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Duppen

Gufe onillon.

S etne Cajferolle wirh etwas Kernfett der reines Schmalz
gegeben, dam Jwiebel, jowie alle Gathmgen Wurzehvert bldtterig
gefcnittenr, et Voven damit beleat, ferner frijche, e gehacte
NBenre, et Stiick Nindfletfh und Rindsleber, auch etne alte Heitre
hinetngegeben wnd vied Alles zugedectt ehwad gediinjtet, 0bis fid)
bie Sifte verdampft Haben; dann giekt man mit ein wenig
faltent Wajjer auf und ikt aud) diefes iwieder eingehern, iwobe
aber davauf zur jehen ift, 5[‘[{; ver Saft micht 3u braun wird.
Wenn derjelbe gany verdiinjtet ift, giept nan entweder mit Supe,
ober Dei deven Crmangling 11111 Taffer auf, Lapt fehr langiam
fortfochen und jehmont amd fettet gut ab.  Wenn Alles lange
genig gefocht bhat, witd e3 auf jolhe At gefliet, daf man
Rindfleijc), von dem moan vorher alle Fetttheile entfernt, jemn
Dactt, etwas frijdhes Wafjer zugibt, mit ber abgejeihten Suppe
langjam aufgieRt und pum Sieden fommen (dft, jedoch nicht zu
jtarf.  Nachbem die Suppe wieder einige Minuten gefocht Hat,
wird jelbe weggesogen, eine Weile an der Seite jtehen gelafien
und ehlieplich duveh ein Subpentucdh abgefeihi.

Effeny von SSiifhnern.

Bier alte, vecht fette Hiihuer werden, nachden jelbe geventiat,
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aufgemacdyt, in Stitcke gejehnrtten und umen vein abgewijcht wiurden,
nebjt Abfallen von Oefliigel, wenn jolche vorhanden, in eien
i
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irdenen, qut glaficten Topf gegeben, zugedeckt, itberdies nut Mehl-
pappe 1und Papier verpidht und jo bid juv Halfte in eten andever,
tieferen Topf mit fochendem Wafjer gejtellt, weld)” lebteves nian
ehenfalls zubectt 6 Stunden lang focdjen [dft, wobet man, wenn es
fich cinfocht, ftets wicder fochenbes Waffer jugibt. Nady diejer Feit
winumt man den Topf mit den Hithrern hevaus, macht ven Dectel
behutjam auf, feiht die Fliiffigleit durc) ein dinnes Tud) und
entfernt bag Fett. Dasd Crgebnif bdiivjten, wemn die Hithner gut
gendbrt waren, '/, big 3 Liter Efjeny fein. Diejelbe wid, da
fie threr ungemeinen Krdftigfeit und Stavfe wegen nvevmijd)t
nicht zu geniefen und auch s foftipielig wive, nur bet groperen
Diners um BVerbefjern der Suppen und Sajte verwendet.

Suppe a la printanier.

NMan fticht alle Gattungen junges Wurzehverf in Kipfelform
aus und fodht ¢3 mit Suppe tweid), dann blandhirt man im Salz
wajjer Fijolen in Wiirfelform, aud) Spavgeljpiben, griie Crbien,
Carfiol fonunen dagu genomnien werden. Ve Anrichten werden
fleine qgebactene Snodel ober gebacfene Crotond, jowte aud
®¢flitge= oder Favcenocerl zugegeben.

Suppe A la julienne.
IWird ebenjo iwie die Suppe a la printanier beveitet, nu
. werden bie Wurgeln in Wiivfelfornt gejcitten.
Suppe & la santé.

Allerlet Wurzehverf, jowie auch Kobl, feiner Kopfjalat wnd
Poree werden fetr nudeliq gejchnitten, it einem Stink Butter
und etwad Swiebel weidh gediinjtet, dam imnter ein wenig Suppe
nachgegeben und vad Gange jchlieplich mit ftavfer Vouillon und
etias qediinftetem eis oder Crofons angerichtet.

Suppe i la chasseur.

Man richtet eine jehr qute Suppe ein, dann brdat man vom
Reph, Hajen, Wildgejlitge!l, oder was cben vorhanden ift, ab, gibt

;_
;
{

.

s

et



W‘v— 5 SRt

e P

iy

Euppen. 3

¢d aud) in die Suppe binemn, (ift jelbe fochen, bi3 Alles tweidh
genug ijt, damt legt man es heraus, das Gefliigel wird gehack,
die Wirrzeln werden tn Witrfel gejdinitten und blandhivt. Sehlieh-
fich jeibt man Die Bouillon ab, (aft felbe auffocdjen, nimmt alles
et nocdhmals ab 1und fodht Tapiofa ein. Beim Anvichten formmt
0038 2Wild, die Wurzeln und Favcenocfer( Hinein.

Aleneftrafupype.

Wean jdyneidet Kohl fein nudelig, wijht 1hn vein, [Eft bann
etiwas Sioiebel in Butter anlaufen und gibt nun den Kohl Hinein.
Unter Sujab von Pfeffer und Salz, jowie etwas Suppe [afit
man ihn weid) ditnjten, damn gebe man ebenjoviel gebiinfteten
Heis und auch) Geflitgel u.  Beim “fm‘icfﬁcn gibt man  einen
Loffel pes Gangen i eine Schale Bouillon und oben davauf
Pavmefantiie.
Stofilgelée- Supype.

Der Kobl ift fehr fein nudelig zu jdhneiden, vein ju wajchen
und mit etwas Jwiebel in Butter anloufen zu laffen; unter Bujab
von Galy und Peffer wird er mm in ehwas Suppe weid) ge-
oitnjtet, worauj man ihn i eine Cajjerolle gibt, auj ngefihr
10 Stitd Kohl eme Handvoll geriebenen Parmefantdje und 6 ganze
Gier juqibt und mit einer Gabel gut verviihrt. Cine Fovm 1wird
mn mit Sdymaly ausgeftridhen, mit Mehl ausqeftandt und die
Niafie 2 Stunden in Dunft gefocht, dHann geftiteat, in Stitcte
gejchuttten und mit quter BVouillon angerichtet.

Ruffifdie Strauthippe.

e ausgewajchenes Sauer- oder auch fiiges Srant, ober
voi jebem die Hilfte, wird, naddem man Fwicbel i Butter
anfoufen (e, unter Sujob von Paprifa in lehteren hinein=
gegebert und weid) geviinjtet, dbann fodht man in der Suppe
Selch- und Krenfleiich, weldes dann witrfelig  gejchnitten 1und
nebjt Bratwiivften oder auch) Franffurtern Geim Anrichten zu-
gegeben wird

lh':
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i Ox -tail - Suppe.

Srijger, gquter Dchjenjchlepp wird i Rader gehadt, in
i frijchem. Wafjer aufgeftellt und weich gefocht; hrevauf werden
! Wurzeln jdhon gleich langlich-vievetig gejchnitten, goldbgelb gebacken
j uid Tapiofa i Boutllon eingefocdht. Veim Anvidhten wird je ein
f Sttt Schlepp, einiges Wurzehvert und cin Stitd Katjerjchoberl
: in die Sdyale nd die Tapiotajuppe daraufgegebert.

Ox-tail- Suppe anwoerer Arf.

Bei devfelben ift etwas Stactentehl mit Waffer abjuriihren,
it Sraftbouil [UH eimgufochent und mit Royal anzurichtern.

Garbiir von Stofl.

! ' Sohl wird fehr fem nubelig gejdnitten und unter Jujab
; vor Saly und Pieffer blanchivt; dann werden mum[lq qejchnittene
: Senmtelit gologelb qgebaden, aud) gutes Seldyjleifd) tn Witrfel
gejchmitten und Alles mit einigen Loffelr Vutterjouce  vevvithrt,
mit Pavmejantije vemijeht, - hicvauf in emem Plofond gelb ge-
Dactenn und it jehr quter Bouillonw angerichtet.

Capiokafuppe & la Royal.

it jebr ftavter Bouillon focdht man Tapiofa, wigefihe 1 Loth
(2. Defa) auf 1 Mafy (11, Liter) Suppe vy vor dem Anvidhten
einn, dann gibt man f(-nru‘lwrfurl und ein Hoyal, -bejtehend aus
6 Dottern wnd 1 Seitel (1, Liter) Oberd pder aich guter Suppe,
ot dasjelbe (it aqut abujprudelnr, worauf man e in Dunjt
focht, jtitvgt und in jede Sdhale ein Stite hineingibt.

Alalagaluppe.

und ein wenig Dialaga Hineingegeben uud mit Favcenocer) und
Greflitgel angerichtet.

S jebr friftige Boutllon wird eine NMeefierivibe Currypitlver
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Polnifde Barszesz-Supype.

Sehr viele vothe Nitben werben reinw gepubt, am SKvei=
veifer gerieben und unter Jujap von Efjig i einenmr irdenen
Gejchivee 4 015 5 Tage ftehen gelaffer. Sobann wird eine brane
Suppe eingerichtet und Ddarin etwas Wild oder aud) gerdudyerted
Saifer= 1md Krenfleijch und Gejlitgel ziemlic) weid) gefocht. Ferner
ichneidet man rothe Ritben wnd alle Gathungen Wirzely, aud)
Grddapfeln fehr fein mudelig und Dditnjtet jelbe weich, wahrend das
Seldh- 1nd Krenfleijeh in Wiinfeln gefchnitten wird, wund gibt Alles
1ebjt bem geftandenen Saft der vothen Miiben, welcher mit ge-
bacttem Fleijeh und Suppe rein getldrt wurde, dag. Bum Sdhluije
witd diefe Suppe mit von Nudelteig gefochten Bijchofhauben,
Oldtterig gejchnittenen Frantfurtern, Brabwinften, Champignons,
auch fhon gefprigten, im Nobhr gebactenen Branmvteigirapierin
angerichtet. Bejonders joll davauj gejehen werden, dai jelbe jehr
frdaftig, vein und jchon roth ift.

Suppe a la Céléstin.

Sefr gqute framzditiche Favce wird nebjt einigen Dottern,
Saly und Pfefjer, etwas Scjlagobers, einigen Chloffeln Vutter-
jauce wnd in Winfeln gefchuittenen Tritffeln und Champignons
i einen Weidling gegeben und Alles qut vervithet, bhievauj eine
Tovm mit Schmaly ausgejtrichen und mit Neehl audgejtanbt, etwas
bejehwert wmd . Dunjt 1 Stunde gefodht, daun wmit jehr guter
Guppe angerichtet.

Suppe & la Colbert.

&3 werben Katferlaiber( in Sdyeiben gejdhnitten und gold-
gelb gebacten, dann alle Gattungen i gleiche Witefel gejchnittenes
Wurzehwert, auc) Champignons, etwas blanchivt; ferner wird ein
Plafond je mit ciner Lege Senumel und einer Lege Wurzelwert
angefitllt, einige Dotter, welche mit geriebenerm Sdje und Butter-
jouce abgejprudelt wurden, bdaritbergegeben und dag Ganze ge-
bacten. Jjt mit fehr guter Subpe anguricdyten.
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Eier-Confommé.

S Y, Brund (28 Defa) Butter, eldhen mar zergehen
laft, gibt man ebenjoviel feines Mehl und &kt €3 etwas verriftenr,
jodart tithet man 2 Scjalen laer Milch daur, worauf es mus-
gediinjtet, i einen Weidling gegeben und gejalzen wird. Hievauf
werder die Dotter vor 16 Ciern und dex Sdynee von demt Klay
pevjelben hineingemijeht und das Gaunge in Dunjt gefocht, gejtiivst
und in ftarfer Bouillon jervict,

Aifottofuppe.

Fein gefchnittenen Swichel (aft man in Butter gut an-
loufen, fodbann toitd gut ausgejuchter (jteinfreicr), aber nicht
gewajehener Meid  zugegeben und etwas geriftet, twobei man
tmmer gute Suppe, aber midht 3 viel, dDamit der NReis i)t zu
tweic) tird, ujest. Wemn bdiejer bie entjprechende Weiche Hat,
gibt man in Wiirfel gejchnittenes Mark: Champignons, Gans-
leber, oder in deven Cemangling Salbsleber 3 oamb. Lakt Alles
einige Mimtten verditnjten, veibt dan etnige Handvoll Bavmejan-
tdfe hinein ambd [aBt e5 nod)y 10 Minuten ouf dem Dunjt ftehen,
Daf Der Meid ved)t auflauft, auc) Bfeffer und Salz it nidyt ju

vergefjen. Soll-damn fogleich jervirt werden.

Suppe & la dominicaine.

Weare fhneidet nungen Hauptelfalat und Porre fein nubelig,
blandhivt felbe fehv wenig und qibt fie in jebr friftige Suppe,
madht hievauf eine feine Favce von Wild, vithr Diefe miit Dottern
und Schlagobers ab, bejtreicht mit diefer Farce fhin edig ge-
jormte Crotons, weldje frither goldgeld gebacferr wurden 1nd vor
pem nvichten nod) einmal in der Suppe aufgefocht werden, auch
brochivte Kibiteier gibt man 3u, und wird nunmehr Alles i der
Suppe jervirt.

Suppe a la tortue.

Ytachdem man vor Allem getrachtet, eine frdftige Bouillon
ait befommen, wird ein weifer Kalbstopi gefodht, den man von
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ben Beten abldjt und dbann in Kipfelform ausfticht. Wl man
jebod) Sdhildfrote nebneerr, dann Dleibt der Kalbstobf zuwitck:
gerner todje man alle Gattingen i fleine Winvfel  gejchnitternes
Wuvzelwerf und gebe ebenjo gejchnittene Champiguons, Friiffel,
Oliven, audh Favcenocerl wd Habhuentdnume, weldye jedocd) jehy
weif jetn mirfjen, . Vou allenr diejemr gibt man aber nuv die
Tritffel, die Chambpignons wnd den Kalbstopf i die Suppe, da
alles Andere au weid) wird und dag njehen verliert. Ky vor
vent Anvichten vithvt moan auf je 3 Seitel (1 Liter) Bouillon
einent - Kaffecloffel  feinjtes x.,tmhmcﬂ pber  auc) Tapiota mit
1 Riter quten Weied ab und (GHt Ddiefes wnter fortgejestem
Rithren i die fodjende Bouillon einlaufer. Aud) Schildfriteneier
fommten in die Suppe, welche auf die jolgende Weije hergerichtet
werden: Man focht 4 Cier havt, pajfivt die Dotter, vithrt jelbe
oo mit 2 rofen Dottern und et wenig Saly ab, madyt jerner
evbjengrofpe Knbvelchen und gibt jle i einen mit Vutter bejtri-
dhenen Plafoud, worin man fie mit heifer Suppe aufgiept und
jdhlieRlich auffochen LRt Alles Uebrige gibt man erft betm An-
vidhten it die Schale und fonmmt die Heipe Suppe davauy.

Suppe Créme d’orge.

Ulmergerfte wivd in fehr fraftiger Bouillon einige Stinbden
fefr tweich getocht, worauf man e weniq Butterfauce Zuqibt
und fie nody eine Weile fochen [aht; dann wird fie pajjict und
mit Cidottern und Dbers legivt. Lebteves darf jedod) evft fung
vor dem Anvidhten gejchehen und dann nicht mehr fochen.

Suppe A la soubise.

[affe i1t einem StiicE Butter Fwiebel und Ehalotten
anla Tm Dlw jelbe fchon geld werben, damn gibt man Mehl zu,
las das Fett verlangt, lafit diejed vieder gelb vojten, giept jehr
friftige Bouillon, der man ehwas Cifig oder auch Went zu-
gegebert, auf, lapt Alles jehr gut fochen, pajfict e3 und fodht
e nochmals qut auf; aud) das ndthige Gewiiyy und Salz moge
nidht vevgefjert ywerben.  Hievauf- jhueidet man Porre i furse
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Stiicfe, taucht felben tn MWeehl etn, [dkt b e Heikenm Schmaly
bactenn und gibt ihn i die Suppe. Dieje joll daun fehmell
jervivt werden, damit der Porve nicht 3u weid) wird.

Suppe a la Napolitaine.

Bovr llenmt nuB jehr gqute Bouillon bejchafjt werden. Anf
1 Map (1Y, Liter) nimmt man 4 Dotter, weldje mit 1 Seitel
(4, Riter) guten Oberd abgejprudelt unmd vor dem Anrichten
unter bejtdndigem NRithren in die Suppe Hineingegeben werden,
die aber dann nicht mehr fodhen darf. Kury vor dem Serviven
werdert tetdjgefochte Piceoli und Geflitgel i gleihe Stitcke ge-
jchuitten und in die Suppe gegeben.

Suppe a Ia Milanaise.

Neaccaroni werden weichgefodht, qut abgefchwemmt, in einen
Weidling gegeben und joviel Butterfaice jugefiigt, dap fie {ich
bmben; jobann werben emige gange Cier, einige Dotter und eine
pandvoll gericbenter Pavmejan zugegeben, ein Plafond aus
geftrichenr, mit Weehl ausgejtaubt, die Majje davin gebacfen wnd
mit Bouillon angevidhtet.

Suppe 4 la Saint-Germain.

Wan blanchivt griine Erbjen fehr weid), pajjivt fie und
gibt das Pitvée in ditnne Cimmadhjuppe. Sollte die fchdne guiine
Jarbe nicht evhalten werben, fo gibt man etwad grimen Breton
au. Wird mit fleingebacfenen Crbjen fervivt. Auch) Fridatto fann
man jtatt der Crbjen nehmen.

Oebadiene Erbfen.

Man vithrt Mehl mit Ciern (fann awch) mur das Klar
jein), (afst daun Schmaly Heify werden und tropjt den Teig durch
et Hiebetjen ein.

Sridatfo.

Sehr ditnner Schmarnteig ausd Mildy und Ciern wird ab-

gevithrt und in die Fridattopjanne, weldje in jehr Heiem IJu-
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jtande mit Spect gejchmiert wurde, ditnm aufgegoijen und gelb ge-
bactewr, damn nubdelig gejchnitten und fann jo in Bouillon jervivt
Ternen.

ANiark-Confommé,

Bon 10 Semmeln reibt man die Rinde ab und weicht fie
i Wil over auch mer in frifchem Wafjer, jedoch nidht 3u lange
eir, ‘wovanf man fie ausdriicft wnd i Y, Prund (14 Defa)
Sdymalzy mit 10 Dottern, und war immer einen Votter 1nd
eine Semmel, ganglich vervithrt. Das Klar mad)t man ju Scnee,
per mit 2 Loffel Meehl umd ebenjoviel Semmelbrijeln vermijcht
wird, gibt Salz, Wuscatnup, gritne Peterfilie, jowie das in
Winfel gefchnittene Mart zu wund LEfE Alles 2 Stunbden in
Dunjt fochen.

Chenjo madht man das

SMeater- oder Hirn-Confommé,

Sebey-Confommeé.

Wird cbenjo wie dag Vorhergehende behandelt, mur wird
dagi Y, Pfund (28 Defa) Rindsleber fehr fein gejdhuitten; wird
aucd) tn Dunjt gefodt.

-

~ebierreis.

Die Semmeln werden eingeweidht und qut ausgedriictt, Hier-
auf Schmaly abgetrieben und je eine Semmel uud ein ganzes
Ci vervithet, Ferner allevfei Gewiivy, Salz, die Leber und fo viel
Weehl zugegebent, ald der Teig erfordert, und diefer duveh ein
Riebetfenn jehon nubelformig in fochende Suppe getvopjt, jedoch
wieber herausgenommen und in andever quter, veiner Vouillon
angerichtet.

Seberknodel.

Die Semmeln find abjuveiben, einjuweiden und qut aus-
subvitcferr, Dievauf Sdmaly abjutveiben und bdie Senumeln mit
ganzen Ciern (e eine Semmel und ein Ci) u vervithren. Hier-
auf wird Rindsleber, audy Veily zugegeben, dann etwaes Fwiebel,
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| guitite Peterfilic und Majoran, fein gejdyuitien, i Sdymaly an-
’ aelaufen, Saly und Gewiivy sugefiigt 1md dag Gange mit den
| nothigen Brijeln und etwas NMiehl fejtaemadyt.

! Ebenjo macht man auch die y
| : Sebernodierl. : r
1 ¥
Warkkusdel. }
‘q Neit den Semmeln jt u verfahren wie tm Lorhevgehender,

nur qibt man voi einigen Gien dag Klov weg. Doz Mart
ichneidet man in Winfel, qibt Saly, Meuscatnup und grime
Peterfifie 1, maht das Gange mit Brifjeln md Neehl feft
lipt e2 5 Minuten fodjen.

I SadiéRaddel.

li Die Semmeln werden ebenjo behanbdelt wie bei den Vor-
fergehenden, mir gibt man ftatt Wark gutes Kalbshaché  (fiehe
Haché) hinein. Ehenfo werden auch die
Sirnknodel
gemacht. !

Semmelknooel.

Die Semmeln werden i gleiche Wiirfel gefchuitten, n einen
Reidling gegeben und gejalzen, dann jdyneidet mar Jwicbel und
quitne Peterfifie, jedbes eimgeln, fein aujanunen und Gt jie in
Sdymals, jedoch auerft die Jwiebel, bis fie weich ift, julebt die
fh Peterfilie anfaufen, jchitttet fie fogleich itber die Senumel, ver-
mijeht jie qut, Jprubelt damm Miild) mit Ciern ab, twobei man auf
2 Gemmeln ein ganzes Gi vecynet, jehiittet auc) diefe diber Ddie
Gemnreln, gibt NMeehl u, daf fie die nithige Fejtigheit Haben, und 4
(it jie 1/, Stunbe foder.

i Cirolerkucoel.
Gin Sttt Vutter oder Scmaly wivd abgetricben, D
bie Semmel abgerichen, cingeweidht wud qut audgedviictt und auf



s S SR

Supyer. 11

je eine Senmel ein Gi ugegeben, Dievauf Schinfen in  gleiche
Litcfel gefchuitten undb nebjt dem ndthinenr Salze den Semmeln
augepiigt wnd jo viel weife Vrojel genommien, big die Kndbdel
bie richtige Fejtigleit exlagen.

Abgetriehene Griesknodel.

Die Semmel ywerden abgerieben, tn gleihe Wiirfel ge-
jhuitterr und mit Neild) angefeuchtet, darm ein Stitef Butter
abgetrieben, auf ungefahr 10 Semmeln 6 gange Cier genonmmen,
©al3 jugegeben und der Teig mit bem ndthigen Gries feftgentacht,
obet au beachten ijt, daf Ddie Studdel nicht 3 fejt werben, weil
per Gries oft fehr anieht.

Abgebrannte Griesknodel.

12 @emumeln wevden in Wiivfel qgejchnitten, gevditet und
nebjt dem ubthigenw Saly in einen Weidling qgeqeben,  bdaun
Yo Mol (% Liter) Oried jugefiigt und mit heifer Suppe oder
’Emf)umun LWajfer abgebramut; hievauj werden einige Cier davitber-
gejchlagert, dad Gamge vevmijcht, Y, Stunde gefodht und einige
Minuten vor dem Anvichten mit faltem Wajjer gejchrectt.

Griesnodierl.

Cin Stit Schmaly (man nimmt 3u jolden Suppenjpeijen
ant fiebjten quted Abfchopifett vor: der Nindjuppe) wird ab
getvieben wnd immer ein €1 und ein Lojfel falter Veilch Jugeriihut;
{ollte e gevtmen, jo gibt man ofter ecin Staubchen Neehl dazu.
qu bas Ganze mlnlnt, jo mactht man e2 mit Gries jejt, wobei
man oem igiehen desjelben Rechming tvagen mup. Cine Bievtel-
fhntde vor dem nvichten werden die Nockerl in fodyendes Wafjer
ober Suppe eingelegt, gejalzen wnd 5 Minuten gefocht, fodamn
mit faltem Wajjer gejchrectt wund mit einem Vaclbfjel behutjam
Herauggenonmmen.

Griesgerfief,

Ungefabr Y, Miak (% Liter) Gres wird mit 2 Giern
angefenchtet, mit den Hindenw qut abgevebelt und unter beftin-
pigemt Jiihren e bie fochende Suppe gegeben.
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Ories-Confomme,
S 1 Map (1Y, Liter) Mildh) wird 1 Seitel (1, Liter)
Gried eingefocht und ausgedinftet, jobann it einem Weidling
Prund (14 Defa) Butter mit 10 Ciern, und Fwar inmer ein
Dotter mit emem Loffel Griestod) abgetrieben, wdahrend bdad
Rlar zum Scdnee vevivendet wirh, und dad Gange i Dunjt
gefocht.

(l\')

is-Confonrné.

Selbes wirh wie das Vorhergehende gemacht, muw it 3u
bemerfen, dap Der Neid fehr weich gefod)t werden mug.

ANifibifi-Suppe.

Seine gute Crbjen werden in Salzwafjer blandjivt, hievauf
(aRt man feingejchnittene gritne Peterfifie in Butter anlaufen wnd
gibt fie tn die Crbien hinein. Nach dicfem bditnftet man Neig nicht
s weich, und zwar eine Schale Reis in einer Schale Waiier,
jebt Butter wnd Saly su und gibt ihn jodann aud) unter die
Grbjen. Mt einigen Loffeln Parmejan und Gefliigel vermijdt,
bleibt er nun Det Seite jtehen, Damit er nicht u weid) wird,
um endlich mit guter Bouillon angerichtet zu werben.

Bartternodierl.

1/, Phund (28 Defa) Schmalz oder Butter wird abgetrieben
und 10 Gier wnd ein \umuﬁvd)u IMMilch, und Fwar immer ein
Gt und etwag Mild), zugerithrt, wobei man, wenn die Nijchung
gerinnen jollte, ojter ein Stiubhen Mehl ugibt. Sdliehlich
witd Dag Ganze mit 1 Pfund (56 Defa) Meehl leicht vermijcht
und an einen fihlen Ort 6ig yum Einlegen geftellt, weldy [ci‘tvrc&
mittelft eines Bled)lbffels, der jedesmal af zum machen ijt,
fochendes Salzvafier gejdyieht.

-

Staifernodierl.

10 Semmeln werden abgevieben, tn Milch eingeweicht und
qut audgedritckt, fodamn mit 10 Ciern, und swar tmmer ein i
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und etwag Semmel in -, Bhund (14 Defa) Schmalz abgetvieben,
gejalzen und jo biel Mehl zugefest, bis die Nockerl gut Halten,
worauf fie in Saljvajjer gefocht werden.

Crodapfelfindoel oder -TWodierl.

10 Genumeln werden abgevieben, in Milch eingeweidht
und in Butter abgetvieben, hievauj 10 grofe Crddpfel entweder
gefod)t und pajjict oder auch falt auf dem NRicbeijen gerichen
und Ddieje mit ben erjteren und 6 Ciern tn der Weife vermijht,
pap man tmmer cin G, etwas Semmel und einen Theil der
Grdipfel zugefiigt, wovauf dad Gange gejalzen, mit etnem Staub-
chen. Meehl und im Uebrigen mit Semmelbrdfem Fejtgemacht und
die Stniddel ober die Noder( in fodjended Wajjer cingelegt werden.
Dicjelben jmd aud) gebacten jehr gut.

Geladiene Crodpfelnodierl.

1, Bhmd (14 Defa) Butter wid  abgetrichen, ebenfoviel
gevicbene gefochte Crddapfel, 3 ganmge Cier, 3 Dotter, 6 CHHTFel
¢ { : I ¢
Rahm, Salz, qrime Veterfilie und 1, Viund (14 Defa) Niehl

(0] 4 y

gugemengt wnd dev Teig - jodann i heifem Schmaly gebacken.
Sollte er nod) au weid) fein, fo gibt man etwas Meehl nadh.

Staiferfdyobierl.

Y, Bhund (14 Defa) Schmals wicd jehr flanmiq abgetvichen,
10 Dotter nach und nad) vervithet 1nd von dem Klar fehr fefter
Schnee gejchlagen, bas Gange jodann mit 1/, Bhund (28 Defa)
Meehl jehr leicht vermifeht und gebacfen.

DBisquitfdober!.

Wan jdlagt von dem Klar von 10 Gtern feften Schuce,
weldjen man gang leicht mit den 10 Dottern und 1, Phund
(14 Defa) Mehl vermijcht, und bkt den Teig ot Plajon.

2armefan-Confommeé.

Jn et tiefes Gejehive gibt man 3 Seitel (1 Liter) fauren
Rabm, 10 Dotter, eine Handvoll Parmejan und das nithige Sals,
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prudelt Alles jehr gut ab, jhlagt Hievauf von dem Klav fejten
Sdpee und vermijeht damit Y, Phumd (28 Defa) Viehl; bdas
Gange witd langjam gebacken

Sngenfiynoef,

Nan jdueidet weichgefodhtes Beujdhel mit dem Wiegmefjer
jehr fein ujammen, cbenjo Bwiebel und griime BPeterfilie, welde
man it Sdhmalz anfaufenn (Gt und mit dem Had)é vermengt,
jalzt und pieffert dag Gemijch, riftet e8 unter bejtindigem Rithren
mit dem Backlbiel, und jhlieplich qibt man einige ganze Giex
und Semnrelbrifel hinein, bamit bdie Fiille weder zu naf, nod
s trocfert wird, da felbe faftig und véfrig jein foll.  Hievauf
wird ein Shubeltetq gemadyt, weldher, wenn ev genug gevaftet
bat, fehr dimn ausgezogen und i der Mitte ungefdhr wei
Spambreit mit der Fitlle, an den wei Aufenjeiten mit Eiern
bejtrichen umd mit Ddem Meefjervitcfen mitten entzwel gejdynitten
wird. Der Teig wird nun von el Seiten ujammengerollt, mit
cinem Teller tn Stiicke, je nachdem man fie braucht, gefchnitten
und jebhr vorfichtig gefocht. Die

Sleifdjffrudel

werden ebenjo- gemadht.

Sngen-2Ronlard.,

Dag Hadhé wird ioie vorher jubeveitet, jedoch bt man
jehr feine Fridatto, fegt fie an den duferen Rand einer Serviette,
bejtreicht jie mit Giern, ftvent die Fiille davauf, rollt fie jehr feft
ufammert und ebenjo fejt verjdhuitet man fie mit der Serviette,
worauf man jie jammnit derjelbert 10 NMinttten in der Suppe fodht.
Nach dem Herausuehmen madht nan fie wicht gleich auf, da fie

gerne gevfallen; damn et jehneidet man fie in jhone Ndder.

Bisquit-2lonlard.

Nian madht einen Teig wie jum Bisquitjchoberl, beftreicht

et Badbled) mit Sdymalz, beftaubt es mit Mehl, qibt den Teig
pavauf, dew man ditnn auseinanderjtveicht wnd HlaB Dacen (aft;

i N A

8
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Damt it er mit der gleichen Fitlle wie der au den Rungen=
jtrioeln, weldye fchon beveit fein nutf, sufantmengerol(t, nodymal
ms Rohr geftellt wnd etwas mehr gebriunt.

PrepRofl-Supype.

Stleinen fejten Robl pubt man rein, jchneidet felben in
dev Mitte durd), wifeht ihn rein aus, Olanchivt ibn in Salz
wajjer und legt ihn behutiam auf ein Sich zum Abjeihen; dann
fdhneidet man Suppentrantel, Swichel, Champignons, griine Peter-
filie 1md Carfiol vecht fein aujammen und véftet fie mit einem
Stiid Butter, Preffer und Salz und etivas guter ®lace, Hievauf
wird Dder KRohl gut ausgedriict, die Stengel herausgejchnittern,
Salz, Pieffer und ctwas Majoran Dingugetiigt, jedes Stiicf mit
ben Fines-herbes gefiillt, it eine ausgeftrichene Pfanne gelegt,
it Semmelbrdfeln beftveut und wnter Daraufgabe von zerlafjerer
Butter jdhon gebacten und mit Bouillon angerichtet.

Srithlingsfuppe.

Selbe macht man gevne uv Beit, in der alle Gemiife jung
und gut find, jo Spargel, Carfivl, junge Kohlritber, Carottern,
ebenjo gritne Crbien, Fijolen wnd Sdoten, wag eben die Jahres-
aeit bietet, welche fhon  dreffivt, gefocht  und nebjt qefprititen
&aveenocterfn in vecht quter Cinmach- (Dithner-, Champignon:)
Suppe fervivt twerden.

Créme de volaille.

Su o einer Gaffevole (@5t man alle Sattungen Wurzel,
ebenfo auch Jwiebel anlaufen, damr qibt man  flein gehactte
Stalbsbeine, Geflitgel, and) gehacttes Stalbfleifch und  gediimjteten
JNeiz oder it Cemanglung defjen vofen 3u, lapt Ales  unter
ftetigen Nachgiefen vou etwas Suppe gut verdimften, 0ig ¢
vecht weid) ift, woranf man e3 JHfHt 1ud pajjict.  Hievauj (gt
man i einem Stitd Butter vder gqutem Abjchipirett Mehl an=
loufen, giefst es mit Miudjuppe auf wund gibt, wenn fie qgut
verfocyt hat, Das pafjivte Bitvé ju und Lagt felbes wieder gut
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verfochen. BVor dem Anvichten prudelt man 6 Dotter, 1 Seitel
(1, Qiter) Dbers und cin Eleines Stiick Butter mitetiander ab
und gibt es unter beftdndigem Schlagen unter die Biiré=Suppe.

©5 muf aber Dejonders Acht gegeben werden, Ddap jelbe nicht
mehr focht, da jonit oie Gier zervinmen. Beim Anvichten gibt
mon gefpribte Farcenocer( dagi.

Suppe & la reine.

Selbe witd anch mit Wurzeln eingerichtet, Do it
man viel Silberbeine und Kalbfleijch (Gefligel fonn  guviid=
Bleiben), auc) Meis und Semmelvinde, wenn man felbe eben juv
Berwendung hat, [t Alled unter immeriwdlrender Jachgabe vou
etwas Suppe vedht weid) diinjten, worauf man die Beine ausjudt,
wiifrend bag Uebrige geftofen wnd pajjirt wird.  Wie bet dev
borfergehenden macht man mun eine gute Cinmacdyiuppe und (At
das Riiré darin gut vevfochen Wird mit gebackenen Martnodeln
angeridtet.

Stalbffeifdipiivé-Suppe.

Diejelbe wirh jowie bdie vorhergehende gemacht, nue joll
deren Sarbe mefr weif bleiben; wird mit Semuelcrotonsd -
geridhtet.

Geniifepiivé-Supype.

Sn eine Cafjerolle wirh Schmaly gegeben, und it man
pavin Bwiebel und alle Gathmgen Wurzeln anfaufen; dani gibt
man Suppenfrautel, Kohl, Kohiviiben, Champignons, Earfiol oder
as fouft nod) den Namen Gemiije fithet, Hinein wnd (it Alles
i choad Suppe redht weid) ditnften; man pajjief wm, madt
cine dinme Ginmachiuppe, gibt das Pajficte Hinein und [djt 3
gqut verfodjen. Wixd mit gebacenen Senumelcrotons ober. Mardy=
fnideln angerichtet.
Ehenjo 1wird die

Soflpiivé-Suppe

gemact.

/
|
}.
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Selerpiiré-Supype:

Wie Det der vorhergehenden [dpt man alle Gathungen
Wurzeln in Shmalz anlouferr, dann wird gqute Leber in tletne
Stitefe gejchnitten und nebjt in Olitterige Stitcle gefchnittenem
Hausbrote, dag in Heiem Schmaly gelb gebacken wurde, =
gegeben, ebenjobiel gebacener Swichel (aud) gebadene Eier wiven
vecht gut, find jedoch) nicht unbedingt nothwendig) und NReis,
(Rt Ales unter fleipigem Aufrithren einige Stunden gut diinjten,
worauf e gut geftofen und pajjivt, eine ditnne Cinmadippe
gemacht und dad Pajjirte daveingegeben wird. Wird, nadhdem e3
qut verfodht hat, mit Senunelcvotons angeridtet.

Gansleberpiiré-Suppe
witd ebenjo gemadyt.
Portorico-Saupype.

Gine Cafferole ift mit allen Gattingen Wurzeln emzurichten,
jobann werden ALfille von Kalb-, Nind= und Schipjenjletjch
unter  Sugabe vou gangem Gewitrz, etwas Effig und rothem
Weiit in Suppe geditnjtet und diejes Gentijeh, naddent e3 geftopen
ud paffict winde, i mittlerweile gemachte goldgelbe Einmacd)-
juppe nebft vothem Wein und Madeiva gegeben. un . jdneidet
mait fhdnes magered Schipjenfletjch in fleine Wiivfel, bdiinjtet
es mit Bwicbel weich ab und gibt ¢5 ebenfalld in die Suppe.
Wird mit gebactenen Snddeln angeridtet.

2Angarifdie Golafd-Suppe.

Feingejchnittenen Jwiebel [aft man anlaufen, gibt Paprita
bingu, giet daun etwas Cijig ab, qibt Dereitd in Witrfel ge=
fchnittenes qutes NRindjletfch nebjt Salz, Simumel und Najoran it
und (ARt Alles diimjten. Nachdem es entjprechend weich ift, wird
e mit Mehl geftaubt, vervdftet und mit Suppe aufgegoijen:
Hievauf jchilt moan vohe Erdipfel alb, jdhueidet fie in Lirfel,
(@Bt fie in Nindjuppe jehr weich) fochen und @gibt fie mit dem
Bovigen ujommen, (ARt Alles nocdhmal auftochen, ninumt alles
Hett gut ab und jervivt endlich jo die Suppe.

o
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Strelis-Suppe.

Die Krebje werden mit Salz, Kimumel und gritner Peterftlie
10 Meinuten gefocht, Hievanf werden die Scjeeren und Schweife
abgelost, bad Cingeweide sur Seite gegeben und von den Schalen
Strebsbutter (5. unter »Butter«) gemacht. BVon  den Abjallen
witd folgendes Piwe eingerichtet : IWurzeln [ait man i Sdymaly
anfaufenr, gibt Katbjleij)- und Geflitgelabfalle nebjt dem Cin-
geweide hineir, ldft diejes ftn Suppe ditnften, worauf man es
OBt und pajfivt wnd i von der Krebsbutter gemadhte Cinmach-
fuppe gibt. Beim Wnrichten fommen gejpribte Forcenocker! wmd
ausgeldste Srebje und ein wenig Krebsbutter dajzu.

sandbairvifdie Suppe.

Nohe Erdipfel werden in tetne Wiirfel gefchnitten und in
guter Suppe tweich gefocht, der man damn ein wenig Bufterjauce
ufitgt. Veim Anridyten fommen bldatterig gejchnittene Frantfurter,
Bratwitrjte, Hahuentiamme, aud) Bries, Champignons und Favce-
nocter] dazi.

Rheinifdie Hausfuppe.

Aug jehr fraftiger Suppe wird goldgelbe Eimmadyjuppe
gemac)t, worvauf man Whnergerfte, auch) Neig, etwas Gries
b Champignons fodht und fury vor dem Wnvichten hinein-
gibt. Sehr fleine Nocfer( oder Knipdel aus pajjivter Rindsfavce
foimmen baju.

~dferfuppe.

Die Lojer werden jebr fein nudelig gejchuitten, mit frijchen
Waijjer auf dag Feuer geftellt und wenn jie Lo find, wieder ab-
gewdijert, weldjer Vovgang H—~6mal wiederholt wird, worauf
man fie weid) fodt. Hievauf (aht man in Wiirfel gefdhnittene Crb-
dpfel weich fodjen, qibt Diefe nebft den Lofern wnter Sugabe vou
etiwas Wein wnd guitner Peterfilie in ditun gemadhte Cinmachjuppe
und vidytet dieje mit gebahten Crotons an.
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Irawyofifdie Brotfuppe.

&

Teingejchnittenen Fwichel (Ept man i Butter anlaufen,
worauf man das bldtterig gejchnittene Brot uqibt, weldjes, wenn
¢8 qerditet ift, mit guter Suppe aufgegoffen wnd gut verfocht
wird; dann fodjt man wiirfelig gefdnittened Wirzelwerf in Suppe
weich, wnd vor dem nvichten fprudelt man Cier in fithem Obers
ab, welde ebenfalls in die Suppe fommen. Wird mit je emem
Sti Bratweft und einem brodjivten €t jervirt.

Carotfenpiivé-Suppe.

Schone duntle Carotten werden, nacdhdem fie rvein gepubt
und Dlitterig gejdynitten find, mit Bmwiebel in einem Stiick Butter
roeich geditnftet und paffivt, in eine diinne Einmad)juppe gegeben
und mit Crotons anpevichtet.

Selleriepiiré-Suppe.

Die gefchalten und ditnnblatterig gejchnittenen Kopfe weifier
Sellerie werden i weifier Bouillon weich geditnftet und pajjict
umd in dinmmer Ghumadfuppe mit Crotond angerichtet.

Strawterfitppe.

Suppentrautel, quiine Peterfilie, Carfiol, Ehampignons und
Swicbel werben mit dem Wiegmefjer biz zur Flitjjigkeit fein
gefehnitten. Damn [Ght man fie in lidyter Cinbrenn anlaufen, und
wihrend nman mit Rindjuppe aufgieft, qibt man ehvas Hahm ju
und [t Alles qut verfochen. Schlieflich werden Eidotter tn Sippe
abgejprudelt wnd beim Anvichten auj jede Schale der Schaum
nebit gebdhten Crotons aufgegeben.

Gufe Einmadfuppen.

3w etner guten Chmmadyjuppe ijt nur Butter oder Fett gut,
weldyes man von der Rindjuppe abuimmt. Jtachdem diejes oder
die Butter heif geworden, wird jo viel Mehl ugegeben, ald das

k.
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Fett verlangt, und gevjtet, big e Blajen madyt, Hievauf mit
guter Rindjuppe, die nidht zu fochend fein foll, aufgeqofien und
jo fein abgeriihrt, Dafy fie nicht pajfivt s werden braucht, wnd
jhlieflic) gritne ‘Peterfilie oder auch) Muscatnuf Hineingegeben.
Aug diefer Cinmachiuppe werben jodamn die Haché-, Hirn-, Kalb-
fleijch)=, Ragott-, Sellerie-, Carfiol-, Champignons-, Franthurter-
und viele andere Suppen beveifet.

aradeispiiré-Suppe.

Vean (@t Swiebel in Schmaly anloufen und gibt die vein
gewajdjenen Pavabdeifer nebft Salz, einem fleinen Stit Jimmt,
Gewiivznelfen, Limonienfdalen, ein wenig Cjfig, einem St
Bucer und gritner Peterfilie s, laBt AMes sujanmen jehr weid
fochen, paffirt s bann gut burd) imb (Bt 8 in diinner Cunmach-
juppe nebjt Bugabe von rothem Wein verfochen. Beim Anrichten
witd gedinfteter Neid in die Schale gegeben.

Weinfuppe.

I Meap (1Y, Liter) weiper Wein und 1 Seitel (1, Liter)
Waijer werden mit ehwas 3mmtr, Bucker, Nelfen, Limonienjchalen
gefodt, bievauf 6 Dotter in einem Kajfecbecher Mildh qut abge-
jprudelt, mit dem Wein, nadhdem die Gewiirge entfernt worden
find, gut abgejdhlagen und wit gebackenen Crotons angerichtet.

Zenfdielmppe.

Jn einer Cajferofe (@t man Schmaly Deify werden, qibt
einige Loffel Jucer Ginein, 613 jelber aufjhaumt, worauf man
bas nbthige Deehl zugibt und es 6is um Brawmwerden vervijten
fagt. Hievauf veibt man auf dem Krenveifer gelbe Ritben, Peter-
jilie, Sellevie, gibt Fijchtonfe, Kuttelfraut, Limonienjdhalen, Jwiche
und ein halbes Kudtchen Knoblanch, Alles vecht fein mit dem Wieq-
meffev gejdhmitten, 3u, und Iift dicjes in Der Ginbrenn and
wieder verrbjter. Dann gieft man mit Heifem Wafjer alle
Gathwngent ganges Gewiivy und etwas Gjjig auf, qibt gejottene

x-s
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getvoctiiete Grbien au, (iRt dies einige Stunden gut Toden, pafict
es, filgt etwas Wein und jouven Rabhm u und gibt wun Alesd
aujanmen, nachpem man e gut auffodyen liel, nebft dbem Benjdyel,
pag man - Cjjigwajjer fochte, tn die Suppe. Beim Anvidjten
fommt tn Heine Wiivfel gejchnittere gebabhte Sennmel in die Sdhale

Wilopiird-Suppe.

Alle Gattingen Wuvzeln nebjt Swiebel, - blatterig gefchnitten,
[t man . Schmaly anlaufen, gibt dann in Stitcke gejchnittened
gutes Wild, auch faltes Gefliigel und Reis zu, (aFt Alez, mdem
man immer etwad Suppe unadygibt, weich diinjten, ftoft und
bafjirt es, gibt bag Bafjirte unter Bugabe von etwas Rothivein
ober auc) Tritffelwein in gelbe Cinmadjuppe und vichtet diefe
mit gebactenen Weartiuddeln oder Crotous an

Crhifenpitvé-Suppe,

Jtachdem die Crbjen am Abend vorher in einem gut gla-
fivten ober verzimten Gejhive in weidhem Wafjer eingeweicht
wurden, twerden felbe am audern Tage weid) gefodht, jodamn
paffict und  das “]Sni"irtv i ditmte Cinmadyjuppe gegeben und
gut verfocht. Wird mit Fridatto oder gebihten Semmeln jervirt.

o~

Seine Ntild)-Fraffenfuppe mit Sdneceknoveln.

Man jtellt 1 Mok (1Y, Liter) Mild) mit emem Stitck
Juder, chwas Saly und ecinem Stiiddhen Vanille auf wund Gt
jelbe fochen; Dievauf fchldgt man von dem Rlor von 6 Giern
jehr feften cd{)lwr, fitgt Y, Kilo Bucer zu, gibt i auf
einen flachen Decel, fegt mitteljt ecines Blechlbffels fehr Eleine
Stnodel ein, dreht fie in zwei DMinuten behutjam wum, zieht jie in
etner weiteven Minutte wieder mit dem Loffel Hevaus, legt fie anf
e Tud) und parivt fie ab; indem man dann bdie ndthige Mildy
Dazugibt, nimmt man 6 Dotter und ein nufgrofes Stiic Butter,
legirt fie mit etwas faltem Obers, und nachdem man die Kuodel
in den Suppentop] gegeben, jchiittet man behutjom die Mileh-
juppe daviiber.
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Suppe a la Windsor.

St einer Cajfevole (At man mit einem St Butter alle
Gattungen Wurzeln vedht qut anlaufen, worauf man darin je ein
Stitd Rind- und  Kalbfleifc), jowie audy et Stiid Schinfen,
jebed ditmnbldtterig gejchnitten, jehon gelb vojtet, mit quter Suppe
aufgiebt, auc) von einer aften Henne die Vruft auslbit, das
iibrige ®evippe und bdie Schligel dagugibt und Ales vedht gut
fodjen [dfst. Hievauf macht man goldgelbe Cinmachfuppe und giefit
felbe aud) su, wovauj auch diefe durdgejeiht, nochmals gut auj-
gefocht und abgefettet wirth. — Von dev Hithnerbrujt und einen
Stitd weipen KRalbileijches macht man nun feine pajjivte Farce,
wovon man die Hilfte zu Noderln verwendet, weldhe gefodt
werden, wdhrend bdie andere Hlite in Heifem Shmaly gebacken
witd; dann werdben Maccaroni in Y, 3ol (1Y, Cm.) lange Stitcke
gejhnitten, in eine Caffevole gegeben, und indem man ehwas
gute Glace, ein Glag Mabdeiva und eine Wenigteit Cayennepfefier
sutiigt, (dBt man jie etwas augiehen. SchlieRlich wivd Alles mit
diefer fochenden Suppe angerichtet.

Dietfuppe.

Das Biev [aft man mit cinem Stitd Jucker auffochen,
pann nimmt man . B auf 1 Naf (1Y, Liter) Bier & Dotter
fi] 13 g
und Y/, Geitel (itber Yy Liter) Milch und fprudelt jie mit dem

todjenden Bier ab.

Selir feine Suppe & la minenr.

Cidotter find mit Schlagobers absujprudeln, in Bouillon
eintropfen zu lafjen und auf ein Sieb ju jchiitten, worauf man
in den Suppentopf Kraftjuppe gibt und das Eingetvopfte, wenn
e3 rem abgefeiht ift, Hineingibt.
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Stalte Bierfuppe.

Wor Allem joll dag Hiefiiv u verwendende Bier von Lichter

Favbe fein, wad am erjten dem Bevliner Weikbier oder wenigitens

unferen Bohmijcgen Bieven entfprechen wiirde.  Davon [t o
ungefihy 2 Maf (beinahe 3 Liter) mit einem &Stii Jucker, etwas
Gitvonenjchalen, einem fehr fleinen Stitd Simmit und ef weiig
Saly sum Steben formumen, legivt es Hievauf mit 8 Dottert wd
jtellt 3 falt; Dann veibt man jwarzes Hausbrot zu einer Hand=
voll Brifel, gibt einige Lofjel Sucer dagu, vijtet jelbes tm Robhr
braun wnd jtellt es falt. Ferner judht man eine Handvoll NRojirten
vein aus, wijdht fie, Lapt jie tn enem Elﬁwuﬁv' anfmnlﬁ‘u, iei[;t
mit bem i Cig gefiihlten Bieve mu_micf)fvt, am‘f] fonn nmn. elit
®lag quten Weines dazugebern.

!

Wierfuppe anderer Arf.

Das weie Bier wird nebit ecinem Stitd Jucker ing Cis
gegraben, audh fegt man e Stivt Jintmt und Gewiicgnellen,
eint. Flecichen gebuubden hinein, dann jdueidet man Pumpernictel
in fleine Wiivfel und qibt betm Wnvichten in jebe Schale etwas
Davon Hinen.
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