Crfter Abfdnitt.

H. Suppen.
DaoGs e it n e N g

gie Suyppe ift groften Theils WVedtivfnifi geworden; ed
gibt nur wenige Men(hen, die jwar dem tdglichen Ge-
brauche entfagen, bdafliv aber in aufievordentlichen Fallen bdie
nie verfehlten irFungen einer guten, den ganzen Kdrper in
cine woblthatige FWavme verfependen Suppe, die aud) dem Cr-
mattetften ploglich neue Gpannkraft evtbeilt, wm fo danEbaver
exFennen.

Da man bei uns die Mablzeit mit der Suppe erdfinet,
werben wiv einer {chmacthaften Vereitung derfelben um fo mebr
AufmerffameEeit {henfen miiffenn , da gewobhnlich) der erfte Cin-
druct entfcheidet, mithin eine {thlechte Suppe, den nodh) fo
woblgerathenen , folgenden @peifen — ja dem gangen Mable
aberbaupt — einen grofien Abbruch thun wiicde.

Wix bleiben der in allen Kohbiichern angenommenen Cin-
theilung der Suppe fur Fleifd- und Fafitage trew, und
fugen nodh ald befondern Anhang, Vorfdlige dftever, die Ge=
fundheit unbd den Appetit des Geniefenden auf gleiche LWeife
beforbernden, von mefreven practifhen Werzten gebilligten
Abwedyslungen in Kranben- und Reconvaledcenten:
@uppen bei.
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Fleifchjuppen

1. Fleifthfuppe.

Den Hauptbeftandtheil einer jeden guten [leifchfuppe, fie
fei audd nodh fo sufammengefept, liefert ftets das Rindfleifch.
Alte Hiihner, Hahnfleifeh, und fiberhaupt das fogenannte Junge
vom Giefliigel, Kalbsbeine, Shaffitfe, und vorgglich Leber,
erhdben, wenn fie mit gefotten werden, bdie Kraft und den
Woblgefthmact der NRindfuppe, filr weldhe jene Fleifchtheile,
weldhe man unter den Austriicen: Schwanjyel; Rieth,
und ©dal=Ortel in der Vank ju bezeichnen vfleat, die ems-
pfehlenswertheften find.

Der Brithe von Sehopfen: und Schweinfleifd) bebient man
fich bei uné wobl nie in anftanbdigen Haufern als Suppe.

Aled aus bder Vanf Fommenbe Fleifdh mag man pwar
wohl wafdyen, es aber nie im Waffer einige eit liegen laf:
fen, weil dadurch die beften @afte verloren gehen. Man fepe
o6 mit Ealtem, veinen, wo moglih, Flupwaffer su,
worin e fhmacEhafter unb mirber, al$ im gewohnlidyen Brun=
nenwaffer wird, und fdhopfe, fobald es ju fieden anfangt, nad
und nach den ©haum rein ab. — Crjt wenn diefer gany be-
feitigt ift, Yege man bas ®riine — DPeterfilic, BVury und
Koblhaupt — nebft dem TWurgelwerf, gelbe Mitben, Sellevie
und einen Koblrabi bdagu, und verbiite das frarfe Koden, weil

cine @uppe, die von veiner fdhoner Farbe und gutemn Gefdymack
fein foll, nue langfom fieden, nicht ju fravk verdiinften, und
gar nicht nachgefiillt fein darf.
Der befonders in Hanbdwerbshdufern hervjchende Gebraud,
@affran in die Nindbriihe yu geben, Legweckt weiter nichts, als
einer {dhlechten, triiben Suppe, ein etwas appetitliches Anfehen
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u verfdhaffen. — Cin ganjes Stiudden Ingwer mitfieden
laffen, thut fue den Sefdymack, und befonders im Winter —
filr den Magen weit beffere Dienfte.

Wm die, in jeder ordentlidhen Kiidye ftets im BVorrath ju
haltende Bouillon vor dem Satterwerden u fichern, mug man
bie jur @uppe beftimmte Fleifdhbrithe evft eine Bierteltunde
vor dem Anvidyten falzen. Fur eine gute Suppe ift das m a-
geve Jleifdh dem fetten voryu siehen Das ridtigfte Ber-
haltnifi auf ein ©titct -von viev bis i nf Pfund, find fiinf
hig fecdhs dMaf Waifer. Siedet man von Geflitgel, Kalbsbeinen

und Knochen mit, fo muf auch ver Topf im Verhdltnif grofier fein.

Hat das Fleifh ywei Stunden; ftets wobhl sugedeckt,
langfam fertgefotten, fo Fann man das Fett bavon abfdhdpfen,
bas niemals eine Guppe gut und Erdftig madht.

2. Gote Sdyii- oder braune Saftfuppe.

€in frater Wereath von diefer Suppe, die fidh ungefal=
& en einige Tage aufbewabren [4ft, wird in einer guten Riiche
um fo nethwendiger, da man mit ifr nicht nur jede Sleifhfuppe
fdarben, und febr fhmacthaft machen Eann, fondern audh ibre
Anwendung ju mebren Briihen und BWorbereitungen unerlaflidy
ift, wie fich in der Folge jeigen witd,

Man legt in eine Cafferolle Fett oder einige Sdynitte fri-
fhen @peck, liberlegt fodann den Boden mit einigen in Schei-
ben gefhnittenen Swiebeln, denen man audh einen gangen mit
Gewitrynelfen befteckten beiftigt. Sierauf Fommt ein mageres
StiE Ninvfleifd {dnittweife, endlich gibt man einige gelbe
Riiben , Paftinaf, Bury und Sellerie, Fein gefdynitten dasu,
und [dft das Gange unjugebdeEt auf der Gluth fo lange
abbrater, bis der Swiebel auf dem Boden gleid) braun
wird. Nun giefit man gute Fleifdhbriibhe daju, und laft es ju-
gedectt einige Stunden langfam fieden. —— RKalbg-, @daf-
ober Geflitgelbeine dazu gethan madhen fie um fo Evaftiger.
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3. Braune Softfuppe mit Reis.

Man waifcht ein Halb Pfund Neis, weldher auf eine Sup:
pe fitr 3w ol f Perfonen hinveichend ift, fo lange in teinem
Falten Waffer, bis dies nicht mehr weif gefdrbt wird, fest
dann ben Neis mit guter Fleifchbrube ju, und laft ihn ohne
aufguriibren, fo fange fieden, bis er {dhon weif und aufgegans -
gen iff. Wor dem Anvichten feibet man bie darin nedy befind-
lidye Suppe ab, gibt einen guten Sdhif, wie Nr. 2 befdyreibt,
nebft dev erforderlidhen @uly iber ven Neis und {dhickt ihn
sur afel.

4. Weifie fricaflivte Reisfuppe ).

LWenn der Neis gehirig ausgewafdhen und in guter Fleifeh-
brithe wnter oftermn Aufrithren gany weich gefotten ift, falyt man
die @uppe nacy Crfordernif. Kury vor dem Anviditen fehlagt
man finf bis fechs Gierdotter mit einigen Sropfen frifchen
Waffers in einen Topf, gitt die NMeisfuppe unter beftdndigem
LQuirlen Dinein, und rubrt fie fo einige Secunden beim Feuter,
faffe fie aber nicht ju dick werben.

5. Lebecfuppe.

Man {dneidet eine gange Kalbsleber ju Heinen Schniselt,
wenbet diefe im Meb! um, und rdftet fie aus dem Nindjdmal;.
Hievauf froft man fie mit gebackenen Semmel{hnitten in ei
nem IMovfer fein, gibt das gange mit etwas Elein gebacttem
Peterfilienfraut und Bury in eine Cafferolle, giefit gute Fleifth-
brithe daju, feibet diefe Supye, nadhdem fie genug ausgefotten
bat, durd) ein Haarfiek, und vichtet fie tiber gerdftete” Sem-
meln an,

*) Wiv miiffen bemerfen, da§ Hei allen biefen Guppen immer das
Berhdlinif auf wolf Derjonen angenommen ift, nad) weldjem
fich fobann dag Mehr oder Weniger leidht finden [4Ft.
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6. Weifie Jchii-Suppe.

Man diinfte in einer Cafferclle mit einem Schvpflofel qu=
ter Rindbrithe , ywei Viegel einer alten Henne, mit dem ge=
wobnlichen, wiirflig gefchnittenen Wurgelwerf, etwasd Limonien»
fchale unbd einigen Bliiten BVafilicum, auf der Glut fhon weidh,
ftaube einen Lofel Mehl bdarein, und laffe es nodh eimmal
aufdinfren ; bann {diitte man es in einen Topf, giefie eine
gute” Nindfuppe bdarein, und laffe es eine Stunbde lang ficden,
wovauf es durd) ein @ieb gefeiht und iiber in Nindfdhmal
gebacterten @emmelwiirfeln angerichtet werden fann.

7. Hicnfuppe.

Man Eodyt ein Kalbshirn in der Rindfuppe und treibt es
fobann durdy ein @Sieb, fchneidet zwolf Shampignons von mitt-
lerer Grdfie groblidh sufammen, und [aGt fie mit Elein gebhackter
Peterfilie in cinem Stuct Vutter eine LWeile diinften, beftaubt
fie bievauf mit einem Dalben Kochloffel voll Mebl, und gibt
nad) nodhmaligem Aufdiinften das Hirn davein, fiillt die Saf-
feolle mit quter Nindfupve an, wiiryt {ie mit etwas geftofenem
Preffer und Muscatenblute, und vidhtet die Suppe nadh nod=
maligem guten Werfieden uber Semmel{dnitten an.

8. Rrduterfuppe.

Man wajdt Korbelfraut, Saucvampfer, Peteriilien, griis
nen ©pinar, Gartenfrefle, etwas junge Swiebeln und BVury
recht vein, ic{)neibet e3 fodann mit einem TWiegemeffer gany fein,
und gibt es in eine Cafferolle, in der man beveits einige Coffel
fchones Miehl mit etwas Butter ober gutem  Rindichmaly bat
anlaufen laffen. Wenn auf diefe Art die gehackten Krduter eine
LWeile gediinftet baben, fo fullt man gute NRindfupve darvauf,
und [afit es gut, aber nidht 3u lange, auffieden, weil die Krdu-
ter fonft die Favbe verlieren. Bulest quiclt man feds Cierdotter
(ywei aufeine Maj Suppe) mit eini gen Loffeln falten Waf-
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fers ab, und fdhittet fie unter beftanbdigem Mithren in die Sup-

e, bis diefe anfangt etwas dicklih ju werden, worauf man fie

1ber gerdftete Semmelfdhnitten ober iirfel anvichtet.

9. Mil3[uppe.
Man {dneidet ein IMNilz fammt dem es, etwas griinen

SPeterfilic und BVury Elein, und aft es in einer Cafferclle mit

etwas Butter und einigen Swiebelfdheiben fo lange jugedectt
diinften, 6is e auf dem Woben brdunlid) wird. Nun viibrt
man ein Paar Kodlofel Mebl davan, und backt Semmelfdinit-
ten in Rindfchmaly. Diefe nebft dbem in der Cafferolle befindli-
chen (tofit man fodann in einem IMorfer jufammen, thut diefe
Maffe wieder in die Cafferolle, fullt gute Fleifdhbriihe dagu,
und [aft fie damit gut verfieden. Sulept feiht man die Suppe
durd) ein ©ieb, und ridhtet fie iiber gebahte Semmel an.

10. Weifie geftofiene Suppe,

Man lofet von Wratenveften, diefelben mdgen nun von
Kapaunen, Hubhnern, Jndian, oder aud) nur fhonem weifien
Ralbsfdhlegel fein, alle braune Haut ab, und fioft das Fleifdh
mit funfyebn bis ywanyig abgeyogenen fliffen Mandeln, und
reinem, bart gefottenen Hirn in einem IMbrfer wobl durchein:
anber; [dft fodann einen Loffel feines Mieh! in einer Cafferolle
mit etwasd NRinbdsfett oder BVutter anlaufen, gieftdas Geftofiene
Dinein, vithet ¢s gut um, und I4ft s mit Rindbrithe aufge-
fallt eine volle Stunde Eodyen. Wor dem Unvichten wiirse man
es mit ein wenig geriebener Muscatnuff, und feihe es durdh ein
Haarfied tiber gerdftete Semmel,

11. Griine Sdyi-Suppe.

Man ftofie rein geElaubten und gewafdhenen Spinat in
einem Morfer fein jufammen, drice den Saft in eine Caffe=
rolle, und fege diefe auf Deife Afdye, aber nie auf Glut, weil
der @aft burd)y das Sieden {dhwary werden witrde. Man fofe
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fobann in einem Morfer mit vier ober fiinf hart gefottenen
Gierdottern cin StitcE gedlinftet Kalbfleifh, ein Paar Sehnit=
ten in Butter gerdfteter Semmel, und eine Handvoll gefchrell=
ter und abgezogener fiifen Mandeln fein jufammen, gebe den
Syinatfaft daju in einen Topf, fhiitte gute Rindfuppe davan,
und laffe e$ nur wenig den ©ud madyen, damit es die griine
Farbe nidht ‘verliect. Sulest vidtet man es iiber gebabte ober
gerdftete Semmeln an.

12. Sagofuppe.

Man wafdt ein Halbes Pfund Sago, bis fidh olles fan-
bige verliert, fegset ihn mit guter Sdhi-Suppe Ealt ju, qibt von
einer Citrone die ©chalen und ein Stuctden Simmet daju,
und 14t ibn bei einer mapgigen Hige bi§ zum allmaligen Auf=
[ofen langfam Eochen. Auc) mit etwas Weineffig oder Citronen -
fait aefauert ift er febr gefund, und bdient yur Anfeuchtung.

13. IMackfuppe.

Man gebe in ein Cafferoll ein wenig gefdhnittenes Mark,
Swiebelhappel, Peterfilie, gelbe NRitben, {dyreide Ales Elein ge-
wiicfelt, walze einen in Sticke zerhackten Kalberfnoden im
MNebl, gebe es in das Gefdhnittene, laffe es weich dlinften, ver-
biite aber, daf e3 nicht braun wird, fchiirte eine gute Rindfuppe
davan, laffe es cine halbe Stunde fieden, und Foche, wenn man
e3 duvch ein ieb gefeibet hat, darinnen, was ecinem- beliebt.

14. Warzelfuppe,

Man pust und wajdt gelbe NRiiben, Petevfilien = Wurs
seln, Paftinaf, Sellevie, Jwiebeln, weife NRiben, Kopflohl
und Gauerampfer (laft es die Jabresseit su, audy Hauptelfa:
lat und Kocbel) vein und fauber, {dneivet es linglidh, gibt es
in eine Gaffevolle, [afit e8 in Kernfett oder Sdhmaly weidy
dunften , gieft gute Fleifhbruihe davauf, unbd fiedet es. Bor
Cffensgeit [Aft man e$ mit etlidhen darunter geworfenen braun
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gebdhten Semmelfdinitten nodymals auffieden, feihet o5 burdy
ein @ich, und vidtet es tiber gebabhte Semmelfdnitten an.

15, Hader uppe.

MWan 1apt in Butter, weldhe in der Cafferclle braun ge-
macht wurde, aud) ein Paar Mefevfvigen Mehl braun werden,
itber weldhes man bernady) Fleifchbriibe giefit, und wenn es ge-
Fodht Dat, mit Muscatblitten, Ingwer und Pfeffer wiiryt. Wenn
diefes nun im @ubde ift, fo Flopfe man ein Paar Cier barein,
weldhe beim Hineinloufen fich evtheilen, und woraus ein Ge-
baber entfteht. FWenn dies gefdheben ift, fo rvichte man bdie
Suppe tiber wiirflidy gefdnittene in Butter gerdftete Semmel an.

16, Erdipfelfuppe.

Man fdneidet 10 oder 12 mittlere gefchdlte Crdinfel in
feinen Sdyeiben in ein Cafferoll mit vielem Fett auf dem WVo-
ben, inweldyes man eine gute Handvoll Jmwiebeln und Peterfilic
gegeben Dat; bies Iafit man gut diinften, und wenn man et
Coffel fdhones IMehl daviiber geftaubt Hat, eine FWeile ftehen.
Hernadh gibt man gqute Fleifhfuppe, obder aud) Sdii-Supye
mit etlidhen gebackenen Gemmelfchnitten davein, und [t Alles
gut vecfochen. Enolich fhldge man es durdy ein Sieb, und ridh-
fot s wiber gebacfene gewiirfelte Semmeln an.

17. @emifdhte Suppe.

Bu einer gemifhten Suppe nimmt man verfdyiebenes
Sleifdwert, als Kalbsbriefen, Obergaumen, Guter , Kalbs-
obren 2:c., weldje man gereinigt und gefotten blunnblattvig
fdhneidet. Dies gefchieht auch mit gewiivfelt gefchnittenen Kavs
fiol. (Wenn Spavgel ju haben ift, fo nimmt man ibn aud
daju.) :

Jept laffe man in einer Cafferolle einen NBierting Butter
sergeben, fdyneide Rviiffeln und Champignons blittrig darein,
audy Mauradhen mit etwas gritner Peterfilie, fehiitte obiges mit
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Gal; und Muscatenblitte gewiirstes Fleifdhwerk hinein, ditnfte
e3, gebe einen Loffel Mehl daran, und laffe es wieder diinften.
Heenady  giefie man nady BVedarf Fleifhbrtibe daviiber, und
vidyte es {iber gebahte und gewlivielte Semmeln an.

Bu diefer Mifdhung Fann man aud) Gartengenldife neh-
men. Man giefe ber fo viel rohes Rind-, Schovfen, Kalb-

-oder mageres @chweinfleifdh, ober audy eine alte Henne, Waf-

fer ober leichte Fleifdhbriine, als man braudht, und gebe, wenn

€5 abgefdhdumt ift, verfhiedenes Griine, wie es die Sabhresyeit

mit fidy bringt Dinein, ol : Kopfeodl, Karficl, Enbdivien, Sitfi-
Fraut, bas Bavtgriine von Peterfilic und Sellerie, (Aud) Fann

aman vom Mifibeete Koblfproffen oder Spinat; ober zu einer

andern Jabresyeit Kovbelbraut, Sauerampfer, junge gelbe NRit-
ben, @alat, Hopfenkeime 2. nehmen.) Iu diefen gibt man,
wenn es im Fleifde gefocht ift, Neugewtivy, Sngwer und
Muscatnuf. Wenn man es anvidytet, legt man gebahte Sems
melfdnitten auf die Schirfiel, giefit fo viel Suppe als ndthig,
daritber, legt abwedifelnd das Griine am Nanbde, und die Fleijch=
fticEdyen in die Mitte.

18. Jigerfuppe.

Man Hackt von einen Kapaun, wélfden Hubn oder Neb-
bibnern das Fleifch tnit etwas Juwiebel und griner Peterilie
vedht fein, und [4ft es in Butter oder gutem Abfchopffett etwas
anlaufen ; dann nimmt man fhwares Brot und weife Sem-
mel, fchneidet beides in Sehnittcden und rbftet fie in Sdymaly,
bann legt man auf eine @cdhiiffel eine Qage BVrot, gibt von bem
Gebackten darauf, dann eine Lagz Semmel und fo fort bis zu
Cnde, gieft s mit guter NRindfuppe auf, Oben gibt man Fleine
Wogel unbd gerdftete Brotfrummen, und [ajt fie gut aufjieden.

19. Suppe von Sdyweizerhiife,

Man bedectr den BVoben der Suppenjdhiiffel mit geriebe=
ten Kafe, dann gibt man eine Cage BVrotfdynitten darauf, und
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madyt drei folde Qagen iiber einander, negt es mit Fleifhbrube,
und gibt etwas Saly und Butter hingu , laft es gany gelinde
* Fodpen, is e fih anbdngt, und fiillt dann beim Anvichten die
Fleijdhbriibe hingu. Die Suppe muf efwas dick fein.

20, Suppe mit Ruttelfleds.

Man fiebe die gepupten und fauber gereinigten Kuttel-
flecke cinige Stunben lang, weldes am beften Tages vocher
gefthieht, dann feihe man fie ab, und laffe fie, fo fein wie Nu-
deln gefdynitten, gang weich fieden. Sodann beveite man eine
iicbtgelbe Ginbrenn, inweldhe man etwas Elein gefdhnittene Jwie-
bel, Peterfilic gibt, nebme bdie Kuttelflecke dazuw und laffe fie
angiehen ; dann wiirje man, die mit Fleifdhbriibe ubergoffenen,
mit Pfeffer und Mustatnug, und falze fie geborig; gebe mit
Vutter gerditete Semmelbrofeln bagu, und laffe fie nodymals
auffieden. Weil die Kuttelflecte eine fhwer verdaulide Speife
find, fo miiffen {ie auch fehr weid) gefotren werden.

21. Reebsfuppe an Lleifdytagen,

Fite ungefabr 6 Perfonen nimmt man 20 Krebfe, wafdt
© fie vein, unbd fiedet fie in NRindfuppe ab, die aufgeldften werden
fammt der @dale in einem Morfer geftofen ; fodann [aft man
vie geftofienen Krebsfdhalen eine Weile in einem warm gewor=
denen Stirck Butter diinften, gibt einen halben Loffel voll Mebl
daran, lagt e8 nod) ein wenig diiniften, und feibet fodann bdie
Krebsbutter durd) ein feines Tud). Die 1brig geblicbenen
Sdyalen gibt man wieder in die namlihe Suppe, worin die
Krebfe gefocht wurden, und [aft fie gut fieden. Ju der warmen
ausgepreften Krebsbutter thut man zwei Cofel voll IMebl hin-
ein, [dfit es anlaufen, doch nicht fo, dag e braun wird, fullet
mit bderfelben Suppe, worin die Krebifchalen gefocht wurden,
auf, feibet es durd) ein Sieb, und rvidytet es diber gebdhte
Semmeln an.
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Die Krebsfhweife und Sdheren lofet man, bevor fie in
dem IMorfer geftofien werden, aus, gibt fie in die Suppe.

22. Suppe mit vem Jungen vom Gefliigel.

Man ftellt eine Cafferclle, worin man ein St Butter
mit etwas Elein gefdnittener Peterfilic und fechs Ehampignons
in Vlattern gefdhnitten, geleat bat, auf ein Koblenfeuer, und
14§t e5 eine SBievtelftunde dinften ; dann ftaubt man wei Wf-
fel voll el davauf, und gieft, wenn es gediinftet hat, gute
Brube dagu, fiedet dag Junge, (fei e5 was immer fir eins)
juvor in der @uppe, und wenn e weid) genug ift, fdneidet
man 8 in gehorige Sticke, den Magen aber linglidht, dann
gibt man etwas Elein gebactte HMuscatenbliite daju, {iedet ed
nod) ein wenig auf, und vidytet fie uber gebdbte langlicht ge-
fchnittene Semmeln an, Die gebacfene und in Stiicke gefdynit-
tene Ceber wird daju gegeben, Diefe Suppe wird aud) ohne
Ghampignons gegeffen.

23. Crbfenfuppe mit Sdhweinsohren.

Man fhlage die weichgebochten Crblen durcd) Rindfupve,
gebe efwas WVutter, geftofienen Pfeffer, und wenn man will
audy Tbhymian bdazu, fhneive Striemdpen von gefodhten
Sdweinsoben hinein, und bringe fte, gut gefalsen wieder in
©ubd, dann ridte man fie fiber Elein géfdnittene Semmeln,
weldhe in Butrer gebacken wurden, an.

24. Braune Suppe von Stediehiben.

Man wafdt und fdabt ein paar Hinde voll Eleine Nii-
ben fauber ab, fdneidet fie Elein, qibt Fett oder Schmal; in
eine Gafferclle und ein SticE Jucer von der Grdfie eines
Gies, binein  Diefen Sucker [dfit man iergeben, und gany Fa-
ftanienbraun werben, bdann decfet man die hineingelegten Ritben
au, vibet fie ofters um, und 3Gt fie gany weidy diinften; end-
lid) ftaubt man ein Paar Loffel Meh! datunter, I35t fie nodh
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Drauner werden, gibt etlihe Schnipdyen gebactener Semmeln

barunter, fillt es mit Fleifth- oder Sdu-Suppe auf, und
(4t e gut fieden. Cndlich fdhldgt man ed durd) ein Sieh, und
richtet es iiber gebacfenes ober gerofteted Brot an.

25. Suppe von Cudivien , Hohl oder Sauerampfer.

Hieryu fdhneidet man die Endivien langlich, wie jum Sa-
lat, ftaubt fie, nachdem fie in Wutter oder Rindfdhmaly gebdiin-
ftet Haben, mit etwas Mebl, riibrt fie uem, und fuillt fie mit

" Guppe auf; tbrigens fricaffivt man fie, wie Krauterjuppe. Mit
-Kobl oder @auerampfer verfahrt man eben fo, nuv fteht ed

frei, wie man es {dhneiden will, ob langlidht oder Elein.
26. Suppe von Himmelthou.

Man it in einer Caffevolle ein Stiuc Vutter jerfchlei-
den, qibt jwei Handvoll Hinmelthau dazu, und lagt ihn ros
ften, dafi er ein wenig Farbe beFommt, bann {dyiittet man gute
Nindfuppe daran, dbamit es die gehdrige Dicfe erlangt, Dann
qibt man auch Safivan und Muscatbliite dau, LAt s ein we-
nig fieben, und vidtet es an. Audy vom f{dhonen Gries Fann

.Diefe Suppe Dbeveitet werden.

27. Sypargel- oder Rarfiolfuppe.

Man lapt Spavgel oder BVlumenFobl, weldher eben nidht
pom {dhonften ju fein braudyt, ein wenig im Saljwaffer fiber-
fieden, {dhneivet ihn Flein, dinftet ihm nach BVelieben in. einem
Qiegel mit WVutter, faubt feines IMehl davein, fullt ihn mit
Fleifhfuppe an, fievet ihn gut auf und fricaffivt ihn vov demn
Anvidhten, nach Nr. 8. Man Eann aud) ein wenig Champig=
non und Peterfilie darunter fdyneideu,

28. Suppe mit Oriesnodietl.

Man gibt ein Seitel Gries in vier Loth Abfdhpopfrett, wel-
«he gut abgeriibrt werden miffen, und worin gwei gange Cier
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geruihrt wovden {ind, falzt e8 und vermengt alles gut, fodann
Tegt man die Nocferl, nady Belieben grofi oder Elein, mit einem
Cloffel in die fiedende Suppe, und laft {ie eine Wiertelftunde
in der @uppe jugedectt fieden. Audy Knodeln Eann man von
diefern Teige verfertigen, nur miiffen fie langer fieden.

29. Suppe mit Crvdpfelknddeln,

Man fhalt vier grofie meblichte geochte Crdapfel, veibt
felbe fein auf einem Neibeifen, rubrt ein SticE Vutter von
der Grofe eines Cies pflaumig ob, 9ibt etwas Elein gefhnittene
gritne Peterfilie, ein ganjes Ci und dvei Dotter dazu, verriihrt
alles gut, gibt die Crdapfel fammt Saly dagu, madt Knobdeln
von der Grofe einer Nuf, walit fie in feine Semmelbrifeln,
bact fie im Scmaly gelblicht, vichtet fie in der @cifiel an,,
und gibt die Crdapfeljuppe Nv. 46 dariiber.

30. Suppe mit Hienknodeln.

Man Eodht rein gewafdhenes Kalbshirn im Salzwaifer,
nimmt die Haut davon weg, gibt Saly mit etwas geftofenemm
Preffer und Elein gefchnittener gritner Peterfilie dagu, riftet es
mit BVutter auf dem RKoblenfewer; @ibt e fodann mit einew
balben in Mild) geweichten Semmel in einen Midrfer, und
ftofit e8 Elein jufammen; treibt ein StitcEchen BVutter gut ab,,
vithrf das Hien hinein, gibt ywei Cier dag, und ein Elein wenig
Gemmelbrofeln, -macht davon Eleine Knoveln, Fodht fie in guter
Sleifhfuppe, vidytet fie in der Schuffel an, und gifit eine braune
oder weifigeffofene ©uppe bariiber.

31, Suppe mit Teberhnsveln,

Man fdabet ven einer Halben RKalbsleber die Haut weg,
gibt eine halbe Swiebel, etwas gritne Peterfilie, ein wenig
Majoran, und eine in Mild) geweihte und ausgedriictte Sem=
mel, alles Elein yufammengefdhnicten, daju; treibt etwas Mark
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oder @pect pflaumig ab, viibt das Gefdynittene binein, {dhlagt
ywei gange Gierund etwas Semmelbrifeln dag, damit fie etwas
feft werben, mengt, wenn man etwas Pfefer und Saly hine
eingegeben bat, alles gut ab, madht Eleine Kniddeln, fodt fie
in Nindfuppe, vidhtet fie an, unbd gibt braune oder geffofene
@uppe dariiber.

32. Juppe mit IarkRnddeln.

Man weidht eine halbe Semmel in Falte Mildy, Dacket
fechs bis acht Qoth Spect Elein, und treibt es mit etvasd griin
aefdnittener Peterfilie ab . viibrt ywei gange Gier und einen
Dotter hinein, falzt es, dricEt die Semmel qut aus, {dneidet
fie Elein, und rithet fie, gibt fo viel feine Semmelbrdfeln daju,
bi5 es jufammenbdlt ; dag daju beftimmte, gut gereinigte und
ausgewifiecte Mark fehneidet man von der Grofe einer Hafel-
nuf, madt Eleine Knodel, gibt in jeder ein StiicE Mark hinein,
Focht fiein bie fiebende @uppe ein, und lajt fie fo lange fieden,
bis bas Mark ausgebodyt ift.

33, Suppe mit abgetricbenen Speckkndveln,

Man reibt von vier a[tgebacfenen'@emmefn bie Ninbe ab,
fhneidet bie Semmeln Elein gewiirfelt, gibt vier Cierdotter,
bie man mit einem halben Geitel Obers gut abgefvrudelt hat,
auf die Semmelnt; fdneidet ywolf Loth frifen ©pect mit
e Sdineidemeffer fein jufammen, treibt ihn mit ywei gangen
Giern und jwei Dottern pflaumig ab, vithet die geweidhten
Semmelbrofeln langfam Binein, gibt eine Eleine Harndvoll
Mehl dagu, doch nur foviel, daf fie in der Suppe nidht gerfal=
len, madyt davon die Knodel, unbd gibt fie in gute weie Suppe.
Man Eann fie aud) alé Nebenfpeife yum fauven Kraute geben.

34, Tiirkifde Suppe.

Man odinftet in Rindfupne ywei Handvoll NReis nidyt yu
weid), {dhneidet Yo Pfund miibes Rindfleifh mit ein wenig
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RKernfette Elein jufammen, uberfiedet von gwei Happel Kobl,
wovon man bie Stengel gefdhnitten hat, die Vldtter, riihet das
gefhnittene Fleifdh) und den gedinfteten Neis, der aber abge-
Eiblt fein muf, binein, mengt es gut untereinanbder, {hligt
funf Gier, einé nad) dem anbdern bazu, gibt ein wenig Pfeffer
und @aly dazu, madt eiergrofie Knodeln davaus, fdhlagt fie
in die gefottenen Koblblatter, dafi fie rund werden, legt fie in
cine Gafferolle, gibt oben und unten Glut, aber nidht zu viel
dajut; find fie ausgediinftet, fo giet man Nindfuppe dariiber,
lift e8 nody ein wenig aufiieden, und fest fie auf den Tifd.

35. Framififdye Reinterfuppe mit Champignons.

Man duinftet in einer Cafferolle Vo Wierting Vutter, dbapn
bret cder vier gepugte bldtterig gefdhnittene Champignons, Elein
geichittenes Peterfilientrutel, ywei Stauden lang gefdnittenen
Winter-Cndivien, ein Happel fthonen Kobl, eine Wurgel Sel-
lecie, jwei Wurzeln Peterfilie, eine Wurzel Paftinak, weldyes
alles langlidht gefdhnitten bineingegeben wird, mit den Cham=
pignons weid, ftaubt ywei Eleine Kodhlofiel voll IMeh! daran,
lafit ed eine Weile diinften, {hittet ywei Nafi gute Nindfuppe
baju, 4Gt es auffieden, und falyt es gehivig. Dies reidht fiir
8 ober 9 Perfonen hin, Wenn Champignons fehlen follten, fo
fann man audy andeve Schwdmme, Piljen ober Taubling ge=
nannt, braudpen; man gibt fie tiber gebdbtes Brot.

36. Olio-Juppe,

Man Ldft frifches Nindsfett oder Speck in eine Cafferolle
mit Jwiebeln und magevem Rindfleifch auf einer ftarfen Glut
angeben, bis es auf dem WVoden braun wird. Dann gibt man
¢s in eine Cafferolle ven 6 Maf, dagu 3 Pfund Kalbfleifdh,
weldyes mager und flechfig ift, einen Rindfuf, ein Paar Kalbsfiige,
eine alte Henne, ein Paar Stitck Peterfilie, Paftinak, gelbe Rii-
ben, die [aft man, nebft einem Pfunbe @dyinken, 4 Stunden fieden.
Dann feibet man es rein ab, und gibt es in @dyalen ju trinken.’
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37. Hachis-Suppe.

Man  {hneidet ubrig geblicbenen Wraten von Kalbs-,
@dyopfen= oder Nindfleifh mit etwas griner Peterfilie jufom- |
men. Sobann gibt man ihn in eine Cafferclle, ein Stucd But=
ter ober Rindsfett dajzu, laft bamit eine Handvoll Semmel-
brofeln anlaufen, gibt bdas jerfchnittene Fleifdy, und o wviel
Suppe, ald man braudt binein, und It fle gut verfieden.
Beim Unvichten fricaffivt man fie mit etlidhen Cievdottern, und
aibt fie uber gerdftetes Vrot jur Tafel.

: 38, Suppe mit Consumé.

Am Deften ift es, wenn man jum Consumé Knodhen von
auégeldfiemn Gefliigel, als Hibnern, Kapaunen, oder wenn
man nichts befferes hat, ein ganzes Hubn nimmt. Dies pupt
und nimmt man fauber aus, fiofit es mit einem halben Pfund
gebratenen Kalbsfleifh in einem Mirfer Elein jufarmmen, foz
danpt weicht man eine Kreugerfemmel in NRindfuppe, und oft
fie aucdh davunter; nimmt 4% Clerbotter und 4 game Cier,
ftoft fie eine TWeile mit dem Uebrigen, gibt 174 Maf gute
Rleifhfuppe davan, rubrt es gut ab, feihet es durdy ein Tudh,
prefit es gut aus, falzet e, gibt ein wenig Muscatnuf davan,
fdhmicret £2 mittlere TWandeln mit BDutter aus, gibt in jete
Consumé, und [4ft es im Deifen TWaffer langfam jevgehen,
bas Wafler darf aber nicht viel {ieden; dann flellt man bdie
TWanbdeln in einen Tiegel, gibt fo viel Waffer binein, daf fie
noch einen Fingerbreit iiber bdas Waffer reidhen, bamif, wenn
e fiedet, dag PWaffer nicht DHineindringet. Ift das Consumé
sufammengegangen, fo ftiest mon es in ten Suppentopf, gibt
gute Fleifth= oder Schit-Suppe davan, und ridhtet e an, Man
fann auch gevoftete Semmel{chnitten dagu geben.

39. Baumwolenfuppe.

Man viihrt von 5 CHBFel voll fdhonem IMehl. und fiifer

g)J?iIcI) einen Teig, gleih einer Cintropfluppe, fdlagt 5 oder
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6 Cier bavan, viihrt fie gut ab, I4ft fie in fiedende Sleifdhfuppe
ei, und ruhrt beftdndig um, bis fie dicElidht wird. LWiirzen
Eann man fie beith Anvichten nady BVelieben.

- 40, Suppe mit Befchamell-Wocker(n.

Man laft Ve Pfund Butter in einem Kiegel seegeben,
gibt fo viel Mundmehl bdarein, daf s einem Teige abnlidy
wird, der aber nidht braun werden darf, das Mep! muf nue
fo viel anlaufer, bis es fddumets dann gibt man etwas gute
fufie OMilch oder Nabm daran, aber nidt juviel, damit ed feft
wird, troctnet es ab, wie einen Brandteig, 145t es ein wenig
auskithlen, treibt es mit einem Wierting Vutter ab, fdhlagt 8
Cierdotter daranm, und von 4 Giern den Sdhnee; tibrigens
fhlagt man es in gute Fleifdhbriihe, mit einem CRloffel ein,
und [at es eine Wievtelftunde ftehen, dann ridtet man es an,
Man wiiryt e nady Velieben, mit @affran, Muscatbllite oder

Preffer.
41. Suppe mit goldenen Schnitten.

Man falze 3 oder 4 erElopfte Gier ein wenig, xebe dann
in Scpeiben gerichnittene Semmeln durd) Sclymetten (Obers),
bernady duveh Cier, ‘Fiible Dbierauf das Sdymaly ab, weldyes
man in einer Pfanne vorher heifi werden lief, lege die Sdhnit-
ten binein, laffe fie fchon gelb backen , lege fie auf ein reines
Zudy, vamit fich das itberfliifiige Schmalj verliert, und vide,
wenn fie bl find, die Nindfuppe dariiber an, welde man
bernach) mit 3inuncf;be|'£tcucn mug, i

42. Suppe mit Griesfdyewerl,

Man fdlage fichen Eier, eins nady dem anbdern in ein
Sticthen pflaumig abgetriebener Butter, gebe dagut drei ge-
haufte Cjloffel voll fhbnen Gries , ein wenig Saly und ge=
ftofiene 9Nuscatenbliite binein, lafie ein wenig Sdmaly beif
werden, fitlle obiges binein, gebe oben und unten Glut, laffe
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¢ backen, big es ein wenig Farbe befdmmt, gebe ed in gute
@uppe, und laffe es ein wenig auffieden.

43. Suppe mit Jungenfiruveln.

Kiir 8 Perfonen hacke man 3 [dmmerne, gefottene BVdu-
fchel Elein; dann gebe man in Butter gerdftete Elein gefdhnit-
tee Peterfilie, wenn fie ausgefuhltift, mit etwas in Mildy ge-
weichter Semmel dagu. Sodann {dneidet man das Kernfett
Elein, und mifdhe ed mit beliebigem feinen Gewiiry, Saly und
ein Paar LWiiel voll Mildyrahm mit obigem , fehe aber wobl
sit, daf die Fulle nidht ju feucdht wird. Nun riihre man feines
Mebl mit einem gangen i und Eiweiff im ndthigen warmen
Waffer vedt gut durdy einander und {affe es ftehen, bis man
den Reig ausdehnen Fann. Dann befae man eine uber den
Tifdy gebreitete Sevviette mit Mehl, ftreidhe die Fiille auf den
recht dinn ausgejogenen Teig, beftreue es mit geriebenen @em=
melbrdfeln, volle e in der Dice eined grofien Daumes jujom-
men, f{dneide es ab, duvchfahre es in der Lange eines Fingers
mit dem Krapfencaddyen, volle das folgende wieder eben fo ju-
fammen, undb fo fort, bis der Teig zu Cnbde ift. Dann gebe
man in eine Gafferolle Nindfuppe, fiede darinnen die Stru=
del, und beftreue die Suppe nad) dem Anrichten mit gebacfenen
@emmelbrofeln.

44, Panadel.

Man rofte drei fein geviebene Kreugerfenuneln mit etwas
Elein gefchnittenem Petevfilientraute in ein St BVutter, fitlle
fodann fraftige Fleifchbrithe davauf und laffe fie gut {ieden.
Wor dem Wnvidhten fricaffict man diefe Suppe mit 4 bis 6
Cierdotter.

45, Raifecfuppe.
Man [t 1 Pfund mageves Rindfleifdh, Y2 Pfund Kalb=
fleifch, Y& Pfund von einem Sdinken, alles in Eleinen Schni=
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geln gefpalterr, - mit Rindsfett, einigen Sdnipeln Spect, febir
vielen in @dyeiben gefdnittenen Swiebeln , und einer gangen
mit Gewtirynelfen beftecten Iwiebel , in einer Cafferolle fiber
der ®lut fo lange bdiinften, bis es auf dem WVoden brdunlidy
su werden anfangt; aud)y Fann man ein Paar gefpaltene gelbe
Ritben, Paftinaf und Sellerie dagu geben; wendet ed ofters
uny, ftaubt ein Paar Kodhloffel voll Mehl daran, wendet es
wieder damit ofters um, und gibt die nodthige gute Suppe da=
su. It qute Schui= cder braune Suppe da, fo Fann man bdie
Halfte dagu nehmen, und es damit eine Stunde Fodhen laffen.
Dann fricaffivt man das durd) ein Suppenfied Gefchlagene vor
dem Anrichten mit 5 Cierbottern, und vidytet ed liber gerdftetes
Vot fir 42 Perfonen an.

46. Gelbe Ritbenfuppe.

Man [afit die gehirig gewafdhenen, gefdhabien und auf
einem MNeibeifen geriebenen gelben Niiben mit einer geriebenen
- Kreugerfemmel mit WVutter oder Rindsfett in einer Cafferolle
aufgedectt iiber einer ftavfen Glut freben , riihrt fie dfter um,
und [agt fie immer auf dem Voden wieber br(‘iun[ic_!) werden.
Dann ftaubdt man einen Loffel Meh! daran, gebackene Semumel
dajit, die man im Movfer jufammen geftofien hat, und I4ft
es bann wieder, mit guter Fleifchfuppe aufgefiillt, eine Weile
gut verfieden. Dann fhldgt man es durd) ein Sieh, und ridy-
tet diefe @uppe liber gebdhte oder gebackene Semmeln an.

47. Suppe mit einem Pudding von mehreren Farber,

Man weidt die von 3 Kreuzerfemmeln abgefchalte und in
etlihe Theile gefchnittene Ninde in IMilcy, - gibt die gut ausges
driicften Semmeln in Y4 Pfund gut abgefricbener BVutter oder
Rindsfett, {hldgt nady und nadh 6. Gier und 2 Dotter baran,
gibt um 4 Kreuger Flein gewdtirfeltes Mark dazu, madht ein
griines @chottel, indem man es mit ausgedriicEtern unbd auf der
Glut unter beftdndigem Miihren sufammengegangenen Spinat=
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jaft farbt, und ein vothes, weldies man mit Krebsbutter nad
Ne, 24 jubereitet, rubre fie, in grofie LWiirfel gefdnitten, lang=
fam barunter, ffaubt fo. viel Mehl bdazu, al§ man mit & Fin-
gern faffen fann, gibt dann das Gevithrte auf em mit Butter
beftvidhenes Rud), weldpes man mit einem Faden nicht 3u feff,
jufammen binbet , dbamit es aufgehen Fann, und [4ft es in
fiedenbem Salywafler eine ganze Stunde fieden; dann nimmt
man ben Pudding aus der Serviette, legt ihn in die Sduffel,
und gibt gute Fleifdh- oder Sehii-Suppe dariiber.
48, Ruffifdye Suppe,

Man Yaft 6 bis ¢ gefpaltene und gewafdene Kraut- oder
Koblhaupter mit 4 Pfund Rindfleifc) von dem Bruftftiicke und
einer alten Henne in 5 Maf Waffer ein Paar Stunden Fo-
dhen. Dann gibt man nody mebreve fete Koblhaupter, die feh
fein gefdhnitten fein mitffen, in eine Eafferolle mit einem Stuick
Vutter, und [afit es mit ein Paar davan geftaubten Loffeln
Mehl gut duinften, fiillet die Fleifdhjupve darauf und gibt den
it demfelben aufgebodhten Kebl, in gleichem das Elein jerfdhnit:
tene Fleifch und die yergliederte Henne davan. Sodann {dhnei-
bet man 2 Pfund rohen Sdinfen in Fleine Stuckdhen, lAft
alles mit demfelben Fury einfochen, und witryt e mit Saly und
Pfeffer. LWor bem Anvichten gibt man einige Lofel fauern
Rabm davan, und Eann es aud) nach BVelieben mit LWeineffig
favern. Dann feat man die Suppe fammt e Fleifche und
dem ©dyinfen auf die Tafel.

49. Suppe mit abgetriebenen Griesknideln.

Man {dhlagt vier gange Cier nad) und nach gut verriibrt
in Y Pfund abgetriebene BVutter, gibt fo viel Gries dajl,
als nothig um gufammengubalten, und falzt es. Madht dann
Eleine Knddeln, unb (A5t {ie bebeckt in Fleijchfuppe eine gute Vier:
telftunde fodyen. Dann gibt man bdie dhon aufgeloufenen und
ausgefochten Knddel jur Tafel.
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50, Suppe mit Schwemmhnideln.

Man gifit 4 mit 6 Loffel voll Milch, eben fo viel jerlaffe=
e Vufter und mit etwas . geftofenen Muscatenblitte abge=
quirlte Gier in eine Cafferofle, und rithrt es fo lange mit Mepl
uber demn Koblenfeuer , bis e$ fich gany von der Cafferolle ab=
Ioft. Jft es dann abgefiiblt, fo riibrt man es mit 4 nody Daju
gedhlagenen Giern unter einander; madyt Eleine Knbvel, und
lifit fie in fiebender Suppe nicht ju lange auffochen.

51. Sdynepfenfuppe,

Man hackt dbas von gereinigten Schnepfen genommene
Cingeweide £lein, voftet es in Butter mit SGemmelbrofeln, und
madt es mit Obers an. Dann frreicht man dag Cingeweide auf
in Obers geweidyte gebdhte Semmelfdhnitten , und backt fie in
einer Pfanne, die oben und unten ®lut bat ; die @dynepfen
aber werden am Spiefie gebraten. Dann [ofet man bdie Biegel
aus, ftoft das Worberfte in einem IMorfer Elein, und fodst es
mit 2 gerdfteten Semmelvinden in Fleifchbrithe. Sulest treibt
man es dued),” gibt die gebacfenen Semmelfchnitten auf die
Anvichtidhuffel, giefit die abgetricbene Sofe und die nothige
Sleifchbrithe daviiber, und [dft s nochmals in der Sdyuifel
auf einem Koblenferter langfam auffieden.

52, Suppenjelteln anf Reifen,

Auf ein Pfund Guppenelteln fegt man 5 Pfund mage=
ves Dlindfleif) mit 8 Halbe Waffer, einer alten Henne und
2 Ralbsfugen s, und I4ft es gang weid) Fochen ; dann legt
man in eine grofie Caffevolle auf den Woden gefdynittene Rwie-
beln, gibt bann einen jerbackten Kalbsfdhlegel, 2 Kalbshdlfe,
2 Pfund mageres Schweinfleifch, 2 oder 3 Pfund Schopfen-
fleifdh) und cin Seitel Waffer davauf, und 14t es mit ein Paar
gelben MNitben, Peterfilie und Paftinabrourzeln fo lange diinften,
bis fid) der Saft auf bem Boden brdunlich anlegt, dann giefit
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man die abgefodhte Fleifchfuppe darhiber, und lafit alles jufam-
men 3 bis 4 Stunden langfam Eochen, um die Suppe fdhon
flar ju echalten. Jft alles gany weidy, und das Fleifdy faft
nicht mebr geniefibar, fo feibet man es durd) ein feines Sieb,
pann durdy ein feines Kuc), giefit gleid) die Suppe in eine
andere Cafferolle, und [afit es uber gelindem Kohlenfeuer lang-
famt fo Eury einfocpen, bis s einem febr dicken Glage dhnlic)
ift, und von ungefihr 8 Halbe nur mehr Cine bleibt, Eodht
dannt nodh eine gange Muscatnuf ober Bliite damit aus, feibet
e julest durd) ein veines Tud) und laft es auf einer flacdyen
Sdiffel austiblen. Ift o5 ausgebuhlt oder gut geftoctt, fo
madt man Lafelden von der Grofie eines Chocolatezeltels,
legt fie auf, und ftellt fie an einem Eithlen Ort in die Jugluft,
unbd bewabret dann bie gut ausgetrocEneten jum ferneren Ge:
braudy. Nod) muf man merfen, daf fie, wenn man fie auf
NReifen in warmem LWaffer auflofen [aft, um f{dnell eine gute
Suppe 31t erhalten, nicht mebr gefalzen werden bdiirfen, weil
fie fonft ju fauer wurden; will man fie aber verbeffern, fo
fann man aud) ein Paar Nebhubner, einen Fafan obder einen
BivEhabn dazu nebmen.

Taftenfupypen.

53. Braune Lifdhfuppe mit Mildynermandel.

Man treibe in einer tiefen Sdhiiffel einen Wierting But-
ter qut ab, vihre gange Giev und jwei Dotter hinein, und gebe
dann cin halbes Pfund im Salywaffer abgefottene Karpfenmildy
dazu. TGill man die braune Suppe jubereiten, fo “3ibt man in
eine Caffevolle ©dymaly, in Sdeiben ge[dhnittene Swiebeln,
Gewtivynelfen, Eleine Stitcke von Schleien, Weififijdhen und
Vavben u. bgl. binein, I3t fie, obne {ie aufjurihren, braun
werden, gibt Crbjenbribe dayu, [aft es ein Paar Stunden
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Tangfam Fochen, und treibt es durd) ein Sieb. Man gibt nun
swei Finger hody davon in die Safferolle, fiedet darin die Wan-
deln, und vichtet fie in der Suppe an,

54, Branne Suppe mit Fifdyhnsdeln.

Man roftet in einer Cafferolle ein’ StitcE Butter, in wel=
dhes man gwei Peterfilienwurgeln, pwei gelbe Ritben, eine grofe
ober ywei Eleine Selleriewurzeln, eine Paftinabwurzel und ein
wenig Bafilicum gefdnitten Hat, oder ein jedodh) nicht ju Elei=
nes SticE Fifh und brei bis viev in Butter gebackene Sem-
wmelfdhnitten bingu, aieft dann fo viel Crbfenbrithe, ald man
fiir sebn bis pwdlf Perfonen braudyt, davein, falzt es, [t ed
gut durchEochen, und feibet es durd) ein Sieb. Ju den Knobeln
fiofit man ein halbes Pfund entgrdthete Fifde mit pvei in
Mildh geweichten Semmelfehnitten und drei Loffeln voll ausge:
Fodhtemn Kindsfoch, gut zufammen, fdlagt vier Cievdotter dazu,
fal3t es, vubrt den @dynee von den Ciern daran, madt Knos
del daraus und fiedet fie in obiger Suppe. Vei wenigeren Per=
fenen nimmt man nach Werbaltnif weniger von den Suthaten.

55. Denedictiner-Suppe,

IMan hackt ein Stiack rohen Hedht und ein Stitck vohen
Karpfen, wenn man die Grathen oudgeloft hat, Flein, dampft
es mit ©emmelbrofeln unbd griiner Peterfilie in BVutter, gieht
Waffer daran, brennt bdie aufgefottene Suppe damit ein, unbd
vidytet fie iiber gebahte @emmel{dhnitten an.

56. Cinbrennfuppe mit Eiern abgequirlt,

Man gebe fein gehackte Swiebeln und einige geftofiene
Gewiirznelben in eine dunkelbraune Einbrenn von einem guten
Stife Sdhmaly und drei Loffeln voll Mehl, und giefe, wenn
alles genug braunift, {o viel fiedendes Waffer, ald man braudt,
dafi es dickliht wird, daju. Dann quirle man mit einem Lofel
voll Waffer 3 bis 4 gange Cier ab, gebe fie unter beftandigem
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Umetibren in die Guppe, und rvidhte fie fiber gewiivfeltes in
@dymaly gebackenes Hausbrot an.

57. €cbfenfuppe mit Schlickkrapfen von Rarpfenmiley.

Man {dneidet die Mildh von dem Karpfen, wenn man
fie gebdrig gereinigt und die Darme weggencmmen hat, Fein,
blinftet fie in Lutter mit Semmelbrofeln und Peterjilie, und
Iaft e5, wenn man ein wenig Obers und Muscatblitte daju
gegeben bat, abEtiblen. FWabhrend dem treibt wan einen Teig
mit halb Giern und Halb Waffer gang dlinn ab, macht Eleine
&dhlicEFrapfen von ber oben jubereiteten Karpfenmild), fiedet
etwas Cebienfuppe in einer Cafferolle, legt die Kravfen hinein,
und [aGt fie davin fieden. Julent vidtet man gewosbhnlide, ge=
horig gefdymalzen und gewiivgte Crbienfuppe in den Suppentopf
an, und gibt die SdlicEErapfen hinein. Man fann fie aud als
befonbere @ypeife in Peterfilienmvaffer abgebodht in Echmaly ge=
bacfen, und mit Jucker beftreuet auf die Tafel geben..

58. Lalfdhe Chocolate-Juppe.

Man madt mit ein Paar LWffeln voll Mehl in einem
Sticke jergangenen Butter, darin man ein Sttt Sucker Fa-
ftanienbraun werden lief, eine braune Cinbrenn, worauf man
bie nothige fiedende Mildh gieft, und es, wenn man geffofe-
nen Jimmt und Gewitivynelfen daran gegeben hat, noch auf-
Fochen [aft. Dabei mufi der Jucfer vorjdhlagen. Sulest ridhtet
man die mit einigen Cierdottern fricafiivte Suppe tuber gebabte
Semmelfdnitten an.

59. Fifdybin[dhelfuppe,

Suerft bereitet man die Crbfenbriihe, indem man Crbjen
in einén Topf, dajgu ein Stitck gangen S[nawer, vier gane
Lorberblatter, eine in Stiicfe jerfchnittene Peterfiliermwursel,
ellerie, drei in Sdymaly gebacfene Semmelfdnitten, enwas
Muscatenblitte und Saffran in einen Topf gibt, Waffer davan
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gieft, und es eine Stunde lang Fohen [ft. Dann feihet man
die Brithe ab und hat man nidht genug, fo gieft man Waffer
nadh und [aft ed wieder Fodyen.

Die inywifdhen in balb Effig und Halb Wafer gefottenen
Fifdbaufehel laft man fodann in einer Cafferclle mit einem
guten StitcE Butter und ywei Loffeln Mebl gelb anlaufen. Da=
su gebe man Elein gefdynittene Jwiebel, {dhuitte von obiger Erb=
fenfuppe davan, gebe vom derjenigen, worin das Fifdhbaufdyel
aefotten bat, dagu, wiirse fie mit Majovan, Muscatenbliite und
Pfeffer, laffe alles gut fieden, lege das Waufdel daju, [affe es
nody eine halbe @tunde Fochen, und ridyte fodann die Suppe
liber ‘gebdhte oder in Schmaly gebacfene Semmelidynitten an.

60. Sdhleienfuppe.

tan backt zwei reingemadte und gefalyene Sdleien in
DButter fhon gelb; jugleich bactt man einige Cier und Sem-
melfdnitten nachdem alles ausgekiblt ift, ftoft man es Elein
sufammen, gibt e bann in einen reinen Topf, thut ehwas
Muscatbliite und Neugewiivy, einige StlicEhen Peterfilie, gelbe
Riiben und Sellerie daju, giefit ungefdbr eine Maf Elave Crb=
fenbriibe darauf, falyt fie, und laft fie {ieden bis das LWurgel-
werf weich ift, dann richtet man uber gebabte cder gebackene
Semmelfchnitten an.

61. Jrofdhfuppe.

Man laGt rein gewafdene und gepuste Frofde in einer
Cafferolle, worin man fdhon griine Peterfilie in WVutter anlau=
fen [ief, diinften. Dagu giefit man Crbfenbrithe auf ein Stitckz
den Butter, weldes mit ein Paar Lofeln voll IMehl abgez
it witrbe, und [dft e unter beftdndigem Wmriihren uber
ber Glut gut auffocdpen. Diefe Sofe gibt man uber die weid)-
gedlinfteten Frofche, und fchiittet nody mehr Crbfenbrithe daran,
falzet fie, wiist fie mit Ingwer, Muscatendblitte und Pfeffer,




und vidytet fie, wenn fie mit den Frdfden oufgefocht bat, dtber
gebabhte Semmelfchnitten an.

62. Gemifdyte Suppe von Rogen, Rrebfen 1. Schnedeen.

Man gieft gute Crbfenbrithe itber aufgebihte Semmels
fchnitten, in eine @©diffel gelegten gefottenen Kavpfenrogen,
flein gefhnittene und gefottene @d) necken , mit ausgeldften
Krebsfdhweifen und Scheven; qibt Butter und Gewiiry davan,
und [4Ft s im WVackofen bei untergeftreutem Saly eintmal
auffieden.

63. @erftelfuppe mit geddveten Schwimmen,

Tite awelf Perfonen Fodht man einen Wierting Ulmer=
Gecftel im Waffer weich und gibt ein Stitctchen BVutter davan,
Qugleid) fchneidet man zwei Hinde voll, in einem andern To-
pfe gedbrrte und abgefeifte Schwamme fein jufammen. Dies
thut man audy mit etwas griiner Peterfilic. Jeat gibt man
Sdmwamme und Peterfilie in eine lihte Cinbrenn von Butter
und Meb!, und fchiittet, wenn fic angegogen haben, das gehorig
gefaljene, und mit Peffer und Muscatenbliite gewdivgte Gerfrel
dagu, und [dgt es mitfammen verFochen.

64. Hedyt[uppe.

Man ftofie in einem Morvfer einen in Sdmaly gebactenen
Hedtenbopf und ein Paar eben folde Semmelfdhnitten rvecht
fein; dies thue man aud) mit einem in Sdmaly gebactenen
Ei, unbd einer guten Hanbvoll Manveln. Alles dies gebe man
in Peterfilien=TWaffer , und laffe e mit etwas Muscatenblitte
und Saffran gut Fodhen, damit {idh davon bdie Kvaft gany ver=
liece. Dann fdyldgt man es durd) ein Sieb, fiede es nodhmal,
gibt ein SticE Vutter dazu, und reibet etwas Muscat-
nufi, wenn es tiber gebabte @emmelfdhnitten angevidtet ift,
dariiber.
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65. Rrauterfuppe.

Man wafdt mic dem gewdhnlichen Suppentrautel auch
jungen Porree ober grune Peterfilie, javte Spinatblatter, Kov-
belfraut , @Sanerampfer und junge Gartenfreffe fauber aus,
fchneidet es Elein, und laft es mit ein Paar Loffel voll IMeht
in Butter gut anjdwigen und diinfen. Dann laft man das
Suppentrdautel in Crbfenfuppe beim Feuer nidht ju lange Fo-
den, damit es griin bleibe. Gegen das Anvichten quirlt man
Gierdotter mit etvas Obers ab (man vedhnet auf die Map
Suppe vier bis funf Dotter), diefe giefit man mit der Suppe
ab, und vitbet fie, indem man noch ein Stuckdhen Vutter dazu
thut, fo lange wn, bis fie diclidht wird, worauf man fie iber
gebdabte @emumeln anvichtet.

66. Rocbelfuppe,

Man hackt einen guten Theil ausgelefenen und gewafdyes
nien Kovbel Elein und voftet ibn in Butter, wenn man ihn in
Crbfenbriihe gegeben, und flein gefdynittene junge Peteriilie:
wurjeln nebft dem Elein gebactten Griunen bdaju getban bat,
wiirgt man e8 mit Ingwer, Preffer und Muscatenblitte, und
[afit e8 Eochen bis die LWurgeln weich {ind; gibt ein Stuck But:
ter davan, Elopft ein Paar Cier ab, gibt fie ber gebibte Sem=
melfdhnitten, unbd gieft die Suppe dariiber.

67. Rarthinfecfuppe.

Man jerftofie fitr jede Perfon 6 bis 8 Nufiferne bi§ jur
Grofie der Linfe in einem Movfer, Linde {ie in ein fauberes,
feinenes Lappdhen, hange es in einen Topf mit Waffer, von
der, der Unzabl der Perfonen entfpredienden Grofie, laffe darin
die Dtufiferne eine Stunde lang Fochen, und richte die Suppe,
wenn fie gut audgedriictt, gefalzen und gewtiryt ift, iber Sems-
mel{dhnitten an. Obfchon man diefe Suppe in -einer neuen
Reit{chrift als ein Surrogat fiir Fleifehbruhe anvubmt, fo ift
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¢s dodh guf, wenn man vor dem Anvidhten ein StitcE Vutter
dazu qibt, und fiir jede Perfon einen Cierdotter davauf legt,

68. Jtalienifhe Wallerfuppe.

Man {hittet nicht zu ftark fiedendes Taffer tiber weifes,
wie yur gewbbhnlichen Brotfuppe, gefcdhnittenes und gefalzenes
DBrot, und [aft es gany dick auf einem Koblenfeuer auffochen.
Dann rofte man ein wenig Mebl im erlaffenen Rindidhmalye,
und dbampfe davin Flein gefdynittene wiebeln, Sehnittlaudh und
Peterfilie ab, fchtitte noch fo viel Waffer, ald man jur ganjen
" @uppe braudt, bdavan, und Elopfe, wenn es eine Weile ge-
fotten hat, einige Gier ab, vibet fie darunter, und vidhtet es
iiber obige ©Suppe an, und gibt davunter nod) etwas BVutter,
worin ein wenig geviebenes Brot gelb anlief.

69. Finfenfuppe.

Man laffe in Witcfel gefchnittene und gerdftete Senmel=
vinde mit Elein gefchnittenen Peterfilie: und Paftinabrourseln,
@ellerie und [wiebel in Wutter braunlich dlinfren, dann mit
darauf gegoffener Grbienbrube {ieden. Julest gebe man weid)=
gefodhte Linfen in einen Durd){dlag, giefe diefe Suppe fammt
LWurzeln und Semumeln nah und nad) davauf, und treibe ed
miteinander durdy. Man falze die Suppe, die {dhon didlidt
fein muf, gehdrig, wiirze fie nach Velieben, und vidyte fie liber
gebackene Semmelfdnitten an. Man Fann bdiefe Suppe aud
mit etwas Cffig fauern.

70. IMild)fuppe mit einem Rande vou Eierfdymee.

Man {dlage in eciner Sdiiffel mit breitem NRande Ci-
weifp ju ©dnee, fese den Sehnee auf den Nand und wenbde
ven ©chaum gegen die Glut, damit er antrocEnet. Dann halte
man eine glihende Sdhaufel auf die dufere Seite des Eiwei-
fes, auf weldes man Jucker gevieben hHat, damit dber gange
Rand braun wird. Hievauf gieft man Eodhende Mildy in mit
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ein Paar Loffeln voll feinem Mebl, etwas geftofienem ucker
und Jimmtwaffer, jer{dhlagene Cierdotter, alimalig hingu, treibt
fie mit @daum an, ridtet die Suppe an, und legt gan
diinne und Eleine Sucferbrdtdhen hinein, ;

71. Saftenpanadl.

an tbfte bie nothigen Semmelbrofeln in Sdhmaly
Brdunlich, und laffe, wenn man Crbfenbriihe dariiber gegoffen
bat, fie gut auffieden. Vevor man anvidhtet, quivle man einige
Gierdotter mit Nahm ab, und gebe {ie unter beftandigem Ums
tiihren in die Suppe.

72. Rogenfuppe.

Man laft einen in Salpvaffer abaefottenen und geriebe-
nen Fifdrogen in Crbfenbriihe fiedend werden, gibt Pfeffer,
Sngwer und Nelfen, und julest ein Stuckden BVutter davan,
und vidtet dies liber gebdhte Semmelfchnitten an. Man Fann
diefe Suppe audy mit ein wenig Effig fauern.

73, Sdyildkebtfuppe.

Man jergliedect drei iiberbrithte ausgeldfte SdhildEroten
gany Elein, madt cine Cinbrenn, gibt die Schildroten binein,
piinftet fie ab, und lafit fie, wenn man Peterfilienwafier dar=
uber gegoffen bat, auffieden, drickt Limonienfaft davan, thut
Limonienfdhalen, Gewtivy und Saffran dagu, und ridtet bdie
@uppe uber gebdhte Semmelfdhnitten an.

74, .Sa'c[!rriz]'ltppc..

Man Fodht den in Striemen gefhnittenen Sellerie nebft
gerdfteter Semmel und einem Stk WVutter in Crbfenfupve.
Wahrend dem rubhvet man einige Cier mit etwas Mebl in
Obers ab, gibt dies juv fiedenden Crbienfuppe und wiirzet fie
nady Belieben.
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75. Snppe mit Eingebnundenem,

Man giefit vier mit einem Seitel Mild) abgefprudelte Cier
iber ywei Elein gewtirfelte Kreuzerfemmeln, wiirfelt ferner ein
SticE fetten Haufen, und gibt ihn daju. Hievauf rithrt man
bas Gefchnittene mit etwas gehacter griner Peterfilic, Sals
und NRabhm in ein eigrofies pflaumig abgetviebenes Stuc But-
ter, beftreicht eine @erviette mit Butter, gibt das Abgerubrte
‘inein, bindet s gut sufammen, [agt es in @alywaffer eine
Stunde Eodhen, vidtet es an, und giefit gute Crbjenfuppe
bavitbet.

76. Weinfuppe,

Man gibt eine Halbe Wein, ein Seitel Waifer, etwas
SMuscatbliite und Jimmt, und je nadhdemn moan die Suppe fif
Haben will, Sucfer dagu, [aft es gut fieden, und giefit es mit
3 Eierdotter ab, dann ridhtet man die Suppe uber gewiirfelte
Semmeln an, und, uberftreuet fie mit Jimmt,

77. Weftphilifye Bierfuppe.

Ru einer Halben Bier veibet man ein halbes Pund Bro-
feln, von ordindvem barten Nockenbrot, gibt fie in 4 Loth But-
ter, bie uber dem Feuer ju fireichen anfangt, und voitet fie
beftdnbig umrlifrend, goldbraun; dann [t man auf einem
umgebehrten Haarfied bie WButter- ablaufen, gibt bhierauf bdie
WVrofeln in eine Cafferclle, aieft das Bier darliber, thut etwas
gangen Zimmt, ein Paar SticEden gange Limonienfhalen, ein
wenig @aly und 6 Loth Sucker bdaju, [aft alles auffodyen,
fthlaget 6 Gierdotter aus, unbd viihret fie mit einem Glas Wein
ab. Wor dem Anrichten rihet man die Suppe auf dem Feuer
bamit ab, und nimmt Bimmt und Limonienfhalen beraus.
Diefe Suyppe ift nun fliv 4 Perfonen hinveihend, bei mehreren
muf}- man bie Juthaten dbarnac) vermebren. :
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78. Bwicbelfuppe.

Man nimmt auf eine Maf nadhher juzugiefende CSrbfen=
fuppe 4 grofie fpanifde Bwiebeln, fdneidet fie in Sdeiben,
und voftet fie in einem Bierting BVutter, mit einem gebauften
Qoffel voll Mebl, giefit die Briibe dariiber, laft fie eine Stun-
be langfam Eodyen, und fabrt ofter mit dem @chépfloffel bin-
ein, damit die Vutter mit der Brilhe fich gut vermengt, gibt
Prefier, Neugewiivy, Saly und Muscatenblitte dazu, und vidyz
tet ed tiber gebackene Semmel{dhnitten an.

79. Abgegoffene Suppe mit Gehidicl.

Man gibt in die Crbfenfuppe Sellerie, gelbe Niiben, Pe=
terfilie und ein &tk Butter; dann vuhrt man in einem Topf
ein Paar Loffel Mehl mit zwei Kocdhloffeln voll Rabhm ab,
fdlagt 6 oder 8 Gierdotter dazu, und giefit gegen das Anridh-
ten die ©uppe ab, falyt fie und gibt ein wenig Vutter dajit.
Unterdeffen fiedet man ein fauber gewafdenes Mildyner-Bau=
{chel in @aljwaffer ab, wuvfelt es Elein, At ein SticE But-
ter in einer Gafferolle zerfdhleichen, qibt ein wenig Semmel-
brofeln daran, fpater bas gewiirfelte Vaufdel , lAft e gut
anlaufen, und fireidht ed, wenn man Elein gefdhnittenes Peter-
filienfrautel, ©alz, Pfeffer und Mildhrabm daju gegeben hat,
auf gebahte Schnitten, und feibet durd)y Sieb die Suppe dartiber.

80. Sdwarze Eh'ﬂt[uppc.

Man fdyuttet wber fhwarzes, diinn gefdynittenes und ge-
falzenes Brot gute Crbfenbrithe, voftet pwei Elein gefdhnittene
Bwicbelhappel in ©dymaly, brennt damit die Suppe ab, und
lat fie auffieden. Man Eann aud) verlorne Gier darauf geben.

81. Oriine Crbfenfuppe mit Reebsuiiterl,

Man ot junge, griine, f{dhon weidy gefottene, oder in
Butter gedinftete Crbfen, mit etlidyen in Nindfchmaly gebacke-
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nen Semmelvinden und ecin Paar StitcE Hedpten, vedht Elein,
it fie in cine Gafferclle, gieft Crbfenwaifer dagu, treibet fie,
wenn fie gut gefotten find, durdy, fiedet fie fodann nodh einmal,
wiirst fie mit Muscatenblite und begiefit fie mit Mildyvabm,
gibt Fifchfleifch, geweichte Semmeln, ausgeltfte, gehackte Krebs-
fdhweife, Gier, griine Peterfilic dagu, backt e, vidhtet es an,
und gieft die nothige Suppe bdariiber. Man Fann fie aud)
nadh bem Anrichten mit Hechtenleber, gebactenen ShildErdten,
und gebacfenen Semmelfhnitten belegen.

82. Whilfdye Lifdyfuppe.

Man 14t ein Swiebelhappel, Peterfilienwurel, Sellevie,
Koblrabi und gelbe NRuben, Elein witrfelig gefdhnitten mit einem
Stk Butter und einem Hechts oder Kavpfenfopf in einem
Gafferolfe tiber der Glut {dhdn braun diinften, ftaubt ein Paar
@offel voll Mehl davan und paffict frifch gefottene Crdapfel
durdh ein Sieb, die man nebft dem Uebrigen in gefalzener Cyb-
fenbritbe auffieven lajt. ©odann gibt man 8 oder 10 Erdavfel
von ber Grdfie cines Cies in einen Dalben Vierting Vutter,
ciihrt fie tiber der Glut beftdndig um, giefit ein nidht volles
Seitél Obers daju und Idft fie Fochen, bis {ie die Dicke eines
KindsFoches erlangt. Dann nimmt man fie vom Feuer, Elopft
fehs Gierdotter davan, falyt ven Teig, fhlagt die Klar 3u
©dnee, riihrt ibn langfam davunter, fillt dag Kod) auf ein
mit Butter befdymiertes Blech, fireicht es bis jur Dicke eines
Meffeveiictens auseinander, backt die Ddavaus gefdnittencn
Tleckerl ober ©trubel lichtbraun, gibt die Supype daviiber, und
frellt fie auf den Rifd). Sie ift fite 12 Perfonen hinveichend.

83. Hafdheeluppe.
Man dlinftet einen gebackenen, von Grdten abgeloften
Hedhten oder  Karpfen, fauber gepuste Champignons oder
Mauradyen, alled Flein gefchnitten , mit griner Peterfilie in
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PButter, ftaubt 2 Kodhloffel voll IMebl daju, aieht fo viel Erb-
fenwaffer, als man @uppe braudit, daran, witit fie mit Mus-
catenbliite, fiebet f{ie gut, unbd riditet die Suppe iber gewiir-
felte @emmeln an. Auch pflegt man diefe Suppe mit Cierdot=
tern und Mildyrahm abjugiefen.

84. Sdwibifde Krintecfuppe.
PMan fdhneive ein halbes Hauptel Kobl, wovon der Stdn-
gel weggenommen iff, wie Krautfalat, gibt 2 Golomdhren, 2
Wurgel Peterfilie, eine Wurgel Paftinal, 2 Bury,Twie der
Kobl, Hein gefdhnitten in einen Tovf, fdiittet die ndthige Crb-
fenbrithe daju , [Aft es bis jum Cindwerden fieden, gibt fein
gefchnittenes Peterfilienfraut dajy, voftet dlinne Sdhnitten von
fdwargem SHausbrot in Rindfdhmaly , 6is fie refdy werden,
feitttet bie Suppe bdaviiber und 1At e8 ein Paar Mal auffie-
dert. Fiir 10 Perfonen iff die Supye hinveichend.

85. Diicre Ceblenfuppe.

Man Focht ein Seitel {dhdne grofie Crbfen in drei Seitel
Slufivaffer beim Feuer gang weich, gibt einen guten Kodhldfel
voll Mebl in ein Stitef heifgewordener Butter, Idft o5 fhon
gelb werden, gibt ein wenig gefdnittene griine Peterfilie daju,
Iafit s angiehen, giefit die Brithe fammt ben Crbfen dagu, 45t
fie gut verfochen, fdylagt fie durd) ein Sieb, und richtet fie ge-
falyen 1tber ein ausgeftechenes Meblfchewer! an.

86. Crblenwaffer, weldyes 3u Laftenfpeifen over Fafien-
fuppen 3u verwenden ift

Man (a4t juerft in einem Towf ein Seitel dlivre Erbien
mit drei Halben veinem Flufwaifer Eochen, legt bann gelbe Nii-
ben, Peterfiliemwurieln, etwas IMuscatenblitte, gangen Pfeffer
und einige gebactene @emmelichnitten daju, [dfit ed langfam
fortfieden, und verwenbdet es ju dem Leliehigen Gebraude.

)




T

87. Erdiipfelfuppe.

Man 145t Peterfilie, gelbe Nuben, etwas Sellerie in ei-
nem mit Waffer gefiliten Topf 2 Stunbden Fodpen, fdyneidet
dann die gefalten Crddvfel gewiicfelt, feifet das obige af-
fer dagu, und 1afit es Eochen. Dann gibt man etwas aefchnit=
tene griine Peterfilie in eine diinne, gelbe Cinbrenn von But-
tet, fullt obiges Faffer dazu, und [djt es gut fieden, endlicy
tichtet man es, wenn die Seddpfel evweidht find, liber gebactene
Semmel{dnitten an. :

88. .ﬁ'u]hn[ﬁpﬁe von Wuezelwerk.

Man (4Gt Peterfilie, Sellevie, gelbe Niiben, Bury, Pa-
ftinak in einem Topf, der mit Crbfenwaffer qefullt iff, 2 Stun-
den Fochen; dann gibt man gwei Eleine Kodhloffel voll Miehl
in ein @t bheifer Butter , laft es fhon gelb werden, wirft
etwas Elein gefdhnittene gritne Petevfilie dazu, [afit es anyiehen,
fallt die obige Suppe dazu, feihet es ab, und wiiryt s mit
geftofienem Pfeffer und Muscatenbhiite. Man fodht audh abge-
triebene lockerin oder ein nad) gewobnlicher Art geriebenes
®etftel ein, man gibt etwas Elein gefdnittene griine Peterfilie
in ein ©tucE warmer Butter, [aGt {ie angiehen, gibt das Ger-
ftel bagy, und Idft es unter dftevem Umrithren fdyon gelb werz
den, fiilit dann die Supype davan und [afit es gany aufjieden.

89. Gefanmte FAlanvelfuppe.

Man (a3t eine - TMaf Milch, einen BVierting Sucker und
etwas Waniglie fieden, gibt 7 Loth gefchwellte und fein gefto:
fene Mandeln dazu, und [dGt es fiedend mitfammen aufbodhen.
Vor dem Anvichten {hlagt man in einen Topf 6 Cierdotter
und giefit einen Loffel voll Waffer mit dev fiedenden Mildy ab,
fillt fodann die Halfte der Suppe auf gebahte Semmelfdhnit-
ten in eine ©dhuffel, die iibrige macht man mit dem Chocola-
tefprudler ju ©chaum, den man auf die angerihtete Suppe
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gibt, bis die Sdiffel audy mit Schaum voll ift; das Uebrige
giefit man in bden @uppentepf feitwarts , weldhes man aber
auf einer Glutpfanne thun muf.

90. Alauradenfuppe,

Man diinftet die fehr oft und fleifig gewafdenen, gang
reinen, in Eleine Stiicke gefchnittenen Maurachen in Butter mit
Elein gehackter griner YPeterfilie; find fie gedlinfter, fo fraubt
man einen Kodhloffel voll Mebl davauf, und lagt fie wieder
binften, dann {diittet man fo viel als nbthig, Crbfenbriihe
bariiber, falst fie, wiiryt fie mit ein wenig Pfeffer und Mus-
catenbliite, und [aft es qut fieden. Wevor man anvidtet, gibt
man einen 2offel voll Milchrahm dazu, und gieft fie iiber ge-
biahte Semmeln.

91. Rohrhithnerfuppe.

Man fepe bie enthiuteten Robrbubner mit Waffer s,
und vecfdbrt o, alé ob man Rindfuppe Eodhen wollte, Man
vechnet eine Nobrhenne fitr ein Pfund Fleifdy und vidtet fich
audy mit dem Waifer darnach , qibt Peterjilie, gelbe NRitben,
Bury, Sellerie, Kobl und anderes Gviines dazu, falit es, und
166t es wie eine Nindbfuppe aud) fo lange fieden; dann feibet
man die Suppe ab, fiillt mit jelber eine dunne Einbrenn von
Butter auf, und [dft fie qut verfieden, backt CrdapfelEndbel,
legt fie in"eine @©dyiffel und richtet die Suppe daviber an.

92, Wucftfuppe fiix Fajttage.

Man laft den NRogen eines Kavpfen mit Peterfilie und
Sellerie in gefalenem Waffer gut verfochen, Lrennt die Suppe
hodhroth mit gerdftetem Mehl ein, gibt bie jerquetfchte Mily
und bas @dywarye, weldes dabei ju fein pflegt, mit ein we:
nig Majoran und Knoblauch dazu, fdhuttet dad Kavpfenblut
binein, und [at die Suppe nodymals auffochen. Dann ridhtet man
bie Suppe tber [anglid) gefdhnittenes und gerdftetes Nocfenbrot an.

3 *
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93, Geftoffene Suppe.

IMan beveitet fie eben fo, wie die an Fleifhtagen, nimme
aber ftatt bed Hubnes, einen grofien ausgebacfenen FifdhEopf,
und ftatt der Fleifthfuppe, Crbfenwafler, und vidtet fie liber
Hedtentnodel an, die ouf folgende vt bereitet werden. Man
103t von jwei grofien Stiicfen eines Hedyten die: Grithen und
die Haut ab, gibt dann jwei abgetriebene, in Mildh geweidyte
und . wieder audgedriickte Semmeln , ein Cingeriihrtes von 3
Ciern, griine Peterfilie, alles Elein gefehnitten in 4 Loth pflau-
mig abgeriebener WVutter, ruhrt e gut ab, fhldgt nady und
nad) nodh 3 Cier und 3 Dotter daju, gibt ein wenig Musca-
tenblute , ywei Coffel Obers und Saly dazu, madt von dem
nidht su feften Teig Eleine Knddeln, und backt fie in Semmel-
brofeln gewalzen aus dem ©cdhmalze.

94. Spargel-Suppe.

_Man ditnftet in einer Cafferolle Spargel und Frofche in
einem @tickden Butter, ftaubt ein wenig Meh! dagy, giefit
Grbfenbriibe ober Crbfenwafer davan , I4ft e8 gut mitfammen
fieden, wiirgt und falit es gebirig, gibt nody gwei LofFel MNileh=
rabm bdaran, und richtet diefe Supype liber gebahte Semmel an.

95. Bihmifdye Suppe,

Man treibt fchon weidh gejottene Crbfen durdh ein Sieb,
qibt gefottenes Ulmergerftel daran, wiit ein wenig Elein gefhnit-
tenen Peterfilienfraut , und einem in Mehl gewaljenen StitcE
Butter, wiivst es mit Saly und ein wenig Saffran, und ridy-
tet diefe Guppe fiber gebdhte Semumeln an.

96. Crdbeerfuppe.
Man giept ju einer Dalben Maj Crdbeeren ein wenig
. Wein in cine Caffevolle, und 3Gt s ditnften, s e8 su einem
Kodye wird, dann gieft man ju dem durdh ein dickes Tudh in

v -— _ -
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einen Topf gepreften Saft ein Seitel Wein und ein Seitel
Waffer, damit es die gehovige Sitfie evlangt, wiiryt es mit ein
wenig geftofenem Jimmet, Bucker und etwas Limonienfhalen,
vidytet diefer Suppe in cine Schuffel, und gibt erft dann ge-
babtes Brot in die Suppe, wenn fie fdhon angerichtet ift. Diefe
Suppe ift fir fedhs Perfonen hinveidend.

97. Obersfuppe.

Man lafit eine Maf flifes Obers in einer Caffevolle {ie=
ben, gibt eine Handvoll Manbdel, die man fo fein wie Mebl
geftofien Dat, jwei Sdhnitten einer Semmel, die man in Mildh
geweid)t und mitgeftofien bat, dazu, ribrt dag Obers mit fel-
bem ofters um, und [dft ed ein wenig auffieden. Sodann treibt
man es burd) ein hHarenes @ieb in einen mit Butter beftviche- .
nen Topf, gibt ein Stk frifhe Butter baran  und juckert
biefe @uppe, je nadydem man fie {ii§ haben will.

98. Wahmfupype.

Man a3t Waffer mit Kimmel fiedend werden, it in
einem Topf drei Loffel voll Meh! mif einem @eitel Rabhm fein
ab, gibt ein wenig Weineflig dazu, vubrt dies in das {iedende
Waffer, und Ldft es damit ein Paar Mal auffieden, ‘gitt dann
cin StitcE Butter daran, wiiryt es mit Saly gehdrig, und feis
bet ibiefe @uppe durch ein Dieb tiber wiirflich gefchnittenes
Brot. Man Eann aud) die angevichtete Suppe mit etwas Pfefs
fer beftreuen.

99. Paradiesipfel-Suppe.

12 Stiid jiemlid) grofe Paradiesdpfel werden mit einem
OtiicEdyen Swiebel, einer halben gelben Nibe, einem StitcE-
den Peterfilienwuriel fammt Grimem in 5 Halbe Waffer
weid) gefotten; man paffict fie dann durch, und madht von 4
Rocyloffel Mehl eine licdhte Cinbrenn. Wenn die Einbrenn gelb
iff, ftreut man auf felbe etwas Elein gebacktes Peterfilienfrdutel,
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gibt fie in die durdppaffirte Suppe, und viihet ein Paar Loffel
favern Nabm dagu; wiirzt s mit efwas 2 Muscatenbliste unbd
Saffran und [GFt Alles gut auffochen, dann gibt man es uber
Vo o, in Waffer vedt dicE gefottenen NReid, und laft s
gegent bas Anichten nody einen @ud madyen. Man Eann diefe
Suppe audy (ohne NReid) iiber gebactene oder qebdbte Semmeln
anridyten.

@uppen flir Kranfe und Genejende.

100. Brotfuppe.

Man Foht Vrotrinde mit 2 Theilen LWaffer und einen
Theile Wein, unbd gibt hernach etwas Jucker oder Kitmmel da-
gut. Auch fann man 4 Coth Swiebact in anbderthald Pfund
MWaffer fo lange Fochen, bis ev genug weidy ift, und gibt dann
2 bis 3 CRlofel voll FWein und ein halbes Loth, juvor mit
einem Cierdotter abgeriebenen Jucker dajit.

101. Erweidjende Lleifdhbrithe.

Man Focht bei einem gelinden Feuer ywei Pfund woblges
Elopftes Kalbfleifch und 6 Coth reine Gerfe in einem gut yuge-
dectten Topfe durd) drei Stunden; gibt einen Bierting Scorz
jonere in ein balb Pfund gemeinen Lattich und einen Vierting
Lammerlattich dazu, 14fit es nody eine Wiertelftunde aufbochen,
und feibet es durd) ein Tudy, davon trinft man alle 2 Stunden
eine affe voll. Jft fie su nahrhaft oder ju dick, fo made man
fie nach Velieben mit warmen Waffer diinner.

102, KRiihlende und Blnt veinigenve KRriuterfuppe.

Man nimmt von den jungen Bldttern und Stdangelr des
Qattichs , Cndivien, Portulaf und Pfaffenvohrlein 12 Loth,
nebft 6 Qoth @auerampfer, wafdt fie im warmen TWaffer,
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driicft gelinde das Waffer ous, Fodt fie langfam in bitnner
Kleifdfuppe, gibt Vutter, Saly und etwas Muscatnuf daran,
Diefe Krduterfuppe ift febr nuplid.

103, HKrebsbrfihe mit Warzeln nnd Rrdntern,

Man {oft drei Pfund frijde, cine Stunde in einer Mag
Waifer gefottene Krebfe, fammt bden Sdalen, [Aft fie vor
neuem im vorigen Waifer 4 Stunden fo fieden, daf man ofters
Waffer nacygieft. Dann wrefit man fie durdh ein feines Tud,
gibt einen Wierting Habernurzeln, 2 Loth Odfenzungenblatz
ter und 3 Loth Wovefdh bdaju , laft alles noch auffieden, und:
feibet e8 ab.

104. Suppe von Habergriibe mit Fleifdybriihe.

Man (3Gt eine Handvoll Habergritge mit einem Stiict-
den Butter in Waffer ziemlidy dick einfieden. Dann riihet man
ein gutes SticE Vutter daju, gieft die ndthige diinne Fleifde
briihe darvan, falyt fie, gibt etwas Muscatenbliite daju, vers
Elopft einen Gierdotter , und gibt ihm, wenn die Suppe abges
Eublt ift, vor bem Unvidhten binein. :

105. Stickendve Suppe fiir Genefende.

Man treibt ein wenig havt gefottenes Ci enfweder mit
Mein, Sucer und Jimmt, oder mit Fleifdfuppe, in welde
man ein wenig Muscatenbliite gegeben hat, durd) Von
diefer tiber gebdbtes OMildybrot oder Semmeln angevidhteten
Suppe, gibt man den Kranfen alle Morgen. Das Ci und
Gewiiry Fann aud) weggelaffen, und die BVrotfdhnitten in etwasd
FWein odber Citronenfdure erweicht, und diinne Fleifchjuppe dar:
uber gegoffen werbden.

106. Rroftfuppe, befonders fiix Rranke.

Man fiedet in einer Halben Maj Waffer ein halb gebra-
tenes, altes, gehacftes Hubn, gibt einen Wierting geftofene
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Mandeln, ein Stucklein Jimmt und Citronenfhalen bdaju.

Nad) dem Kodpen feihet man die Brihe duvch ein Tud) fiber

gebabfe Semmelfdynitten.

107. Grweidienve und hilhlende Briie,

| Man mifeht eine Kalberlunge, einen E[BFel voll eis,
vothe und fdwarge Brufibeeven , grofie Nofinen, Datteln und
Feigen , iberall 5 Loth und 2 Neinetten wobl jerfhnitten,
fodht 5 Dann einige ©tunden in hinldngliher Menge von
Waffer und feibet es ab. Davon trinft man alle 2 Stunden
1 oder 8 Taffen. Diefe Brithe ift weniger nabrhaft, als ab=
fithrend, erweichend und Fithlend.

108, Brampfillendes Decoct.

PMan nimmt eine Handvoll Gerfte , Scorjonere und ge-
rafpeltes Hirfdyhorn, von jeder Gattung 2 Loth und ein Halbes
Loth Cidyorienmurzel, Dief Eodht man mit einander in3 Mag
Waffer , und [Aft eé fo lange fieden, bis die 3 Mag u gwei
einfiedent , feibet e§ bann bduvdh, und broudyt es jedesmal nady
Lelieben.

KX Salte und warme Sancen.

109. Rlare Sauce.

Man zerfdneidet Rindfleifd in diinne Scheiben, rdftet
einen Xheil davon liber hellem Feuer, nur fo ftar, daf es
ber Briife eine Farbe geben Fann. Dief, und den rohen Theil
gibt man in einen woblyersinnten Tonf mit 2 Jwiebeln, Ma- 1
joran, Tbppmian , Vafilicum und Saturei , wilryt es mit einer
ober jwei Gewiirynelfen und gangem fthwargen Preffer, be-
Dectt és mit Deifien Waffer, 1aft o8 nody einmal aufbochen,
{dhdumt es jwei= ober dreimal ab, decFt 5 wieder ju, und
fiedet 8 fo lange , Dis es ftavE genug ift.

" &



110. Weifie Sance.

Man brate mageres in dinne Sdnitten gefpaltenes Kalb=
fleifch und eben foldyen Sdhinfen in einer Bafferclle mit einem
guten StucE Vutter. 1 Jwiebel, etwas Muscatenblite, etwas
Thpmian und einem Lovberblatt auf einem {dhwaden Feuer
nicht ju braun, ftdube Mehl darunter, bis 5 etwas dick wird,
gebe eine gleiche Menge guter Fleifhfuppe und fetten Nabm
bazg und laffe ed Yo Stunde, unter immerwdbhrendem Um-
viihren , Eochen, worauf man e8 durd) ein @ieb durchichlagt.

111. Gewiirzte Bierfauce,

Man gibt ju einem Glas Bier ein Glas LWaffer, Pef-
fer, Saly, geriebene GCitvonenfchale, 1 oder 2 gejtofiene Nel-
Fen, 1 Qoffel voll Wallnuf jufammen. Man Orate eine ger-
fpnittene und mit Nehl beftreute Ruiebel in WVutter braun,
gebe alles obige nebft dev Biwiebel in einen Topf, und laffe
es jugebectt 20 Minuten Fochen. Dann feibet man es ab,
und ift es erfaltet, fo nimmt man das Fett weg.

112, Savke Sanuce.

Man bratet in Scheiben jer{dhnittenes Rindfeifdh und
Bwiebel , weldye beide mit Mehl beftreut werden, bellbraun,
obne baf f{ie fhwary werden, gibt fie in ein Sefdpive, gieft
Focpendes Waffer auf das Wraume in der Bratpfanne, und
giefit, wenn es aufgefocht fat, diber vas Fleifdh, baju gibt
man ein Biifdden Peterfilie, Thymian, Majoran, Saturei,
etwas Schinfen oder Spect und wiivyt es mit Muscatbliite,
fdhwargen  PfefferFornern und einer oder 2 Nelfen. Die

fdhaumt man, wenn alfer Saft aus dem Sleifche verbodt iff,

febe wobl ab. Gibt man diefe Briibe itber cinen Hafen obder
Bifdy, fo gehoren aud) Sardellen daju.




113. Braune Sauce.

Man legt auf dem Woben einer Gafferolle {o viel mage=
ves Ralbfleifdhy , bis ex einen 3ol dick bebdectt ift ; dbann gibt
man auf vas Kalbfleifchy ditnne Scheiben von rehem Sdyinken,
2 cber 3 Qorberblatter, Majoran, Thpmian, Bafilicum,
SMuscatbliite und drei Melfen , fept die bedectte Cafferolle auf
ein gelinbes Feuter, und [8fit fie fteben, bis der @aft dem
Fleifdhe entquillt, dann wird das Seuer verftavft. Jft das
Fleifch fchon braun , fo fillt man es mit guter NRindjuspe an,
fhaumt und Fodht diefe eine Stunde , qibt nod)y Waifer, in
das man fo viel Mebl riihrt, bis die Suppe Dinlanalidy dick
ift, bingu , und feibet es, wenn s 5 @tunbde gefotten hat,
ab. Diefe Suppe 1aft fid) eine Woedye aufbewabren.

114. Stocke Fifdhfance,

Man fchneidet 2 oder 3 Aale, bdie vorber ausgeweidet
und ausgerwafdyen wurden , in Eleine Stiicke und legt fie int
eine Gafferolle, bebecft fie mit FBaffer und gibt braun gero=
frete Wrotrinde bdagu, wiivyt es mit FMuscatblitte, gangens
Plefer , Salbey, ecinem @ticE  Citronenfdale, 4 oder 2
Garbellen und einem  Theeldfel vell Meerrettig. Dief [agt
man in der bedecEten Gafferclle langfam Eodyen,” gibt etwas
Butter und IMehl dagu, und feibet es durd).

115. Weiffe Sance 3n Fricafee von Hibhnern,
Kaninchen, Fifdhen oder Gemiife.

Man  dampft Hiihner, Kalbfleifdy oder Kanindhen mit
etwas Waffer, aibt Citronenfdhalen , in Sdyeiben gefdhnittene
Qwiebel, weifie Phefferorner , jerficfene Muscatnuf, Peter=
filic und @albei dbagu, Dief Fodpt man bis bder Gejchmack
ftatE ift, feibet es dann ab, gibt etwas Saly, Nahm, Vutter
und el dazu, und [djt es nod) einmal auffieden. Audh

,,.



gibt man, wenn die Suppe vom Feuer weg ift, Citronenfaft
ober Eierdotter hingu; dod) ift Rabm beffer , denn er gerinnt
nidt fo leicht. : :

116, Sauce 3um wilden Gefliigel,

Man qibt ju einer Obertaffe voll ToFaperwein eden fo
viel Bratenbriibe, ferner @dyalotten, Pleffer, Saly, und
etwas Muscatbliite, [aft es 10 Minuten Fodhen, viihrt dann
Butter und Mehl davan, fiedet es nod) einmal auf, und giefit
e$ fobann iiber das Gefligel.

117. Rarpfenfouce oder gekocyte Butter.

Man treibet %2 Pfund VButter mit einem Kaffeeloffel
poll Mehl ab, gieft ein wenig Waffer dazu , [3fit bie BVutter
sevaeben, giefit ein SGiertel von einem Seitel Nahm bazu und
gibt ein halbes Pfund gehackte nidht gewafdene Sardellen und
114 Qoffel voll indifcher ©opn, wenn bdie Maffe aufgeFocht
bat, Bingu. Dann gibt man fie in den Suppentopf unbd gibt
unter beftandigem Umriibren , damit fie nidyt zervinne , 12
Gitrone hinein.

118. Sauce fiir jeves Gefliigel tanglicy.

Man Eodit etwas Bratenbrithe mit Pfeffer, Saly, dem
@aft von einer Gitrone, einet Orange und fo vielem alten
Wein als ber vierte Theil der Suppe betrdgt, und giefit biefes
in eine @duffel.

119. Sauce 3u kaltem Gefliigel.

Man zerveibt 2 bart gefottene Cierdotter, 1 Sardelle,
2 grofie Theeloffel voll Oehl, 3 mit Cffig, 1 gebactte Scha=
lotte, geftofenen Capenne-Pfeffer und cinen Theeloffel voll
@enf und feihet e durd). Statt dber Schalotte Fann man audy
Sdyalotteneffia nehmen.




L R

120, Pilsfance 3u Hiihnern oder Ranindyen.

Man veibt ein Seitel gewafdhener und jerpflincEter junger
Pilie mit Saly, damit man ihre javte Haut abjiehen Eannn.
Dann gibt man fie mit Saly , Muscatbliite, einem Deitel
Kahm und etwas Butter mit Mehl durdpEnetet in einen Topf,
Eodht und riibrt fie, bis die Suppe gut ift, und gieft fie um
bie Syeife. Sind frifdhe Pilze nicht u haben , jo nimmt man
wei eingemadyte , nebft etwas Pilypulver. g

121, Weife Citronenfouce fiber gekodyte Hithner.

Man {dhiitte die Sdale einer Citrone mit etwas Citro-
senfraut und 10 weifien Prefferfornern in 1 Seitel fiifien, di-
cen  Nabhm , Fodht Alles, bis es nady Citronen viedht, feibet
¢8 bann durd) und verdecEt e mit einem Wierting Vutter,
weldhe mit einem Theelofel voll Mehl dburchEnetet iff, lapt
es auffodhen, und gidt unter beftandigem Umribren den Saft
einer Citrone davan.

122. feberfance.

Man fdiittet gehackte und geFochte Kanindhen= oder Hiih:-
nerleber in gefthmolzene Butter mit Pfeffer, Saly und Peter-
filie, und lagt fie auféochen.

123, @ierfance,

Man {dittet hart gefodhte und Elein gefdynittene Cier in
gefdymolzene Butter. Dief Fann man aud) mit Citronen thun.

124, Buwicbelfance.

Man Focht abgesogene Swiebeln miicbe, feihet das LWaf=
fer bavon weg , und gibt fie gebackt in WVutter, die mit Mildy
bei wurde, (At fie einmal auffieden, und ridptet fie fiber
gefochte  Kanindpen , Rebbiihner, Kalbfleifd oder gebratenes
Sdyopfenfleifc) an. Doch madht fie eine mit Jrwiebeln geFodhte
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Mohre milder. TWenn bdie Brithe Elar fein foll, fo gibt man
die Bwiebeln in Elave Fleifhbriihe, gibt ungefibr balb fo viel
Cifig dazu, und [at es. Y2 Stunde fieden.

125. Peterfilienfouce 3w madyen , wenn heine Peter-
~ filie 3u haben ift.

Man Fodt in ein StiicE Elaren Neffeltudbes etwas gebun-
detien Peterfilienfomen 40 Minuten im Wailer, fhmelzt mit
diefemn Waffer Wutter, und wirft gehackten Sypinat dazu, damit
¢s Das Ausfeben von Peterfilien beFommt.

126. Griine Sonce 3u jungen Ginfen.

Man vermifcht Y2 Seitel Sauerampferfaft mit 1 Glafe
weiffien Wein und abgebrithten Stadyelbeeren, gibt Sucfer 1nd
Butter dazu, und Focht es auf.

127. Brotfance,

Man Fodt eine in 4 Theile gefdinittene grofe Swiebel mit
fhwavem Pfeffec und Mildh, bis die Jmwiebel s Vrei wird,
feibet dann. die IMild). liber geriebene Demmeln ab und bedeck
fie. Nad) einer Stunde gibt man {ie mit einem mit Mehl ab-
getriebenen @titcE Vutter in eine Cafferolle, fiedet es auf, und
richtet es an.

128. Wobertfauce su Lleifdh(chnitten.

Man wicft ju einem Obraun gewordenen Stic Vutter
von ber Grofe eines Cies eime Handvoll gehackte Iwiebeln
binein, bratet felbe braun,- obne fie angubrvennen, gibt einen
Chleffel voll Mebl dagw, fhiittelt damit die Juwieben burdh,
unbd voftet fie nody etwas; dann Gibt man 4 offel voll WBra-
tenbrube, Pfeffer und Saly dagu,” (G5t es 40 Minuten lang-
fam Fodpen, fdhaumt dag Fett weg, gibt einen Ffeeloffel vol
@enf, einen Chldffel voll Effig und den Saft einer halben Gi-
vone dagl, fiebet dies auf, giefit es vings um die Fleifchhnit-
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ten, bie man gelbbraun braten und mit Peterfilie und Citvo=
nen jieven muf.

129. Bertonbriihe 3u kalten oder warmen Rindfleifdy,

9Man gibt ju geviebenem Meerrettig Senf und geftoperten
weifien Suder. :

130. Sanuce mit Fifcypafieten.

Man Focht gleichoiel weifen Wein, Ciiig, Aufternfaft,
Pilzgeift mit einev Sardelle, feibet &8 burch ein ©ieb, dann
burd) einen Zridhter in die Paftete.

Oter - man Foht eine jerbacfte Sarbelie mit 3 Lofel
Kleifchbrithe, Vo Seitel Rahm, Mehl und Butter.

131, Aepfelfomce 3u Gans- und gebratenem Schwein-

fleifdy.

Man {ditttet gefhdlte und gerfdhnittene Aepfel in ein
freinernes ®efdf, und ftellt es in einen Kochtopf mit Waffer
auf bden bheifen Herd. Im legtern Falle muf man 4 oder 2
Ehldfel voll Waffer daran giefen, daf fie nidt anbrennen.
@ind fie gar, fo gibt man, wenn man fie ju Brei seceubet hat,
etwasd Butter und vohen Jucer davan.

132. Johannisbeerfonce 3u Wildpret,

Man gibt zwei Qoth getrockneten und in Vo Seitel Waf-
fer einige Minuten gebodhten Johannisbeeren, einen Theeloffel
voll Brotrinden, 6 Nelfen, 1 Glag ungarifhen Wein und et-
was Butter, dies rihrt man bi§ es feft ift.

133. Sdyinkenfance.

Man Hackt dbas von einem beinahe jerfottenen Sehinken
abgefdfte Fleifh, gidt es mit dvei Cofel Wratenbrithe in eine
Gafferolle, fetst e auf ein Feuer unbd vithrt es immer hevum. -
Hat es einige Jeit gefodit, fo gibt man etwas Saturei, Ba=
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filicum, Majoran und Thymian dazu, Pfeffer und Yo Seitel
Rindfuppe binein, und [4ft e5 bLedeckt iber gelindem Feuer
bampfen. Hat es von den Krautern einen Gefdymack angenom-
men, fo feibet man e$ durdh. Won diefer Brithe verbeffert ein
wenig alle andern Suppen.

134. Fifdhfance.

Man foht in einem Eleinen jinnernien Gefdivve 1 Seitel
quten Wein, V2 Seitel Wallnuggeift, 12 Sardellen mit dem
parunter befindlichen Dafte mit 4 Seitel LWallnufpdckel, die
©dyale und den @aft einer grofen Citvone, etwas Capenne-
Pfeffer, 6 Loth geviebenen Meerrettig, efiwas Muscatblitte und
6 Theeldffel vell Senf langfam, bis es ven rohen Gefhmack
verfiert, und fullt es dann in Eleine Flafdhen, die man’ feft
verftopfen muf. :

135. Fifdyfauce ohne Butter.

Man [Gft Va Seitel Cffig und Yo Seitel weides Waf-
fec mit 4 Jwiebel, Y2 Handvoll Meevrettig, 4 erftofiene Nel-
Fen, Mudcatblite und 12 Theeldffel fdhwarsen Preffer lang-
fam Eodjen, jerhackt bies, wenn die Swiebel miirbe find, mit
2 @arbellen, und ldft Alles mit 1 Loffel Wallnufz cder Pily-
geift auf bem Feuer einige Minuten fieden. Idbrend bdem
fhlage man 3 Gierdotter damit fie nicht gevinnen, unter be-
frandigem Riihren daju. Diefe BVrlibe darf nidht ficden, fon=
dern nuv diclicht werden.

136. Lifdifance & la Craster,

9Man gibt gu einer braunen Cinbrenn aus einem Wierting
Butter mit. Mebl, 1 Pfund der beften Sardellen, die fein ge-
bactt fein muffen, geftofiene Muscatblitte, 10 Nelfen, 10
jhwarze Prefferborner und Pimente, einige Eleine Swiebeln,
etwas Satuvei, BVafilicum, Thymian und Majoran, Petexjilie
und gefdnittenen IMeevvettia , giefit ein Seitel weifen Wein
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1nd 1Y% Seitel ftarfe Bratenbriihe dogu, [Gft dies Ales 20
Minuten langjam Eochen, feibet es durc), und jiehet ¢8 auf
Flafchen. Beim Gebrauche gieft man daven etwas auf heife
Butter.

137, Aufternfatice.

Man gibt die Fliiffigkeit, weldhe fich in den Aufterfdalen
befindet, in ein Gefhirr, und Eocht es mit den Vivten der Au=
ftern, DMuscatbliite und Citronenfdalen. Dies feihet man burch,
und gibt fo viel WVutter oder Nabm, als man jur Briife
braudyt, bagit, und vihrt diefe Vriihe beftindig iiber dem
Feuter. Wenn-die’ BVutter 1 oder 2 Mal aufgewallt ift, fo
nimmt man fie ab und (dft den Topf nabe beim Feuer, aber
nicht davauf, damit die Auftern nicht havt werden.

138, Hummerfance.

Man feihet gevinalmien Nogen und 2 gebackte Sardellen,
auf welde man 2 Ghlofel Bratenbrithe gegeben hat, duvdh,
unbd gibt es auf jergangene BVutter, dann gibt man das Hum-
merfleifh dazu, I3ft alles auffieben und traufle Citronenfaft
dazu.

139. Sardellenfance.

Man gibt L oder 2 ungewafdiene gehactte Sarbellen ju
etivas Mehl, Vutter und febr wenig Waffer, vilrt alles iber
dem Fetter bis es 4 oder 2 Mal aufwalit. Wenn die Sardel=
fen vollig sergangen find, fo ift die WVriihe gqut.

140. Efigfanee 3n kalteny Gefliigel oder Fleifdy.

Man hackt Miinge, Peterfilie, Sechalotten und hartgefot=
tene Gierdotter, und vermifiht fie mit Sal, Oehl und Efig.

141. Bratenfonce, die fid) eine Wodye Lang halt.

Man legt magered in dinne Stucke jerfchnittenes Ninds

fleifch chme Wutter in eine Bratpfanne, und fest fie bedeckt



-— 49 —

auf das Fever, [ajt fie aber nidt anbrennen. ie muf fo
lange auf dem Feuer bleiben, bis aller @aft, der aud dem
Fleifde quillt, faft verbraten ift; dann gieft man fo viel Waf-
fer bis das Fleifdh bebeckt ift, dagu, und [aft es verfodyen, gibt
dann wieder Waffer, Krduter, Swiecbeln, Gewtiry und etwas
mageren ©dyinfen bdayu, laft dies fieden, bis e die gehorige
©tdrfe hat, und verwabret es an einem Fiblen Orte. Das Fett
darf man nidht eher abnehmen, bis man die Vrithe gebraudt.

142. Salmi von Champignons.

Wenn die Salmi ju Rebhubnern oder Schnepfen gehort,
fo mufi man pwei derfelben fpicken, und mit einem Glas Wein
und eben fo vieler guter ©du-Suppe austochen. Wenn fie
jung find, fo braudt man fie nur im @afte, find fie alt, fo
miiffen fie miicbe geFocht werden. Man legt fie dann aus dem
Gubde, und bdeckt fle gut ju; in den Sud gibt man in Butter
gerdftete @emmelbrofeln und eine Hanbdooll fein gefdnittene
Ghampignons. Dies alles (Gt man Eury einfochen und ridhtet
¢8 ber die Sdhnepfen ocder Rebhiihner an.

143. Salmi.

Diefe macht man von verfdhiedenem Feder-Tildpret, be-
fonbers von Nebhithnern. IMan bratet drei Nebhithner gany in
@aft, fhneidet fodann bdie WVruft, audh bdie vorderen und hin-
teren ©djentel beraus, ftofit das iibrige Gevippe und Vein-
werk im Merfer fein jufammen und gidt in Sdhmaly gebackene
Gemmelfdhnigeln dajut, dies [aft man jufammen in rothem
LWeine auffochen und fdhlagt es durdh ein Sieb, damit das
Veimwverf wegtommt. Dies ift fodann bdie Salmi. Soll felbe
aber bicfer fein, fo mifht man audgeftveifte Kalbermily, ein
wenig Leber, Bwiebel, Citronenfchalen und etwas woblrichende
Krauter, alles fein gefdnitten, unter die Salmi. Madht man
fie von Sdnepfen, fo mifcht man aucy Schnepfenkoth baau,
unbd wiivyt 8 mit Gewtivgnelfen,

4




144, iﬁe]'d)nmell.

Man qibt in einen MWierting Butter, bdie in einem Tiegel
sergangen iff, fo viel Mundmehl, big es einem Teige dhnlicy
witd, der aber nicht braun werden bdarf, fondern man [dft das
Mehl anlaufen, bis es fdhaumet und gibt dann guten Rabm

ober fifie Mildy dagu. Man Fann aber dayu Eeine Quantitat

Beftimmen, fondern man nimmt, was man beilaufig bedarf.
Wenn man Auflouf oder Sebackenes machen will , foll es ims
wer beinahe von der Dicke eines WVrandteiges fein, in andern
Fallenn muf man es ofters mit Mild) “fehr diinn machen und
febr lange Eochen.

145. Weife Goli yum Anfbewahren, weldye man bei
grofien @afeln brandt.

Man nimmt ein StiicE Bufter in eine Caffevolle, gibt

port Gefliigel Magen obder Fligel, auch) Kalbstnodhen bdaju,

lafit fie in Vutter anlaufen, aber nidt anlegen, gibt dann
ein Paar Loffel {chones Mehl hinein, rubrt es damit einige
Mtale um, und fiillet die Cafferolle mit guter Fleifchbrithe auf,
gibt ouch ein Paar Stuck Peteriilienwurgeln, Sellevie und
Paftinaf , eine gange Bwiebel mit ein Paar Nelfen beftectt,
bagu, und laft es yujammen, felbes beftanbdig umribrend, Eury
einfochen. Dann feibet man es durd) ein Haarfied, ftellt es an
cinen Eithlen Ort, und hebt es jum ferneven Gebraud) auf.

146. Rrebsbutter,
Man [05t von 24 gefottenen Krebfen die Sdpveife aus,

nimmt die Galle weg, audy die Bauche davon, und foft blos .

bie ©dalen und Scheven, und f{pater ein hald Pfund Butter
davunter, fein jufammen. SIft dies eine Weile gefchehen, fo frellt

. man felbes auf die Glut, fprist ein wenig Ealtes LWaffer daran

unbd bratet e3 gut aus; dann feihet man die Butter durch ein
in taltes Waffer getaudytes Tudy, und driickt fie gut aus.

>
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147. Champignon-Sance,

Man Hohlt dbas Jnnere 6 bis 7 fdhdner, gefthalter Chams
pignons aqus, und bdinftet das Uebrige, weldhed blatterweife
gefdynitten wird , mit etwas Hein gebactter griiner Peterfilie
in Butter, ftaubt etwas Mehl dayu , und gibt, wenn felbes
genug verdifnjtet bat, einen Scyopflofel gute Vriihe daju,
gulest nod) 3 bis 4 Loffel Mildyrahm, und fiedet es ein we-
nig auf.

148. Jtalienifdye Sauce

Man {dneidet von 3 hartgefottenen Giern das TWeifie
fein jufammen, dies focht man mit 3 frifhen Sardellen oder
einem Haring , weldye vorber von Saly gereinigt und ges
wafdpen werden mitffen, und die man in Witefel gefdhnitten
bat; freibt die bavten Gierdotter mit feinem Oebl gut ab,
_gibt 2 Gfloffel Elein gefdhnittenen Schmittlauch nebft obigem
daju, verdiinnt es mit weifem Effig und mengt alles duvch-
einanber. 4

149. Rapern-Sance.

Man [afit ein Paar Lofel Mehl in Butter oder Nindz
fdhmaly auf der Glut gelblidht werden, gibt ein wenig Flein
gefdnittene Siviebel dazu, 13t fie etwas anlaufen, und aiefit
dann ein @eitel Mildhrabm mit 4 Loth Kapern daran. Soll
biefe Sauce tber gebratenem Hafen- ober Kalbsfdlegel gege-
ben werben, fo mengt man die Sauce von dem Gebratenern
oder Gebiinfteten dajy, verfodht es gut, und qibt fie Deim An-
vidhten daritber. Man fduert fie audhy mit Limonienfaft, und
gibt nady Belieben Pfeffer oder Limonienfdhalen dagr.

150. Manvel-Hren,
. Man viihrt ein Seitel guten Mildrahm mit einem Elei-
nen Loffel voll Mehl gut ab, gibt einen Eleinen Sdhopfloffel
4 ¥*
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voll Briihe dagu, Kot eine Handooll gefdhwelte Manbdeln Eleit,
und gibt fie mit einem ©tirE Jucker in die Sauce, und ju--
let etwas geriebenen Kren daju.

151. Paradiesipfel-ance.

Man lege die vein gewafdenen und in. Opalten gefdnit=
tenen Paradiesdpfel fammt einen StucE Vutter in eine Caffe- >
volle und [aft fie auf flarfer Glut gang weid) diinften, ftaubt
bann ein Paar LWiFel voll Mebl daju, [aft es abermals din-
ften, giefit einen Qoffel voll Brihe, ein halbes Seitel weifen
Mein und ein SticEdhen WVutter dazu, und lAft Ales jufam-
men gt verfocen. Vor dem Anvichten fhlagt man es durdh
ein @ieb, ‘und gibt es mit Rindfleifch jur Tafel.

152. Paradiesipfel-Sance anf andere Art,

8 @tuc ganze Parabdiesapfel werden mit etwas Peters
filienurgel und Peterfilienfraut, einem SrucEhen gelbe Nitbe
in einem grofien @eitel Nindfuppe weich! gefotten , dann madt 4
man mit Vutter oder NRindjchmaly feinel gelbliche Cinbrenn,
vaffirt dag Gefottene barauf, daf es diclidh wird, und juckert
es nach) Velieben.

1533. Sauerampfer-Samce.

Man fmeidet gwei ftarfe Handvoll gepusten und gewas
fdenen Gauerampfer Elein jufammen, gibt ein Stiickchen But-
tev in eine CGafferolle, I3t fie warnr werden, gibt den Sauer-
ampfer dagu, ditnflet fie, ftaubt einen Lofel voll Mehl daju,
ditnftet es wieder, gibt fodann fo viel Vriihe dazu, bis es die
repte Dicke exhalt, giefit sulest nodh 3 Loffel M ilchrabim dagu,
und [dft 8 mitfammen nodh ein wenig auffieden.,

154. Halte Eierdotter-Sance.

S {: Perfonen fiedet man 6 Gier hart, [ost die Dotter
beraus, vibrt fie in einer ©hale mit Effig fein ab, gibt Sal;
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und ein wenig ProvencesOehl bazu, auch fann man Elein
gefhnittenen Sdnittlaud) dazu geben.

155. @urhen-Satice.

Man {dneidet ecingemadhte Gurken wie gefdhnittene u-
beln, gibt fie in eine Cafferclle, fdbiittet ein wenig Effig von
ven Gurfen und Rindfuppe daju, (3§t 8 eine halbe Stunde
“gut dlinften; dann wiibhrt man die ©auce mit einer guten But=
tereinbrenn fdion Elar ab, gibt ein wenig Mahm, Pfeffer,
©affran und Saly dagu, laft es nodh) ein wenig auffieden,
und gibt fie dann in die Sdhale,

156. Ribifel-Fance ( Iohannisbeeren-).

Man [aht 1 Seitel Ofnerwein mit einem Halben Seitel
SRaffer bei der Glut beif werden, und in einer Caffevclle ein
Gtitckhen Vutter zergeben, gibt 4 Cploffel fein geriebene
@emmelbrdfeln binein, Idfit fie ein wenig voffen, {duttet den
MWein bdagu, fiedet ef eine halbe Stunbde gut, gibt 2 cder 3
Loffel rothe NRibifel, ein wenig Sucker, 3 oder 4 geftofene Ge=
wiirgnelfen dazu, und fest fic mit einem Divfhyiemer ober
f{thwarzen IGildpret auf.

157. Het(dyepet(chen-Sauce (Hogebutten-),

Bereitet man auf bdie namliche Avt wie NRibifel-Sauce.
Man nimmt auch bei beiden ftatt dev Semmelbrofeln Mepl.

158, Ralter KRren.

Man lofer von 3 oder 4 hart gefottenen Ciern die Dot=
ter aus, gibt geriebenenm Kren bdaju, vithrt es mir Dimbeers
effig fchon Flar ab, und gibt Saly, ein wenig geftofenen Ju-
fer und ein wenig fein gefchnittenen Sdnittlauch dagu.




159. Citronen-Rren,

Man veibt 4 Qoth Jucker auf einer gangen Citrone ab,
dructt dann ben Saft der Citvone auf bden Jucfer, gibt Y4
Seitel Cffig und fo viel fein geriebenen Nifenberger-Kren daju,
big e die vechte Dicke bat.

160. Pilen-Sance.

Man 1Gft in einer Cafferolle ein Stickden Vutter jers
gehen, gibt entweder Pilze oder Tdublinge daju, wie audy
Elein gefdhnittenes Peterfilienfrautel, I35t e5 diinften , bis Al
les fchon mitcbe ift, gibt 4 ober 2 Uoffel IMebl dagu, rojtet es
eine TWeile, gibt fo viel Nindjuppe dazu, bis es die vedte
Dicke erhalt, giept audh nach Velieben ein wenig Rabm dazu,
und ridhtet fie in einer ©chale jum Nindfleifdy an.

161. Sdalotten-Sauce 3um Windfleifd).

Man [agt Eleine gefchnittene ©chalotten in Butter anlau-
fen, ftaubt etwas 9Mehl tavan, roftet es nod) ein wenig,
{duttet gute Nindfuppe und Rabm bavan, damit die Sauce
die gehdrige Dicke beEommt, und gibt fie in einer Sdhale jum
NRindfleifch.

162, Semmelkren.

Man fdneidet die abgerindete Semmel flein gewiivfelt,
gibt fie in einen Topf, {dbiittet gute NRindfuppe daju, Fodt
e3 wie ein Panadel fhon Elar, reibt fo viel Kren, als nothig
vau, gibt Milhrahm, ein wenig Saffran, Saly und ein
Studden Vutter daran, vithet Alles gut burd)emanber, unbd
[dfit ‘es nodh ein wenig aufficden. -

163. Griine Souce.

Dan [dhneidet eine Handvoll Kovbeltvaut und eben fo
viel Peterfilienfrautel Elein jufammen, nimmt ein eigrofes Stuck
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BVutter in einen Morfer, ftofit die dbavin gefdnittenen Krduter
wof)l durdyeinander, und gibt ywei Kodyloffel voll Mehl dazu,
bafi e5 wie ein Teig wird , den man fodann in eine Cafferolle
fhtittet, und mit guter Nindfuppe und etwas Rabm, eint
Paar Mal auffoden [aft. Diefe Sauce gibt man aud) ju
Edlbernen @dnigeln und Carbonaden.

164. Ralte griine Sance.

Man [8t von 3 gewafdhenen Sardellen die Grathen weg,
gibt 8 hart gefottene Gierdotter und ein @titctdhen im Laffer
geweihte Semmelfchmollen daju, ftoft dies fein jufammen,
gibt s in eine Schale, gieft WVertrameffig und Provencesh!
dagu, ftofit eine Handoell Sauevamypfer, etwas Spinat, cin
wenig Vertram und ein wenig Vafilicum Elein jufammen,
oritckt den @aft durd) ein Tud) in die Sauce, falit fie, und
gibt ein wenig Sucker dajut.

165, Blore Sauce; die man 3u Werfdyiedenem ge-
braudyen Kanm.

Man fdhneidet in eine Caffevolle rindernes Mavk, Iwie-
beln mit Gewlivgnelfen befteckt, etwas Bafilicum , Bertram,
Qorberbldtter, ein Kéalber{dhnigel, vom GefliigelwerE die Kra= .
gen, Magen und andere gute BVeine, etwas Scinken , lagt
ed eingehen, bis es lichtbraun wird, fchiittet Suppe und ein
wenig guten Wein dagu, feihet es, wenn es langfam ge-
fotten Dhat, bdurd) ein @ieb, fest 5 nod) einmal jum
Feuer, qibt die Klar von einem Gi dazu, damit die Sauce
recht Elar wird, feibet fie durdh) ein Tuch, und braucht fie nach
Belieben.

166. Nothe Ritben-Sance.

Man fauert eine gute Butter-Sauce ein wenig mit LWein-
efiig, gibt langlidyt gefdhnittene eingemadhte vothe Ritben , ein
wenig Mildyrahm und ein wenig geftofenen Pfeffer daju, und
vichtet {ie an,
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167. Scywacse Brot-Sauce.

Man gibt diinn gefdnittened Hausbrot in ein StitcEchen
serlaffene Dutter, roftet es bis es {dhon braunlidy wird, fcittet
qute Nindfuppe Ddagu, fiedet o8, wiirst es mit ein  wenig
Deeffer, feibet fic duvdy ein ieb, und gibt fie jum NRindfleifd)
auf bie Zafel. :

168. Sauce 3u jungen Hihnern.
Man fofit im Waffer geweidhte und ausgedriictte Sem=

melfdhmollen mit 2 oder 3 bartgefottenen Cierdottern fein jus

fammen , feibet es burdh ein @ieh, gibt das Durdgejeihte in
ein Stk jerlaffenc Butter und 4Gt es anlaufen; gibt danfe
Suppe und etwas Muscatblitte, ein wenig Limonienfaft da=
ju, und ift die Sauce zu dick, fo verdinnet man fie durdy Nindz
brithe. Aud) ju gedlinfteten Hithnern wird diefe Sauce gegeben.

169, Broune Bwiebel-Satce.

Man lagt einen Kodldffel voll geftofenen Sucker in eis
nem Sticdien Vutter bGraun werden und gefdhnittene wie-
bel bavin anlaufen, gibt nod) etwas Vutter dazu, fraubt 2
Qoffel voll Mehl bdavan , bamit fie die gehorige Dicke be-
Eommt , dann ein wenig Qimonienfaft und Bucer nadh) BVe-
licben. Diefe Sauce wird yum Nindfleifd), cder jum {dharzen
Wildpret gegeben.

170. Hopfen-Sonce

Man nimmt im Fribjahre die Siangel vom jungen
Hopfen , wenn nod) Fein Laub davan ift, fiedet fie im Saly=
waffer , vibet 2 Lofel voll Mehl in ein Stiickden ergange=
ner Butter, voftet detin ein wenig Elein gefdnittenes Peter=
filienErautel, bis e femmelfarb ift , gibt Rindfuppe und Rahm
dagu, damit es bie gehorige Dicke elangt, den DHopfen hHin=
ein, [fic e8 gut auffieden, und gibt es jum Nindfleifd).

o
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171. Sauce anf englifdye Act.

Man  treibt ein qutes StitcE WVutter mit einem Fleimen .
Qbffel voll Mebl, Elein gebackten @chalotten , griner Peter-
filie, einigen jerhackten Kapern und Sardellen ab, und vithrt
¢s in einer uber bdie Glut geﬁeﬂten" Gafferolle ju einer dick=
lihen Briibe , dann gibt man einige Flein gefdnittene Cier=
Dotter entweder in die @auce, oder fireet fie beim Unridhten
bariiber,

172. Sance onf hollindifche Aet,

Man mifdt 2 Bierting Butter, etwas Mehl, Y2 Sei-
tel TWein, etwas mehr Waffer, 2 Coth Bucter, von einer
halben Limonie den Saft, und ein wenig Musdcatnuf in einer
Gafferolle gut durd) einander, Fodht {ie einige Male auf, und
giefit die Sauce mit ein Paar in Waffer Flar geriihrten Ciers
dottern ab.

173. Sauce anf fpanifche Hrt,

Man (4t 5 bis 6 mit einem Stickhen Butter Elein ge-
backte Sardellen , nebft eben folden Sdalotten, ein wenig
fein gefchnittenen Schinfen und etwas feinem Fafeldhle in
ciner Cafferolle etwas bdinften, ftreuet ein wenig Mehl dar-
iiber , braunet auch bdiefes, giefit gute NRindfuppe davauf, und
lafit es fravE burchochen; dann feibet man es burch ein Haars
fieb, gibt ein wenig weifen Wein mit Mauradjen oder Cham=
pignons dagu, und laft es noch einmal durdfieden.

174, Riniglide Sauce,

Man Focht in Vutter geddmpfte Peterfilie, Schalotten,
Shampignons , Triiffeln, einige Jehen Knoblaudy , etwas
fein gehactten Schinfen oder magern Spec, Lovbeerblatter und
Qwiebelfdheiben, wenn man fie verhdltnipmagig mit Nindfupye
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begoffen hat, ein, freibt dies durdh ein Daarfieb, falt die
mit Cierdottern dictlidht gemachte Sauce, gibt Pinien und ge=
brihte Piftaien binein, unbd vidytet fie fiber Fleifdh an.

175. Piguante Sance.

Man gieft ju in jerlaffener Vutter vedht Hochgelh gercs
freten @emmelbrofeln , gute Suppe, ein viertel Seitel Wein
und ein Paar Loffel voll Effig , wiiryt es mit Gewtivynelfen
und febr wenig Jngwer und Pleffer, fdhneivet Limonienfeheiz
ben bdavan, bricEt nod) etwas @aft bagu, und nimmt fo viel
Bucker, dafi die Giife der Sdure gleidy Esmmt. Diefi fiedet
man auf, und gibt eine beliebige Anzahl ausgeftocdene Aus
flern Ddaju, bann fiedet man das Nindfleifdh mit der Sauce
felbft auf, damit es venfelben Gefhmact erbalt, und vichtet
es mit derfelben an.

176. Sardellen-Sance.

Man fdneidet 3 oder 4 gepuste Sardellen , wovon man
die Grdthen gelofet hat, Flein jufammen, gibt die Sardellen
i gerfdhlichene Wutter, viprt 2 oder 3 Loffel voll Mehl baju,
dunftet fie ein wenig, giefit gute Nindfuppe und ein wenig
Mildhrahm dagu, wiirt fie mit ein wenig Saffran und Saly,
fiedet fie ein Paar Mal auf, und gibt fie in einer Sehale

o~
sur Tafel.

177. Ralte Sarvellen-Sance.

Man [ofet die Dotter von 4 Bartgefottenen Giern aus,
und ftofit fie in einem Modrfer mit 3 Sardellen , die man ju-
bor gepust und entgrathet hHat, Elein jufammen, vithet fie in
einer @dale mit gutem Cffig Flar ab, daf fie die Dicfe einer
Dutter-Sauce erhilt, und gibt ein wenig Saly und Eein ge-
fdhnittenen Sdnittlaudy dagu.

-t
¥



-t
4

— B0

178. Dutter - Sauce,

Man treibt ein Stuckhen WVutter mit ein Paar LWfeln
Mundmedl ab, gibt gute Fleifhfuppe davitber, und 4t fie
unter Dbeftndigem Umriihren auf bder Glut auffodhen. Die
©@auce muf aber gang weif bleiben. Man braudyt fie ju Wer=
{chiedenem , wie gegeigt werden wird.

179. Weife Sance.

Man vihre ein StitcE mit einem LofFel voll Mehl, jwei
gehactten @arbellen, 4 Gierdottern und feinen Gewtirjbrdu=
tern gut durdyfnetete Butter ber dem Feuer mit Fleifdhbrirpe,
Wein und Cifig ju einer dicElihen Sauce ab. BHat fie gefocht,
fo gibt man bavtgefottene und zerdriicfte Gievdotter mit Litno-
nienfaft dagu, und [Gft fie nodhmal aufjieden.,

e
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Borerinnerung.

Unter den nabrhafteren Sypeifen fteht jenes vortrefflidye
RKnollengewddys , das gemeinhin Crddpfel oder & artof-
fel genannt wird, obenan. Die verjdhiedenen @pielacten,
welde theils mehlicht , theils aber fpectig find, mug man jede
auf ibre FWeife quridhten; die erften eignen fich mehr sum Brei
ober trocken jum Noftboeuf, gefottenen Sifchen , SpecE und
Uehnlichem , die andern aber, wm in allerhand Saucen oder
gum @alat verwendet ju werden. — Wiafferige und balbhoble
Crdapfel eignen fich nue jur Biehmaftung, Bor der Winter-
Ealte geforig gefdhuiat, bleiben fie gut, bis fie ju Feimen an-
fangen.
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Koplvabi wid nad) Michaeli Holxig und verliert da-
durdh feinen guten Gefchmact.

Griine ©Sdhnittbobnen erbalten fogleidy eine wider=
liche @upigkeit, fobald fie ein nadtlidher NReif trifft.

Kren ift vor Midyaeli, feines herben Gefdymacts wegen,
nidt braudbar.

Grirne Crbfen find am Deflen, wenn fie weber zu
blinn nodh ju dicE {ind.

@vargel hat feine befte Seit im April und Mai. Durdy
langes Liegenbleiben , befonders in wavmen Tagen, verliert
er febr.

©teckriiben, gut aufbewabrt, Balten fidy bis in den
Mary.

Gelbe Ruben find ywar am {dmackhafteften und eine
febr gefunde @peife, wenn f{ie vecht fifi find; gewdhnlich ift
man - fie aber nur von der Dicke eines Eleinen Fingers, gany
jung im Fribjabre.

Draunkohl erhalt evft duedh) Froft ecinen mildern,
weithern und fiifiern Gefdhmack.

180. Hinptel oder weifies Hopfhraut anf gemeine
Art,

Man  fdneidet grofie fefte Kopfe in 8 Theile von ein-
anber, fdmeidet ben Stovy davon weg, fest fie, gewafden,
mit Deifems LWaffer ju, [AGt fie eine Weile fieden, feibet dann
bas erite Waffer weg, wafdt fie noch einmal mit frifdhem
‘AWaffer ab, drickt fie gut aus, gibt das Kraut in eine gelbe
Cinbrenn von Vutter oder Nindfchmaly und ein Paar Lofel
Mebl, gute Fleifhiuppe davan, und I[3ft damit eine Furge
Dauce einfoden. Man Fann aud) nad)y Velieben etwas Peffer
ober Kimmel und Saly dazu geben,
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181. Gedviinfletes weifies Rraut,

Man {dneidet ein Paar fefte Kopfe in der Mitte vow
einander, den Ofory beraus, madt das Kraut vedt fein,
und thut die dicfen Stangel weg. Dann giefit man ficdendes:
Waffer darvitber, feibet es wieder weg, driickt e qut aus,
aibt bas Kraut auf ein SticE BVutter oder Schmalz, diinftet
ed eine Weile, vithvt es Ofters um, ftaubt einen Loffel voll
Mehl daran , [Aft es etwas braunlidh anlegen, fdhtittet auf
den Boden ein wenig Fleijchfuppe, und Weineffig dazu, und
lapt ed Fury einfocben. Nad) WVelieben Fann man Pfeffer obder
Kiimmel dagu geben.

182. Gefiilltes nud geftiicztes Weifkeaut,

Man [ofet die Blatter von dem weid) gefottenen MWeif=
Fraut, und madit eine gute Kalbsfavce. Dann fhmiert man
eiie dazu paffende Gafferclle mit Fett, belegt fowohl berm
Bobden als aud) bdie Seiten mit abgefochten Krautbldtrern,,
aibt einen Fingerdict RKalbsfavce dazu, und fiillet die Caffe-
volle bis in bie Halfte mit Kraut, gibt wieder Farce darvauf,
und DedecEt es oben mit Krautblattern. Die Farce muf man
vorher mir etlidyen Ciern abriifren, gibt Alles dann in einen
Eiiblen Ofen, und [aft es eine Stunde frehen. WVeim An-
vidhten fliirgt man es aus. der Gaffevolle in die Sdiiffel.
Wenn man e nody Geffer macben will, fo glacivt man o3
mit Sucker.

183. Weifies gefiilltes Kraut over Kahl,

Man feibet von dem im Salywaffer weid) gefottenen
Kraut oder Kobl das TWaffer ab, wafdt es mit frifhems
Waffer, und [4ft das FWaffer wieder ablaufen , dann nimmt
man Hadis, fo viel man beildufig braudt, viihet es mit
2 oder 3 Ciern und ein Paar Lofiel voll fauern Nahm ab,
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baff es fo weidh wird, um es ftreidhen ju Eonnen, Geftveicht
pann die Echuffel mit Butter oder Fett, ftellt den Krautfopf
fo bavauf, bdaf der @tory auf den BVoden fommt, ftreicht
bann jedes BVlatt mit Hahis, wobei man in der Mitte an-
fangt. It man fertig, fo wird der Krautfopf umgeEehrt,
und man nimmt behutfam bas Stangel hevaus, obne bden
Kopf su jerbrechen. Wom Hadyis behdlt man etwad weniges
jurticE, verblinnt ed mit etwas RNabm und quter Schit-Suppe,
giefit es daju und bactt den RKrautbopf fodann in einer nidyt
gar beifien Robhre 12 Stunbden lang.

184. Braun gediinfteter Kohl mit Scholotten.

Man fpult den in Saljwaffer gefodhten Kobl wieder mit
frifem TWaffer ab, driickt ihn fauber aus, und fdneidet ihn,
wenn man bdie grofiten Stangel weggenommen bHat, einige
Mable durd). Dann [aft man ein Paar fein gefchnittene
Bwicbeln, Sdhalotten und Knoblaud) im guten Fett gang
gelblith werden, gibt den Kohl dagu, dinftet ihn eine Weile,
ftaubt’ ein wenig Mehl dagu, wiryt ihn mit Saly und Pfef:
fer, fduttet gute Fleifd)- oder Sdhyii - Supve dazu, aft es
fury einfocdhen, und vidytet e5 an.

185. fohl mit Weis, ouf wilfhe Act.

Man fpaltet cinige Kovfe von f{donem gelben Kobl in 4
Theile , fdneidet die Stingel heraus , uberfiedet fie in Salj-
waffer, waidt fie in frifdem Waffer, und [4ft es rein ab=
laufen. Dann legt man den Kobl in ein gutes Fett, wiiryt
ibn mit Saly und Preffer, ftreut eine Handvoll gewafdyenen
NReis dagu, und [apt den bedectten Kobl fo lange diinften, bis
der. Neis f{dhon aufgegangen ift, und giefit noch ofters gute
©dyit-Suppe daran. Wor dem Anvichten ftreuet man eine
Handoell  geviebenen Parmefankife dazu, rihrt es nodh ein
Paar Mal um, und vidhtet es an.

. 2
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186, Robleabi auf gemeine Art.

Man fhneidet von jungen, gefdhdlten RKoblrabi meffer=
viickendicke Sdyeiben. Sind fie g4 grofi, fo madt man fie
ditnner und Eleiner, und fest fie geherig mit Saly ju. Haben
fie ein wenig gefotten, fo feibet man das Waffer ab, fillet
gute Fleifdbribe auf, und brennt fie dann mit einer Eurgen
etwas didlihen Sauce ein. It das Grijne noch zart, o Eann
man es aud) mitbochen.

187. Braun gediinftete Kohlrabi,

Man wirfelt die gefdhdlten Koblrabi, giefit fiedendes
Waffer dazu, damit fie den Gerudy verlieven, feibet es wie-
ber ab, 4t ein Stickhen Butter ode, Rindfchmaly licht-
braun werden, dlinftet darin die Koblrabi bis fie weid) wer-
den. €5 ofters umrithrend , ftaubt wman ein twenig SNehl
daran, gibt @dii- Suppe dagu, [Aft fie einfodhent, falit fie
etwas, und gibt fie redyt weich sur Tafel. ‘

188. Gefiilte Kohlrabi 3 Weben peifen.

Man Fodt Eleine und gefdhalte  Koblrabi von gleicher
Grofe im Salzwaifer, bis fie weich werden, feihet das Waf-
fer weg, fdhneidet oben cin diinnes Blatthen ab, hoblet die.
Koblrabi fo viel als moglidy, obne fie u jerbredhen, verbin-
det Hadhis mit etlichen Cierdottern, fiillet fie binein, gibt das
Blattdyen wieder davauf, diinftet bief alles ein wenig, ftaubt
etwas Mehl daran, fiedet eine Halve figes Obers mit einem
Stidden Jucker, gibt eg baju, Eehrt die Koblrabi uni, und
lafit fle auf beiden Seiten ein wenig braun werden. BVor
et Anvidhten Fann man mit 2 Cierdottern abgequitltes

Obers davan geben, 45t es ein wenig angiehen, und vidytet
e an.




189, Junge HKoblrabi mit Sdyinken. '

Man uberbodt junge, gefdhalte, zu gleiden runden Blat=
tern gefthnittene Koblrabi ein wenig im Salywaffer, dinftet
fie dann in frifher Butter, (Faubt ein wenig Mebl daran, gibt
Sleifchfuppe dagu, und Fodht es Fury ein. Sodann beftreicht
man eine Sdiiffel mit Vutter, gibt eine Lage mit Koblrabi,
dann eine mit ©chinfen, bdavauf, und fo fort, bis fie voll
ift, bann cibrt und gieft man 4 bis 5 Cierdotter mit guter
Drauner Suppe baritber ab, ftellt fie in einen nidt zu heiffen
Ofen, und gibt fie jur Tafel.

190, Weifie Wiiben mit Bucher gediinfet.

Man (a5t gefhalte weife, langliht gefdhnittene NRitben
in einem SticE ©dumaly mit einem guten Stk Jucer Fafta-
nienbraun werden, dunftet fie durd) und durdy fhon braun,
flaubt ein wenig Mlehl daju, und {dhiittet, wenn ed nothig
ift, etwas Fleifhfuppe darvan, [aft es Fury einfochen, falst
es ein wenig, und gibt fie sur Tafel.

191. Gediinflete gelbe Witben mit [fifem Obers.

Man fdneibet die gefhabten Nuben langliht ober ge-
Fitmmt, bdunftet fie untey oftern Umribren in einem Siuck
Butter weid), fraubt ein wenig fchones IMebl davan, fiedet
Obers mit etwas Jucker, [aft es damit gut verFoden, und
rvihtet fie an.

192. Blanes Krant mit Kaftanien.

Wenn man die fhmusigen Blatter von bdiefem Kraute
gepupt bHat, fdneidet man ed langlich, fo fein als moglich,
gibt das Kraut in eine Gafferolle mit Rindfdhmaly, etwas
fein gejchnittener Juwiebel , Saly und ein wenig Mebl dagu,
riibrt e3 ofters auf, gibt nad) und nad) immer ein wenig
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gute Fleifhfuppe davan, julest ein Stiickden Sucker unbd sin

- Glas Wein oder Effig. It es Fury eingefodht, fo gibt man o3

ur Zafel, die juvor gebratenen Kaftanien werben gefchalt, ein
wenig mit aufgedunftet , und angeridhtet.

193. Blumenkohl mit Schinken und Rahm,

Man gectheilt ihu in Eleine Sticke, pust ihn rein, Fodt
ibn in Salywaffer weidh, gibt auf eine mit BVutter befchmierte
©dyiffel eine Lage davon, ftreuet eine Hanbvoll fein gefchnite
tenen @dyinken davauf und fo fort, bis die @dyiffel voll ift.
Dann rithrt man mit faverm Rahm 3 bl 4 Gierdotter ab,
gieft fie dariiber, und ftrewet nac) Velieben oben eine Hand-
voll Parmefankafe oder Brotbrofeln bavauf , ftellt e eine halbe
©tunde n einen nicht 3u ftack gebeiten Ofen oder in die
SI'éf)re_ und dann auf die Tafel.

194, Rarfiol oder Blumenkohl mit Butter-Sance.
Man zieht die Haut des gepusten Karfiols gertay von
bem @tangel ab, [djt die Nofen fo grof als moglidy , Fodht
ihn in gefalzenem Waffer weidy, ridhtet ibn beim Anrichten
gleich einer MNofe quf , giefit Butter-Sauce dariiber, und gibt
ihn warm jur Tafel,
195. Gebadiener Karfiol mit Rahm-Sance.

Man feihet den gebdrig gepupten und weidy gefodhten
Karfiol ab, leget ihn auf ein Sudy, und trocknet ihn; dann
falyt man abgefchlagene Gier ein wenig , toudyt den RKarfiol
Davein , Febrt ibn in feinen Gemmelbrofeln um, backt ibn gelb-
lit aus dem @dymalze, gibt fiifie Rabm-Sauce baviiber, ober
legt den Karficl jievlich auf bdie fiber den BVoben der Sdynffel
gefchiitrete Sauce.

196, Spargel mit Butter-Sance,

Man fiedet den gepusten, jiemlidh gleich abgefchnittenen

und mit einem Favden biifdhelweife jujommengebundenen @pars
5
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gel im Salywaffer weidy, legt ihn sleclidh tibers Kreuz, ober
mit ben Qopfen gegen einamder, und gibt BVutter - Sauce
bdaviiber.

197. Spargel mit Butter oder Limonienfuft.

Man feibet das Waffer von dem gehorig ugerichteten
und weidh gefottenen ©pargel ab , Gberfiveut ihn mit @ems
melbedfeln, gieft beife Putter darauf, fropft Limonienfaft
bariiber, und gibt ihn jur Tafel.

198. Spinat mit Fleifdybrithe.

Man diberfiedet den fauber geflaubten und gewajdenen
@pinat im Salywafler, wafdht ihn wieder mit feifhem Baf-
fer, brickt ihn gut aus, fdneidet ibn fein jujammen, [aft
ibn in einer Ginbrenn von Vutter oder Rindjhmaly mit ein
Paar Coffeln voll Mehl aqut diinften , gieft nach) und nady
gute fette Fleifdfuvpe daran, Fodt den pinat Eury unbd dick
ein, und vichtet ihn jur Tafel. Man befteckt ihn aud) nady Ve-
lichen mit gebacenen @emmelbrocteln, {dneidet felbe in gefal-
lige Fovmen, und wiivit ihn mit Pfefer und Salj.

199. JSurcicter Spinaf,

Man Fodt {home grofe Spinatblatter nur im Salzwaf«
fer ab, und madpt gute, mit etlichen Ciern vervithrte Kalbs-
farce. It ber Spinat gut ausgedrtickt, fo uberfiveicht man
jebes Wlatt einen Mefferviicten dick mit diefer Favge , rollt s
jufammen , gibt es in eine Caffevolle und Focht s mit einem
Stk Butter, ohne eé aufjuriibren, gany langfam auf. Mon
fdblittelt ofters die Caffevolle, und gibt ulegt ein wenig gute
braune @uppe davan. It es Fury eingefodt, fo ridtet man
eé jur Tafel an.

200. Gehodter Spinat in FHild).

Man bereitet den Spinat wie oben. Sodann [t man

ihn vom Waffer gut ausgedriickt, Elein gefdnitten oder gehackt
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in einer Cinbrenn von Butter und wenigem fdhonen Mebl gut
dunften , gibt eine halbe Maf Obers oder gute Mild) dayu,
und Lt ihn damit gut verfodjen. Man Fann ihn mit gebacke-
nen Ciern belegen.

201. Gchodhte Endivien 3nm Gemiife.

Man fdpneidet von nidht allzugelben Cndivien die Stdn=
gel heraus, weil fie bitter {ind, wafcht die Vlatter dann rein,
tberfiedet fie im gefalsenen LWaffer, fdwenkt und driict fie
gut aus , fneidet fie etliche Male duvcy , diinftet fie in Nind-
{chmaly ober BVutter, ftaubt nuv febr wenig Mebl daran, {chiit-
tet efn wenig gqute Fleifchjuppe daju, und verfodbt damit ein
Eleines ©tuctchen Jucfer. Wor dem Anvichten fann man die
Cnbdivien mit ein Paar in ein wenig Waffer abgertihrten Eiep-
dottern fricaffiven.

202. Ochodyte griine Erbfen oder Budserfdhotten.

Man nimmt junge weidhe Crbfen fammt bden Sdyalen,
fchneidet cben und unten die Spigen weg, 3iebt die Fafern
ab, fpaltet dann die Schalen, wenn fie arofp find, in bder
Mitte von einander, gibt die Crlbfen mit einem mit Nelfen
beftectten Bwiebel und einem StitcEdhen Butter in eine Caffe-
volle, [Gft fie unter Bfterem Umniibren weidh diinften gibt
oftec -ein wenig Fleifhfuppe daran , ftdubt sulest ein wenig
IMeDL, und gibt ein Eleines Stiichen Vutter dagu. Man aibt

caud) ein wenig fein gefchnittenes Peterfilienfraut bingu, unbd

fricaffivt e3 vor dem Anrichten mit einigen Gierdottern. Dann
nimmt man die gange Swicbel hHeraus, und vichtet das Uebrige
an. Jur Crhobhung des Gefhmackes fann man ein Stiickdhen
guten @Gpect mitdinften. Den Spect Fann man nach Velieben
barin [affen oder herausnehmen.
203. Feine ausgeliste Budkererbfen mit @bers,

Man [aft die nothigen Crbfen mit BVutter weidy ditnften.

Wenn fie weid) {ind , {o gibt man mit einem %ticfd)en Bucker
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aufgefottenes Obers daju, [aft fie ein Paar Mal damit auf-
Eochen, verhutet aber, dafi das Obers nidht gevinnt, und gibt
baber Fein Galy daju. Man Eann audy gebacfene Cier darauf
fegen. Wenn man fie in einem Kupfergejchivre Foht, o ver-
lieven f{ie bie Farbe nidht.

204. Ausgeliste griine Crbfen mit jungen Hiihnern.

Man 4t die feinften ausgelvsten Crbfen, fo viel als
nothig, wie aucy einen Bufdhen jufommengebundener griiner
Peteriilie, in einem guten Stict Vutter weidh) dinften, fraubt
ein wenig Mebl davan, gibt Jucker und ein Stiickdhen Butter
daj, und lafit es Fury mit cinander cinfochben. Man pupt
einige junge Hithner rein, Focht fie in guter Nindfuppe weidy,
damit fie weif bleiben, gibt bie Crbfen auf die Schuffel, die
Hithner darauf, und fo yur Tafel. Man fann nach Belicben
bie Hubner mit Krebsjdweifen garniven, und die Crbfen mit
ein Paar Cierdottern belegen.

205. Junge Fifolen mit Peterfilie gediinftet,

MWan pupt die jungen, nod) weidyen Fifolen eben fo wie
bie Jucererbfen ab, fchneidet fie gany fein nady der Lange,
fiebet fie mit Saly weid), und wafdt fie mit frifhem Waffer
tein, dann dunftet man fie in einem Stitct Fett mit fein ge-
fdnittenem  Jwiebel und Peterfilienfraut, ftaubt ein wenig
Mebl dagu, gieft etwas Fleifhfuppe daran, wiirt es mit
@aly und Pfeffer, und (4t s Eury mit einander einfochen.
Wor dem Anvidyten Fann man aud) nac) Belieben ein wenig
Cffig dagu geben,

R06. Sellevie mit Eedapfeln gehodyt 3um Gemiife.

Man fdhneidet etliche gepuste und gewafdhene Stiicke Sel-
Tevie in fingerdicte @palten, fodt fie in Salzwafer und Effig
weid), und feifet dies weg, dann fdneidet man bdie ndmlidye
Quantitdt weidy gefottener Crddpfeln in gleider Grdfie, gibt
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die Sellerie ober Crdapfel mit flein gefdhnittenem Swiebel und
Peterfilienfraut im  Butter oder Fett, diinftet alles eine
Weile, jervithet es aber nicht beim Umriihren, gibt ein wenig
Sleifhfuppe oder nody beffer Vraten-Sauce daran, fodt es
Fury ein, und vidtet es dbann an. WAm beften ift e, wenn man
gebratenes ober gediinftetes Kalbfleifd) davauf gibt. €5 ift eine
febr fattigendbe Speife.

207, Sellerie mit Riife,

Man fiedet den gepusten und gewafdhenen Sellevie in
gament Kopfen im Saljwaffer, und fhneidet diefe bdann U
tunden feinen Blattern, flreidht eine Schitffel mit Vutter bdick
an, legt eine Qage @ellevie hinein, beftreuet jede Cage mit auf=
geviebenem  Parmafankife, und jupft oben davauf Butter.
BVor dem Wnridyten (tellt man ibn eine Wievtelfiunde in eine
beifie Nobre cder in bden Vackofen, bis er gelblich wird,
witet ihn magig mit Pfeffer und Saly, und fept ihn auf
die Tafel.

208. Sarcirte Artifdhochen mit Sauce.

Man pust die Artifchocfen, fiebet fie im Waffer ab,
nimmt das innere Naube und Faferichte bhevaus, und fiillet
die Artifdhocten mit einer Kalbs- oder Hithnerfarce, mit etlichen
Cierdottern vermifdht, aus. Man fiveidht auch ein jedes Blatt
mit ein wenig von Ddiefer Farge und giefit in eine Cafferolle
eine gute Vutter-Sauce daritber, und Fodht fie wohl bedeckt,
bamit eine halbe @tunde. Veim Unridyten legt man die Arti=
fhocten auf eine @chitffel, und giefit die dabei befindliche Sair=
ce baruber.

209. Artifdhocken mit hurzer Sonce gekoeht,

Man {tust mit einer Sdyere die Spigen von den gepus=
ten Artijhocken ab, und (Gt die dufern Bldtter weg. Dann
fiedet man fie im @alywaifer weich, feibet fie ab, nimmt be-
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butfam oben in der IMitte den BVart, das Raube und Fafe-
tidhte weg, vidhtet die Artifdhocken jierlich auf eine Schiiffel,
aibt eine @auce von Butter, Mehl, etlichen Flein gefchnittenen
Gardellen, mit Peterfilienfraut und guter Fleifhfuppe daritber,
und fragt fie auf.

210. Gebadiene und gefiillts Artifdochen.

Man fdhneidet die gehdrig gepusten und liberfottenen Av-
tifhocken , wenn {ie grof find, in der Mitte von einanber,
madht ein Ragout von Vries, Cuter, Krebsichweifen, Sham=
pignons und Ddergleidien vorvdthigen Dingen, welde man in
Sleifhfuppe uberfiedet, in gany Eleine febr feine vievecfigte
Sticdhen fchneidet , in eine Cafferolle gibt, ein wenig feines
Mehl daran ftaubt, etwas gute Fleifchbriihe daju gibt, fie mit
etlichen Gierdottern abrithet, und gany einfodhen [dft. Diefes
Nagout fillet man jwifchen jedes Blatt unb audy in die Mitte,
Eebrt die gefitllten Artifchocken im weifen Bievteige um, und
backt fie in ©dmal;. Sie werden audh in Ciern und Sem-
melbrofeln umgefehrt. 9Man gibt fie trocken obder mit gebmtenu
Peterfilie garnirt.

211. Ordindre Erdvipfel mit Bwiebeln,

Man f{dneidet gute, gefchdlte und gefottere Crdipfel in
feine Blatter, [3Ft in einer Cafferole eine gqute Handvoll lang-
lih fein gejdhnittene Suiebel in viel Fett ober Butter qang
gelbbraun werben, gibt die Grdapfel mit @aly und Preffer
binein, unbd ribet {ie einige Male darin um. Sollten fie nodh
ju trocfen fein, fo gibt man ein wenig fette Suppe daran.
Biele effen fie lieber trocfen. Man Fann auch nach Velieben
etwas Cffig dazu geben.

212, Oediinflete und fricafficte Erddpfel,

Man iberfiedet die roh gefchalten und gefpalteten Grd-
apfel ein wenig, feibet das Waffer weg, qibt die Crdapfel in
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Fett mit fein gefbmuttenen Swiebel und Peteriilienfraut, ein
wenig Suppe, Saly und Preffer dagu, und lagt fie verfodhen,
Ror dem Unrichten werden fie mit etlichen Cierdottern fricaffivt
und mit Cifig gefauert.

213. Erdipfel mit Kife.

Man fdneidet gute, gefottene und gefchalte Crdapfel fein
blatterig, umd gibt fie auf eine dicE mit Butter beftridhene
Siiffel nadh Cagen davauf, Auf jede Lage gibt man ein Paar
Glbffel voll fauern Rabhm mit einigen Cierdottern abgequirlt,
und tberftvenet fie mit Parmafanife. Dann rihtet man bie
Grddpfel gany auf, gibt nod)y einmal Rahm und Kaje davitber
und fodht fie auf. )

214. Crdipfel mit Alajorai.

Man fdneidet qefdbalte Croapfel zu Eleinen Spalfen,
itberfiedet fie ein wenig im @alywaffer, feibet es ab, gibt die
Crdapfel mit einer Handvoll Elein gefdhnittency Majovan in
eina leichte Oraune Ginbrenn von Butter oder fetter Fleifd)=
fuppe, [aft diefes alles gut einfochen, gibt einige StitcEchen
Qamms over Schopfenfleifd) dazu, und richtet fie an. Dies ift
eine ordinarve Koft.

215. Erodpfel mit Obers und griiner Peterfilie.

Man Focht recht mehlichte Sedapfel mit der Schale. Eind
fie weidh), fo fehdalt man fie, fhneidet fie in dinne Wlatter, und
gibt fie in ein StilcE Butter mit einer Handvoll fein gefdnit-

tenem Petevfilienfraut. Auf eine Maf gefpaltene Srdapfel gibt

man ein @eitel fievendes Oberd, und At ed mit felbem ver=
Fodyen.
216. Gefpaltene Ervipfel anf awdere Art.

Man Eodyt die ungefdhilten Cedapfel nidyt zu weidy, und
fchneibet fie gefhdlt su Eleinen @palten, gibt fie in ein Paar
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Loffel voll fette Sleifdhfuppe, mit einer Handoell gefdhnittener
Bwiebel und etwas Knoblaud, wiitt fie mit Saly und Pef-
fer, bt ein wenig Gffig daju, I35t alles gut verfochen, und
ftellt es dann auf. :

217. SLafdyicter Rarfiol,

Mart fdhneidet ein Pfund angelaufene Eilberne Schnisel
mit @cdnitten Speck, und einem Hapel fpanifdher Swiebel
fein gufammen, ftofit dies mit etwas Marf, 3 Zehen Schalot-
fen und um einen halben Kreuger geweichter ©emmel ju einem
feinen Fafdh, gibt 5 Gier daju, und wiirgt es mit Saly, Pfef-
fer unbd ein wenig Muscatblite. Dann legt man im Salzwaf-
fer gewafdyene, nidht weidy gefottene unbd ausgebiiblte Karfiol-
Rofen in eine mit Spect belegte und mit Butter beftrichene
Gafferolle, die Nofen auf den Boden, tiberftreichet die gange
Gafferolle mit dem tibrigen Fafd), backt fie eine balbe Stunbe
langfam in bder Tortenpfanne, nimmt  beim Anridhten bden
Opect weg, und fest fie mit Champignon-Sauce jur Tafel,

218, Gediinftetes Sauerkrant,

Man 16§t in einer Cafferolle ein wenig Spect mit etwas
gefthnittener Smwiebel serichleichen, dlinftet darin das Kraut mit
@aly und ein wenig Kitmmel, gibt ein SticEhen gebrannten
Sucker dagu, vafi das Kraut bibfh braun wird, 4t es dann
mit einem Loffel voll dariiber gefdetem Meble nody ein wenig
diinften, gibt fo piel Rindfuppe davan, bis e5 die geborige
Dicke beEommt; dann diinftet man aud), wenn man will, in
bem Debectten Kraut einen halbgebratenen Fafan eine gute
Weile, nimmt ihn heraus, legt ibn auf eine Sebuiffel, und gibt
ibn mit dem Kraut an ver Seite jur Zafel.
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219. Gefiilltes Ungarifdyes oder fogenanites Ho-
losparer Rraut,

Man, nimmt 2 Pfo. abgezogenes @dhweinfleifd) (Baudh=
fleifcy) , [ofet die Knochen aus, fdneidet es vedht fein u
Hadyis, und mengt 2 Loth Neis, und etwas febr fein ge-
fchnittenes Dillfraut darunier ; dann werdent von einem Kraut=
Fopfe bie Bldtter beif abgebrannt, damit fie weich werden,
und bas Hadis in Form Fleiner Strudel in die eingelnen
RKrautblatter gefullt. Nun werden von 2 Pfo. Schweinfleifch
Vh Pfd. Rindfleifch, Y2 Pfd. Kalbfleifd (fammtlich BVaudh-
fleifch) die Knochen ausgelofet, 15 Fr. @auerfraut, “a Pfd.
in Blatter gefchnittener Spect und etwas ganjer Pleffer ges

wommen, und alles in einen Topf, welder 3 Maf DHalip

auf folgende TWeife eingelegt : Der BVoden wird mit Sauers
Fraut bedecft, auf diefes Eommt eine Cage Hacpisftrudeln, dann
eine Qage Fleifh (Jind- gemiftht mit Kalb= und Schweinz .
fleifh) dagwifdhen einige Sdhnitten SpecE und einige Pfeffer=
Eorner, und fo fabrt man mit der Abwedpslung in Lagen fort,
bis der Topf gefullt iff, und jwar fo, bdaf bie oberfte Lage
wieber @oauerfraut ift. Won den ausgelodten Knodyen der ver=
fchiedenen  Fleifhgattungen Fodht man friiher eine Suppe
und giefit fie auf das Kraut.” Nun wivd dasfelbe den Abend
vorher jugefest, und mufi 2 Stunden Fochen. Den andern
Tag muf es unausgefest 3 Stunden Fochen , wobei der Topf,
nicht aber das Kvaut, ofter herumgedreht werden, damit {ich
nidhts anlegen Fann. @cllte das Sauerfraut nicht faver genrg
fein, fo fann- man es vor dem Cinlegen etwas fiuern. Sur
@of nimmt man Y4 Pfd. Spek blattdhenweis gefchnitten,
aibt ibn in eine Cafferolle, [ipt ibn redht Deif werden, gibt
weinen Kodloffel Mehl hinein, [GFt es femmelfarb anlaufen,
und gieft es dann mit dev Wrulje von dem bereits gefottenen
RKraute auf, endlidhy gibt man Nahm Hinsu, fo viel als nothig
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ift, und etwas fein gefdnittenes Dillfraut. Um es anzurichten
nimmt man bdas Kraut mit einem Binn: oder Silberloffel
Otichweife heraus , und gift dann die Sof darliber.

Lenn man bas Kraut aufwdrmt, muf die Soff immer
frifdy gemadyt werbden.

220, Ducdygefchlagene Linfen,

Man (35t gut ausgelefene und von allen Fleinen Sdrme-
-veien geveinigte  Cinfen mit Waffer weich Fochen, daf fie
mit dem Loffel vervithrt werden Eonnen. lm nun das Kalt-
werben der Linjen beim Duvdfchlagen ju verhiiten , fest man
eine ©dyuiffel siber einen Dreifufi , gibt gelinde Koblen darun-
tec, damit die Cinfen nidt jum Sude Fommen Fonnen, treibt
die Fellenveife in bden bariiber gehaltenen Durdyfchlag gege-
benten Linfen mit der Kelle durd), giefit etwas Fleifchbriihe da-
mit bduvdy , aber nidyt u viel , damit fie nicht fuppia werden.
Die bdavin gebliebenen Hiilfen gibt man weg, frifche Linfen
binein , und fo fovt, b8 man fertig ift. Hievauf brennt man
fie mit gelblicher Cinbrenn oder blos mit jerlaffencr Butter ein,
und Deftreut fie mit Semmelbrdfeln.

221. Linfen mit Rebhlhuer.

Man Eocht die gehorig geveinigten und gefalzenen Linfen
mit Brunnenwaffer weid), feihet das IWaffer weg , und diin-
fret die Uinfen mit fein gefdhnittener Swiebel in Fett. Die
MNebhubner werden entweder gebraten, oder mit Speck, -
monien , Iwiebeln und efwas Wein gedunfret. Die Sauce
bavon wird mit den Rebhithnern ju den Linfen gegoffen. Hat
man bdies eine FWeile auffodhen lafen , fo werden beim An-
vidpten Ddie Nebhiibner in die Mitte der Sdyiiffel gelegt, und,
gany mit Linfen uberdectt. Man pflegt fie auch mit Preffer und
etwas gefiofenen Hlelfen zu wiirzen.



222, Bihmifdye Erbfen mit Coteletten.

Man 136t die Crbfen in einem Topfe, bden fie nidhi jur
Hilfte anfiillen, und der gany mit Waffer angefiillt wurde
wenn fie gefaljen find, gugedecEt Fochen, wund nimmt die Huls
fen, wenn fie aufiteigen , weg. Um aber bdas Anliegen bder
Gibfen ju verbitten , fo fduittelt man den Topf dfter in die
Hohe, ohne fie mit dem Kodhldffel wmzuriihren, denn daduvdy
wiitben fie zecfallen. Um gegen Ende bas Cintroctnen derfel=
ben su befordern, Fann man den Topf gang mit Gluth um=
geben. RWeim Anrichten werden fie in Ddie @duffel gefturit,
und entweder it gelblicht angelaufenen EpecE, ocder mit
Butter oder Ganfefett begoffen. Sehweins-Cotteleten find jum
Welegen derfelben beffer geeignet, als Fdlberne, befonders wenn
man f{ie vorher mit Spect abfthmalt.

223, Oriine Jifolen.

Man brennt junge , griine Fifolen, die man geputit und
blatterveis gefchnitten hat, mit {iedendem FWaffer ab, und
(56t fie eine Weile fteben , gibt dann einen guten Theil griine
Peterfilie und ein wenig Elein gefchnitrenen Knoblaud) mit den
gut abgefiehenen Fifolen in 2 Loffel voll heifgewordenes Fett,
und dunftet fie indem man fie ofters wmuviihrt, weich , fraubt
etiwas Meh! davan, dunfiet fie noch etwas, fullt fie mit guter
Brihe und 5 bis 6 Loffel Milchrabm auf, und gibt fie mit
fdhweinernen Carbonaden garnivt jur Tafel.

224, Gebackener Hirfebrei,

Man Eodht die ofters gewafchene Hirfein guter Milch ein.
Ru einer Maf Hirfe nimmt man 3 Mag Mildh). Man Eocht
pie Hivfe gang dick ein, rubrt nod) 6 gange Cier, 2 Pfund
rein gewafdhene Fleine Nojinen, ein wenig @aly, und nadh
DBelieben aud) ein wenig Jucfer und Jimmt davan. Wenn bdief
Alles mit einem SticE Vutter gany verbodht hat, fo fdyuttet
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man die Hirfe auf ein dber den ifd) gebreitetes Tudh, oder
fireicht die Hirfe 2 FingerdicE aus. Des andern Tages fdhnei-
bet man daven Stitcfe von beliebiger Grdfie, wendet fie in
geblopften Ciern um, und gibt fie aus dem Sdhmalze gebacken
und mit Sucker und Jimmt beftveut jur Tafel.

225. Sproffen-Kaohl,

Nadydemn die jarten Sproffen von bden groben BVldttern
gereinigt, gewafdyen, in Salywaffer geFocht und abgefeihet
find, werben fie entweder mit Butter iiberdiinftet, oder etwas
Mepl in Butter geftdubt , mit Fleifhbrithe aufgegoffen ober
bie ©profien gut damit gefodht.

226. Sdwarzwiuczeln,

Man  fhabt und wafdht die Wurgeln gqut ab, legt
fie in ein mit LUmonienfaft vermengtes Waffer, damit fie
weifi bleiben, fhneidet fie in linglidhe Stiicke und Fochet fie
in @alywaffer mit BVutter langfam weidy, feihet fie gut und
fervire fie mit Vutterfauce hbergoffen.

227. Junger SHonatrettig,

Man nimmt junge Monatrettige, fdhabt und wafdht fie
vein, fegt dann ein Stiickden Sucker mit Fett oder Sdhmaly
auf, und 4Gt es Faftanienbraun werden, gibt davein die Met-
tige und [afit fie damit weidhy diinflen, ftdubt dann ein wenig
Mebl daran, gibt etwas Fleifdy= oder braune Shu-Suppe da-
su, Ldft es gan; Eury einfodhen, und aibt es jur Tafel.

Man fann aud) Bratwiirfte oder Gebactenes jur Garni=
rung benugen.
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Shwammgemwadie.

Allen efbaren Shwammgewadfen fteht die Triiffel oben
an. ©ie ift, wie Niemand in Jweifel ftellt, die erfte Sierde
reidhbefester Tafeln. Die Tviiffeln werden insgemein im fieden=
den 9Beine von der anklebenden Crde befreit, Cinige fhalen die
Qriiffel; allein der befte Gefchmact ift gevade in ihrer etwas
holjigen ©dhale enthalten.

228, Triiffeln in Wein gefotten.

Triiffeln von gleidy grofer fdwarjer Gattung werden mit
einer Viivfte reinlich abgepust, gewajchen, mit Swiebel, gan-
sem Gewiivge, ©chneidefchinken, fein gefdhnittenen Spectidei-
ben, Kernfett, mit halbemn Theile weifier Suppe und mit hale
Bem Zheile gutem rothen Weine, ein wenig gefalzt, weid) ge=
fotten, bann fammt der ©dyale gut abgetrocEnet, eingeln in
Papier eingewickelt, ober alle jufammen in eine erviette einz
gefdhlagen und zu Tafel gegeben.

229. @riiffeln anf italienifde Art.

Die Trliffeln werden fein gefdhalt, mit etwas Dehl, Salj
und Pfeffer, auf einem Teller evhipt, julest Citronenfaft dar=
itber gedriteft; audy wobl mit Pavmefanfafe beftreut und auf
abgebactenen Brotjdhnitten angerichtet.

230. Champignons.

TWenn die Shampignons rein gepupt und je nady ibrer
Grofie in mehrere Theile gefdhnitten worbden find, werden fie in
ein mit Citronenfaure gefdywangertes LWaffer geleat, wieder abz
gegofien und in Vutter und dem nothigen Saly Fury und weid
gebampft, dann mit Mehl beftaudt, einige Loffel voll Fleifd)=
brithe dazu gegofien, mit Glace und Citronenfaure gefotten und
mit in Glace umgewandten BrotEruften fervivt.
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231. @ebachene Champignons mit Vagout.

Man macht einen biinnen Keig, nimmt eine gute Hand
voll MMehl in eine Schiiffel und einen Lbffel vell geftofenen
Bucker dajwt, brennt ein wenig ©dymaly, wie eine Hafelnuf
grofi, dbarauf, nimmt vier Cploffel voll warmen Wein, und
cben fo viel fifen Nabm, ribrt es an das Mehl, fhldat ein
ganzes Gi, und von ywei oder drei Ciern das Weifie davein,
damit ber Zeig nod) ditnner al§ ein Tvopfteig wird ; man nimmt
fobann bas bazu beftimmte Champignonmodell, taudit es in
bas heiffe ©chmaly ein, und {tofit es fogleich in den Teig, je-
dod) fo, dafi der Teig nicht daruber hinaus gebt, fabet bierauf
damit in das heife ©dmaly, backt es Hubfd) lidhtbraun aus,
nimmt 8 von dem Modell herab, und backt die iibrigen ebenfo.
Bei dem Anvichten madht man ein gutes Nagout von Bries und
Cuter, fricaffict es mit Cierdottern und Limonienfaft, fullt die
Chamgignons alle von oben damit ein und gibt fie jur Tafel.

232. Gefiillte Champignons,

Die groperen , gefdhdlten Champignons, wovon imwendig
dev Stiel und alles Sdhwarge herausgenommen ift, werden mit
einer Deliebigen Fafche gefiillt, worunter nodhy einige CHldfe!
voll fehr fein gefhnittene Champignons und Peterfilie gemifeht
find. Oie Fafdhe wird, wenn fie eingefiillt ift, mit einem in
beifies Waffer getauchten Meffer geglattet, und die Champig:
nons werden mit verfhlagenen Eiern angeftridhen und mit
Neibbrot beftveut. Sie werben nun in eine mit Butter beftri=
dhene Pfanne, didht an einander gefest, mit jerlaffency BVutter
befprigt und im abgeEitblten Ofen 20 bis 25 Minuten geba-
cEen, angevichtet und mit brauner italienifher Sauce begofien.

233. SManradyen.

DNachdem bie Stiele von den Morcheln gefchnitten find,
mitfen fie einigemal in lawwarmen Iaffer gewafdhen werbden,

-
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um den &and davon ju bringen fie werben dann it einen
gangen Jwiebel, etwas Butter, Saly, weiffem Pleffer und
Gitronenfaft einige = Minuten lang auf ftavfem Feuer ge-
bampft.

Senn fich die Swiebel fehwary fdrbt, fo ift diefes ein
Veweid , daf fidh giftige Schwamme darunter befinden, und
die Movcheln diivfen dann unter Eeiner Vedingung gebraucht
werden,

BV. Eierfpeifen

Borerinmerung.

Cier von was immer flir einem grofern Fedevviel , find
fir die Jabrung des Menfdhen cines der voryliglidhften Ge-
{chenFe der woblthdatigen Natur, fo lange fie frifd find.
@obald fie aber biefe Cigenfhaft, wenn aud) nur einigermafien
verlieven , nehmen f{ie febr leidht vom [dngeven Liegen einen
fogenannten @ trobhgefdymacE an, der jedem gebildeteren
®efdhmacte unevtraglidy ift.

Die bei und gewobhnlid) gebraudbten Cievgattungen find
von Jndianen, Ganfen, Cnten und Hithnern, von welden
legtere, befonders bie der walfdhen dithner, ihrer groferen
Bartheit wegen , den Woryug vor den librigen verdienen.

Das Ci ift nidht nur bei allen einfachen und jifammen-
gefepten @peifen, Suppen, Briben und Getvdnfen eine vor=
trefflige, immer veredelnde, nie itrgend ein Geridht
verderbende Suthat, und bdaher in jeder Kiiche eben fo
unentbebrlid) afs @aly und Schmaly, fondern audh an und
fic {ih bdurd) verfdhiedene Wereitungsarten , eine frets nabe-
bafte und oft febr willfommene Aushiilfsfyeife.
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Kibiseier, die von Natur aus den gewiffen Stroh=
gefhmacE haben , weldyen man bei alfen andern Gattungen
mit et verfhmaht, finden wabrfdheinlich um ihrer Selten-
beit wegen, einen ehrenvollen <Plag auf grofen Tafeln, wo
fie als Leckerbiffen gelten.

Anfangerinnen diene noch jur Nadyridht, daf frifde Cier,
wenn fie bart gefotten und dann entfhalt werden folfen, fich
nur gut ablofen laffen, wenn man fie gleid) nad) dem Sube,
aus bdem beifien ins falte Waffer wirft, und darvin einige Seit
liegen [dfit.

234. Cier anf frowzdfifdye Art.

Man rvithrt im Pomevangenwaffer in einer blechernen
Sdyiiffel, worin man geffofienen und gefiebten Sucker, Lis
monienfaft und ein wenig @aly gegeben hat, die hineinge=
fhlagenen Gier, und [aft bdief uber gelindem Koblenfeuer
fochen, bis es fidh von der Sdhuiffel ablofet.

235. Aufgegangene Cier.

Man vermengt 8 have gefottene und in einem Morfer ge=
ftoflene Cier mit einer eingeweichten und wieder ausgedriic-
ten SGemumel und flein gefdnittener griner Peterfilie, fhlagt
in 4 Coth pflaumig abgetriebener Wutter fo oft ein frifdes
Gi, als man von dem Obigen 2 Loffel voll Hineingibt, falit
e5, giefit fauern Nahm davan, madyt e5 mit etwas Semmel-
brofeln dicE, gieft in eine mit Vutter bLeftridene Sdhtiffel
fawern Nahm, fiveicht das Gerithute f{chon glatt binein und
[aft es Dei einer (luth von oben und unten, durd) Backen
eine fchone Farbe beFommen,

236. Cicr-Auflanf,

Man gibt an 8 jerrubrte Cier Y2 Maf Obers, faljt s,
und gieft e$ in eine blecherne ©chtiffel, werin juvor BVutter
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gergangen ift. Dann [Gft mon e bei einer Glut von obe
und unten aufloufen, und tedat es gleich auf.

23%7. Cierbraten,

DMan zerriihrt 12—15 audgefdhlagene Cier gut, hackt
Peterfilie bdavunter, gibt Jngwer, Muscatblute und Salj,
nachy Belieben Jucker, Jimmt und Eleine Nofinen dazu, - Dann
gieft man bdie Cier mit dem dazu Geriibrten in ein mit BVut-
ter befhmiertes @ackdhen , das eine Drittel Clle lang und
ein Dalbes Wiertel breit ift, und [Aft die Cier in dbem Sack-
den i fiedenden LWaffer erfrarren. Dann nimmt man die
Gier beraus, {dhneidet das Weife langli) wie Specfiveife,
und beftreuet den Ddamit gefpickten Cierbraten mit Ingwer
und @al;. Dann legt man den Braten forgfam in Butter
oder ©dymaly, dasd man in einer Eleinen Pfanne braun wer=
ben lief, gieft die braune Butter mit einem Lofel dariiber,
Febrt ibn um, [aft .ibn auf der Oberflddie braun werden,
und bann das ©dymaly davon weglaufen, Dann [dft man
ein Stuck Cievgebdct im Wein weich werden, treibt es durd
einen &eiher, [aft ed mit Sucker, Ingwer, Pfeffer, Muscat-
Blitte und Iimmt aufwallen , und giefit diefe Sauce tiber ben
in ciner @dytiffel angerichteten Cierbraten.

238, Cier-Bubbert,

Man ritbrt ein wenig Obers mit einem Eleinen Loffel voll
Mehl ab, fhlagt die nothigen Cier daran, gibt Sucfer, ge:
viebene Limonienfdalen, ein wenig @aly, das nothige Obers,
auf 8 Gier etwa ein Wiertel Seitel davan, und vithet e gut
purdpeinander. Dief qibt man nun in eine mit Falter Butter
beftvidyene Sehiifjel, die man auf Sali ober Sand in eine Tor:
tenpfanne gevabe fetst, und fo beim Feuer von oben und unten
backt.

6




239, Eicrdoiter-YUndeln,

Man fhlagt auf Y2 Pund Mehl 5 Cierdotter in s Sei-
tel Mildh , quiclt es mit 2 Loffeln voll Germ gut ab, und
madht damit den Teig an. Dann {dhlagt man den gefalzenen
gut ab, drebt mit der Hand davaus lange Nubeln, die man
e aufgeben [aft. Dann gieft man in eine Cafferole Mildy
‘mit einem ©tucEden Vutter von der Hohe eines Eleinen hal:
ben Fingers, [Aft die Nudeln davin, wenn man fie bedectt
bat, bei @lut von oben und unten braunlidy backen, ficht
fie dann mit einem @ddufelden auseinander, und giejt uber
bie auf cine ©duffel angerihteten, warme Mild.

240. @cbadvene Eier in Briibe.

Man madyt verlorne Cier in Waffer, {chneidet ein Stitek:
den Vutter gany diinn in ¢in wenig Mehl in einer Schitfyel,
falyt es ein wenig, fdlagt 1 oder 2 Cier daran, legt auf
bent diinn ausgetriebenen Teig die verlornen Cier, bildet den
bervorftehenben und bdariiber gefchlagenen Teig ju einem Hal=
ben Mond, backt ibn {dnell aus dem Sdmalze, laft die
gebackenen Cier in einer Vribe von Wein und Jucker einige
Male aufwallen , und frdgt fie dann mit der Bribe auf.

241 Eiergebackences.

Man madht it den Ciern ,, die hierju evforderlich find,
eittent leichten Meblteig an, gieft diefen in ein reines Sack-
dhen , und [aft es gang frei in {iedendem 2Waffer have werden.
Dann fhneidet man ihn in fingerlange Stiickhen, die man
{dhon el aus Deiffer Butter backt, und mit Sucker beftreut.

242, Gebratene Eier mit Rogont.
Mean wickelt die nothigen Cier, ein jedes fiiv {idhy in un-
geleimtes Papier, bratet {ie in glihender Afdhe fo, daf fie
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in der Mitte weid) bleiben, legt dann die gefdhalten in eine
Sdyuffel, madt dariiber ein Ragout von Fifdbaufdel, Cham-
pignond und Karfiol, und lagt die fo geridyteten Cier, daf fie
etwas zu feben find, darin ein wenig aufdlinften.

243. Oefiillte Cier.

Man theilt die hartgefottenen und gefchalten Gier in dev
SMitte von einanbder, fdneidet die herausgenommenen Dotter
mit einem @tickhen in Mild) geweidyter Semmel Flein, riifrt
bas Gehack in abgetriebene Butter, gibt etwas Obers, Pfeffer,
aly und griine Peterfilie dagu, filllt damit die halben Cier fo an,
baf ein Verg davauf wird, frellt fie veibenweife in eine mit
©dymaly und fourem Rahm beftvidhene Scitffel, beftreut bdie
mit Butter begoffenen mit Semmelbrifeln ," f{dhitttet fauern
NRabm daran, weldyer aber nicht iiber die Gier gehen darf, gibt
etwas griine Peteriilie und Schnittlaud) dariiber, und backt fie
bei Glut von oben und unten im Backofen.

244, Gerihete Eier mit Semmel,

Man {dldgt Semmelbrofeln, die man 2 Stunbden in
Mildy geweicht hat, durdy ein Haarfieb, gibt ein wenig Saly
und 3ucer und gehactte Limonienfdhalen dazu, vermifeht frifdy
cingefhlagene Cier mit der @emmel, und vithet den von bder
Klar gefdhlagenen Sdhnee darunter. Dies Gerithrte gibt man
in eine mit BVutter beftrichene Cafferolle, backt e§ im Ofen,
beftreut dann das in eine Sdhuiffel Geftiirste mit Bucker, und
glacivt o8 mit einer glihenden @chaufel.

245. Oefebte Cier,

Man broctelt auf eine mit faurem NRahm beftridhene blez
derne Sciiffel Butter, fhldgt die nbthigen Gier barein, forgt
aber, baf fie gang bleiben, [dfit fie diber einer Glut auffieden,
falst: fie, und trdgt fie auf.

6 *
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246, Gefehte Gier mit Sorvellen.

Man verfabrt gang fo wie bei den vorigen, nur daf man
in bie mit faurem NRabhm beftrichene Schutffel Butter und Elein
gebactte entgratete ©ardellen gibt.

247. Graseier.

~ Man fdyneidet die bHartgefottenen Cier von einander, jer=
reibt die Dotter bavon in einer Sduffel mit einem Loffel qut,
voftet fein gebacttes Peterfilienfraut mit etwas Semmelmeh!
in Butter, rubrt es unter die Eierdotter, qibt nadh ihrer Menge
nodh ein Paar-frifche Cier dagu, vermengt ed gut und fullt es
wie einen BVerg in die Halfren des Weifien von den Ciern.
Nun backt man fie in einer mit Obers beftrichenen und mit
Eleinen DButterbroten belegten Sdyitffel, ftoft dann etwas Pe-
terfilienfraut in einem Mbrfer, treilt e mit etwas Crbfenbrithe
purd), [apt e5 mit Butter und Gewiiry ein wenig {ieden, damit
es die Farbe nicht verliert, und giefit diefe Brithe iiber die Cier.

248. Cier in €ffig und fourem Rahm.

Man lagt in einer gelbliden Cinbrenn von etwas Butter
und Mebl Cfiig auffochen, und {dhligt die ndthigen Cier,
eined neben dem anbern, obne {ie ju jervitbren, barein. Dann
fdlagt man nod) einige Cierdotter in fauren Rabhm, quirlt fie
mit etwas Jucer und Jimmt ab, giefit etwas faure Sauce
dagit, und At damit die Cier aufiwallen, chne dafi fie hart
werden. Wevor man fie auftrdgt, werden fie nody mit Sucer
und Jimmt beftreut.

' 249, Grbadene Eierhilfe.

Ran quirlt jebn in einen Topf gefchlagene Cier gut ab,
{dhuittet fie duvch) einen Seifer in eine Halbe Obers, verriihrt
ed guf, gibt geftofenen Sucker und Simmtwafler nach Belieben
baju, gieft e3 bann in eine veine jinnerne Kanne, diefe fest
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man in einen Topf mit LWaffer, wo man es nidht u lange
{iedet, damit es nicht zu bavt wird, und das Waffer bald ab-
feibet. Fangt es nun an Fraus ju werdben, fo gibt man es ge=
fhwind mit einem verzinnten Sdopfloffel in eine irdene Form,
die unten mit Wdhern verfehen ift. BVon dem fo zubereiteten
Sierkafe 1aft man nun auf einem Tudye das Waffer gany abe
laufen , {dhneidet ibhn dann in fingerfange und eben fo dicke
@tiicfe, jieht bdiefe duvd) abgefchlagene, mit Sucfer vermifchte
Dotter, backt fie in WVutter , und beftreuet fie entweder mit
Queer, ober gibt fufe Buithe dartiber.

250. Siife Eierhnddel.

Man giept eirten WVierting jergangener Butter uber 9 bis
10 in eine Sdhtiffel gefchlagene Cier, vithrt die ju einem diin-
nen Teig nothigen Semmelbrdfel hinein, und falit es -gehdvig.
Dann madht man davon Knodel, die man in heifer BVutter
lichtgelb backt. Hievauf lafit man in einer weiten Eleinen Caf-
ferelle, mit baviiber gegoffenen 2Bein, gut gejuckert nur einen
@ubd machen, und tragt fie dann auf.

251. Cierhudjen mit Friihlingshrintern,

Man hackt verfchiebene RKrauter, wie ju einer Krauters
fuppe, redyt fein, quiclt dann bdie ndthigen Cier mit Mild) und
ein wenig Mehl und den Krautern gut ab, thut das Abge=
quitlte in eine Pfanne mit Vutter;, und [aFt es auf einer
@eite braten. Diefen Kuchen legt man dann behutfam auf
eine ©chiiffel, gibt Vutter davauf, ftiiezt audy die ungedackene
Seite auf die Pfanne, um fie ju braten, Miftet ihn aber ju-
weilen, damit er gut ausgebacfen wird,

252, Cierhuchen mit gelben Riiben.

Man fdhabt die gefchalten gelben Ritben bis auf den Kern
redht fein, Focht das Gefchabte weich, 1dFt das Waffer davon
ablaufen, treibt eé dann durd) ein Sieb, btamit ¢3 redt fein
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wird gibt einige Hanbde voll Semmelbrofel und Sucker daju,
und durdy binlanglidy baran gefdlagene Cier, dem Reige feine
geborige Dicke. Dies alles wird, gqut vermengt, in heifem
Sdymalze bei Glut von oben und unten fddn gebacken, und
beim Anvidhten der Kudhen mit Sucker beftreut.

253, Cierhuden mit Semmelbrifeln.

Man [aft die Semmelbrdfel ywei Stunbden in der Mildy
recdht angiehen, {dhldgt fie dann durd) ein Haarfied, wiiryt fie
mit @aly und Sucker, gibt fein gehackte candirte Limonienfdha-
len dajut, vermengt {ie mit Gierdottern und dem ©Schnee von
der RKlave derfelben und DLackt dies in einer mit Dutter ausge-
ftrichenen Cafferolle bei Gfut von oben und unten, Dann
fritrst man den Kudben in eine Schitffel, und glacict ihn mit
einter glibenden ©daufel.

254, Cierkudyen mit Spargel.

Man aft den, fo weit er weidy ift, Flein gehactten Spar=
gel mit Elein gebacfter gritner Peterfilie, Swiebeln und etwas
@aly in Butter durchichwigen , Elopft dann einige ierdotter
in Obers Elar, mifht es mit dem Spargel vecht durdy einander,
und bactt es in einer Pfanne mit jerlaffencr Vutter wie einen
CierFuden.

255. Cierkudyen mit Weidyfeln.

Man {dlagt 7 bis 8 Gierdotter in einen Eleinen Lopf,
falt fie etwas, riibrt fie mit einem Kodldfel gut ab, serrubet
barin eine wie zu einer Suppe aufgefdhnittene Semmel redht
gut, und mifdt noch von den Stielen und Kernen entledigte
Weichfeln mit Sucter hinein, Dann 14§ man dies langfam in
beifer Wutter in einer weiten fladyen Pfanne backen, wenbdet
ben Kudyen zuweilen behutiam mit einer Schaufel um, daf ev
auf beiben @eiten fhon braun wird, und trigt ibn dann auf.
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256. Rleine Cier-Randelkudyen.

Man ftofit die abgejogenen Mandeln mit Rofenwaffer
groblidh, mifdt dann ein wenig Weizenmehl, Muscatbliite,
Jimmt, Jucker, Limonienmarf, die Schalen davon Elein ge=
fchnitten, und vithrt es mit ein wenig Wein ein. Dann fireidt
man das Cingerviihrte auf Sdhnitten von Semmeln oder Cier-
brot, dariiber nodh das Geflopfte von einem i, backt die
Sdnittchen gefdwinde aus heiffem Schmalje in einer Pfanne,
madyt, wenn fie Ealt find, ein Suckereis daviiber ober beftreut
fie trocken mit Sucker.

257. Eier mit Defdyamell.

Man legt hart gefottene und gefalzene Sier geringelt ge=
fhnitten auf eine mit Butter beftrihene Sebiiffel , gibt ein
gutes Vefchamell daviiber, beftreuet e mit in Vutter gerdftes
ten Semmelbrofeln, [aft es nod) einmal auffocdhen, und tragt
e$ dbann auf.

258, Cierfdymals.

Man fdidat ju iberbratener Kalbsniere einem Bries,
Keebsfhweifen oder @pargel, dbas man zu einem NRagout ge=
fdhnitten und mit etwas gefdhnittener Peterfilic in einen Topf
gegeben Bat, wolf Gier, und gieft ein wenig fufes, mit
Sal; und Preffer qut abgequirltes Obers dakunter. Dann lafit
man  das  WUbgequivlte unter beftandigemn NRubren in einem
@tucE Vutter in einer flachen Pfanne, wie Cingerithrtes yuz
fammengeben, unbd vidytet e8 noch gany faftig, mit ein wenig
Vraten-Dauce und ein Paar Lofeln voll guter Schu-Suppe
auf eine Sduifel.

259, Gebadiene Eier mit Odhfenangen.

Man fdhldgt in Waffer, das ju {ieden anfingt, die nothi-
gen Gier, fiedet fie zwei obder diei 9Minuten, nimmt fie vom:
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Seuer weg, und [dft fie nodhy ein wenig angiehen ; dann nimmt
man fie mit dem Seibloffel aus dem TWaffer, (Gt fie auf ei-
nem @iebe trocten werden, wenbdet fie dann in Ciern und Sem-
melbrofeln wum, gibt aber Adht, da man fie nidt jerdriickt,
unbd gibt dbann die aus heigem Schmalze gebackenen auf Sauer=
Eraut oder tvocfen jur Tafel.

260. Ralte Eier mit Effigundy Oehl,

Man fdneidet die Hartgefottenen Eier in der Mitte aus=
einander, nimmt von der Hilfte die Dotter weg, ftofit fie mit
2 frifhen Giecdottern im Morfer, ridhtet dies dann auf eine
Sdiiffel, vermengt fie mit Provencer-Oehl, Effig und Petec-
filienEraut und fein gefhnittenen Schnittlaud ; gibt die tibrigen
Cier dagu, und fdyickt fie dann, wenn man fie einige Male
umgewendet hat, jur Tafel.,

261. Gefiillte Eier mit fancem Rahm.

Man fdneidet die hartgefottenen Gier in bder Mitte aus-
einanbder, treibt mit den herausgenommenen Dottern ein Stitck
Butter mit einigen frijhen ~Eierdottern, ein wenig Semmel-
brofeln, @aly und Pfeffer ab, gibt diefe Fiille in die halben
Gier, viditet fie auf eine mit Vutter beftrichene @Schiffel, giefit
fauren Rabm davan, aber nur fo viel, dafi er nidht iber bdie
-@'Bf)e ber Cier gebt, beftreut fie mit fein gefchnittenem @dnitt-
laudy und griiner Peterfifie, und 45t fie dann in der NRohre
ober liber der Glut nody ein wenig auffodyen.

262, Cier im Sdymals,

Man riihrt die ndthigen Cier in einem Topf mit binlang:
lidem Obers ab, gibt etwas Muscatblite dazu, und [t fie
unter fleifigem Umriibren mit Sdymaly oder Butter in einer
Pfanne bacfen. Wor dem Uuftragen werden fie mit Elein’ ges
{chnittenem Sdnittlaud) beftreuet.



263. Gefillte Eier im Sdmals.

Man cibhet die nothigen Eier, die man gefalzen bat, in
einem Topfe ab, fdhneidet Dart gefottene Cier in diinne WVlat-
ter, [dft den halben Theil der abgeriibrten Cier in Sdmaly
ober WButter itber dem Feuer ein wenig angiehen, vichtet die
Bldtter von ben barten Ciern ievlich davauf, {chitttet bdas
iibrige ' Abgerithrte von den Ciern oben auf, miftht 2 gefdnit-
‘tene @arbellen davunter, gibt dann oben mehr Glut ald unten,
und [agt e5 aufgeben. Dann richtet man es auf eine @d)uﬁ'el
aund tragt es gleich jur Tafel.

264, Cier[hymaly mit Aepfeln.

Man theilt miicbe gefchalte Wepfel in vier Theile, nimmt
bie Kernbaufer weg, f{dwist die in diinne Spalten ge[dnittes
nen, in Vutter und Sucfer ein wenig ab, dbamit fie miwbe
werden, fhlagt dann die nothigen Cier in ecine Cafferolle mit
©dymaly, verviihrt fie qut, gibt fie tber das Feuer, und vubrt
avenn e$ beinahe gut ift, die Aepfel davin,

265. Portugicfifhe Eier.

Man gibt ju hartgefottenen, geviebenen Cierbottern etwas
TBein, Jucfer und eingemadite Limonienfchalen , ftofit dies in
einem Morvfer qut ab, [aft es dann in einer mit Butter
beftrichenen @dpuffel auf einem Koblenfeuer ju einem bdicken,
aber nidht harten Vrei fieden, beftreut ihn dann mit Jucker und
%?usuatnu[,, und beftectt ihn mit Limonienfchalen und Piftagien.

266. Cier mit Podwelharingen.

Man {dylagt die ndthigen Cier in jergangene Vutter in
eine Pfanne, qibt einen CRlofel voll Waffer davan, wiryt ed
mit Saly und Pfeffer, rithrt ein Paar enthautete, entgrdtete
und Elein gefhnittene Haringe darunter, und madyt ein ge-
wobnlidyes, jededh diinnes Cierfchmaly.
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267, Cier mit Senfbriihe.

Man {dhneidet die hHartgefottenen Gier in der Mitte aus-
einander, [afit Vutter in einer Cafferolle iiber bdem Feuer
braunlidy werden, bdiefe dann mit Senfmebl, Wein und etwas
Peterfilienwaifer auffieden, wiivzt es mit Sucker, Limonienfchalen
und etwas weifemn Pfeffer, giefit julest diefe Briihe, wenn
fie ein Paar Mal aufgewallt hat, tiber die auf eine Schiiffel
gelegten Gier, und (3@t fie damit nod) einen Sud madyen.

268. €ier - Ragout,

Man fdyneidet die hartgefottenen Gier in der Mitte aus-
einander , legt fie in eine Cafferolle, und Idft dariibergegofes
! nes, fiifes und faures Obers, geviebene Muscatnug, Pfefer,
i @aly, gebactte griine Peterfilie und ein StitcE Butter an den
Giern ju einer bdicken Vriihe Fodhen. Dann tichtet man e
ordentlidy auf eine Sdiiffel, und garnivt den Nand derfelben
mit hart gefottenen Ciern,

269. Cier-Ragout anf andere Art.

Man fdneidet in heifer Afhe hart gebratene Gier, die
man gefullt hat, in @dyeiben, Cratet fie in Vutter, gibt
geriebene Muscatnufi, Saly, Pfeffer, gefdhnittene Schalot-
ten und Elein geriebenen Thymian bdavan, gieft, wenn die
Cier braunlicy werden, etwas Crbfenbrithe dagu, falit fie
ein wenig, und ridtet dann dics NRagout auf einen mif
@dhalotten eingeriebenen Teller, und driicft etwas Limonien- =
faft daciiber.

270. Cierwandeln.

Man fdneidet fechs havt gefottene Cier mit einer halben
cingeweichten und wieder auggedriicften Semmel und et-
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was griiner Peterfilie vedyt Flein, treibt ein Stiickden BVut-
ter pflaumig ab, fdlagt, fo oft man pwei Coffel voll von
dem Gefdhnittenen binein gibt, ein Ci daran, verriibrt es gqut,
aibt ein wenig @aly, Obers und Semmelbrofeln dbavan, fiillt
dann bdie mit Butter beftrichenen Lanbdeln damit etwas tiber
die Halfte an, backt fie in einem Eleinen Ofen gefdhwinbde,
gieft dann diber die in eine mit BVutter beftridiene Schiiffel
gelegten fauren Nabm mit etwas griiner gefdhnittener Peter=
filie, und dinftet fie fiber der Glut Y4 Stunde lang.

271. MWeidye Eier.

Man fept fie mit Ealtem Waffer sum Feuer, und nimmt
fie, wenn s ju fieden angefangen Hat, wieder heraus, Man
verfabrt fo fidherer, al$ wenn man fie in {iedendes TWaffer
legt, und die Minuten abyahlt.

272. Cierwiicfte,

Man {dneidet 6 Dhart gefottene Cier mit der in Mildh
eingeweichten obern inde einer Semmel und etwas griiner
Peterfilie Elein jufommen, rithrt dies in 5 Coth pfaumig
abgetriebener Butter, {dligt 2 Gier davan, giefit 4 Loffel voll
Obers dagu, faljt es, gibt nodh @emmelbrifeln hinein, und
backt daraus Cierfladen. Diefe werden nun wie Wiirfte ju-
jammengerollt, in guter Ordnung in eine mit Butter beftri:
dyene Scuiffel gelegt, wo man fie mit ein wenig daran gegof:
fenem Obers bei Gfut von ocben und, unten eine fdhine
Farbe beFommen [aft.

273. Gefdhnibelte Eierfpeis.

Man fievet 6 Cier hart, und 12 Kipfel - Crdlipfel grd-
perer Gattung, fdneidet beides bldttrig, dann jerldfit man
ein Sticken Butter, gibt einen Eleinen Kodhloffel Mehl
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barauf und [Aft es etwas anlaufen, eine Mefferfpige Elein
gebactte Peteriilie davauf, falzt s und gibt bann efwas Krdy-
telwaffer und ein gutes Y2 Seitel Rabm dagu, bdie @tbapfe[
und Cier davein, [3fit e5 nodh gut auffodjen. Sollte e& nodh
gu Dick fein, fo gibt man etwas Rahm ober Krdut elvaffer
bafi fie fchon faftig find.
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