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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.




8|

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
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| 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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