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o Bereitung folgender Fleifthpuppen gebovt ald exfted Grfov-

bernif: | Gine

Fraftige, vein-jchmedende Bouillon. Diefe Bouillon,

von verfchiedenen Fleifch = Anten beveitet, giebt Devfelben einen befon-

beven LWoblgefchmac.

Wil man dag Fleifd nicht benugen, fo it

paffelbe feifth aefdlachtet su Suppen am beften.

1. Weige BVouillon fiir 16 bid 24 Perjonen.

6 @ Nindfl.
2 Hibner,

2 B Kalbil.
o B roben
Sdhinten.
6 &t. Ghalot-

te,
2 Gellerie =K.
2 Peterfilien=
ureln.

3 8 Wafjer,
@"ﬂl&. |
|

Dad Rinbfleifch, fo wie Dad Kalbfleifdy, wird jo
fchmell wie moglich mit faltem Waffer abgewajdyen, da=
mit 8 Nidhtd von feiner Kraft verliert, in adt bid
b Stide gefdinitten, ober noch Deffer nach feinen
Musteln getheilt, damit die Suppe flaver focdht. Die
alten Hithner, nachbem bdiefelben gehovig gereinigt, aus=
genommen unb  ausgewdflect {ind, werden . nad) ihren
Gliedern in 6 Gtide zerlegt.

Dasd genannte: Fleifdy mit den HUhrern wixd dann
am Deften i einent feft verjchloffenen - emaillivten obex
Blech - Topfe, mit dem gehovigen Salge und Faltem,
weidhem. MWaffer ju Feuer gefept, und bejtandig o ges

Hlinbe gefocht wie moglich (am: Defterv ift e, wenn Die
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| Bouillon inmer nur von einer Seite fodht), und mit
einem Blech- Schaumer der Schaum abgenommen, fo
lange fich eldher seigt.

Den Schinfen fdhneidet man in Wiirfel, und fept
ibn mit ben gangen Ghalotten und einem Stidcen
Butter in einem irdenen Topfe auf gelinbes Feuer,
ih‘if;r felbiges cine halbe Stunbe dimften, aber fo, daf
| e8 teif bleibt, und giebt e8 jur Suppe,

Hat die Bouillon nun drei Stunben gefocht, unbd
| ift wabvend Ddiefer Jeit Dad  Fett Ofter abgefchopft, fo
!giel';t man fie duvch ein Haarfieb in einen ivbenen, fiix
immer dagu beftimmten Topf,  Auf bad Fleifdh toivd
mim - noch) 1 big 2 Karmmen Fochendes Waffer gegeben,
nebft den Suppenfrautern. Hat bieje Bouillon 1 bis
2 Stunben leife gefocht, fo giept man diefelbe, wie
| bie erfteve, burch ein Haarfied i einen yweiten Fopf,
Ifest bad Fleifdh aum britten Male mit Waffer wieber
pu Feuer unb Lapt o8 nody einige Stunden Fodhen:
| Diefe Nach - Bouillon wird dann am folgenden Tage
| verivendet.

Die beiben exften Vrihen werden forgfiltig vom
Bodenfape durch leifes Abgiefen befreit, unb gu allen
Avten Suppen benugpt,

2. Weihe Bouillon auf andere Avt, fitr 16 bid 24 Pexfonen.

15— 20 ©
Rindfleifch.
Yo {0 xoben
Sdhinfen,

AbTall  von
Hithnern,

Kalbfleifdh,
Sdyweines

[ man bag Rindfleifdh nady ber Suppe obey ald
| Beilage gum  Gemitfe geben, formimmt man dagiv am
beften ein Sdywanftid, Bratvibbenftic oder die Nach-
bruft pon einent, iwenigftens awei big bdrei Tage vors
hev geichlachteten, jungen Odhfen, fest ed mit Fochendem
Waffer, wodurc) ed faftiger bleibt, unb bem gehorigen
Salge, in einem, nicht ju grofen, verjhloflenen Topfe su
| Feuer, giebt ben etvwaigen vorhandenen Abfall von Kalbs-,




)

obet Ham=
melflei|ch.
4 8. Waifer.
Ghalotten.
2 Sellerie-K.
©al3.
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Sdiweing= ober Hammel=EGarbonabe, fo mwie den, wie
fchon. bei Der vorhergehenden Bouillon: exwdabnien, gav
gediinfteten Schinfen und Chalotten Dagu, und Lift Alles,
nachbem ed gebovig gefddume ift, 4 bis 5 Stunben
langfam von einex Seite fochen.

Sit bad Fleijdy miwbe genug, fo nimmt man ed
laqud Dev Bouillon, legt e8 in eine flache Gafferolle
lubcr ivberte Kumme, {chopft alled Feit nebft etiwad Bouil=
[on davauf, ftvewt nady Verhalini Saly auf bad Fleifch,
‘[L‘gt einen: Bogen BPapier. Daviiber, begiept basd Fleifch
mit dex davunter befindlichen Briihe von Jeit au eit,
Dectt 8 feft mit cimem Dedel gu, und halt e8 big
aum Anvichten auf dev Plate, ober auf andeve Art wavm,

3. Braune Bouillon fitr 16 big 24 Perjonen,

uf dent Boben eined eifernen Topfed witd cin

8% mageres'| Stid Butter oder audh Rindex-Nicvenfett gelegt. Nady=

Rindfleifch.

‘pem die Butter hellbraun ift, giebt man dben in Sdyei-

1 e T et e 4 o
fo T voben|pen oher Wiivfel gefenittenen Schinfent dagu, lifit ben-

Sdhinten.

Gtwaiger Ab-

fall von
S?QH‘ £
Sdheine-

felben unter fleifigem Umuiihren mit einem bolzernen
@offel Bellbraun wexden, wosu wenigftens einte Vievtel=
funbe exfordexlich ift, und legt Dann bad in Dinne
Scheiben gefchnittene RNindfleifch nebft den gangen Jwie-

obex Ham=| peln oben Davauf.

melfleijch.

Frijche  Bra=

tenfrnodyert.
4 yiebeln.
Sdhink.-Gelée.
2 votle Beeten, |
6, gelbe FWuy= |

aeln,
6 Peteriilien=|

wuvgeln, |
6 %ei[erie:ﬁ.‘

Sm Anfange (@t man dad Gange -quf demt Feuer,
olrie ¢3 gleich umgueiibren, gelinde angichen, fo dap
e8 fidh ein’ wenig anfest, aber ja nicht anbrennt,

St bie Feuchtigfeit unter dem Fleifehe fo iemlich vers
fchywunbden, fo darf man den Topf nidt mehr vexlafjen,
fonbern muf dag Fleijch fortwdbrend umriihren, damit
e8 nidht anbrennt, big alled Fleifth eine caftanienbraune
Farbe erbalten, was ungefdhr eine ganje Stunde er-
forbert, Man bratet Dad Fleifh auf einer hellen

!
|
|
|
|
|
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1 &. Savoye= | Flamme ,  doch mup die Flamne: nicht 3w ftark fein;

Kobl.

| benn die Bouillon darf nicht: ben gevingften 'bittern

126, 5?“”0&'@?:{{{)111(1& annehnien, mug-aber doch Ddurd) dad geho-

feln.

vige. Braten bed Fleifdhes eine fhone braune Farbe
erhalten.

| Sft bas Fleifdy, wie gefagt, braun gebraten, fo
| giebt - man ‘e genannten ABFAN “yon verjchieDenen
| Fleifchforten, o tie Ddie Beatenfnochen Dagu, fullt
(3 big 4 Sannen Nach-Bouillon, oder in Grmangelung
devfelben Focyended Waffer davauf, wunb Idpt Died Ddrei
Stunben langfam von einer Seite fodyen. Nady BVer-
lauf biefer Jeit giebt man die Bouillon durch ein Haar-
fteb in einen, fiix immer dagu beftimmien ixbenen Toyf,
giefit wieder einige Rannen fochended Waffer auf dasd
Sleifeh, nebft dem gemannten Laub und Wurgelyerf, [aft
bied 1 bid 2 Stunben langfam fochen, und giebt diefe
| Bouillon in einen zweiten: Topf. Dann giefit man
| sum britten Male fodyendes Waffer auf dag Fleifcdh und
[dft e8 noch einige Stunden foden, damit alle: und
jede Kraft aud demt Fleifche gezogen with, Died aus-
gefochte Fleifch ift jedodh fo unverbaulich, baff, wenn
mait 8 Dem Fedevvieh jum Futter giebt, daffelbe mager
und Franf wird.

Diefe Nach=Bouillon wird yum Auffitllen verjchicde-
ner Speifen am nddften Tage benupt.  Die beiben
ecften Bouillond werden, wenn alle Fettheile abgenom-=
et und fie durch leifes Abgiefen vom Bobenfake be-
freit find, su braunen Suppen und auch ju Saucen
verivanot.

Anmervk. Frifde Bratenfnochen lefern eine fhdne,
Feiftige Bouillon, weil die Kraft duvch bad Braten beés
Sleijched fich mebr in die Knochen 3ieht.




4,  DBrauwne Bouillon,

Bovsiiglich gu Ragoutd und Saucen ju- gebrauden.

Bratenfrnoden
pon frijd ge=
bratenen K1i=
fen oDex

Snochen  von
Hafenbratert,

o # Sthin-
fen.

e Salb&lebex.

Kriftige Bra=
fen=Jus,

Syinf.-Gelee. |

|

4 % mageres |
Rindfleifd.

2 H mageres |
Sdyweinefl, |

2 Ralberfife, |

Gtwad Kalbfl.

‘o B gevdud,
Schinfen.

4 B Nieven-
talg,

4 in Gdeiben
gefchmittene
Awiebeln.

|ten, mit

| Damit e8 fidh  anfest,

St bie fo eben befchriebene braune Bouillon ju Saus-
cen und Ragowtd nicht geniigend frdftig, fo wird die-
felbe burch einen 3ufap Der Diebei angegebenen JIngre-
biemsien auf folgande Weife zu einer nody Frdftigeren
Brithe gemadt.

Die Kalbsleber witd gewdffert, in Wiirfel gefhnit=
etwad Butter 10 WMinuten lang gedinftet,
bann nebft' ben genannten Bratenfnochen und dex Bra-
fen=Jus uv Bouillon gegebent, eine Jeitlang Ddamit
thL\rﬁt und fo durdh ein Haarfiedb gethan.

Die Kalbsleber gicbt ben Saucen einen fehr feinen
und Tréiftigen Gefdymad.

5. Jus.

Querft wird bder Nieventaly auf den Boben einex
| qut versinntenw Gafjerolle gelegt, bdanh alled hieneben
Genannte in Sceiben ober Fleine Stitde gefdynitten,
|ober qum Theil gefhlagen, auf ben Nieventaly gelegt,
cine Taffe voll fetter Vouillon bavauf gegeben, qut
sugebedt, und auf’s Feuer gefest. Doch laffe man ¢8
erft nur leife angiehen nnd bann bei odftevem Nach-
feben fortdiiniten,

Nadh Verlauf von drei Vievtelftunden, wenn ed ju
braten beginnt, {est man die Gafjexolle auf fhwdacheves
Fewer and [aft e8 nod) eine Stunbde leife fortfhmoren,
aber nicht anbrennt, bid e8
bubjch braun ift. Dann giept man dasd flave Feit ab,
fallt braune ober iweife Fraftige Vouillon Ddarauf,
Grmangehing Dexfelben Fann man audy Nady=Bouillon
ober Wafex nebmen , [Apt e nod einige Stunden
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langfant fovtfochen, gieft e8 burch ein Sieb, nimmi
| Das Fett vein ab, und ftellt diefe Jus, die {ich mebreve
| Tage balt, jum Gebraudy guviid,

I “Dag Sleifch Fodit than Dann nody einige Stunben
mit' Waffer aus und benupt diefe Bouillon ju Supyen,

6., OGlaee.

Yo & Jus. [ Man nimmt die Jus und bie Vouillon, mwovon
e & Traftige Das Fett entfernt ift und worin wenig frduter und febye

Bouillon. | yyenia Saly gebocht find, focht Diefes fo lange auf va-
jchem Feuer, bid ed jur Hdlfte verbampft 'ift,  nimmt
wabrend Ded Kochensd den Schaum ab und [ift e8 u-
letst langjam fortfochen, big e8 einem Ddiinnen Syroyp
| gleicht.  Dann ift bie Glace sum Glaciren der Fleifch-
| und Fifchipeifen gut, und bhalt fich mehreve Tage,

RKroftbriibe 3u Sancen und NMagonts,

¢, AWeige Ragout=Sauce fiiv 16 big 24 Perjoren.

Ya B ML, [ RNachbem woblfchmecfende Butter in einer Gafferslle
2 ,@fﬂ%i}“fﬂf’n.gffrr_mmlgmf giebt nran fo viel Mehl Dagu, ald diefelbe
N 1. aufnimmet, (qft died unter fortwdbrenbem Rithven auf

| rafdiem Feuer fiinf Minuten Fochen, giebt dann bie

| Bouillon  nter bejtandigem  Mibren nady und nadh

|ba§u und [dpt diefe Sauce 2 bid '3 Stunben lang-

fam von einer Seite fochen. Durdh dad lange Kochen
| witd bie Sance nicht dider, aber felie far und ange-
nehm von Gefchmad. Wil man’' diefe Sauce nicht
gleidy gebraudien, ‘fo' halt fie fich auch mehreve Tage,
und fann' man biefelbe dann’ nacdy Belieben verwenbden,
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nmi 8. DBraune Ragout-Bauce iix 16 bHig 24 Verjonen.
jreve
35 @ Butter, | Die Butter wivd, wie bei ber vorhergehenden wei-

1ben _;"-'W'rl?-},‘l‘:'?l_’f}{- fen: Ragout-Sauce, mit dem Mehl 5 Minuten unter
A (e 'S;jé."j_;ml[!“"futtm{if_}rcnbmu Nibren auf hellem Feuer qediinftet, bie

braune Vouillon nacdh und nadh dagu gegeben und un-

tev fleipigem Ribren einige Stunbden langfam von einer
[telpilg 8 i)
{5 Seite gefocht; Dann burch ein Sieb gegebenr und Fum
Yo : S o S 2 ]
_ | fernern ®ebrauch, wie die weifie Raqout-Sauce, alei
fehye |1 . g ' 9
. l_’ ober Die folgenben Tage verwandt, wie fpdter in ver-
IIll:[I; fchicdenen NRecepten und manchen Jufdsen angegeben
wird.
ju=
HTop
ijch=
Fleifchinuppen.
9. Weige Bouillon-Suppe i 16 bid 24 Perjonen.
Gier=Gelée | . 3u  biefer Suppe nimmt man Ddie befbriebene
ober | Bouillon N 1, giebt diefelbe vecht heif und tar, nach-
Sleifch = Kiofe : CTRagRaty - e, a0 S Tal :
¢ NE 75 11 i Demt fte geborig mit Saly abgefhmedt ift, in die Sup-
i é}iifterfgébr pen=Tevvine, unbd legt mit einem Schaumer Fleifdhtde,
L_:’m; Brodjdyei= |Wweldhe in einem bejondern Topfe in Nacdh-Bouillon ge-
‘ . ben: N2 91, | Focht {ind, bamit bdie Supype vecht Flav bleibt, Hinein.
(:'té Bei diefer Suppe fann man aud) noch in Schei-
: ben  gefchnittened und in Butter gerdftetes Weifibrod
1ad) BHerunveichen.
11
En 10, Weife - Bouillon - Suppe mit  einem  Netstlof
sk fitr 46 big 24 Verfonen.
1icht
age, Reistlof | Die Bouillon N 1 ober N 2 wirh, wie bie
Den, J¥21:85. | oben  befchviebene, vedht heif und fav in die Suppen-

2
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mopon
!cin jeber fiilr 8 big 12 Perfonen berechnet ift, Dbabei

Tervine gegeben, und Dbie warmen NReistldfe,

herumgereicht.

11. Guppe mit Neid fiir 16 bid 24 Perjonen.

s @ ‘Buttev, |
Yo 8 Reis.
4 — }'3 gl’“"“
Meebl,
1 Sellerie=K. |
Sellerieblit=
ter.
Dragon.
Ginige Stans
gen  Furyges |
jchnittenex |
Porree,

|Trﬁcn, mit fochendem Waijer

Der RNeis wird evft mit Faltem Wafjer abgewa-
_ einige Male abgebriihf,
in fhwadye, fochende Bouillon gegeben und auf hellem
| Fewer in hochitens einer halben Stundbe gefodht, fo
dbafp ev Deil, weif und faftig ift. Dann giebt man

| benfelben in die Bouillon A 2, worin man guvor as

in Butter gefdmiste Mehl und  die Suppenfvauter

| eine Wietelftunde gefocht Hat, [dft den Neis noch gwe

| Minuten damit fochen und vichtet bie Suppe an. Gang
| fein gqahnuumﬂ Ebenmlwnfmm ftreut man ulept fiber
| bie Suppe in Der Tevvine; audy fann man einige Loffel

|
Looll Parmefan=Rafe dagu geben.

12, Guppe mit Perlgraupen fitr 16 Hi8° 24" Perfonen.

Y5 W& Dutter. |
8-— 12 Loth
Rexlgraupen.
4.— 8 fLotl
Meehl.
Suppentraut.
Klbfe N 74,
oDer
Brobd|peife

Jé 80,

Die feinen Peclgraupeit werden mit faltem Waffer
einige’ Male abgewafthen, mit ungefilyr einer fanne
Waffer, etitem Stivdchen Butter und ein. wenig Sals
it avei big brei Stunben auf gelindent Feuer: vecht mitrbe
aefocht und bann noch eine Bievtelftunde in be Bouil-
fon AN 2 nebft Srdutern und dem gefchvigten Mehl,
®iebt man bie Klbfe i die Suppe, o mitfjen Ddiejel:
ben nur einige Minuten leife fochen; man verjudt, ob

| fe gav find und vichtet die Supye an.

13. Guppe mit Stern=Nudeln oder Stalienijehen Rohren-Nubeln

SEutw.ln uru

fiix 16 big 24 PLerfonen,

Die Rohren-Nubdeln werben i 1 Joll lange Shice
acrb ochen, mit faltem Waffer abgewajchen, 10 Deinu=
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Ya W Stevnz| ten lang it viclem Wafjer abgefocht, auf einen Duvdy-
Jeudeln. fchlag « gegeben unbd  dann nody eine” Stunbe in Der
s '”QQ‘S‘T“‘ Bouillon A2 1 nebft dem Blumentohl, gefchivistem

: éﬂ?lslhll, \L\'I{}I‘:‘Di‘r[ﬂ und Krdautern gefocht.

2 Qopfi Bz | Nimmt man ftatt der Rohren-Nudeln Stern=-Rubdeln,
menfobl. !1’9 werDen dicje blof abgemajdhen amd fimf Minuten

K6Fe N 76,1 in ber Bouillon gefocht.

pOSE | Die Reidfpeife witd dabei Herumgerveidht,
gebacten. Jieis- -

fpeife Ve 81,1
14, Ragout=-CGuppe mit Kdgen fitr 16 bid 224 Perjonen.

1 Vorbervier- | Bon der Kalbsbruft wird ber vothe Streifen, welder
tel vom§albe: |fich can bent: weifien Bruft-Kuorpel befindet, abgefrennt,

1
’{‘ff Schinfen. | oyany wafdht man bdie Kalbsbruft rechi fauber ab, fept
2 & Bouillon

N O ibqu[\L mit’ faltem Wafjer in eciner flacen Eaffevolle
12 St GHae ban - Fewer, o Laft fie davinm Deifi wedenw und giept Das
lottens o 2Waffer ab; man fest die Bruft min jum giweiten DMale

Ya, 't Mebl, |IllIt faltem Waifer wicber auf, [Gfit fie big jum Kodhen

g@‘*l‘ b. fommen , {dhdumt fte gehovig, leat {te Hievauf in Faltes

Dragon.

‘Jst{c#i[iv. | Waifer, damit 1_w fteif }um, fdyneidet fie in gwei ol

Mustatnuf | 9rofe Stide, it fiermit bev. Butter,  den ganzen
oDex | @halotten und bem, in ungefdbr fechs uhu[\m gefdhnit=

"‘bﬂl“lﬂﬂl{fmt | tenen” Schyinfent, den Peferfilienwurgeln nebft gehovigem
Rlope N T3 @ale anf gelinbent Feuer eine balbe Stunde, frveut
Das Mebhl daritber und fchwentt bas Fletich einige Male
| Damit wm, gieft nun bie BVouillon davauf und it
(Died” fo auf gelinbent Fewer, unter dftevem Umfdhiitten,
Canberihalb  bis ywel: Sgunben - Fodjen. Alsdann.  giebt
| man dad Fleifch mit einem Schdwmer in die Suppen:
Tevvine, verdimnt die Briihe nach Berhaltnif niit:Bouil-
lon, giebt fie durdy ein Haarfieh, Fodht nun die KIbfe
nebft ben Rvdutern in diefer Brithe gar, und jeblagt
bas Gigelb mit einem Theeloffel voll Mehl und einer
9 #

e e e pr—— =T e .

1
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| Balben Tafje Taltem MWaffer, weldhes man nady und
inad} mit der Beien Vrithe anvithet und duvch einen
| Durdichlag sur Suppe giebt, womit Ddiefelbe jedod
Inicht Fochen darf, bazu.  Diefe Suppe gicpt man nun
fiber Das Gleifch in bie Suppen= Teveine und ftreut
etiwad Mustaten, Peterfilie und Dragon barauf.

Die Suppe muf zemlidy biindig fein,

Nnmert, Man fann ftatt der Muskatennuf audy
einige Loffel woll geviebenen Parmefan - Kife bariiber
ftrewen.  Das Wafjer, worin die Kalbsbruit blanchivt
ift, gieft man duvdy ein Sieb und  benupt Dafjelbe
jur Suppe,

15. Sauerampfer-Suppe fiiv 16 big 24 Lerfonen.

Vo @ Butter.|  Dev Saueramypfer, nachdem er gehorig verlefen und
1 Ctiitwn]'m}vt.'gmmid;wu, wird in 3ol lange Stitcke gefdhnitten, {dhon
S@‘Eﬁ;':}l'[‘!‘pm' fefily Morgens in- einent fxbenen Topfe mit dent: Sauer
8192 ‘Emf) ciner Gitvone unbd einem Fleinen Sticchen Butter auf
Mehl, | gelinbes Fewer gefebt.  Dann fallt ev sufammen, ift
4 8. Bouillon | in einigen Minuten gar und fann bis jum Gebrauche
N 2, obet | auritctgeftellt werben.
ﬁ%bjﬂ‘:}}c?: ‘ Die Kalbfleifch>Bouillon wird eine halbe Stunbe
Jﬁ;mz{;_“ |mit Dem in Butter gefchwipten Mehl gefocht, bann
qBenn fie vor- | giebt man bas Gigeld, weldyes mit - einem  Theeldffel
Hanbden, giebt [ poll Mehl und einigen eoffel faltem Waijler gefchlagen
i ein | und bann mit Beifer Bouillon nach und nach behutjam
r‘?.g'ffd}f"l | eredifiet ift, duvch einen feinen Durchfchlag gur dbrigen
Scyinfens | o bt ; T o
Gelée bagu. | SUPPE bie jeboch uw[}t wieber focdhent darf, mifdht nun
Abgeriihrte Uu viel voit dem gefochten Sauevampfer ju Der Suppe,
RU6fe NETT. | big fie einen angenehmen fduerlichen ®efchmact exhal=
%l;tﬁ‘ffﬂ_l‘i[*f“ ten, unbd fille fie ftber gebratene Brobfceiben in Ddie
N2 91, Suppen = Tervine,
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Anmerf. Man famt aud ftait Ded Weifbrobesd
Brob- ober Mehlflope in ber Suppe fodpen; bann
[Gft man jebod) Dad gebratene Brod weg. Hat man
 Feine: Ralbfleifdy-Bouillon, fo nimmt man die Bouillon
' ¥E 1 ober 2,

16. Kovbel- Suppe fiiv 16 Hid 24 Perfonen.

¥y @ Buiter.|  Der Kovbel, nachdem ev verlefen, gewajden und
4—6 Hand= griblich gehadt ift, wird mit einem Stircte Butter 3rei
i'.:ﬂi{i[ c'gﬁl[ﬂd Minuten \]t[‘lt‘[I{‘Il unb dann in Der, mit Dem JCIt‘f‘:'l’lJlI’.—
[; Gigelb. lnn Mehl gefochten Bouillon, noch 3wei Minuten H(‘H‘f_}:
4 8. Bouillon, | gefocht.  Dad Gigelb twird, wie bei bex Suppe N 15
Gerdft. Brod- | befdhrieben, dagu gerithrt und bann die Suppe fiber gerd=
beibent V92, | ftete Brobfthnitte, nachbem fie mit Saly abgefchmedt
|ift, angevichtet.

17. Gemitje-Suppe fitv 16 bid8 24 Perjonen.

3/

%1 B Buiter.|  Die Crbfen unbd bie fury gefchnittenen Waregeln yoer=

2 ;?i_imu}k‘ |Den mit einem Sticdchen Butter, Jucer und wenigem
L‘_"‘]"ﬂ TWaffer gar gedinftet. Sn dev Vouillon LiFe man nun

4 Kopf Blu- : :
SahEoRT nody eine halbe Stunde vor dem Unvidhten den Blu-

2 ®. Koblrabi, | menfohl und Dden Koblvabi nebft bem in Buiter ge-
Junge  Wur= | jcpwipten Mebl gav Fochen, giebt bann bdie Klofe hin-
] 3eln. cein, fcbiittet, yenn biefelben gax find, bie Grbien fammt
fa B MeDL by przeln Dagw, fchmedt bie Suppe mit Saly, Juder

1
Gﬁgﬁﬁilﬂ%f,lllllb Sdyinfen=Gelée ab, und ftreut beim  Anvidhien

terfilie. ceinent Qoffel voll gehadter Peterfilie daviiber.
Yo & Sdin=|  Anmerf. Man fann den Blumenfobl auch in

Fen-@cléc. I‘ﬁﬂnu allein gar focdhen und ibn dann mit ben Grb-
Wenig Juer. | i ooy qeben, A aicbt Ya. B blandhivten
ek 4 @annen | 3 1 ) t]Il. 1man 1 { 1eee
Bouill, Nz2. | Wb gefochten Reis in Die Suppe, fo wie das Fleifch
Klbge N 73, | von einent gefochten jungen Hubhn, in langliche 1 Joll

| grofe Stiide gefdinitten.
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18. Durdygerithrie Grbjen-Suppe fitr 16 6ig 24 Lerfornen,

f_ Yo &.6xb fey. | Junge, fchon s hart gerwordene Grbfen werben in
T st | e PN i : . v P
fa L AMeDL | pmeichem Wafjer: mitebe gefodht und durch einen feinen
ein S elns= Durdyfchlag gevieben. Das Grbfen-Muf wird dam
il Durdyjchlag g - Dag Grbjen=Mup wird dann
L & Sauciffen, | 10it - dem i Butter  gefchoisten Mehl in die mit
oDer WurgelmweeE gefochte Bouillon gegeben und mit bden
'fr\'lt‘l!fhﬂt‘!it‘- : | Saucifien ober ben FleifchfGien N 75 fiinf Minuten
T R - ST . ; A aon :
a8 SO0 fmmen gefocht,  Dann wird bie Suppe uber in
mwiurereln, Butter qebratenien Brobuwiterel R iy 2 e
2 &t, Rorrse, | —NHer gebratenen Brodwiiefeln und {iber in Streifen
2 CSellevie-K. | aeichnittenem Schweindmanl angevichtet und pilest mit
K. Bouillon, | etwad gebackter Peteriilie beftreut.
f2 3. .';?-_ﬂ_}m: Anmerk.  JFm Winter beveitet mari diefe Supye
fei=(elee ] '3 L - - P ; = ’
by (.,-"l":; von getrodnetenn Grbjen gany auf die oben bejchriebene
SelnttendPesipom Mot Gf HRdnL : : P
tevilie Weife und Fodht dann Blutwurft, auch gevaucherte Mett-
wuvft 2. Davin; aldann ift aber die oben befchrichene
' Bouillon nidht ndthig.

=it 1

19, Hiihner-Suppe fitr 16 bis 24 Perfonen.

“s B Buiter, | o Nachdem die Hilihner gefchlachret, iiber cinem bl

4 Hibuer. . len Strobfener gefengt, mit Klete wnd warmen Waffer

%3 ?{‘L\:][I[?f?. fauber g_;ricbm, abgcn':affﬁcn und - abgetrodnet find,
| U, q voberr | oerden jie Tagd davauf audgenvnniten, 10 Minuten
I Schinfen. | ausgemdffert, vedht fauber gervajchen und mit Faltem
Yo @ Mehl. :ﬂ'ﬁa{fcr, nebjt dem fdynell abgewajchenen Kalb- und
4 &, Wajiew  Rindfleifche und dem gebisvigen Salye auf Hellen Feuer
1}2 1&:?&{;‘322 s Kochen gebracht, E‘filﬁb_mm [t man"ﬁc 2 E*is%
youraeln. 4 Stunden, nachbem ‘man den Schaum , o lange {ich

2 Gellevie=K. weldher geigt, mit  einem Blech 2 Schaumer  abgenom-
12 Eotly Perl= | men, leife fortfochen, und qiebt wabrend Ddiefer Seit
| _draupen. . ipie Peterfilienwurgeln,  foater derw Sellevie, jo wie den
1§ C""?li,mimwc L 9Biiefel - gefchmittenen Schinfen und  die Ehalotten
T bagn. Die beiden Lefsteren miflen jujamnmen erft in




| Buiter eine halbe Stunde weiff gebilinjtet fein. Dann
lywerben bie Hithner, fo wie fie weidy find, eind nad)
ibem antbern hevausgeromnien und mit dem abgefldften
| Hithnecfett und etwad Bouillon warm hingeftellt,

Die BVouillon wixd duech ein  Haaxfieb gegeben,
alled Fett' bavor abgenomnten und nach einer halben
| Gtunde buvch leifes Abgiefen vom Bobenjase befreit,
| Die” tvie in Der Pexlgraupenjuppe N 12 angegeben, ge-
'fochten SPeclgraupen daju gefhattet, fo wie das in
Butter qejchwinte Mehl davan gevithrt und zulest Alles
‘mit e’ Semmeltldfen noch wohl 5 big 10 Minuten
leife aefodht,

Das Hiihnerfleifch wixd in 1 Joll lange und cinen
halben Boll breite Streifen gefchnitten und bic Supye,
| nachbem fie gehdrig mit Saly abgefdhmedt ift, liber das
| Sleifch i ber Suppen-Tevvine angevichtet,
| nmerE . Man giebt diefe Suppe auch ofne das
L Hibnerfleifd, infofern man die: Hithner auf anbeve
| Weife benust, 3. B, ju Hibhnern mit Reid, Hibner=
| Ragout, gebacdenen Hihnen u. fi w.

20. RKalbfleijch -Suppe fitr 16 big 24 Perjonen.

4 Kalbfl. | Das Kalbfleifh muf von einem nidt ju jungen,
2.8 QDL faut gemditeten Ralbe feini Man nimmt ur Suppe
é E”f];' ot gewdhnlich Den Abfall’, namlich das Halsfleifch, die

Reis. Obevbeine, twovon aan aber: die Veinfnochen nicht
Yy BBl | Durchichligt, yoeil bie Suppe bavon: teitber Focht, w. . .
& Petevitlien={ - Manfest alled Fleifch, nachdem 6 qehivig gerei-
ﬁ“"“"'i‘:[“_ . |nigt und gewafchen: ift,  mit faltent Wafjer und Saly
i"jfﬁgi‘:f;ggt u Feuer . febdums dafielbe fo lange wie fid) Schaum

icfale, chlgt, "mtb giebt bie Petevftliemmurrgeli 1nd anbern Sup-
Mustatbliithe. | venbeduter mady amd nach: dagu, nebft der Gitronenichale
und bev: Muskatblitthe.




Kalbfleijch.

MWaffer.

Kein Saly
pDer

gany mwenig.

2

(o]

24

Nachbem Ddied nmun. 3 Stunden in einem verfhlofje
Em‘n Topfe leije gefodht bat, gieft man bie Suppe dburch
Lein Haarfich, befreit fie vom Fett und vom Bobenfape,
giebt Den gefochten NReis, iwie jur Suppe N 11 an-
aegebent, nebft Dem gefchwiiten Mehl und den Krdu-
texnt Dagu und [apt diefelbe nody 5 bid 10 Minuten
fochen.

Anuert il man diefe Suppe mur von Kalb-
fleifch Fochen, fo nimmt man ftatt bed Hubnd und
Rindfleifches einige Piunde Kalbfleifch mebr, und vithet
die Suppe bann mit 4 bid 6 Gigelb ab. Man Fann
auch Fleifch- ober Brodfldfe in bie Suppe geben.

1.  Kalbfleijdh = Bouillon.

Sn einer Kiche, wo taglich frifdyes Kalbfleijch ge-
braucht wird, febt man am beften bie Oberbeine, ober
auch fonft Abgang von Carbonaben 2. mit Faltem Wa-
fer, in einem Fleinen verjchlofienen Blechtopfe, auf bdie
heie Plate ober auf gelinded Feuer. Nachbem Dder
Sdaum  abgenommen, [t man 8 Ddrei Sfunden
leife fortfochen und giefit e8 Duvch ein Haarfieb. Diefe
Bouillon Halt fidh swei Tage, benn wenn fie Talt it
muf fie einem siemlich fteifen Gallerte gleichen.

Diefe Suppe ift ein vorivefflicdes Starfungdmittel
fire Rinder und Kranfe. Sie wird Ddenfelben, hochitens
iebed Mal eine Fleine Taffe voll, idglich swei bid Dre
Mal gereicht.  Man vevmifcht biefelbe, je nachbem die
Rinder fie gern geniefen; mit ein wenig Saly ober
Quefer, ober mit Mildy, Auch fann man Giev=Griife

pber &aleb barin fochen.

. Rartoffemfuppe mitHammelfleijch ity 16 Hid 24 Perfoner.

Die Hammeldbruit wivd gewafdien, in drei bid ier
Sticte gefchnitten, mit dem Waffer und Saly ju Feuer




s & Buiter,
1 Vorbervier=
tel yomHant:
mel,
3—4 R. Kar-
toffeln.
Ya B Mebl.
a B rohen
Sdyinfen.
12 Ghalotten.
4-5 ®.Waffer,
4 Sellerie= K.
4 &t. Porrée,

Sellerie= unb |

Peterftlien-Bl,

Hin einer “_bmrthtunbe gax,

&dinf.=Gelée.
65‘[[5 |

20

|) e ?"
Krebfe,
1% ﬂ'ﬂciﬁﬁtvt‘. !
4 K. mweige
Bouill. N2, |
Ya @ Butter, |

4 Loth Mebl, \
FijchElofe |

| fex,

Dukd. |
i 1 big 1% Kannen Waffer und wenigem Salge
| gefocht.

|fernt bat, Dagu,

T 0.
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gefept, und nachdem fie vajdh in'é Kochen gebracht unbd
gefchdumt ift, mit Den gebratenen Schinfen und Cha-
lotten 3twei big brei Stunbden leife gefocht. 3ft basd Fleifch
miicthe,” fo nimmt man e qus bder 5!31'11!}::, giept Diefe
burdh) ein Haarfieb und fodyt nun in ber Bribe bdie
Kartoffeln, bad gefdmwiste Mehl und Du Suppenfrduter
nimmt mit einem Sdydu=
mev: 3wei Drittheil Kartoffeln aud der Suppe und
viihet Diefelben: ju Muf durcy ciiten Durchfchlag wieber

bie Supye. Lapt fie hievauf nody vier Minuten
fochen, |dhmedt Die Suppe mit Schinfen - Selée unbd

@aly ab, vithrt fie Gber dad in pwei 3ol grofe Stitde
gejchnittene Fleijch an, und ftveut julest etwasd gehackie
Peterfilie bariiber.

Man fann ju ber Kavtoffelnjuppe audh jede vorhan-
buu Bouillon nehmen undb gebraudht dann nicht dad
| Hammelfleifch,

frebd - Suphe fiiv 16 bid 24 Perfonen.
Die Krebfe werden, nachdem {ie gehorig gemwafchen,

Aud den Scheeven und den Schwdangen wicd
bas Fleifcy gesogen, bie Schale in cinem Morfer gefto-
(et und in einem Wievtelpfunde Butter langfam eine
Viertelftunde gerftet. Dann ftreut man dag Mebl bar
ubev, tiihrt e8 einige Male damit um, und giebt nach
ceinigen Minuten dad duveh ein !'mmnc[m gegoffene Wai-
worin die Krvebfe gefocht find, nebft bem dbrigen
Abfall von den Krvebfen, nachbem man bdie Galle ent-
und IGjt dieg YAled aufantmen noch
eine Bievtelftunbe Fochen.

Wilrend biefer Jeit giebt man bag von ber RNinbe

| Defeeite und in Stide gebrochene Brob in die 4 Kan-
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nen Vouillon, LGpt e8 eine Stunbe Fochen, ribrt o8
bann Ddurch einen  feinen Durchfchlag, gieft bie oben
| Dejchriebene Qrebs =Bouillon durch ein Haarfieb dau
unbd -lape die Suppe nody einige Minuten mit den Fifch-
flofen fochen. Schmedt fie mit Saly ab und vidhiet
fte an.

Wil man bad Fleijh aus den Schwanien und
Krebsjdyeeren nicht ju Salat ober auf fonjt eine Weife
benugen, fo macht man davon die Fifhtldfe N 89.

24, Braune Voutllon mit gevdfteter Brodfcheiben und einem
gebratenen Fletjchflop firr 16 Hig 24 Perfonen.

4 &, Bouillon|  Die vedht flave, braune Bouillon wird mit dem
@)‘E:ifig."%wb igviﬂ;‘ﬁriﬂclt“"ﬁnl;c alm.rr:d;}u}crfi, rcd}tr [)ci_t': iber Die im
E‘y[cifchflv} ‘!;Dn'_n QIFEU!f:EI‘.’Il i_BruD]fi}L'l[wn_lnugcrlcﬁivr_, und Der ge-
AN ]2 | bacfene Fleijchtlop, weldyer fiix 12 Perjonen eingerid)-
|tet ift, Dabei hHerumgereicht.
-r | Ynmerf. Man fann audh ftatt des FleifchFlofes
| bie FleifhElofe N 75 in bie Suppe geben. Diefe
!S’E‘lﬁf;c miffen bann fi fich allein in Nach=Bouillon
_ | gefocht, und mit einem Schiumer in die Suppen=Ier-
|vine gelegt werben, Damit Die braune Bouillon rvecht
I} flar  Dbleibt,

25. Braune Bouillon mit Sago fiiv 16 bid 24 Perfonen.

4 & Bouillon |  Die recht Flare braune Bouillon wird in’'é Kodjen
N 3. gebracht, der trodene Sago unter fortwdhrendbem Riihs

"""?h_'['ﬁ';}[[%“;‘”: ven in bie’ Bouillon geftvent und dann in 5 big 10
I} ! WO L ominuten unter immevwédbhrendem Nibren gar gefocht.
I | Der Sago fest fich leicht an den Topf, wenn bdie
 Guppe nicht immer focdht unb gerfibrt with.  Man
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| giebt ein fleined Stiid Butter in die Suppe, weldhe
jedoch nicht bamit fochen darf, {dhmedt fte mit Saly ab
‘unb vichtet fte an.

6. Guppe mit Savoye=Kohl und gebratener Fleijhipeife
il 16 big 24 Perfonen.

4—6 R ©a-| Dev Savoye-Kohl wird in Waffer exft, halb gar

.Ul‘ill.'*'ﬁf[}{. qefocht, bann in 4 bi§ 8 Theile gefchnitten und nodh
T2 @ roben | v Stunbde in Jus auf gelinbem Feter gany gar ge=
];‘“.f;[[ﬁnf(:;g L. ‘t‘i'mfr‘vl Die Bufter [aft man bellbraun werden, giebt
Uy G Butter, Den Sdyinfen unb bie Ghalotterr dagu, [Gft died ebn
10 Ghalotten. | Minuten braten und ftveut dad Mehl bariiber. Hat
Yo 8. Jus, |bu°’- nun wieder einige Minuten gebraten, fo giebt man

3'{‘* 8. h%‘”,;‘ |Du braune Bouillon dagu, [Gft 6 damit eine Stunbde
on e

TleifchFlof ,fmijm, gicht die Suppe durch ein Haaviieb. und giebt,
B, VD) |nachdem man fie gehovig mit Saly abgefdhmerdt, bden

rgar gemadhten ©avoye-Robl in die Supven=Tervine,
und richtet die Suppe davitber an.
Den FleijchFlop giebt man bdabei Herum.

2

=3

Mocturtle= Suppe filr 16 bHig 24 Perjonen.

[ Salbsfopf. : Der Kalbsfopf wird mit feiner Lederhant, wie un-
ﬁ\ﬂéf‘nﬂm‘}‘ﬂ_ (tev A2 66 Dbei dem Mocturtle-Nagout gefagt, mit fal-
in &hmweing: " - .

¢ Sdweing temt Waffer qu Fever gefept, gefhdumt und nebft dem

maul, [ A8 M0 g :
Iq Efmwiu.:s'6"“1‘““ e giver big brei Stunden gav gefodht.  Dann
fleifch. ‘nimmt man den Kopf aud der Briile, {chneidet, wenn
4 Qorbeerblit- | Devfelbe ‘ein wenig  abgefihlt ift, bdie Haut bee Lange
rer L imadyin' fingerbreite Stveifen with dann diefe Streifen,
;‘fﬁ:tt}:n“?—f nebft ber Junge, dem Fleifche und bem IMibder, in
mm-_;]vin_ bievectige obet etwad [langlide Stiidfe. Das ‘!banrr,

8 Jwicbeln. | worint dev Kopf gefochit ift, wird durch ein Haarfieb ge-
4°St. Nelfen. | goffen und nebft der braumen BVouillon und Jus init




2 Loff. Sona. | bent in Buiter gefdhivisten Mehl wenigftend eine Stunbde
Yo R. Ma= | gefocht, bamit bie Brihe Flav wid. Alsdann  giebt
Qiil:.fil.{g{‘mllf!mm.l. bie Fleifchfldfe N 87 nebft bem gefdhnittenen

.‘;\'ip,ﬁmli,' {glcur_[:c und Ghampignond bdagu, fdymedt bie Suppe
FleifchFlBpe.  |mit Dem. gehovigen Salge ab, und giebt Den Mabdeiva
3 & Bouillon | bagu.

N 3. Anumerf. Man fann aud noch eine Halbe Flafche
E’Znﬂf;h ;}'{:N ‘_]hﬁt[nvcin unb ein Gitvonen=Sauer in die Suppe qe-
9]?116fﬁt1111[;: bent unb Ddies eine Wievtelftunde mit dex Bouillon focen

lafjen.

28. Hajen=Suppe fiix 16 bid 24 Perjonen.

2 Hafen. . Won den, fhon auf der Tafel getwefenen gebratenen
45‘/_93}‘1“[“‘"ismua:n serbaut man die Snodhen, Fodht Ddiefelben nebit
,J,"hH id\mf i[‘nm gebratenen Schinfenr, Ghalotten und Mehl 3vei
Vo T ekl | Stundben in dev braunen Bouillon;, und gicpt fie Dann
12 @[Jﬂmrfm |Dllu“h ein Haavjieb.  Unterdef I)arft und ftopt man in
Brodfcheibent | einem Mbrfer Dad Fleifdh von den Schenfeln ded Hajen,

Ne 91, l\m[d}w qewdhnlich ald Braten su effen yu hart ift, veibt
Eg["{'f[’fj?““ led mit der Suppe durch ein Haarfieb und vichtet fie

Sl 51:[\ ev gebratenien Brodjcheiber und FleifdhFldpen N 75 an,

20, Aal=Cuppe filx 16 big 24 Perjonen.

{25 &t 9(ale Die Bivnen werden mit weifem Wein, Waffer
-—02 (1 ' @ o : Gafrf
(fm und ein wenig Juder gav gejtont.  Die Cibjen, fuy

-Zig'\_ }mm}:i | gefchnittene Wurgeln und Blumenfohl mit etivas Buiter
Biwnen. - {und wenigem LWafjer werben befonderd gar gediinftet.
2 K. junge Die Aale werden gewafhen und einen Augenblic,
Grbjen. | pichitens eime Minute, in heifem Wafer gehalten.

Funge A= : AT gt 23
'\y:l;; Dann {chabt man alle Unveinigfeiten mit einem Meffer

3 Peterfilien | b, reibt fie noch einmal mit einex Hanbvoll Salz,
ywirgeln, und wdafcht fie in faltem Wafjer. Schneidet fie in e
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2 Kopf Blu=| Joll lange Stitce, 3ieht dad Gingewveide hevaus, Focht
m:nfu[y[, | fte mit dem Gfjig, wosu man ungefihr dvei Tafien
L Bouquet | gpqaier nimmt, nebit ben Vouquet-Krdutern, den Lov-
Krduter, AL AT gt Mol 1o E g
S buntian beevbldttern, Nelfen und Riefferfornern, fo wie Chalot:
b i ] | St " . s i L - "o =
Majoran ten und @aly, in ciner BVievtelftunde gar, und [Qfit fte,

u. Salbey. | bamit fie melr Sejchmad von dem Gffiq und den Krvdu-

12 (Ef}ﬂlt‘ml‘.”-:tcrn gewinnen, eine Viertelftunde in diefer Brithe liegen.
‘“)'rif}r[‘{'“'[‘[‘“:_ Wahrend dem fept man bie weife Bouillon mit bem
6 'E't. gﬁc[ﬁ,n_-,ufdjmi;afm Mehl su Feuer, (Gt ed cine Stunde damit
GinigePfefier- | Fochent unbd giebt dann die KI6fe Hinein.
forner. | Hicvauf {chittet. man bie Birnen in die Suppen=
é%}ﬁl‘ﬂgsf‘fﬁ_@i]- ZTervine, legt bie Aalfticfe davauf, giept die Brithe,
1_0111:]‘:’33“'3.‘ wotin ‘ila‘. Anle gar gemadit find, i‘qu) ein Haarfich
Ly @ Meepl, | Die Suppe, nebt bl‘lﬂ. gefochten Gemiife und ldft
2 Gitvonfauer, | Pied jujammen einige Minuten fochen. Schymedt bie
Abgeriihrte | Suppe dann mit Saly und Gitvonenfaft ober Gffig
RIOpe N TT. | qb, vichtet fte fiber bie Aale an und fteeut eiwas ge-
| hacte Peteriilie und Dragon Ddariiber.
Man fann die Supye aud) mit 3 bis 4 Gigelb
| abvithrernt, und ftatt ded Mehl8 Haferfebleim nehmen.

Watler: und Obftiuppen,

T

Die vier folgenten Subpen find fiir 1 6i8 2 Perfonen Devedhuet.

30. Wafjerfuppe mit Brod.

4— ‘J[ Both | Das fodende Waffer wird auf das in Stiade jer-
Weifbrod. | oy fyone Weifbrod gegofien, eine Stunde gefocht, unbd

] iy ‘2 QD‘[ | ’ 5 — '
Butter ) Dann bie Butter, bas Saly und, wenn man e§ [iebt,

Yo &, Waffer, | and) ein wenig Jucder davan gegeben.  Man Fann bdie
uckeru, Sals. | Suppe mit einem Gigeld abrithren.
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31. Wajfer=-Chofolate-Suppe mit Schnee-KIvFen,

4 Loth Ghofo-|  Die geviebene Chofolate witd mit feinem Judter,
ujﬂ:;- Teafer. Clﬂ_t[[‘ und ﬂfmnn auf ftarfem Feuer g,ujun[r und ["l}':')
1“@&&6? ._[-m DOr's ?t‘m‘&fn gebracht.  Dann  giebt man Ddie
9 G‘iiwi[{. | Suppe in die Supven=Tervine, legt KIdfe von bem

Ganebl und lrmr gejthlagenen  Gievfchawm auf die Fochend Deifie

%mm nady | Suppe, Dbeftveut fie mit Juder und Canehl und. Dectt

Sefcma. fie {chnell mit einem Dedel 3u, bamit bie KIdge auf
Der Supye gar werben.

32. Waijjerfuppe mit Perlgraupen.

th Perl- | Die Pevlgraupen werden mit weidem Waffer, mit
1;:}?1“???11[‘1:'1' lEitrmtm[f[*alu obev vi'nru_t Stitdchen Ganehl in wenigen
C;:itn)ﬂwrn e L":-flllli"i.‘ll rm‘{*tl 1111"1_}'&1:“ grfvd_s'r und dann bie mEt 311&1‘1‘
Gitronenjchale | und - ein wenig Wafjer befonders gefochten Covinthen
ober Ganehl, | Dazu gegeben. - Man verdfinnt fie wach Verhdltnif und
Irrinmdt bie Suppe mit Butter, Suder und Saly ab,
| Yuch Fann man bie Suppe mit einem Gidotter abriily-
lven und nady Belicben Jucfer und Ganehl dariiber

i ftrene n.

33. Wafjerjuppe mit Neis.

s B MNeis, Der Neid wird mit Faltem Wafjer gewajdhen und
2 Loth Butter, | mit heifem Wafjer abgebribet; dann [aft man denfel-
Sal3. ben ‘mit s Kanuwen Wajjer weich Focdhen und giebt

Butter und Saly davan, Audy fann man bdiefe Suppe
nach Beliecben mit einem Eigelb abrithren und Judfer
funb Ganehl daviiber ftveuen.
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Die folgendven Waffer: und Obftfuppen mit Hafergriise find fliv & bisg 12 Perfonen
berechnet.

34. Hafergriih - Suppe.

L& Hafer=| - Die ‘troden geddrrte, febr grobe und befte Hafer=
431}'”55‘} | grithe wdfdht man et mit faltem, bann noch einmal
nuc‘g 9 ;;”1” mit Deifem Waffer ab, giebt fie auf einen feinen Durvch-
nen Waffer. ;10‘.& ag, et fie mit weichem Ffochenbden Wafjer unbd
Salz. Saly in einem emaillivien obexr gut verjinnten Topfe
| auf ftacfed Feuer, [Gft fle unter dftevm Umriibren eine
| Bievtel = big eine halbe Stunde tichtig fochen, und
giebt fie Durch eim Haavfied in einen dagu beftimmiten
| Topf, ‘von dem fie feinen Gefbmad annimme.  Jun
!giff}t man cauf biefe Hafergriibe jum gweiten Male
inoch 2 Kanmen fochendes Waffer, 14ft fie damit, wie
;I fhon vorher, rafdh fodpen, und gieft fie duvdh ein
Haarfied ju  dem exften Haferfehleim.  Diefer 3weite
Haferjchleint it gewshnlich weifer und veiner von Ge-
{chmack ald der erftere. Man fann nun jum dritten
| Male Wafjer auf die Haferqritse giefen, 1aFt fie damit
nmh ein Weilchen Fochen und benupt dann diefen Ha-

| ferfchleim 3um ummqm Verdiinnen der Supye.
Anmerf. Diefe Suppe wird ohne allen Jujas,
i[;liif[n'tmﬁ mit ein wenig Juder, ald Kranfenfuppe

| genoffen.

35. Hafergrit-Suppe mit gebratenen Brodmitvfeln,

4 Loth Buiter.|  Wenn bdie Haferfuppe N 34 gefodyt und durch
Brobwviirfeln, -f ejn Daarfieb gegeben, fehmedt man diefelbe mit geldu-
il:ic"' tertem Suder und Saly ab, byt dann ecft die Falte
Zalki.

3 Gibotter. 'i]_’nutm nebjt bem Gigelb Dn,u und giebt die in Buttex
,gchmtencn Brodwiirfel in die Suppe. '
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36, Hafergriib=-CGuppe mit Catharinen-Pilawmen,

18 Rflaumen.|  Su der Haferqrigfuppe N 34 giebt man auf bie
4—6 Qoth | oben befchriebene Weife Sals, gelduterten Suder und

‘:] { (rys » - ¥ A M, ¥
%“‘"}“:I”' Butter. Die Cathavinen-Pilaumen onnen beim e
t {. .- " 1 r ot " - 1
Sal |vichten  in Die Suppe obder befonderd babei gegeben
0; i
| verben.
37, Hajergrith=-Suppe mit: Nofinen,
Yo & NRofinen. | Die Sultan-Rofinen werben gewajdyen, mit Juder
45{3 Loth | und Wafjer auf gelindem Feuer in einer halben Stunde
"‘“tt{‘t . Fivefy o yyobid Pa 4 y Y
®eldn f.?,lufrr.?gn.l _a}lh.wcﬁt IIllt" -.nmlc:bt.u, in Em Eup’pc qgeqel e, oDer,
Sali. (ivie o ebent bei Der Pflaumenfuppe gefagt, dabei Herum-

| geveicht.  Im 1ebrigen wird diefe Supve wie die vor-
Bergebenbe Behanbelt,

38.  Hafergrits-Suppe mit: Covinthen.

Yo B Covintl,| - Die Covinthen werden in- Waffer: und Jucer ge-

~’iq—§ 6t Yoth | focht, unbd diefe Supye im: Ucbrigen ‘eben fo wie die
Butter. ~ e T

(Sﬂt‘lﬁlif.al[ff{.‘l‘.;C"p-pc OVEB Rt

39.  Hafergriihy=Suppe mit Brunellen.

o B Bru- | Die Buumellen werden mit ein wenig Waffer,
nellen. | Wein und Bucer, wic jum Gompote, nicht linger als
. ‘-‘f_’u:t}ter%m Leine: Viertelftunde gefocht.  Man verfilet nun tweiter
Gals. A | Wwie Dei ber Suppe N 36.

40.  Hafergrith=-Supye mit Tamarinden.

s § Tama: Die Tamarinden ywerben mit Waffer und vielem
vinben, | Jucker eine Dalbe Stunbe gefocht und durdy ein Sieb




4—6 Qofly

Butter,
Seldut. Jucer.
Sals.

41.

2 8. Aepfel,
1 Gifronfauer.
Ya © Butter,
Sals,

5

Anmert

[geviihet,  Dann fest man fie noch einmal mit Waffer
gu Feuer, Focht und giefit fie sum sweiten Male wicher
|burd). Von Ddiefer Sauce giebt man nun nady Ge-
| fdmad in bie juerft Gefchriebene Haferfuppe N 36.

Hafergrith-Guppe mit frifchen Aepfeln.

Gine Defte Sorte fauerlicher Aepfel wird gefhalt,
in vie Theile gefchnitten, mit Waffer und Juefer ge=
focht und durch einen feinen Durdfchlag 1 bem Ha-
ferfchleim geviihet, Nun giept man noch einmal aquf
bag i Dem Durchichlag Suriidgebliebene Fochenbes
Wafjer, vithrt foviel von bem Apfelbrei als moglich in
Die Suppe und giebt dann bdie falte Butter nebit ge-
| [dutectem Jucfer und allem Uebrigen bagu,

ung. Die ulept befdriebenen fieben Hafergriits - Suppen fonnen

nad) Belicben mit Weifiwein gegeben, mit Giern abgeriibrt und mit uder unbd
Ganebl beflrent werben.  Bei allen diefen Supyen wird Amwichad berumgereidht.

Die: Dua

ntitat Hafergriigfe und Waffer in ver juerft befdhrichenen Suppe,

fo wie die angegebene Weife ded Kochensd ift bei den fpdter benannten Suppen

genau zu bevba
aeldutert fein.

dten, Die Butter wird nidt mit aefodyt, und ber Auder muf

Die folgenden Obftfuppen find fiir 1 big 2 SPerfonen berechnet.

4 Loth Pri-|
nellen,

2 Zaffen Ha-
fexfchleim,
'/a £th. Butter,

Suder.

42. Primellen - Suppe,

Die Priinellen werden gewafchen, in Winfel ge-
[chnitten, in Suder, Waffer und ein wenig Wein
finf bi8 zefm Minuten gefoct, ber Haferjchleim
bagu gegeben und mit Suder und Butter abgefdymedtt,
Man giebt Swieback bei biefer Supype.

3




e

34

| YAnmerf.  Man Fann ftatt der Hafergrie mit
| Dert Prtmellen  einige Loffel  voll geftofenen Swiebact

43.

Yo @ Jwetfch.
2 Tafjen Ha-
fer{chleim
ober 2 geftof.
Swiebad,
o 241, Butter.
Sanehl oder
Gitronjdhale.

Sucfer.

Ya & getrodn.
Kirvfchen.
1—22th. Rar= |
toffelimebl,
o 046, Butter. |
Sucker,
Brodjdeiben.

'Ya B Hage- |

butten.
1 Qﬂffj ﬁt‘ll‘i!,"[

felmehl ober!

iman den Gejchmad der Kerne gewinnt,

. fL‘IL‘I\tII

SGuppe von getrodfueten Swetfchen,

Die 3wetfchen werben in lauwarmem Wafjer ab-
gemwafchen, davauf ‘in- etnem Movjer geftofen, Ddamit
mit pem Ge-
witey und Dem ucder qar gefocht, durch einen Duvch-
fcblag gerieben und mit dem Haferjhleim, wenn man
nicht ben Jwiecbact voriieht, nod einige Minuten ge-
focht, Man jdhmedt die Suppe mit Butter und Juder
ab, und vichtet fie mit Jwiecbad an. Man fann aud)
etivad Wein an die Suppe geben und fie {iber gebra-

tenen Semmeljcheiben anvichten,
44, Kivjdy -Supype.

Die fauern Kirfherr werben mit wavmem Waffer
abgewafchen, in einem Mbvfer geftofen, in Ya Kanne

Waffer eine Vievtelftunbe gefocht, und burch ein Haar-
ﬁc[v gegeben, - Mun giept man nody einmal Y2 Kanne
‘ﬂjann auf die Kirfben, und diefe Briihe, nachbem fie
10 Minuten gefodht bat, durdh ein Sieb jur erften,
Eri’nbrt bag Mehl bayu, [apt Died einige Minuten au-
fammen durchfochen, fhmedt die Suppe mit SJucker
|n(~ und vidhtet fie itber gebratenen %wbuﬁctben J¥é 91
| ober mit Stiebad an.

45.  $Hagebutten - Supye.

Die getrocineten Hagebutten werdenr in lauwarmem
|%anu abgewajchen, mit Wein, Suder und Gitron=
jhale unbd bemt flar gerdbrien Mehl in Yo Kanne




2 Zafjen Ha= | Waffer eine halbe Stunbe gefocht. Dann wird Alles

ffl'1f_1}[;§i"-_‘ | burdy ein Haarfieb geviihet, wieder heifi gemacht und,
Jg“ilr*ﬁc‘f‘"uadjbr:m Die Suppe mit Juder und Gitvonenfaft abge-
Gitvonfchle. i]:{mtuﬂ ift, fiber Jwiebact ober gebratenen Brobdjdheiben

4 Qoth Jucter, | angevichtet.

Bievfuppen,

golgende Bierfuppen find fiir 1 bid 2 Perfonen bevedhnet.
46. Bierjuppe mit Brod.

R—4  Loth Dad Brod wird in Stide gebrodhert und mit dem
Weifbrod | 9Waffer: und Jucder 3 big 10 Minuten gefodst, Dann
nbctgg‘ffbﬂﬁf;'ucr bad nicht qu bittere Bier nebft Giern, Butter und cin
vf%’,“gﬁaf,-m'wcnis Gifrnncnﬁi;dc bagu gegeben und Alles g_nfmns
Juder, men auf febr rafchem Feuer: mit einec Ruthe b8 jum
2 Loth Bufter, | exften Anfange ded Kochensd gejblagen. Man giefit
Yo &. Bier. |pie Suppe fhnell in bie Tervine, {dhmedt fic mit
‘:1’25(}23;[? Gi. | Juder, ein wenig Saly und Wein ab und giebt
1 @6ffel Wein, | Swiebact babei hevum. 7
Den Wein fann man jedoch auch weglafjen.

A7. Bierjuppe mit Giergrithe oder Sago,

1 Zajje Sago Der Hlein=fornige, braunliche Sago ober die Giers
Dbf’f Gier- geiibe wird unter fortwdabvendem Riibren in einiqen
; SUUBE. | Minuten mit wenigen Waffer gar gefocht, Dann Jude,
K. Bier, el & .
9 Qotly Butter | Dutter und Saly dague gegebent, das nicht ju bittere Bier
Slltft‘t:. bavauf gegoffen und bei ftetem Mmriihren auf rajchem
1 Gigelb. . seuer big eben vor's Kochen gebracht, Nun vithet man
1 Prife SaB- | vie Suppe mit dem gefchlagenen Gigeld ab und giebt,
ift fie nod) nicht firf genug, noch etwas Jucer daran,

3*

.
i
.
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Milchfuppen.

Fofgenve Milchfuppen find filr 2 b1 5 Perfonen bevedhnet.

48, Buttermild) Suppe mit Sdyil-Gerite,

% B Sddl- Die feinfte und Dbefte Schalgevite witd mit unge-
l&l&’ffﬂ;; fabr einer Kanne weichem Waffer - Feuer gejest
2 3?&{‘3““”’ und wenigfteng 2 big 3 Stunben mit demfjelben ge-
%::l:f!cr}'ubcr | linbe gefocht, wenn man fie nidht jchon vorher einige
E’:J&;rop_ Stunben in Waffer an einem warnen Orte eingemweidt

hat, Darauf fept man fte auf ftarfeved Feuer, giept

bie Buttermilch bdaju, bringt fie {o vajdh wie moglich
bei fortwdlrendem Rihren in’8 Koden, und [Apt fe
mun fo mit der Mildh nodh einige Stunden langfam
fortfochen.  Man fdhmedt fte mit Juder und wenigem
| Salze ab, und vithrt, wenn bie Buttermild) nicht feit
|war, beim nvichten nod ein Heined Stid Buiter
| Binein.

Anmerf, Man fann  audy ftatt ded Juders
' ©yrop und ftatt der Schalgevite gvobe Perlgraupen
| nefymen,

49. Sago=Supye mit Mileh,

6 &b Sago. Die frijche Milch wird {hnell in’d Kodyen gebracht, Der

1 K. feiibe | flein-fornige brdunliche Sago trocfen, nter fortwdl-

S?fhlc{a venbem NRibren, Dbinein geftrent und dann nod) rajdy

éltlw;lg Sals, finf Minuten damit bdurchgefocht. ~ Man {hmedt die

Ganehl. Suppe mit Jucter und ein wenig Saly ab und fiveut
beim nrichten Canehl daviiber.

50, Mildhjuppe mit Gried- ober Clergrithe.

1 & Mildy, | Die frifche firhe Mildh wird rafdy in's Kochen ge-
6-8 Lihy. Giev=| bradyt, bad Gried ober die Giergriipe unter fortwal-
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quitte” ober | venbem Riibren hinein geftveut, und dann nidht [ﬂnqar
Gries. aré bis baffelbe gar ift, gefocht, yoogu nur wenige Mi-
%I;:tf;f[ 'nuten exforberlich find, Man giebt ber Suppe mit Suder
St ‘unb Saly den gehorigen Gefdmad und beftvent fte

Sals. : :
!beim Anvichten mit Canehl,

51. Milchjuppe mit Mehlflbfen, oder Durchlauf - KIdHcben
oder Stalienifdhen Nohren=Nudeln.

IR Mildy. Die frifche Milch wird {dhnell in's Kochen gebracht,

Die Kbfie  dann Heine MehlfGFe mit einem, jedes Mal in bie

i\ﬁi{;l{i’lf—t’m Mildy getauchten,  Theeloffel Hinein gefest und einige
flbfichen Minuten qefocst, bid {ie gar find.
NS 79, ober Die Durchlauf-RI6fden werden durch einen Durdy-

s @ Nobren- | fhlag in bie Milch gegeben und einige Minuten davin

%l‘:‘_‘;t‘}'m- gefocht.
?Ea[;l' Die Suppe wird mit Juder und Saly abgefchmectt
Ganehl. und beim nvidhten mit Canehl beftreut,

Wil man bie talient{chen Rohren -Nubdelit in die
C;upm geben, fo twerben biefelben, nachbem fie in 3ol
Iﬂl'l':]l. Stiide gebvochen, in nidht ju wenigem Waifer
|m|t etivad Saly ungefdlr eine Stunbe gefodt, auf
ceinen Durchchlag  gefehiittet, in Die Fodiende Suppe
gegebvn und nody einige Minuten mit dexfelben bdurch-
| gefocht.

- Man fann diefe Subpe audy mit einigen Gidottern
| ober mit einem 25ffel voll Mehl abrirhren.

52. Meid - Suppe mit Milch,

L @q E-‘J?”F?- ’ Der Reid wird mit Faltem Waffer abgemafhen,
:;.lilfftﬁ?l' Jeis. mit eciner Ranne weichem Waffer eine Bietelftunde
ESanef)'[. gefodt, auf einen Durchichlag gegeben und mit Falten

Sals. \%aner einige Male abgefpithlt. Dann giebt man bden
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Neig in bie Fochende Mildy und Focht ihn Dbavin fo
lange, bi8 Derfelbe gar ift, wosu ungefabr eine %tep
telftunde erfordexlich feim wird.

Man fdmedt die Suppe mit Juder und wenigem
Saly ab, und Dbeftveut fte beim Anvichten mit Canell,

53. Perlgraupen =Suppe mit IMNildy.

12 Lofly jeine|  Die Perlgraupen revden exft mit Faltem, bann
‘l‘tllﬂlﬂ“bm mit heifjem Waffer abgewafdhen, auf einen  Durdy=

1%1:;1 Meileh, | fchlag gefchitttet und mit Ya Kanne weichem Waffer
“’6&1; !ungcfﬁl}r 2 Gtunben langfam gefochit. Man giebt

| fie Dann in bie fochende Milch, Iifit fte noch eine
| balbe Stunbde in bderfelben fochen unbd vichtet fie mit
| Demt geborigen Sucder und Saly an,

54. Ghofolate: Suppe mit Mildy.

1 & Mild, | - Die Chofolate wird gerieben und mit dex Milch,
6 Loth) Ghofo- feinem Stictchen Ganehl, Vanille und Juder einige

algic.i b Minuten geFocht,

1 Gifdnee. Mittlevieile fchldgt man Den Gijchnee, mifcht einen
Banille. 2offel voll geviebener Ghofolate und eben jo viel Jucer
Buer, dagu, fticdht mit einem {ilbernen Loffel KloFe davon in
Ganebl, bie Supype, [ift Ddiefelben bei einmaligent Limivenden

swel: Minuten Fochen und giebt jte mit einem Sdhau-
mer in Die Tervine, Die Suppe vihrt man mit bem
Gigelb ab und rvicdhtet fie dber Die KIofe und ben
Swiebad an; ober giebt leptere Dabei hevum.

Wean fann ftatt diefer Gier|chaum-Kloge auch Schnee-
Jocen geben.
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Weinfuppen,

folgende Weinfuppen find fiir 2 big 3 Perfonen berednet,

90. Gago=Guppe mit Rothwein,

Ya B weifien|  Der weiffe, ddite Sago, Tapinfo genannt, wicd
Sago. mit lanwarmem Waffer abgewvajchen und mit ungefihe

l‘rn Im[ NRo V= i Py e " "
}"mf‘i%n' Roh=1 einer balben Ranne Waffer, unter Bterm Umrithren,

2 Q. Sohan- | ouf gelindem Feuer in einer Stunde weidy und jiem-
nigbeerfaft. | lich fteif gefocht. Dann giebt man ben Wein und,
1 2th. Butter. | wenn ed nothig ift, noch etwas Wafier, nebit Soban-
Juder u. Sals. :i nigbeerfaft, 3uder, Butter und wenigem Salge dazu,
| [ft die Suppe damit wieder eif wevden, jedodh nicht
|End)cn, giebt dad noch Fehlenbe nady Gefchmact davan

| und veicht Fleinen 3wiebad dabei Herum,

56. NMeid-Guppe mit Weihwein und Rofinen.

4 Qoth Neis. |  Der Reid wird ecft in Faltem, dann in heifem
1 3. %1*5i11- Waffer gewafchen unbd mit ungefabhr Yo Kanne Waffer
:'zr’*-ﬁmi.;}i‘rgt]\l:;{i],i':in etiwa drei Vievtelftunben vechit weidy gefochs. ‘-’:?'Eun
]’nnér. |giebt man die in Waffer und Suder gefochten Rofinen
2 Cth. Buiter, | Nebft allem Uebrigen dagu, verdinnt, wenn eé nothig
2 Gigel. |ift, die Suppe noch mit fochendem Wafjer, vithrt fte
| mit bem Gigeld ab, giebt Suder und Saly nach Ge-

| fhmad davan und fiveut Canebl davitber,

57. Perlgraupen-Suppe mit Weigwein und Corinthen.

4-6 2eh. Perl | Die feinen Rerlgraupen werden gewajchen und mit

gg,%migél;{n | 2 Rannen weidhem Waffer in awei Bi8 brel Shunbden
9 ?ti; @mil:freff_)t mittbe gefocht. Dann giebt man die in Wajjer
then. lund Juider gefochten Govinthen, nebft allem Uebrigen

_,.-"\l-——..l B = Y

e e
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2 Lth. Butter. | hingu, verjudht, ob die Suppe nady Gejdymad ift, ver-
/2 @lllt‘mll“lbunnr fie nach Belieben mit focendem Waffer, und
Jauer. xiithet Die Guppe, nachbem man fte voieber recht

§ : . ; :
!_;“Efi?;ll[eah beifp gemacht , mit dem Gigelb ab.

58. Oried= oder Giergriih-Suppe mit Weifwein,

6 Qoth Gier- S ungefibr Yo Kanne fochendes Waffer  ftreut
0*1_;11[;%3 L |man duvch einen @urcbfi:fﬂag unter  forfwdabhrendem
- Frf)‘ﬂlittl]t:: Ribren dle Giergritge, (@Ft fie in wenigen Minuten
1, (SiPI:L‘-Ht‘II; gav fochen, giebt alled YUngegebene Hingu, und vitht

fauer, die Suppe, twenn biefelbe mit fochenbem Waffer noch
1 Gigelb. geborig verditnnt ift, und den beliebigen Gefchmad hat,
Juderu. Sal. | mit dem Gigelb ab.

Kaltefhalen.

Bolgenbe Kaltefthalen find fiir 3 bid 4 Perfonen berechnet.
59, &irjdh = Kaltefdyaale.

1 3. Kivjhiaft.
1 3. Soban=
nigbeerfaft.
=5 .btm[ul

Der angegebene Saft witd mit bem Waffer 3u-
fammen gevithrt, mit 3uder, Gitvonenfauer ober frifd
audgepreftem Jﬁbanmébfeﬁaﬁc aehorig  abgejchmedt

faft. unb in Der Fervine fiber Biseuit ober Ffleinen Jwie-
Vo . ,g,citser_zbarf angeridhtet.
becrfaft. ; Hat man frijhe Kivjchen, fo entfernt man diefel=

1
o Gifronen= | pen, beftveut fie mit Suder, worin man fie eine Vier=
{auer.

U @ faltes| telftunbe fteben (afit, und giebt fie in bie Raltefchale.
:‘li'.*nffcr. | Man fann auch Bwiebadt babei herumreichen.
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60. Himbeer = Kaltefcale.
1 3. Himbeer=|  Dicfelbe wivd eben fo beveitet wie Die vorhergehenbe,
faft. nue nimmt man ftatt dev Rividhen wobl verlefene Him-

lz-ﬁir’r—d}fﬂft- ey » P11 D e % S, )
ol Kofian- beeven, weldje eine halbe Stunde juvor in geftofenem

nisbeerjaft. | Juder mavinirt find. it fie nicht nach Gefchmad, fo
Yo Gifronen-| 8iebt man noch Suder, Gitvonenfauer ober frifchen
fauer, | Jobannigbeerfaft baran und Swiebak dabei,

61. Wein=-Kaltejhale mit Gier-Kife oder Schnee-Noden,

Yo Gl Weifs- |

weir, Die JIngredienyien werben in eine Tervine gegeben,
1 Gitvonfauer. | gehdvig mit Waffer und Juefer abgefchmedt, und Ddex
Juer. | Gierfdfe nebft fleinem 3Swicbad babei Hevumgereidht.
fggﬂ” Gitros | ﬂ'ﬁi{ﬂf man Ddie @Ijﬂff}nees%nrfml 3 Dex ﬁ'ﬂ[fm[a‘;.aiﬂe
ﬁenfd;nlc. -geben, o legt man biefelben auf bie Suppe, wenn Diefe
Ganebl. fdyon in ber Tervine ift.
@ierfafe. |

62. Bier=Kaltefdhale.
lég:{mﬁff{nb Dad auf einer -ﬂtc_f[ﬁr geriebene Weif- und Schmwary-
MWeifibrob, [brod with mit Dem fiflen Rabm, geldutertem Jucker,
2 oth Covin-| Canehl 1mbd Gitronenfouer, nebft den in- Waffer unbd
'f’f[)e(g'itronm* alufer' gvfmﬁmf (Sur:'ntlben in eine &_”.crrinc aeqeben,
“fmxer. “1bag micht gu Dbittere Bier Fm,;u gegoflen und {iber in
{—2 % fifien Butter gebratenen Brobwiivfeln ober Fleinem Jmwiebact
Rabhnt. angevichtet.
Suder. Der Jwiebadt fann audy dabei gegeben mwerben.
Ganebl.

T —

e —
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Magoutsd und Fricaffees

ees,

63. Brauned Ragout fiir 16 bid 24 Perforen.

Die Odyfengunge, Kalbs=, Hammel= vber Schiweing-

ﬁ J-! 4 4 ~ e :
[ Ochjengunge. sungen, der Ochfengaum und Mund, Schweindohren

Kalbs-, < =85 2

Schieing- ;]lllb E‘*JE¢1111, Kalbgfopf 1.mh.9w:1cu,l “.}J?ngcxlt unb Ec[wur
ober Qamm= | vort Khcden, werden mit einander in Bouillon gefodht
sungen. fund nacd) und nach, fo wie ein Theil gav ift, aud der
Sdyweins- |Q3rt'llje genommen. Die Jungen mitfjen, dbamit {ie vecht

.(-H' o " g W P [ —
'gﬁ?[-’:l‘l‘[‘ und | mitche werden, wobl buei b8 wier Stunben Fochen.
it b b .

Smuts Eho i;ii}ic Kalbdmidbber twerben blandhive und eine Wiertel-
Untermund | ftunbe in obiger Brlhe gefodht, Die Sauciffen-Kette
vom Odfen. |wixd einige Minuten in bdie fodyende Briihe gehalten,
%.E‘I‘?ﬂii‘égng-d-ban{it fich bie Glieder theilen lafjen und in cingelne
:uff ‘S;H' O\ Witeftchen gexfallen.

Qiicen. Nachbem nun Alled qusd ber Brithe genonumen und
Qalbsmibber. [ein wenig erfaltet ift, werDen bie juerft befchricbenen
Ralbgnieren. |Sadhen in Scheiben und 1% Joll lange und 1 Joll
1 i}&@[ﬂ}mjfﬁun. breite Stiidfchen gefchnitten und nebft den Sauciffen,
I H’Eﬁcﬁf};‘:,';[l‘f&iben BleifehE(EFen unb ber Mivber in dev unten befevies
1 @ Gaftanien. | benien, mit Mehl flar gefochten Brithe nody fiinf Mi-

2 Qoth Gham- | nuten gefocht. Dann giebt man die miivbe gefocten,
pignond. | gefchdlten Cajtanien und bie gefochten, in Steifen ge-
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