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Juppen.

1L Dindjleijhiuppe (Fiir 24 Perjonen), Das RNind-
fleijd) wivd abgewajdjen, mit faltem Waffer und ctwas Saly 3u
Geuer gefepst, dann vein gefdidumt; wenn e8 gav ift, nimmt man
¢d hevaus und gieit die BVouillon durd) ein Haarfieh, flivt bdiefe
ab und fept fie wicder zu Feuer, giebt NReid, Sellerietnollen,
Peterfilic und Poveé davan; wenn bder NReid gav ift, giebt man
gebrannte Mehl davan, naddem ¢ durdigefodit, ein weniq qe-
hadte Peterfilic und Sellevie, Saly nad)y Sefdmad. Dan gicht
Brod oder FleifdhfBfRe Hinein, Bu der Suppe nimmt man ein
Stitd  Nindfleif) von 9 bi8 12 kg, weldes qut gehamen ift,
bamit man e§ nad) dber Suppe mit ciner Sauce auf den Tijd)
geben fann; am beften ift cin Vruftjtite,

2+ Slave Rindlcijeh=Bouillon mit Reisflifen, Hivn
ninmt man cin guted Stiid Rindfleijd), weldjes nidt ju fett ijt;
naddent 8 abgewafden ift, fept man e8 in faltem Waffer 3
geuer,  giebt etwa8 Saly Dingu, fdiumt e§ gut, giebt daun
Sellevietnollen, Petevfiliemvurzeln, Poreé und ein fleined Bund
guitnen. Gellevie finein; ift das Fletjd) vedt gar, fo gieRt man
die BVouillon duvd) ein Haarfied, (Gft fic eine Biertelftunde ftehen,
tavt fie dann vovfiditig ob, damit der Sap guvitdbleibt nnd gicht
Blumenfohl, Spargelfpfe und Saly nad) Sejdhmad hingu; ift
diefed darin gav gefodit, fo wivd die Bouillon mit Neistlbfen 3
Tijd) gegeben.  Jn dber Beit, wo man feinen Blumentohl Hat,
giebt man die Gellevietnollen anfangd gany BHinein, und ijt die
Bouillon durdgefiebt, {dneidet man den Sellevie in Sdetbenn und
gicbt bdicje ftatt des Blumenfof(8 BHinein.

3. Branune Bonillon (fiiv 12 Pevjowen). Non nimmt

2 08 3 kg Nindjleijd), fdmneidet 8 in Stitde und jest e§ in

cinent Topf mit cinem Stitd frifdher Butter 31 Feuer und [ift s

vedt braun braten. Dann giebt man e8 in den Topf, worin
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man die Suppe fodjen will, und gieRt fo viel Waffer darauf, ald
nan Suppe braudyt.  Hievauf fommt nod) ein guted Stitd frifdes
Rindfleifd) von 5 bi8 6 kg hinein, ctwad Saly, Peterfilienwurseln,
Gellevie, Porvé, ecinige Feine Swicbeln, cinige gelbe TWuvzeln,
weldje in cin weniq Suder und Butter gelb gebraten find. Died
(ift man alles fodjen, 06i8 bag Nindfleifdh gav ift, dann giept
man die BVouillon durd) ein Hoarfied und Gft fie eine Bievtel-
jtunbe ftehen, gieRt fte Giernad) iwieder in bdem Topf und giebt
Blumentolhl oder Spargel hHingu. It bdiefe8 gar, fo giebt man
Brod- ober Fleifdflofe Hinetn.

4, Siipuexinppe (fiiv 24 Pevjonen). Dian fept dret
Hithner mmd eine Kalbgbruft von 8 bi8 9 kg mit faltem Wafjer
und etwad Saly 3u Fener und jddumt e8 qut ab; find dic Hither
gar, nimmt man fie hevans, gieRt die BVouillon durd) ein Sich,
fest fie damn wieber zu Fewmer und giebt Neid (man famn aud)
Perlgraupen ober Sternmatronen nehmen), Peterfilienmuvzelr,
Gellevietnollen, etad Borré davan; ift biejed gar, jo giebt man
gebrannte8 Miehl und Saly nad) Gejdymad davan, ein wentg ges
hadten Sellevie und Peterfilien, dbann Ciergriie oder BVrodflbfe;
man fann and) ctwvas Mustatblifthe Hineingeben; bdie Gvaupen
mitffen  aber vorher in Waffer und frifer Butter gar gefodt
erden,

5. Salbfleijhiuppe.  Dlan nimmt eine gute Kalbsbruft,
idneibet fie in Stiide, fept fie mit faltem Wafjer und et wenig
Salz au Feuer und jdhdumt fie ab; wenn dasd tletjd) redt gax
ift, giefit man die Bouillon duvd) ein Sich, febst fie dann mit
feinent ‘Perlgraupen wieder gu Feuer, welde vorfer mit LWafjer und
ctivad Butter gav gefodt find, unbd giebt nod) Peterfilieniourzeln,
Sellevic, Spargel oder aud) Blumenfohl davan, Wenn Ddicfes
gav ift, giebt man ein wenig gebrannted Wiehl und Salz nad)
Gefdymad und ecin wenig gehadten Sellevie Hinein, dann Ciergriil-,
Brod- oder Kalbfletfdfldfe. — Filv 12 Berjonen vednet man
6 big 9 kg SKalbfletid).

6. Hajenjuppe (fitv 12 Pervjonen)., Man nmmt dent
A0fall vom Hafen und die Knodjen vom gebratenen Hafen, feft
bicfes mit ettvad Butter ju Feuer und (ift e8 eben braun braten;
mun giebt man o viel Waffer davauf, ald man Suppe braudt;
bann etwas Saly, einige fleine Swicbeln, eftvad jdivavzen und
FWiunberpfeffer, einige Lorbeerbldtter und etiad Sellevie, und LAt
biefes alles gqut fodjen. Jft dad Fleijdh vedt audgefodit, giefit
man dic Bouillon bdurd), fett fic mit nod) ctivad gebranntem
Mehl oder weifem Sago iwieder ju Feuer, damit die Suppe eben
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with,  Nun gehiren entiveder VBrodflbfe Dhiein oder aud) in
Sdjetben gejdynittened und auf Koflen leidht gelb geviftetes TWeifi-
brod babei.

7. Sdidiritenz pder Mincturtle=Suppe (fiiv 24 Perz
jomen). Man nimmt cinen fetten abgebuiiheten Kalbsfopf, fept
thn mit faltem Waijfer unbd ctwad Saly 3u Feuer, {daumt ihn
und [iRt ihn gar fodjen; dann nimmt man 3 bi8 4 kg Nind-
fletjch, bratet e8 in Vutter vedht braun und giefit jo viel Bouillon von
dem Kalb8fopf davauf, wie man Suppe Hhaben will; nun nimmt
man einige Siiebeln, Peterfilienwuryeln, Sellevie, Porré, einige Kovner
jdwavzen und Wunderpfeffer und Saly und lifgt das Fleifd) darin
gar fodjen; hievauf gieRt man e8 durd) ein Sieh, iRt die Bouillon
cine halbe Stunde ftefen, damit fie ved)t flov wivdb, und giebt
etivad Dbraun gebraunte§ Diehl davan. Das Fleifd) von dem
Salbsfopfe wivd in fleine Stiide zevfdnitten und in dic Bouillon
geqeben, ©aly nad) Gefdymad; wenn e8 gut duvdgefodit it
giebt man cinige Cidotter vorfidtig Hinein, damit fie gany bleiben;
man fann aud) von T, kg Nindfleifd) fleine FleifdflbRe Hinein-
geben.  Goll bie Guppe angevidtet werden, fo vedmet man it
12 “berfonen eine Flajde Mabeiva; bdiefen gieft man in bie
Levvine und dann die Suppe bdazw, und dectt diefes fo fdhnell
al8 mioglidh) ju, dbamit e8 nidjt die Kraft verliert. — Der Kalbs-
fopf mufy aber cinen Tag vorfer gefod)t werben.

8. Hamburger Walfuppe (fiiv 12 Pervjonen), Man
nimmt die Mitteljorte Aale, zieht die Hant ab, wijdt fie vein
und fdneidet fie in Stiicke, et fie mit fo viel Wajfer, wic man
©uppe haben will, ju Fewer, gicht ctwad fdwarzen und Wunbder-
pieffer, cinige Lovbeerblitter, Sdjalotten und von allem Suppen-
fraut, aud) ecinige gelbe Wurgeln Dinein. Sind die Aale gar,
nimmt man fie forgfiltig ferous, daR die Stiide gang bleiben,
giept mun die Bouillon bdurd) ein Sieh, fldrt fie ab und feist fie
wieder gu Feuer, thut ctiwad Cffig dagu, davauf das Suppenfraut
und bic Wurgeln wicder hinein. Dann giebt man gebranntes
Pehl und etvad Thymian davan. Jft diefes alled qut durd)-
gefod)t, gicbt man Brodilife ober aud) etwas allein gefodte
Bivnen dagu; hievauf die Aale Ginein und [ift fie eben durd)-
fodjen,  Bu diejer Suppe nimmt man cinen tiefen Teller voll ge-
jdnittener Aale.

9. QVuabbenjuppe (iir 6 Pevjonen),  Die Quabben
werden cbenfalld abgegogen und in Stilde gejdhnitten, daun fetst
man Y5 Liter Haferqriite mit faltem Waffer zu Fewer und Lift
fic gar foden, viithvt fie burd) ein Sieb und febt fie gu Feuer,
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gicbt einige vumbde fetn gejdnippelte Nitben, bdie Luabben, cin
Gtitd frijfer Butter und Saly nad) Gejdmad Hinein. Sind die
Quabben gar, fo vidtet man die Suppe an. Hievyu nimmt
man 3 bis 4 Mittelforte Duabben.

10. Srebgsjuppe (fiiv 24 Perjonen). Die Krebje werden
in fodendem Waffer mit Saly eine Vievtelftunde gefod)t, DHievauf
nimmt man fie jovgfiltiq Hevaus; f{ind fie abgefithlt, fo nimmt
man dad Fletjd aud den Sdjalen hevaus, {dont aber {o wviel wie
miglid) den Kopj, damit er gany bleibt. Nun ftoRt man die
Sdale in fleine Stiide, fet fie mit Butter ju Feuer und (Gt
jie eine ©tunde langfam fodjen, die Butter darf aber nid)t braun
werben.  Dann nimmt man die itberfliiffige Butter ab, fetst dasd
Uebrige mit Wafjer zu Fewer und ikt e8 etnige Stunden fodjen;
jebt gieft man 8 durd) ein Sieh, (iRt e ecine Halbe Stunbde
jtehen, flivt e ab, fet o8 wieder u Feuer und giebt Stern-
mafvonen Hinein, ein twentg gebvannte§ MWehl und Saly nad) Ge-
jdmad; Hat 8 gqut durdgefodt, jo giebt man Kalbjletjd)life und
die Kopfe von bden Krebfen, welde vorfer mit dem Kibfenterq
audgefiillt find, und gefodte KalbSmidder, welde in Stiide ge-
fduitten wevden, fhinein, (@Rt fie eben durdfoden mit ein iwenig
Pustatblitthe; davauf dad Fleifd) aud den Kvebjen. — Bu diefer
©uppe mufp man- 40 68 50 Kvebfe nehmen.

11.  Sevbeljuppe, Man fodt friftige Kalbfleijdbonillon,
gieit fic dann durd) ein Steb, fetst fie wieder u Fewer, giebt
etivad gebranntes PMiehl und ecinen guten ‘Teller voll gehadten
tevbel finetn und (ARt ed eben durdyfodien; Saly nad) Gejdymad und
ein quted Stii feijdher Butter. GEben vov demr Anrvidhten qieht
man fo viel Cidotter finein, al8 Perfonen da find. Die Cidotter
aber miiffen vor Allem gang davin bleiben.

12.  Gebjenjuppe vou jungen Grbjen, Man unimmt
Rindfleijdbouillon, giebt Svbjen, junge Wurzeln, Peterfilientvouryeln,
SGelleric und Porvé fhinein, [Gft diefed gav foden, dann etiwasd
gebrannted Miehl und Saly nad) Gejdmad, gehadten Selleric wund
Peterfilien; man fann aud) Spargel, Blumenfohl oder Portulad
Dhincingeben.

13, Grbjenjiuppe vou getvodueten Grbjen. Die Crbjen
werdent den Abend vorher n weidjed Waffer gelegt, am anbeven
Povgen audgefudt und mit faltem Waffer ju Feuwer gejefst; man
[ift fie langjam focdhen. €8 wird cinige Male etwas falted Waifer
fineingegofien, damit fie redjt mitrbe werden. Wenu fte gar {ind,
vithrt man fie durd) cinen Durdyjdlag, giebt die dagu beftimmte
Bouillon, Peterfilien, Sellevie, Porré und ctiwad ThHymian Hinein .
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und [aRt diefed gar foden; dann gtebt man Fleifdflife hinein
ober in Wiivjeln mit Buder und Butter gebratenes Weibrod
babet, und Saly nad) Gejdmad. — Filv 12 Perfonen nimmt
man 21, QLiter Grbfen; am beften find die gritnen.

14.  @Grbienjuppe fiiv denw gewihuliden Haunshalt,
Pian nimmt den Abfall vom Sdyweine, legt ihn den Abend vorhev
in Wafjer, dbamit da8 Saly fHevausdzieht, giebt ihn den andeven
Diovgen mit frifdem Waffer u Feuer und jd)dwmt ihn qut ab.
Die Crbfen werden, wenn {ie anfangen zu foden, ju dem Fletjdye
gegeben.  Man giebt von allem Suppenfraut und Saly nad
Oefchmact hinein, dann gehadten Sellevie, PBeterfilien und etwasd
gebrannted Wiehl, und (Gt ed damit qut duvdfoden.

A, . lUnter dem Abfall . vom Sdhweine verfteht man bdie
Siifge, Ofren und wad fonft gewdlhnlid) beim Sdladiten bdex
Sdjwetne eingejalzen wird.

15, Bohuenjuppe von getroduecten BVohuen, Die
Bolhuen tverden den Abend vorher in weidem Waffer gewerdy,
am andeven Worgen audgefudht und mit frifdem Waffer ju Feuer
gefetst; danm (Rt man fie langfam fodjen. Wan nimmt Rind-
fletffd), febst e8 mit Waffer und Saly zu Feuer und ddmmt e8
gut ab; ijt dad Fleifd Halb gar, jo giebt man bdie Bohuen bincin,
ferner Guppenfvaut, gebvannted Wehl und Saly nad) Gejdmad,
gehadten Sellevie und ‘Beferfilien.

16, Bohuenjuppe von frijhen Bohuen (fiiv 12 Perz
joren), Mean nimmt ein gutes Stitd Nindfleifd), fest 8 mit
faltem Wajfer und Saly ju Feuer und jdhiaumt 8 gut. Dic aus-
gefdjoteten Bohnen werben allein gefodjt; find fie ungefabhr gar,
fo gteRgt man fic ab und giebt fie 3u dber Vouillon mit allen Sovten
Guppenfraut.  Wenn died alled gav ift, giebt man gebranntes
Wehl und gefadten Sellevie davan. — Bu der Suppe nimmt
man ein Stitd Rindfleifd) von 4 bid 5 kg und 21/, Liter Bohnen.

17, Qinjenjuppe. Die Cinfen werden am Abend vorfher
in faltem Waijfer geweidht, an anderen Movgen mit frifdem Wajjer
it Feuer gefelt und gor gefodht.  Man nimmt Kuodjen von
einem  gaven Braten, fJaut fie in Stiide, fepst fie mit Waffer zu
geuer und LARE fie gut audfodjen;  dann giefit man fie durd) ein
©ieb, feBit fie wieder gm Fewer, giebt dann die Linfen Hinein, fo
biel gebranuted Miehl, baf die Suppe eben wird, einige fein
gehadte Bwieheln und ein Stitd frijder Butter und Salz nad
Gejdymad,

18. Suodenjiuppe. Daoju nimmt man die Kuoden vom
Braten, Nindfleifd), Kalbfleifd), oder aud) beided zufammen; zev-
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jhligt die Snoden n Otiicke, fepst fie mit faltem Waifer ju Feuer,
gicbt ©aly und einige Bwicbehr davan, iRt fic 3 bi8 4 Stuuden
fodien, giefit die Bouillon duvd) ein Haavfich, (Gft fie eine Halbe
Gtunbe ftehen, damit fie Har pivd, nimmt dad Fett ab, felst fie
ju Feuer, giebt dann Perlgraupen, welde vorfher tn Waffer mit
einem Stiid frifder Butter gav gefod)t find, Veterfilienwurzeln,
Gellevietnollen, in Sdyeiben gefdnitten, und Porveé Hinetn und ldft
diefed Ddavin gav foden; mun gebrannte8 Mehl, Salz und ein
wenig Dtusfatblitthe davan.

19.  Naudjfleijdhjuppe fiiv den gewihnliden Hanshalt,
Man legt dad Naudfleifd) den Abend vorher in Waffer, wdijdt
¢8 den anderen Movgen ab, fest ¢8 mit faltem Wafjer ju Feuer,
jddumt e8 qut, Lift ¢ fodjen, bi8 dad Fleijd) halb gav ijt, giefit
pbann die BVouillon durd) ein Haarfieb, fepst Ddiefelbe mit dem
Jleifd) wieder ju Feuer und giebt feine Sdeldegerfte oder Perl:
graupen davai; find die Grvaupen beinale gar, giebt man Sellevie-
fuollen, in ©Sdjetben gefdnitten, Porré und cin Stiid Jngiver
davan, ©aly nad) Gejdmad. Sollte die Suppe nidt eben genug
toerben, fo giebt man ctwas gebranmtes Wiehl bdavan.

20. Pilelieijhjuppe, Das Potelfleifd) legt man bden
Abend vorher in Wafjer, am anderen Dovgen fett man el mit
frijfjem Waffer zu Fewer, fddumt e8 ab und [Gfit e8 gav fodpen.
Dann nimmt man Peclgraupen, feist fie mit einem Stitd Butter
und faltem Waifer ju Fewer und gicbt von allem Suppenfraut hinein;
fo viel Potelfletfdboutllon davauf, wie man Suppe fhaben will,
Sind die Graupen vedit gav, giebt man etwad gebranntes Viehl
bavan. Man fann aud) ein wenig Jugwer hineingeben.

21. Sartoffeljuppe. DMan GGt gejdalte Ravtoffeln mit
einigen Biviebeln gar foden, Dann vithvt man fie duvd) eten
Durd)idlag und giebt Vouillon dazu; man fann Pokelfleijd)- oder
PRaud)fleijdbouillon nehmen, fepst fie ju Feuer, qicbt Suppenfraut,
ein Stiid frijdjer Butter, gehadten Sellerie und Saly nad) Ge-
fdymad Binein. — Man muf fleifig vithren, weil fie zu leid)t jengt.

22. Wajjerjuppe.  Dan jeist NReis mit faltem Wafjer
ut Fewer, qiebt dann Sellevie, Peterfiltemvurzeln und Porve, cinige
vothe Wurzeln davan; [ARt e8 jo lange fodjent, Hid ber Ieid gav
ift, hievauf gebrannted Miehl, cin wenig gehadten Sellevie, ctiwnd
Musdkatbliithe und Salz nad) Gejdymad.

23. Perlgraupenjuppe (fiiv 18 Pervjonen). Y, kg
feine Perlgraupen fest man mit Faltem Waffer ju Feuer; find
dic Oraupen gar, jo giebt man 2 Gitvonen, in Sdjeiben ge-
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fdmitten, und ctivad von dem beften Cancel dajyie, unbd [afit o8
fodjen.  Man mufy auf die Graupen gleid) fo viel Waffer geben,
wie man Suppe Haben will; dann vithet man die Suppe mit
3 Gidotternt ab; hot ¢d cben duvdygefodht, feist man e8 vom Feuer
und gieht 2 Flafden WeiRwein und Buder nad) Gefdmad davan.
I kg Ytofinen werden, wenn die Grvaupen fHalb gar find, mit
hincingegeben.

24. Weinjuppe bon weijjem Sage (fiiv 1S Perjonen).
I, kg weien Sago felt man mit faltem Waffer ju Feuer und
[t thn langjam aufldfen. 3t ex ved)t flav, giebt man eine
Citvone, in ©djeiben gefdnitten, und einige Stitde von dem Dbejten
Ganeel finein und [afgt e8 gut durdjfodjen. Dann giebt man
2 Flajden Weiftwein und Bucer, daf eg fiif genug wird, daju.

25, Weinjuppe audever Uvt, Man nimmt ftatt weiem
©ago Perljago, verfilhrt damit eben fo ivie bet Nv. 24 angegeben.
Audy fanr man ftatt Weifwein Rothwem unehmen,

26,  MWeinjuppe vou Yicismehl.  Das Neidmehl fepst
man mit faltem Wafjer auf's Fewer; wenn eS8 ungefahr gav ift,
giebt man etnige Citvonenjdeibert, etwad Caneel, Suder und ein
Stitd  frijder Butter Hiwetn, (Gt died8 alle8 miteinander foden
und giebt dann Weiiwein nad) Gefdmad hgu. Das Yeidmehl
mufy qut gevithrt werden, da e8 leidht fengt.

27,  Weimjuppe von gonjem Neis.  Den NReig fepst
man mit faltem Wafjer ju Feuer; ift ex beinahe gar, giebt man
einige Citvonenjdjetben, einige Stiide gangen Cancel, Covinthen
pder Jiofinen und Buder nad) Gefdmad hingu,  Jft der NRei8 gar,
vithet man thn wmit ein paar Cidottern ab und gieft Weifiwein
gad) Gejdmad bdaju. Die Hofinen finnen mit dem Neid gar
fodjen, die Covinthen mitffen allein gefod)t werben.

28, Sdaumjuppe (fiir 12 Peripwen)., Man nimmt
12 ganze Eer und 6 Cidotter, 1 Flajde WeiRwetn und eben fo
biel LWafjer, ecinige Stitde feinen Caneeld, 1 Citrone, in Sdeiben
gefdnitten, und Buder nad) Gejdmad; fest e8 i ciner Cafjerole
auf'8 Feuer und fdlagt e8 mit ecimer NRuthe, bI8 e vor bem
Sodjen ift, gieRt e8 bann fdnell in eine Terrine und ftreut ctivas
geftofgenen Ganeel davitber, (Die Suppe daxf nur eben bor dem
Anvidten gemadjt werden, weil fie fonft leidt vinnt.)

29, Uepfeljuppe, Man nimmt cinige Teller. voll guter
wohlfdmedender gefdnippelter Wepfel, fetst diefelben mit fo viel
Waffer, wie man Suppe fHaben will, su Feuer. Cine Citvone,
in Sdjeiben gefdnitten, cinige Stitde feinen Caneeld, cin Stiid
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frifjer Butter und Suder nad) GSejdmad; ctwas gebrannted Mebf,
bafy die Suppe chen iivd.

30. Pilanmenjuppe, DMan nimmt Pflawmen, wijdt fie
vein ab und felst fie mit faltemr Waifer ju Feuer; weun fie gav
finb, ntmmt man enige hevand, vithrt die fibvigen duvd) einen
Durd)jdlag und giebt fo viel Waijer dazu, wie man Suppe haben
will; dann feGt man e8 auf'd Feuer, giebt jo viel Bevljago dagu,
paf die ©Guppe cbhen wird.  Cinige Citvonenjdjeiben, ecin Stitd
gamgen  Ganeel8, Suder nad) Gefdmad, und (iRt 8 damit qut
burdjfodjen.  Hievin fanun man aud) BrodiFe geben, dann die
ganzent Bflawmen wicder Hinein. Die Suppe muf aber nidt 3u
o fetn., @it 12 Perjonen nimmt man 1 kg Pflammen und
125 gr ©ago oder fiiv 10 & fleingeftofenen Bwicbad.

31, Suppe bon jrijdhen Jwetichen.  Aus den Bwetfdjen
mad)t man die Stene fHevaud, fetst fie mut Waffer auf's Feuer
und Lift fre vedt miivbe foden; vithet fie dann durd) etnen Duvd)-
fdlag und giebt fo viel Waffer dazu, wie man Suppe haben
will, Ginige Citvonenjdyeiben, etiwad gangen Gancel und Bucer
nad) Gejdmad.  Jft die Suppe ju ditun, famn man ctwad qe-
jtofenen Awiebad odev Perljago Hineingeben; aud) ctivad Hoth-
wein fdymectt gut davan,

32.  Sividiuppe (fiiv 1S Pevjonen), 1 kg getvocdnete
Rivjden werden in etnem WPorfer fein geftoffen, danu fept man
fic mit fo viel Wafjer auf'8 Fewer, wic man Suppe Haben will,
qiebt cintge Stitcde WeiRbrod hinein und (Rt e8 cine Stunde
fodpen.  MNun vithvt man ed durd) cinen Duvd)jdhlag, [Gft ¢§ ein
wenig ftehen, flivt e8 ab und felst e§ wicdber zu Feuer, Dievauf
etige Qitvonenjdyetben, ein Stitd Caneel und Bucder nad) Sejdmads
Dievin giebt man Brodfldfe, und ift die Suppe nidht cben genug,
uod) ctwas geftofenen Rwicbad.  Man fanun aud) Deide8 1weg-
(affert und ftatt deffen Perlfaqo nehmen.

33, Sividjuppe von frijden Kividen (Giiv 12 Per:
iosee). Wean nimmt 2 kg fdwavze Kivfden, ausd denen die Gteine
hevausgenonmen find, wnd feit jie mit fo viel Wafjer, wie man
Suppe Haben will, yu Feuer. Wenn die Kivjden gav find, vithet
man fie duvd) eimen Durd)jdlag, fest fie dann wieder mit 125 gr
weigem ©ago  gu Fewer, giebt einige Citvonenjdetben, Cancel
und Auder nad) Gefdmad davan. Cinige Kivfden, die gang in der
Guppe bletben, nimmt man vor dem Duvdyriihren hHevaus, Die
Gteine werden fein geftofien und miifjen gleid) mit den Kivjden
por dem Duvdiiihren foden.




Gubper. 9

34, Hagebuttenjuppe. Die Dagebutten werden mit Waijer
st Fewer gefest; find fie vedht gav, viifet man fie duvd) cinen
Durdjjdjlag und giebt veidlid) Citvonenjdeiben, Suder und Caneel
hinein, St die Suppe nidht cben genug, giebt maw ein 1wenig
weifen ©ago Hinein.  Wivd diefelbe angeridhtet, fo fteeut man
Aucfer wnd Caneel davitber. — Fitr 12 Perfonen nimmt man 1 kg
getvodnete Hagebutten,

35,  Fliedexjuppe (fiiv 12 Pevjonen). 2 Flajden
Fliederfaft und 3 618 4 Flafden Waijfer fest man ujammen
auf's Fewer, gqiebt fo viel geftoRenen Rwicbad himein, bdafy die
Suppe eben wird, cinige Citvonenfdjeiben, Ganeel und Suder;
[t diefes gqut fodjen und giebt daun fleine Vrodtlife Hinein.

36. Brunellenjuppe. Fitv 10 & tleinen Bwicbad fefst
man mit 21, Liter Waffer ju Fewer; fodt diefed, fo vithet man
¢8 durd) einen Duvdhfdlag und qiebt eine halbe Flajde Weifmein,
einige Citvonenjdeiben, Gancel und Buder Hinein. Wenn Ddiefes
fodht, nimmt man 12 Bruncllen, madit dic Steine hevausd, jduerdet
fie i fleine Stiife und (ARt fie tn der Suppe gav fodyen.

3¢, Himbeevenjuppe (fiiv 6 Pevjonen), 1 kg Him-
Deeren felst man mit faltem 2Waffer zu Feuer und [GRt fie eme
halbe Stunde foden; dann vithrt manfie durd) cinen Durd)jd)lag,
fest fie mit 60 gr weiffem Sagqo wieder auf’d Feuer und giebt einige
Citvonenfdeiben, ein Stitd Cameel und Auder bdavan. Jft dev
Sago vedt gut aufgeldft, vidtet man die Suppe an.  Hievin
qehiven Swiebadsflofe.

38. Suppe bou cingemadyten Himbeeven, Die Him-
beeven werden mit Waffer und geftofienem  Awicbad Fu Feuer
gefetst; man [GRt diefed eine Halbe Stunde fodjen, vithrt ed duvd)
und giebt etiwad Rothwein, Caneel und Citronenjdjeiben davan.

39. Uprifojenjuppe, Die Apvifojen |ddlt man ab,
mad)t die Stetne hHevaud wund fept fie wmit Waffer u Feuer.
Wenn fie gar find, vithet man fie durd) cinen Duvd)jdlag, giebt
gejtofgenen Swiebad mit etwad Weiwen, Citvonenjdeiben, Caneel
und Buder davan und ldift fie damit foden; dann bHfjuet man bdie
©teine, qiebt die Sexne mit w die Suppe und LRt fie eben damit
auffoden.

40. Bidbeevenz(Heidelbeevenz)Suppe (jiiv 12 Per=
joaen).  Dozu nimmt man 4 Liter Bidbeeren, laft fie mit Waifer
gav fodjen, vithet fie durd) cin Haarfieb und giebt geftofenen
Awichad, Citvonenjdeiben, ctwasd gangen Cameel und Suder, daf
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ed fiify genug ift, davan; die Suppe davf nidt zuw dic fetr. Dann
gicht man Brodtlsfe Hinein.

41, Kvousbeevenjuppe (fiiv 12 Peviowen).  Man
nimmt  den Saft von bden Kvonsbeeven, bder beim Cinfoden
itbriq Dleibt, da felten fammtlicher gebraudyt wivd, %5 Liter Saft
auf 2%, Yiter Wafjer, lift 8 eben auffodhen, gieft ¢8 duvd
ein Haarfieh, ([t e8 cine Vievteljtunde ftehen, flavt e8 ab, jetst
e8 3 Feuer und giebt geftofenen Awichad, cinige Stitde Caneel
und Citvonenjdjeiben davan,  Sucer ijt felten nothig, iweil bie
Svondbeeren mit Buder eingemadyt wevden, giebt aud) VrodflbRe
Dincin und faun aud) etiwad Iothein davan geben.

42, Johanuisbeevenjuppe (fiiv 12 Pevjouen). Doz
weeden 1Y, kg vothe frijde Johounisheeven genommen; man zer-
britdt fie cxft mit cinem Loffel, giebt dann fo viel Wafjer davauf,
wic Suppe evforberlic) 1ft, (ARt fie eine Halbe Stunde foden, qiefit
fic durd) ein Haarfieb, lift fie eme Vievtelftunbde {tehen, flavt fie
ab, fetst fie twieder ju Feuer, giebt fo wiel geftoflenen Swiebad
bavan, Di8 bie Suppe eben wird, etivad gangen Caneel, Citvonen-
fdjetben und Ruder, bdafy e8 Jjii genug ift, iRt fie unter be-
ftandigem Jtiihren eben fodjen und giebt dann Bwiebadd- obdex
BrodflbRe Ginein.

43. G@itvonenjuppe.  Fitr 20 § altes Weiftbrod febst
man mit 2%, Qiter Waffer ju Feuer, vithrt e8 dann durd) und
giebt 1 Flajche WeiRwein, 2 Citvonen, auf SJuder abgevicben, von
3 big 4 Citvonen da8 Saure und Suder davan, und (it e8
bamit durdyfodjen.

44, Oajerqriijuppe.  Mon fesit die Hoafevquiile mit
faltem Wafjfer su Feuer, Lifgt fte vedit lange foden, vithrt fie durd
ein Haarfich, fept fie wieder auf's Feuer, giebt eme Citvone, in
Sdjeiben gefdnitten, ein Stite feinen Caneels, ein qutes Stitd frifdyex
Butter, Auder und Saly nad) Gefdymad daran.

45. Pajergriigiuppe andever vk,  Mit der Griife
pevfahrt nan eben jo wie Dei Vv, 44,  Jit fie durdgevithrt, Jelst man
fie wicder ju Feuer und giebt Citvonen, Butter, Caneel, Saly, Buder
und Govinthen, welde vorher gar gefod)t, fowie Weifvein nad)
Gejdmad dagu.  Man fann aud) ftatt der Covinthen gefdnippelte
Aepfel nehurert, nur miiffen die Wepfel in der Haferguitfuppe gar
gefodyt wevden.

46, Gicvgriiiuppe. Die Cicrguite wid mit Ffaltem
Whaffer angeviifvt; dann gieRt man jo viel fodended Waffer hingu,
bafy dic Suppe eben bleibt, feist fie auf’s Feuer und giebt Citvonen-
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{deiben, ctiwas gangen Caneel, ein Stitd frifder Butter, Saly und
Buder nad) Gefdmad davan. It die Cievgiibe vedit gar, fo
vithrt man fie mit Cidotter ab.

47. Gievgriigiuppe anudever vt  Mit der Ciergriitse
perfilrt man ebenfo wie bet Nv. 46. WDian fann gefduippelte Wepfel
parin gav ' fodjen laffen und giebt damn etivad. Wein dazu, odex
man fann ftatt dev Aepfel aud) Covinthew uehmen, dann mufy fie
aber mit Giern abgeviihet werden.

48, Weinjuppe mit Jwichbad, 12 fleine Bwichide
jest man mit 11 Qiter Waifer auf's Feuer und [t 8 qut
foden. Dann giebt man cinige Citvonenfdjeiben, cin Stitd Caneel,
ein Stitd frifdher Butter und Buder nad) Gejdmad dagu, Lifit dies
etre Bievtelftunde fodhen, viihrt e mit cinem Eidotter ab und giebt
eine Flafdhe Weifwein dagu.  Dan fann die Vutter aud) weg-
laffen.  Die Suppe muf nidht zu dickt jein.

49, Brodjuppe. Dazu nimmt man alted Weifbrod,
gict fodjendes Waffer davauf, fo viel man Suppe haben will,
vithet e8 durd) cin Haarfieh, feht o8 ju Feuer und giebt Stitde
Ganeel, Gitvonenfdeiben, Ruder, cin Stitd frijder Vutter und
Saly nad) Gefdmad davan. Dian fann aud) etwad weiffen Wein
bavan gebeu.

50. Chocoladejuppe. 2%, Qiter Mild) fest man 3u
Feuer, reibt 250 gr Chocolade, giebt fie ju der Wild), mit wenig
Auder und vithrt e8 mit einigen Cidottern ab; dann jdldgt man von
2 Gievn dad Weife 3u Sdaum und giebt ein wenig Suder davan,
Dic Suppe wird fodend in die Tervine gegeben, der Eievjdjaum
mit cinem Loffel fetner KlBRe auf die Suppe gefelst und hicvanf
fo fdmnell al8 mbglid) zugededt, damit die Klbfe vonm dem
Qualm der Suppe gar werden;  dann ftreut man Suder und
Ganeel davitber.

51. Mildjuppe vou weifiem Sago.  Dian febt 275 Liter
Mild)y mit 250 gr weifem Sago ju Feuer, (GGt 8 o lange
fodjen, bi8 dev Sago aufgeldft ift, unbd giebt dbamn ein wenig Saly
und Ruder dbavan. Nidtet man dic Suppe an, flreut man e
wenig geftofienen Caneel davitber.

52. Mildhinppe andever vt, DMan nimmt {tatt weiffem
©ago Jteidmell ober Etergrite und verfihet bann damit ebhenjo-
wie tn Nv. 51 angegeben,

53, Wildjiuppe mit abgeviihrien Klojen. Die WMild
fest man g Feuer; twenn fie fodt, giebt man dic abgevithrien
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Slofe Dhinein, dann ein wenig Saly und Buder und vithet fie mit
Cidotter ab, — Fiiv 12 Bevjonen vedmet man 5, Liter IMild
und 6 Eidotter,

54, Mildhinppe mit Neid, Man fetst Yy kg Ieis mit
Wafjer 3u Feuer, Lt thn Haldb gar foden und gieRt 4 bis
5 Yiter fiife Mild) davauf; ift der Ieid damit gav gefodht, giebt
man etwad Sal, Buder und Vutter davan.

55. Mildjuppe mit Brodflijen, 5 Qiter MilD fest
man g Feuer, jhueidet fiiv 15 & alted Weibrod in Stiide, gieht
e in eine Kwmme mit ehwad frifder Butter, gieRt dann fo viel
fodjende Piild) davauf, daf dad Brod gany weid) wivd, riihet
4 Gier, ctivad Ruder und Saly damit duvd) und [ift ed ein
wenig ftehen; ift e8 abgefithlt, fo giebt man Halb fo viel Nieh
daju, wie man Vrod Hat; uud]bml e8 qut durdgevithrt ift, felst
man die KlBRe mit cinem \*unL[ in die fodende Mild), viihrt nod
etient  GRIGffel voll Miehl mit Miild) an und grefit e ju bdev
Mild), damit fie ved)t cben wird, Saly nad) Gejdmad.

56, Mildhinppe mit MehlElaizen oder Wildhbrei. 5 Viter
Wil fetst man u Fewer und (GRE fie foden, dann untmmt man
250 gr MWiehl, vithrt 8 mit IMild) an und giebt 4 Eier Hinein,
etivad Saly und vithet e8 qut durd); der Tetg mufy nidt zu ditnn
feiny nun gieit man e8 in bdie Mld) und viihet e8 langjam
burd), iRt c8 eben gqut duvdjfodjen und gieht Saly nad) Se-
fdmad davam.

57, Wiildhjuppe mit Nudelw,  Man nimmt 2 gange
Gier, qiebt fo viel Vehl dazu, daf e8 gany feif ift, volt ¢8 auf
einem Tifd) diinn aus, jdneidet e in lange Streifen, vollt o8 feit
auf und fdyneidet e mit etmemt MWiefjer fetn ab; dann fest man
4 Litex “‘Uc‘i[t’f] uufﬁ Fewer ; wenn diefe focht, ftreut man die Juveln
bineinr, LRt fie gar foden uud giebt Suder und Saly nad)y Ge-
jdmad daran.

D8, {Swmutt,iunnc ity Svanfe, Dan vt die Cier-
qritge mit faltem Waifer am, gieRt dann fo viel fodended Wafjer
davauf, wie Suppe nithig ift, (At fie unter bLeftindigem Nithren
eine Bievteltunde foden, qiebt davauf etwas Saly, Buder und
ein Stitd  frifjfjer Butter davan uud vithvt e8 mit einem Gi-
botter ab.

59, Giergriiiuppe mit Milcdh. Die Cierquite wird
ehenfalld mit Wajfer angerithrt und dann jo viel Mild) daju gegeber,
wic Suppe fein muf; it die Ciergritpe gav, qiebt wan ©alj,
Auder und Butter davam.

-
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60, Geritenjchlein filv Kvanfe. Dazu nimmt man feine
Sdjelbegerfte oder Perlgraupen, [(aft diefe tn Wafjer gar fodjen,
giefit fie durd) cin Haarfiehb, felst fie wieder u Fewer und it
fie mit etad Ruder, einem Stid frijder Vutter und Saly chen
auffodien.  Vian fann aud) Heid ftatt Sdjelbegerjte ober “Perls
graupen nchmen.

61. GEierviuppe, Man fept Mild) mit ein wenig Caneel
und  Gitvonenfdjalen . Fewer; wenn fie fodht, giebt man
Bucer davan und rithrt fie mit Cidotter und fitfem INahm ab.
Beim Wnvidten ftveut man Cancel daviiber und giebt fleine Jiie-
Diicte dabet,

62. Buttermilchiuppe mit Pevigranpen, NMan fesst
250 gr Werlgraupen mit Waijfer zu Feuer; find diejelben Halb
gar, giebt man 5 Yiter Buttermild) davauf, laft fie zwet Stunden
bamit fodjen und viihrt fie mit 2 Gidottern ab.  Buder nad)
Gejdymad,

63. Buttermildiuppe mit Brod, Dic Buttermild febt
man ju Feuer; wenn fie fodt, gicbt man geriebene8 Sdywarzbrod
und geftofieneir  Bwiechact fHinein, dann Buder und etiad ge-
ftofenen Anid, LRt fie cine Stunde fodjen und vithrt - fie mit
Eibotter ab.

64. Buttermild)3=Weinjuppe, 3 Lter Buttermild) fetst
man mit 8 fleinen Awicbdden auf's Feuer und [ifit died vetdlic
eine falbe Stunde langfam fodjen, vitfhrt e8 bann durd) cinen
fetnen Durd)jdlag, qicbt Buder nad) Gejdmad, einige Citvonen-
fdjeiben, cinige Stiide Caneel und 250 gr gar gefodter Covinthen
pagu und [ait e8 dann eben damit auftodjen.

65. Budpveizengriitye mit Buttermild). Daju nimmt
man feine Vudpweizengritie, wdafdt jie mit faltem Waffer ab, febst
jie mit Buttermild) zu Feuer und (Gt fie langjam gav fodpen;
die Gvitbe muf aber fteif gefodht wevden; man ‘giebt ctivad Salj
davan und ifgt fte danu mit fiiger WVild.

66. Budveizengriige mit Mild),. Naddem die Griifse
abgewajden ift, [aft man jic eben mit LWaffer auffodjen und giefit
dannt fo viel fiige MWild) darauf, bdafy die Suppe eben Dbleibt; ijt
die Griige recdht gar, giebt man ein wenig Saly davan.

67. Bicrjuppe. Das Bier et man ju Feuer, gicht
geviebened Sdjwarybrod und geftofenen Awicbad fHinein, foivie
efwad Kitmmel; wenn ¢8 daun gqut qefod)t hat, vithrt man die
Guppe mit Cidotter und einem Loffel voll jiifen Hahm ab und
gicbt Buder daran.
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68. Bievjuppe mit Perliogo, 27, Liter einfades Bier
fetst man mit 125 gr Perlfago su Feuer und giebt cinige Citvonen-
fdjeiben, Cancel und Ruder davanm. It der Sago vedit aufgeliit,
vithrt man die Suppe mit 2 Cidbottern ab. Statt Sago fann man
aund) Jeidmehl ober Ciergriie nefmen.

69. Gewiohnliche Bievjuppe. Man jeist dasd Biev auf's
Fewer unbd giebt gefdnittened Schwarz= und Weibrod hinein, jowie
etivad geftofenen Anié und (Rt o8 gut foden; dann vithet man
Mefhl mit WMildh) an und gicht cinige Cier davan, aud) darf bev
Teig nid)t zu did fein; davauf gieft man e8 u dem Bier, Lift
e8 qut duvdyfodjen und giebt nun jo viel Syrup bavau, daf e8
jiifg genug ift.

70. SKalte Bicviuppe. NMan nimmt einige Stitde gangen
Canceld, giebt etwad fodjended Waffer davauf, LAfit ed eine Vievtel=
ftunde damit ftehen, gieRt 21, Liter cinfaded Vier und 1 Flajdye
weifien Wein dagu, ecinige Citvonenfdjeiben, Sucder, daf e8 fii
genug ift, und giebt Eierfringel ober fleinen Bwicbad dabei.

71, Biev=Kaltichale, Doju nimmt man cinfades Bier
und giebt gangen Caneel, Citvonenjdjetben, Suder oder Syrup nad)
Gejdymact davan, ferner geviebened Sdjwarybrod mit fleinem Bwie-
bad oder Gierfringel dabet.

2. KiujdzKalfidale (fiiv 12 Perjouen), Dagu nimmt
man 2 kg jdwarze SKivfden, judt die beften Hevaud und nimmt
mit ciner Federpoje die Steine fhevaud, damit die Kiv|den gang
bleiben; die Steine mwerden geftoflen, die fbrigen Sirjden mit
Waffer zu Feuer gefelst, und giebt man 125 gr Perljago dagu;
ift der Sago aufgelsft, fo wird alle8 durd) ein Haarfich geviihrt
und iwicder ju Feuer gefehit; bavauf giebt man die Kivjden, aus
bertenn die Steine herausgenommen find, Hivein und [Gfgt fie cben
auffodjen; thut dann die Suppe in cine Sdale und giebt einige
Gtitde gangen Canceld, Citvonenjdjeiben und Juder nad) Gejdymad
bavan., ©8 wivd fleiner Bwicbad dabei gegeben. Die Suppe muf
cinige Stunden, bevor fie gebraudyt twivd, gubeveitet wevden, damit
fie ved)t falt wivd.

73. Ooljteintjdhe Mildh. Dian nimmt von der Ddiden
Mild) denr Nahm ab, febst fie in dber Kunume, wovin fie ift, an’s
Feer, dafy fie eben warm wivd, gieRt fie auf etn Haarfieb wund LEft
fie vein ableden in eine dbagu beftimmte Sumnie; dann wivd fie mit
{iifemt RNahm gegeffes.  Dan vedmet auf cine Perfon Yy Liter
Rahm. Die Mild) darf aber nidt u fauer fein.
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4. Weinkfaltidhale mit CGrobeeren oder Himbeeven,
Dan nimmt 1 Flafde 2Weif- odber NRothwein, 1 Flojde Wafjer,
etnige Gitvonenjdjeiben, etwad gangen Caneel und Suder, daf e
fitf genug ift; damn pfliit man die Stengel vonm den Crdbeeven
ab, wajdt letsteve vem, (At fie ableden und giebt fie mit Buder
3u Tifde.  Mit den Himbeeven iwivd e cbhen o gemadt, nux
erden fie nidjt abgetwajden.

@, Weinlaltjchale anderer Arte  Doju nimmt man
LWeifwein, cbhen fo viel Wafjer, etnige Eitvonenjdeiben, ctwas
Caneel und Buder, dbafy 8 {iiff genug ift, und giebt dann Eier-
tife ober falten Yteidmehlpudding bdabet.

6. Shicfermild), Dozu nimmt man dide Mildh und
jouvent abhum, von betden gleid) viel, [dligt e8 mit einer NRuthe
ju Gdjaum, giebt Suder dagyu, daR o8 fiif gemug ift, und thut
e8 damn m eme SKumme. Diefelbe wird mit fleinem Bwicbad
gegefjer.

7. Suppe von frifjdhem Nhabarber. Den Rabarber
jdalt man ab, jdmneibet die Stangen in gany feine Sdjeiben, fetst
jie mit 3 Liter Wafjer gu Feuer, [aft ¢8 cine BVievtelftunde qut
fodjen und giebt ein fleines Stitd gangen Cancels, cinige Citvonens
jeiben und Buder nad) Belicben hingu; alddbann nod) 2 Efliffel
voll Sagomefhl, mit LWaffer angeriifet, und iRt dasd Ganze qut
foden.

@S, Julien=Suppe, Sellevie, Blumentoll, gelbe NRiiben,
Gauevampfer und weifge Niiben wevden fein ausdgeflett und dann
in gany frdftiger brauner Vouillon gav gefodt.

Ragouts, RVouladen, Frikallees el

1. Jungenvagont (fiiv 24 Perjowen). Man ninmmt
3 kg Rindfleifd), aft 1y kg fdieves Fleijd) daven guviid, fdueidet
dag iibrige in Stitde, febst ¢8 mit Butter s Feuer und (dFt o8
braun braten, gieft dann jo viel Waffer davauf, wic Sauce fein
muf}, giebt cinige Awicbeln, ctwad jdwarien und Nelfenpfeffer,
Galy und 30 gr Champignons darvan und [Gfit ¢8 damit fodjen,
bi8 da8 Fleifd) gav ift; damn gieRt man bdic BVouillon durd) ecin
©ieb, Lifit fie cine Bievtelftunde ftehen, vt fic in einer Cafjerolle
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