undeine halbe IMaf abgefottenes Obers dagu, fprudle
ben ftedenden IWein Ddarein, und richte die Wein-

Suppe tiber gebacdene Semmeln an.

78. Bier-CSupype.
Bereite fie gany auf diefelbe At wie die Wein-
fuppe (M. 77), nur fehime anfratf TWein fo vie
Bier dagu. - ' 4
79. Rabm-Suppe.
~Berriihre in einer halben Maf Rahm eine Hand-
voll Mebl, fdyiitte unter beftandigem Umriihren ein
uud ejne halbe Maf {iedended Waffer darunter, gid
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etas Saly und Kitmmel in den Topf, Tlaffe es larig-
fam gut auffieden, und richte e8 burd) em Haarfied
uber Semmelfpalteln yiir Tafel. :

$0. Foaferl in einer Faften - Supype.

- &dyneide 3wen Jiviebeln blattweis, and eben fo
eitie Peterfi Itenmurae[ » einen Sellerie und gwen gelbe
Riiben ; Iege alles in ecine mit Butter! gefdymierte
Rein, gtb einen geputen auf jren Hdlften serfchnit-
tenen Fifdy (Schleiben) daguy firene ein Seitel Grb-
fen daritber, und biinfte diefes gany Iangfam ©pd-
ter, wenn der Saft ge[bhd)t wird , g¢ib ein Paar
Sorberbldtter , Jteugewiiry, Jngmwer, @iemurgnels
fen, @aly und 2 Maf fiedendes Waffer dagu, laffe
€8 ¢ine ftarfe Stunde gut verfieden, feibe bxefe fcI)mad‘.
hafte. Suppe.in einen Zopf, und fiellees an’s Fener.

Sept nimm fo viel Gper, fo viel GRISHel yolf
Mehl, ribre es ju einem Feige zufammen , und
wdhrend du die fiedenbe Suppe beftindig mit demm
ﬁoffeI burc{)emanber riiftelft, laffe den ZTeig btcfftws
mig bineinvitnen , und davin auffieden.

81. Durdyaefchlagene Crbfen=, Fifolen s n\er
Linfen - @uppe.

Rod)e eine halbe Iaf Erbfen weid), paffive f te
burd) ein Sieb, gib 2 Maf Waifer parauf, und
Taffe es f" eden. Jeft toiurge “einten Bierting: Butter
mit drey Kodyldffeln voll Mebl ab, gib Muscatblitthe,
‘Gafiran und Saly daran, riibre ¢s in die Grben-
Guppe hinein, und wenn e gut verjotten, fo ridjte
die Suppe durd) ein Sieb 1iber geroﬂete Gemmelnian.

Man fann aud) Das Mebl in Butter gelb rofien,
feingefdhnittene Swiebel darin anlaufen lafjen, die
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Grbfen - Suppe barein riihren, mit -efwas Gemwiury
gut-verfieden laffen, und fobann ancidyten. .

Anftatt der Grbfen fann man aud) Fifolen oder

Linfen nehmen.

o 82. Grime Erbien - Enuppe.

. 9Bird auf diefelbe At bereitet, wie die obige
(9tr. 81), nur. muf man anfatt dervorjdhrigen Erb-
fen, junge griine Grbien nehmert, nud diefelben nicht
im TWaffer weid) fieden, fondern in der Butter ditnften.
o 88, Grddpfel=-Cupype.

Rofte drey Lofel voll TMebl in einem Bierting
Putter redyt langfam , fdhlitte dann 2 IMaf fiedendes
Waffer darvauf, gib Saly, Meugetwiiry, IMuscat-
Bliithe, ecine Jwicbel und_adyt bis jebn gefochte und
serriebeite Grddpfel noch dagwy laffe alles gut verfie-
ben, umd ridyre dannt bie Suppe tber Semmelfdnit-
ten an. : a
Man Fann audy die geFodyten Erdapfel blattweife
ober gewiifelt fhneider, mit Schnittlaudy , griiner
Deterfilie und fein gefynittener Jwiebel in der But:
ter anlaufen laffen, mit cin wenig Mehl ftauben, und
dann gulest mit 2 Maf Fodyendem Waffer fibergiefen |
urid wob!l auffieden laffen, worauf man die Suppe
anridtet. .

8%, Galat-, Celleric-, Kobhl= oder Schivam-
; men - Faften - Suppen.

Nimm einige Salathauptel , pupe die groberen
Blétter weg, das fibrige yupfe in fleine Stide, und
biinfte fie fdén fangfam weidy in Butter. Judeffen
rifte ey Kodylbfel voll Mebl in einem halben Bier:
ting Sdymaly, laf e mit swen Maf Wafjer gut ver-
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fodyenr, gib ¢ Dann inden gediinfteten Salat, lafi es
ein paarmabl auffieden, und ridte dann die Suppe
itber gerdftete Semmeln an.

Auf dpnlide Avt madyt man Sellerie-, Kobl:
oder Sdywammen - Suppe; nur miiffen die Sellerie
vor dem Diinften fdhon geFodht fepn ; und die diirren
Sdywdmme (im Falle man feine frifden hat) miif
fer guvor einige Stunden im Waffer weithén.

85. Kiimmels oder Einbrenn - Supype.

Nimm einen BVierting Scdmalz, tofte darin
ren Loffel voll IMebl hithfd) braun, rithre nun 2 Maf
fodyendes Waffer darein, gib Saly und Kimmel da-
i, und wenn e8 vedht verfotten, fo feihe die Suppe
durdy, und ridyte felbe iiber Semmelfchnitten an.

86. Kivjden-, Hollunder- (Holler-) oder
$Hagebutten - (Hetjdhepetich:) Suppe.
Nimm 1 Pfund geddrete Kivfden, wafde fie
rein aus, jerftofe felbe im Morfer, und fege fie dann
mit ein und einer halben Maf Waffer in einer Gaf:
ferole ans Feuer. Nadydem bdiefes eine Stunde gut
gefotten, paffire e durd) ¢in Sich, gib 1 Pfund Ju-
der, etwas Banille, Jimmt und Gewiirsnelfer, dann
¢in und eine halbe Maf rothen Wein dagu, lof ¢s
gut auffieden, und ridte diefe herrliche Suppe 1iber
geroftete Semmel an. ; £

Die Hollunder= ober bie Hagebutten - Suppe
wird auf dbnlidye Art gemadyt, und ‘man fann ent-
weder frifche ober ditere Hollunderbeeren, fo wie audy
entreder eine Hagebuttenfulze oder audy frifdhe Hage-
butten nehmen ; nur miiffen die Hagebutten aufges
{dynittert, von ben Kornern befrept, und in Wein ges
fotten werben, beyor man felbe ourdypaffivet.
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‘ 8T StodEfifd-@uppe: o onn
d Pund Stocfifd) werden in Saljaffer abges
fotten, abgehdutet, und in fleine Sticfe gefdynit:
tert. - Otun laffe: geiine; feingefdynitterte Peterfilic und
Bioiebe! in der Butter anlaufen, gib ein halbes Sei-
tel IMilcheahur und den Stoctfifeh darein, und diinfte |
€6 eint wenig; indeffen wiivge drey Loffel woll Mehl
mit einént Bierting Butter ab, viihre es yu dem Stod:
fif Binein, gib etwas Museatblitthe dagu, iibergice
alles mit 2 Mafi Crbfen-Suppe, und ridite e8 itber
Semmelfdnitten an, wenn es redht gut ein. paars
mahl aufgefotten hat. e el

Re: Braune Hedytén-Suppes -

o Diinfte basjerfdynittene Beifdyel von einem Hedy
ten in Der WButter mit bldttrig gefhnittenen gelben
Riiben, Jwicbel , Peterfilienwursel, cinem St
dyen Sellerie u. {. w., nehme fodann das Wurzel:
foerf heraus, ¢ib von vier Semmeln die Sdyntollen
binein, {dutte 2 Map Erbjentvaffer dariiber, lege
audy ein StiicE gebacfenien Hedhten dagu und laffé 8
febr gut werfochen. - At e e

© Geht rithre flinf Hart geFodte Eperdotter gut mit

& Qoth Butter ab, mifde fie unter die Suppe, paf-
five alles durd) ein Haarfieb , und richte die Suppe
erifroeder iiber teid) gefochten Neis, vder uber Senr:
melfpalten an. : '

89, Beifdel-Suppe.

- Siede das Beifdhel yon einem Karpfen cine Biex:
telftunde in Salgwaffer wid etwas; Gffig, jerfdhneide
pann das Fifchbeijdhel, 151 der Brithe aber gib fo: viel
Waffer hingu, als du Suppe-gur Tafel bedarffE, wnd

laffe e6 redyt gut fieden. A
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+ Bon @emﬂra Faun man Smxebﬂ, ipfeﬁ'er u.{. w.
ba&u thun. . .

Gollte ¢8 ju wenig, fauer fepn fo Fod)e etmae
Eifiig mit einem ,Emberblattc ab,, und fduere (1 fo-
bann damit.

Qepst. vofte fnell ¢in Paar Kodhlofel yoll Meb

“in Butter fdyon Braun, tdbre bfiei@uppe varein , und

todbhrend fie Fodyet ; gib bas bey Seite gelegte Beis
fchel mit’ gedfteten Semitiel{dnitten in: die Suppens
Feyitffel , im’b rtd)te bie @uppe ‘burdy ein Qaarf' cb

baruberr et
90 8’&1\'&)3 §Rulbfuppé. R
S'hmm etmge. Stiide éed)tm , dren (Eper 1nd
einte in Studegefdnittene Semutel, bade diefes aus

dem @chmalyy ftofic e8. fobannyim: Mirfer, gxb 8

mit 2 Wtqﬁ AWaffer, einem  palben Seitel  durren
Grbfen, einer gelben Niibe, %)eterj" lie.und 3euer, ot
048 Emusqatbmtbe, @affranund @alg ahs Feuer,. !aﬁ
alles ¢ine Stunde. lang: g,ut fieden, feibe. e8 durdy ein
Sieby und fodje dann eine, beftebxge ‘.\}tef)lfpetfe ein.

‘Bom _E)ttnbf[egfcf)e. |

und e
beﬁ‘en iimnmgfatttgeu Suberettungem ‘

..(.’-‘

E 9'0 ‘3 ;

Sn aIIen E[em eren. s’;ausba[tungen wicd gewshnlidh
et Suppe: wegen das Rindfleifd) blof geFodht, fo-
bann mit_efvas Saly beftreuet, und mit dem Griinen
von Peterfilic aufgepust ouf den Tifd gebrad)t
; Wiener Kodinn,
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