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Die Buppen,
A. 8larc Suppen.

1. MWieige induppe,

1 den meiffen Haudhaltungen verfolgt man bet Herftellung
verjelben einen Doppelten Bwed; €3 foll nicht allein bie Suppe
gewonnen, fondern aud) dad faft taglich auf dem ijch er-
{cheinende Rindfleijh) gar gefocht werben. Um aber ecine qute
friiftige ©uppe 3u erfhalten und dem Fleifh nicht feine ndhrenven
Beftandtheile und feinen Wobhlgejdhmacd 3u entzichen, bedarf 3
befonderer Borficht, o dag man bdie Moglichreit, Beides zu-
gleich au erveichen, wobl den erften Priifftein einer tiichtigen,
wirflid) proftifdhen Kdin nennen fann.

Am bejten eignet fich) ald8 Suppenfleifd) bad jogenannte
phintere Fleijdy” (Veiried, Spibs u. j. w.), GSuted Rindffeifh foll
eine fdhbne bunfelrothe Forbe unbd fefted weifed Fett Haben,
blafrothed Fleifd) ift von jungen Thieren wund gibt mweder gute
©uppe, nod) ein wohljhmectendes Tafelftiid. Wenn nothivendig,
wijdt man bad Fleifh falt und flopjt s mdfig, die Kuoden
jollen auggeltst und zerfleinert werben. Wird — wie bied wohl
nur in jehr grofen Hausdhaltungen gefdhieht — bejonbdered Fleijch
mir um der Suppe Halber gejotten, jo ftellt man bdasfelbe in
faltem 2Waffer zu, wodurd) e3 vollfommen auzgelaugt und aller
[Bglicgen Cieififtoffe und Salze beraubt wird. Dadurd) echilt
man zwar eine gute, frdftige Suppe, aber dad Fleijeh verliert
allen Wohlgejhmad. Leiber geht man in den meiften Hans-
altungen in diefer Weife vor, obmwohl es tweder fhwer nodh
foftjpielig 1ift, beide Bwede zugleih zu erveichen. Jch rathe
unbedingt dazu, dag Fleijd) erft in das fievende LWafjer zu
gebent, wodburd) die duferen Eimeifitheile fofort zum Gerinnen
gebracht und bad Fleijd) vor dem Berluft aller jeiner friftigen
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Bejtanbtheile gejdhiit wird. Durd) Beigabe bder zerfleinerten
Knodjen, Gefliigel-2bfille ober anderen rofen Fleifchreften wird
man tropdem ber ©Suppe Wohlgejhmad und Kraft verleihen
fonnen. Budem wird man bei diefem Verfabren, weil toeniger
Sdyaum entwicelt wird, leidyter eine flave appetitlih ausdjehende
Suppe erhalten, ohne 31 befonderen Kldrmitteln greifen zu miiffen.

Auf ein Kilo Fleifch rechnet man ungefdhr 2 bi3 21/, Liter
Wafjer, mehr jollte nie genommen twerden. Wenn fein Sdhaum
mefr auffteigt, jo gibt man bad @rimzeng (Sellerie, gelbe
Riibe, Peterjilie, ein Stiid Swiebel mit rother Schale) hingu.
Andere Suthaten, tvie Kartoffel, Kohlblitter u. §. w. ent-
fprechen individuellem Gejdymact, beeintrichtigen aber die Fein-
heit der Suppe; [odjtend fann ein Stiidden Carviol obder
ein Paradiesapfel beigegeben werben. Daz Salz foll erft u-
gefet tverden, wenn bdad Fleijdh) fdon minbdeftens 1 Stunde
fod)t, andered Gewiiry ift nicht ndthig. Die Kodhzeit betrigt
_je nad) der ®rofe und Qualitdt ded Fleifhed 11/, bi3 3 und
4 Gtunbven; ein Stiid von 1 Kilo bedarf [dingjtend 2 Stunben,
um gar 3u ioerden.

Hat man dag Fleijd) in bag fiedende Waijjer gegeben,
ober — um eine friiftige Suppe zu erhalten — bden Shaum
perfieden laffen, jo empfiehlt e3 fich, etwa 5 bi3 8 Defagramm
rofed Fleifdh 511 sevquetichen oder u fjtoBem und mit dem
Weifen von einem Ei und etwag faltem Wafjer vermijdht in
ver falben ©udjeit ber Suppe suzufepen; diefelbe wird dadurd
friftiger und flar. Bor dem Gebraud) jdhopit man je nad
®efdmad und Verwendung da3 Fett ab und jeiht die Suppe
ourd) ein fetned Sieb.

2. Braune Zuppe (Bouillon),

Ungefihr 10 bid 15 Defagramm Rindsleber wird fein
gejchnitten oder zerquetjcht mit !/, Kilogramm minderwerthigem
perfleinectem Rindfleijch und Kalbd- oder Rindgtnoden, dann
fehr biinn gefdynittenem Wurzelwert (gelbe Riibe, Sellerie, Peter=
filte, Bwiebel) in einer Cajjerole langjam gediinjtet, bi3 ed eine
fchone bunfelbraune Farbe erfhilt. WNean fann hHieu geringeres
Fett, Sped ober auch Rern- und Abjdopffett verwenden. Cin
wenig geftofener Pfeffer erhoht den Gejhmad und ein fleined
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Stitdden Bucfer befbrdert dad Briunen. Jit dad Lehtere voll-
enbet, fo [aft man mnad) Bugabe eined ftarfen <Loffeld boll
Rindsjuppe etwad aufbdiinjten, gibt dann die Wiafje in die flare
Guppe und [aft jie jo lange (ungefihr 1 Stunbe) darin fochen,
big die GSuppe eine jdhone .tiefbraune Farbe ahgenommen Hat.
Ubgefettet und durdjgefeiht, wird die braume Suppe entiveder
flor — in Scdalen — fervirt ober mit einer Cinlage 3u

“Tijd) gegeben.

3. HBraftiuppen (Jus).

1 Rilo magered Rindfleifd) und bdie Hiljte geringered Kalbe
fleijch unb alljiillige anbere Fleijhabfille 6ft man mit 3 Litern
Wajjer langfam verfochen. Mad) einer Stunde fjeht man a3
iibliche Wurzelwerf zu und [dfit nody zwet Stunbden Fodjen,
worauf bdie Suppe entfettet und bdurchgefeiht wird. Befonbderd
frdftig wird diefe Suppe, wenn ein alted Huhn oder Meberbleibjel
pon anberem Oeftiigel mitgefocht werden.

Wiinjht man braune Jus, {0 werden die eben genannten
Sleijchjorten, allenfalld aud) ein Ctiidchen fein gefdhnittener
Sdyinfen mit Swiebel in einer Cafferole braun gedijnjtet und
bannt mit Wafjer ober nod) beffer mit tlaver Rindefuppe ab-
gefocht umd durdhgefeiht. Die Kraftjuppe wird jowohl flav gereidht
ald aud) nach und fad) ur BVerbefjerung der Rindjuppe und ver
Bratenfaucen vermwenbet.

4. Ogpliofnupype.

Bu biefer befonders frdftigen Suppe fonnen alle Ueber-
tefte von gebratenem Fleifd), auch vonm Wildbpret verwendet
werden. Jn bder Yegel verwendet man circa ein Kilo Kalbgs
braten vom Sclogel, eben fo viel gleiches Schbpfenileiid),
1 Brathuhn, dann irgend einen Wildbraten, am bejten NReb-
Bithner ober vom Hafen. Wit 4 Liter faltem Waffer jugejest,
(aft man biefes Fleijdh mindeftend 3 Stunden langjam fodjen,
wobei ftetd Dagd Fett vom Der Oberflice abzujchopfen ift. Soll
bie Oglio flar Oleiben, jo muf fie jorgfdltig, am Dejten zuerjt
burd) ein griberes, Dann burd) ein fehr feine3 Sieb abgejeiht
werden. Berzichtet man auf bdie RKlarheit, um die Suppe an-
genehmer (mollig) 3u madjen, fo fodt man 20 Defagramm
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Jeizg mit und ed geniigt bann ein einmaliged Durdhjeifen.
Oglio witdb nur bei einem Gouper oder Sabelfriihjtiid und
ftetd in BVedjern over Scjalen gerveiht. Dad verfodite Fleifd
fann nod) zu allen fajchirten ©peifen vermwendet tverden.

5. Hrebsfuppe.

Bmwanzig fleinere RKrebje werden mit Peterfilie und Sal3
gefocht; dann [Bje man Sdjeeren und Schweife forgfiltig aus,
ftofie dad Uebrige mit ben Sdjalen in einem Midrjer und [(affe
oiefe Miaffe mit Butter auflaufen, bid bie lehtere gleihmafig
Dellroth gefarbt ift. Dann ftaubt man zwei Kochloffel Mehl
hinzu und giept mit tlaver Rinddjuppe auf. Die Suppe wird
mit den audgeldjten Sdjeeren und Schweifen iiber gerdftete
Gemmeljchnitten, Einbund ober eine anbdere pajjende Einlage
gegeben.

6. Bvauterfuppe,

Dte 1m Frithjahr fduflihen Suppenfriuter (Sauerampfer,
Gunbdelreben, Kerbelfraut, Lowenzahn, Lungenfraut, Erobeeren,
Leilchen u. §. w.) werden audgemwajdjen, bdie groferen Stengel und
{chlechten Vlatter entfernt, bdann mit bem Wiegemefjer nicht
alfzufein gejchnitten und in ettwa 6 Defagramm Butter auflaufen
gelafien und 2 Loffel Mehl daran geftaudt. “Die Rriuter diirfen
mdt roften, weil {ie fonft die Farbe verlieren und die Suppe
beg charafteriftijhen uzjehend entbehrt. Dann wird die NRind-
fuppe zugegeben und auf je eimen RLiter berjelben ein gequirlter
Eierdotter, aud) wohl etwad NRahm zugejest. Die Krduterjuppe
fann iiber gerdjteten Semmeln ober einer anberen pafjenden
Cinlage fervirt werden. Berwendet man ftatt der Rinddjuppe
@rbjenbriihe, o aber dann ber Bufah von Rahm unerldflid)
ift, fo ethalt man eine treffliche Faftenjuppe.

T i Tvithlingsfuppe (Soupe a la printaniére).

~ Barte junge Wurzeln (gelbe und tweike Ritben, Spargel-
ftitctchen, gritne Fifolen, Erbjen und VBlumentohl) mwerben in
2 Qiter Guppe weidjgefod)t. Die Wurzeln werben dazu |deiben-
formig biinn gejdynitien oder ausgeftoden unmd ijt bavauf zu
adjter, dafy die Butbhaten nidyt gleid) lange fieden, fondern exjt
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nac) und nady augegeben werden, um weid) 3u werben, aber bdie
gorm 3u behalten. Man fervirt diefe Suppe and) mit gebibter
Gemmel ovder fleinen feinen RKndbdeln. Je nach den ver Jahres-
geit entfprecdjenden Wurzeln und Buthaten fithrt diefe trefiliche
©Guppe aud) die Begeichnung: Sommerfuppe.

8. Zvamsfifdie Hriinterfuppe (Julienne).

Je 1 gelbe und 1 weife Riibe, 1 Kopf Sellerie, 1 RKofl-
viibe, 1 Kohlfopf und 2 mweife Bwiebeln werben fein faden-
formig gefdinitten und in Buiter ober gutem Fett 1/, Stunbde
gediinftet und dann mit Rinbdfuppe aufgegoffen. Man gibt ge-
oiinfteten Heig, beffer aber gebdhte Semmel ober eine feinere
Cinlage bHinzu.

9. Barers.

Diefe treffliche polnifhe Suppe bereitet man, indem je
o Kilo Rindfleifeh und mindertverthiges Schmweinefleijch in
‘s 8iter bed Safted von eingelegten rothen Ritben o gefotten
terbent, dbaf ftetd o viel Sajt nadjgegofien twird, um die gleide
Menge 3u erhaltern Nach einer Halben Stunde Siebend gibt
man Wirrzelwert Hingu und jebt bad Rochen fort, biz Alles
teid) ijt. Die Brithe wird abgefichen mit 2 Deciliter jaurem
Rabm abgefprudelt und dann enitweder in Tafien fervirt oder
mit dem fadenfirmig gefdhnittenen Fleijh und Wurzelwerf, ge-
bibter Semmel und Wurftjcheiben gegeben.

B. Nagouts und Purée.

10. CinmadjJuppe,

JSn 12 Defagramm Butter madit man mit ebenjopiel Mehl
eine lidhte Ginbrenn und gieft dann langjam unter beftindigem
Rithren flave Rindfuppe ju, gibt Sal und einige Tropfen
Citronenjaft ober Wein und [GBt e3 langjam auffochen. Diefe
©Guppe ijt der eigentliche Grundbeftandtheil aller
iibrigen Ragoutfuppen und fann in Grmanglung von

. Rindefuppe aud) mittelft bes Abfuded von Knochen, jungem

Gefliigel, RKalbefopf und RKalbsfiien Bergeftelt werden, twobe
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jebod) ftetd De3 Gejdmacted tocgen Dad gedfnliche Griingeng
beizugeben ift. Man gibt die Einmad)fuppe mit gebdbhter Semmel,
PBrofeltnsdeln, linglid) gejehnittenem RKalbjleijd) vom Kopf ober
bem vermendeten jungen Gefliigel (Ganjeljuppe).

11, Zeine Ragoutuppe.]

Sn die twie oben angegeben bereitete Einbrenn gibt man
fein gefdmittene griine Peterfilie und Champignons, [kt furze
Beit tbften und qicht dann mit der jur Verfitgung ftehenden
Suppe unter ftetem Rithren auf. Nad) mindeftend viertelftiin:
bigem Rochen paffirt man durd) ein nicht ju feined Sieb, gibt
in Salzwafjer gejottene Carvioljtiife, Spargel, griine Erbjen,
fleine Carotten, fein gejchnittenen Kalbzfopf, Briea u. . 1. bazu
unbd fervirt mit gebihter Semmel oder feinen Knovelr.

12, Hithner-Purée (Soupe a la Reine).

©in ganzed gebratened Huhn oder aud) Ddie entjprechende
Duantitiit einzelner Stitcfe feinen Gefliigeld wird von Haut und
Qnodjen befreit. Dad Fleifd) wird fein gejdnitten und banm im
Morcjer verrieben, im Bratenfaft (Jus) gediintet, etwad geftaubt
und mit der aud den geftoBeren Knodjen gerwonnenen und der
exforderfichen Mindafuppe aufgegoffen und mun erjt entjpredend
gejalzen. Die Suppe foll gleidhmafig picflic) fein, wad eventuell
purd) Pajficen und Sujap von einem ober jivel gejchlagenen
Gibottern evaielt terden muf. Wian fervirt wit gerditeter
Semmel, befjer aber mit gebadener Leber vom ®eflitgel- und
einer gebacenen Suppeneinfage.

13, Balbs-Puréef

Ungefihr 1/, Kilo Ueberrejte vom Ralbsbraten mwerben fehr
fein gefdmittenn und mit etwad Peterfilie, Ehampignond und
Gitronenjcjale gediinjtet. Dann wird mit der aud den geftofenen
Ralbstnoden, etwad Wrzelwerf und circa 6 Defagramm Heid
gerwonnenen Suppe aufgegofjen und jo lange gejoiten, bi3 bad
Sleifd) vollends zerfocht und ber Reid weid) ift. Nadh Gejdymad
gefalzen und gewitrzt, wird bie Suppe paffict, mwenn nothig
mit einem @idbotter verdidt und mit gerdfteter Semmel zur
Tafel gegeben.
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14. Zeher-Purée.

1, Kilo abgehiutete Kalsleber wird in diinne Streifen
gejhnitten, mit Mehl panirt, in BGeifem Sdymalz golbbraun
gebaden. Sn demjelben Fett voftet man dann gefcnittene Jwiebel,
weldhe mit der gebadenen Leber vermifdht und in etnem Mbrjer
fein geftogen wird. Diefe Maffe ftaubt man dann in einer
Qafferole mit etivad Mehl, giept mit 2 Liter Rinddjuppe auf
und [dft unter Zugabe von Saly und Gewiiry (Pefier, Muscat-
nuf) burd) eine Halbe Stunde focjen. Damn pajfict man durd)
ein Haarfieb, jebt ein oder zwei mit Oberd abgequirlte Eidotter
ait und ridtet itber gerdftete Semmel an.

15. WMilsTupype.

Die in fleine Stitddpen erjdyuittene Wilz wicd mit Swiebel
und etwad Burzelwert braun gediinftet, leicht geftaubt und unter
Bugabe von braun gebifhter Semmel geftofen. Dad Iweitere
Berfahren ift wie bei ber vorftehenden Suppe.

16, [Tinfen-Purée.

a3 gewdhnliche Wurzelwerf wird wnebjt einer Jmwiebel
fein gejchnitten und in Butter gerditet, dann mit 11/, Liter
Rindsjuppe aufjgegojjen und nach Halbititudigem RKochen entfettet
und abgefetht. Unterdeffen (it man 1/, Liter audgelejener
Linfen weich fodjen und paffict fie zu einem dicen Purée, das,
mit ber obigen Guppe verdiinnt, nodymald furze Beit verfocht
und dann iiber gebifhter Semmel fervict wird. Nad)y Gejdymac
fann etwag weier Lieffer oder aud) ein wenig Citronenjafjt
zugefebt werden.

17, Grblen-Puvée.

Dazfelbe fann von griinen oder getrodneten Erbjen bereitet
werden, nur ift von leBteren eftwa bie Ddlte der erfteren u
perienden und ed bleibt der Bucer weg. Fiiv jedh)d Perjonen
werden 3/, Liter audgejudite griine Crbjen mit einigen Stiiddjen
Sdinfen, flein' gejchnittener Peterfilie, Jwiebel und etwas Jucker
in einem Biertelliter Rindjuppe weich gediinjtet. Dann werden
die Crbjen zu einem Purée pajfict und wmit Rind3juppe zur
gewiinjchten Confiftens verdiinnt und nodymals auffocjen gelajjen.




18. Fdgevfuppe. :

LBon Febhiihnern over anderem LWildgefliigel fchneide man
nac) Cntfernung der Brujtftiide vag iibrige Fleijh flein 3u=
fammen und lafje ed dann mit Petexfilte und flein gejdynittener
Bmwiebel lichtbraun bdiinjten. iefe Weafie wird dann mit Rindg-
juppe und mit der aud dem jerftofenen Beinen und Gefliigel-
abfdllen gefochten Briihe abgegofjen und pajjict. Diefe Suppe
wird iiber braun gerdjtete Scjeiben von Semmeln ober and
Sdwarzbrod gegoffen und dag in Streifen gejchnittene Bruft-
fletfch augefest.

19. Ritrdyer.

3 Deciliter gerolite Gerfte (Graupen), ebenjoviel Erbien,
pie Hiljte Bohren und ein grofer Loffel Reid werben in Salz-
mwafjer teid) gefodht; Ddann voftet man etwad JBoiebel und
Peterfilie n Heigem Fett, [aft Wehl darin lidhtbraun anlaufen
und gibt die gefocdhten Kormer hinju, twobei fobiel Wafjer ober
nod) Dbefler Suppe betzugieen ift, um Alezd vod) mehr auf-
focdjen 3u lofjen. Mit Wurftichetben oder Raudhfleijch gemengt,
fommt bdiefe €uppe bann auf den Tifd). Sie wird nod) jhmack-
bajter, wenu man mit ben Crbien . wiirfeljérmig gefchnittene
Stitden Edjintenfped ober die Schwarte davon focht.

0. Rumfordiuppe,

Diefe ifhrer ndhrenden Eigenjchoften mwegen befannte und
billig ferzujtellende Suppe wird ausd 3 Decilitern geroliter Gerfte
und derfelben Duantitdt getrocdneter Erbjen, bie, iwie im vor-
bergebenben Falle, jedoch friiber eingeweidht werben miifien,
hergeftellt. Sind bieje Veftandtheile in etiva 2 Stunben weid)
gefocht, fo fept ' man riiicfelig gejdnittene vohe Erbdapfel und
Wurgeltvert Hingn und vidtet nacd) weiterem einftiinbigen Kodjen
itber gerdftetem Scwarzbrod an. Sdmadhafter wird dieje Speife,
wenn  Fleijh und Vriihe von zerjdhnittenem und gefocdhtem
Sdyweinsdfopf Hinzugefiigt werben.

21, Brantimuppe.

Bu einem Liter diinner Einmadyjuppe, die mit etwad braun
gerdjteter Bmwiebel bereitet wurde, gibt man zwei ftarfe Hinde
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abgefochten Gauertrauts, fal3t und wiirst, fest allenfalle nod
einige Tropfen Weineffig su und [Eft nodnald auffochen. Dazu
gibt man flein gejchnittene Brat- ober andere Wiirjte, audy
Ctiidden Jungjdmweincfleijd). Wenn dag Kraut nidht genug mit
per ©uppe verbunden ift, jo fett man ein gequirltes Gi 3u.

22. Olla potrida.

Mehrere Gattungen Fleijd) (unter telhen Lamms- oder
Sdyopienfleijd) nidht fehlen darf und audy einige Stiictchen Wildbpret
erwiinfd)t find) twerden flein gefdnitten, mit Peterfilie, Fleinen
Bwiebeln und entfernten Paradiedipfeln in Sped gediintet
und mit Salz und rothem LBfeffer (Paprifa) gewiirzt, Jum
Aufguf beniipt man ben Abjud von Lamms- oder Schdpjen-
fleijd), wozu der Kopf und andere geringere Stiicte vermwendet
werben fonnen.

23, Sdjildkvotenfuppe (Mok turtle).

Obwohl derzeit in bden meiften Fillen dad in Biidhjen
conjervirte Sdhildfritenfleif) sur Verwendung Fommen Ddiirfte,
jolt dod) eine Anweijung iiber die Behandlung bdiefer Thiere
fitr bie Riiche voraudgejchidt werder.

Die Sdyildfrsten werden mit ber Schale nach) oben auf
- den Tifch) oder Hadjtod gelegt und ein glithend gemachtes Eifen
fiber ben NRiidenjdjild gehalten. Dabdurd) jwingt man fie, Dden
bigher berborgenen Ropf und bie FiiBe vorzuftrecden, die jehnell
mit einer Hacfe oder einem grofen Wefjer abgejchlagen werben.
Dad Blut hiebei, wie beim Deffnen, fingt man auf, da ed
feine Verwendung findet. Dann wird die Sdjildtrdte mit lauem
Waffer audgerwajden und mit faltem auf dag Feuer gefeht und
jo lange fodjen gelafien, bis bdie griine Farbe deg Sehildes ver-
gebt, worauf diejer lehtere fich leicht (Hjen ldft.

Bur Verwendung fitr die Suppe jdhneidet man dag Fleijd
in etia Hanhgrofe Gtiide, mweldje mit feingejdnittenen Wurzeln
und aromatijhen Krdutern (Majoran, Bafilifum, Peterfilie) und
mit. weiflem Pleffer und etwad Muscatbliithe in Butter langjam
gediinftet werben. Nad) und nad) gieft man braune Suppe und
ein. ®la3 Mabdeiva ober {tatt deffen einen Loffel Rum und nad)
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®ejchmad Capennepfeffer zu. BVor dem Anridyten feiht man die
Guppe durd), bdidt fie mit dem Blut etwas ein und gibt jie
mit feiner Cinlage (Farfdhnddeln 2c) ju Tijd).

24, Falfdye Sdjilvhrotenfuppe.

Gin forgfiltig gepubter RKalbsfopf witd in Salswafjer ge-
focht und dann in jierliche Stiide gefdjnitten. Diefe iwerden
nodymald in Rindajuppe, zu welder man ein ®laz Mabdeira
oder entfprechend Rum ugefept Hat, aufgefod)t, und mit Diefer
und der juerft erhaltenen Brithe giept man eine dide Einbrenn
auf, die von 10 Defa Butter, ebenjoviel Wehl, etwad fetn=
gejnittener YPeterfilie und Ehampignond beveitet wurde. Auch
bazu gibt man nebjt dem Fletjch meift nody eine Einlage.

C. Gingefodytc Supien.

25. eisuppe.

Der jovgfiiltig audgemajcene Reig (fitr 6 Lerfonen 10 bid
12 Defagramm) wird mit Y, Liter weifer Suppe [angjam ge-
foht, 0i3 die Suppe nahezu aufgetragen ijt und pie Korner
weid) find, obwohl fie ihre volle Geftalt behalten.. Dann wird
ber Reié in die Terrine gegeben und bdie erforberliche braumne
ober weife Suppe zugegofien. Jm lepteren Falle febt man woh)l
auch einen gequiclten Eidotter zu oder man_ gibt den Neid
jehr diinne Einmadjuppe.

206, Minestra.

Dem durd) eine Vierteljtunde in weifer Guppe [ dict ein-
gefochten Reis fept man fein gejdnittene gelbe NRiiben, Kobl-
blatter, Sdwimme, Spargelerbfen u. . w. zu, die mit Vutter
leidjt geditnjtet wurben. Wenn vorhanden, gibt man teid) ge-
jottened Junged vom Gefliigel (Leber, Magen, Hahnentimme)
bei. Bor bem Unrichten ftreut man geriebenen Parmefantife auf
bie Suppe oder jervirt diefen bejonders.
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27. Rifotto,

Sn 10 Defagramm Butter (Gt man fein  gefdnittene
Bwiebel hellgelb roften und jdhiittet dann 30 Defagramm ge-
reinigten Rei@ dazu. Hat diefer unter fortwihrendem Riifren
pag Fett eingefogen, fo gieft man einen Drittel-Liter tweife
Rinbajuppe nad), dect u und [aft ed fu lange diinften, big bdie
Guppe verfod)t ift. Dann fommt nodhymald die gleiche Ouantitit
Guppe und dad erforderlidhe Sals dazu, und ift aud) diefe Suppe
verfocht, o rithrt man 5 Defagramm geriebenen Larmejanfife
unter ben Neid. Diefer wird dann auf eine Schiiffel geftiirat,
in Qugelform gebracht und mit Hahnenfimmen, Bratenreften,
Geflitgelftiicten oder aud) Bratwiirften garnivt und mit Parmefan-
fiije beftrent. Der Rijotto wird zugleich mit weifier ober brauner
Guppe fervirt.

28, Gerolite Gerftenfuppe (Almer Gerjie).

10 Lefa gereinigter Gerjte werden in 1 Ltter Suppe,
weldje fieden joll, eingefocht und durd) 1/, Stunden in Sud
ethalten, wobei nad) Crforderniff flare Supp: nadygegeben werbden
mufi. Wean fann dved Wobhlgejdhmaded willen vor dem Anrichten
ein Cibotter ober etwad fauren Rabhm einviihren; aud) fest
man wofhl einige Tropfen Cffig, - Citronenjiure oder einige Lbffel
Wetn bei.

i 29, Weis- oder Gevitenfdyleimuppe.

Um bdiefelbe Berzuftellen, fodht man bdie gleige Quantitdt
Jei3 ober Gerfte, wie oben angegeben, big zur volligen Weidpe,
toobei 3u bemerfen ift, Dafy Die Gerfte um minbdejteng 1 Stunbe
{inger fochen muf ald der Reid. Die ziemlid) eingefochte Mafje
wird dann durd) ein feinered Sieb pajfict und nad) Bedbarf mit
Rindafuppe verdiinnt. Die Schleimjuppen werden meift nur fiir
Sranfe verwenbdet, dod) werden {ie mit Citronenjaft angejduert,
bie und ba auc) Ybends in Sdjalen fervirt ober WMittagd mit
Erbjen, Spargel ober einer Farjd):Einlage gegeben.

30, Zage- (Tapioka-) Guppe.

Auf jeden Teller Suppe rvechnet man 1 Eploffel voll Sago,
ber o lange in Waffer ‘gefodht wird (etma 1/, Stunbde), bis bdie
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Korner durd)jdjeinend werden. Er wird bann abgejeiht, mit
faltem Wajjer ausgewajden und in ber entjprechenden MWienge
weifer oder brauner Suppe mneuerdings bdurd) eine Stumnde ge-
fodht. Bor dem erviren jprudelt man ein Eidbotter Binein.
Die im Handel vorfommende Tabioka Julienne ift mit ge-
trodneten Gemitjen genujcht und joll, bevor man f{te focht, etwa
etne Bierteljtunve in falter Suppe aufquellen.

31, Griesuppe.

Jn 1/, Liter Suppe werden 12 Defagramm OGriesd ein-
gefodht und eine Halbe Stunde aufgefodht. BViel jhmachafter
wird diefe Suppe, wenn man den Gried in etwad Butter ober
reinem Fett vojtet und dann erjt fiedet.

32, Griesfarievl.

10 Defa Gried werden mit 2 Eiern angemad)t und danu
ywijchen Den Hinden tn fleine Klitmpdyen zervieben. Sind dieje
pollfommen getrocfnet, jo fodht man fjie in fiedende Suppe ein.

33. Temwmel-Panade.

Bu diefer Suppe, welde fiiv leidhtere Keanfe beliebt ijt,
{hneivet man 4 Semmeln in Stiide und (ABt fie in 1 Liter
Guppe ganj verjieden, wobei durd) fteres Sprudeln nachzubelfen
tft. Man verdiinnt fie dann nad) Bedarf mit flaver Suppe oder
febr diinner ECinmadjjuppe und fann aud) einen oder zwei Ei-
botter baranjprubdeln.

34. 28vatfuppe .

I. Sdwarzbrod jdhneidet man in diinne Sdjeiben, die mit
Fett gerdjtet und banm fury vor dem Wnrichten mit weiker
©uppe anfgegojjen werden. Fiir fede Perjon wird ein €i in die
Suppe gejdhlagen, wad jo gejchehen muf, daB bdaz Eiweify ge-
vinnt und einen Krany um den Dotter bildet. Uud) gejdnittene
Seld)- ober Bratwiivite werden zu diefer Suppe aqegeben.

II. 3n anderer Weife bereitet man Ddiefe Suppe, inbem
man dag jerjdnittene Vrod gany fein in flarer Suppe verfoden
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Lt und bann 2 Eier darin berquirlt und fury vor bem Anrichten
1/, Rilo Lunge oder Rindfleijdh)-Abfille mit Semmelbrojeln roftet
und in die Suppe mengt.

35, @ingetropftes,

Jn etnem Porzellantopf mit Scdhnabel twerben 2 Eier mit
3 Liffeln MWeehl und etwad Salz fehr gut abgeriihet, big der
Teig glatt ift und obhne Klimpden vom LQiffel fliept. Mian
lagt 1hn dann mittelft bed Schnabeld8 ober aud) vom Liffel
fabenfdrmig in Die ficbende Suppe tropfen, wo er glatte Nudeln
bilben foll. Je nadhbem der Teig in der Suppe entweder gerinnt

*ober Rlumpen bilbet, ift er zu biinn oder zu didf, wogegen durcy) .

Jugabe von Miehl oder Waffer abgeholfen wird. Bebecdt fich
vie Oberflddje der fochenden Suppe mit Eingetropjtem, jo fapt
man - dagjelbe mit einem Scdaumldfjel in bden Suppentopf
und fihrt dann mit dem Eintropfen fort, iz der Teig ver-
wendet ift.

D. Fajtenjuppen.

36, Zalfde Rindsfuppe.

Diefe Suppe, weldje dhnlid) ber weifen Rindadfuppe um
Aufgup vieler Fajtenjuppen und Saiicen verwendet werden famm,
bereitet manm, indem man 2 grofe gelbe Riiben, 1 Gtiict Sel-
levie, ‘Peterfilienwurzel und 2 oder 3 weife Bmwiebeln diinn
gejdnitten, in einer Cafjerole mit 20 Defagramm Butter
braungelb roftet. Wenn Ddiefe Farbe erzielt ift, giept man 2 Liter
Waijfer oder, wenn fie borhanden ijt, Erbjenbriihe auf, fiigt
Beterfilienbliitter, Korbelfraut, Saly und nad)y Sejdmad etwad
Gemwiirynelfen bei und (Bt 1%/, bi3 2 Stunden fodjen. Die
Suppe wird eine jdjone flave Farbe befommen, wenn man jie
whig fteben [ifgt und dann erft durd) ein feined Sieb feibt.
Ste wird mit Brandfrapfeln oder einer anderen feinen Cinlage
gegeben, ift aber aud), wie erwifnt, ald Aujgup vielfad) ver-
wendbar.

A Wauner, ,Wiener Kidin'. 2




39, Blave Tifdyjuppe.
Daz gleiche Wurgelivert, wie oben angegeben, tvird mit

ungefihr 1 RKilo minderiverthiger Fijche ober Fijdy- lefaﬂo ;

(Ropfe 2c.) gediinjter, bi8 bag Wurzelwerf braun ift, woray,
man mit Whaffer:, Erbien- odber Fijchbriihe aufgiefst, Champignor

Saly und einige Borbeerbtﬁtter beigefiigt und nabhezu 2 Stunde

fieven [dft. Dann wird die Suppe entfettet und durchgejeih
JIm Falle fie tropdem tritbe Dleiben jollte, flart man fie mif
su Sdymnee  gejdhlagenem Ciwei.  Die Farbe fann man bn;(:;
Fleifchertract oder Safran beliebig Herftellen.

[k, 7

38, Zapen-Braftfuppe.

&twagd Bwiebel, Sellerie, Peterfilie wird in Fett Ietd‘rtl
gebriunt und mit 1/, Kilo Abfdlen von Bratfijden und etmqen
Gtitddhen Hartem Schwarzbrod fein im Morfer zeritofen. Die}:

Wajfe giept man mit Wafjer oder Erbjenbriife auf, lift langs =

jam verfochen und verviihrt dann eine lichte Einbrenn baxm;

Selieplich burd) ein nidht zu feines Sieb paffict, wird diE

©uppe mit gerdfteter Semmel fervirt.

i

39, Zafien-Brauter uppe.

Diefelben Kriiuter, welche zur mit Fleijchbriihe aufgegnﬁenen')

Rrduterfuppe verwendet werden, find unter Sufuglmg pon 1 Rop
sartem Daupteljalat flein zu jdneiden und mit etinad Salj it
Mustatnuf leicht in Butter zu diinften und eirn wenig Neehl
baran 3u ftiuben. nfgegofien toird mit 11/, Liter Wafjer, dad
man bann Y/, Stunde langjam Ffoden [(Gft. Un die Suppe
didlich zu macf)en quitlt man in einem Sdbpilofjfel 2 Eier-

botter und ettwad Rabhm qut durd) und fept dieg bann bder

gangen Suppe 3u, die iiber gebifhter Semmel jervirt wird.

40, Paradiesapfelfnppe,

6 Gtiif mittlere Paradieddpiel werden zertheilt und mit
ettwag fein gejchnittener Broiebel und griiner Peterfilie i 1 Liter
Waffer ober Erbjenbriihe ungefihr 1/, Stunde gefodht. Dieje
Guppe wird dann einer lidhten Cinbrenn von 5 Defagramm

RS,
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Butter und eben jo viel Mehl jugeriihet, worauf Sal3, etwas

cmeifer APfeffer beigefitgt und paffict wird. Nad Gejdmad fann
Buder und ein fleined Glag Madeira ober ein Loffel Rum
iarangegeben terden. Diefe Suppe fann aud) aud Parabdied-
ofel-Warmelade Dereitet werben und ift mit Reig ober einer
liebigen pafjenden Einlage 3u ferviren.

41. Benldpelfuppe,

Daz  gewdfhnliche Wurzelwert nebjt Bwiebel, Thymian
‘uttelfraut), Sorbeerblittern, etwad Citronenjdale und etwa
thandenen Fijdjabfdllen wird in 11/, Litern mit Ejjig ange-
dertem Wafjer gefotten. Nady ettva 1ftiindigem Sieben fommt
* & Rarpfenbeujdhel, bei dem der Rogen nicht fehlen darf, dazu,
1D f{iedet nod) eine gute Biertelftunde mit, worauf es Heraus
¢ tommen und in nufgropen Stiiden in die Tervine gelegt
rern, it der Guppe wird dann eine von 12 Defagramm
;, tt und eben fjo viel Iehl angefertigte dunfelbraune Einbrenn

i ter beftdndbigem Niihren aufgegofien, nad) Bevarf gefalzen

u's."o nadjgejavert, nodmald aufgefocht und bann iiber Dad

Loujhel pajfict und ‘mit gerdfteter Semmel auf bden Tijdh
p yeben.
42, Anljuppe,

Ein. mittelcrofer abgehiuteter Aal mwird abgebraten, dann
ti8 gFleid) vocfidhtig vom Gerippe gelvst, in Sceiben von
einem Centim'ter Dide gefchnitten und dann in 11/, Liter
faljher Rinds- obder Rraft- Fajtenjuppe nodymalsd aufgefodgt, dodh
fird bie Lebt re zu diejem Bmwede etwad djirfer gemurat fein
miifjer.

43, Brebsuppe.

12 bi3 15 fleine Krebje werden gefodit, Sceeren und
Cdyweife ausgelat, bie Schalen und basd lUebrige nad) Ent-
. fernung der ®alle ge[tu&en, in DButter gediinftet, big biefe {hin
- roth ift; und dann ettoa 2 Qoffel Mehl bdarangeftaubt. Auf-
gegofjen wird mit 11/, Liter @rbfeuhruhe und nad) abermaligem
%lu[foc[)en fommt bie Guppe mit bem Krebsfleijd) und geﬁatfenen
- Semmelwiirfeln 3u Tijd).

9%




44. Zrofdifuppe.
15 bz 20 Frojdyjjentel werden in Butter mit fein-

geichnittencn Champignongd und griiner Peterfilie weich gebﬁnftet,.’i'

pann feraudgenommen und basd Fleijh) von den Knochen gelﬁét.é
Die lepteren werden dann geftofien, in Erbienbriife oder Wafjer
audgefodyt. it Ddiefer durdhgefeihten Suppe gieft man bann'i'
die obige Butter, weldle mit etmad NMeehl 3u einer lichten diinnen
Cinbrenn angeriifirt wurde, auf, gibt etwas Pieffer, Salz und|
Musfatnup Ddaran und [Gft iiber bem wiirflich gejchnittenen)
grojdfleiid) nocymald auffodjen. Diefe Suppe ift fit Brujttrante
feilmirfend.

£l
45, Sdpnedienfnppe, &

Ungefihr 20 Sdjneden werden gemajden, in Salzwafjer
gefod)t, aus den Gehdufen genommen, gepupt, mit griiner Peter-

filie mittelfein zujammengejdynitten und dann in 10 Defagramnt |

Butter leidht iiberdiinftet, mit 5 Defagramm Niehl geftaubt,
wozu dann 11, Liter Erbjenbriihe ober eine flare Faften-|
wurgeljuppe aufgegofien und aufgefod)t wird. Um bdie Suppe
au binden, jest man 1 oder 2 gequirlte Gibdotter 31 und jervirt}
itber gebdfhter Semmel. ‘

46, ECinbrveanfuppe.

Bon 10 Defagramm Schweinjchmalz (ober 12 Defagramm
DButter) und 5 gehinften RKodlbffeln Mehl wird unter ftetem
Rithren eine braune Einbrenn gemadht, wozu ein Raffeeldfel]
boll Riimmel fommt. Aufgegofjen wird mit 11/, Liter Heiffem
Galgwafjer und nad) furgem Aujfochen, wenn nbthig, durd-
pajjict. JIn ber NRegel gibt man gerdjtete Semmelwiirfel paju,|
ift die Suppe jedod) glatt und bdiinm, jo fann man aud) Nubeln
einfodjen. Diefelbe gibt ein fehr gejundes Frithjtiick ab.

47, Bwichelupype.

Sn 10 Defagramm Butter oder 7 Defagramm Schwein
jhmals werden drei blittrig gejdhnittene Btoiebel goldgelb geriitet,|
etivag Mehl dazu gejtaubt, mit 11/, 2iter Waffer aufgegoffen,
Salz und etwas Neugemwiivy jugefest und eine Halbe Stunde
aufgefodit. Man gibt gerdftete Semmeljdhnitten dazu. :
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48, Zapen-Panade.

I. 4 abgeriebene ©emmeln werben in fleine Stiide ge-
jchnitten, mit etwad griiner Peterfilie und Safran in Wafjer
ober flaver Faftenjuppe gut durdygefocdht, mit Saly und Mugcat-
nufy gewiirst, abgefprubdelt und mit gequirlten Eivottern gebunven.

II. 8/, Riter feine Gemmelbrijeln werden in 15 Defa-
gramm Butter leidht gerdftet, mit 2 Litern Erbjenbriihe auf-
gegoffen, unter ftetem HRiihren aufgefocht und mit 2 Dottern
ober aud) ein paar Loffeln Rahm legirt.

49, Crbfenfuppe.

Man weicht !/, Qiter getrodnete Erbjen am Vortage ein
und focht fie dann in newem Waffer fo lange, big fie jidh) leicht
seroriiden lafjent, worauf fie durd) ein Sieb gefdjlagen iwerden,
bafy nur die Schalen zuriicbleiben. Von 10 Defagramm Vutter
(7 Defagramm Sdweinjdmalz) und 2 big 3 Kodjlbfjel Wehl
mad)t man dann eine lichte diinne Einbrenn, in der man flein-
gefhnittene Bwiebel Hellgelb roftet. it ungefahr 11/, Litern
Wafjer aufgegofien, febt man bdie pafjirten Erbjen zu, falst,
(Rt verfodhen und fervirt mit gerdjteten Semmeliwiirfeln oder
— wenn die Guppe ditnn ift — mit gebadenen Erbjen.

®anz jo twird aud) bet Linjen- oder Fifolenjuppe
vorgegangen, nur pilegt man erftere etwad anzujduern.

Dag Erbjenmwafjer fannm, wie mehriach erwihnt, mit mehr
Bortheil zum Aufgup von Faftenjuppen odber Saucen vermendet
tperden, ftatt daf man veined Waffer gebraucht. Wan ftellt
basjelbe aud) Her, indem man 1/, Liter Erbjen in 21/, Litern
Wafjer durd) mindeftend zwei Stunden fochen [dft. Das Wafjer
foll ziemlich flar bleiben, aber den Gejhmac angenomnten haben.
Die Crbjen fonnen dann ale Gemiife, Purvée u. |. w. anber-
meitige Verwendung finden.

50, Grdapfeluppe.

I. 4 grofe Grbipfel werben gewajdjen, gejdhalt, in Wiirfel
gefdnitten und mit etwad Jwiebel und griiner HPeterjilie n
Butter oder Schweinjhmalz diberdiinftet. Nachdem ein  gehiujter
Kodlbifel Mebhl darangeftaubt rourde, giefit man mit 11/, Liter
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Wafjer ober Erbjenwafier auf, jalst und wiirst nad) SGejchmact
und [aft durd) eine Bierteljtunde gut auffochen.

II. @benjoviele Crddpjel wie oben twerden gefocht, gejdhalt
und gani gerdriicft. Sie twerden dann einer [(idhten Einbrenn
bon zehn Defagramm Butter und 3 Kodhlofjeln Weehl, in dex
etad Bwiebel gebrdunt twurde, zugefebt, mit 1%/, Liter Waffer
aufgegofjen, gefalzen und pajjirt. Der Wohlgejhmad gewinnt
ourd) Bujap vont etwad NRabhm, aud) fann Dbeim Auffoden
Ritmmel daran gegeben werden.

51. Wildymppe.

Wan fprudelt etwas falte Mildh mit 3 Eibotter, Juder
und ein wenig Saly gut ab und vermengt died mit einem Liter
gefochter Mild), die man nodhymald auffochen [aft. Nach Wunjd
fann beim erjten ujfocdien ein Stiiddhen Wanille ober ein
Defagramm Orangendliithen in die Mild) gegeben werben. Man
ferbirt iiber gebdfhten Semmeljdhnitten, doch) faun aud) Reis,
. ®riez oder Sago eingefodht werden, wobet man ebenjo verfahrt
wie Dei ben gFleijchjuppen.

52. Babhmuppe,

/g Ziter jaurer Rahm wird mit 3wei Cfloffeln Niehl gut
abgerithrt und dbann in fodjended Salzmwafjer unter fortwdhrendem
Sprubeln eingefocht, wobei man etwad Kitmmel ujebt, Der
Topf foll entjprechend grofy jein, da die Suppe anfangd ftact
jchdumt und leicht iiberlauft. Man gibt gerbftete Schnitten oder
Wiirfel von Schwarzbrot hinzu.

53, Ohoholade[uppe.

Man gibt 15 Defa Chofolade in fo biel ermwdrmte Mild,
baf fie weid) wird und leiht zerdriictt werden fann. Died feht
man unter tiihtigem Quirlen zu 11/, Liter Mildy su und [dft e3
1, Stunbe gut auffodjen. Bor dem Serviren jprudelt man
2 Eterdotter Binein und gibt nad) Wunjd) nod) ettvas Jucer
over Jimmt hingu, A3 Einlage verwendvet man gebihte Semmel-
jhnitten, Biviebact ober fehr feine, in Weild) bejonders abgefocdte
Sdyneenodern. Bu denjelben wird fehr fteifer Schnee mit Juder
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permengt mit einem Cbffel in Noderlform einen Moment in
fievende il gehalten, umgefehrt und dann in die um An-
ridhten bereite Suppe gegeben.

54, Wandel/npype,

Pian ftoft 12 Defagramm fiifer Mandeln, nadyem fie
gefdhilt tourben, mit etwas Mild) zu eimem Ddicden Brei, dem
man vod) einen fleinen Coffel Wiehl ujest und dann in 11/, Liter
Mild) gut verfocht, rwobei fleifig gerithrt werden mufl. Vesiiglid)
ve3 Topfed gilt das bei ber Rahmfuppe Gefagte. In einem werten
Fopf werben 3 Cierdotter, 6 Detagramm Juder, nad) Wunjd)
Bimmt und Banille vermengt; die fodjende Suppe wird dazu
gefeift und fo lange auy bem fFeuer gefprubelt, big ein ftarfer
Sdjaum entjteht.

55. Weinuppe.

Bu 1 Qiter gewdhnlichem Weifiwein jebt man ein Dritt-
theil Wafjer, etwnd Buder und ein Stiicdjen gangen Jimmt.
Nadpem e3 jum Steden begonnen, fprudelt man 5 Eierdotier
Dingn und falld man bdie Suppe dider wiinjht, febt man wih:
rend Des Gprudelnd ein nufgropes, mit Mehl abgefnetetes Stitet
Butter Hingu.

56. Biexuppe,

@in Qiter nidht u jywered Bier wird mit etwad Juder,
einem Stitdden Zimmt, einigen Gewiirgnelfen, eventuell etwad
Gitronenfchale sum Sieben gebrad)t und fortwdhrend abgejdaumt.
Wenn bas Schiumen nachlaft, rihrt man b Eierdotter mit
3 Deciliter Oberd gut ab und gibt ed zu dem Bier, dad
unter fortwibrendem Sprudeln im RKodjen zu erhalten ift, bis
3 didlich wird.

B. Suppen-Einlagen.

Die Mehriafhl diefer Ciulagen wird nur in flarer mweifer
ober braumer Suppe gegeben, wo ed anberd zulifjig ift, iourbe
¢3 im Borhergehenden angedeutet. Uebrigend diirfte e3 nicht fdhwer
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fein, Dbet einiger Uebung, bdie baffenden Suppen-Cinlagen zu
wiflen, tobei allerdingd bdie Jujammenfebung ded iibrigen
Speifezetteld8 und auc) die u Gebote ftehenden Fleijdhrefte, die
fich Dier trefilich vertenden lafjen, beriidfichtigt werden miifjern.

57, Suppen-Wehl peife.

Aud 4 Decilitern Mehl formt man einen Hiigel, in dejjen
Mitte eine Vertiefung gemadit wird, in welde man 2 Cier
jhldgt und etwad Salz gibt. IMit eimem Wiefler mengt man
nun died untereinanver, big bdie Eier o weit aufgefogen {ind,
vafy man den Teig mit ben Hinden bearbeiten fann, wad mit
beiven Ballen gefchieht. Wihrend bdiefed Kuetend arbeitef man
nod) fo piel Mehl in den Teig, damit derfelbe nicht mehr flebt,
und fet bdiefe Ucbeit fott, 018 ber Teig eine gleidh)formige
Nafje, ohne Klitmpdhen und Korner ift. Die daraud geformten,
nidit gang femmelgroffen Laibchen [Gft man fuvze Beit zugedectt
liegen — ,raften” — und walft fie dann moglichjt diinn aus,
wobei jotwohl dag Brett, ald ber Nubelwalfer fleigig mit WNeehl
beftaubt verden miifjen, um bdag Anfleben zu verhindbern, Die
joldherart entftandenen Blitter (ift man etwad audtrodnen und
perarbeitet fie dantt in jene orm, welde gewiinjcht wird.

Bu Nudeln jdmeidet man jedbed Blatt in 2 Theile, rollt
jedent derfelben mehrmald zu 2 Finger breiten Streifen und
jhneibet mit einem jdharfen Wiefjer moglichjt bdiinne Fdabden.

Um Flederlin zu erhalten, {dyneidet man das ganze
Blatt in 2 Finger breite Streifen, bdie in fleine Vievede zer-
jchnitten werden.

Lafany exhdlt man, twenn bdad zuerft in 2 Theile zer-
jdnittene Blatt der Quere nad) mit dem Teigrddchen in etwa
2 Eentimeter breite Bander zertheilt wird.

Diefe Weehljpeifen werben in jtevende Suppe eingefodht und
ungefihr 10 Minuten im Subde gehalten. Anf jeven Teller Suppe
recdjriet man eine fhwache Hanbdbvoll Mehljpeife.

58. Gevichenes Gervpel.

I. Der Teig biezu wird fo iie der vorige angemadt,
jeboch) geniigt ein €i und fann nad) Crforbernip LWaffer ver-
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wenbet terden. ®erftelteig foll trodener jein, bdaher man mog-
{ichjt viel MWeehl BHineinarbeitet und nadhdem bdie tie oben Her-
geftelliten Laibchen auj bdem Reibeifen zu fleinen Klitmpdhen
gerieben fiud, Ddieje fehr gut audtvodnen Ilift, bevor fie ein-
gefocdht werben.

IT. Biel jchmacthafter ift die Suppe von gerdjtetem
Geritel, zu mweldem man dasjelbe in elwad Butter golbgelb
riftet und dann erft einfocht.

59, Frvivatten- Pfannhudien-) Suppe.

Fiir je einen Fleden von Tellergrofge, Ddavon jeder fiir
9 Teller Guppe audreicht, redhnet man 1 Deciliter Weehl, eben-
joviel Milh und 2 gamge Eier. Daraud wird unter Jugabe
pon ein wenig Galz bei fleifigem Rithren ein glatter, nod
gut flitffiger Teig gemad)t. Ju einer flachen Pfanne wird fjo
viel Schmalz bei gemadt, dap der Boden eben nur iiberall
bavon gendft ift, und barein gieft man nun den Teig, Ddaj
bie fich formenden Fleden ftarf mejjerriicfendid mwerden. 1eber
miBiger Dite goldgelb gebacen, wird bag Blatt mit einem
Loffel gewenbet, wozu neued Sdimaly nadjgegeben wird, big
audy bie weite Seite gut ift. Diefe Bldtter werden nun in
beliebige Srormen, meift in Nubeln von !/, Centimeter Breite,
gefchnitten und die hHeife Suppe bariiber gefdhiittet.

60. Brandiecig-Rrapferin.

S einer Gafjerole werden 2 Deciliter Mild), in welder
man 4 Defagramm Butter auflofen ldgt, zum Sieden gebracht
und bann 20 Defagramm Wehl langjam daran gerithrt und fo
lange verfocht, bid bie Mild) aufgejogen ift und fich dber Feig
troden vom Loffel [6ft. Ju eine zweite Cafjerole gebradyt, wird
obhne Feuer bag Riifren fortgefet und nad) und nad) 4 ganze
Eier unbd einige Tropfen Rum dazugemengt, daf lehtere, tweil
ber Teig daburd) beim nachfolgenden Baden weniger Fett an
nimmt. Man formt aud diefem Teig nufgrofe Kugeln obder
Rreipichen, die in Geifem Scdymaly lidtbraun gebaden werden.
Hat man Haché vorrithig, fo fonmen bdiefelben aud) nad) vem
Bacen damit gefiillt werden, inbem man die Kugeln oder Krapfen
eridneiet und bag Haché dazwijchen fillt




61. Sdylidkrapidien.

Jn der oben angegebenen Weife macht man einen weidjen
Nubelteig von mur einem & und etwmad Wafjer, der etiwad
dbider audgewalft wird ald@ zu Nudeln. Wihrend bdie Vldtter
{ibertroctnen, roftet man in 5 Defagramm Butter etiwad Semmel-
brofel, flein gehacte Bwiebel und Peterfilie, wozu man ungefihe
15 Defagramm fein gejdunittened Fleifd) von Sudfleijd), Braten-
veften, Ralbslunge oder Hers gibt, falst, ein wenig Lfeffer und
Majoran daran gibt. Wenn geniigend gerdftet und audgekiihlt,
jhlagt man einen Cidotter dazu und binbet bdie Maffe 3u einem
[octeren Haché. Jtun rabelt man aus dem Teig vieredige Fledden,
{egt auf febed bderfelben mit einem Loffel Haché in NuBgrife,
beftreicht bie Rindver mit Cierflar unn jhlagt den Teig zur
Dilfte zujammen, bdaf dreiectige Kripiden (Poljtersipf) ent-
fteben. Die Rdnder miiffen fejt aneinandergedriidt terden,
bamit fie im Gieden, a3 6 big 8 WMinuten erforbert, nidht
aufgefen. Um bdie Suppe flar zu erbalten, wenn Vorjtehendes
trofsdem gejcjieht, empfiehlt e3 fich), die Rrdpjdhen in Salzmwafjer
3u fieben und dann erft vor dem Anrichten mit Suppe 3u iibergiefen.

 Otatt dem oben bejdricbenen Had)é ftonnen bdie Sclid-
frapfen aud) mit beliebiger Farjd), mit feingejdnittenem Sdjinfen
pber mit einer $iille von RKraut, Kohl u. j. w. gefiillt werden,
die wir bei den Suppenjtrudeln fennen [ernen ierden.

62, Suppen-Ginbnnd.

10 Defagramm Butter werden mit 5 ganzen Eiern gut
abgetrieben, dann circa 20 Defagramm feingejdinittenesd Fleijd)
(Ucbervefte von  Subfleij) oder Braten), 12 Defagramm
Semmelbrojel, Salz, etwag weiffer Pfeffer, griine Peterjilie
und nad) Gefhmad etwad Eitronenjdjale bdaruntergemengt uno,
wenn erforderfich), mit etwad Mild) geneht, gut durdjeinanver
gearbeitet. Dann beftanbt man die WMitte eined reinen Tudhes
mit Mehl, gibt den Teig darauf und formt bdenfjelben, indem
man dag Tud) zujammenjdhligt und mit Spagat feft verbindet,
au einer Rugel, bdie man eine Stunde im Salzwafjer fodjen
(aft. Aug dem ZTucdhe genommen und audgefithlt, wird der
Ginbund in Sdjeiben gejchnitten und meift mit brauner Suppe
ferbirt, ;




63. Hithner-Confomme.

Cin Halbed Vrathuhn ober bdie entjprechenden Ueberrefte
perben jammt den Rnodjen in einem Wbrfer geftofen und dbann
mit 1/, Qter weifer Rindsjuppe aufgefodht und abgefiehen.
Diefe Mafje rithrt man mit 2 gangen Ciern, 2 Eibottern,
ettvad Peterjilie und Salz ab, ftaubt etwasd MWehl bdazu und
giept nad) Crforbernip von der obigen Suppe zu. Man jtreidht
oie Majle dann in eine Cajjerole, iweldhe fo in eine zieite,
grofere mit fodjendem LWajjer gejtellt iird, bdaf bie erftere
vom Waffer umgeben ift, aber aud) bei ftarfem Wallen feined
i dad Conjommé jpriten fann. Diefed wird zugededt, ebenjo
oie grofere Cafjerole, und dbann dag Wafjer 1/, b1z 1 Stunde
tm Rochen gehalten, worauf nod) Hjterd Vezug genommen wird.
Dag Conjommé wird in Stiide gejcnitten und zu flaver Suppe

gereicht.
64, Hadyé-Conlommeé.

20 Defa Bratenrefte — am beften vom Kalbgbraten —
werden fein er{dnitten, mit etwad griiner Peterfilie, gehacten
Champignons und einer in Mild) gemweidhten Semmel vermengt,
mit Salz und etwad weifem Pieffer gewiirzt und mit 2 gangen
Ciern unb jwei Cidottern abgerithrt, MWeiter verfibrt man ivie
borftehend angegeben.

65, Hirn-Confonumé,

Dasjelbe wird im Wefentlidlen bereitet wie dad Vorjtehenbde,
nur nimmt man ftatt Des Fletfdes ein rein gepupted Kalbahirn,
ba3 in Salzmafjer gefocit undb bdann mit etwad Butter und
Peterfilie leicht gediinftet wurde.

66. BRailer-Confomme,

Aug 20 Defagramm gebratenem Kalbfleijd), bad im Wirjer
fein zerftofen mwird, eimer in Mild) geweichten Semmel, 2 Ci-
bottern und 1 gangen ©i, wozu Saly und Gewiirz nad) Gejhmad
fommt, wird ein feined Farfd) abgearbeitet, bad, mit etwad
Dberd verdiinnt, bdaumenhodh in eine gut eingejdmierte, mit
Gemmelbrojeln beftreute Form gejtrichen und langfam gebaden
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wird, ofne merflid) gefiirbt su werden. Aus der Form geftiirat,
jhneidet ober fticht man beliebige Formen daraus und gibtTe3
nebft  iihnerleber, DHahnentimmen, Carfiol, griinen Crbien,
@arotten 2c., Ddie bejonderd in Salzwafjer gejotten wurven, 3u
Bouillon ober aud) einer feinen Puréejuppe.

6%7. Suppen-Pofefen.

Man fhneidet 3 abgeriebene Semmeln in Scheiben von
einem Gentimeter Dice, die etwag in Mild) gerweicdht und bann
mit einer Fitlle aud gefottenem Ralbshivn, griiner Peterfilte
und fein gejdnittener Sardelle beftrichen werden. Je 2 und
o Gtiife werden zujammengefiigt, in gejdlagerem Ei und dann
in Gemmelbrijel panirt und i Heifem Schmaly gologelb ge-
pacten. Diefe Pofefen terden nicht nur su flaver Suppe gegeben,
jondern eignen fich auch trefflich a8 Auflage zu Spinat, Blau-
fohl, gelben SRitben 2c.

68S. Gebathene Grhbfen,

Der unter Nr. 60 bejdriebene Brandteig wird durdy einen
Sdhoumlbifel oder ein Reibeifen in erbjengrogen RKitgelden in
beiges Sdymaly gedriidt, jddn golbgelb gebaden, auf Fliep:
papier trodnen gelafjen und dann mit tlarer Suppe over diinuen
Purées fervirt. Aud) einer Butterjpribe mit enger Deffming
fann man fi) aum Fovmen Debiemen, wobei der unter bdem
Drud fervorquellenve Teig mit einem feiten Mefjer in Crbien-
qrofe abjutbeilen ift. Die Badpfanne mup biterd gefchitttelt
werden, damit bie Erbjen gleihmaifiig geflrbt find.

69. Bisquit-Sdjiberl (Pfanzel).

9 @idotter werden mit 5 Defagramm feinem Weehl ab-
getrieben, gefalzen und nacjdem ber fefte Scnee von dem ab-
gefonderten Eimeify barunter gemengt wurde, in eine gut aud-
geftrichene und mit Brofeln beftreute Form geftrichen und nicht
su rajd) bBellgelb gebacen. Man fjhneivet es in belicbige
Stitcfe und gibt die Suppe erjt unmittelbar vor dem Serbiren
dariiber.

yr.




70, BRaifer dyaberl,

Man treibt mit 8 Defagramm Butter 4 Eierbotter gut
ab, falat mifig und gibt 1 ober 2 Loffel Obers hinzu. Danm
werben 10 Defagramm Weehl und der Schmee von 4 Eierflar
fangjam BHineingerithrt, damit der Schnee nidht zu fjehr zerdriidt
wird. Die weitere Behandlung ift oben angegeben.

71 Semmeldyaberl.

Unter bie mit 4 Eierdottern abgefriebenen 8 Defagramm
Butter mijeht man 3 in Mild) gemweichte abgeriebene Semmeln,
entjprechend Salz, etwad gehacdte TPeterfilie und uleht den
©dmee bon bder gebliebenen Eierflar und {jo viel von bden
Brofeln, al3 nisthig erjdeint. Dad weitere Verfahren ijt gleid
wie bei 69.

72, Gricsdysberl,

12 Defagramm Sried (Gt man in Yy Liter Milch auf-
Jloufen und bdann oustiihlen. It da3 gejdhehen, fo wird er
wie oben zu der mit 4 Dottern abgetriebenen Butter jugejesit,
bann Der Sdnee eingeriihrt und in befannter Weife weiter
verfahren.

73, Lebev[dysberl,

Bum Abtrieb von 3 Eierbottern mit 8 Defagramm Butter
werden nach und nac) jwei abgeriebene in Mild) geweichte
Gemmeln, Sals, Majoran und 25 Defagramm fein gejdjabte
Ralba- oder Rindaleber gerithrt und jdlieflic) der Scynee bonm
ben 3 Gietflar und nad) Bedarf Semmelbrojeln darangegeben.
Die fernere Behandlung fiehe bei 69.

74. Hivnldydberl,

Wird ganz gleid) dem vorigen bhergeftellt, nur Fommt
ftatt ber Qeber eben jo viel abgehdutetes, gejottened und leicht
mit griiner Peterfilie und etwad weifem Lfeffer gediinjteted
Vit Hinu.

5. Bvebsdoberl,

Nachoem bdie Scdjeeren und Sdyweife von 6 gefodjten
Rrebfen audgeldjt find, jtoft man die Schalen und dad Uebrige

e,

i

(i
a
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fein sujammen und [ifit €8 in 8 Defagramm Butter auflaufen,
biz biefe gleihmdpig und fhon roth gefarbt ift. Bu Ddiefer
frebabutter ritfhrt man, wenn fie audgefithlt ift, nad) und nad
4 Gidotter, bdret in Mild) geweidhte Semmelmn, Saly und die
flein gefhnittenen Sceeven undb Schtveife, jorre ben {teifen
Shnee von 4 Eiertlar Hingu. Der Teig fann jowohl alé Sdyberl
gebacten, wie aud) alg Krebé-Confommé in Dunit gefocht werden,
toie bet 61 angegeben ift.

76. Grdipfelldjoberl.

Bu vem gewbhuligen Abtrieb von 8 Defagramm Butter
und 4 Gidottern viihrt man einen Coffel voll in Nild) anf-
gequollenen ®ried, eben {o piel feined Miehl, gehacite, griine

Peterfilie und Salz, dann drei mittelgrope gefochte umd woll= |

fommen jerdriifte Crodpfel. Jit Alles qut vermengt, o jebt
man den Ochuee von der gebliebenen Gierflar zu und verjibhrt
wie bei jebem anberen Schiberl.

7. Butternokerin,

it 8 Defa Butter treibt man 3 gange Eier recht flaumig
ab und rithrt dann etwas Saly und 3 Deciliter WMehl ein.
INit einem naffen Qoffel werden die Nocerln, bdie an betben
@nden fpib fein follem, in Ddie fiebende Guppe eingelegt. €3
empfiehlt fidh, mit einem Stitd bie Probe zu maden, ob der
Teig nidt zu feft odber zu weich ift, in weldhem Falle man
mit etwad Mild) ober Wehl nachhilit. Noch leichter mwerben bdie
Soderin, wenn man die Dotter allein verrithrt und das Cimweil

als Sdnee dazu gibt.

9S8, Gricsnodierh,

Sum Abtriebe ron 8 Defa Butter und brei ganzen Ciern
fitgt man mnac) und nac) 15 Defagramm Gried und etmwad
Salz und [ft dem gut verrithrten Teig 1 Stunde ftehen,
vamit der Gries anfaufen fann. Das Einlegen gejdjieht wie
vorftefend angegeben. ik ,

e T
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79. Hirunodierin,

8 Defagramm Butter werden mit -einem ganzen Ei und
2 Dottern abgetrieben, bann fiigt man 3 abgeriebene, gut in
Mild) geweichte Semmeln, ein halbed geputes und gefodhtes
Ralbghirn, etwasd Salz und grine Peterfilie bei, mengt jorg:
filtig durcheinander und verfihrt weiter wie oben. Durd) Bu-
ftauben von etwad Mehl gibt man bem Teig bie nbthige
Tejtigleit.

80. Lebernodierin.

Mit 156 Defa Butter oder Scweinejdmalz treibt man
I ganges @i und 2 Dotter ab, mengt dann drei in Mild) ge-
weidhte Semmeln, 30 Defa gefdabte Kalbsleber, etwasd griine
Peterfilte, Wiajoran, Salz und weifien Preffer - darunter und
fiebet die Noderln in befannter Weife. Bum Herftellen ber
exforderlichen Dide des Teiged mwerden Semmelbrdfeln Fugefest.

81, Teberkuddel,

s berfelben Weije toie vorftehend wird der Teig bereitet,
nur ba die Semmeln in Wafjer geweidht werden und man
ie Peterfilie mit etwad fein gejdnittener Bmwiebel in gutem
gett leidit roftet. Die Knodel formt man zwijden 2 beftaubten
Kodyloffeln, befjer aber zwifhen bden nafjen Handfldcden in
mifiger Grige (Durdymeffer von 3 bid 4 Centimetern) und
lagt fie 10 Minuten in Suppe fieden.

S2, Teberveis.

Piegu wird der Teig gleicdhjalle mwie zu den Lebernoderin
bereitet, nur nimmt man jtatt der Brojel Viehl dazu. Um den
Reid 3u formen, driicft man bden Teig mit bem Kodlbffel durch
ein. Heibeifen, wobei ‘die nad) unten gefehrte baudjige Flache
hinfig mit einem Meffer abjuftreifen ift, Ddamit nidjt lange
gdden, fondern reiartige Rormer fidh' bilden. Der Leberreis
fodit nur 10 Minuten biz eine Biertel{tunde.

83. Brofellnodel.

6. Defagramm Butter tverden mit 1 gangen & und 1 Ei-
botter abgetrieben, man gibt etwad Salz und gehacte griine
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Peterfilie und 15 Defagrammt feine Gemmefbrijel darvan und
mengt Alled unter Beigabe vonm 1 oder 2 Loffeln Mild  gut
burdieinander. Nachoem der Teig etwad gerajtet hat, formt man
Quibel wie grofe Niifje daraus, fiedet fie entmweder jebn Weinu-
ten in Suppe oder panirt fie in € und Brifeln und badt fie
golgeld in Beigem Schmalz. Namentlid) in lepter orm  gibt
man fie gerne 3u Ragout= und Puréefuppe.

S84, Wavhhnodel,

10 Defagramm gereinigtes und fein gefdnittenes Wart
wird im Weidling o weit ermwdrmt, dafy e3 fih leidht verrithrent =
(6B, worauf man 1 ganzes € und 1 Dotter, 1 in Mild) gee
weid)te Semme!, Salz und fo viel Weehl einriibrt, als exforderlid
ift; bejonberd jhmacthoft werben biefe Rnidel, wenn man etwa
9 @Rloffel voll geriebenen Parmefantife sufiigt. Sie werden i
verfelben GroBe geformt, wie die Brojeltndvel.

85. Hirnhnodel

Bu demjelben Abtrieb, wie bei ben Brijeltnddeln fomme

1/, forgfiltig geteinigted und zerdriictes RKalb3hirn und nuv -3
4 big 5 Defagramm Semmelbrijeln.
4

86. Reishnidel.

8 Defagramm Butter werden mit 1 gangen &t umd 2
Dottern abgetrieben, gejalzen und 1 in Wild) geweidjte Semmel
paran geriifet. Unterdeffen (ift man 10 Defagramm Reisd in
IMNilh aufquellen und auskithlen, gibt ihn in den Teig, berritfhrt
und formt mittelgrofe Knidel darand. Aud) dieje fonnen jowofhl
gefotten ald panirt 1und gebacen werden. :

87. Grdapfelhknodel.

I Man treibt 12 Defagramm Butter mit 2~ gangen Ciern
und 2 Dottern red)t flaumig ab und riihet dann Y, Kilo
gefoite und jorgfiiltig zerdriicfte Erbapel, 2 Liffel Semmel
brofel, etwad Salz und griine Peterfilie darunter. m Dder
Teig fefter zu madjen, ftaubt man etwas Mehl daran. Pad)
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§ V9. Hivnnodierin,

8 Defagr. VButter werden mit eciem gagen G und
2 Dottern abgetriebenr, dann fitigt man 3 abgeriebene, gut in
Mild)y geweichte Semmeln, e halbes gepusted wnd gefoctes
Kalbshirn, ctwas Saly und grime Peterfilic bei, mengt jorg-
faltig duvdjetnander und verfabhrt tveiter wie oben. Durch
Sujtauben von etivas Mehl gibt man dem Teig die nbthige
weftigfeit. :

S0. Lebernordierin.

Mit 15 Defagr. Vutter oder Schweinejdymaly treibt man
1 guges G wd 2 Dotter ab, mengt damn 3 in Wild) ge-
weichte Semmeln, 30 Defagr. gejcdabte Kalbsleber, etwas griine
Leterfilie, Majoran, Salzy und weigen Pieffer Ddavunter und
fiedet dic toderln in befanmter Weife. Jum Hevjtellen der ev=
forderfichen Dicte dez Teigez werden Semmelbrofel Jugejebt.

81, gchcéknﬁhzl.

S derjelben Weije wie vorftehend iwird der Teig beveitet,
nur daf dic Semmeln in Waffer geweicht werden und man die
Petevjilic mit ctwad fein gejdhnittener Swiebel i gutem Fett
leicht vhjtet. Die Knddel Fovrmt man zijden zwei bejtaubien
Kody(6ffeln, beffer aber zwijchen . den naffen  Hanbdfldchen in
migiger Groge (Durdhmefjer vonu 3 bis 4 Centimeter) wund
laft fie 10 Mimuten in der Suppe fiedern.

82, Zebervreis.

iezu wird der Teig gleichjalls wie zu den Lebernoderin
beveiter, mur wimmt man ftatt der Brojel MViehl dazu. Um den
Reis au formen, dritdt man den Teig mit dem Kochlbffel dureh
eit NReibeifenr, twobei die nach unten gefehrte baudjige Flade
haufig mit cinem Mefjer abjujtveifen ift, damit nicht lange
&den, jonmbdern rveidartige Kovmer fich Oilden. Der Leberreis
fodht mue 10 Minuten bid cine BVievtelftunde.

83. Brofelkuadel,

6 Defagr. Butter werden mit 1 gangen € und 1 Cidotter
abgetricben, man gibt etwas Saly und gehacte grime LPeterfilie

H. Bauer,  Sodin”. 3
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ud 15 Defagr. feine Senunelbrifel davan und mengt Alles
unter Beigabe von 1 oder 2 Liffel Mildy gut durcheinanber.
Nachdem dev Teig ctwas gevajtet Hat, formt man Knddel ie
grope MNiiffe davaus, fiedet jie entreder 10 WMinuten i Suppe
ober garmivt fie in G und Bréfel und badt fie goldgelh in
feifiemt Schmalz. Namentlich i lepter Fovm gibt man fie gevne
ait Ragout= wund Puréejuppe.

i 84, Warkhusdel. %

10 Defagr. gereinigtes und fein gejdhnittencs Nearf wird
im Weidling jo weit ermdrmt, daf ez jid) leicht vevvithren (dpt, i
worauf man 1 ganzed Ei und 1 Dotter, eine in Mild) geweidjte

" Gemmel, Salz und jo viel Meehl cinviihrt, als exjorverhich iit; |

i befonders jdhmacthajt werben dieje Kndbdel, wemn moan ctia =

i 2 CRlbffel voll gevicbenen Parmejanfiije ufiigt. Sie terden in :

i derjelben Grife geformt, wie die Brojelfnodel.

_ |

85. Hivnknodel, ¥

' Bu demfelben Abtried toie Dbet den Brojelfnddeln fonumt

ein falbes, jorgjiltig gercinigtes wund gerdritctted Kalbshivn und

it mie 4 big b Defagr. Semmelbrijel.

i \

| s 2 !

| 86, Reisknodel, \

g 8 Defagr. Butter werden mit 1 gangen € und 2 Dottern =

1 abgetrichen, gejalzen und cine in Wild) geweidhte Semmel davan =

8 gevithrt. Unterdeffen (it man 10 Defagr. Reis in Viild) auf= |

quelfenn und austiihlen, gibt ihn in den Teig, verriihet und jormt

B . \ ~ - " L e R - ~
mittelqrofe Knddel davaws. Auch dieje fonmen fowohl gejotten f

; als panivt und gebacden werdei. !

.\_ !

i 87. Grdipfelhnivel.

[ Mean treibt 12 Defagr. Butter mit 2 gamgen Ctern |

und 2 Dottern vecht floumig ab und vithrt dann 1/, Kilo ge- ‘

: _ fochte und jorgjiltig gerdriictte Crvdpfel, 2 Loffel Semmelbrdyel, ?

A etivad Saly und griime Peterfilie davunter. Um den Teig fefter

ju machen, ftanbdt man etwas Wieh( davan. Nad) Halbjtindiger 4

.
i
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Rajt jormt man mittelgrofe Kniddel aus diefem Teig wid focht
jie i Salywafler — nidt in der Suppe — durd) cine ftarke
Bievte ftunde.

L. Wl man diefe Knddel baden, fo fommen um Abtrieb
bon 6 ‘Defagr. Butter, 1 ganges G wnd 2 Dotter, 6 fhder-
jaujtgrofe gefodhte und jevquetjdyte Grdipjel, Salz und etwaz
Weehl. Man formt die Kuodel dann jic die Brifelfnodel, panivt
und badt fie in feifem Schmals.

88, Hadjéhnodel.

Nean vijtet 10 Defagr. fein gefchnittener Bratenvejte (vom
Salbs- und Scpweinsbraten) mit jerhacter Peterjilic, Cham-
pignons und ein wenig Citronenjchale leicht und (aft e3 ver-
fithlen. Unterdefjen treibt man 5 Defagr. Butter mit 2 gangen
Ciern ab, qibt 2 abgericbene und in Mildh durchnipte Senmeln,
etiwas Salz und das gerdjtete Fleifd) dazu, ftaubt ctiwvas Neh!
und 2 Yiffel Semmelbrofel daran mmd formt mittelgrofe Kndbdel,
die i Salzwaffer gefocht werden.

89. Semmelhnodel,
eI e

Man jchneidet 4 Semuneln - fleine Wiirfeln,  iiberbriiht
fiec mit flein gejhnittency Swiebel, bdic mnebjt etwas guiiner
Peterfilic i Schmaly goldgelb gerdjtet wurde, jprudelt damn
3 Cier m 1y Lter Mildy ab und gieft died gleichialls iiber
vie. Semmeln, die damn gefalzen wnd gehovig drchgeriihrt
erden, damut fie gleichibrmig na jind. Nad)y Jugabe von
3 bis 4 Kodylbjfen Mehl wird der Teig die rechte Steife
baben, doc) empfiehlt es jich) jtetd, eimen Knddel als Probe zu
fleven, um mit Meh( oder etwas Mild) und Whafjer nadyhelien
g fommen.  Dieje Knbddel werden mittelorof geformt, in Salz
wafjer gejottenr, und jowohl ald Suppen-Cinlage wic u Seld)-
fleifh), Wild, Gollajch oder als Beilage su Beujdyel und Fajten-
gemiijen (Yinjen 2c.), aud) ju Salat gegeben.

Je nacy der Jujammenjepung, der Wienge dev vevivendeten
Eier, und wenn man ftatt des Schmalzes Butter nimmt, werden
diefe Qudel in zahilofen Voriationen wnd Feinfheitsgraden
beveitet. J) Dabe abfichtlich jeme Veveitungsart gewdhlt, iwie

%
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fie in bitegerlichen Rvetjen allgemein itblic) ijt wmd der mehr=

jachen Berwendung diejer Knodel am beften entjpricht. Werbden
jie zu Gemiife oder Salat gegeben, o pjlegt man fjie mt
Semmelbrojel wnd gerlajjener Butter zu jerorren.

90. Spedihnodel.

Man  {dpeivet 20 Defagr. weifen Sped in fleine Wiirfel
und (aft i jo weit Geif werden, bid ex ldytgelb und bdurd)-
jcheinend wird, wovauf man 4 big 5 iwirfelig gejdhmttene
Semmeln, fein gejchnittene Jwiebel und Peterfilic davan gibt
ud fo lamge vithrt,  biz Ales von der Semmel aufgejogen
ijt. Ueber bdieje bollfonmmen auggefiihlte Mafje jchiittet man
3 Deciliter Mileh, in weldher 2 gamze Cier und etwad Saly
abgejprudelt tvurden, vevriihrt qut wnd gibt das erforderliche
Mehl darvan. Jm Uebrigen verjihrt man wie bei vorjtehenden
fnddeln. Die Kochdauer hiingt von der Grbfe ab und betrigt
mindeftens 1/, Stunde. Steigen die Knodel tm Sud in Ddie
$Hiobe, jo mad)t man an einent die Probe, ob ev durchgefocht ift.

91, Sdyinkenhnodel.

Bum Abtriedb von 8 Defagr. Butter, 1 gamgen € nd
2 Dottern fommen 2 i Mild) geiweichte Semmeln, etwad Saly
und - Mudfatnuf und 20 Defagr. fein gewiegter, magerer
Schinfen. Man formt die Knodel i der Grofe der Leberfuodel
und gibt dem Teig durch Jugabe von Senumelbrojeln die erforder-
liche Fejtigteit.
92, Tirvelerknodel.

Man (Gt 15 Detagr. Wiirfeljped mit gehadter Swiebel
und Peterfilie anlaujen, wie bei den Spedfuddeln, gibt damn
6 flemgejdhnittene Semmeln dagu, [dBt dasd Fett aufjaugen und
ausfithlen. Damn fprudelt man 3 gange Gter mit 1/, Liter jehr
wenig gejalzener Mildh) ab, nafit damit die Semmeln wund rvithr
etiva - 20 Defagr. gefodites, nidht zu magereds Seldhjletfd) fein
serjdhnitten in den Teig, dem man durc) Jujtauben griberen
‘Uh,l)[m die LlTOlbLl[It[]L Fejtigfeit gibt. Man jormt diefe Knddel
mett i Fauftgrofe, wo jie damm 1/, Stunde fodhen miifjenr, um
gar zu verden.

!
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93, Banernknidel.

MWan  jchneidet 6 Semmeln in Wiicfeln von 1 Quadrat:
Gentimeter Grbfe und viftet fie mit gehackter Peterfilic in
heifem Sdjmalz jo lange, big jie vejdh) werden. Damn rvithrt
maie Yy Liter Mehl mit Salz und 1/, Liter faltem Waffer 3u
einem Teig, gibt die Senumeln fhinein, vermengt und (iRt die
Maffe dann etwas jtehen. Diefe Kuodel werden gleihfalls
siemlic) grofy geformt 1nd in focdjendes Salwajjer eingelegt.
Nan  gibt jie, mit Butter und Briojeln abgebramnt, gleichiald
s Gollajch, Beujchel wnd Gemitje.

94. Rielenhnodel,

6 ©emmeln werden e fleine Witrjeln gejchnitten und mit
1y Liter Mild) iibergofien. Dann treibt man 12 Defagr. Butter
mit 4 gangen Cievn und 2 Dottern vedht qut ab, gibt die
Semmeln und 15 Defagr. gerdjteten  Wiirfeljpect (ohne  dad
vemjelben entquollene Fett) bingu, jalzt und formt die Maffe
auf einem naffen Tud), dad wie beim Cinbund fejt mit Spagat
verjdniivt wird. Diefer Knodel bedarf mindeftens 1 Stunde
jum Kodhen, wird gang jervivt wnd, im Falle er nidht Fur
Suppe bejtimmt ift, mit Butter und Brojeln begofjen. Dex
Cpedt fann aud) durd) Seldhfleife) oder gefocdhtes und
Witrfeln gejchnittenes Schweinfleifd) exfest werden; im lehteven
Sall muf etiwag mehr Saly wund ein wenig Gewiivy beigegeben
erden.

95. Grieshnavel.

I Man mijht 3/, Liter Gried mit 2 wiivjelig gejchnittenen
Semmeln wd fein gejdhnittener Smwiebel nd griiner Peterfilie,
die man in 8 Defagr.. heifem Schmaly leidht rojtet. Dann
gieBt man 1/, Liter feifes Waffer daviiber, mijdht und (it den
Teig fo lange ftehem, big Der Gries das Waffer aufgejogen
hat. Je nad) Bevarf muf dann mit etwas Semmelbrdjeln oder
Waffer dem Teig die ndthige Fejtigeit gegeben mwerden.

L. Jn femerver Weife werden die Griesfnddel auj jolgende
Art Dereitet: 8 Defagr. Butter, 1 gamges Ei und 1 Dotter
erden abgetrieben, gejalzen, dann 15 Defagr. Gries eingeriihrt
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mtd 1 oder 2 Loffel warmez Wafjer davangegeben und der
Tetg durdy) eine gute Stunde rvajten gelajjen. Diefe Knbddel

formt man flein, und fic beditcfen aud) mw !/, Stunde jum

Siedeit.
96. Topfenhusdel.

[. 3u 8 Defagr. Butter, die mit 2 gugen Ciern wid
2 Dottern abgetricben wurben, vithrt man 3 abgeriebene wd
i Milch) evweidhte Semmeln, 40 Defagr. fetmen Topfen, der
vorher gqut abgearbeitet und ofjne Sliimpchen fetr mufl, jowie
15 Defagr. Gries. It die Mafje ordentlic) gemijeht, fo (Kt
man fie Y/, Stunde rvubhig ftehen, jormt dann mittelgrofe Knddel
pavaus, die man eine qute Vievteljrunde in Salwajjer fodht.
LWerben fie nidyt ur Suppe gegeben, jo fommen Brojel und
sevlaffene Butter oder aud) gevicbener Lebfuchen nd Butter
darauf,

II. Ctwag derber werden dic Topfenfnddel, wemt fie mit
Neehl beveitet werben.  Man wimmt daju 8 Defagr. Butter,
oie mit 3 gamgen Eiern, 40 Defagr. Topfen, 20 Defagr. Meht
md etwas Semmelbrojeln gut vevviihrt werdein.  Die jveitere
Behandhing ijt die gleide.

97. Teig 1 Suppenfrudeln.

Diefer Teig erfordect bejondere Aufmerfjamfeit, da nidyt
alletn die Gitte, jondern aud) der dufere Anjdhein, jo das ganze
Gelingen davon abhingt, daff der Teig auc) im Sud noch die
gorm  behalt.  Allerdingd ift o3 aud) mit der genamejten An-
foeijung nidyt abgethan, fondern s gehiet dazu wie Ju vielen
andeven Kitchenavbeiten eine gewifie Handfertigteit und Eriahrimg,
mwie jie mur dic Uebung verlethen Farmn.

W den Teig ju Suppenjtrudelt 3u madhen, hiujt man
30 Defagr. Mehl auf ein Brett und madht in der Mitte eine
Grube, in welder cin Jdhwader Koffecldifel voll Saly nd
pag i Yy Liter f(auwarmen Wajfer  abgejprudelte gamge Gi
gegebenr wird, Mit der Hand und einem breiten Mefjer mengt
man  langjam dag Mehl unter die Flifjigfeit, wobei man er-
forderlichen Falls nod) einige Loffel Whafjer nadygeben  Fam,

|
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da dag Meehl je nac) der Witterung und dem i’(uf{wlunl]mug«:»m‘t
eie verjcjicdene Quantitat Whajjer verlangt.  Der Teig wird
,uu]t w lange Dbeavbeitet, big er jih vom Brett wnd der Hand
(Bat. Do febt man auf ciner mit Meh( bejtventen Stelle dag
Sueten mit beidenr Handballen jo lange fort, bis der Teig
Blajen zeigt; namentlic) dieje Manipulation ift fiir die Giite
und Dehubarfeit bed Teigeds widhtig und famn nicht 3u lange
und forgfdltiy gemig vovgemommien werden.

Jeigen die fid) jtets evnewernden Blajen, daf der Teig qut
abgearbeitet ijt, o jtitvgt mon cine gewdvmte Schitffel daviiber
1 [mr.t Ii]n cite gute Halbe Stunde vaften. Dann bringt man
in auf einen Tijd), der mit einem wohlbejtaubten Tuch bedectt
it und walft ihn guerft 3u eiwem vimden Blatt aus.  Jum
weiteven  Auszichen bringt man  beide Hinde mit cinwdrts
jtehenden. Dawmen (aljo den Handriiden untew) und leicht ge-
fprezten Fingern unter den Teig und zieht denjelben, inumer
vom Mittelpuntt gegen den Umfang fahrend, jedod) ohne Gewalt-
aiwending, audeinander, ywobei natiivlich jene Pavtie des Teiges,
an weldjer man cber geavbeitet, jo weit vom Tuc) gehoben
werden muf, daf Avm und Hand fid) frei bewegen fonuen.
m bejten wnd  rajcheften wird dieje Avbeit bejovgt werden,
wenn atwet Perjonen — wnd Fwar inmrer in der entgegengejesten
Ruhtung —  thdtig find, weil fich der Teiq duvch die entftehende
Shammung am gletdymiigften dehnt.

Guter Strudelteig joll jid) jo weit augdehuen laffen, daf
er durd)jchetnend wird, twobet allerdings auf die Fiille Ritcficht
aunehmen ift, da eine nafje Fiille einen etwasd ftivteren Teig
berlangt - als  trodenc.  Der Rand, weldjer nur gang jein aus-
sugiehen ift, wird dann abgetrenut, dic "}u[IL audgeftrent ober
i NMefjevviidendicte aufgeftrichen, auf der einen Seite der Teig
“Ulfif[Jtiq nad) und uad) gehoben, dafy jid) der Struvel von
felbft ujammenrollt.  Suppenfteudel werden jtets in cingelne
Stitde getheilt, zu weldhem Swede man eimen i Mehl ge-

- taudyten: KRochloffelftiel in entfprechender Cntfermung fejt auj den

Steudel driidtt, woduvd) die Fiille entfernt und der Teig u-
;mmucnqcmmt wird.  Wan jdhueidet doown die engelnen Stiide
mit einem Jtumpfen Mefjer audeinander und dritctt nochmalz
vie NMinder fejt ancinander.
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©ollte der Teig beim ugzichen Locher befommen Haben,
fo legt man Ddavitber bditnne, aindgemwalfte Flede von jenem Teig,
per vom Raude entfernt wurde, da fid) jonjt leicht bdie Fiille
beim &ieden ergiefit, twodburd) Wohlgejdymad und Augjehen
{eiden. Suppenftrudel bediivfen nad) der Grofe der Stitde
10 big l(dngftend 15 Minuten Zum Sieden, wozu man fie un=
mittelbar bor dem Serviven in fodjendes Salziwaijer gibt.

98, Fleid)- sdey Tnugenfrudel.

Ungefidhr 30 Defagr. Ueberrejte von gejottenent Rindfleijd)
oder magere Brativiivite twerden fein gefchnitten wnd mit bder
halben Duantitit Semmelbrijel, gehacfter IJwiebel, griiner
Peterfilie leid)t gevdftet, mit Saly und Majoran gewiivzt wnd
ausfithlen gelaffen. @ind feine Fleijdyitberrejte vurf)anbl,n o
johneidet man ein falbes gejottenes @talhdﬁtlnr{)c[ fein und ver-
mengt ¢3 mit den bejonderd gerdjteten und ivie oben getvitrjten
Brojeln. Jjt die Fitlle ausgefithlt, jo wird jie gleihmifig iiber
ven tvie oben angegebent bereiteten Strubdelteiq ausgejtvent und
feiter damit verfabren, wie {dhon nutqutiju[t Bejonders wofl=
jchmectend find blt]t Strudel, wenn. man fie nach) gejchehener
Abtheilung auj ein flad)es "B[Ltf) gibt, mit etiwas Fett bejtreicht
und it der Nobre auj beiden Seiten lichtgelb bacen (dBt. Sie
braudjen dann mit 3 bisg 5 Minuten vor dem Anvichten unter
der Ddaritber gegoffenen feigen Suppe jtehen zu bleiben, ofne
su fochen.

99, Griesrudel.

Ju diejer Fitlle twerden 10 Defagr. Butter mit 3 gangen
Eiern wd g Liter Rahm abgetrieben, worauf man 20 Defagr.
Gried emvithrt, eine gute halbe Stunde vajten (Gt und damn
vie gyitlle gleichmdfig auf den audgezogenen Teig verjtreid)t.

IT. 12 Defagr. fein gejdnittenen Spedt (Bt man big um
Durdh)chemmendwerden  evhipen wund gibt dann etwas  gehadte
gritne Peterfilie dagu. Jft dies ausgetiihlt, o verrviihrt man s
mit 2 gangen Ciern, ftveicht es auf den Teig und jtveut daviiber
25 Defagr. Gries, den man i ein wenig Sdhweinfdmaly ldt
gelb gerdjtet Hat.
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100. ZHrebsprudel.

8 Defagr. Krebsbutter, deven PHerjtellung jchon bet dem
Krebjdhober! v, 75 angegeben i, wird mit 2 gangen Giern
und einem Cidotter, dann mit einer abgeriebenen, i Mildh
gemweidhtenn Semumel, etwasd qriiner Peterjilie und etnem Liffel
Rafhm qut abgeriihrt, damt der Schnee von 2 Eierflar darein-
gemengt umnd der Teig mit Ddiejer Fiille bejtrichen. Darviiber
ftrent man die fein gejchnittenen und mit gerdjteten BVrojeln
vermengten Krebgjcheeren wund Sdyiwveifchen.

101. Spedtprudel.

Bu 8 Defagr. witrfelig gejchnittenent Sped, den man rvijtet,
bi3 ev glafig augjieht, gibt man etwas geime Peterfilie wnd
eine qute Handvoll Semmelbrdjel und (At ed Jufammen etwad
tijten. Damn bejtreicht man den vorbeveiteten Strudelteiq mit
2 gequirlten und [(eicht gejalzenen Ciern, ftretcht die ausgefiifite
Giille davitber und verfahrt weiter, wic befannt.  Auch diejer
Struvel fann gebacken werden, wie 8 bei dem Flefchjtrudel an=
gegeben tourde.

102. @Grdapfelfrudel,

Bum Abtvich von 8 Defagr. Butter, cinem gugen i
und einem Dotter viihrt man 1/, Kilo gejottene md fovgiiltig
serquetjchte Crddpfel, etwasd griine Peterjilic, Saly und 2 Loffel
Rabm, fhlieplich aber den Schnee von 2 EGiertlar. Man fann audy
iiber biefe Fiille, wenn jie aufgejtrichen ift, etwas (i)t gerditeten
®ries ftreuen.

103. Rrantprudel.

Wan ditnjtet 40 Defagr. Sauerfraut mit etwad griiner
Peterfilte, Kitmmel und Pieffer langjam in Schweinfett.  Jit
008 Kraut audgefiih(t, fo mengt man 1/, Liter Mildjrahm, in
dem 2 ganmge Gier verjprudelt jind, davunter, ftreicht die Fritlle
auf und iiberftvent fie mit gevdjteten Semmelbrijeln.

104, Zohlprudel.

2 mittelgroBe, gepute Kofhfdpje werden in C‘."»:a[ﬁtupﬁc}' qe=
fochit und, nachdem fie gany abgetvopjt find, fein gejchnitten.

1
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Sn 8 Defagr. Butter wird der Kohl dawn unter Jugabe vou
Galz, etwaz Pejfer und Majovan leidht geditnjtet und, twemt
er audgetithlt ijt, mit 2 Cploffel voll Rahm, i dem cin Ci
qefprudelt wuvde, vermengt. Auch) diefe FFiille Wwird nad) dem
Yuiftreichen mit Semmelbrdjeln bejtreut.

F. Quanfenjuppen und Suppengelten.

Bei den meiften Kranfheiten wird dem Patienten jene
Guppe nidht mumden oder micht utviglid) fein, Ddie fitr den
alfgemeinen Bedarf hergeftellt wird. ©s diirfte daber nicht ofne
Nupen fein, die Bereitungart einiger Suppen mitzutheilen, die aud)
pon Scwerfranfen evtragen werden und doch 3u deven Krdjtigung
beitragen.

105. BRranhen-Braftfnppe.

Man fcueidet !/, Kilo fehr mageves, von Kuodjen wid
Sefuen befreites Ochienleif in nupgrofe Stide, dic damn in
einem Morier fein zerjtofen und zevvieben werden. Dieje Mafje
bringt man damn in einer Cafferolle mit etwa '/, Liter foltem
Wafjer jum Kochen, was man durd) 1/, Stunde fortjept. Durd)
ein fehr feines Sieb odev auc) befjer durd) ein Tudy pret man
ben Saft in eimen grofen Topf, jalzt ein wenig und jirbt
purd) etwas gebranuten Suder. Dieje Suppe ijt jehr friftig
und fam aud) ur BVerbefferung von jdhwachen Fletichiuppen
ober Sancen gleid) dem Fletjchertvact dienen.

106. Fleifdy-CRens fitv Rranke.

1/, Rilo mageres Ocjjenleijc), von dem alles Fett entjernt
ift, wird mit dem Wiegemefjer fein zujammengejchnitten wid in
einen ungeftavften, veinen Fiilfad feft cingebunden. So vor-
bereitet fommt dad Fleijh in eimen verichlicgbaven Porzellan=
topf, deffen Dectel man mit einem Teig aud Brotfrume wd
Gierflar (uftdich)t verjtreicht. Dann jtellt man diejen Topj in
eine Cafferolle mit Waffer, dag mindejtens 2 bis 21/, Stunden
im Sodjent erhalten wird und jtetd jo Godh jein mup, daf es bis
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jur Hilfte des Topjes rveiht. Wenn man das Fleijd) Herausz-
nimmt, wird der Saft ausgeprefit, cthvas gejalzen und in fleinen
"f*m'an pem  Kranfen qeqvhul MWan exhdalt ber jedem folchen

Berfabhren  allerdings mue eine fleine Quantitit joldhen Sajtes,
per aber hichit concentvivt ijt wnd Oci joldhen Kvanfeu gute Dienjte
thut, die muy jehr fleine Quantititen aujzunehmen wd Zu ver-
daitent vermagen.

10%7. Hithner-EChens.

2 alte, m Stiicke nv]‘rhnittuu Ditheer werden mit eiuer
gangen, lewcht gebratenen Swiebel in cinen Topj gegebent, defjen
Dectel man (uftdicht perjehlict wnd den man in cine Cafferolle
mit Wafjer jtelt, dap er big fiber die Hiljte darin fteht. Diejed
Wajjer witd durd) mindeftens 4 Stumden fodjend crhalten wnd
jtefs o wicl nachgegeben, als verdampft.  Nachdem der Topf
gedffnet yourde, jeiht man den Saft durch ein Tuch, preft auch
bas Hithnerfleijdy leicht aus, cntfernt jedes Fett wnd jest ein
fleines Glaschen Meadeiva oder ecinen anderen alten, jtavfen
Wein wnd etwas Salz 3. Lhuch diefer Cptvact wird mur (Bffels
twetje den jehr Hevabgefommenen Kranfew geveicht.

108, Reconvalescenten-Suppe,

Dandelt es fich davum, die Krajt ded Genejenden rajch u
feben, obwohl derfelbe nody feine fefte Nahrung nehmen darf,
jo cmpfichlt §ich folgende Suppe: Jn Y, Liter Rindjuppe ber-
tocht man cine Handvoll Vratenvejte vom Geflitgel, Nindd= pber
Salbsbraten, dic vorher fein geftoffent winden, entfettet dieje
Suppe und fprudelt einen Eidotter dazu. Sind feine Bratenvejte
\u, jo mufy man jidh) mit Fleijch-Crtract behelfen, vow dent man
e bofnengrofges Stitet fiiv jo einen Teller Rindjuppe ugibt
und gleichfallé einen Eidotter einjprudelt.

109. Suppen-3elten (Bonillon-Grtrarct).

Wer fidh) aud irgend cinem Grunde des u[lqunumn Sletfd)-
Ertractes nicht  bedienen mag o dod) in die Lage fommt,
namentlich) auf “]um‘n vajch eines Crtvactes zuv Hevjtellung oder
lmbcnuumq voit GSuppe 3u bediivfen, wird mit Vortheil fid) ver
m nadjjolgenver Weife I]L‘lniI]fL'[lLlﬁL]l Suppen=3eltchen bedienern.
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4 Rilo mageres Nindfleijc) (am bejten jogenannter Wad-
jhinfen), 4 Rilo Kalbfleijc), 2 alte Hiihner, und wenn miglich
aud) 2 Rebhithuer twerden mit 4 Liter Whaffer unter mbglichit
dichtem Berjehuf dure) 5 bis 6 Stunden gejotten. Dann nimmntt
man a3 Fleifd) Heraus, jeiht die Suppe durd) ein feines Hoar-
jieb, wimmt dag Fett ab und focht i ofjencr Cafjerolle bid auf
bie Hilite ein. Diefe Flitffigheit (Eht man einemt Porzellan=
topf crfalterr, entfernt fovgjdltig alled oben jtehende Fett und
fodjt abermals in offencr Gafjerolle weiter, wobei jedod) jorgjam
gerithrt twerden mufp, da die Najje mehr und mehr Neigung
aum Anbremnen Hat. Jft diejelbe big auj Syrupdide cingefodt,
jo giet man fie in flacdje Formen aus, die man Fum Crjtarren
an einen fithlen Ort ftellt.  Jjt dieje Suppenglace vollfonmen
feft, fo jehmeidet man fie in Stiide, twie fic dem Bedarf ent=
fprechen, und bewabrt fie i citem feitichlicenden Glaggefife
an einem fithlen, (uftigen Ort auf. Sollte fic trofdem weif
anfaufen, fo wird dicjer Anflrg mit faltem Wajjer abgemwajchen,
worauf aber forgfiltig getvodnet werden mup. 1 Defagr. Glace,
i 1, Qter Wafjer aufaeldft, qibt mit ctwas Saly und Eidotter
eine treffliche Suppe. €8 ift nicht u iiberjehen, dap alle anderen
Suthaten beim Beveiten der Glace, wic Gemiije, Wurzelwerf, |
star den Gejchmad ctivas verbefjern migen, aber die Haltbarfeit |
jefr wungiinjti becinflufen. '

G. LVerwendung der Knorr’jchen Suppert
Einlagen.

Jm Nachitehenden werden  mweijungen iiber die 3
bereitung der widptigften Kunovvijhen Suppen=Ein= 4
(agen gegeben, wobei zu bemerfen ijt, dap wir aud) bet dew |
Gemiifenn uoch auf diefe vorziiglichen und vieljac) vevwendbaren |
Praparate juriidfommen werden. Jur Jubereitung aller Knorrs |
johen Suppen-Cinlagen fam man Rindjuppe oder aucy 6lof |
Wajfer nehmen, in dem cine entjprechende WMeuge von K ent= |
merihs Fletjd-Cyptract geldjt ift, auf den wiv chenjalle :
noch fpdter zu jprechen fommen rwerden.
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110, Bnove's Julicnnefuppe,

Diejelbe 1t aud getvodneten Krdutern wmd Wurzehvert
Dergejtellt, welcher durch) ein  Dbejondered Berfahren, fowoh!
Aroma als Gejhmad o erfalten ift, daf die davaus beveitete
Cuppe an Giite der aud frijchen Krvdutern - hergejtellten nicht
nmf]ftd)t it je cine Perfor vechnet nan etwa 12 bis 15 Gramm
bead Juliemne=Pripavates; man jept mit falten Waffer zu, jalzt
und [t qut zugedect '/, 01z 3/, Stunden fodyen. Steht feine
Sletjchoriihe zur BVerfiigung, jo fiedet man blof mit Waifer,
jebt dann etivasd Kemmeridjden Fleijd=Crtract oder aud
mw Saly und Fett zu.  Man gibt 31 diejer Julienne gebibte
Senumeln oder Brotjchnitten.

111, Tapiora-Inlienne.

Wean bermengt bic getrocnete Julienne mit Tapioca (Fiiv
je etne Perjour einen jchwachen CHloffel voll) und fodht durch
1 Stunbde [(angjam. Sehr wohljchmedend und frdftig ift auch
ote Tapioca Crécy, welche aus Tapioca-Gried und getrodneten
Cavotten bejtent.

112. Griinkernuppe.

Man vedynet von diejem Crtract auj jebe Perjon cinen
SKoch(6ffel voll. Die entjprechende Menge ded  Ertvactmehles
wird  auerft mit faltem Waffer glatt abgeviihet, big feine
Sliimpchen davin jind, und damn 1/, Stunde mit Suppe oder
oletjh-Crtvact(bjung gefocht. Nan fann eine beliebige gebadene
Beilage (Schisberl, Fridatten 2c.) dagu geben. Bejonbderd on)l
]cf)muhn‘w ird die aud dem Grimfernmehl ubeveitete Siuppe,
Wwenn man frither in der @uppe oder dem Wajjer Kunorr'jdye
Sulieme abgefocht Hat.

Auch ald Fajtenjuppe ift dag Grimfermmehl jehr gut
3lL bevivenbden, inbem man 8 q[ucf]ml“ nu[)u mit Wafjer
ﬂbllif]lf dam, mif Fijchbriihe oder mit Whajfer, in dem Knorr'jdye
suliemne qtfnrf)t urde, durd) '/, Stunde ficden [djt 1und dann
etivas Butter ujest.

113. Gevpenfdjleimmppe.

Dag Kuovr’jdhe Gerftenmeh( wird wie der Griinfern-Crtvact
ucrit mit etwas Waffer abgerithet, bis jich feine Klimmpdyen
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mehr zeigen, damt mit Suppe aufgetocht, wobei man entweder
etivas Snory’jche Julienne over flein gejchuittene Sellevie und
Peterfilienoungel gugeben farm. Nad) 2/, Stunden pajfict man
e Suppe und wu[m[r entiprechend CEidotter hinein.  Filv jede
“wrwn vechuet man cinen jdywachen SHlBFFel voll Mehl umd it
je awei odber drei emen Dotter.

114. Hajermehlfuppe

ird wie die vovige zubeveiter, jedoch mit Weglafjung afller
iibrigen. 3uthaten. . Diefe Suppe ijt bejonderds nahrhajt wnd
daher bei Schwadjesuftanden uud i der Reconvaleseeny u
empfehlen. Auch in Weildy eingefocht, 1t das Dafermehl etn aqus=
gezeichnetes Kunmderndhrmittel.

115. Hafervavitheluppe.

Fitr 6 Perjonen nimumt man 12 his 15 Defagr. Griie,
die mit fiedendem Wajjer abgebritht, dann mit ctivag Citvonen=
jhale, 4 qeftofenen Ditteven Mandeln, Saly wid etwas Vutter
it 3 Qiter Waijer gefocht, pajfivt, mit 3 Dottern abgejprubdelt
ud  mit  gebdhter Semmel oder einer  gebactenen - Beilage
jerpivt 1ird.

116. Haferfdleintfuppe.

Fitr jede Lerjon ein jhwacher CHGFel voll Snovr'jchent
Hajermeh( wird mit Butter iibeveojtet, damn mit Suppe duvd)
eine qute Halbe Stunde gefodht wnd hlieplich mit Wajjer
abgejprudelt.

117, Zeauminafenfuppe.

Das  Kuorr’jdhe  Leguminojenmehl enthalt die ndhrenden
Bejtandtheile der verjdhiedenen Hitljenjriichte, wnd man erhalt
paher davaus cine ebenjo wolhlfchmectende, alz fraftvolle und
(eicht verbouliche Suppe. Die entjprechende  Quantitdt des
Nehlez (cin gehdufter Kaffecldifel fire jede Perjon) ioird it
Waffer qut verviihrt wnd damu, mit Suppe gefocht.  Vejonders
wohjchmedend wird die Suppe, wemr man Jum Aujfodyer cinen
AGIUD von Knorr's Julienne verivendet.
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118, Grblenfupype.

Diczu rojtet man Knorr's Erbjenmehl etwas mit Butter,
giet danm mit Suppe auj und verfocht Y, Stumde. Nan
fann  die Crbjenjuppe dann jo mit Semumeljchuitten ferviven,
pber man qibt gejdmittenes Seldhfleijd) und wiivfelig gejchnittene
Rartoffel dazu und lapt nod) 1/, Stunde fochen, wodurd) man
ein ebenjo wohchmedendes als frdftiges Gevicht erhilt.

119. Zinfenfuppe.

Mean roftet Jwicbelringeln in Butter goldgelb, gibt daun
die ber Perjonenzahl entiprecienve Menge von Knorr's Linjen-
mefhl dazu, voftet aud) Ddiefes ein wenig und giet damn mit
©Suppe auf. Man fann aud) ein Glas Rothwein jugeben.

120. Bohuenfuppe.

$iequ voftet man Swiebeln und flein gejchnitienes Wuvzeln
werf in Butter, qibt damn fiiv jede Lerjon 1/, Kajfeeldifel von
fnorr’s Bohuenmeh( davan, gieht die Suppe auf, likt 3/, Stunde-
fohen und pajfirt die Suppe, zu der eine beliebige gebacene
Einlage oder auch) nur gebihte Semmeljchnitten gegeben verden.
Ctatt des Wurzelwerfez fann man aud) Knorr’s Julienne ver-
wenden, die 1/, Stunde gefod)t, abgefiehen und mit der Jicbel
gerdftet twird.

120 Buory's Suppen-Wehlpreifen,

Diefe find mit Giern angefertigt, werden widht jdhleimig
und Haben auch) nicht jenen dumpfigen Miehlgeruch, drd) weldhen
die fonjtigen fHinjtlidien Supper=-Mehipeifen unangenehm werden.
€3 geniigt, fie in beliebiger Rindjuppe obder im Abhud von
fnorr's Julienne, dem man etwad Kemuevid) jdes Fleijd)-
Crtract jufest, durch eine jchwache BViertelftunde zu fochen.

122, Grdapfelaviesuppe.
v jede Perfon je einen Loffel von Knorr’s RKavtojfelgries
[t man in Butter vijten, gieft dann mit Suppe auj und
verfocht 1/, Stunde.
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