Griter AbfHnitt.

o Suppen.

- Boretinnerung

@{e Suppe ift fir ben deut{dhen Magen grdften
Theils Vediirfnif geworden; es gibt nur wenige Menfdyen,
bie jar dem t & g i chen Gebraudye entfagen, dafifc aber
in auferordentlichen Fdlen die nie verfehiten Wicbungen eis
net gufen, den ganjen Kbrper in eine woblthdtige Barme
verfepenten Suppe, die audy dem Srmatietfien pldglic) neue
@pannfraft evtheilt, um fo -danfbarer evfennen,

Da man bey ung die Mablzeit mit der Suppe evdffnet,
werden wie einer fhmadhaften Bereitung derfelben um fo
mehe AufmerElambeit fdpenfen miffon, da gewbhulid) ber
ecfte Ginbruck entfcheivet, mithin eine fdhlechte: Suppe, den
nody fo woblgerathenen, folgenden Sypeifen — ja dem gans-
sen Mahle fiberhaupt — einen grofien Abbrudh thun wiivde,

Wi bleiben der in allen Kodhbiidyern angenommenen
Gintheilung der Supype fliv Fleifds und Jafitage frew,
und fitgen nody als befondern AUnhang , Vorfdhldge dfterer,
bie Gefunbdheit und den Appetit bed Geniefienden auf gleiche
Meife befSebernden, von mehreren practifdyen Aerten ge-
billigten Abwed)slungen in Kranfens und Reconva:
legcenten. Suppon bey. ' ;

e




A Bleifdfuppen..

Wir fepen voraus, daf unfere Leferinnen + Dad in ber
Ginleitung , befonvers riifichtlich ber Befdaffenbeit
De8 Gefdyives, und der Reinlidfeit Desfelben Ges
fagte, nie aufer Ayt laffen werben, und bemerfen daber
bloB, baf Den Hauptbeftandeheil einer jeden jquten Fleifdye
fuppe, fie fey aud) nod fo sufammengefesst, ftetd dag R in ds
fleifdy liefere. — Alte Hithner, PDahnfleifd), und fiber-
haupt bag fogenannte Junge wvom Gefliigel Kalbsbeine,
Sdaffiife, und vorsiglic) Leber, erhdhen, wenn fie mitge-
{otten toerden, die Kraft und den Bobhlgefdymak der Rind-
fuppe, fiic weldie fene Fleifhtpeile, welde man unter den
Ausdriien: Sdhwangzel, Rieth und Sdhal-Drtel
inber Bank ju bezeicdynen pflegt, die empfehlendroertheften find.

Der Brithe von ShHopfen und Sdyweinfleifd) bedient
man fid) bey und wobl niein anftdndigen Hiufern als Supye.

Ulles aus der Bank Fommende Fleifdh mag man jwar
wohl wafden, e8 aber nie im Waffer einige Jeit liegen
laffen, wodurdy die beften Shfte verloven gehen. Man fege
8 mit Ealtem, reinen, wo méglidhy, Sluwaffer zu,
worin 8 fdmadhafter und miicber, als in gewdhnlicdhem
Brudnenwaffer wird, und fhopfe, fobald e8 zu fieben ans
fangt, nadyund nady ven Schaum vein ab, — Erft wenn diefer
gang befeitigt ift, lege man bad G riin e — Peterfilie, Bury
uad Kohlhaupt — nebft dem WurelwerE, gelbe Riiben,
Sellerie und einen Kohlrabi dazu, und verbiithe dad flarke
_ Kodhen, weil eine Suppe, die von teiner, {honer Farbe und
gutem Gefdhmad feyn foll, nue langfam fieben, nidht zu
ftarf vesdiinften, und gar nidht nadygefiillt feyn darf.

Der, befonders in Handwertshiufern herefdhende Ges
braud), Saffran in die Rindbriipe it geben, begweckt weiter
nicdhts, als einer fdhledhten, tritben Suppe, ein etwas appes
titliyed Anfehen ju verfdaffen. — Gin ganzed Stidden
Sngwer mitfieden (affen, thut fliv den Gefhmad, und be-
fontbers im BWinter — fiiv den Magen weit beffere Dienfte,
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1tm die, in jeder ordentlidien Kiidhe fletd im BVorrath ju .
haltende Bouillon vordem Sauerwerden ju fidhern, mufman
bie sur Suppe beftimmte Fleifdbriihe ecft eine Bievtelftunde
vor bem Anridyten falzen. Fiiv eine gute Suppe ift das ma:
gere Fleifh dbem fetten vorzuziehen. Dasd ridtigfte
DBerhdltnif auf ein Stitc von vier big fiinf Pfund, find
fiinf big fedhs Maf Waffer. Siedet man. von Sefliigel,
Kalbsbeinen und Knodien mit, fo muf audy der Topf im
Berhdltnif grofer fepn.

Hat bas Fleifd) ;w ey Stunden, fletd wobl zugededt,
langfam fortgefotten, fo Eann man dad Fett davon abfd)d-
pfen, bas niemahl8 cine Suppe gut und friftig madt.

1. Sute Shii- ober braune Saftfuppe.

- Gin ftdter BVorvath von bdiefer Suppe, die fidy unge-
falgen einige Tage aufbewaphren [Gft, Wird in einer guten
Kiide um o nothwendiger, da man mit ihr nidt nur fede
Sleifdhfuppe farben, und fehr fdhmadhaft maden fann, fon-
ern audy ihre Anwendung zu mehreven Briihen und BVorbes
veitungen unerldglich ift, wie fich in dev Folge zeigen wird.

Man legt in eine Cafferolle Fett oder einige Schnitte
frifdyen Gpedt, fiberlegt fodann ben Boben mit einigen in
Sdyeiben gefdynittenen Jmwiebeln, denen man aud) einen Gan-
gen mit Gewiirgnelfen befteten beyfiigt. Hievauf fommt
ein mageres St Rindfleifch fdynittweife, endlidy gibt man
einige gelbe Riiben, Paftinac, Bury und Sellevie flein ge-
fhmitten bazu, und (Gt bag Gange ungugededt auf dev
Oluth fo lange abbraten, bis der Swicbel auf dem Voden
gleid) braun wird. Nun gieft man gute Fleifchbeiihe das
g, und. [Gpt e8 jugedect einige Stunden [angfam fieden.
— Dazu gethane Kalbs,, Schaf- oder Gefliigel-=Beine mas
den fie um fo Erdftiger, T

2. Braune Saftfuppe mit Reis.

Man wdifdt ein halb Pfund Reis, weldyer auf eine Sups
Pe fliv g 81§ Perfoien hinreichend ift, fo lange in veinem
Falten Maffer, 6i6 dief nicht mebr reif gefdvbt wird, fepst
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dann den Meis mit guter Fleifhbeiibe zu, und [GFt ihn ohne
aufgucfihren, fo lange fieben, bi8 er fhdn weif und aufge-
gangen ift. Bor dbem Anridten feihet man die darin nody be-
findliche Suppe ab, gibt einen guten S, wie Nr. 1 bes
fdyreibt, nebft ber erforderlidien Suls iiber den HReis und
fdyicke ibn gur Fafel. !

3. %) BWeife fricaffivte Reidfuppe.

Wenn der Reid gehdrig ausgewafdhen und in guter
Bleifdhbriihe unter sfterm Aufrithren gang weidy gefotten ift,
falzt man die Suppe nady Crforbernif. Kurz vor dem An-
vidhten fdyldgt man fiinf bi8 feche Gyerbotter mit einigen
Zropfen frifdhen Waflers in einen Topf, ¢ibt die Reidfuppe
anfer beftdndigern Quiclen hinein, und rithrt fie o einige
Secunden beym Feuer, laffe fie aber nidyt gu dick werden.

4. feberfuppe.

MMan fdneidet eine ganye Kalbaleber zu Fleinen Sdni.
geln, wenbdet diefe fm Mehl um, und viftet fie aus dem
Rindfhmalz. Hievauf foft man fie mit gebadnen Semniels
fdmitten in einem Morfer fein, gibt dag Gange mit ehivas
Flein gehacFtern Peterfilienfraut und Bury iw eine Caffes
tolle, giefit gute Fleifdhbrithe bdagu, feihet diefe Suppe,
nadhdem fie genug ausgefotten hat, durd) ein Haarfieb, und
vidhtet fie fiber gerdftete Semmeln an.

5. Teife SHhit-Suppe

Man bdiinfte in einer Cafferolle mit cinem Sehipfldfrel
guter Rindbriihe, 3wey Biegel einer alten Henne, mif ' dem
‘gewdhnlichen, wiicflig gefdinittenen TWurgelwert, etwad Lis
monienfchale und ecinigen Blfithen Bafilicum, auf der Gluth
fdhdn weidh, ftaube einen Loffel Mehl darein, und laffe es
nody einmabl aufdfinfien ; dann fdyiitte man €8 in einen Topf,
giefie eine gute Rindfuppe darein, und laffe 8 eine Stunde

*) Wir mitffen bemer¥en, dafi. bey allen Ddiefen Suppen immer das
Berhdltnif auf ;wolf Decfonen angenommen iff, nady welhem fid)
fobann Da8 MWehv vder Weniger leicht fiuden [Hfit.
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lang fieben, worauf e durd) ein Sieh gefeiht und fber in Rinb-
fymalz gebacenen Semmelwiivfeln angeridytef werben Fann.

6. Hirnfuppe

Man Focht ein Kalbshirn in der Rindbfuppe und freibt e8
fobann dburd) ein Sieb, {dhneidet zwlf Champignonsd von mitt-
lever Grofie groblich sufammen, und [aft {ie mit Elein ge-
hacEter Peterfilie in einem StiiE Butter eine Weile diinflen,
beftaubt fie hierauf mit einem balben Kodylsffel voll Mehl,
und ¢ibt nady nodymaligem Aufdiinften dad Hirn darein,
fiillt die Cafferolle mit guter Rindfuppe an, wiivgt fie mit ef- -
was geffofenem Pfeffer und Muscatenbliithe, und ridytet die
Guppe nacdy nodhmabhligem guten Werfieden fiber Semmel-
{chnitten an.

7. Krduterfuppe.

Man wodfdht Korbelfraut, Saneramyfer, Peterfilien, grii-
nen @pinat, Gartenfreffe, etwasd junge Swiebeln und Bury
recht vein, fdhneidet e8 fobann mit cinem Wiegemeffer ganz
fein, und qibt e3 in eine Gafferolle, in der man bereits ei-
nige Loffel fchones Mebl mit etwasd Butter ober gutem Rind-
fdymaly hat anlaufen (affen. TWenn auf diefe Art die gehack-
ten Krduter eine Weile gediinftet haben, fo flillt man gute
Rindfuppe darvauf, und l&Gt e gut, aber nicht 3u lange,
auffieden, roeil die Krduter fonft die Farbe verlieren, Sulept
quitlt man fech8 Cyerdotter (3wey auf eine Maf Suppe) mit
einigen L6ffeln Ealten TWaffers ab, und fdhdittet fie unter bes
ftandigem Rithren in die Suppe, bHi8 diefe anfingt etwas
bicElich ju werden, worauf man fie fiber gerbftete Semmel:
fdhmitten ober Wiivfel antidhtet.

7. Milzfuppe.

Man {dineidet eine Milz famme dem Nep, etwas griiner
Peterfilie und Bury Flein, und 166t ¢8 in einer Cafferole
mit etwas Butter und einigen Jiviebelfcheiben fo lange zu-
gsbec‘ft ditnften, big e& auf dem Boben brdunlich witd. Nun
viihre man ein Paar KodyIsffel Mehl baran, und badt Sem-
melfdnitten in Rindfhmalz. Diefe nebft dem in der Caffe-
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rolle-befindlidyen i85t man fodann in einem Mbvfer zujam-
men, thut diefe Maffe wieder in die Safferolle, fille gute
Sleifdhbrithe dazu, und ldft fie damit gut verfieden. Julest
feibt man bie Suppe durd) ein Sieb, und rvidptet fie dber ge:
babte Semmel an. *

9. Beifie geftofene Suppe.

Man [Gfet von Bratenveften, diefelben mdgen nun von
Kapaunen , Hiihnern, Fndian; odet aud) nur fdhdnem wei-
fen Kalbsfdhlegel feyn, alfe braune Haut ab, und fift das
aleifd) mit fiinfzebn bis zwanzig abgezogenen fitfen Man-
beln, und reinem, havt gefottenen Hivn in einem Morfer
wobhl durdyeinander; [dft fodann einen Loffel feined Mebl in
einer Cafferolle mit etwas Rindsfett oder Butter anlaufen,
gibt das Geftofene hinein, vihrt es gut um, und (45t o8
mit Kinbbriihe aufgefillt eine volle Stunde Fochen. Bor dem
Anridhfen wiivie man e8 mit ein wenig gericbener Muscats
nuf, und feihe e8 burch ein Haavfie fiber gerdftete Semmel.

10. Gzriine SPhit-Suppe.

Man ftofe tein geflaubfen und gewafdhenen Spinat in
cinem Moefer fein jufammen, drficke ven Saft in eine Caffe-
rofle, und fesie diefe auf bheife Afdye, aber nie auf Sluth,
weil der Saft durd) bas Sieden {hwar werden wiirde. Man
ftope fobann in einem Morfer mit vier odev fiinf hart gefots
tenen Eperdottern ein SticE gebinftet Kalbfleifch, ein Paar
Shnitten in Butter gevdfteter Semmel, und eine Handvoll
gefdywellter und abgezogener fiifen Manbdeln fein jufammen,
gebe den Spinatfaft dazu in einen Topf, fdiitte gute Rind-
fuppe barvan, unbd laffe e8 nur wenig den Sud maden, da-
mit e8 bie griine Favbe nicht verlievt. Julest ridhtet man ¢8
tiber gebdbte ober gevdftete Semmeln an.

il. Sagofuppe.

Man wafdyt einhalbes Pfund Sago, bis fich alles Sandige
verlierf, fegef ibn mit guter Shi-Supye falt zu, gibt von
einer Gifrone die Sdalen und ecin Stiidden Jimmet da-
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s, unb [4ft ihn bey ciner mdafigen Hige bis zum almdblis
gen Auflbfen langfam Ffochen. Aucy mit etwas Weineffig
ober Gitronenfaft gefduert ift ev fehr gefund , und dient sur
~ Unfeudytung. :

12. Martfuppe.

Man gebe in ein Cafferoll ein wenig gefdinittenesd Mark,
Bwiebelhappel, Peterfilie, gelbe Riiben, fdhneide Alles flein
gewfirfelt, walze einen in Stiicke zerhadten KdlberEnodhen
im Mehl, gebe e8 in dad Gefdnittene, laffe ed weid) diin.
ften, verhiithe aber, daf e8 nidht braun wird, {dyitte cine
gute Rindfuppe davan, lafle 8 eine halbe Stunbe fieden,
und foche , wenn man e durd) ein Sieb gefeihet Haf, darin:
nen, wad cinem beliebt.

13. Burzelfuppe.

Man pupt und wafdt gelbe Ritben, Perterfilien Wur-
geln, Paftinad, Sellerie, Jwiebeln, weife Riiben, Kopfabl
und Saucrampfer ((dft 6 die Jahredzeit ju, aud) Hauptel-
falat und Korbel) vein und fauber, {dneidet es langlich, gibt
¢ in cine Cafferolle, [Aft e8 in Kernfett ober Schmalz weid)
ditnften, gieft gute Fleifchbriihe davauf, und {ledet ¢s. Vot
Cfengzeit laft man e8 mit etlidhen barunter geworfenen
braun gebdbhten Semmelfdynitten nodhmahls auffieden, feihet
6 durch ein Sieb, und vidhtet 8 dber gebdhte Semmelfdynit-
ten an, :

14. Haderfuppe.

Man 1Bt in Butter, weldhe in der Caflerolle braun ge-
mad)t wurde, aud) ein Paar Meflerfpisen Mebl braun yer-
den, fiber welched man hernad) Fleifdhbrithe giefit, und wenn
¢8 gefodht hat, mit Muscatbliithen, Ingwer und Pfeffer
wiitgt. Wenn biefes nun im Sude ift, fo Elopfe man ein
Paar Eyer darein, weldye beym hineinlaufen fich jertheilen,
und woraus ein Gehader entfteht. Wenn dief gefdpehen ift,
fo vidhte man bie Suppe iber wiirflich ge[dnittene in Busz
fev gerdftete Semmel an. s




15. €rddpfelfuppe.

Man fdneidet 10 ober 42 mittlere gefdhdlte Crdapfel
in feinen Stheiben in ein Caflerolle mit vielen Fett auf dem
Boden, in weldes man eine gute Handvoll Jwiebeln und
Peterfilie gegeben hat; bdief ldft man gut diinflen, und
wenn man ey Loffel fhoned Mehl dariiber geftaubt haf, eine
Weile frehen. Hernad) gibt man gute Fleifdfuppe, ober aud
@dii-Suppe mit etlichen gebactenen Semmelfdhnitten davein,
urd laft Aldes gut verfodyen. Cndlidy {dhldgt man e8 durd ein
Sieb, und ridytet e8 fiber gebacfene gewiirfelte Semmeln an,

16. Gemifdte Suppe.

Bu einer gemifditen Suppe nimmt man verfdjiedened
Fleifdywert, als Kalbsbriefen, Obergaumen, Eiter, Kalbs.
obren 2c., welde man geveinigt und gefotten diinnbldtterig
fchneidet. Dief gefdhieht audy mit geroiicfelt gefchnittenen Karvs
fiol. (Tenn Sypargel ju haben ift, fo nimmt man ihn aud) dazu.)

Sest laffe man in einer Cofferolle einen Bierting Butter
zergeben, fdneide Triiffeln oder Champignons bldttrig dare
ein, audy Mauradhen mit etwas griiner Peterfilie, fdhiitte
obiges mit Salz und Muscatenbliithe gewiivstes Fleifhwert
binein, diinfte e3, gebe einen Loffel Mehl davan, und lafie
¢6 wieder diinfen, Hernady giefle man nad) BVedarf Fleifd)-
briihe bariiber, und ridyte ed fiber gebdhte und gewiirfelte
Semmeln an.

3u diefer Mifchung Eann man aud) Gartengewddfe nebe
men. Man giefe tiber {o viel tohes Rind-, Shibpfen:,
Kalb- oder magered Schweinfleifd), oder aud) eine alte Hens
ne, alé man brauchyt, Waffer oder leidyte Fleifchbriihe, und
gebe, wenn ¢§ abgefdhdumt ift, verfdyiedened Griine, wie
8 Dbie Jahredzeit mit fid) bringt, binein, als: Kopftohf,
Karjiol, Cndivien, Siipfraut, das Jartgriine vom Peters
{ilie und Sellevie. (Aud) Eann man vom Miltbeete Kohls
fproffen ober Spinat; oder zu einer andern Jahreszeit Kir-
belfraut , Sauerampfer - junge gelbe NRiben, Salat, Hos
pfenfeime 2c. nehmen.) Ju diefem gibt man, wenn es im
Fleife gefodt ift; Neugewdivy, Ingwer und Muscatnuf.
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Wenn man ed anvidytet, jo legt man gebdahte Semmelfdnits
ten auf die Sdyiiflel, gicht fo viel Suppe ald ndthig, dars
fiber, legt bas Griine am Ranbe abwed)felnd, und bie
SleifthftticEchen in die Mitte.

17. Suppe mit Kuttelfled

9Man fiede die geputsten und fauber: gereinigten Kuttels
flecte einige Stunden lang, weldyed am beften Tages vorhee
gefchieht, dann feihe man fie ab, und laffe fie, fo fein wie
Nudeln gefdynitten, gang weich fieden. Sodann beveite man
cine lidhtgelbe Ginbrenn, in weldye man etwas flein gelchnits:
tene Zwicbel, Peterfilie gibt, nehme bdie Kuttelflecte dazu
und laffe fie engichen; bann wirze man, die mit Fleifc)brihe
fibergoffenen, mit Pfeffer und Muscatnuf uud falze fie ge-
horigs gebe mit Butter gerdftete Semmelbrdfeln dagu, und
laffe fie nochmahls auffiepen. TWeil bie Kuttelflecte eine fchroer
verdaulide Speife find, fo miiffen fie aud) febhr lind gefotten
werden. - :

18. Krebsfuppe an Fleifdtagen.

&liv ungefdhe G Perfonen nimmt man 20 Krebfe, wafde
fie vein, unbd fiedet fie in Rindfuppe ab, die aufgelbiten wers
ben fammt der Sdjale in einem Mitfer geffofen: fodann
taft man die geftofienen Krebsfchalen eine MWeile in einem
varm gewordenen StiiE Butter diinften, gibt einen halben
Eﬁ&el voll Mehl daran, lGFt e8 nody ein wenig diinften, und
feihet fobann bie Krebsbutter durdy ein feines Judh. Die
fibrig-gebliebene Schalen gibt man wieder in die néhmlide
Suppe, worin die Kvebfe gefodht wurden, und I&fE fie gut
fieden. " Bu ber warmen ausgeprefiten Krebsbutter thut man
sroey L6ffel woll Mehl hinein, 14Ft e8 anlaufen, dody nidht
10, Dafi 8 braun wivd, fiillet mit berfelben Suppe, worin
bie frebsfdhalen gePocht wurben, auf, feibet e8 durch ein
Sieb, und vidytet o8 fiber gebdphte Semmeln an.

Die Krebsfchweife und Scheren [Bfet man, bevor fie in
dem Mirfer geftofien werden, aus, gibt fie in die Supye,
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19. Suppe mit dem Jungen vom Seflfigel.

© Man ftellt eine Gafferole, worin man ein Stiid Buts
ter , mit etwas flein gefdynittener Peterfilie und fed)s Cham,
pignons in Blattern gefdynitten, ;gelegt hat, auf ein Kob-
lenfeuet), und Idpt e8 eine Wievtelftunde diinftens dann ftaubt
man ey Loffel voll Mehl davauf, und giefit, wenn es ge-
viinftet bat, gute Briihe daju, fiedet dag Junge, (fey 8
wa3 immer fiiv eing) uvor in der 'Suppe, und wenn od
weidy genug ift, fdneidet ‘'man ¢6 in gehrige Stiicke, den
Magen aber ldnglicht, dann gibt man etwad Elein gehackte
Musdcatenbliithe -Dazu, fitdet e8 nody ein wenig auf, und rvich-
tef fie fiber gebdlte langlidhyt gefdhnittene Semmeln an. Die
gebacene und in Stiie gefdhnittene Leber wird daju geges
ben. Diefe Suppe wird aud) vhne Champighons gegeflen.

20. Crbienfuppe mit Sdreindohren.

- Man {dhlage die weichgefochten Crbfen durdh Rindfuppe,
gebe etwas Butter, geftofienen Pfeffer, und yenn man will
auch Thymian daju, fdneidbe Striemden wvon gefochten
Sdyweinsohren hinein, und bringe fie, gut gefalzen wiederin
©ubd, dann rvidite man fie {iber fleinlidht gefchnittene Sems
meln, welde in Butter gebacden wurben, an.

oo 210 Brotfuppe mit Eyer und Wiirfteln.

Man laffe diinngefdynittene Sdpeibhen vom Hausbrote
in ber Rindfuppe auffodyen. Dann fdneide man im Waffer
gefottene Wiirfteln, die aber gut getrodnet fepn mfiffen, da
mit fie nidyt vom Raudhe rieden, in dlinne Sdeiben, und
Tege fie auf bie {iebend angeridytete Suppe obenauf, Sulest
fhlage man fo viel Cyer, ald Perfonen am Fifdhe find, ‘in
vie Suppe, dodh miiffen fie gang bleiben, beftreue fie mit
Preffer und Musbcatenbliithe, unbd fo fese man fie auf den Tifd).

- 22, Braune Suppe von Stecriiben.
Man wafdt und fdabt ein Paar Hande voll Eleine Ris

ben fauber ab, fdyneidet fie flein, gibt Fett oder Sdmaly

in eine Caflerole und ein Stitd Jucker von ber Grdfe eines
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Gyes, binein. Diefen Jucer [Aft man zergehen, und gang
faffanienbraun werden , Pann bectet man bdie bineingelegten
Riiben zu, viihre fie Ofters um, und (4ft fie gan weidy diins
ftens endlid) ftdubt man ein Paar Loffel Mehl darunter,
laft fie nod) brauner werden, gibt etlide Schnigeln gebace-
ner Semmeln darunter, fillt e8 mit Fleifdh- oder Schi-
Suppe auf, und [Gft eé gut fieden. Cndlid) {chldgt man es
burd) ein Sieb, und vidytet e8 fiber gebadenes ober gerdftes
tes Brot an,

23. Guppe bon Endivien, Kohl oder Sauerampfer.

Hiergu fdyneidet man bdie Endivien linglicht, wie zum
Galat, fidubt fie, nadpdem fie in Butter. oder Rindfdhmalz
gediinftet haben, mit etwag Mehl, viihrt fie um, und fiils
fie mit Guppe auf; iibrigens fricaffict man fie, wie Kefu-
terfuppe. IMit Kohl ober Sauerampfer verfdhrt man eben
fo, nut fteht e8 frey, voie man es fdyneiden will, ob ldngs
licht ober Elein.

2. ©Suppe von Himmelthau

Man [dGt in einer Cafferolle ein Stiick Butter Ferfdlei-
dhen, gibt gwey Handvoll Himmelthau dazu, und [AFE ihn rd-
ften, vafi er ein wenig Farbe betmmt, vann fhiittet man gute
Stinbfuppe baran, bamit e8 die gehbrige Dide erlangt.
Dann gibt man aud) Saffran und Muscatbliithe dazu , Idft
¢S ein wenig fieben, und ridtet e8 an. Aud) vom {dydnen
Gries Fann diefe Suppe bereitet werden.

“25. ©pargel oder Karfiolfuppe.

Man 1ift Spargel oder Blumenfohl, welder cben
nicht vom fehSnften ju fepn braudt, ein wenig im Salzwaffer”
tiberfieben, {dhneidet ihn Elein, diinftet ihn nad) Belieben in
einem Tiegel mit Butter, ftdubt feines Meh!l darein, filt
ibn mit Fleidyfuppe an, fiedet ihn gut auf und fricaffive ihn
Dot dem Anridyten , nach Nr. 7.-Man Eann aud) ein wenig
Champignon und Peterfilie davunter {chneiden. :
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26. @uppe mit Gricdnoderin.

Man gibt ein Seitel Gries in vier Loth Abfd)bpfett, wels
che gut abgerfihrt werden miiffen,“und worin zwey ganze
Gyer gerdhrt worden find, falzt e8 und vermengt alles gut,
fobann legt man die Nocerl, nad) Belieben grof ober Flein,
mit einem GEloffel in die fiedende Suppe, und [Gft fie eine
Wiettelftunbe in ber Suppe zugede?t fieden., Aud) Knddeln
fann man von diefem Teige verfertigen, nur miffen fie ldne
ger fieben. i

27. ©uppe mit Crddpfel-Knoddeln.

Man fddlt viev grofie mephlichte gefodhte Crdapfel, reibt
felbe fein auf einem Reibeifen, viihrt ein Stiick Butter von
ver Grdfie eined Cyes pflaumig ab, gibt etwas Flein gefdynits
tene griine Petecfilie, ein ganged Cy und drey Dotter dajzy,
verrithet alles gut, gibt dieCrddpfel fammt Salz dazu, madht
Kunddeln von ber Grofe einer Nuf, wdlst fie in feinen Sem-
melbrdfeln, bacdt fie im Sdmaly gelblidht, vidytet fie in ver
Sdiffel an, und gibt die Grddpfelfuppe dardiber.

28, ©Suppe mit Hivnfnddeln.

Man Bocht tein gewafdhenes Kalbshirn im Salzwaffer,
nimmé die Haut davon.weg, gibt Salz mit etwas gefiofes
nem Pfeffee und Flein gefdnittener gritner Peterfilie dazu,
vBftet 5 mit Buttereauf dem Koblenfeuer; gibt ed fodann
mit einer halben in Mildy geweichten Semmel in einen Mor-
fer, und fiopt es Flein sufammen; freibt ein Stiidden But-
* ter gut ab, vithrt Das Hirn hinein, gibt jwey Eyer dazu,
und ein Flein wenig Semmelbréfeln, madyt. bavon Fleine Knds
beln, fodyt fie in guter Fleifdyfuppe, riditet fie in die Schif-
fel an, und gieft eine braune ober weifigeftofitne Suppe
oariiber, :

20. @uppe mit Lebertnideln.

Man fdabet von einer halben Kalbsleber die Haut weg)
gibt eine halbe Jwiebel, etroad griine Peterfilie, ein wenig
SJ?ajotqn, und eine in Mild) geweichte und audgedriictie
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Gemmel, alled Flein gufammengefdnitten, dazu; trelbt ets
was Marf odber Speckt pflaumig ab, tiihrt dasd Gefdynittene
hinein , fdhldat zwei gange Cyer und etwas Semmelbrdfeln
Dazu, damit |ie etwas feft werben, mengt, wenn man etwas
Pfeffer und Salz hineingegeben bat, alled gut ab, madt
Eleine Knddeln, Fodyt fie in Rindfuppe , vidtet fie an, und
gibt braune ober geftofiene Suppe darfiber.

30. @uppe mit MarEtnddeln,

Man weicht eine balbe Semmel in Falte Mildy, hacket
fehs big adyt Loth Spect Flein, und freibt es mit etwas
griin gefhnittener Peterfilie ab, vithrt zwey ganze Eper und
einen Dotter hinein, falzt es, driikt die Semmel gut aus,
fdineidet fie Elein, und rithrt {ie, gibt fo viel feine Semmrels
brofeln dazu, bi8 es zufammenhdlt; Das bagu beflimmte,
gut gereinigte und auégewdiferte Mark {chneidet man von
ver Grife einer Hafelnuf, madyt fleine Knddel, gibt in jea
0ed ein EtliiF Mark hinein, Fodht fie in die fiebende Suppe
ein, und 14ft fie fo lange fieden, bid dbag Mark ausgefodht ift.

31. Suppen mit abgetriebenen Speckinideln.

Man reibt von vier altgebackenen Semmeln die RNinbde
ab, fdyneidet die Semmeln Flein gewiivfelt, gibt vier Gyets
botter, die man mit einem halben Seitel Obers gut abges
fprudelt hat, auf bie Semmeln; {dneidet 3wBIf Loth fris
fthen Spect mit dem Schneidemefler fein zufammen, treibt

ibn mit swey ganzen Eyern und zwey Dottern pflaumig ab, ..

tiihrt die geweichten Semmelbrdfeln langfam hinein, gibt
eine fleine Handbooll Mehl bdazu, dodh) nur fo viel, dap fie
in der Suppe nidht jerfallen, madyt davon die Knddel, und
gibt fie in gute weifie Suppe.. Man fann fie qud) ald Nes
benfpeife jum fauven Kraute geben.

32. Tiivkifhe Suppe.

_Man bdiinftet in Rindfuppe gwey Handvoll Reis nidyt ju
weid), fdyneidet L Pfund miirbes Rindfleifh mit ein enig
Kernfette Elein jufammen, fiberficdet von wey Happel Kobl,
wovon man die Stengel gefdnitten hat, die %‘Iiﬁter, tihre

B 2
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pas gefdhnittene Fleifch und dben gediinfreten Reid, der aber
abgefiihlt feyn mup, hinein, mengt 8 gut unfer einanbder,
fohldgt finf Gyer, eind nad) dem andern dazu, gibt ein wes
nig Pfeffer und Saly dag, madyt eyergrope Knbdel bavaus,
fhlaget fie in die gefottenen Kohlbldtter, vaf fie rund wers
den, legt fie in eine Gafferolle, gibt oben und unten Gluth,
aber nicht ju viel dagu; find fie audgediinftet, fo giefit men
Rindfuppe bdaritber, [GFt e nod) ein wenig auffieden, und
fett fie auf den Zifdh.

33, Frangbfifdhe Krduterfuppe mit Champignons.
Man diinftet in einev Caffevolle £ Wierting Butter, dann
drey oder vier gepupite bldtterig gefdhnittene Champignons,
“Flein gefdynittene Peterfilienfrdutel, zroey Stauden lang ges
fohpnittenen Winter-Cnbivien, ein Happel fhdnen Kobl, eine
Wurzel Sellevie, ymey Wurgeln Peterfilie, eine Wurzel Pa-
ftinaf, weldes alled langlicht gefchnitten hineingegeben wird,
mit ben Ghampignons weidy, frdubt zoey Eleine Kochldffel
voll Meh! daran, [Gft e8 eine Weile dilinflen, fdhiittet jwey
Maf gute Rindfuppe dazu, 145t e8 auffieden, und falst es
gebbrig. Dief reidht fiir 8 oder 9 Perfonen hin. Fenn
Ghampignons fehlen follten, fo Fann man auch andere
Sdwimme, Pilzen oder Tdubling genannt, braudyen; man
gibt fie fiber gebdhtes Brot.

3. Dlio=Suppe,

Man 166t frifhes Rindsfett ober Syed in ecine Caffes
tolle mit 3wiebeln und magerem Nindfleifdy auf einer fiar
fen Gluth angehen bis ¢8 auf dem Boden braun wird. Dann
gibt man e8 in eine Gafferolle von 6 Maff, dazu 3 Pfund
Kalbfleifd)y, weiches mager und flechfig iff, einen Rindsfuf,
ein Paar Kalbsfiifie, eine alte Henne, ein Paar Stid Pes
tecfilie, Paftinaf, gelbe Riiben, bdie [Gff man, nebft einem
Pfunde Scdyinfen, 4 Stunden fieben. Dann feihef man e8
tein ab, und gibt e8 in Schalen zu trinfen.

35. Hachis-@uppe.
Man {dneidet {ibrig geblicbenen Braten von Kalbés,
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@dpfen - ober Rindfleifcy mit etwad grimer Peterfilie gu-
fammen. Sobann gibt man ihn in cine Caffevolle, ein Stiick
Butter dagw, oder Rindsfett, ARt damit eine Handvoll
Gemmelbrdieln anlaufen, gibt dasd zerfchnittene Fleifd), und
fio viel Suppe, alé man hrandt hinein, und laft fie gut ver-
fieden. Beym AUnciditen fricaffict man fie mit etlichen Eyer:
dottern, und gibt fie fiber gevbfteted Vrot zur Fafel.

36, @uppe mit CGonsumé.

Am beften iff 6, wenn man sum Consumé Knochen
von ‘auggeldftem Gefliigel, als Hithnern, Kapaunen  oder
wenn man nichts Leffered Dat, ein ganzes Hubn nimmt.
Dieh pubt und nimmt man fauber aus, fidft e8 mit einem
halben Pfund gebratenen Kalbsfleifd) in einem Moyfer Elein
sufammen, fodann weicht man eine Kreugerfemmel in Rind-
fuppe , und ftéft fie auch darunter; nimmt 12 Eperdotter
imd 4 gange Gyer, {wjt fie eine Weile mit dem Uebrigen,
aibt 11 Maf qute Fleifthfuppe davan, rihrt ¢5 gut ab, feiz
bet ¢ burdy ein Tuch, prefit e gut aus, falzet ¢8, gibt ein
wenig Muscatnuf darar, fhmieret 12 mittlere Wandeln-mit
Butter aus, gibt in jede Consumé, und 1Gft o8 im bheifien
Waffer langfam jergeben, dag Maffer darf aber nicht wiel
fieben; dann fleflt man bdie Wanbeln in einen Liegel , gibt
fo viel MWafley hinein, baf fie noth einen Fingev breit fiber
bag Faffer reidyen, dbamit, wenn es fiedet, dasg Waffer nicht
bineinbringet. St das Consumé, zufammen gegangen, {o
ftiivst man ¢8 in den Suppentopf, gibt gute Fleifh= ober
Sthit-Supve daran, und ridtet e8 an. Man Eann aud) ge-
ebftete Semmelfdhnitten dazu geben.

37. Baummwollen=Suppe.

Man viihre von 5 GHIBTel voll fhdnem Mebl und flifer
Mildy einen Teig, gleich einer Cintropfluppe, fhldgt 5 ober
6 Gyer daran, viihrt fie qut ab, lat fie in fiedende Fleifch-
fuppe ein, und riihre beftdndig um, bis fie diclicht wird.
divrgen Fann man fiz beym Anridhten nad) Belieben.




38, Guppe mit Befdhamell-Noderin.

Man 1t 1 Piund Butter in einem Tiegel zergehen,
gibt fo viel Mundmehl davein, daf €3 einem Teige dhnlich
- yird, der aber nidht braun werden darf, dasg Mebl muf nur.
fo viel anfaufen, bi8 e8 f{ddumet ; dbann gibt man etwasd
gute fiife Mild) ober Rahm davan , aber nicht zu viel, da-
mit e feft wird, trodnet e8 ab, wie einen Brandteig, [4H¢
. ¢85 ein wenig austithlen, treibt e mit einem Bierting But-
ter ab, fdyldgt 8 Eperdotter davan, und von 4 Gpern bden
Sdynee; librigens fdhldgt man es in gute Fleifdhbrithe , mit
einem GBISffel ein, und {dft es eine BViecteltunde fehen,
bann ridytet man e8 an. Man wiiczt es nady Belieben , mit
Saffran, Muscatenbliithe oder Pfeffer. ;

39. ©uppe mit goldenen Sdnitten.

Man falze 3 oder 4 zevElopfte Cyer ein wenig, jiehe
~bann-in Sdeiben gecfdhnittene: Semuzin durd)y Sdymetten,
bernady dburd) Cper, Eiihle hievauf bas Shmalz ab, weldes
man in einer Pfanne vorher heif werden [ief, lege bdie
Sdynitten Hinein, laffe fie [hon gelb bacen, lege fie auf ein
reined Tudy, damit fidy das dberfliflige Shmaly verliert,
und ridyte, wenn fie EAHI find, die Rindfuppe darliber an,
weldye man heenady mit Simmet beftreuen muf.

80. Suppe mit Griesfdhemerl

Man fdlage fieben Eyer, eind nad) bem anbern in ein
Stiidden flaumig abgetriebener Butter, gebe dazu drey ge-
haufte CBISffel voll fhdnen Gried, ein wenig Salz und geo
ftopene Muscatenbliithe binein, laffe ein wenig Schmalz Heif
werden, fiille obiged hinein, gebe oben und unten Gluth,
laffe e8 bacfen, bis e5 ein wenig Favbe befdmmt, gebe e8
in gute Suppe, und laffe e ein wenig auffieden.

41. Suppe mit Cungenfteudeln.

Ftiv 8 Perfonen hake 3 ldmmerne, gefottene Biufchel
Flein; dann gebe man in Butter gevdftete Elein gefdhnittene
Peterfilie, wenn fie audgefihlt iff, mit ctwas in Mild) ge-
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weidter Semmel dbazu. Sobann fhneide man bas Kepnfett
Elein, unb mifde e8 mit beliebigem feinen Gewiliry, Salz
und ein Paar Loffel voll Mildyrabm mit obigem, fehe aber
wobl su, daf die Fiille nidht zu feudht wird. Run riihre
man feines Mephl mit einem gangen €y und Eyweif im nd»
thigen warmen Waffer vedht gut durdheinander, und laffe e8
ftehen, bid man den Teig auddehnen Fann. Dann befde man
eine fiber ben Jifdy gebreitete Serviette mit Mehl, fireidhe
- die Fhille auf den recht diinn audgezogenen Teig, ftreue ges
viecbene Semmelbrofeln, rolle es in der Dide eines grofien
Daumend zufammen, {dneide es ab, durdfahre es in ber
Linge eined Fingers mit dem Krapfenrddchen, volle das fols
gende yoieder eben fo zufammen, und fo fort, bid der Feig
s Gnde'iff. Dann gebe man in eine Cafferolle Rindfupype,
fiebe darinnen die Strvubel, undb befiveue bie Suppe wad
dem Ancidhten mit gebacenen Semmelbrdfeln,

42, Panadel.

Man vofte drey fein geriebene Kreuzerfemmeln mit et-
was Elein gefdnittenem Peterfilienfraute in cin Stid Dutter,
fiille fodbann Frdftige Fleifdhbriibe davauf und lafle fie gut
fieben. Bor bem Wnvichten fricaffict man diefe Suppe mit
f — 6 Gyerdottern. '

£3. Kaiferfuppe.

Man 136t 4 Pfund mageres Rindfleifdy; & Pfund Kalb.
fleifdy, I Dfund von einem Schinken, alles in Fleinen Schnis
Geln gefpalten, mit Rindsfett, einigen Schnigeln Speck,
febe vielen in Scheiben gefdhmittenen Swicbeln, und eciner
gangen mit Gewiivgnelfen beftecEten Swichel, in einer Cafo
ferolle iiber der Gluth fo lange diinften, bis 8 auf bem Bo-
ben brdunlidy su werden anféngt; audy Fann man ein Paar
gefpaltene gelbe Ritben, Paftinak und Sellerie dazu geben;
wendet ¢8 Bfters um, ftaubt ein Paar KodhiBfiel voll Mehl
baran, wenbet e6 wieder bamit Sfters um, und gibt die nds
thige gute Suppe dagn. Ift qute Schils ober braune Suppe

g, fo fann man die Hdlfte dasu nehmen, und ¢8 damit eine
Gtunde foden laffen. Dann fricaffive man das dburd) ein
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Suppenfich Gefdlagene vor bem Anridhten mit 5 Gyerdot-
tevn, und vichtet e8 iiber gerdfteted Buot fiir 12 Perfonen an.

44. Gelbe Ritbenfuppe.

Man [aft die gehdrig gewafdhenen, gefdhabten und auf
einem Reibeifen geriebenen gelben Rilben mit einer gerviebe-
nen Kveugerfemmel mit Butter ober Rindsfett in einer Cafs
fevolle aufgebedt fiber einer ftarfen Gluth ftehen, riihet fie
Ofter um, und ldft fie immer auf dem Boden wieder brduns
lid) werden. Dann flaubt man einen 2Bffel Mehl davan,
gebacfene Semmel dazu, die man im MBrfer zufammen ges
ftofen hat, und Lifit e8 bann wieder, mit guter Fleifchfuppe
aufgeffillt, eine Weile qut verfieden. Dann {dhldgt man es
burdy ein Sieh, amd viditet diefe Suppe iiber gebdhte oder
gebadene Semmeln an,

- 45. Suppe mit einem Pudding von mehreven Farben.

Man weicht bie von 3 Kreugerfeimeln abgefdhdlte und
in etliche Theile gefdhnittene Rinde in Milch , gibt die gut
audgedrlicften Semmeln in X Pfund gut abgetriebener Buts
_ ter ober Rindsfett, {dldgt nadh und nadh 6 Eyet und 2

Dotter daran, gibt um 4 Kreuzer Flein gewdirfeltes Mark

bagit, madyt ein griined Schbttel, indem man 8 mit ausges
oriicktem und auf der Gluth unter beftdndigem Riihren jus
fammengegangenen Spinatfaft favbt, und ein tothes, wels
e man mit Kreb8butter nady Nr. 18 jubereifet, rithret
fie in grofie Witvfel gefdhnitten langfam darunter, ftaubt fo
viel Mehl dagu, als man mit 5 Fingern faffen Fann, gibt
vann bad Gervilhrte auf ein ‘mit Butter beftridyencs: Judy,
weldhed man mit einem Faden niche su feft jufammen bindet,
damit e6 aufgehen Fann, und (4ff e8 in febendem Salzwafs
fer eine ganje Stunbde fiedben; dann nimmt man den Pubdbding
aus der Serviette, legt ihn-in die Schiffel, und gibt gute
Bleifh- ober Sdhii-Suppe dariiber.

46. Ruffifdhe Suppe

Man 14t 66i8 7 gefpaltene und gewafdhene Kraut. oder
RKohlhdupter mit 4 Pfund Rindfleifldh von dem Bruftftice
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unb einer alten Henne in 5 Maf Waffer ein Paar Stunden
fochen. . Dann gibt man nodh mehreve fefte Kohlhdupter, die
febr fein gefdhnitten feyn miiffen, in eine Cafferolle mit einem
Gtii Butter, und [aft e8 mit ein Paar davan geftaubten
Lbffeln Mebl gut diinften, fiillet die Fleifchfuppe darauf und
gibt den mit demfelben aufgefochten Kohl, ingleichem das
flein zerfdynittene Fleifdy und bie zergliederte Henne davan.
Sobann {dhneidet man 2 Pfund roben Schinfen in Eleine
Stiickchen, [dBt alles mit demfelben Fury einfochen, und
wiirzt ¢8 mit Salz und Pfeffer. Wor dem Unrichten gibt
man einige 28ffel fauern Rahm davan, und fann eé aud) nady
Belieben mit Weineflig fduern, Dann fest’ man dbie Suppe

fammt dem Fleifdie und dem Sdhinfen auf die Tafel. -

47. Suppe mit abgetriebenen GriesEnbdeln.

Man {dhldgt viev ganze Ever nad) und nad) gut vervithet
in 1 Piund abgetricbene Butter, gibt fo viel Gries dazy,
alé ndthig um zufammenzubalten, und falzt es. Madyt dann
Eleine K80eln, und IRt fie bededt in Fleifdhfuppe eine gute
Biertelftunde Fochen. Dann gibt man die {dhon aufgelaus
fenen und ausgefocdhten Knddel jur Fafel. :

48. Suppe mit SchwemmEndsdeln.

Man gieft 4 mit. 6 Loffel voll Mildy, eben fo viel ges
{hmolzener Butter und etwasd geftofenen Muscatenbliithen
abgequirlte Gyer in eine Cafferolle, und viihrt es {o lange
mit Mehl fber bem Koblenfeuer, bis es fidh gang von der
Gaflerolle abldft. St es dann abgefiihlt, fo riihrt man-ed
mit 4 nodh dazu gefdhlagenen Eyern unter einander; madt
Eleine ®nddel, und [Gft fie in fiedender Suppe nidyt su lange
aufEochen.

49. Sdnepnfenfuppe.

Man badt Das von geveinigten Schnepfen genommene
Gingeweide Elein , viftet e8 in Butter mit Semmelbrifeln,
und madyt e8 mit Obers an. Dann flreidt man das Eins
geweide auf in Obers gemweidhte gebdhte Semmelfdnitten,
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und backt fie in: einer Pfanne, die oben und unten Gluth
bat ; die Schnepfen aber werden am Spiefe gebraten. Dann
18fet man die Biegel ausd, flofit dad Vorderfte in cinem Mor-
fer. Elein, und Focdht ed mit 2 gerbfteten Semmelvinden in
Bleifdhbriihe. Sulest treibt man e8 durdy, gibt die gebacke-
nen Semmelfdinitten auf die Anridytfehiiffel, giefit die abges
trichene ©ofie unb die ndthige Fleifhbriibe darfiber, und
(Gt o8 nodymahls in der Sdhiiffel auf einem Koblenfeuer
langfam auffieden. *

- '50. Suppenzelteln auf Reifen.

o Auf ein Piund Suppenzelteln fest man 5 Pfund ma:
. geves Rindfleifdh mit § Halbe Waffer, einer alfen Henne
und 2 Kalbsfiifen zu, und 1&ft e8 gans weid) Fochen; dann
- legt man in eine grofe Gafferolle auf dem Boden gefdnit:
tene Zwiebeln, gibt dann einen zerhacien Kalbsfchlegel, 2
Kalbshilje, 2 Pfund mageres Scweinfleifdy, 2 oder 3 Pfund
Sdhopfenfleifch und ein Seitel Waffer darauf, und (dft e mit
ein Paav gelben Riiben, Peterfilie und Paftinafwurgeln fo
lange ditnften, big fidh der Saft auf dem Bobden braunlid
anlegt, dann gieft man die abgefodyte Fleifhfuppe daviiber,
und [dft alles sufammen 3 bis 4 Stunden langfam Fochen,
um bie Suppe {hon Elar zu erhalten, ‘I alles gany weidh,
und bas Fleifd) faft nidyt mehr geniefbar, fo feibet man ¢8
burdy ein feines Sieb, dbann durdy ein feined Sudy, gieht
gleid) bie Suppe in eine andere Cafferolle, und I4ft e8 fiber
gelinbem Koblenfeuer langfam fo fury einfochen, bis e ei-
nem fehr bicen Glace dhnlich ift, und von ungefdhr 8 Halbe
nut mehr eine bleibt, focdht dann nody) eine ganze Muscats
nuf ober Bliithe bamit aus, feihet e julest durd) ein teinesd
Tudy, und ldft es auf einer flachen Shiiffel auskihlen. Fft
e8 ausgebiihlt oder gut geftoctt, fo madyt man-Tdfeldyen von
ver Grdfie eined Chocolatezelteld, legt fie auf, und ftellt fie
an einen Edbhlen Ovt in die Jugluft, und bewabret dbann die
gut audgetrocEneten jum fernern Gebraud). Nodh muf man
mevfen, bdaf fie, wenn man fie auf Reifen in wavmem Baf-
fev auflofen [GG, um fdynell cine gute Suppe zu erhalten,
nidyt mehr gefalzen werden diivfen, weil fie fonft u fauer
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wiirden 5 wifl man fie aber verbefjern, fo fann man audy ein

Paar Rephithner, einen Fafan, odber einen BivEhahn bdazu

nehmen.
PRNSEE..,|, ——

B. Faftenfuppen,

51, Braune Fifhfuppe mit Mildhnerwandeln.

Man treibe in einer tiefen Sdhiiffel einen Wierting But-
ter gut ab, riihre ganze Eyer und zwey Dotter hinein , und
gebe dann ein halbes Pfund in Salzwaffer abgefottene Kars
pfenmild) dazu. Wil man die braune Suppe zubereiten, fo
gibt man in eine Gafferolle Shmal;, in Sdyeiben gefdhnita
tene Jwiebeln , Gewiivznelfen, fleine Stiicke von Sdhleyen,
Beififhen und Barben u. dgl. hinein, 18F¢ {ie, ohne fie
aufsuriibren, braun werden, gibt Grbfenbriihe dazu, [4ft
8 ein Paar Stunden langfam fodyen, und freibt eé durvd
ein Sieb. Man gibt nun cined Gliedes hod) dbavon in bdie
Gafferofle, fiedet bavin bie Wanbdeln, und ridytet fie in der
Supype an. . :

52. Vraune Suppe.mit Fifhtndbeln.

Man rifiet in einer Caffevolle ein Stiif Butter, in wels
des man gwey Peterfilienwurzeln, swey gelbe Ritben, eine
grofie ober ywei fleine Selleviewurzeln, eine Paftinabrouryel
und ein wenig Bafilicum gefdhnitten hat, braun, gibt wibs
vend deffen ein Paar FifdEdpfe, ober ein fonft nicht u Elei-
nes St Fifd) und drey bi3 vier in Butter gebacene Sem:
melfdhnitten hingu, gieit bann fo viel Grbfenbriihe, als man
fiiv gebn big zwSIf Perfonen braudyt, davein, falzt e8, ldft
(4] gut durchfochen, und feihet e durd) ein Sieb. Ju den
&ndeln ftoft man ein halbes Pfund entgrithete Fifdhe mit
gwey in Mild) geweidhten Semmelfchnitten und drey Loffeln
voll ausgefodhtem Kindsfoch, qut jufammen, fdhldgt vier
Cyerdotter bagu, falzt es, rithrt den Schnee von ven Eyern
daran, madyt Kuddel daraud und fiedet fie in obiger Suppe.
Bey wenigeren Pecfonen nimmt man nady Berhalenif wenis
ger von den Juthaten, '




53. BenedictineraSuppe.

fRan hackt ein StIE rohen Hedht und ein Stk rolhen
Karpfen, wenn man die Grdthen ausge!dft hat, lein, ddmpft
8 mit Semmelbrdfeln und griiner Peterfilie in Butter, gieht
Wafjer baran, brennt die aufgefotiene Suppe damit cin, und
vidhtet fie fiber gebdhte Semmelidhnitten an.

54. Ginbrennfuppe mit Cyern abgequirlt,

Man gebe fein gehacfte Swiebelnund einige geftofene Ges
wiirgnelfen in cine dunfelbraune Ginbrenn von einem gufen
Stitde Schmalz und brey Wffeln voll Mehl; und giefe,
wenn alled genug braun iff, fo viel fiedendes Waffer, ald
man braudt, daf e8 diclidht wird, dazu. Dann quirle man
mit einem £5ffel voll Waffer 3 bid 4 ganze Eyer ab, gebe
fie unter beftdndigem Umriihren in die Suppe, und rvidhte fie
uber gewticfeltes in Sdymaly gebadened Hausbrot an.

55. Grbienfuppe mit Sdhlictirapfen von .Si*arpfemnifcﬁ.

Man {dhneidet die Mildh von bem Karpfen, wenn man
fie gehorig gereinigt und bie Ddrme weggenommen bat,
Blein, diinftet fie in Butfer smit Semmelbrofeln und Peters
filie, unb IGfit ¢3, wenn man ein wenig Obers und Muss
catenbliithe dazu gegeben hat, abfithlen. Walkrend dem treibt
man einen Teig mit halb Cyern und halb Waffer ganz diinn
ab, madyt Eleine Shlikfrapfen von ber oben ubereiteten
Karpfenmild), fiedet etwasd Erbfenfuppe in ciner Cafferolle,
legt Die Krapfen Hinein, und 146t fie darin ficden. Sulesit
richfet man gewdhuliche, qebdrig gefdymalzen und gewfivyte
Grbienfuppe in ben Suppentonf an, und gibt die SchlickEras
pfen binein. Man Fann fie aud)y alg befondere Speife in Pes
terfilienwafier abaefodht in ©Schmaly gebaden, unbd mit Jus
cfer befireuet auf die Tafel geben,

56. Salfdhe Chocolate-=-Suppe.

Man madyt mit ein Paar Loffeln voll Mehl in einem
Gritdfe zeraangenen’ Butter, darin man ein StiicF Jucder fas
ftanienbraun - werben lief, eine braune Ginbrenn, worayf
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man bie ndthige fiedende Milch giefit, und ¢85, wenn nan
geftofienen Zimmet und Gewiivgnelfen davan gegeben hat,
noch auffodyen [dpt. Dabey mup der Jucer vorfdlagen.
Bulest viditet man die mit einigen Cyerdottern fricaffivte
Guppe tiber, gevodhte Semmel[dynitten an.

57. Fifdbdufdelfuppe.

Suecft beveitet man die Cibfenbriibe, indbem man Grbs
fen in einen Zopf, dazu ein Stiid gangen Jngwer, vier
gange Lorberbldtter, eine in Stiicfe gefdynittene Peterfilien-
wurzel, Sellevie, drey in Sdymalz gebadene Semmelfdinit-
ten, etwad Muscatenbliithe und Saffran in einem JTcepie
gibt, Waffer daran gieft, und ¢é eine Stundve lang fodien
[dft. Dann feibet man die Lriihe ab urd pat man nidyt gee
nug, fo gieft man Waffer nad) und it ed wwieder fochen.

Die ingwifdyen in halb Effig und halb Wafjer gefottenen
Fifpbaufchel [ift man fodann in ‘einer Cafferolle mit einem
quten StiiE Butter und wey Loffeln Mehl geld anlaufen.
Dagi gebe man Elein gefdynittene Jwiebel, fhittte von rbis
get Crbfenfuppe davan, gebe von bevjenigen, worin das
Sifdhbdufdel gefotten bat, dazu, wiivzge fie mit Majoran,
Mubcatenbliithe und Pfefier, lafle alles gut jieven, lege das
Baufdyel dagu, laffe e8 noch eine halbe Stunde fodjen, und
vidhte fobann tie Suppe fiber gebdhte oder in Sdmalz gebas
ene Semmel{dnitten an. :

58. Frofdhfuppe.

Man 185t vein gewafdhene und geputte Fréfdhe in eiver
Cafferolle, worin man fdion griine Peterfilic in Bufter ans
laufen lief, dlinften. Dajzu giefit man Grbfenbrithe auf ein
Ctiikden Butter, welched mit ein Paar T6feln voll Meb!
abgeriihvt wurde, und 14Ft 8 unter beftandigem Umriihren
fiber ber Gluth gut auffocdyen. Diefe Sofie giefit man Hber
bie weidhgediinfleten Frojche, und fehiittet nodh mehr Grbfens
brithe daran, falzet fie, wiivst fie mit Ingwer, Muscatens
bliithe und Pfeffer, und vidtet fie, wenn fie mit den Frie
{then aufgebodt Hat, fiber gebipte Semmelfdinitten an,
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59. Gemifthte Suppe von Rogen, Krebfen
und Shnecden.

Man gieft gute Crbfenbriihe fiber gefottenen Karpfenros
gen, der auf gebdhte Semmelfhnitten in eine Schiiffel gelegt,
Elein gefdynittene und gefottene ©cdinecfen, mit ausgeldften
Krebsfdyweifen und Scheren, gibt Buiter und Gewdiry davan,
und [dfit e8 im Backofen ben untergefirentem Saly einmabhl
_auffieden,

60. Getftelfuppe mit gedSruten Schmwdmmen.

Filiv 3w5If Perfonen Fodyt man einen Bierting Ulmer-Gers
ftel im Waffer weid) und gibt ein StiicEhen Butter daran.
Bugleich fdhneidet man zwey Handbevoll, in einem andern To-

pfe gedfrrte und abgefeihte ©Sdhwdmme fein jufammen. Dief

thut man aud) mit etwas griiner Peterfilic. Jepst gibt man
Sdywdamme und Peterfilie in eine lichte Cinbrenn von Buts
ter und Mebhl, und fdiittet, wenn fie angesogen haben, das
gehorig gefalzene, und mit Pfeffer und Muscatenbliithe ges
wiirzfe Gerftel dazu, und ldft es mitfammen verfodyen.

: 61. Hedtfuppe.
* - Man floge in einem Morfer einen in Sdmal; gebadenen
Hedytenfopf und ein Paar eben folde Semmelfchnitten vedt

fein; died thue man aud) mit cinem in Sdymaly gebackenen:

Gy, und einer guten Handvoll Manbdeln. ANes dief gebe man
in Peterfilien-LWaffer, und lafle s mit etwas Muscatenbliithe
und Saffran gut focdyen, damit fich dbavon die Kraft gany vers
lieve. Dann fchldgt man e8 durch ein Sich, fiede ¢8 nodymabl,
gibt ein Stii Butter dazu, und reibet etiwad Muscatnuf,
wenn e8 fiber gebdhte Semmelfdynitten angeridytet ift, batuber.

62. Krauterfuppe.

Man wdfdht mit dem gowdhnlichen Suppenfrautel aud
jungen Porree ober griine Peterfilie, sarte Spinatbldtter, Kirs
belfraut, Saverampfer und junge Gartenfreffe fauber aus,
fchneivet e8 Elein, und lGft e6 mit ein Paar Loffel voll Mehl
in Butter gut anfdhwisen und diinflen. Dann 4fit man dad
Supypentrdutel in Crbfenfuppe beym Feuer nidyt ju lange Fo-
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hen, Damit e grlin bleibe. Gegen dbad Anvidten quirlet man
Gyerdotter mit etwas Dbers ab (man redynet auf die Map
Guppe vier bis fiinf Dotter), diefe gieft man mit der Suppe
ab, und riihre fie, indem man nody ein Stiictdyen Butter dazu
thut, fo lange um, bis fie diclidyt wird, worauf man fie diber
gebdhte Semmeln anvichtet. Jft dev Karpfen ein Mildyner,
fo Fann die Mild) gebacfen davauf gelegt werden,

63. Kocbelfuppe.

Man hackt einen guten Theil audgelefenen und gewafdye-
nen Korbel Elein und vofiet ihn in Butter, wiiryt ¢8, wenn
man ihn in Grbfenbriihe gegeben, und Elein gefdhnittene junge
Peterfilievurgeln nebft tem Elein gehackten Griinen dazuge.
than bat, mit Jngwer, Pfeffer und Muscatenbliithe, und
ldBt e8 fochen bis die Wurzeln weid) find; gibt ein Stiick
Butter darvan, flopft ein Paar Cyer ab, gibt fie fiber ge-
bahte Semmelfdynitten, unbd giefit die Suppe dariiber.

64. Karthduferfuppe,

Man gerftofe fliv jebe Perfon 6 bis 8 Nufferne big jur
Grofe der Linfe in cinem Morfer, binde fie in ein fauberes,
leinenes Ldppchen, hdange e8 in einen Topf mit Waffer, von
ber, der Anzahl der Perfonen entfprechenden Grofe, lafje
bavin die Nufferne cine Stunde lang Focdhen, und vidyte die
Guppe, wenn fie gut audgedriicft, gefulzen und gewdirst if,
ttber Semmelfcynitten an. Obfchon man diefe Suppe in einer
neuen Jeitfchrift als ein Surrogat fliv Fleifdbriihe anviihmt,
fo ift s dody gqut, wenn man vor dem Anvidyten ein Stiick
bagu gibf, und fiic jede Perfon einen Eyerdotter darauf legt.

65. Jtalienifdhe Wafferfuppe.

Man fdtittet nicht su flark fiedendes Waffer fiber wei-
Bes, wie gur gewshnlichen Brotfuppe , gefdhnittenes und ge-
falzencs Brot, laft bie Suppe nody gang diE auf einem
Koblfeuer auffochen. Dann rbfte man ein wenig Mehl im
getlafienen Rindfchmalze, und ddmpfe davin Eein gefchnittene
Bwicbeln, Schnittlauc) und Peterfitie ab, fdite nodh fo
viel Waffer, als man: gur ganzen Suppe braudyt, daran,
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“und Flopfe, wenn ¢8 eine Weile gefotten hat, |einige Eyer
ab, tiibre fie barunter, und riditet ed fiber obige Suppe an,
worauf man nody etwad Butter, worin ein wenig geviebenes
Brot gelb anlief, darunter gibt,

- 66. Zinfenfuppe.

Man lafle in Wiirfel gefhnittene und gerdftete Semmels
rindbe mit Elein gefdynittenen Peterfilie- und Paftinabwurs
zeln, Sellerie und Jwiebel in Butter brdunlicdy bdiinften,
bann mit darauf gegofener Crbfenbrithe ficden. Julest gebe
man weidygefodyte Linfen in einen Durdyfdilag, giefe diefe
Suppe fammt Wurzeln und Semmeln nady und nady darauf,
unb treibe es miteinander durd). Man falze die Suppe, die
fdhon diclicht feyn muf, gehdrig, wiirze fie nady Belieben,
und vichte fie fiber gebacdene Semmelfdynitten an.

67. Mildyfuppe mit einem Nande von Eyerfhnec.

Man fdlage in eciner Schiiffel mit breitem Rande Ey:
weif ju Sdynee, fefre den Sdhnee auf den Rand und wende
pen Schaum gegen die Gluth, damit et antrodnet. Dann
balte man eine gliihende Schaufel auf die dufere Seite bed
Gyweifes, auf weldhed man Juder cerieben hat, damit der
ganze TNand braun wird. Hievauf gieft man Lochende Mild)
i mit ein Paat LEffeln voll feinem Mebl, etwasd geftofenen
Bucter und Jimmtwaffer, zerfdhlagene Eyerdotter allmdahlig
bingu, treibt fie mit Sdhaum an, viditet die Suppe an, und
legt gang diinne und fleine Suckerbrdfchen hincin.

68. Saftenpanadli

Man rofte die ndthigen Semmelbrdjeln in Sdymal;
brdunlicy, und laffe, wenr man Grbfenbriihe darviiber gegof-
fen hat, fie gut auffieden. Bevor man anvidhtet, quirle man
einige Eperdotter mit Rahm ab, und gebe fie unter bes
{tdndigem Umviihren in die Suppe.

69. Rogenfuppe.
Man ldft einen in Salzwafler abgefottcnen unbdb ges
viebenen Fifdrogen in Crbfenbrithe fiedend werden, gib
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Pfeffer, Ingwet und Nelfen und sulept cin Stiddyen Butter
baran, und vidytet dief iibet gebdhte Semmelfdhnitten an. Man
fenn diefe Suppe aud) mit ein wenig Cffig fduern.
70. S@dyildErotfuppe.
SMan jergliedert drey fiberbriihte ausgeldfte Schildfrdten
gans Elein, madyt eine Ginbrenn, gibt die SchildErdten Hinein,
ditnftet fie ab, und (dft fie, wenn man Peterfilienwafjer davs

fiber gegofien bat, aufiieden, driicft Simonienfaft davan, thut

Rimonienfdhalen, Gewiivy urd Saffran dazu, unbd vidtet die
Guppe fiber gebdhte Semmel{dnitten an.

71. Selleriefuppe.

Man Focdht den in Striemen gefdnittenen Sellerie nebft
gerbfteter Semmel und einem Stiick Butter in Crbienfupye.
Wabhrend dem riihret man einige Cyer mit efwas Mehl in
Dbers ab, gibt dief jur fiebenden Erbfenfuppe und wiivzet fie
nady Beliebet.

72. Suppe mit Cingebundenem.

Man giefit vier mit einem Seitel Mildy abgefpriibelte Eyer
fiber ey flein gewdicfelte Kreugerfemmeln, voiivfelt ferner
ein StiicE fetten Haufen, und gibt ihn dazu. Hievauf rihre
man dad Gefdhnittenc mit etwad gebadter griiner Peterfilie,
Salz und Rabhm in ein engrofed pflaumig abgetriebenes Stiick
Butter, beftreicht eine Serviette mit Butter, gibt das Abge-
tiihrte hinein, bindet e gut jufammen, (Gt e8 in Salzwafs
fer eine Stunde focyen, richtet eé an, und giefit gute Crbfens
fuppe Datiiber. :

73. Weinfuppe.

Man gibt eine Halbe Wein, ein Seitel Waffer, etwasd Mus.
catbliithe und Jimmt, und je nachdem man die Supype {iif haa
ben will, Sucfer dazu, 1Gpt e8 gut {ieden, und gieft e8 mit 3
Cyerdbiter ab, dann riditet man die Suppe fiber gewdirfelte
Semmeln an, und fiberftvenet fie mit Jimmt.

Th Teftphalifde Bievfuppe.

Bu einer Halben Bier veibet man ein Halbed Pfund Brds
3
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feln, von ovdindrem barten Rocenbrot, gibt fie in 4 Loth
Butter, die itber dem Feuer ju fireichen anfdngt, und riftet fie
beftdndig umriihrend, goldbraun; bdann [4f¢ man quf einem
umgebehrten Haarfich die Butter ablaufen, gibt hierauf die
Brofeln in eine Cafferolle, gicft das Bier daviiber, thut etwasd
gangen Jimmt, ein Paar Stiickden gange Limonienfchalen, ein
wenig Salz und fechs Loth Suder bazu, (Bt alled aufEoden,
fhlaget 6 Gyerdotter aus, und rithret fie mit einem Glasd
Wein ab. Gegen das Anvichten rithrt man die Suppe auf dem
Feuer dbamit ab, und nimmt Jimme und Limonienfdyalen her-
aus, Diefe Suppe ift nun fiir 4 Perfonen hinveidyend, bey
mehreven mufi man die Juthaten darnad) vermehren.

75. 3wiebelfuppe

Man nimmt auf eine Maf hernad) guzugiefenbe Erbfen-
fuppe 4 grofe fpanifdhe Jwiebeln, fchneidet fie in Sdyeiben,
und riftet fie in einem Bierting Butter, mit einem gehduften
L6ffel voll Mehl, gieft die Brithe daritber, [dfe fie eine Stun-
ve langfam fochen, und fdbhet dfter mit dem SdSpflbffel hin-
ein, bamit bie Butter mit der Brihe fich gut vermengt, gibt
Pleffer, Neugewiivg, Saly undMuscatenbliithe daju, unbd vidy.
tet s fiber gebacfene Semmel{chnitten an.

76. Abgegoffene Suppe mit Gehdadel.

Man gibt in die Erbfenfuppe Sellerie, gelbe Ritben, Pe-
terfilie und ein Sti Butter; dann vihet man in einem Topf
ein Paar Loffel Mehl mit gwey Kodlbffeln voll Rahm ab,
fchldgt 6 oder 8 Eperdotter dagu, und giefit gegen bas Anridy»
ten die Suppe ab, falzt fie und gibt ein wenig Butter dazu.
Unterdeffen fiedet man ein fauber gewafdyenes Mildyner-B s
fd)eI in @a[&maﬁel ab, wiicfelt e Elein, Iaﬁt ein ©tiicE But-
ter in einer Gafferole gerfdhleichen, gibt ¢in wenig Semmel-
bréfeln barvan, fpdter bas gewiicfelte Baufdyel, [4ft e8 guf
anlaufen, und ftreicht e8, wenn man Flein gefdhnittenes Peo
terfiliefrdutel, Salz, Pfeffer und Mildyrahm Dagugegeben
bat, auf gebdhte Schnitten, und feihet burd) ein Sieb die
Suppe dariiber.
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77. ©@dhwarze Brotfuppe. !

Man fdyiittet fiber {dwarzes, diinn gefdnittened und ges :“
falzenes Brot gute Erbfenbriihe, voftet zwey Elein gefdhnittene |
Swiebelhappel in Schmals, brennt damit die Suppe ab, und |
1agt fie auffieden. Man Eann aud) verlorne Eyer davauf geben. l

78, Griine Crbfenfuppe mit Kvebénditer!,

Man fLopt junge, griine, fhén weidy gefottene, ober in L!
Butter gediinftete Crbfen, mit etlidhen gepfarzten Semmelrin- !
ben und ein Paar Stiic Hedhten, vedyt Elein, gibt fie in eine
Gafferolle, gieft Grbfenmaffer dazu, treibet fie, wenn fie gut i
gefotten find, durdy, fiedet fie fodann nod einmabl, wiicyt fie 1
mit Muscatenbliithe und begieft fie mit Mildyrahm, gibt
Fifdhileifd), geweichte Semmeln, cusgeldfte, gehacFte Krebis-

{thweife, Gyer, griine Peterfilie daju, bkt es, ridytet e3 an,
und giefit die nbthige Suppe daviiber. Man Fann fie audy
nady bem Anvidhten mit Hechtenleber, gebacfenen SchilbEes-
ten, und gebacfenen Semmelfdnitten belegen. i

79. Walfde Fifdfuppe. .

7

j

Man [GFt ein Swicbelhappel, Peterfilienrourzel, Sellerie, E‘
Kohlrabi und gelbe Ritben, Flein wiirfelig gefdynitten mit ei- e
nem St Butter und, einen Hecht- oder Karpfenfopf in ei- i
nem Gafferole fibet der Gluth {dhdn braun diinften, fraubt L

¢in Paar Loffel voll Mehl dbavan und paffive frifdy gefottene 1
Ceddpfel durd) ein Sieb, die man nebft dem Uebrigen in ge- !
falzener Gubfenbriibe auffieden (dft. Sodann gibt man 8 ober i

10 Crddpfel von der Grifie eined Eyes in einen halben BWicr-
ting Butter, vithet fie {iber der Gluth beftdndig um, gieft ein |
nidt volles Seitel Obersd dagu und I4Hf fie Fochen, bis fie : i
bie Dicke eines Kindsfoches erlangt. Dann nimmt man fie
vom Feuer, Elopft fedhys Eperbotter daram, falzt den Teig,
fhlagt die Klar ju Schnee, tiihrt ibn langfam darunter, file -

a8 Rody auf ein mit Butter befdymierted Blech, fireicht es :
bis jur Didke eines MefferriicFens auseinander, backt die dar. |l
aus gefdhnittenen Fleckerl oder Strudel lidhtbraun, gibt die il
Suppe daviiber, unbd frellet fie auf ben Zifdh, Sie ift fiir 12 i
¢ Perfonen binveichend. / :

g * =
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80. Hafdeefuppe
Man dfinftet ¢inen gebacfenen, von Grdthen abgeldften
Hedyten odber Karpfen, fauber gepuste Champignons oder
Maurachen, alles Elein gefchnitten, mit griiner Peterfilie in
Butter, ftaubt 2 Kodyloffel volt Mehl dazu, giefit fo viel
Grbfenmwafler, al8 man Suppe braudyf, daran, witrst fre mit
Muscatenbliithe, fiedet fie gut, und ricdhtet die Suppe fiber
gewiirfelte Semmeln an, Aud) pflegt man bdiefe Suppe mit

Gyerdottern und Mildyrahm abzugiefen.

1. Shwdbifdhe Krduterfuppe.

Man {dhneidet ein Halbes Hauptel Kohl, wovon der Stdn-
gel weggenommen ift, wie Krautfalat, gibt 2 Golomsbhren, 2
Furzel Peterfilie, eine Wurzel Paftinal, 2 Pury, wie dev
RKobl, Elein gefchnitten in einen Topf, {chiittet die ndrhige Crb-
fenbriibe baju, Idft-e8 bis jum Lindwerden fieden, gibt fein
gefchnittened Peterfilienfraut dazu, véftet dlinne Schnitten
von fhwarzem Hausbrot in Nindfchmalz, bis fie refdh werden,
fchiittet die Supype daritber und I4ft e8 ein Paar Mabhl aufs
fieden. Fitr 10 Perfonen iff diefe Suppe hinrveichenv.

82. Diirve Crbfenfuppe.

Man Focht ein Seitel fhbne grofe Erbfen in drey Seitel
Flupwafler beym Feuer gang weicdy, gibt einen guten Kod-
16ffel voll Mehl in ¢in Stiick heifgewordener Butter, [dft b
fthon gelb yoerden, gibt ein wenig gefchnittene griine Peterfis
lie bazu, lAft es anziehen, giefit die Briihe fammt den Crbfen
dazu, 1aft fie gut verfodyen, fchldat fie durdh ein Sieb, und
* ridytet fie gefalzen fiber ein ausgeftochenes Meplfdhdmerl an.

83, Crbfenmafier, weldhesd ju Faftenfpeifen oder
Faftenfuppen zu verwenden iff.

$Man [dft suerft in einem Sopf ein Seitel diivre Crbfen
mit drey BHalben reinem Flufmwaffer Fochen, legt bann gelbe
Riiben, Peterfilienvourseln, etrwad IMuscatenbliithe und gangen
Pfeffer, einige gebackene Semmelfdhnitten dazu, (dft e6 langs
fom fortfieben, und vevmwendet e ju Dem beliebigen Gebraudye.
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84, Gebdpfelfuppe.

Man [Gft Peterfilie, gelbe Riiben, etwasd Sellerie in eix
nem mit Wafler gefiillten Sopf 2 Stunden Lodhen, {dneidet
bann die gefhdlten Crddpfel gewiirfelt, feihet Das obige Waf-
fer Dazu, und [dft e8 Fodhen. Dann gibt man etwad gefchnit-
tene griine Peterfilie in eine diinne, gelbe Cinbrenn von Buts
ter, fillt obiges Tafier Dazu, und [dfit e8 gut {ieden, endlid
vichfet man e8, wenn die Erddpfel erweidht {ind, iiber geba- -
cfene Semmel[dhnitten an.

85. Faftenfuppe von Wurzelmerk.

Man [dft Peterfilie, Sellevie, gelbe Ritben, Pury, Nas
ftinak in einem Topf, der mit Erbfenwaffer gefiillt ift, 2 Stun-
den Fochen; dann gibt man ey Eleine KochlBffel voll Mehl
in ein Stitd heifer Butter, [Afc e fdydn gelb werden, wirft
etwad Elein gefthnittene griine Peterfilie dagyu, [4RE e6 angies
heu, fitlle die obige Suppe dagu, {eibet e8 ab, und wiiryt es
mit geffofenem Pfeffer und Muscatenbliithe. Man Fodht audy
abgetriebene Nockerln oder ein gevichenes Gerftel ein, wel-
des man fo wie ein gewdhnlihed Gerftel beveitet, efwas
Blein gefhnittene griine Peterfilie in ein Stiick warmer But-
ter givt, fie angiehen [Qft, dbas Gecftel dazu gibf, und unter .
bfterem Umrlihren fdydn gelb werden, {odann die Suppe ausds
fiillt, und es gang ausfieden [dft.

86. Gefaumte Mandelfuphpe.

Man LGfE eine Maf Milch, einen Wierting Jucker und efs
was Baniglie fieben, gibt 7 Loth gefchwellte und fein geftos
pene Mandeln dazu, und [AFt e fiebend mitfamment auffos
den. Bor dem Anridhten gieft man in einen Topf 6 Evets
Dofter und einen offel voll Waffer mit der fiedenden Mildh
«ab, gieft die Hilfte der Suppe auf gebdhte Semmelfdhnitten
in cine Schiiffel, die fibrige macht man mit dbem EChocolates
fprudler ju Schaum, den man auf die angevichtete Suppe
gibt, big die Schiiffel auch mit Schaum voll ift; das Uebris
ge gieft man in den Suppen(opf feitwdres, weldes man aber
auf einer Gluthpfanne thun muf,
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87. Manradenfuppe.

Man diinflet die fehr oft und fleifig gewafdhenen, gang
veinen, in Eleine Stiice gefdhnittenen Mauradpen in Butter
mit Elein gehadter griiner Peterfilie; find fie gediinfret, fo
ftaubt man einen Kodylbffel voll Mehl davauf, und [(Ght fie
wieder diinften; dann f{dyiittet man fo viel alg ndthig, Grb-
fenbrithe dbacliber, falst fie, wiirst fie mit ein wenig Pfeffer
und Musdcatenbliithe, und [dFt e gut fieden. Bevor man an-
vidytet, gibt man einen 28ffel voll Mildhrahm dazu, und
giefit fie fiber gebdhte Semmeln,

88, Rohehithnerfuppe.

Man fest die enthiuteten Rohrhiihner mit Waffer 3,
und verfdhrt fo, als ob man Rindfuppe Fochen wollte. Man
tedynet eine Rohrhenne fliv ein Pfund Fleifch und vidtet fich
auch mit dem Waffer barnach, gibt Peterfilie, gelbe Ritben,
Pury, Sellerie, Kohl und anderes Griines dazu, falzt e8, und
LGB e8 wie eine Rindfuppe aud) fo lange fieden; dann feibet
man die Suppe ab, fiillt mit felber eine diinne Ginbrenn von
Butter auf, und Bt fie gut verfieden, badt Erddpfeltnddel,
legt fie in eine Schfiffel und vidytet die Suppe darfiber an.

89. Wurftjuppe fliv Fafttage.

Man (Gt den Rogen' eined Karpfen mit Deterfilie und
Sellerie in gefalzenem Waffer gut verfochen, brennt die Sups
pe bodyroth mit gerdftetem IMehl ein, gibt bie gerquetfdyte
Mily und bas Schiwarze, weldyed dabey zu feyn pflegt, mit
ein wenig Majoran und Knoblaud) dagu, {hiittet dad Kar-
pfenblut hinein, und l4ft die Suppe nodymabls auffocyen.
Dann tidytet man die Suppe fiber [dnglidy gefdhnittenes und
gerdftetes Rodenbrot an.

90. Geftofenc Suppe.

Man bereitet {ie eben fo, wie die an Fleifhtagen, nimmt
aber ftatt ves Hubned, einen grofien ausgebaenen Fifdopf,
und ftatt der Fleifdhfuppe, Crbfenwaffer, und richeet fie fiber
Hedytentnidel an, die auf folgende At bereitet werden. Man
188t von jwey grofien Stiiken eines Hedyten bdie Grdthen
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und die Haut ab, gibt dann zwey abgeriebene, in Mild) ge-
weidyte und wicder auggedriickte Semmeln, ein Cingertihrees
von 3 Gyern, griiner Peterfilie, alles flein gefdhnitten in 4
Roth pflaumig abgetriebener Butter, riihre e8 gut ab, fdhldgt
nach 1nd nad) noch 3 Gyer, und 3 Dotter dazu, gibt ein we.
nig Musdcatenblithe, gwey Lofel Obers und Sals dazy,
madht vou dem nicht ju feften Teig Eleine Knbdeln;, und backt
fie in Semmelbrofel gewalzen aus dem Schmalze.
91. Spargel-Guppe.

Man ditnftet in einer Cafferolle: Spargel und Fréfde in
cinem StiicEden Butter, ftaubt ein wenig Mehl daju, giept
Grbfenbriihe ober Grbfenmwaffer daran, [ft es gut mitfams
men fieden, wiirzt und falzt e8 gehdrig, gibt nodh wey Loffel
Mildyrahm daran, und videt diefe Suppe fiber gebdhte
Semmeln an.

02. Bihmifhe Suppe.

Man treibt fhdn weidy gefottene Erbfen durdy ein Sied,
qibt gefottenes Ulmergerftel davan, mit ein wenig Flein ge-
fhnittenen $Peterfilienfraut, und einem in IMehl gewalzenen

- BtiiE Butter, wiiryt 3 mit Saly und ein wenig Saffran,

unb ridytet diefe Suppe iiber gebabte Gemmeln an.

- 03. Grbbeerfuppe.

Man gieft su ciner Halben Mafi Crdbeeven ein wenig
Wein in eine Gafferolle, und (4ft eé Diinften, bis ¢8 zu einem
RKoche wird, dann gieht man ju dem durd) ein dicfes Such in
einen Sopf geprepten Saft ein Seitel Wein und ein Seitel
Waffer, damit eg die gehbrige Siife evlangt, wiivzt e8 mit
¢in wenig geffofienen Simmet, Sucfer und etmad Limonien.
fdhaten, richtet diefe Suppe in eine Schiiffel, und gibt erft
dann gebihtes Brot in die Suppe, wenn fie fhon angerid-
tet ift. Diefe Suppe ift fliv fehs Perfonen hinreidyend.

94. Obersfuppe.

Man (4ft eine Maf fiifed Obers in ciner Cafferolle fiee
ben, gibt eine Hanbdvoll Manbdeln, die man fo fein wie Mehl
acftofien hat, ey Scnitten einer Semmel, die man in Mildy

oo e S e e
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geweidyt und mitgefofen bat, daju, vithrt bag Oberd mit fels
bem Ofters um, und lAHt ¢8 ein wenig auffieden. Sodann treibt
man es durd) ein hdrened Sieb in einenmit Butter beftrichenen
Topf, gibt ein Stik frifche Butter daran, und zudert diefe
Suppe, e nachbem man fie fiif haben will,

95. Rabmfuppe.

Man 1ift Waffer mit Kimmel fiedend werden, vithet in
einem Topf ord Loffel volf Mebl mit einem Seitel Rahm fein
ab, gibt ein wenig Weineffig dazu, riihet dief in das fiedende
BWaffer, und (GGt e8 damit ein paar Mahl auffieden, gibt dann
ein Stitd Butter davan, witvst e mit Salz gehorig, und fei-
et dicfe Suppe durd) ein Sieb fiber witrflidy gefdhnittenes
Brot, und beftreut die angevidytete mit ein wenig Peffer.

C, Supypen fiir Kranke und Genefenbde,

96. Brotfuppe.

Man Eodht Brotrinde mit 2 Theilen Waffer und einem Thei-
e Wein, und gibt hernady etwas Jucker oder Kitmmel dHajzu.
Hud) Eann man 4 Loth Jmwieback in anderthalb Piund BWaffer
fo lange Eodjen , bis er genug weid) ift, und gibt dann 2 bis
3 Cplofel voll TWein und ein halbes Loth, suvor mit einem
Gyerdotter abgerviebenen , Sucker bazu,

97. Crweidende Fleifdhbriibe.

Man Eodyt bey einem gelinden Feuer zwey Pfund wohlge:
Elopftes Kalbfleifd) und 6 Loth reine Serfte in einem gut juge-
decEten Topfe durd) brey Stunbden ; gibt einen Bierting Scor-
gonere inein halb Pfund gemeinen Lattich und einen Wierting
Lammerlattid) dazu , (45t e8 nodh eine Biectelftunde aufochen,
und feihet e buvd) ein Budy, davon trinft man alle 2 Stunbden
eine Taffe voll. It fie junabhrhaft oder zudicf, fo madye wan
fie nady Belieben mit warmen Waffer diinner.

98. Kithlende und Bilut veinigende Krduter- Suppe.

Man nimmt von den jungen Bldttern und Stéugeln bes
Lattihe, Cudivien, Portulaf und Vfaffencihrlein 12 Loth
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nebft 6 ot Sauevampfer, wifdht fie im warmen Waffer,
briicEt gelinde bad Waffer qus, Fodyt fie langfam in Ditaner
Fleifchfuppe , givt Butter, Salz und etwad Muscatnuf daran.
Diefe Krduterfuppe ift fehr niiplich.

09. Krebsbrithe mit Wurzeln und Krdutern.

Man 66t 3 Pfund frifdhe, eine Stunde in ciner Maf
Waffer gefottene Krebfe, fammt den Sdaten, dfit fie von
newem im vorigen Waffer 4 Stunbden fo fieden , dDaf man dfters
Taffer nadygieft. Dann prefit man fie durdy ein feines Tudy ,
gibt einer Wierting Haberwuyzeln , 2 Loth Ohfenzungenbldtter
und 3 Loth Bore[d) dagu, 1dfe alles nod) aufjieden , und feihet
¢s ab.

100. Suppe von Habergriibe mit Fleifdhbriihe.

Man 145 eine Handvoll Habergriie mit einem Sl
den Butter in Waffer ziemlich dick einfieden. Dann viihrt man
¢in gutes StitcE Butter dagu, gicht die nbthige diinne Fleifdh-
briibe baran, falt fie, gibtetwad Musdcatenblitthe bazu, vers
Flopft einen Gyerdotter, und gibt ihn, twenn die Sippe ab-
gebihlt ift, vov dem Ancvidyten hinein. ?

101. Stdrfende Suppe fitv Genejende.

Man teeibt ein wenig hart gefottened Gy enfwedber mit
Wein, Juder und Jimmt, ober mit Fleifhfuppe, in weldye
man ein wenig Musdcatenblithe gegeben hat, durd.
Bon diefer tiber gebdhtes Milchbrot oder Semmeln angerid)s
teten Suppe , gibt man den Kranken alle Morgen, Dasd Gy
und Gewiivy fann aud) weggelaffen werden, und bdie Brot:
{dhnitten in etwad Wein oder Gitronenfdure evweidit, und
biinne Fleifthfuppe darfiber gegoffen werden. :

102. Kraftfuppe, befonders fiix Kranke.

Man fiedet in einer halben Maf Waffer ein Halb gebras
tenes, altes, gebactes Huhn, gibt einen BWierting geftofene
Mandeln, ein Stlicklein Jimmet - und Giteonenfdhalen dagu.
Rach bem Kochen feihet marn die Biihe durdy ein Fudy fiber
gebdhte Semmelfhnitten, - Bl
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103. Grweichende und Eihlende Briihe.

Man mifht eine Katberlunge , einen CEIBFel voll Reid,
votheund {dhwarze Bruftbeeren, grofe Rofinen, Datteln und
Feigen, tiberall 5 Lothund 2 NReinetten wohl erfdynitten, Fodht
¢8 dann einige Stunden in hinldnglicher Menge von Waffer und
{eibet e8 ab. Davon trinft man alle 2 Stunden 1 oder 2 Eaﬂ"en
Diefe Briiheift nicht fo viel nahrhaft, als abfithrend , evweis
chend und Fifhlend. -

104. .S“mmpffttrlcnbeé Decoct.

9Man nimm¢ eine Handvoll Gerfte, Scorzonere und geras
fpeltes Hitfdhhorn, von jeder Gattung 2 Loth und ein halbed
Lot Cidyorienmwurzel. Dieh Focht man mit einanderin 3 Maf
Baffer, und (45t e8 fo lange fieden, bis die 3 Maf ju sweyen
einfieden , feibhet e8 dann burd), und braudy ¢é jedesmahl nady
Belieben.

IL Brihen

Klatve Briibhe,

Man gecfdneidet Rindfleifdh in Dlinne Sdyeiben , voftet eis
nen st)ei[ pavon fiber hellem Feuer, nur fo fiark, daf e bdev
Brithe eine Farbe geben Fann. Diefi, und den vohen Theil gibt
man in einen wollverzinnten Eopfm1t28mlcbeln Majoran,
- Thymian, Bafilicum und Saturei, wiirzt e8 mit einer oder grwey
Felfen und gangem fdhwarzen Pfeffer, bedect 3 mit heifem

Waffer, [Gft e6 nody einmabhl auffochen, fhdume es zwey- ober

prepmahl ab, Dect es wieber zu, und fiedet 8 fo fange, bid
e8 ftark genug iff.

105. Veifie Briihe,

Man brate mageres in diinne Schnitten gefpaltencs Kalb:
fleifdy und eben foldyen Schinken in einer Cafferolle mit einem gus
ten ©tid Butter, 1 Swiebel, etwas Muscatenbliithe, etwad
Ehymian und einem Lorberblatt auf einem fhwadyen Feuer
nicht gubraun, ftdube Mehl darunter , bis ¢ etwas pick wird,
gebe eine gleidhe Menge guter Fleifchfuppe und fetten Rahw
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bazu und faffe 8 2 Stunbe , unter immerwdhrendbemUmriihren
fodhen, worauf man es durd) ein Sieb durdhihldgt.

106. Gewiivzte Bierbriihe.

Marn gibt su einem Glas Bier ein Glad Waffer, Pfeffer,
Galz, geriebene Gitronenfchale, 1 oder 2 geftofiene TRelfen,
1 26ffel voll Walnuf sufammen. Man brate eine gerfdhnittene
und mit Mehl beftveute Jwiebel in Butter braun , gebe alles
obige nebft der Jwiebel in einen Topf, und laffe ed ugededt
90 Minuten Fochen. Dann feihet man es ab, und iff es erfals
tef, fo nimmt man das Fett weg.

107. Starte éBl:i’tI)é.

Man bratet in Sdeiben zerfchnittened Rindfleifh und
Bmwickel , weldye beyde mit Mebl beftveut werden, hellbraun ,
ohne baf fie fdywary werben, gibt fiein ein Gefd)ive, gieft o-
dendes Waffer auf bas Braune in der Bratpfanne, und gieft,
wenn e6 aufgefodyt hat, es fiber das Fleifd), dazu gibt man ein
Biifdhyhen Peterfilie, Thymian, Majoran , Saturei, etwasd
Sdhinfen ober Speck und wiirzt e3 mit Muscatenbliithe, fhwar-
sen DfefferEsrnern und einer ober 2 Nelfen. Diefi fhdumt man,
wenn aller Saft aus dem Fleifche verfodyt iff, fehr wobl ab.
®ibt man diefe Brfihe fiber einen Hafen odber Fifdh, fo gehdren
auch Sarbellen dagu.

108. Braune Brithe,

Man {egt auf dem Boden einer Cafferolle fo viel mageres
Kalbfleifch bis ev eines JoNed dick bedeckt iff ; dann gibt man
auf dag Kalbfleifch diinne Scheiben von tohem Schinfen) 2 oder
3 Rorberbldtter , Majoran, Thymian , Bafilicum , Muscaten:
bliithe und brey Jelfen, fent die bedeckte Cafferolle auf ein
gelinbes Feuer, und [aft fie ftehen, bis ber Saft bem Fleifdye
entquillt, dann wird das Feuer verftdrft. it bas Fleifdh fhon
braun, fo fiillt man e8 mit guter Rindfuppe an, fhdumt und
focht biefe eine Stunde , gibt nod) fo viel Wafjer; in Has man
fo viel Mepl viihre, big bie Suppe binldnglich dick it , Lingu ,,
und feihet o8, wenn es 3 Stunde gefoften hat, ab. Diefe
Suppe ldft ficy eine Wodye aufbervahren. _-
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109, Starte Fifhbriihe

Man fdyneidet 2 oder 3 Aale, die vorher audgerveidet ‘und
ausgewafden wurden, in Eleine Stiicke und legt fie in eine Caffe-
rolle,; bebect fie mit Waffer und gibt braun gerdifete Brofrinde
bazu, wiivst es mit Muscatenblitthe , gangen Pfeffer, Salbey
einem Stii Citronenfdhale, 1 oder 2 Sardellen und einen Thee-
[8ffel voll Meervettig. Dief [dft man in der bedeckten Cafferolle
langfam Eodyen, gibf etwad Butter und Mehl dazu, und feihet
¢8 mit obigen durd.

110. BViciBe VBriibe ju Fricaffee von -foubnun, Kaz
nindhen , Fifchen oder Gemitfe.

Dagu wird man felten Fleifdh bediivfen ; Waffer , in weldyem
Hibhner, Kalbfleifch ober Kanindyen gefodht yurben, iff hin:
ldnglid). Man bamyft bas Erwdhnte mit etwas Waffer , gibt
Gitronenfdyalen, in Sdyeiben gefdynittene Smiebel, weife Pfef-
ferEorner , zerfiofene Musdcatnuf, Peterfilie und Salbey daju.
Dief Focht man bis der Gefdymad ftave iff, feihet es bann ab,
gibt etwas Salz, Rahm, Butter und Mehl dazu. Audy gibt
man, wenn die Suppe vom Feuer weg ift, Citvonenfaft oder
(_.I)ELthteL hingu; vody ift §Rabm beffer, .denn er gevinng nidy
fo Tleid)t.

111. Brithe gum wilden Seflitgel.

Man gibt zu einer Dbertaffe voll Tofanerwein eben fo viel
Bratenbrithe, fecner Schalotten, Pfeffer, Salz, und etwad
- Muscatenbliihe, {aét ¢510 Minuten Fodyen , vithet dann But-
ter und Mephl bavan, fiebet ed nody elnmab! auf, und gieft e jos
dann {iber das Gefliigel.

112. Brithe zu Karpfen oder gefodhte Butter.

Man treibet : Pfund Butter mit einem KafFehlofiel voll
SMehl ab, giefit ein wenig Waffer dagu, (Gt die Butter zers
geben, gieft ein Biectel von einem Seitel JFahm dagu und
gibt ein halbes Pfund gehadfte nicht gewafdhene Sarbellen und
1 5 26ffel vofl indifdher Soyn hinju, wenn die Maffe aufgebodt
bat Dann gibt man fie in den @uppentopf und gibt unter bes
{tandigem Umetihren, damit fie nicht zevvinne, % Gitrone hinein,
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113. Brlibe, fiir jeded Gefliigel tauglich.

Man Fodht etwas Bratenbriihe mit Pfeffer, Salz, dem
Saft von einer Gitrone, einer Orange und fo vielem alten Wein,
alg per vievte Theil ber Suppe betrdgt, und giept diefes in eine
Gdpiiffel.

115. Beiihe 3u taltem Geflitgel

Man zerreibt 2 bart gefottene Cperdotter, 1 Sardelle,
9 grofie Bheeldffel voll Oepl, 3 mit Effig, 1 gehadie Scya-
fotte, geftofienen Cayennes Dfeffer und einen Shecldffel voll
@enf und feifet e durd). Stattder Schalotte Fann man auch

Sdalottenefjig nehmen.
115. Pirbritie 3u Hithnern oder Kanindien.

Man teibt ein Seitel gewafchener und gerpflickter junger
Pilze mit Salz, damit man ihte jarte Haut abziehen foune.
Dann gibt man fie mit Sal, Musdcatenbliithe, einem Seitel
Rahm und efwas Butter, mit Mehl durchEnetet in cinen Toyf,
Tocht und riihet fie, bis die Suppegut ift, und gicft fie um die
Speife. Sind frifche Pilze nicht juhaben, fo nimmt man weif
eingemachte , nebft etwas Pilpulver. ;

116, Teifie Gitronenbriibe iiber gefodyte Hiibner.

Man {chfittet die Schale einer Citrone mit etivas Citronens
PFraut und 10 weifer Plefferfbrnern in 4 Seitel fiifien, diden
Rahm, Focht Ales, bis 8 nach Gitronenriecht, feihet ¢8 bann
durch und verdeckt 8 mit einem Bierting Butter, welde mit
cinen TheelBffel voll Mehl duvhPnetetift, Ift 8 auffochen, und

~ gibt unter beftdndigem Umriihren den Saft einer Citrone davan.

117. Leberbrithe.

Man fhiittet gehacite und gefodhte Kanindhens oder Hiihs
nerfeber in gefchmolzene Butter mit Pfefier, Salz und Peter-
filie, und (4ft fie auffodhen.

118. Cyerbrithe.

Man fdfittet hart gefochte und Elein gefdhnitiene Gyer in
gefhmolzene Butter. Dief fann man audy mit Citronen thune
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119. Smwiebelbriihe.

Man Fodht abgezogene Swicbeln miicbe, feihet bad Waffer
bavon weg, und gibt fie gehackt in Butter, die mit Mildy heip
wutrde, [aft fie einmabl auffieden, und vidytet fie fiber gefochte
Kanindyen, Repbhiihner, Kalbfleifd) oder gebratenes Schipfen-
fleifd) an. Doy madht fie eine mit Jmiebeln gefodyte Mobre
milder. Wenn die Briihe Elav feyn foll, fo gibt man die Jwie-
_ beln in Flave Fleifchbriihe, und ungefdbhr halb fo viel Effig dazy,
und 1dBt e8 3 Stunde fieden.

120. Peterfitienbrihe su madien, wenn Eeine Peterfilic
su baben iff.

Man Fodyt in ein StiicE Elaren Neffeltud)ed efwas gebunbe-
nen Petecfilienfamen 10 Minuten im BWaffer, fhmelzt mit dies
fem Waffer Butter, und wirft gehacten Spinat dazu, damit ¢8
dad Ausdfehen von Peterfilien befFdmmt.

121. Griine Befihe 3u jungen Gdnfen.
Man vermifht I Seitel Sauerampferfaft mit 1 Glafe weis

fien Wein uud abgebriihten Stadyelbeeren, gibt Jucfer und
Butter dagu, und fodht es auf.

122, Brothriihe.

Man Eodht eine in 4 Theile gefdhnittene grofe Jmwiebel mit
fdhmarzem Pfeffer und Mild) , bis die Swicbel u Brey wirbd,
feibet dann die Mildy fiber geriebene Semmeln ab und bededit fie.
Nady einer Stunde gibt man-{te mit einem mit Mehl abgetriebe:
nen StiiE Butter in eine Cafferolle, {iedet e auf, und ridytet
e8 an, : :

123. Robertbrithe ju Fleifchihnitten.

Man wirft zu einem braun gewordenen St Butter
von Der Grofe eined Eyes eine Handvoll gebadte Swicbeln
binein, brafet felbe braun, ohne fie anzubrennen, gibt einen
GCpLSffel voll Mebl dagu, fdhiittelt Damit die Swicbeln durch,
und voftet fie noch efras ; dann gibt man 4 LofFel voll Bratens
brithe , Dfeffer und Salz dazu, [4ft e 10 Minuten langfam
~ Bodyen, fchdumt bas Fett weg, gibt einen Theeldffel voll
- Genf, cinen Chloffel voll Cffig und den Saft einer halben
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Gitrone bazu, fiedet dief auf, gieft ed rings um die Fleifdh-
fdhnitten , dbie man gelbbraun braten und mit Peterfilie und
@itvonen zieven muf. , :

124. Bertonbrithe su Laltem ober warmem Rindfleifch.

Man gibt ju geviebenem Meervettig Senf und geftofenen
weifen uder.

125. Brithe zu Fifhpajteten.

Man Eodht gleichviel weifen Wein, Cffig, Aufternfaft,
Pilzgeift mit einer Sardelle, feihet e8 durch ein Sieb, dann
burdy einen Frichter in die Paftete. :

Dder man Focdht eine gerhackte Sardelle mit 3 Lofjel
Fleifdhbriihe, I Seitel Kabhm, Mehl und Butter,

126. Aepfetbrithe u Gans - und gebratenem Schwein-
fleifch.

Man fdyiittet gefchlte und gerfchnittene Aepfel in ein ftei-
neened Gefdf, und ftellt ¢8 in einen Kodytopf mit Waffer auf
ven heifien Herd. - IJm leptern Falle muf* man 1 oder 2 Gf-
16ffel voll Waffer daran giefien, daf fie nicht anbrennen. Sind
fie gav), fo gibt man, wenn man fie ju Brey gerrlibrt hat,
etwas Butter und rohen Jucfer dazu.

127. Johannidbeerbrithe ju Ldildpret.

Man gibt ju 2 Loth getrocfneten und in L Seitel Waifer
einige Minuten gefodyten Johannisbeeren, einen Theeldffel
Voll Brotrinden, 6 Nelfen, 1 Glas ungarifhen Wein und
etwas Butter, dief riihrt man bis es feft ift.

128. Sdinfenbriibe.

Man Hackt das von einem beynabhe zerfottenen Schinfen
abgeldfte Fleifdy, gibt o5 mit drey Loffel Bratenbriihe in eine
Gafferolle, fest e8 auf ein Feuer und riihrt o8 immer herum.
Dat es einige eit gefocht, fo gibt man etwas Saturey, Bafis
licum, Majoran und Thymian dazu, Pfeffer und L Seitel
Rindfuppe binein, bedeckt und [GFE e8 fiber gelindem Feuer
ddmpfen. Hat e8 von den Krdutern einen Sefdhmack ange:
nommen, fo feihet man 8 durdh. Bon diefer Brithe verbefs
fect ein wenig alle andern Suppen. :




129. Fifhbriihe.

Man focht in einem Eleinen zinnernen Gefdhirre 4 Seitel
quten Bein, L Seitel Wollnugeift, 12 Sardellen mit dem
parunter befindlichen Safte mit L Seitel Wallnufpdctel, die
Sdyale und den Saft einer grofen Gitrone, etwasd Cajennes
Dieffer, 6 Loth geviebenen Meerrettig, etwas Muscatenbliis
the und 6 Theeldfiel voll Senf langfam, bi8 ¢8” den rohen
Sefhmact verlievt, und fiillt es dann in fleine Flafden, bdie
man feft verflopfen mug.

130. Fifchbrithe obhne Butfer.

Man [aft L Seitel Cflig und £ Seitel weidyesd Waffer mit
1 Swiebel, X Handvoll Meerrettig, 4 serfiofienen Nelfen, Muss
catenblitthe und 3 Theeldffel fchwarzen Pfefier langfam Focdsen,
serhacft dief, wenn die Jwiebel mifrbe find, mit 2 Sarbellen,
und [4Ft Aled mit 1 Loffel Wallnuf- oder Pilzgeift auf dem
Teuet ¢inige Minuten fieden. Wabhrend dem fdhlage man 3 Eyers
dotter unter beftdndigem Nithren, bamit {tenicht gevinnen, dazu.
Diefe Briihe darf nicht fieden, fondern nur dicklic) werben.

131. Fifchbrithe & la Craster.

Man gibt zu einer braunen Cinbrenn aud einem Bierting
Butter mit Mehl, 1 Pfund der bejten Sardellen, die fein ges |
hact feyn miiffen, geftofiene Muscatenbliithe, 10 RKelfen, 10
fhwarze PlefferEdener und Picmente, einige Eleine Jwiebeln, |
ctwas Saturen, Bafilicum, ThHymian und Majoran, Peters
filie ‘und gefdynittenen Meervettig, gieft ein Seitel weifen
ein und 11 Seitel ftarfe Bratenbriihe dagu, [aft diep Alles
90, Minuten langfam Fodyen, feihet ed durdy, und ziehet b
auf Flafchen. Beym Gebrauche giefit man dabon etwasd auf
freife. Butter. ;

132. Aufterbriibhe.

TMan gibt die Flitfligheit, weldhe fich in den Aufterfchalen
befindet, in ein Gefdyire, und fodit €6 mit den Bdrten ber
Auftern, Muscatenbliithe und Citronenfdalen. Dief feihet
man durdy, und gibt fo viel Butter ober HfRahm, als man
jur Brihe braud)t, dagu, und riihrt diefe Brihe beftandig
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fiber dem Feuer. Wenn die Butter 1 oder 2 Mahl aufgewallt
ift, fo nimmt man fie ab und (it den Fopf nabe beym Feuer,
aber nidyt davauf, damit die Auftern nicht hart werden.

133. Hummerbriipe.

Manfffeihet zermalmten Rogen und 2 gehacdte Sardellen,
auf weldye man 2 CHlSffel Bratenbriihe gegeben hat, durdy, und
gibtes auf jergangene Butter, dann gibt man das Hummer-
fleifdy bazu, [apt alles auffieden und trdufle Citvonenfaft dagu.

134. @Gardellenbriibe.

Man gibt 4 oder 2 ungewafchene gehackte Sardellen ju efs
wag Mehl, Butter und fehr wenig Wafjer, vithrt alles fiber
pem Feuer bis es 1-oder 2 Mabl aufwallf. Wenn die Sars
pellen Sodllig zergangen find, fo iff die Briihe gut.

135. Gitighrithe zu Ealtem Geflitgel oder Fleifch,

Man hackt Miinge, Peterfilie, Schalotten und hartgefots
tene Gperdotter, und vermifdyt fie mit Salz, Dehl und Effig.

136. Bratenbriihe, die fich eine Wode lang halt.

Man legt mageres in diinne Stiicte zerfdhnittenes Rinds
fleifch ohne Butter in eine Bratpfanne, und fepst fie bedeckt
auf das Feuer, [dft fie aber nidht anbrennen, Sie muf fo
lange auf dem Feuer bleiben, bis aller Saft, der aus dewr
Fleifche quillt, faft verbraten ift, bann, gicft man fo viel
Waffer, bis das Fleifch bedectt ift, dagu, und (Gt e8 ver-
fochen, gibt Dann wieder Waffer, Krduter, Jwiebeln, Gea
wiity und etwad mageren Schinfen dazu, ldft dief fieden,
big e8 bie gehbrige Stdrfe hat, und verwabret e8 an einem
Eihlen Orte. Das Fett darf man nidyt eher abnehmen, bis
man die Briihe gebraudt. ,

187. Salmi von Champignons.
- enn die Salmi zu Rephiihnern oder Schnepfen gehort,
fo muf man 2 derfelben fpicken , und mit einem Gla8 Wein
unbd eben fo vieler guter Schii-Suppe ausdbodyen. TWenn fie
jung find) fo braudt man fie mur im Safte,, find fie alt, fo
miiflen fie miithe gefocht werden, Man legt fie dann aus demr
&
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Subde, und deckt fie gut zu, in den Sud gibt man in Butter
gerdftete Semmelbrofeln und eine Handvoll fein gefdhnits

tene Ghampignong. Dief alled ldft man Furg einfodyen und
ridytet ¢s iiber die Sdnepfen oder éRepbiiI;n_er an.

138. © a l.m i

ﬁ)tefe madyt man von verfchiebenem Feder-LWildpret, be:
fonbers von Reppiihpnern.. Man bratet drep Rephiihner gang
in- Saft, fdneidet fodann die %wﬂ, aud) die vordern und
hintevn Schenfel hevaus, ftoft das fibrige Gerippe und Bein-
wetf im Mrfer fein jufammen und gibt in Schmalz gebacdene
Cemme[[chmgeln bazu, diep [dft man jufammen in vothen
Weine auffochen und fhldgt es durdy ein Sieb , damit das
Beinwert wegtommt, Dieh iff fobann bdie @alml Soll fetbe
aber bicfer feyn, fo mifdt man ausgeftreifte Kdlbermils,
ein wenig Leber, Jwiecbel, Citronenfdyalen und etwasd wobhls
viedyende Krduter, alled fein gefdhnitten, unter die Salmi.
Macht man fie von Sdhnepfen, {o mifdht man aud) Schnes
pfentoth bagu, und wiicst ed mit Gewiivgnelfen.

> 139. Befdhamell
Man gibt in einem Wierting Butter, die in einem Tiegel |
sergangen iff, fo viel Munbdmehl, bis s cinem Teige dhnlidh
wird, der aber nicht braun werden darf, fondern man1dft dad
Mehl anlaufen, bis es fddumet und gibt dann guten Rahm
oder fiige Milch dazu. Man fann aber dazu Feine Duantitdt
beffimmen, fonbdern man nimmt, was man beyldufig bedarf.
Tenn man Auflauf oder Gebacdened machen will, foll es im-
nier beynahe von der Dicte eined Branbteiged feyn, in ans
pern Fdllen muf man eé dfters mit Mild) fehr diinn madyen
und febr lange Eodyen.

140, %Setﬁe Goli 3um Aufbewabren, welde man bey
grofen ZTafeln braudt.

Man nimmt ein Stiicf Butter in eine Cafferolle, gibt vom
Gefliigel Magen oder Fligel, audy) KalbsEnodyen dazu, GfE fie
in Bufter anfaufen, aber nidyt anlegen, gibt dbann ein Paar
Lofrel fdyones Meb! hinein, riihrt e8 damit etliche Mabhle wmy

und fiillet bie Caffevolle mit guter Fleifdhbriihe auf, givt aud)
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cin Paar Stiic Peterfilienwurzeln, Sellevie und Paftinak, eis
nen ganzen Jwiebel mit ein Paar Nelfen beftedt, dazu, und
Lapt e gufammen, felbes beftdndig umuiihrend, fury einfochen.
Dann feihet man es durd) ein Haarfieh , flellt es an einen
tiihlen Ovt, und hebt eé sum ferneren Gebraud) auf,

141. Ktebsbutfer. ,

Man 168t von 24 gefottenen Krebfen die Sdweife aus,
nimmt die Galle weg, audy dieBdudhe davon und fidft blof die
Sdalen und Sdyeren, und fpdter ein halb Pfund Butter dar=
unter, fein jufammen. It diep eine Weile gefcheben, fo ftellt
man felbed auf die Gluth, fprist ein voeénig faltes Waffer baran
und bratet ¢8 gut aus; dann feihet man die Butter durd) ein
in faltes Waffer getaudhted Sucy, und driicke fie gut ausd,

142, Champignond=Soh.

Man hohlt das Jnnere 6 bis 7 fdyoner, gefhdlter Chams
pignond aus, und diinflet das fibrige, weldyes bldtterweife ges
{dhnitten wird, mit etwas Elein gehackter griiner Peterfilic in
Butter, flaubt etwad Mehl dazu, und gibf, wenn felbes genug
verdiinftet hat, einen Schopfloffel gute Briihe dazu, zulest
nody 3 big 4 Loffel Milchrahm, und ficdet e ein wenig auf,

143, Stalienifde Sof.

Man fdhneidet von 3 hartgefottenen Eyern dad Weifie fein
jufammen; dief Focht man mit 3 frifdyen Sardellen oder einem
Hiring, welde vorher von Salz gerveinigt und gewafdyen wers
oen miiffen, und die man in Witefel gefdnitfen hat; treibt die
harten Cyerdofter mit feinem Dehl gut ab, gibt 2 CHl5fFel
Elein gefdhnittenen Schnittlauch nebft obigem dazu, verdiinnf
¢6 mit weifem Cffig und mengt alled durdheinander,

M4 KRapern:-Sof

Man [dft ein Paar Loffel Mebl in Butter ober Rind»
fdmals auf der Gluth gelblicht werden, gibt ein wenig Elein
gefdhnittene Jwiebel dagu, APt fie etwas anlaufen, und gieht
bann ein Seitel Mildhrahm mit 4 Loth Kapern davan, Solf
biefe Soff iber gebratenem Hafen- oder Kalbsfchlegel geges
ben wetben; fo mengt man die Sofi von dbem Gebratenen oder

i
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Gediinfteten dazu, verfodyt e8 gut, und gibt fie beym Anridy-
fen daviiber. Man fauert fie aud) mit Limonienfaft, und gibt
: nad) Beliehen Pfeffer. oder Limonienfdhalen dazu.

145. Manbdel=-Kren.

Man vithrt ein Seitel guten Smlcf)mf)m mit einem Fleinen
25ffel voll Mehl qut ab, gibe einen Eleinen Scdopfléffel voll
Briihe dazu, ﬂﬂﬁt eine Handvoll qefd)welIte Manbeln Elein,
und gibt fie mit' einem Stiick Suder in die Sofi, und ulest

etiwad geviebenen Kren dazu.
146. Parvadies-Aepfel-Sof.

Man legt die vein gewajdienen und in Spalten gefchnitte-
nen: Parvadiess Aepfel fammt einem St Butter in eine Cafs
fevolle und 1aft fie auf ftarfer Gluth gang weid) diinften, flaubt
dann ein Paat Loffel voll Mebl daszu, lafit e8 abermabhls diin-
ften; gicft einen L6ffel voll Briihe, ein halbes Seitel weifien
 Wein und ein Stiiddyen Butter dagu, und ldft alled zufam:

men ‘gut verfochen. BVor dem WUnvidyten fhldgt man e8 durdh
ein Sieb, und gibt ¢8 mit Rindfleifh zur Safel.

147. Saucrampfer: Sof.

. Man fdyneidet gwey ftarke Handvoll gepupten und gewa-
fd)enen @auetampfet Elein zufammen, gibt ein Stiicdyen But»
et in eine Cafferole, [Gf¢ fie warm werden, gibt ben Sauers
ampfer dazu, bﬁnftet fie, ftaubt einen L&ffel voll Mehl dazu,
ditnftet 8 wieber, gibt fobann fo viel Brithe dazu, bis es die

“vechte Dide erhdlt, giefit julest nodh 3 Loffel Mildhrahm da-
3u, und [dft e8 mitfammen nody ein wenig auffieben,

148. Kalte E€herdotfer-Sof.

&tiv 6 Perfonen fiedet man 6 Cyer hart, 165¢ die Dotter
heraus, riihrt {ie in einer Schale mit €ffig fein ab, gibt Salj
unb.ein wenig Provencer-Oehl dazu, aud) Fann man flein ges
{dhnittenen Sdhnittlaudy dazu geben,

149. @urfen:@b&;

‘ Nan f&)neibef eingemadyte Gurfen wie gefchnittene Nu:
peln, gibt fie in eine Cafferolle, fdhfittet ein wenig Gfjig von
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pen Gurfen und Rindfuppe dazu, Idft ed eine halbe Stunbde.
gut diinften; dann riihrt man die Sofi mit einer guten Buts
feveinbrenn fdhdn Elar ab, gibt ein wenig Rahm, Pfeffer,
Saffran und Salz dazut, Gt e8 nodh ein wenig auffieden,
und gibt fie dann in die Sdyale. i e
150. Ribifel-So0f (Johannidbeerensz). ..
Man LGt 1 Seitel Ofner mit einem hatben Seitel Waffer
bey ber Gluth heiff werden, und in einer Cafferolle ein Stiick
dhen Butter zergehen, gibt 4 CHISFel fein geviebene Semmels
brofeln hinein, [dF¢ fie ein wenig roften, fdhiittet den Wein
Dasu, fiedet e8 eine halbe Stunde gut, gibt 2 oder 3 Loffel
rothe Ribifel, ein wenig Juder, 3 oder 4 geftofiene Gewiirys
nelfen dagu, und fept fie mit einem Hirfdhziemer ober fhware
gen Wilbpret auf. A s

150 Hetidenpetihen: Sof '(»bagebutten?)« "

Bereitet man auf die ndhmlide Art wie Ribifel -Sof.
Man nimmt auch bey beyden. ftatt der Semmelbrdfeln Mehl.

152. Kalfer Kren

Man [Bfet von 3 odeér 4 hact gefottenen Eyern die Dot-
ter aud, gibt geriebenen Kven dazu, viihrt ¢ mit Himbeers
effig {chdn Elar ab, und gibt Saly, ein wenig geftofenen:Ju-
der und ein wenig fein gefdhnittenen Sdhnittlaucy dagus

153, Pilzen=Sof.

Man [G6E in einer Cafferolle ein StlicEdhen Butter gerge.
hen, gibt entweder Pilze oder Tdublinge dazyu, wie aud
Elein gefdynittenes Petevfilientrdutel, (GFE e8 dlinflen, bid alled
- {hbn miivbe ift, gibt 1 oder 2 Loffel Mehl dazu, viftet ed eine
Weile, gibt fo viel Rindfuppe dazu, bis ¢5 die rechte Dide
erhdlt, gieft audh nad) Belieben ein wenig Rahm dazu, und
vidhtet fte in eine Schale jum Rindfleifdh an. ,

154. ©dhalotten - Sof zum Rindfleifch.

Man 1aft Eleine gefdhnittene Schalotten in Butter ans
~ laufen, ftaubt etwas Mehl davan, voftet e8 nod) ein wenig, -
fdhiittet gute Rindfuppe und Rabhm daran, damit die Sof
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bie  gehdrige Dice befmme, tnd gibe ifie in einer Schale
gum Rindfleifdh. :

_ - 155. Gemmelfren.

Man' {dhneidet die abgerdndete Semmel Flein: gewdivfelt,
gibt fie in einen Topf, fdhiittet gute Rindfuppe dazu, Focht es
wie ein Panabdel {hon Flar; reibt fo viel Kren, alg ndthig da- :
g, gibt Mildyrahm, ein wenig Saffran; Salz, ein Stiikdyen |
Butter daran, ‘tiihrt alled gut dDurdyeinanbder , und 14ft ¢B
nody-ein wenig auffieden. R

156. Sriine Sof.

Man fdyneidet eine Handvoll Krbelfraut und chen fo viel
Peterfilientrdutel flein jufammen, nimmt ein Gyer grof But:
tev in einen Morfer, ftoft die darin gefdhnittenen Kedutey wobl
burd) einander, und gibt swey Kodhisffel voll Mehl dazu, daf
¢8 1ie ein Teig wird, den man fobann in eine Cafferolle fehiits
tet, und mit guter Rindfuppe und etwasd Rabhm, ein Paar
Mabl auffochen Lift. Diefe Sof gibt man audy su Falbernen
Sdnigeln und Carbonaben, -

- 157. Kalte g‘tﬁne S

- Man (58t von 3 gewafthenen Sarbellen die Grdthen weg,
gibt 3havt gefottene Cyerdotter und ein Stiickchen im Waffer
geweidite Semmelfdymollen dazu, ftoft dief fein jufammen,
gibt e8 in eine Schale, gieft Bertramefig und Provencer: Oehl
dagu, ftopt eine Hanbdvoll Sauerampfer, etwas Spinat, ein
wenig VWerfram und ein wenig Bafilicum Elein zufammen,
priict den Saft durdy ein Sudy in die Sof, falst fie, und
gibt ein wenig Juder bazu.

158. Klare @ofi, die man 3u BVerfthicdenem
gebraudyen Eann.

Man fdhneidet-in eine Cafferolle rinderned Mark, Swiebeln
mit Gewdivgnelfen beftett, etras Bafilicum, Bertram, Lors
berbldtter, ein Kdlberfdhnigel, yom Geflligeliver die Kragen,
Maaen und anbere gute Beine, etwas Sdhinfen, [t e ein-
geben; bis es lidytbraun wird, {diittet Suppe und ein ywenig
guten Bein dazu, feihet e8, wenn e8 langfam gefotten bat
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durch cin @ieb, febt ¢8 nod)einmahl gum Feuer, gib‘t,_‘bie‘_.ﬁil_q;\:

von cinem @y dazu, bamit bie Soff recht tlav wird, feibet fie,

purd) ein Buch, und braudyt fie nad) Belicben. =
159. Rothe Ritben-Soh.

 9Nan fguert eine gute Butter-Sof ein wenig mit Weineffig,
gibt [Englicht gefdhnittene eingemadhte vothe Riiben, ein toe-
nig Mildyrahm und ein wenig geftofenen pfeffer daju, und
tichtet fie an. o RUAFEL,
160, S dwarze Brot-Sof. 5
© Man gibt-diinn gefchnittened Hausghrot in ein Sthdden
sevlaffene Butter, tdffet e bis 8 fhon brgunlich wird, fdhiit-
tet gute Stindbfuppe bazu, fiedet e, wiirst e mit ein wenig
Pfeffer, feihet fie durdy ein Sieb, und gibt fie yum RNindfleifch
auf die Tafel. ‘ s
_ 161. Soff 3u jungen Hihnern.
" 9Man froft im Waffer gemweidyte und ausgedriictie Semmels
fdhymollen mit 2 odber 3 hartgefottenen Eperdotiern fein aufams
men, feibet e8 durdh ein Sieb, gibt das Durdhgefeihte in ein
Stiick gerlaffene Butter und [GFt 8 anlaufen; gibt bann Suppe
und efwas Muscatenbliithe, ein wenig Limonienfaft daju, und
ift bie @off 3u dick, fo verblinnet man fie durdy Rindbriibhe.
Audy 3u gediinfteten Hiihnern wicd diefe Sof gegeben.

162. Sraune JwiebelSof.

Man 146t einen KodIBfFel voll geftofenen Juder in einem
Stiicfhen Butter braun werben und gefdnittene Jwiebel darin
anlaufen, gibt nody etwad BVutter dazy, ftaubt 2 Loffel voll
SNeh! baran, damit fie die gehbrige Dicde befdmmt, dann ein
wenig Limonienfaft und Sucer nacy Belicben. Diefe Sof
witd jum Rindfleifch, ober sum fhwarzen Wilbpret gegeben,

163. Hopfen:Sof.

Man nimme im Frithjahre die Stdngel vom jungen Ho-
pfen, wenn nody Fein Laub davan ift, fiedet fie im Salzwafier,
viihet 2 Ebffel oll Mehl in cin StiicEden sergangener Buter,

tbftet barin cin wenig Blein gefdnitienes $Petorfilientedutel,
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bis s femmelfarb ift, gibt Rindfuppe und Kabhm dazu, damit
es ' die gehorige Dicke erlangt, den Hopfen hinein, (G e
“gut auffieden, unbd gibt €8 jum Rindfleifdh.

164. ©of auf englifche Art.

- “SMMan freibt ein guted SriicE Butter mit einem Fleinen Loffel
vollSMehl, Elein gehacdten Schalotten, griiner Peterfilie, eini:
-gen gerhacEten Kapern und Sarbellen ab, unbd vihre es in einet
tiber bie Gluth gefteliten Cafferolle su einer dicElichen Briibe,
bann gibt man einige £lein gefdhnittene Cperdotter enfweder
in bie Sofi, ober ftreuet fie beym Anvidhten daviiber.

165. ©of auf hollandifche Art.

Man mifdyt - Bievting Butter, etwas Mepl, L Seitel Wein,
etwas mehr Wafler, 2 Loth Suder, von einer halbe Limonie
ben Saft, und ein wenig Musdcatnuf in einer Cafferolle gut
ourd) einanbder, Eodyt fie einige Mahle auf, und gieft die Sof
mit ein Paav in Waffer Elar gevithrten Cyerbottern ab.

166. Sof auf fpanifche Avt.

Man (GGt 5 bis 6 mit einem StiicEdhen Butter Flein ge-
hackte Sarbdellen, nebff eben foldyen Schalotten, ein wenig fein
gefdynittenen Sdyinfen und etwas feinem Tafeldhle In einer
Gafferclle etwas bdiinften, firenet ein wenig Mehl dariiber,
braunet aud) diefes, giept gute Rindfuppe davauf, und (apt e8
ftavé durchPochen ; dann feihet man es durdy ein Haarfied, gibt
ein yoenig weifen Wein mit Maucachen ober .Champignons
bagu, und [GBE ¢8 nod) einmabl durd)fieden.

167. &dniglidhe Sof.

~ Man fodht in Butter geddmpfte Peterfilie, Sdhalotten,
Champignons, Triiffeln, einige Sehen Knoblaudy, etwasd fein
gehadtten Sdyinfen ober magern Speck, Lovberbldtter und
Swiebelfdyeiben, wenn man fie verhdltnifmdfig mit Rindfuppe
begofien hat, ein, treibt dief durd) ein Haarfied, falzt die mit
Cyerbottern diflicht gemacyte Sof, gibt Pinien und gebriihte
Piftagien Hinein, und vidytet fie fiber Fleifh an.
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168, Piquante:Sof.

- 9Nan gicht ju, in zerlaffenct Butter vecht Hochgeld gerds
fteten Semmelbrofeln, gute Suppe , & Seitel Wein und ein
Paar Lfiel voll Effig, wiirst es mit Gewtirgnelfenund fehr we-
nig Yngwer und Pfeffer, fdmeivet. Limonien[eiben daran ,
bréicEe nod) etrvad Saft dagu, und nimmt fo viel Jucker, dah

die Siifie ber Sdure gleidy ESmmt. Diep fiedet man auf, und

gibt eine beliebige Anzabl audgefiochene Auftern dazu , dbann
fiebet man dag Rindfleifch mit der Sof felbft auf, damit ¢5 den-
felben Gefdhmact erhdlt, und, ricytet e8 mit derfelben an. :

169. @atbe[[en:@oﬁ.

. IMan fdhneidet. 3 ober 4 gepupite Sardellen, wovon man
- bie Gerdthen geldfet hat, Elein gufammen, gibt die Sardellen
in gecfdhlichene Buter , vithre 2 odber 3 Loffel voll Mehl dazu,
ditnftet fie einwenig, giefit gute Rindfuppe und einwenig Mild)-
tahm dazu, witezt fie mit ein wenig Saffran und Sal, fiedet
fie ein Paar Mabl auf, und gibt fie ineiner Schale gur Tafel.

170. Kalte Sardellen-Soh.

Man [3fet die Dotter von 4 hattgefottenen Gyern aug, und -
ftofit fie in einem Morfer mit 3 Sardellen, die man guvor ge:
pust und entgrathet hat, Elein jufammen, vihrt fie in einer
Sdhalemit gutem Bertrameffig Elar ab, daf fie die Dicke einer
Butter-Sof erhdlt, und gibt ein wenig Salz und flein gefdhnits
tenen Schnittlguch dazu. ‘

L N 174, Butter-Sof,

Man treibt ein Stiikchen Butter mit ein Paar Lofeln
Mundmehl ab, gibt guteFleifhfuppe dariiber, und (aftfie un-
ter befténdigem Wmetihren auf der Gluth auffodhen. Die Soff
- muf aber ganz weif bleiben. Man braudyt {ie ju Berfdhiedenen,
wie gejeigt werben ird. ,

: 172. Weife Sof. )

Man vithre ein StiicE mit einem Loffel voll Mehl, zwey ge-
hacten Sardellen, 4 Cyerdottern und feinen Gewdivzirdutern
gut duvchfnetete Butter iber dem Feuer mit Fleifdbriihe,
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Bein und Cffig su cinet vidliden Sof ab. 'Hat fie geFocht,
fo gibt man battgefottene und zevdriicEte Gyerdotter mit &i-
monienfaft. dazu , und §G¢ fie nodhmahl auffieden.

I Bom Fleifpe dberbaupt.

Borevinnerung.

rifdgefchlachtetes Fleifdh muf erft die thierifche TWdrme
und den raudjenden Dampf verlieren; und micht eher an’s
Jeuer gefest werben, bis s hinreidhend movtificivt iff,
e8.bleibt fonft 3dhe, hart und fhwer verdaulich. Die Jeit, wie
lange eine Fleifchart mortificiven , d. i hangen oderTiegen muf,
ehe e8 fdhmadhaft jubereitet und ohne fible Folgen genoffen
werden fann, beruht auf dem Grad der Laugenhaftigleit oder
ber Meigung, die s sur faulen Gdbhrung hat, und auf ver:
fdhiebenen Guferen Umftdnden, ‘wobdurd) bdiefe befchleunigt
werden Eann. : 3 1
Das Fleifh mup hngen ober mortificict werden,
: im Sommer im Winter,
Hirfdhs oder Rothmildpret .~ 4 Tage 8 Tage.

* Sdyweinwildpret 6 — 10 —
Hafen und Kanindhen. ™ 3 — § —
Fafan und Berghiihner 4 — 10 —
Auerhahne und Hiihner 6 — 14 —
Rephiihner 9 — 6 —
Rind- und Sehweinfleifdy 3 — 6 —
Hammel- ober Schpfenfleifch2 — 3 —
Kalb- und Lammfleifdy Q - 4 —
Sruthiihner und Génfe 4§ — 8=
Alte Hithner und Aenten 3 — 0.~
Kapaunen 3 — b=
Sunge Hiihner und Tauben 2 — 4 —
Sdynepfen und deven Yrten 2 — 5 —

Kleine Vi gel 1:2— 9ty =
Diefe Tabelle Fann aber nidht injedem Klimaund in jeber
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Ritterung gelten, denn je heifier der Crbfirich ober bie Wit
* terung ift: umfo weniger halt fidy das Fleifdy, und um fo eher
muf e genoffen werden. Im Sommet bey fhmitlen Tagenober
bey Gewitterluft ift oft ein Tag, ja oft nurein halber hinveis
dend, das Fleifd) faul und dadurd) ngefund Gu maden. In
falten Réndern ober bey firenger Winterkdlte Fann das Fleifdy
linger hangen ober liegen und- fpdter ohne Nachtheil ge:
fpeift werben. ; e
e 173. Beeffteals.

 Man fdneidet aus einem Schwangelfificel von Rindfleifch,
bad einige Tage aufgehdngt war, fingerdice Scheiben, und
bratet fie-auf dem Fofte fiber hellem Feuer von- HolzEohlen,
indem man fi¢ mit einet Sange oder FifdhEelle, nicht aber mit
ber Gabel, Bfters ummwendet, einige Minuten. Dannlegt man
auf ¢ine heifgemachte Sebiiffel fein gehactte Schalotten, bie
aleidy, al8 fie vom Feuer yweglamen, mit: Salz und Pfeffer. bes
ftreuten Fleifchfchnitten, und zwifchen diefe Eleine Stiicdyen
Rutter. Dann frdgt man fie fdnell auf, denn biep Geridyt
muf heiff , wie s vom Feuer fommt, genoffen werden.
174, Beeffteats mit Auftern-Sop.

TMan giefit bie den Auftern eigene Flhffigleit von ihnen ab,
feihet fie durdy; wafdt die Auftern im Falten TWaffer fehr vein,
wéhtend man die Fliffigheit mit Muscatenbliithe , Citronens
fdhalen, Rahmund Butter, inwelde man etrwas Mebl gegeben
bat, unter beftdndigem Umeiihren einmahl auffiedet. Jn bem
Augenblicke bes Anvidytens gieft man die Auftern-Sop auf ein
gut gebratenes und gewiirztes Beefffeaks.

175. Gin andeves Beeffieals.

Man Fehrt die mit einem Rollholze geblopften Fleifdhfchnits
ten in Mehl und Gewdirs um, und bratet fie mit in Sdyeiben ge-
fdnittenen Swicbeln hellbraun, gibt fie in einen Topfund giept
fo viel fiedendes Waffer darliber, als zur Sof ndthigift, dam-
pfet fie eine halbe Stunbe unbd ridhtet fie an.

176. Stalienifdhes Beeffteats.
SRan {dneidet cine breite Schnitte aud cinem Sdywan-
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gelftiicfe, Dad einige Jeit gehangen hat, Flopft e, wiivst e8
mit: Pfeffer, Saly und Jwiebeln, legt s ohne Wafjerin ein ei-
ferned Gefdyirrdas gut bedecEt iff, und gibtihm eine ftarke Hise
beym Feuer; ohne e jedod angubrennen. JIn2 oder 3 Stun:
dben , o e vollig mirbe ift, wird 8 in dev cigenen Brithe
aufgetragens

177. Sttnbfietfcf)fd)ntttc.

Man' theilt diinne Schnitten aus cinem Sdhwangelin drey
Boll lange Stiicke, Elopft fie mit einem Mefferviicen und Eebre
fie'in Mebhl um. Man bratet fie {hnell ey Minuten in Buts
ter, legt fie dbann in einen Fleinen opf, gibt eine halbe Maf
Bratenbriihe davauf, etwad Butter mit Mebl, wirzt es fehr
- toenig mit Pleffer und Saly, gibe fo fein als mdglidy gehadkie
Sdhalotten, eine halbe Wallnup, 4 Eleine eingemadyte Gurten
iitd: einen Theeldffel voll gehactte: Rapern dagu. Dies ddmpft
man nur, und tragt es in cinevheifen, bedeckten Schiffel auf

178, O fengaumen,

Man Eocht fie einige Stunden im Waffer, bis . fidy die
Haut ablﬁfet‘, fcbneibet pie- Gaumen dann in Sdeiben, und
vamypft, fie in einer ftavfen Fleifdhbrithe fo viel ald moglid).
Bor dem Auftragen falzt man fie, gibt (Sat)ennesq.)feffer baa
zu. Jft die Briihe zu Flar, fo brennt man fie ein

Soll ber Gaumen weif bleiben, fo Fodhe man ihn in Mildy,
ddampfe ihn in einer Fricaffe-Brithe und fiige Rahm, Butter,
Mebl, Champignonpulver und geftofene Muscatenbliithe dagu.
179, RindfleifchEuchen, ein Seitengevicdht ded Fleifhesd.

Man hackt halb gefottenes Rinbdfleifch mit etwas fettem
Sdyinfen oder Speck; wiivst e8 mit Pfeffer, etras Sdhalot-
ten oder Knoblaud), vermengt alled wohl, macht Kudhen dar:
aug, die dbrey 3ol lang und halb fo breit und dic {ind, bratet
fie hellbraun, und tedgt fie in einev guten diclichten Briihe auf.

180, Rindfleifdy eingumaden,

Man ldgt 2 Pfund magered, mit Salpeter geriebened
Rindfleifch eine Nadyt liegen ; falzet e8 dann mit gerodhnlis
dvm Salze und EFE ¢8 vier Sage, in einem Eleinen mit Waf:
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fer angefiiltten Topf flehen. Hernady wiiryt man e, mit ei-
nem Sudhe abgetrodnet, imit fdwatzen Pfeffer, legt e8 in ei-
ne Eleine Pfanne, die e8 faft, bedeckt e6 mit grobem Teig und
badft es, obne etwas Fliifliges davan zu thun, 5 Stunden in-
einem Eiihlen Ofen. Wennyes falt ift, [6fet man die Sehnen
ober dag Fett weg, hackt bas Fleifd) febr fein, mit einem
“QWierting Butter, der gewdrmt 1ff, und fo viel Brdibe, alg man
braudyt, um baraus einen Feig 3u madyen, legt diefen in gan;
Fleine Sopfe und bedecft ibn mit gefchmolzencr Bautter,
184. Gine andeve Art.

Man hackt gefochtes oder gebratened Rindfleifch mit Pfef-
fer, Salz, Nelben, Musdcatnuf und warmer Butter. €8 ift
eben fo gut, als auf obige Art, hat aber Eeine fo fdhéne Farbe.

182. Dab Junee eined falten Lendenftitcesd suzuridyten.

Man nimmt alles Fleifdy und Fett hevaus, fdhneidet e in
fingerdide Stiice von 2 30l Ldnge, beftreuet fie mit Mehi
und bratet fie in Butter braun, trodnet die Butter vom Fleis
fthe weg, und vithrt bas Fleifdh in einer ffavken, mit Peffer,
Saly, Satdellen und Schalotten gewdivzten Briihe um, GFt
¢8 aber nidyt fiedend werden. Bevor man ed anridytet, gieht
man ey Cfloffel voll Effig daran.

183. §ricaffe vou Laltem Rindfleifch.

Man fdyneidet das Fleifdh in biinne Spalten, hackt eine
Handbwoll Peterfilie fein, fdhneidet eine Jwiebel auf 4 Sheile
und gibt dief in eine Pfanne mit einem StiicE Butter und ef-
was ftarfer Fleifdybriihe; wiivyt. e8 mit Salz und Preffer,
und fodyt 8 eine Vievteljtunbe gelinde, rithrt dann 2 Gyer-
botter, ¢in Glag weifen Wein und ein EHISFel voll Cffig
baran, riihrt s gefdhwind herum, veibt die Sdhiiffel mit
Sdyalotten und {dyfittet die Fricaffe davauf.

184, Olivenvindfleifdd.

- Man legt einen Teig von Brotrinden, Schalotten, ¢twad
Nievenfett, Pfeffer und Salz auf gefdhnittene Scheiben von
Bleifch, die £ 3ol Bick und 4 Soll ind Gevierte find, vollt fie.
auf, madyt fie mit cinem hBlzerncn Spiefichen feft, gibt fie
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mit ciner Briihe von RindEnochen in eine Cafferofle, 1 ober
2 Gplbffel voll Wafjer dazu, und ddmpft fie bis {ie miivbe
find, Aucy Eann man dazu frifdyeds Fleifd) nehmen.

185. Dadfelbe Gericht auf andere At

Man gibt etwad Bratenbrithe su gefottenem NRinb - oder
Hammelfleifdy mit Swiebeln, Pfeffer und Sals, fiillt 8 in
Sacobsmufdeln, daf fie aber die Hdlfte voll werden, und
gibt einen Brey von Erddpfeln und Rahm davauf, legt oben
auf etwas Butter, und [GFt ¢5 am Feuer oder im Dfen braun
werbden.

186. Rindfleifch a la Vingrette.

Man fdneidet eine 3 3ol dicFe Sdyeibe von halb gefots
tenem Rindfleifch und ein wenig Fett dazu, dbdmpft e in i
nem halben Seitel Waffer, 1 Glasg weifen Wein, gibt Sas .
turei, Bafilicum, Majoran und Thymian, 1 Jwiebel und 1
Lorberblait dazu, miir,gt e8 mit 3 geftofenen Nelfen und Pfefs
fer, bi8 die Briihe beynahe verfodyt ift, und Fehrt s einmabhl
um. Man trégt e8 falt auf. Die Briihe wird durdhgefeihet,
und etwad GCffig dazu gegeben.

187. RunditiicE von Rindfleifdh.

Man muf 8 gut falzen und mit der Pofelbriihe 8 oder
10 Sage befeudhten, aber den Knocdhen bevor herausnehmen,
und durd) Aufipeilen und ufammenbinden ihm bdie runbe Ges
ftalt geben. Man Eann e8 aud) mit Peterfilie fiillen, dann
muf man aber L6cher machen, und die gréblich gefdynittene
Deterfilie feft hineinftopfen. TWenn e fiedet, muf es fleifig
gefdhdums, und babey in gelinbem Kodyen erhalten werben.

188. Aufgerollted, cinem Hafen gleichendes Rindfleifch.

Man beist dad Jnneve einer grofen Keule mit einem
Glafe weifien Wein und einem Glafe Effig 43 Stunden lang,
bereitet bann eine gute Fitlle, gibt fie hinein und binbet 8
feft zufammen. RNun bratet man e8 an einem Spiefie und bes
feuchtet ed mit einem Glafe weifien Wein und eben fo viel
Effig. Man trdgt 8 in einer flavfen Briihe auf, und gibt in
bifonderen Sdyalen Jobannisbeecfaft und gefdmolzene Buts
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ter dazu. Wenn man e8 fpidt, fo erhdlt es ein beﬂ'ereé Aus-
feben und einen beffeven Gefdymadk,

189. Das Pockeln und Kodyen der RNinbszungen.

Man {dneidet von den Jungen die Wurzeln ab, 16t aber
nod) dag Dviifenartige und das Fett dr an, ftreuct etwasd
Salg darauf, und trocnet fie am andern Tage ab. Dann
nimmt man auf jede Sunge einen grofen EHISfel voll Salz,
eben fo viel rohen Sucter und ungefdhe halb fo viel Salpes
ter, mijdt Diefi, und reibt die Jungen durd) eine Wodye tdga
lidy damit, gibt dann nod) einen gehduften CHISHel voll Salz
bagu. So werden fie nad) 14 Tagen gut, Fehrt man fie aber
tdglid) nur in der PEckelbriihe um, fo dauert s 4 biz 5 Wos
chen. Dann fann man die Sungen rdudjern oder trocnen, je
nacdpdem man will, man bindet ein Kartenblatt daran, auf
weldem dbas Datum fteht. Will man fie effen, fo miffen fie
burd) 5 Stunden miivbe geFocht werden; werben fie eher
weid), fo fann man|fie leicht heifi erhalten. Je dlter fie aber
find, befto langer miiffen fie Fochen. Sind fie hart, fo wafs
fert man fie drey oder vier Stunden ein.

190. Gine andere Art.

Man reiniget die Sungen auf diefelbe Art, wie oben ges
seigt. Dann nimmt man ju 2 Sungen 2 Loth Salpeter und
2 Loth feines Salz, und veibt fie wohl damit. RNach 2 Tage,
biefed Berfahrens bebeckt man fie mit Salz, Lehrt fie WAbh-
vend 3 Wodhen tdgli) um, trodnet fie endlich ab, reibt Kleye
dartiber und rdudyert fie. MNady beyldufig 10 Tagen fann man
fie effen.. Man muf fie an einen Eihlen Ort aufbemahren,

194. Cnglifcher Lungenbraten.

Man [8et von einem Lungenbraten die Haut und Fledh
fen weg, wifdt das Fleifdh, falzt e ein wenig, madyt eine
Beige qus ein wenig Wein, Cffig und Waffer, Lorberbldttern,
Limonienfthalen, Rodmarin, einem Paar mit Nelfen beftects
ten Jwiebelhappeln, fiebet fie, gicht fie fiedend fiber den Luna
genbraten, gibt Preffer dazu, 1Ft e damit Hber Nacht ftehen,
1eBE 6 ben andern Tag auf die Gluth, dimftet ¢8 [dhon miiva
be, gibt die Hdlfte von Kapern um 3 Kreuger auf ein Bret,
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hadt fie mit einer halben Litonie, einem Paar gewafdhenen
und von den Grdthen geldften Sardellen, gibt ein Stiickchen *
Gped, ein wenig gritnen Peterfilie, ein StiicEdyen gemweidyte
Gemmel, ein Swielelhappel aus der obigen Beise, hackt als
~le6 dief vedht Flein jufammen, legt e, wenn e8 in Butter
angelaufen iff, zu dem Fleifd), gibt ein halbes Seitel Mildh-
rabm, ein yenig Butter, Pfeffer, Melfen und Musdcatens
bliithe bazu, diinflet ¢8 ein wenig, viditet den Lungenbraten
auf eine Schiiffel, gibt die Sof mit etlidhen Limonienfdha:
len und Kapern davitber und fdhyBpft bas Fett ab.
192. Geflodhtencr Lungenbraten.

Man flechtet 3 oder 4 qus einem {dhdnen Lungenbraten
gefdhnittene Theile wie einen Jopf, falzt fie gut ein, gibt fie
in eine Cafferolle mit Spect, Krdutern und Gewitrz, Swie-
bel, Knoblaud) und den gewdhnlichen Wurzeln, giefit RNind-
fuppe und Effig dazu, ldft fie miivbe diinften, ftreuet ein wes
nig Mehl dapliber, und diinftet fie nochmahls, giefit wieder
Rindbfuppe und ein wenig Mildyrahm datan, gibt ein wenig
Elein gefdynittene Sardellen oder Kapern dazw, und fest fie
in einer Sdyiiffel auf die Tafel. :

193. @ebratener Lungenbraten.

Man fdneidet von dem Lungenbraten die Knodyen und
bag Fett weg, veibt bas Fleifd) mit Sal; und Beisfrdutel gut
ein, [aft e eine Weile im Salze ftehen, fpicft e8 mit Sped,
gibt 6 in eine Caflerolle, fdhiittet ein wenig Cffig und Wafs
fer dazu, bebect e3 mit einem mit Butter beftrichenen Pa-
pier, [dBt e8 3 Stunben fo braten, daf ¢s immer Saft bes
halt, und jhfittet, wenn e gebraten hat, den Saft herab,
riftet einen Loffel voll Mehl, zwey Loffel voll Brotbrofeln
von der Rinde auf dbas Fleifdh, fciittet ben Saft dariiber,
und ift er ju dick, cin wenig Rindfuppe, 2 oder 3 LWffel voll
Rabhm, langlicht gefdynittene Limonienfdhalen, vidhtet die Sof
in eine Sdhale, und den Lungenbraten in eine Sdhiiffel.

194. Brauned Nindfleifch.

Man fiedet das Rindfleifd frifh) ab, bis ed weidy ift, Gfit
in ciner Cafferolle ¢in Stiicden Sucer mit ein wenig MWein
fo lange fieben, big ev Faftanienbraun iff, trodnet dann dad
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Fleifdy gut ab, legt e3 in ucker, dreht e Hfters um, damit
¢ auf jever Seite eine Farbe erhdlt, gibt ein wenig Rinds
fuppe daran, ein wenig in Mehl geroalzene Butter, ein we.
nig gefdynittene Limonienfchalen und etwas Weinbeerfaft, 1GH¢
viefe Sof eingehen, ridhtet das Fleifd) in eine Schiiffel, und
feihet die Sof durch ein Sieb dariiber.

195. Holldndifched Rindbfleifdp.

Man Elopft und falst einen ditnnen Roftbraten gut, for.
mirt ihn wie die Carbonaden, fdhneidet Sauerampfer oder 4
Sardellen flein sufammen, gibt 8 in ein StiiEdyen gerfdliz
dyener Butter, (At e8 anlaufen, ftaubt ein wenig Mebl dat-

- an, {ddttet etwas Rahm dazu, 4t e8 einmabhl auffieben,

fhmiect dag Fleifch vamit, befdet 8 mit Semmelbrofeln,

bratet e8 auf bem Roft, und begiefit e8 Sfters mit Butter, ift

¢8 gebraten, fo gibt man ¢8 in eine Sdhiiffel, und den fibri-

gen Saft dbariiber. : ;
196. Rindfleifch auf wdlfde Act.

Man Elopft ein Stiicf Rinvfleifch gut, dag e8 miirbe with,
falst es gut ein, fpickt o3 mit Spe und Knoblaudy, gidt es in
eine Caflevolle, 1 Seitel Wein, ein wenig Effig und Waffer,
Bwiebeln, Limonienfdalen, Kuttelfraut, Bafilicum, Jngwer,
ein Paar Gewiivgnelfen, Rosmarin dagu, fest e8 auf bdie
Gluth, bedectt es, daf fein Dunft heraus Edmmt, und forgt,
DaB eé nidht anbrennt. It dag gleifch miirbe, und die Soh
hibfdy eingediinftet, fo gibt man es auf eine Sdiiffel, nimmt
bas Fett weg, und feihet die Sof dariiber.

197. Roftbraten.

_ SMan Elopft ein {dhbnes Stiick Ricd redyt gut, falzt e8 ein,
fae't ein wenig Pfeffer darfiber, gibt das Fleifdy mit ein wenig
f_lfm gefdnittencn Spet, Swiebelhappel und Knoblaud) in
eine Cafferolle, bratet e fiber ‘einer ftarfen Gluth, daf es
auf einer jeden Seite eine Farbe befdmimit, gibt e6 auf eine

- Sdiffet, ben Saft davtiber, und trdgt es auf die Safel.

198. Gin anderer Roftbraten.
Man falzt gute, actlonfe Hoftbraten, gibt ein wenig
. 5
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Pfeffer barfiber, Ift fie eine Weile in Salz liegen, dann in
einet bebectten Rein auf der Gluth bdiinften, bis fie eine Far:
be betommen; begieBt fie dann mit ein wenig Gfig, ldft fie
nochmahls diinften bid fie miirbe werden, nimmt 2 Jwiebel:
happel und 2 Rehen Knoblaudy, fdneidet fie Elein, und gibt
fie bazu. Cind e8 6 Roftbraten, fo ftaubt man 2 Kodylofjel
voll Mehl dazu, ldft fie nod) eine Weile diinften, gibt RNind=
fuppe daran, dap ed die gehdvigeDidte bekdmme, Limonien.
fdhalen davauf, und fest fie auf.

199. Geflillter Roftoraten.

- Man falzt 2% Pfund geklopften Roftbraten gut ein, hackt
al8 Fiille ein halbes Pfund gebduteten Roftbraten Elein, mifcht
Flein gefdynittene griine Peterfiliec und gefdmittene Jwiebel, 2
Sehen Knoblaud)y und gefchnittene Limonienfdyalen dazu, falst
e, rithrt 8 mit Mildyrahm ab, daf 8 fich gut fireidyen [dft;
beftreidyt ein StiicE Roftbraten, legt den anbern Theil dbare
auf, fpeilt es in 4 Fbeile, belegt eine Cajferolle mit gelben
NRitben, Sellerie, Peterfilienwurzeln, Kuttelfraut, Lorber:
blattern, allerley geflofenem Gewlir, gibt den Roftbraten
vatauf, halb Gffig, halb Waffer datan, leat ihn, wenn ev
weicy gediinftet ift, heraus, madt die Sof [dhdn braun, flaubt
3 Kodhloffel voll Meh! davan, diinftet ¢8 noch ein oenig, fics
bet e dann mit anderthalb Scdopflsfiel voll Rindfuppe, feis
het 35 fiber Den Roftbraten, und {iedet eé nody einmabhl.

200, Gefpictte Schniel vom NRindfleifd.

Man flopft mit dem Mefferriicken jwey fingerdicke und
halbfingerlange gefdhnittene Sdynigel, dap fie breit werden,
legt fie drevfady auf einanbder, falzt fie, fpickt fie mit Sped,
diinflet fie, big fie miirbe werden, gibt ein wenig Butter und
Gffig dbagu, ftreuet ein Mehl baran, wenn ed gevbftet ift, gibt
Rabm und Effig dazu, und ridytet s an.

20f. Dchfenfdweif.

Man falzt den in Furze Sthicke gebaten und mit warmen
Waffer gewafchenen Ochfenfdhmeif, gibt ibn in einen Topf
mift 3wiebel, gelben Rilben, Limonienfdialen, audy gangem
Pfeffer, 2 Lorberbldttern, Kuttelfraut und ein wenig Neus
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gewtivy, fillt e8 mit Baffer und Cfjig auf, aft den Odhfen-
fdhweif fo lange fochen, bis er sur Hdlfte weicy ift, und feis
het bann Dad Fett gut weg. Man gibt zulest 2 Ldffel voll

- IMehl in ein Stilf warm gewordened Fett, fiillt es mit obi-
ger Sof auf, die vorher gefiehen wird, gibt den Ochfenfdyweif
dagu, und diinfiet ihn. Man Fann ihn in eine Cafferollepa-
ftete von gefdhlagenem Germteig geben.

VI. & e m u i e,

A L

Borervinnerung.

Unter den nabhrhafteven Syeifen flebt fenes vortreffliche
Knollengewdd)s, dbas gemeinhin Crdapfel ober Kavtofs
fel genannt wird, obenan. Die verfdicdenen Spiclarten,
weldye theild. mehlidht, theils aber fpectig find, muf man fe-
be auf ihre Weife guridhten; die erffen cignen fich mehr jum
Brep over troden jum RNoftboeuf, gefottenen Fifdhen, Speck
und Aehnlichem , bdie andern aber, um in alerhand Sofien
oder jum @Galat verwendet ju werden. — Wafferige und
halbhoble Crddpfel eignen ficdh nur jur Viehmaftung. BVor
ver Binterkdlte gehbrig gefchiipt, bleiben fie que, bis fie zu
Eeimen anfangen.

Kohlrabi wird nady Midacli holzig und veiliert das
burd) feinen guten Gefdymack. '

Grfine Sdnittbohnen erhalten fogleid) eine wi-
bevlide Siifigleit, fobald fie ein nddtlicher Reif trifft.

: Kren ift vor Michaeli feines grufiditen Gefdymads we-
gen nidt braudbar.

Griine Grbfen find am beften, wenn fie webder u
dlinn nod) zu dic find,

Spargel bat feine befte Seit im April und May. Durd)
Ian?ebé Liegenbleiben, befonbders in mwarmen Tagen, verliert
er febr,

Sted riibengut aufbewabrt, halten fid) big in den Mdrz.

Gelbe Riiben find swar am fchmacdhafteften unbd eine
febe gefunbe Syeife, wenn fie vecht fiif find 5 geodhnlich ife

5 %
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man fie aber nur von der Dide eines Eleinen Fingers, gang
jung im Frithjahre.

.btaunfol)l eehdlt erft dburd) Froft einen mtlbem,
weidern und fiifern Gefdhmad.

202, Hdauptel oder weifies Kopfiraut auf gemeine Art.

Man fdneidet grofe, fefie Kdpfe in & Theile von einan:
der, fdyneidet ben Stbry davon weg, fest fie, gewajdyen, mis
heifem Bafler ju, At fie eine Weile fieden, feihet dann das
erjte Waffer weg, wdfdht fie nody einmabl mit frifdem Waf:
fer ab, driit fie gut aus, gibt dad Kraut in eine gelbe Eins
brenn von Butter oder Rindfchmaly und -ein Paar Loffel
Mehl, gute Fleifdhfuppe davan, und [dht damit eine Eurgze
Sofi einfochen. Man fann aud nacb DBelieben etmaé Pleffer”
ober .ﬁummel und Salz dagu geben.

203. Gebiinfietesd mezﬁeé Kraut.

" Man {dhneidet ein Paar fefte Kopfe in der Mitte von ein-
andber, den Stdry hevaus, madyt bad Kraut rvecht fein, und
thut bie diken Stdngel weg. Dann giet man fiedendes Waf-
fer barfiber, feinet e8 wieder weg, drldt ed gut aus, gibf
bag Kraut, auf ein Stiif Butter oder Shymalz, dlinftet es
¢ine Weile, viihrt ed dfters um, flaubt einen Loffel voll Meht
dacan, [GBt es etwas braunlid) anlegen, fdhiittet auf den Bos
pen ein wenig Fleifdhfuppe, und Weineflig dazu, und Ikt 8
fury einfochen, Nad) Belieben Eann man Pieffer oder Kiim-
mel dazu geben.

204. Gefiilltes und geftiivstes Aeiffraut.

Man [6fet die Bldtter von dem weich gefottenen Beiffraut,
und madt eine gute Kalbsfarce. Dann f{hmiert man eine
paju paflende Cafferolle mit Fett, beleqt fomohl den Bobden
alé aud) die Seiten mit abgefodyten Krautbldttern,” gibt ei-
uen Fingerdick Kalbsfarce dazu, und fiillet die Safferole bib
in die Hdlfte mit Kraut, gibt wieder Farce darauf, und be:
Decft e6 oben mit Kraurbldttern. Die Farce mup man vors
her mit eflihen Gyern abriipren, gibt alles bann in einen
Eiiblen Ofen, und 1Gft ¢6 eine Stunbe flehen. Beym Anvid)
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ton fifiest man o3 aus der Gafferolle in bie Schiffel. Wenn
man ¢8 nodybeffer machen will, fo glacict man e8 mit Juder.

205, Weifes gefiilited Kvaut oder Kobl:

Man feihet von dem im Salzwafier weidy gefottenen Kraut
ober Kobl bas Waffer ab, wafdt es mit frifdyem Lafjer, und
1dfit Das Waffer wieder ablaufen, dbann nimmt man Hadis,
fo viel man bewldufig braudyt, riihrt e mit 2 cder. 3 Gyern
und ein Paar Léffel voll fauern Rahm ab, daf €8 fo weidy
wird, um 8 ftreichen zu E8nnen, Leftreicht dann bie Schiiffel
mit BVutter oder Fett, fleflit ben Krautfopf fo darauf, daf
der Stéry auf den Voden fomme, fireidht dann jedes Blatt
mit Hadhyig, woben man.in der Mitte anfdngt, Ift man fer-
tig, fo wird der Krautfopf umgefehrt, und man nimmt be-
buthfam den Stdngel heraus, obhne den Kopf zu jerbrechen.
Bom Hadhis behdlt man etwad weniges zuriict, verbiinnt es
mif efwad Rahm und quter Shit-Suppe, gieht e8 daju und
hdcEt ben Krautfopf fodann in-einer nidt gar Heifen Rbéhre
1} Gtunden lang.

206. Mit Shalotten braun gediinfteter Robl.

Man {phlt den in Salzwafler gefoditen Kobl wieder mit
frifhem Waffer ab, driicft ihn fauber aud, und fdyneidet ihn,
wenn man bdie griften Stdngel wegqgenommen hat, einige
Mable burch. Dann [t man ein Paar fein gefchnittene Jmwies
beln, Edyalotten und Knoblaud) im quten Fett gang gelblicht
merben, gibt den Kobl dagu, diinftet ihn eine Weile, ftaubt
ein wenig Mebl dazu, wiirzt ihn mit Salz und Pfeffer, fdhiit-
tet gute Fleifdh- oder Schii-Suppe dazy, 4t e8 Eury einfo-
dien, unb ridytet ¢8 an.

207. Kobl mit Reid, auf wdlfche Art.

. Man fpaitet einige KEpfe von fdhsnem gelben Kohl in 4
Lheite, fchneidet den Stdngel heraus, fiberfiedet fie in Salz-
waffer, wafdt fie in frifdhem Waffer, und 14F¢ e8 rein ablaus
fen. Dann fegt man den Kobl in ein quted Fett, wiivyt ibn
mit Sal und Pheffer, ftreut eine Handvoll gerwafchenen Reid
dazu, und [Gfit Den bedbecEten Kohl fo lange diinften, big der
Reld {dhdn aufgeqangen ift, und gieft nody dfters gute S
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Sitppe davan. Vor dem Anvidyten flreuet man eine .g‘)anb;
voll geriebenen Parmafantdfe dazu, ru!)rt e8 nod) ein Paar
Mahl um, und richtet ed an.

208. Koblrabi auf gemeine Avt.

Man fdhneidet von jungen, gefchdlten Kohlrabi mefjerri
cEendicte Scheiben. Sind fie su grof, fo madyt man fie diinner
und Eleiner, und feht fie gehdrig mit Salz 3u. Haben fie cin
wenig gefotten, fo feibet man bas Waffer ab, fiillet qute Fleifch
brithe auf, und brennt fie dDann mit einer Furzen etmwad dic:
ligten Sof ein. Jft ba6 Gritne nod 3cut fo Eann man es
audy mitfochen,

209. VBraun gediinjtete Koblrabi.

Man wiivfelt die gefdhdlten Kohlrabi, gieft {iedendes Waf-
fer dazu, dbamit fie den Gepud) verlieren, feilet ed wieder ab,
[aBt ein Stlicdyen Butter oder Rindfdhmalj lichtbraun werden,
bifnftet darin die Kobhlrabi big fie weid) werden, 3 Hfters
umriihrend , flaubt man ein wenig Mehl davan, gibt @d}us
Guppe dagu, 1dft fie einfoden, falst fie etwasd, und gibt fie
redyt weidy gur Tafel.

210. Gefitllte Kohlvabi zu Rebenfpeifen.

- Man Fodt Eleine und gefdhdlte Kohlrabivon gleidyer Grife
im Salzwafler, bis fie weid) werden, feihet dasd Waffer weg,
fdhneibet oben ein dilinnes Bldttchen ab, hohlet die Kohlrabifo
viel als mdglidy, obne fie 3u zerbrechen, verbindet Hachis mit
etlichen Gperdottern, fitllet fie hinein, gibe bas Bldtechen wie-
ver davauf, diinftet dief alles ein wenig, ftaubt etwas Mehl
Davan, fiedet eine Halbe fiifes Dbers miteinem StiickEcdhen Su-
cfer, gibt ¢ dagu, Fehrt bie Kohlrabi um, und (&5t fie auf beys
den Seifen ein wenig braun werben. BWor dem Ancidhten Eann
man mit 2 Eyerbottern abgequirlted Dbers davan: geben, ift
8 ein wenig angiehen , und ridytef es an.

241. Junge Kohlrabi mit Schinfen.

Man itberfodyt junge, gefd)a!te, gu gleidyen vunben Bldt-
tern gefdynittene Koblrabi ein wenig im Salzwaffer; diinftet fie
bannin frifder Butter, fEaubt ein wenig Mehl davan, gibt
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Fleifbfuppe dagw, und Pocht e8 Buty ein. Sobann beftreit
man eine Schiiffel mit Butter, gibt eine Lage mit Kohlrabi,
dann eine mit Schinfen, darauf, und fo fort, bis fie voll ift,
dann tiibrt und gieft man 4 bis 5 Eyerdotter mit guter brauner
Suppe daviiber ab , ftellt fie"in cingn nidht ju heifen Dfen, und
gibt fic jur Tafel. 2

212, Teifie Riiben mit Jucker gedlinftet.

Man (45t gefddlte oeifie, [dngliht gefdhnittene Riiben
in einem StiicE Schmalz mit einem guten Stk Jucker Eaftas
nienbraun werden, diinftet fie durch und durd) fchdn. braun,
ftaubt ein voenig Mehl dagu, und {dhiittet, wenn e8 néthig iff,
etwas Fleifd)fuppe davan, (Gt e8 Fury einfoden, falzt es ein
voenig , aund gibt fie jur Tafel. i

913, Mit fiifem Oberd gediinftete geloe Ritben.

Man fdneidet die gejhabten Riiben Idnglidht oder ges
Eritmme, diinftet fie beym Sftern Umriihren in einem Stiic Buts
ter weidh, ftaubt ein wenig fdiones Mehldaran , fiedet Dbers
mit etwas Sucer, [aft e5 damit gut verfodyen, und richtet fiean.

- 9214. Blaues Kraut mit Kaftanien.

BWenn man die fhmupigen Bldtter von diefem Keaute ges
pust hat, fdhneidet man e (dnglicht, fo fein als mbglich, gibt
dag Keauf in eine Gafferolle mit Rind{dhmals, etwas fein ges
fthnittener Swiebel, Saly und ein renig Mehl dazu, riihrt es
Bfterd auf, gibt nad)und nad) immer ein wenig gute Fleifdhfuppe
baran, gulest ein Stidden Juker und Wein oder Cffig , ein
@las voll. It 8 Fury eingefodht, fo gibt man es gur Tafel,
die juvor gebratenen RKaftanien werden gefdhdlt, ein wwenig
mit aufgediinftet, und angeridtet.

215. Blumenbolhl mit Sdhinten und Rabhm. -

- Man gertheilt ihn in Eleine Stiicke, pupt ihn rein, focht
ihn in Galzwaffer weidy, richtet auf eine mit Butter bes
fhmiecte Schiiffel eine age davon, fiveuet eine Handvoll
fein gefdhnittenen Schinfen darauf und o fort, bis die Sdif-
fel'voll ift: Danu riibrt man mit fawern Rabhm 3 bis 4 Cyer-
botter ab ; giefit fie Daviiber , und ftreuet nady Beliebenjoben
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pie Hanbvoll Parmafantafe ober Brotbrsfeln davauf, frellt:
¢8 eine balbe Stunbe in einen nidyt ju ftark geheisten Dfen
odet in bie Rbhre, und dann auf die Fafel.

216. Karfiol oder Blumenfohl mit Butter-Sof,

Man zieht die Haut bes gepusten Karfiold genauvon dem
Stdngel ab, Ldft die Rofen fo grof alg miglidh, Eocht ihn in
gefalzenem BWaffer vweid), vichtet ihn bepm Anrid)ten aleidy eis
ner Rofe auf, gieft Butter-Sof dariiber, ynd gibt ibn warm
jur Tafel. :

: Qﬁ ®ebactener Katfiol mit Rahm-Sof.

Man feibet ben: gehdrig gepupsten unbd weidy gefochten
Karfiol ab, leget ihn auf ein Sud), und tronet ihn; dann
falzt man abgefchlagene Gyer ein wenig , taudit den Karfiol
dareim, fehrt ibnin feinen Semmelbrdfeln um, bacft ihn 2 2lh-
licht aus dem Schmalze, gibt fiife Fahm-Sof dardiber, oderlagt
ben Karfiol gierlich auf bie fiber ven Bobden gefchiittete Sof.

218. Spargel mit Butter-Sof.

Man fiedet den gepusten , ziemlidy gleid) abgefdnittenen
unbd mit einem Faden biichfelweife gufammengebundenen Spars
gel im Salywaffer weidh, legt ihn zierlich fbers Kreug nder
mit den KEpfen gegen einander, unbd gibt Bufter-Sof bariiber.

219. Spargel mit Butter und Limonienfaft.

Man feihet Dag Waffer von Hem gebdrig sugerichteten
und weidh gefottenen Spargel ab, diberftreut ihn mit Sem-
melbrdfeln, giept heife Butter barauf, tropft Limonienfaft
varfiber, und gibt ihn sur Safel,

220. Spinat mit Fleifhbriipe.

Man fiberficdet den fauber qéflaubten und aemwafdienen
Spinat im Salzwafler, wafdt ihn wieder mit frifdem Waf-
fer, briit ihn gut aus, fhneidet ibn - fein zufammen , 1Gf¢
ihn in einer Cinbrenm von Butter oder éRinbf'cbmaI;, mit ein
Paar Loffeln voll Mehl gu bdiinften, giefit nady und nach qute

* fette Fleildfuppe davan, Fodht den ©pinat Burg und dick ein,
und ridytet ihn zur Tafel. Man beftectt ibm auch nady Belieben
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mit gebadenen Semmelbroceln, fdneidet felbe in gefdllige
Sormen , lund wiivst ihn mit Pfeffer und Sals.

2921, Farcirfer Spinaf.

Man Fodyt {hone grofe Spinatbldtter nur im Salzwaf:
fer ab, und madit gute , mit etlichen Gyern verriihrte Kalbs,
farce. Sft ver Spinat gut audgedriictt, fo fiberftreidit man
jedes Blatt einen Mefferviicten dick mit diefer Favrce, vollt
¢8 jufammen, gibt ¢6 in eine Cafferolle und Fodit 8 mit einem
StiiE Butter, ohne es aufzuriihren, gang langfam auf, Man
fhtittelt Bfters die Gaffevolle, und gibt juleht ein'weniggute
braune Suppe davan. Hat e fury eingefodyt, fo rldwtet man
08 zur Tafel an.

222. Mit Milch. gefochter Shinat.

Man beveitet den Spinat wie oben, Sodann 14t man
ibn vom QBaﬁ'ec gut auggedritct , £lein gefd)mtten ober ge-
bacft in einer Ginbrenn von Butfer und wenigem fdhdnen
Mehl gut diinften, gibt eine halbe Maf Obers ober gute Mild
dazu, und [§Ft ihn bamit gut verfocdyen. Man Fann ibn mit
gebacenen Gyern belegen. :

223. Gefodte Cnbivien jum Semiife.

Man fdneidet von nicht allugelben Enbivien die Sten-
gel beraus, weil fie bitter find, wdfdit die Bldtter bann rein,
fiberfiedet fie im aefalzenen Waffer, fchrodntt unddrdickt fie gut
aug, fdneidet fie eflihe Mable durcy, bdiinftet fie in Rind-
fhmaly ober Butter, ftgubt nur fehr wenig Mebl davan, feits
tet ein weniq gute Fleifchfuppe dazu, und verfodht damit ein
Fleines StitcEchen Sucker. Bor dem Anridyten Fann man bdie
Cnbdivien mit ein Paar in ein wenig Waffer abgeriihreen Eyer-
Dottern fricaffiven.

224. Gefodhte gritne Crben ober Jucerfchoten.

Man -nimm¢t unge weiche Etbfen fammt den Schafen,
fdhneidet oben und unten die Spifien weg , gieht die Fafern ab,
fpaltet dann die Sdalen, wenn fie grof find, in der Mitte
von einander, gibt die Grbfen mit einem mit RNelfen befteds
ten Jwiebel in ¢in Stitcfchen Butter in eine Cafferole , (dfi¢
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fie unter Sfterem Umrihren weidh Hinften, gibt Sfterein wenig
SleifHiuppe davan, fEaubt Fulest ein wenig Mehl, und gibe
ein fleines StiicEchen Butter daju. Man gibt audy ein wenig
fein gefdynittened Peterfilienfraut, und fricaffict es vor dem
Ancidyten mit einigen Cperdottern. Dann nimmt] man die
ganze Jwicbel hevaus, und richtet das Uebrige an.

225. §eine audgelofte Juckererbfen mit Obers.

Man [akt die ndthigen Cubfen mit Butter weidy diinften.
BWenn fie weid) find, fo gibt man mit einem Stiidden Ju-
er aufgefottenes Dbers dagu, dft fie ein paar Mahl damit
auffochen, verhiithet aber, bap bas Dbers nid)t gevinnt, und
gibt daber fein Saly dazu. Man Eann aud) gebacene Gyer
davauf fesen. enn man fie ineinem Kupfergefdhivre Focht,
fo veclieven fic die Farbe nidt.

220. Ausgeldite griine Crbfen mit jungen Hihbhnern.

Man (45t bie feinften ausgeldften Grbfen, fo viel als
nbthig , wie audy einen Bufdyen jufammengebundener griiner
Peterfilie, in einem guten StitE Butter weidy diinften, ftaubt-
- ein wenig Mehl davan, gibt Jucer und ein StiicEdhen Butter
dazu, und 4Bt e8 fury mit einander einfodyen, Man pupt
einige junge Hiihner vein, fodyt fie in guter Rindfuppe
weidy, damit fie weif bleiben, gibt die Grbfen auf die Schifs
fel, bie Hithner davauf, und fo sur Tafel. Man Eann nad
Belicben die Hithner mit Krebsfdweifen garniven, und die
Eebfen mit ein Paar Eperdottern belegen, '

227. Junge Fifolen mit Peterfilie gediinjtet.

MWan pupt die jungen, nody weiden Fifolen eben fo wie
die Juckererbfen ab, f[dhneidet fie gany fein nady der Ldnge,
fiedet fie mit Salz weid), und wafdt fie mit frifdem Waffer
rein, dann diinffet man fie in einem Stk Fett mit fein ges
{chnittenem Sroiebel und Petecfilienfraut, ftaubf ein venig
Mehl dagu, gieft etwad Fleifhfuppe davan, wilirzt e8 mit
Salz und Dfeffer, und [(dft es Eury mit einander einfodhen.
Bov dem Ancidyten Cann man audy nady Belieben ein wenig
&flig vazu geben. -

&
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298. Sellerie mit Crddpfcin gefodht jum Gemiife.

Man [dneidet efliche gepupte und  gewafdene Stiicke
Sellerie in fingerdice Epalten, Fochet fie in' Salzwaffer und
Gffig weidy, und feihet dief weg, dann fdneidet man bdie
ndhmliche Quantitdt weid) gefottener Erddpfeln in gleicher
®rofe, gibt bie Sellerie oder Crddpfel in Butter odber Fett
mit Elein gefdynittenem Jwiebel und Peterfilientraut, dlinftet
Alles eine Weile, zerriihrt e5 aber nidyt beym Umrithren,
aibt ein wenig %qud)]’uppe ober nody beffer Braten-Sof daran,
fodyt e8 Fury ein, uud ridytet ¢8 dann an. Am Beften ift s,
wenn man gebratened oder gediinfieted Kalbfleifdh darauf qtbt.
Cs ift eine febr fattigende Speife.

220. Sellerie mit Kdfe.

Man fiebet den gepupten und gewafchenen Sellerie in gans
gen Kopfen im Salzwaffer, und fdhneidet diefe dann ju runs
ven feinen Bldttern, ftreicht eine Schiiffel mit Butter dick an,
legt cine Rage Sellerie hineim, beftreuet jebe Lage mit aufges
viebenem Parmafantife, und zupft oben davauf Butter, Vor
vem Anridyten ftellt man ihn eine BViertelftunde in cine heife
Jobhre oder in den Backofen, bis er gelblidt wird; wiirst ihn
mdgig mit Pfeffer und Salj, und fest ibn auf die Tafel, :

230, Farcivte Artifchocen mit Sof,

Man put bie Artifdhocen, fiedet fie im Waffer ab,
nimmt dag innere ERauf)e und Faferichte heraud , und fiillet
vie Artifthocen mit einer Kalbd - oder Hiibnerfarce , mit efs
lihen Gperdottern vevmifdht, aug, Man freicht audy ein jes
bes Blatt mit ein wenig von diefer Farce und giefit in eine
Gafferolle ¢ine gute Butter-Sofi dartiber, und fodyt fie woht
bedectt , bamit eine halbe Stunbde. Bepm Antidyten legt
man die Artifdhocken quf eine Sdhiiffel, unb giefit die babey
befinbliche Soff dariiber.

231. Artifhos en mit Furzer Sof gefodht,

Man flust mit einer Schere die Spiken von den gepuss
ten Artifchodken ab, wnd ldft die dufern Bldtter weg. Dann
{iedet man fie im Salzwaffer weidy, feibet fie ab, nimme be.
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buthfam oben in der Mitte don Bart, das Naube und Fafeo
ridhte roeg, vidytet bie Artifchocten sierlich auf eine Schiiffel,
gibt eine @of von Butter, Mehl, etlichen Flein gefchnitte-
nen Sardellen - mit Peterfilienfraut und guter Fleifchuppe
bariiber, und trdgt fie quf.

252. Gebacene und gefiilite Artifchocken.

Man {dyneidet bie gehdriq gepusten und fiberfottencn Ar-
tifoden, wenn fie grof find, in der Mitte wvou einander,
madht ein Ragout von Bries, Cuter, Krebsfdhweifen, Chan-
pignoné und dergleidyen vorvdthigen Dingen, welde man in
Fleifchfuppe thberfiedet, in gans Eleine fehr feine vievecfigte
Stiiddyen fyneidet, in eine Cafferolle gibt, ein wenig feines
Mehl daran ffaubt, etwas gute Fleifdhbrihe dazu qibt, fie
mit etlihen Gperdottern abriihre, und gany einfochen 13t
Diefes Ragout fiillet man swifdhen jedes Blatt und audh in
bie Mitte, Febrt bdie gefliliten Artifhocken im weifien Bierz
teige um, und bdadt fie in Sdhmalz. Sie werden auch in Gyern
und Gemmelbréfeln umgefehri, Man gibt fie trocfen, oder mit
gebacfener Peterfilie garnive,

233. Ordindre Grddpfel mit Jmwiebeln.

Man fdhneidet gute, gefdidlte und gefottene Grodpfel in
feine Bldtter, (dft in einer Cafferole eine qute Handvoll ldng:
lidht fein gefdynittene Swichel in viel Jett oder Butter gan
Gelbbraun werden, gibt bdie Grddpfel mit Saly und Pfeffer
hinein, und vithet fie einige Mable davin um. Sollten fie noch
au troden feyn, fo gibt man ein wenig fette Suppe daran.

Biele effen fie fieber trocken. Man fann audy nad) Belieben
<twas Cffig dagu geben, :

234. Gedlinftete und fricaffivte Grodpfel,

Man iiberfiedet die roh gefhdlten und gefpaltenen Cro-
apfel ein wenig, feibet dbag FRafjer weg, gibt bie Grddpfel
in Fett mit fein gefdhnittenen Smwicbel=und Peterfilienfrant,
ein wenig Suppe, Salz und Dfeffer dagu, und 46t fie ver:
fFochen. Bor dem Anvichten werden fie mit etliien Gyerdofs
tern fricaffivt und wmit Gffig gefduert. '
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235. Srdodpfel mit Kdfe.

Man fdmeidet gute, gefottene tind gefchdlte Grdapfel
fein bldttrig, und gibt fie auf eine DI mit Butter befiri-
diene Schiffel nad) Lagen darauf. Auf jede Lage gibt man
ein Paar Eflofel voll fauern Rahm, mit einigen Eperdottern
abgequirlt, und diberftreuet {ie mit Parmafantife. Dann rid)-
tet man die Erddpfel gans auf, gibt nod) einmabl Kabhm und
Kdfe dariiber, und Focht fie auf. ;

236. €rddap fel mit Majoran.

Man {dneidet gefdydlte Crddpfel zu Eleinen Spalten,
fiberfiedet fie ein wenig im Salzwafier, feibet es ab, gibt dre
Erddpfel mit einee Handvoll Flein gefdynittencn Majoran in
eine leichte braune Ginbrenn von Butter ober fetter Fleifdy-
fuppe, L4t diefes alled gut einfodyen, gibt einige StiicEdyen
Lamme over Sdydpfenfleifeh dagu, und ridytet fie an. Die ift
cine orbindre Koft.

237, Grddpfel mit Obers und griiner Peterfitic.

Man Fodyt vecht mehlichte Crodpfel mit der Sdhale. Sind
fie weidy, fo {dhdlt man fie, feyneidet fie in diinme Bldtter,
und gibt fie in ein St Butter mit einer Handvoll fein ge:
{chnittenem Peterfilienfraut. Auf eine Maf gefpaltene Grd-
dpfel gibt man ein Seitel fiedendes Dbers, und l4Ht e8 mit
{elbem verfodyen.

238. Gefpaltene Crddpfel auf andere Art.

. Man Fodyt die ungefthéilten Grddpfel nidyt ju Yoeidy, und
fneidet fie gefdhalt ju Eleinen ©palten, gibt fie in ein Paar
L8ffel voll fete Fleifhjuppe mit einer Hand voll gefchnittener
Swiebel und etmas Knobiaud, wiirst fie mit Salz und Pfef-
fer, gibt ein wenig Gfiig bagu, (GFt alles gut verfochen, und
ftellt e8 bann auf.

230. Fafdivter Karfiol

_ Man fdyneidet ein Pfund angelaufene Fdlberne Sdynipel
mit Sdhynitten Speck, und einem Happel fpanifder Smicbel fein
gujemmen ftoft dief mit etwas Mark, 3 Jehen Sealotien
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und um einen halben Kreuzer geweidhter Semmel zu einm
feinen Fafch, gibt 5 Cyer dagu, und wiirgt s mit Sal,
Pfeffer und ein wenig Mubcatenblitthe. Dann legt man im
Salgwaffer gcmafd)ene, nidyt weid) gefottene und ausgefiiplte
Karfiol - Rofen in eine mit Spect belegte und mit Butter bes
ftridhene Gafferolle, die Rofen auf den Boben, diberftreichet
die ganje Gafferolle mit bem fibrigen Fafdh, backt fie eine
halbe Stunde langfam in der ortenpfanne, nimmt beymn
Unvichten den SpecE weg, und fept fie mit Champignona
Sofie zur Tafel,

240. Gediinfteted Sauceriraut.

Man Lift in ciner Cafferolle ein wenig Sypect mit etwasd
gefdnittence Swicbel zerfdleichen, diinffet darin das Kraut
mit Salz und ein wenig Kimmel, gibt ein Stiikden gebranns
ten ucker dbazu, daf daé Kraut hitb{d) braun wird, [4Ft es
bann mit einem Loffel voll dariiber gefdetem Mehle nody ¢in
yoenig- ditnfien, gibt fo viel Rindfuppe davan, Hid 8 die ges
bhorige Dicte befdmmt; dann dinflet man aud), wenn man
will, in:dem bedecften Kraut einen I)a[bgebmtencn Fafan
eine gute Weile, nimmt ibn bevaus, legt ihn auf eine Sdiifs
fel, unb gibt ibn mit dem Kraut an der Seite jur Tafel

241, Durdhgefdhlagene Linfer.

Man [4Ft gut ausgelefene undb von allen fleinen Sdmes
repen gereinigte Linfen mit Waffer rocid) Fochen, daf fie mit
bem Loffel verviihrt werben Fdnfien. Um nun das Kaltwerden
per infen beym Durdyfchlagen zu verbiithen, fest man eine
Sdyiiffel fiber einen Dvepfuf, gibt gelinbe Kohlen darunter,
pamit die Linfen nicht sum Sude fommen Ednnen, treibt bdie
Eellenmeife in den dariiber gebaltenen Durd)fdilag gegebenen
Linfen mit der Kelle durd), gieft etwasd Fleifdybriihe damit
burd), aber nicht gu viel, damit fie nidht fuppig werden. Die
‘Darin gebliebenen Hitlfen gibt man weg, frifde Linfen Hineiny
und fo fort, bis man fertig ift. Hievauf brennt man {ie mit
gelblidyer Ginbrenn ober blof mif 3¢ t[aﬂ’ener Butter ein, und
befiveut fie mit Semmelbrdfeln.
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242. Linfen mit Rephiibner.

Man Eocht die gehirig gereinigten und gefalzenen Linfen
mit Brunnenwaffer weid), feihet das Waffer weg, und diin-
ftet die Linfen mit fein gefdhnittener Jwiebel in Fett. Die Nep-
hiihner werden entweder gebraten, oder mit Syeck, Limonien,
Swiebeln und etwas Wein gediinflet. Die Sof davon wird
mit ben Jephiibnern gu den Linfen gegoffen. Hat man dief
eine Weile auffodyen laffen, fo werben beym Anrichten die
FRephithner in die Mitte der Sdhiiffel gelegt, und gang mit
Linfen fiberdectt, Man pflegt fie audy mit Pfeffer unbd etwas
geftofenen Nelfen ju wiirzen.

243. Bohmifdhe Crbfen mit Cotelctten.

Man 1aBt die Crbfen in cinem Topfe, den fie nidht jur
Hilfte anfiillen, und ber gans mit Waffer angefiifit wiurde,
wenn fie gefalzen find, ugedectt Fodhen, und nimmt bdie Hiil
fen, wenn fie auffteigen, weg. Um aber das Anliegen der
Crbfen su verbiithen, fo {diittelt man den Zopf Bfter in die
$Hdbe, obne fie mit bem Kodyloffel umzuriihren, benn dadurd
wiitben fie gerfallen. Um gegen Gude basd Cintrocnen derfels
ben ju befdrvern, fann man den Topf gang mit Gluth um:
geben.  Beym Anvichten werden fie in die Sehiiffel geftfivt,
un b entrwedet mit gelblidit angelavfenen Speck, oder mit
Butter oder Gdnfefett begoffen. Edyweind - Coteletten find
gum Belegen derfelben befler geeignet, als fdlberne, befon-
berd wenn man fie vother mit Syped abfdmalst.

244. Griine Fifolen,

Man brennt junge; griine Fifolen, die man gepubt und
bldtterweis gefdhnitten hat, mit fiedendem Taffer ab, und
1agt fie eine MWeile fehen, gibt dann cinen guten Eheil griine
Peterfilie und ein fwenig Flein gefdhnittenen fnoblaud) mit
Den gut abgefichenen Fifolen in 2 25ffel voll heifgemordenes.
Bett, und dinfiet fie, indem man fie Bfters wmuiihrt, weid,
ftaubt efwas Tehl daran, dlinftet fie nod ctvad, flilt fie
mit guter Briihe und 5 bis 6 Loffel Mildhrahm auf, und gibve
fie mit fdhweinernen Garbonaben garnirt jur Tafel.

o




245. Gebackener Hirfebrey.

Man Fodyt die Sfters gewafdhene Hirfe in guter Mildy ein.
3u einer Maf Hivfe nimmt man 3 Maf Mild). Man* Eocht
bie Hirfe gang dick ein, viihrt nod) 6 ganze Gyer, L Pfund
vein gewafdene Fleine Rofinen, ein wenig Salz, und nad
Belieben auch ein wenig Suder und Jimmt daran. Wenn
Diep Ales mit einem StiiE Butter gany verfodht hat, fo
fchiittet man die Hirfe auf ein fiber den Fifd) gebreitetes FTudh,
oder ftreidht die Hirfe 2 Fingerdick qus., Des andetn |Tages
{dneibet man dbavon Stiicke von beliebiger Grife, wendet fie
in getlopften Gyern um, und gibt fic aus dem Sdmalze ges
bacen und mit Jucker und Simmt beftreut gur Tafel.

V. @peifen fiir Kvante und Genefende.

LBoverinnerung.

Borfdyriften der Didt fann nur der Avst felbft geben.
Hier find blof einige BVorfdldge ju einem Bfteren Techfel
Des fonit ewigen, die Gebuld deg Patienten nicht felten febr
ermiibenden Ginerleps der Krantenfpeifen gemadyt, fiver deven

Anmendbarfeit man immer gut thun wird, ficy, befonders . |

in eenftbaften Fallen, zuvor bag Gutachten feines Arztes
eingubhoblen.

246. Fleifdgallevte.

Den bierzu beftimmten, nidht ju fetten Kapaun ober eine
Henne rupft man troden, wie eine Gans, nimmt das Gin-
geweibe heraus; trocnet fie innen gut, theilt fie in 4 Theile,
fdneidet das Blutige vom Halfe weg, I8t die Knoden aus,
und gibt=bas mit Leber, Magen und Herz ved)t Flein ge
badte Fleifdy in eine ginnerne Flafdhe, die: beyldufig 4%
Mak enthdlt, welde mit einem feinen (ein nen Fuwme vers
madyt, feft gugefhraubt, und in einen Keffel voil* Waffer
geftellt wird, wo man e8 gegen 2 Stunden lang Fochen ldpe.
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Dann nimmt man die Flafde herausd, und drlidt von innen
ben Saft mit einem offel gut aus, weldyes eine vorfreffliche
®allevte gibt. Die Flafche wird wieder feft verbunden, und
in bem Keffel nady 2 big 3 Stunden gefocht. Dann gibt man
alle in ein Tudhy, preft dasfelbe zwifdhen 2 Tellern fiark
aud , und aft ed in einem reinen Gefdhive govinnen. Man
gibt von biefer Galferte bem Kranfen jedesmabl einen Loffel
voll in Binldnglichem BWajfer verdiinnt.

247. BGallerte mit Brujifrdutern.

Man {dhneidet weife Cibifdwarrzeln, Lungenfraut, Le:
berfraut und die Herzen vom blauen Kobl, von jedem eine
$Hand voll Flein jufammen, gibt 3 GHlSffelvoll Fleine Griige,
einen gehacten Kalbsfuf mit dem Knie an der Keule, 2 ge-
hadte Hammelfiife und eine Mefferfpise geftofene Muscatenz
blfithe dagu, und [dfit e mit 3 Maf Waffer in einem feft
vermadyten Topf 3 Stunden lang beym Feuer Fodhen, Dann
prept man 8 durdh) einen feinen Duvchfchlag, und ldft ¢6 in
einem Keller jur Sulge gevinnen. Man braudyt davon taglidy
cinen GHIBffel voll, in diinner Rindfeifhbriihe erlaffen.

248. Kdlberlungenmuf.,

Man (GGt eine Kalbslunge und vas gleiche Gewidyt von
Buderfandis in einem wohl vermadyten Sopfe in einem Keffel
voll Waffer 3 bis 4 Stunden Fochen, wodurdy e8 gu cinem
Gaft ober Muf wird, Man braudyt davon Morgens und
Aberds 3 Theelsffel voll. -

249, Kraftbrey fiir Genefende.

Man viihet einige Cyerdotter, aber ohne alle Kiave, gut
ab, gibt Bucter, Fimmt und Mandelmildy daran, und Fodyt
fie gu einem biinnen Brey.

250. Muff von Juckettvurieln fiiv Cntlrdftete.
Man fiedet die, auf Art des Rettigs in Scheiben gefchnits
tene S,pc‘c":ermuraeln inn Mildy, oder wad nod) beffer ift, in eiz
- e ftaftlg_en Hiihners oder Kapaunerbriihe vedyt weich, driicks
fie duvdy ein havenes Tuch; und gibe su dem Saft nodh ein
: : )
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wenig Mild) ober Hiihnetbrfihe, einige Dotter, ein wenig
RNelfen, Saffvan, Jimmt und Jucker, woburdy s ein diins
nes Mup wird. Nimmt man mehr Briibe, fo Fann man aud
eine Suppe davon madhen. Nad) ben UmfEdnden wird das
Gewiiry gang weggelaffen. Dief Muf’ ift flie CntErdftete
febr fidrEend. ' :

251 Mup fiiv Shwadre und fehr Cntbrdftete.

Man réffet in diinne. Schnitten gefdnittencs Weifbrot
gelb, 146t fie in daritber gegoffenen Rofen- oder Jimmtwaifer
weid) werben; beftrenet fie mit Sucker , und treibt e8 mit
Mandelmild) su einem diinnen Muf ab. Auf der Junge vers
gebt 8, und ift fiiv von fiberflandencr Kranfheit Cntbrdftete
febr ftdvend. :

252, Reispudding flir Genefende, bdeven Magen
fhon etwas Berdbauungsfraft hat.

Man fodht 7 Pfund RNeis, den man ein Paar Mahl im
fiebenden Maffer abgebriiht. bat, wiederhoblt auf, [4ft
ithn dann mit einem grofien Seitel Mildy dick Fochen , und
verriihre ibn mit 4 Gyern, efwag Butter und Calz. Dief
gibt man nun in eine Serviette, verbindet fie feft , béngt
fie in einen Sopf mit fiedendem Waffer, [dft fie burd) 2 Stun:
ben darin, nimmt fie dbann Heraus, und madt eine holidn.
bifche ober Hetfchepetfehbriihe daritber.

253. Reidpanade.

Man treibt 4 Loth auf obige At jugericdhteten Reid in
einer Eleinen Schiiffel mit dem Lbffel gut ab, Focht ihn in
aflec oder Fleifdbriihe, und gibe sulest etwasd gefdhnittene
Citronenfdyalen nebjt ein wenig gerichener Muscatnuf dazu.

254. Reisfdhleim.

Man veibt 4 Loth Reis in einem marmornen Morfer u
Pulver, 14Gt ihn dann in einer Maf Brunnwaffer zu einet
Elaren Briihe Fochen, die man heip purdy ein leinenes Sud
briicBt, und dasfelbe flark ausprefit. €8 hat die Dicke einer
Ballerte und man vermifdyt davon beym Gebrauche einen gder
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mehreve £6ffel voll mit.warmem BWaffer oder Fleifdybriipe;
¢8 ift aber nidyt fo ndbrend als Reidpanabde. \

VL. Bon der Bereitung verfhicdener Wurft-
\ gattungen.

Borervinnerung,

Da Wiivfte eine fehr beliebte und {hmadhafte Sarnirung
ber Sufpeifen find, witd eine Befdyreibung ihrer Bereitung
unfireitig hier den paflendften Ort finben. Fedbod) werden
wir nut von jenen Gattungen handeln, die man in jeder Hauss
baltung felbft, ohne Mitwirfung eines Fleifhhackers ,. und
obne eingefdhlachtet zu haben, beveiten Fann.

. Jum befferen Berfiehen ded babey ndthigen Verfahrens
diene Folgendes

Juerft veibt man die Geddrme mit Salz und laulichtem
Baffer ab, zerfchneidet fie dann in foldye Ldngen, wie fie die
Biicfte haben follen, und waflert fie gut-ein. Damit fie aber
befto reiner werben, fo ift e8 ndthig, baf man die Gebdrme

v nngfebrr, Damit bas Wafler jede Unreinigleit hevausdzieht, fie
miiffen aber vor bem Anfiillen wieder auf die rechte Seite
gewenvet werben, dann laffe man die Geddrme fiber Nacht
im Waffer, aber an Feinen ju Eihlem Orte, damit fie nicht
etwa im Winter einfrieren. Vor dem Wurftmadhen verfers
fige man bie Speilen, womit die Wurft zugefpeilert wird,
damit bdie Fiille nicht wieber hevausrinne. Hiersu dienen die
f[_emen abgefdydlten Befentuthen am beften, welde man am
biden Cnbe {darf fpiket, und durchfpeilert nun damit vor
bem Fiillen dad untere Gnde der Wurft, aber gany am Ran-
De Ded Darms, damit er nicht ausreife. Auch von Dachfchin-
oeln fann man Speiler maden, fie diicfen jedorh nicht eckig
feyn. Dann duvchzieht man mit den angefdhnittenen Spigen
ve8 Gpeilers drey oder mehreve Mabhle den Darm, je nady
bem et enger ober weiter iff, bis an das Ende und bridht ihn
ab, und dief fo lange, bid ev fhon zu Fuvy iff, und Eeinen
Gpeiler mebhr gibt. :

6 #*
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Sobann braudt man den fogenannten Wurfibigel
oder Ring,y tiber weldyen der Darm am obern Theil geFrem-
pet wird, damit man die Fiille hineingeben fann.~Bevm Fiils -
len muf man mit dem Daumen und Jeigefinger den Ring {o
umfaffen, daf fidy ber Mund des Darmé nicht davon loslss
fen fann. IMit der redyten Hand fiillt man nun die Wurft
und befdrdevt durdh) immer langfamed NadydriicFen mit ders
felben, vap bie Filille gang hinabfdmme, und fo fdbrt man
forf, bid die Wurft voll iff.

Beym Salgen darf man fidh nidht blof auf bas Augen:
maf verlaffen, fondern man muf immer mit dem Finger etz

- wad vom Gehdd Foften, um fidy gehdvig fiberseugen 3u #ona
nen. Jft bie Wurft ju wenig gefalzen, fo fhmedt fie matt,
ift fie su viel, fo verliert man den Gefdmad vev Fiille,

Serner braudyt man nodh) jum Wurfimadyen fdharfe K-
dhenmeffer, breite Beile sum Hacfen ded Fleifches , einen eis
cdhenen Hadeflog und Kiihenbreter, um allerloy Fleifch dara
auf fdneiden gu Fdnnen, dann holzerne Mulden ju den Se-
darmen und zu der Fiille, ;

255 und 2560. Jweyerley Avten von Nindfleifd)-
: wiirften.

Man madt zwar vom Rinbdbfleifh verfdhiedene Wiivfte,
bier aber wollen wir nur yweyerley anfithren. Crflens;
Man hadt 4 Pfund Rindfleifd) und eben fo viel Schweins
fleifdy recht Flein, wiiryt e8 mit O Loth Salz, 3 Loth grobs
lidy geftofenem Pfeffer, und nacdy Belicben mit Flein gefdhnits
tenen Limonienfalen. Dann mengt man zu dem gehackten
Bleifd) febr Elein gewiivfelten Spedt, fiillt ¢8 in Ddrme, bra-
tet diefe Wiivfie auf bem Rofte oder in einer flachen Pfanne
und giefit etwas fiifies Bier dazu. Bum braten braudit man
Eein Fett, weil der darin enthaltene SypecE genug Bratfett
gibt, 3wentensg: Man mengt su 3 Pfund Elein gehacten
Rindfleifd)y und 5 Pfund eben foldem Schweinefleifd 2
Pfund Elein gewiivfelten Spect, wiivyt e8 mit 2 Loth grobs
lich geftofenem Dfeffer und 15 Loth Salz, fiillt dief Gehdckfel
in Ddrme, und frodnet diefe Wiirite in febr gelindem Raus
he, Diefe Wiirfie {ind den italienifdhen febr Ehnlidh.




. 85
257, Byiivfte vom Sdhopfenfleifdp.

Man madyt auch vom Shopfenfleifdy gute Wiivfte,
inbem bag -vom Scylegel herabgefdhnittene Fleifd), an dem
man weder die Haut nodySehnen lief, mit den an dem Nies
ven befindlichen Fett Elein gewdicfelt fhneidet, und wenn das
Tietenfett ju wenig wdre, noch vindenes Kernfett bazu givt.
Dann gibt man zu dem flein Gehadten, einige Hande voll
geriebene Semmelbrdfeln, 3 bid 4 Eper, ein wenig Obers
und Sals, und hadkt es nodhymahls, bamit e8 recht fein wivd.
Man Eann aud) nady Belieben ein wenig Kiimmel unter das Ges
had gebeny fiillt es bann in Ddrme, aber nidyt ju feft, um
bad Auflpringen su vechiithen, und Eocht diefe Wiirfte nun
im Baffer mit etwas Saly febr langfam gar, oder bratet fie
auf dem Rofte oder in einer fladyen Pfanne mit etwad Vier
- und Buiter diber ciner fhwaden Gluth. Su

258. Bratwiicfien

nimmt man 548 Sdweinefleifch von dem RlicEgrathe ~ben
Scultern, den Seiten und Schinfen, hackt es recht fein,
gibt nad) Berhdltnif ves Fleifches auch Elein gewdirfelten
Spect dasu, wiirzt e8 mit @alz, grob geftofenen Dfeffer,
Klmmel und fein gehacten Limonienfchalen, und gibt audy
nad %etietgen etwas weifen Wein dazu. Dief Gehdd fiilt
man in die'Eleinen Schweingddrme, ftipfet fie aber wahrend
ves Fiillens, damit bdie verfdhloffene Luft nicyt die Dirme
gerreife. Sn Beifien Sommermonathen darf man nur auf 2
Zage Wiiefte machen, um dag Faulwerden gu verhiithen. 3u

259. Gehivnmwiivften

bactt man nady Gutdiinfen etras derbed Sdyweinfleifd) und
halb fo viel @pect fehr Elein, gibt einige in Waffer gemeichte
und wieder ausgedriicfte Mundfemmeln geftofene Gewiirge
nelfen, Pfeffer, Salz, Flein gefchnittene und in Schweinsd-
fett gebratene Bricbeln, dag ein Paar Mahl burchgehackte .
@d)‘mginbirn und einige Gyerdotter dazu, fitlt dief Gehiicts
fel in Sdyweingddrme, und bratet diefe Wiixfte auf dem Ro-
fte, Lapt fie aber nicht Lange fiehen, weil fie des Hitnes wes
gen bald einen faulenden Gefdymad annehmen. 3u den
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200. Franzdfifden Wiirften

hact man derbes Schinbenfleifd), wovon man Haut und Sel-
nen genommen hat, vedyt fein, und gibt vecht fetten mit Fleifd
burdywad)fenen und Eleingewiivfelten Spect dazu. Man nimmt
gewdhnlicy auf 3 Pfund Fleifh 2 Pfund Spet. Dazu gibt
man 2 in IMild) geweidhte und ausgedriickte Semmeln, 5 bis
6 Gyerdotter, etwas Obers, Muscatnuf, Salz und ein wes
nig trocnen, geriebenen Majovan, fiillt alles dief in Schweinss
ddrme und fiedet die Witvfte im Wafler mit etwas Salz durd
eine Stunde fehr langfam. Ju

201. @Gauciddhen oder Bratwiivftdhen

hackt man junges Sdyweinfleifd), von dem bdie Haut und
Sehnen genommen wurben, und halb fo viel Fett, zu einem
Feig gufammen, und wiicyt e8 mit Salz, flein gebackten Lis
monienfhalen, ein wenig geftofene Gewdivznelfen, Musca:
tenblithe und etwas Wein, Wenn man Kalbfleifch nimmt,
fo verfdhet man eben fo, nur gibt man 3u dem Gewiivy audh
noch Pfeffer. Die Fitlle gibt man dann durch eine Spripe in
etrea fingerbicke Schbpfenddrme, und ldft dbie Wiirftdyen in
gefodhter fiifer Mildy nur einmahl aufrwallen. Dann werden
fie auf einen mit Butter beftrichenen Bogen Papier gelegt, und
in einer Tortenpfanne im geheisten Backofen gebraten. Man
ann fie audy nur mit dbem Gemdife, weldyed mit ihnen gar-
nirt werden foll, auffodyen laffen.

262. Die franzdfifhen Sauciddhen

bereitet man eben fo, nur gibt man etwasd in Mild) geweidhte
und wieder ausgedriitte Semmeln und ein wenig geftofenen
Corianber Dazu. 3u

263. BWiirften von Kalbfleifdh

muf man foldes Fleifd), weldhes weber Sebnen nodh Knors
peln bat, mit Nievenfett gany Elein hacken, mengt in Mildy
geweidhte Semmel, Salz, efwas Dbers und Musdcatenbliithe
bazy, walzt daraus nad) Verhdltnif der Schiiffel Wiiefte, die
man mit- einem Kdlbernege umivickelt, und auf dem Rofte
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bratet. Beym Anvidyten. giefit man gelbbraune Butter mit
Limonienfaft darfiber. Ju ‘

264, Biirften von gebratenen Kapaunern, Hiihnetrn,
Sndianen und Kalbsbraten

fdhneidet man vom genannten Geflfigel dasd weifie Fleifdh von
ber Bruft oder dad Weife von einem gebratenen Kalbsfdles
gel, wovon die braune Haut genommen wurde, in Wiicfel,
hadkt e8 dann vecht fein, und gibt es mit efwasd fein gemwfivs
feltem ©pecE in einen Topf. Dann Fod)t man etwas fiife
Mild) mit ein Paar gangen Jwiebeln, Lorberbldttern, Thya
mian, Majoran und ¢ine Handvoll Coriander jufammen auf,
weidt nady BVerhdltnif des Fleifdhes die vedht bditnn abge:
fdhnittene Rinde von Semmeln, in der Krdutermild), driicke
fie wieder aud und gibt fie zu dem Sehdckfel, treibt dbann ein
weides Cyerfidhmalz von 6 bis § Eyern und einem Stiic-
cdyen Butter durcy einen Durdhfdlag dazu, gibt nody fein gea
hackte Limonienfdyalen, geriebene Musdcatnuf, Salz und nady
Grfordernif etwas Obers dbaran, madyt aber die Fiille weder
ju weidy nod) u feft, und 4FE nun alles , e8 durcheinanbder
vithrend , auf einem gelinden Koblenfener laulid)y werden.
Dann gibt man diefe Fiille in Schweinsddrme, gibt aber
Acht, daf weder zu viel nod) zu wenig hineinfommt., Suleht
188t man die gebraudhte Krdutermild) mit etwas Waffer foo
chend voerden, und davin die Wiirfte mif etrwas Salz nur eis
ne Bievfelftunde gany langfam Eodyen. Sind fie gut, fo legf
man fie auf ein Sud) zum AbFihlen. Sollen fie nun gefpeift
weeden, fo brafet man fie in brauner Butter langfam, um

vas Beeften u verhiithen, und richtet fie audy. mit brauner

Butter an, S

265. Wiicfte Yo Kalbd- und Gdnfelebern, oder
Krebfen u, dgl.

werden eben fo beveitet. Su

266. Nehwirften oder Fricandellen

witd gehactes Fleifdy in Wurftform in langen Streifen von
bem Kalbsnege umwicelt, Su diefen Wiivften ftoft man Elein
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© gefdynittene Kalbsleber, Lunge, rohes Schweinfleifd, Schp:
fenfleifch, Kalbfleifch u. f. w. in einem Morfer zu Brey, gibt
in Mild) geweidhyte Semmel, ein Stiicdyen Butter, oder ftatt
derfelben, Elein geriebened, vohes Mievenfett, Muscatenblii.
then, ein ganged €y, cinige Cperdotter, ein wenig flein ge-
fdhrittene Swiebeln, Salz, efwas Sardellen, und flein ge.
wifrfelten frifhen Sypect dazu, und vithrt alles qut durdhein:
ander, Dann fdneidet man Kdlberneserin fo grofie Stiicke
alé man die Wiirfte haben will, walkt das Gehdcke in der
Dide von zwey Fingern darauf, rollt e8 jufammen, und madht
bavon fo viel Wiirfte, ald man jur Mabhlzeit bedbarf. Dann
laft man bie Wiirfte in einer mit Butter befrichenen Sotten-
pfanue im Ofen {dhon gelbbraun ausbacen.
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