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Redufer Suppen.

> lle Krduter, die man pu einer guien Rrdye
ferfuppe brauche: alg befonders : Sauerams
pfen, Kévflfrauc, und ein paar. Schampoin,
wafdht man vein, fdhneiver fie Elein, dann 146¢
man ein GricEdyen. Putter feif werden, [§fe
bie Rrduter bdamit angeben , - fraube. efag
Mebl davan giefr Suppe barauf, It es fica
den fprifvelt 6 gper g Enerddtter, ein bischen
Mild) Nabm, und ein gquees Seiuf Bureer
Y 2 mits
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mitfamen ab, giebt es in die Suppe, und
146t fie nodh fieven , i8 fie dDichter wird o false
und Wikt fie nun, und giebt fie fiber gebatyes
te Semel{chnitten ; aud) fann man inen RKas
paun , eine Kdlberne, obet Lomerne Dinf
gber ein Dendel davein geben.

weiffe  Schue

G&toffe einen Halben Bierting Mandel ober
2fichesuiifil, und befeuchte fie mit Waffer das
mit fie nicht dhelicht wevden dann fdhneide
pon einem Hubn oder Hapaun das Sleifch, ftofs
f¢ ¢5 mit § oder 6 fyarten Dttern Elein ufams
men, gieb ein Stinck Butrer dagu, faf dann
& emelfchmollen in weiffer Guppen fieden, bis
fie fidy purchtreiben lafen, gieb bdas geffofiie
hinein, unb faf e8 nod) einen Subdaufthun,
it fhlage die Suppe purd) ein-Haar s Sieh,
falze, wirse fie mit Muffathbliihe, und gieh
fie Wber gebdbere Semeln ; N. Wenn die Sups
pe einmal durchgefchlagen wurde fo bdarf fie
ol mebe fieden, fonbern blos an ¢inem wavs
men Orte frefhen bleiben.
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Braune Schifuppen am Fleifdhtage

Sdymiere eine Rain mit Butter , fege
einige Dlatel GSpeck und blacclet gefchnittenes
NRindfleifch, wenn das Guinegrof ift, fo nibm
nur eine Pecevfilourgen, eine gelbe Riben, und
einStiicEdhen Celeri; aud) Jwiebel;ift aber das
Srine nodh Elein fo nifym mehred davon ; nibm
nun ju obigen cinen Halben SchopfIdfl voll Gupe
pe; [af ¢8 einfieden bis e8 in Dee Fette prafels,
fdyicce nun immer etwad Suppe nad) big e
Eaftanienbraun wird; MWenn e braun genug
ift, (dhucce Rindfuppe davauf, foviel du braudit,
dant laf eé gut auffieden ., feiche e8 dburch ein
©ieb, foift dbie Supye fertig. Jn diefer Sups
pe Eann man nidyt nue Fodhen , wad man will,
foubern fie iff auch ju verfihicdenen Eingemadya
ten gut gu brauchen, '

Braune  Shiufuppen am  Fafttage.

Diefe mache man, wie die vorige , nue
werben frace Ded Fleifhes Weifififhel oper
Sdlein, audh) allenfalls g Scliekl gebadinen
Karpfen und frattder Rindfuyee Eebfenfuppen.
gencimen.

Braw:
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Braune Sz am Tafifage avf cis
ne gndere Art

-

Gepupste und gefdnittne Peterfillmuryen,
Quibefn, gelbe Ritben, Scherritben, und Ces
Teri 146t man im beifen Scdhmaly fo lange ans
gefien bid alled Graun wird, giefit dann Erbs
fenfuppen bavauf, giebr einen gebachnen Hechs
ferr ober Schiein Binein, [afit ¢8 wobl ausfies
den, falst unb wirpe ¢8 bann, und giebt dies
fe &dbifuppe tber gebdbete Semeln an, over
man Fann diefe &dit ju anbern Suppen oder
Gpeifen gebraudet,

Saftfuppen.

Diefe Guppe wird cben fo rie vorber
bie braune Faftrags » Schlfuppe auf die erfie
Art gemacht, nur werden nebft dem fbrigen
Girfinen noch RKobls Ruben , weiffe Nitben,
Kobl und blaner Kol , wenn einen gieht, Das
34U geromumen.

SHafche - Suppen an einent Sleifchtage.

Gehneide einen FGlbernen ober wasd ins
mee fiic einen andern Braten, fo tvie audh
artinen Pecter(ill feni, infie ihn im Butrer

fraube
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fraude 2 Roch(Sfvoll Mehl davan , laf ihn ein
wenig dinften, fdhiitte einen SchopfIOfi Rind-
fuppe darvauf; Fulle-uun einen gebdrigen Has,
fen voll Rindfuppen an, gieb bas gediinftete
binein [aff es8 nod) ein toenig fieben, und richs
te ¢8 tiber gebahefe Gemelfdhnitten any Auh
Fanoft du, um diefe Guppe vecht gut ju mas
then, in einem Defen 3 oder 4 Dbtter, ein
GticEdhen Butter und etwas Milhrahm abfpriis
beln, und, die Suppe damit abgiefen.

Hafdye - Suppen an cinem Fafitage.

$ofe ¢in @tickden gebachenen Hediten
ober Rarpfen von Gedten ab, pute dann
Schampian ober Mauradyen fauber, und {hneis
ve alleg mit dem Schneibemefer Elein, bdin-
fte mit grinem Peterfill im Butter, ftaubes
Kodhlof Meh! daju, dinfte s, giefie ein gus
tes Erbfenwafer darauf, foviel ndmlich alg du
Suppe  braudift ,  thue es in einen Haffen,
nifym MuBbathblify, laf e gut fieden, und
richte die Guppe dann fiber gepfdrste Semeld
fdinitten an; And) diefe Suppe Fann wie die
vorige mit Eherdottern und Mildhralhim abges
geffen toecden.

Supz
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Suppe mit Kaifergerficl, -

Man dhidgt tn ein eine Halbe haltendes
Hefferl 9 gange Ener, falt und foridelt fie
gut ab; TWenn vas Hefie:Lmit Eyernjur Halfs
te Deildufig angefallt ift , fo falle man bas
PDefferl mit Falrer ober mit wavrmer Rindfuppe
poll an , und ftellt das Heffer! fammt dem
Gerftel in einen mit fiedinpem WaGer jur Halfs
te gefliten Heffen, bepecfe eé mit einem Hefens
pecfel gani, und [&fic e8 feft fieden; Nusn
ftidie man e8 mit einem €HIOfl heraus, bas
¢ die §orm vom (B befomme, und qgiefit
eine Fleifeh s oder Faftenfuppe daritber; W:ll
man das Kaifergerft! mic Oberd madyen, fo
witmt man in einen H.ffen 2 80 voll Munbds
miehl it e6 mit einem eitel Obers wobl
ab, giebt ebenfalls 9 Ener hinein (weldhe ges
falgen und gut abgefpriivelt werben,) und fies
Dot e6 wie oben; IBill man das Serfil niche
jerftechen, fondern gang haben, fo fdhmiirt
man ein Heffer! mit Bugter , giedt das Serfil
hinein [4Ft e8 wie oben fieden wnd gieft eine
Faftenjuppe davitber,




- Hirnfupppe,

Man wafde ein ganjes Kilbernes Hirn
fauber aus, nchme €ner » grof » Dutter in ein
Naindl, und diinfte das Dirn, nehme um 2
Sd opfIofl Rinvfuppe , eine gelblich gepfarste
@emel , bade 2 Eper weid) in Schmaly
fioge die Docter, lafe alles Dief im Naindel
fieden, uud wenn, ed geforten ift , treibee
man es mit einer Rindfuppe  durd) ein
Gieb, uud thue es in einen Heffen , doch muf
¢8 wen - ed durchgefchlagenift, nicht mehr ficden
fondern nur vwarm bleiben; bann falie man die
Guppe: lege etwas Mufifarhblic davein , und
vichte fie tann Gber gepfirte Semeln Hirns
wanteln, Confume, Pavefen an;

Hirnfuppe auf cine andeve At

MNifm ein ganged' oder ein Halbed Hirn
fhneide e8 in 2 ober 3 Rljeile , und Fehre ed in
abgefchlagenen Epern um, wadlze ed in Mebhl
und bache e8 aus dem Scdmaly, pfarge Ser
melfdnitcen, — foviel man namlich Suppe
b audht in Schmaly ; ffofie dbann dad Hivn
fammt der Semel im Morfer 1edt fein , lege
e8 in einen Hefen, gicfe NRindfuppe davauf,
lag s fieven, und [chlage ¢ hevnach vecht gut

durch
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burdy einen Sieb, baf e8 dDide wird; fdhiicte
ed toieder in Den Heffen, laf e8 ein bischen
fieben, lege ein Stickl Dutter, und geftofis
nen Muffabiith daran, und rvichre die Suppe
bann iber gepfarhte Semeln an,

Braune Suppe.

€in &tick Kernfecte, Rindfleifch , Kalbs
fleifhy, SKalberbaren, auch Celeri, und dergleis
chen {dhneide man blatclet , thne ¢8 in einen
NRain , lafie e8, nachoem man unten Glut
gegeben hat , braun dinften , dodhy Hraudie
man die Vorfidt ¢8 umjuriibren, und einen
Saft nadhjugeben, bis es braun wird, da €3
fich fonft anlegt ; MWenn e8 braun ift , giefie
man ‘eine Guppe davan, fafie fie audfieden,
fchiage fie dureh ein Gieb , uub foche ein, was
man will ;

Gpargelfuppe.

MNifim ein Stictdhen DButter, ein Kochs
I6f voll INebl , abrlantfhettete Spargl uad
Feofche in einen Rain , lafe alles dinften,
giefie eine Erbfenfuppe davauf, fafe 8 fieden
witche , falge e8 und ridyte die nunfertige Sups
pe fber gebahete Semeln an,

Sy
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Suppe mit HechtenFnodel.

~ {0fe 3 grofe Gricte Hedyten von den Grds
ten, und |chneide fie volyer jufammen , idfe die
Haut davon , fchneide darunter um 1 fr. in
Milch gewerchte Semelychmollen und feinges
fchnictnen grimen Petrerfill 3 Tnt creibe ein
Bie ting Dutter vecht guc ab, gieb 3 gange
Ener und etwas MuBfatblih hinein , falke e8,
und madye aug dieferi Taige , der dodh nidye
gar ju feft fein darf, Knddln, bache ober fieve
fie in einer Erbfenfuppe aus, N. B. Bonbdies
fem ndamlichen Taig fann man aud) AWheftin
maden. -

Semifchte Suppe an einem Fleifdhtage,

Ucberficde o Ealberne Briefl und 2
Jaiberohren , pute uno fehneive fie geblatelet
fo olin, ald es fein Eann, uberfiede gembrffle
gefchnittne Gpargl oder Kauli; Dun nihm in
tinen Rain 1 BVierting Butter, diinfle dine
blattlet gefchnittene Sdhampian oder Maurodyen
mit ein wenig grimen Pecerfill davein, giefe
alles obige hinein, gieb etwas Sals und Mufls
fatblify bagu, diinfte e, fraube 3 LodhIdfL
boll FMehl, darein, dunfte es abermals , giefe

NRinb-
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Rindbfuppe darauf, fowiel ald OGraudift, fille
¢ in einen Heffen , laf e8 gur fieden lege
fann ein wenig Saffran davan, und gkhe ¢s
uber . gebdhere Semeln ane

Suppe mit gebadhenen Semeltnddln,

6 Coth Gedymaly treibt man pflaumig ab,
vifyet cum © Feoin Mild)y gemeidce: Semels
fchimellen, 4 .gange: Epere(jeded gut beriihre)
und Semelbrdfil darein, (dodh) darf biefer Faig
midhe gu feft werden) -Dann falst man ibn,
maedt Kaddeln daraus, bacht fie aus . dem
Gdmall, und (At fie eine halbe Stunde boe
vem Anvidhten in Der Suppe auflieden , man
fann aberiqud) Sdlein=over Elare Eebfenfups
pe baviber anridyten,

Ein S?rcﬁécﬁtcrf it Der Supype.

Man weiche die Rinde von ciner Sems
mel in Mild), mache ein Cingerlrtes von eis
wem €y, gebe Pererfill, Krebsbutter , und
Kreebafbreifl davunter, fdneide alles jufams
men, aud ein Stadden Fifh, weldher vova
Der ausgehsdutelt , und vedyt Elein gefchnitten
ift, treibe man ein Seick Pntter ab, {dlage
3 Eper Binein, und vive Das Sefchnirtene

Par=
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parunfer, wirge und falGe ¢85 Dannstunte
man ein Il in eine Suppe, gebe die Halfte
ves Gerfivten davauf ,. auf Ddiefes fege ges
fhnittne  Krebs{chweifel , und .auf Piefe bdie
andere Hdlfre des Serhrten, binde ¢8 Hann
#u fammen , und fiede e im Exbfenwafer ; MWean
ed gefotten ift, gebe man ¢s in einen Topf;
foicfe e8 mit Mandln ober Piffagien und vichre
¢ine Suppe daviiber.

Walifdie Oli.

Referi, Peterfillourgen , gelbe Nuben,
€derruben und Kohlrabi puge man fauber,

fohneide jedes indbefondre und plantfchive ed,
su Diefen gebe man noch rein geputiten Jwiebln
Knoblaudh , fufes Kraut , NRodbohl , und
blauen Fobl, giefe eine braune Schii, ober
¢ine anbere Suppe davauf , gebe ferner ein,
Stictl gebrattnes Nindfleifch , einen [hopfenen
©dyiegel oder Sdunfen, auch einen gangen
Gdweinfuf oder Ohren, weldhes alles borfer
iberfotten wird, Dannlafe ¢3 jroifchen 6 vad
8 Stunden fieden lofe auch am Ende im Thich(
cingebundened Gewiirg s Saffran, , Ndgelein
Pleffer TMufBfarhbliih , [ngber , mitfieden,
madhe auch cine Fleine Einbren , Damit €6
Dickee werde ;3 Yuh fann nan um. es nod
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fchmacthafter s madhen Haafen Nebbiner, eis
nen gebrattnen {afan, SKapaun, ober Enten
mitfieven [afien ; Whenn e6 nun gefalgen ifi,
feicht man die Oli vein ab, undb gebe fie in
Dedyern.

Weiffe Saftfuppe wie ¢ine Oli.

Nihm ein junges Hubn odber ein paar,
jenachvem du viel Suppe braudft, gerglievle
fie, audy Fleine Schnigl von Kalberfleifchs
nifm tann nod) Falberne Haren und bdinfle ale
fe¢ jufammen,; bas es {chon weif bleibe; LWenn
ed nun etwas Uberdinfier iff, fo lege dagus
einige CSriuckdien weife Nitben, ein paar Jes
fevi» Wurgen, eine gelbe NRiben Dlattlet ges
fchnitten, und wenn du etwas altes Brotl,
Hibwerfliial , oder Hitbnergerippe baft, gich
fie auch daju; Ulles laf weich dunfien nihm
eine gute Nindfuppe darauf, [of es jugedecke
fieben , thue ein paar gebachne Ener eine
Harndvell gefchwelite flein geftofne Mandln,
1afi e8 fieben , oriicke fie durch ein Tuch wobl
aus, und wirge es.  Nun fannft du e6 Uber
alles anrichten , wad du ih der Suppe macdhen
willft, du Fannft fie auch, wenn die Jeit dars
vad) “ift.  Rum Deifpiel 1 jur Fafdingsjeit
abends in Decherln jur Tafl geben.
Braus
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Braune Suppe.

Man nebme Rindfleifch, jecfdneide es
blattlweif; und flopfe ¢5, nebme Kevnfette va=
3u lafe es auf einer gdhen Gluc dimnften, daf
es {chon braun werde, dann nehme man die
grinen Gadhen, die jur obigen Suppe erfoders
lidh find, Daji, audh fann man Die grinen
Sadien als 3 3. Endiven, Ieleri, gelbeNis
Ded und RKob! aparte im Butcer dinften, wnd
Bann in die Suppe bineinlegen,

Krebfenfuppe,

Auf etne Maaf Waffer nifm 15, ober,
{wenn fie Klein find) 20 R'rebfen, fiede fie in
einem Galtoafier ab, I8fe fie aus, fdhneide
die Krebsfbweifn fangliche, wnd nachdemdu
pas Gdywarse herausnimmft, lafe fie ftehen
Nun ftoffe die Krebsfchdller fein , thue erwas
Butter darunter, und wenn fie geftofien find,
gieb fie aus dem Mdrfer in ein Raindl, fraus
be etwas Mehl darauf; und lafe fie Dinften;
6t nibm 1 oder s gebachne Cper, einige gés
pfdrste Semel(chniccen darunter, fiofe bie gea
badinen Ener , GSemeln in einem Morfer flein,
giege cine IMaag Suppe darein, gieb in felbe
cbenfalléiidie gevinftecen Rrebsidller, lag

Dann
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bann alled in einem Topfe fieden, Doch nue
foviel , Daf e8 eine fchone Farbe befdme,
{hlage 8 dann durd) ein Tud), treibe e8 mit
cinem KodIEfl wobl durch, und richte e Hber
gepfarfite oder gebachne Semelnan, Die Kvebés
fchroeifl aber fege auf die Semelfdnitten und
gied ¢s gur Taffel; du fannft e8 mit eimer Jas
fren ober Rindfuppe machen,

Krebfenfuppen anf cine andeve vk,

SMan fieve 15 Krebfen, Idfe beildufig
$on 10 derfelben die Schweifin aus, [dfe audh
die @alle davon , und lafe fle davon , und
Tafe fie ftefyen; Ddie Gbrigen RKrebfen ftoffe man
famme¢ 2 OSuidden bvon einem gebachnen
Hechten, und einer Halben gepfariren Semel
Movfer qut ab, gebe das Seftofine im eis
nen Heffen wnd {hitce Erbfenfuppe darauf;
dann  nehme man ein  wenig  Mubtathe
bliih agu,  lafie ¢é fieden trcibe ed julest
surd) ein Tuch gut durch.  Der Ragout, tbee
weldhen man diefe Krebsfuppe geben Fann,
wird auf folgende Art jugerichtet: Man nely
me tiberforten Sparglédpfe , . dedunftete Maus
vochen; oder Sechampan , und:2 Studden von
fnem. im - Salpwafer Gberfortenen ;und How
Sivdten gegupften Hechen, nebft demadie obew




anfbefialtnen Efein gefchnittenen Kebs{dweifla,
lege ein wenig Krebbautrer in ein NRaindl,
ftaube einen Kodhlofvoll SRehHl darein; Num
gebe man bas Magous hinetn , giefe ctwad vom
ber durchgecriebnen Srbfenfuppe baran, lafees
auffieden 37 It vidhee man die durdhgetriebene
Suppe quf gepfarste Semeln an, fund gebe
vas Nagout dara:

Nimmin einen Heffen s Ko voll
IMebl, {hlage e8 mit Falter Milch ab; und
feiche e in einen andern Deffen; Nua rive
eine SManf fiedende Mild) nad) und nadh Hinse
ein, lap es qut auffieden, Jucfer und .Jima
met nimmif bu nach) Gedinfen ferner nimm2
ober 3 Reltl geviebenen Schofolade, welhee
vorher Defonbers mit fiebender Mild) abgerihre
witd , gebe Sucfer und ein SticEhen Burtee
daju, und rvidhe fie auf gebdhete Semmeln an.

Salfdhe  Sepobolade Suppe.

Diefe Suppe wird wie die borige ges
madht, nur wird efroas mehr Jimergenommenals
bet ver vorigen, foviel Jimmet ndamlich und
Sucter , Daf die Guppe fafi genug werde

Sd)os
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Sdhofolade Fome Feiner dagu, fondern auf eis
ne Maaf toexden ungefdhr 4 KochIdA vol
Meh! vecht braun gerdftet fiedende, Mildy dars
auf gefdhiittet , eine Wiertlftunde lang fieden
gelafien, dann abgefeicht’, und uber gepfdrite
Gemeln angeridytet, '

Riare Erbfen Suppe mit gebachnen
Crbien,

Glebe Sebfen, fo viel du brauchft, mit
aepusiten Veterfillourgen, Jelleci, uud gelben
Riben vedt qut , feiche eine halbe Gtunde
vor bem Unvidhten fobiel Suppe in einen Hefe
fen , alg du braudhft , madhe eine gelblicdhte
Cinbrenn mit Jwibln, brenne die Suppe das
mit ein , falge fie, Tege geftofine Mupfarblif
paran, und [afie fie gut fieden; Die gebadhe
nen Cebfen vichte aber auf folgende Ave yu:
Gief; in ein Nairdl ein Seitel Aafers und
um-eine Nufgroff Schmaly, und [af ed mite
einanbet fieden, Nibm in einen Waidling 3
gute  RKodidfooll Mebl, viire das fiebende
SiBaffer mit dem Scdymals nadh und nach davein,
made einen gquten Branbtaig an , arbeite ihn
mit dem Roch1dfi aut ab, fihlage 3 gange
€ner jeded gut verviibet hinein , Dag dev Taig

{dhin
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fiion feln wird , und falze ihn; Nun laf in
einer Planne Schmaly heif werben , gied obis
gen Kaig auf ein holzernes Teller, und macke
Diockerin daraus , badye fie in-die Schifl,
und giefe die Suppe dariiber.

Klare Schlein - Suppe,

Pue 2 Sehlein ober einen eingigen ;
fchneide fie ficklweif ; J6c nibm eine NRain,
Delege fie mit gefchnittnen YQuibl, einigen Blattel
gelbe uben und  Pecevfill , etwas Butter,
Tege ben Fifch darauf, fese e8 auf ein Koblfeur,
laf e8 gelbliche ditnfren, fdhicte gefochte Srbs -
fenbrithe dbarauf , fo Yivl man ndthyig hat, [af 8
" eine Jeitlang fodhen , fchlage es durch, fo ift
fie fertig; Ou Faunft oud) in diefe Suppe
Mehlfpeifen einfochen, oder gebachne Erbfen
Davein geben, gieh auch etwas Gewiirg dajua

Sransofifche Suppe,

Puse 3 oder 4 Necerfiliourgen, Selevis
gelbe Riben und Kobl, fchneide alles [dngliche,
wafdhe e8 fauber aus, [af ed im Butter weid)
oinften , dod) fo, daf fich nichts anbrenne,
ounfte ¢s einwenig , nimm Sals, MufiEatblih

2o 3 wnd
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und Nindfuppe, foviel evfordeslich ift, Taff Dt
Guppe gut ausfieden, und vidite fie uder ges
bachne @emeln and

ansofifche  Krauterfuhpe.

Nimm Kohleabi, Spargel, gelbes und
weiffe MNiben, Kauli, unddergleichen, fhneis
oe alles langlicht , tberfiede ¢ ," Dinfe 6
mit grifnen Sehfen im Butter gief eine MRinds
poer braune Suppe davauf, wike, false fie,
und richte fie bt gebdhete Gemeln an: N, B
per Spargl, der ju Ddiefer Suppen genomuten
wird , muf eher abplanfchive werden, wud ev
ird erft vor dDem Unvidhten in dDie Suppe ges
gebens

RKauliz Suppe.

SMan fiedet einen Kauli inder Rindluppe;
Doch weder ju weich, noch ju hart, madhe
dann eine Butter{ofe, giefc die NMindluppe
vom Kauli daran giebt auch den Sauli hinein,
et und faljt die Guppe, und vichret fie auf
gebahre Semelfthnitten ans

(17
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Gemifchte Suppe pon allerhand Siiz
et

Bon einert Stict Kalbfleifch , March
geweichrer Gemel und einem Dotter macht man
einen Fafdh 1 fehneider ibn Flein, ftiche bdanrn
von Peterfill, und Ieferi vie Kern heraus und
fullt fie mic Fafch any X6t (dfe man in einem
NRain  ein SehE Butter gevaehen , giebt Das
fafdhivce Dinein, [Gfic es Draun werben, giefit
eine Rindfuppe davauf , [d6t es fieden , it e
undfalbe e, legt ein Stickden Butter hins
em, und richter die fo verfertigte Suppe fber .
gebalite Semeln an,

Gerfienfuppe  mit g‘u,h g odeg

cn._, \-l,r I}l A,

Man fest eine gerolite Gerften welche doch
nidht ausgewafchen wurde , ju  und (dft fie
weich fieden , {thueidet dann  Pileling  oder
S ampian fein, uud Tafe fie {m Ducter mit
grivien Pecerfil anfauffen ; die gefofne Gers
fte Gewiess , Salz und Stickdhen Bucter das
iy fo ift Die Cuppe fertige -

Sufe
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Gutte Brodfuppe an einem Fafftage.

@iede Erbfen, gepusten Peterfill, elert,
gelbe Riben ein gebachnes Epy und ein Sticfe
hen Fifch in einem Haffen, faf dief alled el
ne Stunbde ober langer jufammen fieden ; dann

fehneide Brod nach Geditnfen, vdfte esim Dut=

ter , gieb Geroiivs und Salh dagn wie audh ges
blattlet gefchnittne Schampian, [af e gut aufs
fieden; mache ferner ABieftl von einem Selicks
chen Fifdh, (dhneive fie geblattlet, und gieh
€per darauf, vidhte die Suppe daviiber,

Linfenfuppe an Fleifdh zund Fafttag,

Man fiede fauber geflaubte und gewafdhne
Cinfenr, falBe fie und mache eine braune S,
An  Fafttagen nebme man- einen gebadhnen
Hedtenfopf, Schlein, oder Karpfen, an Fleifdys
tagen ein gebrattnes NRebhhhnel; eines oder
Das anbere ftofie man mit einer im Sdmals
gebathnen @emel vedht Elein, gebe etwas Duts
ter daju, mache die Sehit bavon; Nkt madhe
man mit Butter eine Einbrenn, gebe die Lins
fen, und dag Geftofine mit der Schil daranf;
Tafie e8 fieden, Diefe Einbrenn Fann wegbleiben,
wenn man die Schit mit Schunfen oder Kalb-
fleifd mache; Un einem Faftage aberlafie man
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fle @qut fieden, {hlage fie burdy ein Haarfied,
falge und wirge fie s Un einem Fleifdtage
hingegen Fann man fie mit TWilds Enten, NRebs
bihnel oder Fafan, am Fafttage aber mir Hechs
tenfafch und gebachner Semel gebene

Schnekenr 2 Suppe,

Man fieve cinige GdyneFen, pupse fie,
thue ihnen die Haut ab, und das- BVeindl weq,
Dann {dhneide man fie Elein , und fdhneide etwas
grinen Peferfill davunter; It nebme man
eine Rain fege ¢in  Stifchen VBurcer bdavein,
gebe obiged Gefdhnittnes binein, lafie ¢8 im
Butter dinften , flaube einen KodIsfl voll
FRehl darauf, laf e8 noch ein bidchen viinften und
fhhcee eine Eebfenbeiibe daran; Nun pfdrse -
man einige Semelfdhnitten , bade 2 ESper dars
auf , laffe oief etwas miceinander Fochen,
bann fchlage man es dburch cinen Sieb gut durch
und vichte e8 uber gepfarste Semelfhnitten
an,

Einen %Iei‘fcbfard) in Dic Cuppe iu

machen,

Scbneide ein Stircf Falbfleifdh fein , bann
ftoffe e8 in cinen Miefer, uihm es dann
heraus
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Beraus, fcdhabe e8 und nimmauch alle Fafern
Bevaus; s nthm Mardy, eine in IMilch gea
weichte Semel, thue dief allés unfereinander,
flof olled im Mdrfer feiny Nimm dann ein
wenig Butter in einen Taidling, treibe fie fchon
faumig ab, thu das gefdhnittne hinein, {chlas
gt 2 gange Eper Daretn, riifive e8 uncereins
ander , und falge ed; Nimm dann ein Juch,
benefie e8 mit Waffer binde den, Fafch eim,
madhe ifhn ldnglicht, verbinde e8 fege e in ets
ne Guppe, und fafie e8 fieten, Bebor dun
unri-@:—fe{?, nimim ¢s hee aus fhneive Selickin,

iel du brauchft, fege fie in den Topf, gebe

i - ober etne andere @uppe Darauf; Bon
‘om:m Fafd Eannft du aud) Fleine RKudbderln,
pder twenn du e mitteld Des Neibeifens durdh
eine {iedende Guppe treibft , fo wird ¢8 wie ein
Meis; Uuch ift diefer Fafch zu alfen ju gebraus
chea: ju  Ealbern SKarbonaden,  Edlbernen
Bogerln.

Das Confumee ‘an cinem Faftfage

in Die Suppe 34 mache.

Nimm 2 Stucke Fifch , bache fie, nadhe .
bemt bu bie Brdten ausqeldft haff, und ﬂmni‘oe
fie flein; nimmt bagu 3 Gchampian, grinen:
Peceefil, ume 1 Ev, in Mild) geweidhte Se

et




-—_ () — 25

mel , wovon die NRinde wegqenohimen  {en
mug , alfed Ddief fchneide jufamnmen; st
nimm SehcEhen Dutter in einen Nain , bafire
ihn, {datce ein Seirel Suppe davan , [af ¢8 ein
poamol gut auffieden Dafiire 8 dureh ein Sieh
gut durch, inoiefe durcdhaejchlagene Sofie fthla-
¢ hernadh 6 Eperdvdcter von 1 fy Spinaths
topfen, und {dhlage dad Confumee mit ben
Doctern und Spinat nodh  einmal ourd ;
Schmiere nun die IWand! mit Putrer und il
Te fie jur Halffe an, feise fie in einen NRain mit
fiepenbem SBaffer, gied unfen, und oben
Glue daju, daf die Wan?d! flocfen; Soll nun
angevichtet werben, fo vidite bie Landl ineis
nen Topf, gieh die Faftenfuppe davuber, und
gieh fie jur Tafl;

Cine gute Schunfengoli 3t madene

Giel in eine Laftroll einen frifdhen Buts
ter, Tafi ifn gergehen, und belege, avenn e
geraargen iff, sie Kaftroll mic blattlet gefchnits
nen Smwiebln, und vichte auch Kalbfeifd) davan;
pad Kalbffeifch belege ikt mit bin qefchnittes
rien &chinfen, gelben Mitben , und fete 3 auf
einen Drenfuf, aieb Feuer bdarunter und laf
8 {chon gemady gehen ; Benn du fieheft, daf
oa8 Kalbfleifch fich fchon brahn anleat ;o gied
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mit einee R laren Guppe oder Shh  einen

Saft, und lafi e8 wieder eingehen. TWensw
bie Giolli eingegangen ift, fo riibre 5 ober 6
COfl voll Mehl darunter, fdficce eine Sehit
bavauf, faf €8 wohl auéfieden , thu gange
Gewirsnagel und Mufifathbliah daran 3 MWenn
folches ausgefotten, und das Fleifch und die
Sdhunfen [chom weidy find, fo fetche die Gola
li turd) ein feined Haarfitbin eine Kaftroll odew
in cinen Waidling, fo ift fie fertiga M. B.
Wenn Hiners oder Kapaunerfifigel bei Handen
find, fo Fann man flemit gutem Erfolge ju dies
fer Glolli nehmen , welde allen ju Eingemacha
tenoder Jufpeifen braudybar ifta

~
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@ednnffes Rindfleifch mit Wein,

1)
g;‘%au nehime ein Brattiges Nindfleifdh (hier
Orts nennt man ¢8 Schneid » Schwanyl) thue
" ¢8 in dex Mitce der Cdnge nach von einander, fege
¢d auf den Hackftock, Flopfe es, frodne esd
mit einent faubern Tuche ab, falze es, und les
ge Dfeffer, Jngwer und Naglfiupp darvan;
X6t nehme man 2 wicblhappl, ~audh um 2
oder 3 fr 60rhe[len barunter, nadidem dieh
alles vorher gefcdnitten wurde; Mdn volle es
nun ;u{antmcn, und terbinde es: Jpt lege
man in einen Xain 3 ober 4 SpecEblattl 2
mitelmdfiig groffe Swiebihapl mit Dagel be-
ftectt, und gebe dad Fleifh davein; Nachdem
¢s ju (thwifen augefangen hat, fo nehme man
AWein nach Proportion ves Fleifdes, fchucte
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ibn nach und nad herein, felive ¢ bidweéilew
um , qebe etwad ftavfere Elue und lafie es alfo
pinften ; Wenn 8 nun jum Anvidcen Fomms,
fo nehme man das Fleifdh beraus, beftreue
e mic SNehl, von ber Suppe feiche man die
Fette ab, die bie ‘S*uw' fief gebe fodannbas
Sleifche vieder in dDie Syunpe und ing vorige Bes
baltnif; Nidytet mannun an, o gebe man bie
Guppe dDarnber auf die Shlufl, befirene e
it Cinmoniefchdllern und gebe es jur Faffel.

Serollteg Rindfleifc

Man Eloft ein SeicE gefchnares Schwanyl,
burchitelt e8 da unbdb dort mit Spe, nihme
Yernfette, 3 ober 4 Sardellen, Kapern; Lintos
ni: &challer, Kuttlfrautr, in Wein geweichte
Brodfchmollen, alles dief fchneidet man Elein
juf am.mu, fireichc ed m:f bas Fleifch auf, legt
e in einen NMar, und qiebt efwas Lhein das
ju, nimmt nun eine gebadine Rinde ven {divars
gon Drod, thut einem Scurg davauf, verpar
et ¢d8 swobl, und freller e¢8 Gber DNadt ins
DHeerd » Erabl, dbamit e8 gemadh aufgehe, nadh
diefem (HIddE man mit der Brod Rinde die Soffe
vie e8 machte, Durch , und giebt fie baruber. Noch
tdmme etwas ganger Pfeffer, ingimer ; unb
MNagel baju, nachvem Lorher die [etre wegge.
fdopfe woarben,

Qenz
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Qemer von Rindfleifdy,

SMimm ein @',rmf einer Ochfenjuicge, vichs
e ¢8 fo grof, als bu.es [‘ro.uu,-:% an, * falze
¢&, und uﬁerui[‘u: es mit Kronobirbeeren und
Kim vecht gut, nimnraud Kuttelfraur, Sors
Beblatcl, und Nofmarinbaju, und (af 8 wenig
im Galy fiehen.  Nun Tuf es tber Nadhe in
einem Reller freben, nachdem du eine Halbe
Wein darauf gegofien Haft; Am audetn Tas
ge fese dag Soicf ju und fille r‘nf:r Heffen
balb mit %Bager und halb mic Egig an, lag
es lange, aber gemad)y fieden und laf auch
einige. Heublumen in ein TuDHI gewifelt mits
fieven; St der Bemer gefiug gejoften, fo fege
§hn weg, wnd lafe ihn Sude biszum Sebraua
e ftef\en, damit er weidh bleidhe; F6r mache
von Jucker Jimmet, und |.‘nm tjen Drodbros
fen b:c Saut darfiber ; 1wie fber eiren geiieis
nen Hivfch Jemer fefe ibn in dbem  Ofen und
iﬂﬁ,{it‘” braunen , vidite ferner die Sofie von
gevdfteten Brodbrofen mit JuFer durdhgefchlax
gen uber den Zemer, ober du Fnonft aud
Nibifeln « oder Hocihebdefh Soffe uncet dew
Hemnter viche ercva oder dagu geben,
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Gefilites Nofibrattls

Man, nehme eine breite MRied, [dhueidbe
baraus jiemlich diine Sdhnisl, weide eine rurs
pe Gemel in guten Wein ¢in, treibe Dutfer
ab; fdineibe 2 Gardellen aufs Eleinfte , wie
auch ein wenig &chavlottin, grinen Peterfil
und Die ausgetrocfnere Gemel, vervihre dies
fes ®ehactre jufammen und fireiche ben
Fafdh auf ein Sdhnisl, auf weldhes abermals
ein &hnisel feft aufgelegt wird; Nun. bratte
man es in der Nain, bis ¢8 beiderfeits {chn braun
witd. Spt yebe man in eine ginnene Sdufl
ein wenig Mildhrahm und etwas Dutter, lege
vas NRoftbracel davauf , dricke auch den Saft
barauf , gebe nebff dem Die cigene Soffe dagn
und lafie e8 Eochen.

Gebratines  Bruftern

NRimm ein {Honed Stud Vrufifern vom
NRindfieifch , fiede ihn gany weid), fehre ibn
im Dutcter, und beftréne ihn wohl mit Semels
brofin, brarte ibn fchon gelblicht auf den Roft,
ABenn er auf beiben Seiten gebratten iff, fo
madhe ein Limonifipel daruber, Diefes muf
aber , ehe man e8 hinein giebt, dariiber gegofe
fen werden, Damit er fhon weich bleibe, fivene

¢l
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Betoad VPfefer davauf, lege gange i:momfaf&tff
bariiber, o ift es fertig,

NRindflei{ch auf baivifche v,

Hautle einen Lungenbraten fauber aus,
fdineibe ifn dann fdhnisieife, Elopfe ibn mie
Galy, reibe von einer alt gebachnen Munbdfes
el Die Brogl, thue ¢in wenig Kronobirhbeer davs
unter. X6t 1af Butter in einem Raftrol jer-
gehen, Febre tie Sdhimgl, wenn ter Butter
gergangen ift, davin um, Oeftreue fie mit Ses
melbrofelsn, fege fie auf einen Noft, bratte fie
mwie Farbonaben ab.  Schneide nun von frans
ofifchen Capern over Maurodhen eine Hafde,
fehlitte eine gutte Shunfengollidavauf, fdure es
mit Limonie, gieb e8 unter Dasd Nindffeifd ; Eannft
¢é audd ein toenig a la preffe gehen lafien, das
mit ex {hon mivbe vird; auch Fannft tu ibn in
feinee eignen Gofe geben.

en Hivfchen Jemer suzuviditen.

Man nitme einen Jemer in einen HefFen,
barein giefet man Taffer, Wein, und Thig
fatgt ifn , und thut Lorberblattl und Yngrer
dagu, lafit ibn fieden, Doch nidht aar fmug
Jun _nimmt man den-Jemer in einen Rain’

giebs
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giebt Das Feife von Dder Suppe, worin Hes
Remer geforten wurde , dartiber , auf die fefte
Haut des Jemers giebt man Semelbrofl mit
Gerotivfs s al8: etwad Jiemer, dgelein, und
gimonifchallen, baruber brent mdn einen Buls
ter ‘ab, und [aft den Jemer dunflen; ABird
piefer. Qemer jur Tafl gegeben, fo fann man
Nichilel - oder Horfchebdefch - Salfen in einer
SHaficce dagy egebens

Den Schsplencn Schlegel mit Erds

dpfel, 3

ehe einemn fdhopfenen Schlegl die Haut
gut ab, und false ihin ein; Delege eine Ra=
fivoll ober einen Rain mit Gpectblattin . Swibla
gelben Ruben ; Peceefill, Rovberblactl § Bers
_gramfraut , ridte den Schlegl wie auch Ddie
SHaut davon darauf, fese ihn aufs foblfeuer,
und faf ifhn nugehen , gieb aber Ucdyt, vaf e
fich nicht anlege ; Hernach gieb Effig, erwad
Rein, und Fleifchbrihe, daf ed iber Den
S hlegel gehe, laf ihn pimften, bis die Soffe
oollig eingegangen ift, S5t nibm ihn heraus,
ftause in das Eingegangene einen Kochoff voll
SNebl, lag efwasd ptnften, foutce Suppe das
tan, gich Ndger! und neuesd Gemfiry Hiucive

une




faf e¢ eine Reit fodens Nun (dhlag die Soffe
purd) ein Sieb, und giehb fie i ein anvernm
NRain, fdure fie ein wenig, renn fie voch niche
fauer genug fenn follte; Jue fieve Erddpfel, fo
vaf man ihnen dre Hauc abjielen Ffann, gieh
Dann die abgejognen Erddpfel ju dem Sdhlegl,
und lafie fie immer fort bis ang Anvidhten mite
einanver Fochen; €he man i gur Tafl giebt,
fshopfe die Fette fauber von der Soffe hevah;

Einen Fofon auf englifche vt 5uaué

tichtens

Nintim einen fhduen Fafan, 18fe ifn qus,
nimm die Beindln herqus , gieb einen Faidh
Binein , und formire ihn rieber, binde ibn
it Sped und Schunfen und Lmonifchallen in
ein  ‘Dapier ein, fege ihn auf ¢in gefchmica

~ tes Lafteolldect!, und frelle ibn in Ofen. Um

die Soffe ju madhen, gieh etwas WButter in
eine NRain, gieb Schunfen, Gewirinagl,
Lorberblartl, RocFenbohl und Schampian hinein
alles twobl gefdhnitten, Taf ¢8 bafiiven, ftaube
etwas Meh! davauf, und madhe e8 mit Simonis
faft etwad pifant, vorher muft dbu SdHY dave
auf gieffen; Nach allen diefen laf es fieden,

“{chopfe die Fecce ab, unbd vidyte Hie Goffe iber

den Fafd an,
€ g Kapaus




Kapauner. mit Yuftern oder Tenfln,

S Haeide den Rapauner quf dem Nicken
puf, 107 die meheetfen Beinet herausd , gieb eis
nen guten Flewfehfafch binetn ,  und formire
ihn roieder, und ndbhe ihn ju, leg ihnin cine
Rain, etwas Spect, qelbe Ritben, Muffats
bitih , Pecerfill Daju , gied dardber ein Schopflofl
poll guce Vrithe, und efwad Limonifafr, und
pecfe ihn mit Dutrer gefdmirren Papier ju,
und laf ihn auf einem gemadhen JUoblfeuee .
geben , doch fo, daf er fih nicht awlegr; Iue
Soife nimm etwas Dutrer und IMebl, von dies
fer Prief, fo wie audh von einer andern Sups
pe efas dagn, und faf es fochen; Jn etnem
anvern Nain laf Aujtern oder Tniifly im Duts
per etwas Dinften, feiche bdie worige Sofje
partiber und [af e8 einen Sud qufthun; Gieb
gen Rapauner auf vie Sdifil urd vide die
@©uffe nebjt den Aujtern oder Tuifln daviber.




Sufpeifen oo Gemitfe,

Slafivtes fuffes Kraut.

Ay

HLan Gelege eine  Nain mit Cpeck , 4
Gchmiin Schunfen 5 2 Happl fpanifichen Jrwiebln
2 gelbe Niben, einen Eticl Jeleri, Prefee
und neuen Gewirs, dann f{dhneide man die
Gtengl bevaus , und lege die ganjen fKraues
Happl bevein, Oefde nun jedes Happl mit @alz
and Kim und leffe e8 gemadh gehen s Abenn
fie juprafieln anfangen, giefe man ¢in wenig
Gehit, und [fafie wieder eingehen.  Jpt fege
man das gevidufiere Kraut in eine andeve Rain,
flaubt 2 COff voll Mehl baran, 1dft e einged
Den, und gibt nod) einen Scddpfidf voll Schs
darveuf, die ©ofe laffle man gut einfieven,
Dafive fle Bber D48 RKraut, beftrene e8 nun

§ 2 fiack
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frarf mit Rucber und lafe ¢8 nodh eine Halbe
Grunde ¢ingehen , audh virele man ¢8 bisweis
fen , Dafi e6 {ich nicht anlege Dann gebemarn ed au'f
die Sdhifl, und die Soffe daruber,

Kault tn weiffer Sofe,

Duse (hneide von weifen Rofen Kaouli
bie ®rengl weg, und gieb fie in einen NRain,
nebft einem im Mebl ungewaljten Butter, und
Guppe ; und lafie den Kauli fchon weid) dina
ften; die Sofie madhe auf folgende Are: Saff
einen Bierting Pucter mic einem L0ff voll Mehl
in einem Naindl anlauffen, gieb NRindfuppe
darauf, Daf €8 bdie vechte dicfe evhalt, falge
¢8 qieh MufEarbifily varein, und vichte den
SKauli mit der Soffe any N. B, An Fafttagen
sifine man ffact dev Nindfuppe Evbjenbrihe

Sefiliten  Endivien s Salaf,
Man fiedet gepupten Cndiven . Soflat,

Soch nidhe ju weich 1dFe ihn ausfihlen , fhnedet
ifm auf dem Schneidbrert in ver Mitte nach

“per Lange, dody nicht gar durch, fegt ihn augs

einander, macht einen Fafch, und gwor auf
folgende Are: Man nimmt ein Schnisl Flein
gejchnittnes Kalberfleifeh, DHenbelleber und ders

gleichen
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gleidhe, wm 2 fv Mardy , ein Engeriibrees
vor 3 @pern, tim 1 Fr in Milch gerveichte , und
ausgediufre Semelfdhmollen, und (chneibet es
Flein, falyt Den Fafch und vihreibhn jufammen,
nimme iyc.in eine Nain eine Ferre, 3 Blatcel
Gpect, legt den Suflar darauf, giefit einen
Sdopfidfl voll Rindfuppe daran, decke thn ju,
1dBet ihn auf ver Slut eine halbe Stunde dimften,
vidbtet ihn dann auf eine ShHifl, und eine
Butterfoffe baviiber , nimmt aud die Sofje
von gediinften Salat dagu, fchiiteet fie Hber Ene
Divien, 1aGe fie noch einmal aufficden,

Grtinne Fifollen.

Man {dneive gepuste Fifollen und blants
fehive fie im YWaffer ab, dann fhneide man
frifchen Schunten blactlet, feae die Blattln in
¢ine Kajfvol mif einigen Blattln Spect, lege
ble Fifollen darauf, und fafje fie dinften, bid
fie weich find; 6t gebe man e¢ine gute Schit,
etwad Wein, Dutrer, ein wenig Pfeffer und
Salven daju, und faf fe ausfodhen. fo find
fie fectigy TWenn die Fifollen weich find , fo

aebe man Golli oder BDutterfofie dagu.

Edhams
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Sdhampian im  Confume,

Gdhneive bon 18 (Dhinen Schampian- aie
®tengl weg, und pufie fie, gich dann in eis
ge Nain ein SeicEden Dutter [aff die Edatte
pian gemadh mit etwag Cimonienfafe dimften,
fhlage it 4 Enerddeter in ein halbes Seitl
Falte Schit, falze e8, und gieb Mufifatblif
paju, fprddle es ab, und feiche ed aquf eine
&chiifil, ftelle bie Schampian darein, und fese
¢8 auf ein fiebendes SBaffer, ober auch in eis
vem Ofen mit Papier jugedectt , und das '
Papier mit Butter gefbmirt aber nur folange,
bis ¢8 ftocft; dDann gebe man 8 jur Tafl.

Drvodoli in. Ofen,

Gieve qeputite Prockoli im Saljwaffee
weich ab, fhmire eine Shifl mir Butter ; gieb
2 Coflooll Mildrahm  nebft  den Procfoli
dareiny nun gieb in ein Hefer] um 3 br Mildhs
vabhm , jhlage's Dotrer hinein, auch etwas
IMuffathbilih, und fpridle es guc ab: Dief
g1cb 1iber die Prockoli, und auch ein bigchen
Putter darauf, wnd (4 fie fo angericher im

Ofen ficden,

Eine
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Cine Cang mit Kravteefvlt,

Qerlafie fn einer Kaftrolle flein ge{dnitts
nen € pect und  Flemn aefchrittnen Iwibl, uud
giev vann Rrvaut, feviel man bravche, hinein,
laf et noch eine Weile dlffen, aied erwasd
Gt oder andere weiffe Fleifchbedthe. dars
auf , Doch nieht juviel , damit vas Kraut nicht
gur €uppe wird; unv laf ein Stid Sbuns
Fen mitfochen ; 6t nimm eine faubergepuiite
rehe Ganf, Jchueide fie auf dem Nicfen auf,
16fe die mechreften Deiner, 6id anf die Schenfl
und Fiigelbeiner heraus , fo das dieHaur gang
Bleibe; Nun nimm das Kraut vom Feuer,
Taf ¢8 eine fleine IBeife abFihlen, fulle es in
bie Ganfi, ndbe e8 ju, und formirve es ju
einer Gang; Nihm nun ein Bratowandl, bes
Tege ¢s mit Spectilacten, fege die Garf dava
auf , falze fie ein wenig, lege in Der Hihe wies
per cin Speck und fese fie in Tfen, und laf
fie eine AWeile da flehen; Ehe man fie auf vie
Safl aibe , feidhe man tie Soffe und Fetre bins
ab, gebe fie auf die Schifl uud vidte ¢ras
weniges Safe davunter,

S —
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Ciner Buttertaig 1 maches

Szimm ein. Pfund Mebl, und eben (oviel
Dutter, theile vas Meh! von emander, und
mache von dem halben Theile des Mehis eis
nen Taig an, nimm daju: 4 Dbtter, 5 ober
6 £Oflooll Mildhrahm falje ifn, und avbeite ifn
folang ab, bis er.recht fein witd 5 bann lege
ibn reg, und nimm nun den andern halben
Fheil ved Mehis, walfe das Pfund BDutter
hinein , und fhlage den gewvalften Butter in
den obigen Taig, Den du Lorher dliin ausges
walft Haft, und faf ibn ein wenig vuben;
N6t walte ihn meffevencendic aus, lege ihn
auf
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bie Paftetenfehifil , mache mit dem Mefer ¢i-
wen Sveusfchnitt darein, lege ein Tudh) ober
ein fauberes Papicr hinein; den andsra Taig
woalfe man ebenfalld aus, lege ifin barauf,
vafi er niber vas Eingefchlagene hevunter qelyes
Walfe hHernach wieder ein runded FlecEdHen
aus , fdhnetde es mit dern Meffer oder Yusftechee
aug und lege ¢6 auf dew jroeiten Defl in Dder
SMitee darauf, Befchmire ihn mit abgefchlnges
nen Enern, und feheed in Ofen oder in eine
Fortenpfanne, und bache es hHevaus, Wenu
ber Raig gebachen ift, o fhneive den Defl
in der Hoheweg, nimmobvas Singefchlagene hers
aus , fiille bas €ingemadhte hinein, und gieh
denDeckl wieder darauf.

Buttertaig Hon  Rahm,

Sugeft nimme man einen . Seitl guten dis
cfen Nabm, und 3 frifdhe Eper, dann nimme
wman auf eid Brett nady Gefallen ein {hines
SRundmehl, faltet e, und macht ed mit dem
NRabm und denw Epernan, weder ju fefte, nod
gu lind, fofite ver Taig antleben; fo fireuet

man etywas IMehl nach, danit er fefter werde;

it wagt man o Pfundbe Faig, uad ein Pfund
fhon getwafchnen Bufter, den Taig walfes
man gu einem BDlatel, und freller ikn in ein

fris
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frifded Waffer, i3t walft man den Taignedhe
mals aus, und aiebt Butrer, nachdem man thn
mit Tud) wobl abgetroctnet hat, thinein, nun
vermasht man ibn wohl, v alfc ‘hn fchin auf,
und fdhldge ee gmil {iber, 2mal in vie Ldnge,
und 2mal in vie Vreite, nur muf er das
Tetsteinale niche fo difnn gefchlagen troerben;
9lué diefem fo suberveiteten Dutertaige fann
man nun alles machen , was beliebt ald: Pas
ficten, Torten , Hafdhe s Paftetin, und ders
gleichen, MNoch ift hier ju merfen, daf man
ven Taig,' fo oft man ihn ausgewalft Hat) et
wasd ruben [afen , und jwar im @ommer auf
¢inem Eife, im TWinter bingegen 1dlit man
ibn auf dem Drette eine Weile bebeckt liegens

Den  englifchen  Zaig.
MNimm 1 Pfund Mehl und fdnisle 314

Nfund Butcer darunter, ferner nimm ein hals
bes Ggitel guten, nicht allju fauren -Milchs

Nalim, ein ganjes &, 3 Dogter, und etwas

ABaifer, faie dann diefen Tafg, fchneide ibhn
mit dem Shneidineffer o lany untereinander,
Bi8 er {ich walfen 1dfc, f{dhlage ihn cin paaes
mal {ber und (af hu vulen, mache it Pas
fietin davaus, und f{dlage ¢in, was du willfi.

Die
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Die Fafchivten Krebsnudel mit Favs
ben.

Mache Nubdeln foviel als die Klare von
2 @yern nese, dann madhe abermals Nudeln
von Dottern, ferner nimm einen Spinathrropfen,
gich ifin unter dag FMNebl, daf es grin wicd,
und madhe auch von diefem Taige Nudln , fies
e fie ab, doch jede Fatbe insbefondre ; Gieb
fie it in ein Maindl, und Eehre fie im Duts
fer um; nimm jum Fafch ein Tdpfel , und 9
Rrebfen , welden die Nafe abgenoniien wurs
de; ftoffe beived veche fein im INovier ;- giefe
ein Seicl Mildh davauf , und drdcke ¢8 durdh
ein Kuchl; fpridle 5 Eyer davan , und fap e
auf der Ufche jufammengelien ; it qied in eis
nen Waidling 8 Loth Dutter, und 5 geneids
te Gemeln, und gieb den Topfen bhinein,
fo wie aud) 2 ober 3 Sthicfe bon cinem gebas
denen Pechten vasd Fleifch flein gefdhnitten,
etli he Keebafhieifl, 5 Ener, und die Krebs:
Eyer, und fale ed; Nun fhmive eine jings
ne &SHAEI mit Ducter, ftreiche etwad vom
Fafche davauf, und gieb it eine Lege weifier
Nubdel, dann eine Lege Fafch, it eine Lege
griner Nuodl, ricder eine Pege Fafch, hernach
eine fege qelber Nubdel big es ju Cnde ifl;
Buf der Hohe Devke ¢f mit Fofch gu, gieh ¢
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auf ben Drenfuf, und oben vnd unten foviel
Glut, daf es fhon aufbrdunt, fo find die
Dudt fertig, bei benen du aber audh ben
ucfer nicht ju bergeffen Laft; Bon diefen af
bu nodh) ven jeder Farbe einige Dtudel heraufs
fen , und gich nun, wenn alles gebachen iff;
auf den NRamft ein Schippl weifer und gelber
Nuol.

gnehlfpeife vou Hafelnuf mit gebach

nen Nudln,

MNimm auf eine Maaf fiedendes Obers
12 Pfund Hafelntfie, 18fe fie vorher aus,
wifche fie mir einem Tuche wobl ab, ftoffe fie
in einem Mdrfer reche fein, und befeuchee fie
wdbrend deé Stofens mit Obers ,  das
mit fie nicht dheliche werben’; Jnt qirfie das
tibrige Obers darauf, laf ¢8 auffieden, bas
fire ed durch einen Sieh, thue fie in einen
Nain, ober eine Kaftroll, und laffe fie Fos
chen s DNun nimm einen batben Bierting Buts
fer, worinn etwas IMehl fimme, und legeihn
in a8 gemcldbte Obers, [ege ecin Gricfdyen
WBanilie davan, und laf ¢8 recht gut fieven,
bamit e8 wie ein Kodh) aufficde, i6t laf e8
falt yoerDen, txeibe ¢6 gut 4b, variihre 3

Eners
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Eheebeter nedft dem Schnee von 4 Enersfaren
frliiein., unbd giefie ed auf die Sdifls Das
ju Fummen nun Nudl, welde wie gewihulidh
gemacht werden, nur mifen ifrer von 3len
Farbe fein 5 ndmlich ein Thetl roth mit AUlfers
wuf - Saft und ein Theil grin mit Spinata
topfens diefe Nudl nun miffen auf das Kody
fireitwéife gerichret werden, das ift ein Stveif
vother Nudl , wun ein Sereife weiffe, nun
grimme u, f. w. Fun flelle fie auf einen Dreys
fufs ober in etuen Ofen; gietft du es auf eis
qen Drehfuf, fo gied oben und unten Glug,
boch nur fobiel , Daf ¢8 warm werdes und |
gucre fie; Gied{f du die Nudlin einen Ofen fo
becfe fie mit Papier gu., Samit fic 0ben niche (pere
werden — vorfyer miffenbie DNudl gebadjen feing

Sufaten + Nudl mit Vanili Craime

Man  nehme 1)z Pfund Mehl und &
Coth jerfchliechenen Butfer ,  ein ganges
und ein halbed Geitl Oberd, und 3 Lofl abs
gewurfite Germ alles dief fpridle man ab,
tache ben Taig damit an, {chlage den Taig aby,
und thue ihn aufé Nubelbret ; Man walfe
ibn' fingerdicf mit Eleinen Modeln aud , und
laffe ®die nun verfertigen Nudln anfgehen,
Qst gebe man Mildh oder Obers in einew
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NRain, Tafe fie gliedhodh {icden , fege dann die
aufgeqangenen  DRusl Hinein, doch , Defi fie
SWMag haben, oben und unten gebe man o pief
Q:'IHIJ ‘l'.h'iﬁ ﬁe tine rd]éﬂe ES'CH‘{'H’_ [JL“},'.mmpn:
Rudem Eraime aber nebhme man ein Seitil Obers
5 oder 6 Docter, und ein Stickchen Vanis
lie, man fprudle e6 ab, fehe ¢8 jum Kohls
fener und laf es fieden; St e8 nun Reit jum
Unvichegn , fo vichte man oie Dufaten Nubl
auf eine Sdiifl , und gebe die Erainte darfiber,

usgedinfie KvebSnudln’ mit Krebs:

fhroeifin ;

Na dhevon 3 Enern einen Nudltets an,
pimi in eine Nain 3 Seurl Mildh , und lege én
@i RKrebebutter darein , Foche die Dtunl,
und (af auf einem gemadben Kobifeuer, aber
ganj faftig auédiinften , darn richee dic iebos
fchweifin dar auf und ricte fie an, tvie oben
bei den foichivten Srebsnubln gefugt woidens
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Zopfennudel su bachen

Freibe 1 }): erting Butter ab, thue 2 HAndes
poll, Topfen & ganje Eper g l‘i.ﬁ deter , 2 RO
poll laulichte "‘nld\, um 1 fr Germ, und
2> foth Mebl davein, fhlage den Raig wohl
ab, falge iha, und laff thn ein wenig gehen,
und mache Nudln darausd ; Nun fdhmiere eine
~ Main mir Schmalz, und fo oft du eine i\(]e
Mudl davein giebft, fo ofr Fome auch eine Lege
Genelbrofl gieb ist Glut aber oben mehr als
unten,' fo wevden fie fertig,

Dic: Hallernudl [chmachaft su mas
den,

Ruerft nimm 1)z Dfund SHmals treide
¢8 fchdn faumig ab, fhlage 6 gange Ener —
pocd) eines nach) dem andern — hienin, bera
rithee febes wobl, beenady giebum 1 Fr, Germ
binein 2 Hanovcll Mebl, dief [Glage fhon
glatt ab, thue e¢ dann auf ein Brett, wels
hes mit Mehl befaer iff, mache Seripl dars
aus, [af fie ein wenig aufachen, gebe fie in
eine mit Dutree qefhmivee NRain, der mit KNip:
fel befact ift, fege fie fegweis auf, jwifchen
jeder Lege be[chmive fie mic Dutter, daju Foms

men
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men nody: ®ipflerofen , Jucfer , Bimmet, und
SBeinberts nun bache fte gary gemach, nue

wmft ou oben mehr Glue geben als unten.

Laumwoll Nudel

Minn g Loth Butrer , treibe ifin faumig
ab, fdlage 5 Dotter hinein, nihm 3 Of
Geviu 8 Loth Mehl mifche ¢ gufammen , faly’ ed
Tege dann bden Taig auté Nubdeldrer, fdhneide
£ngerlange Sthickl und laf fie geheny Nuw
fdymive eine Rain , lege fie darein und bas

fie gany langfam, SBilift tu fle in Dee
‘ONild) madyen, fo fimd mue 5 Lofh-Dutter zu
nehmen,

Nabm NocFer,

2u einem Seitl Milch Rafim ninm g
Poth jergangenen Buters , und @E')umrter,
fchlage Dief qut untereinander aﬁ , it nimm in
ginen SIGaibImq Mehl, mathe etnem guten TLaiy
qan, nimm éin C}Iubf\ocﬁ Obers in den Naing
wenn e8 ficdet s fo fege die Nocfen hineiny,
D thue unten und oben Glug
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Gebadine Knodfsse

MNimm . einen Neisodh, Foch ihn in dep
Mildh weich, und fehlag ibn durch ein Sieb,
eben fo Foche geriebne Glerfre in ver Mulch,
lag fie erwas abEibien, bod fo vaf fie faftig
bleiben, und gied fauber gepusite Aeinbeer|
daju , wermijdye dief alles gufemmen, audy
Eannft © oder o Cperddeser Daju nebimen , num
made fleine Knddl, bache fie im Sdmalz
und gied fie auf die Tafl entweder afs Mehla
fpetfe oder auf einer Dafiete ; gieh aud) Sus
cFer und IJimer davauf;

Krehs s Knodl,

Schneive die Schmollen von 2 Senel
gewiefllr, befeuchee fie mit Obers, nun nimns
1o Krebfen, fiede fie , unp [5fe fie bernach
ausy und fdneide die Schweifl gewhrflr, i
mache von dDen Keebsfhichallern einen Rrebgse
butter, und rreibe tbn faumig ab, tiifre 3
gange Ener und 4 Dicter eines nadh) dDem ans
dern hinein, ju diefem gieb bie frebsfchmeifin
und nachdem du diefes wobl untereinander bers
viibre und ermas Mehl darauf geftaubt haft,
madhe Kndderln, lege fie in fiebenpe Milch,
oa5u Eomt etwas Krebsbutier, und padbvem

) : by
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du oben wnd unterd Glut gegeben Haft, Taf ﬁcl
fhsn gelb diinften, doch fo, dap fie immer fafs
tig OGleiben , audh Eautt mau fie suckern;

- Den abaeteithencn Sugelhupf.

Nimnt ein Vievting Shmaly in einen
¥Baidling, freibe es faumig ab, und {diage
darcin 2 gang ¢ Syer, und 4 Ditter , it vevs
thbre auch 1lg Seitl Obers  gied 3 gifi
Germt, und 12 Corh Mehl bingu, falg tha, gieb
SBeinbeerl dagu’, wnd fhlagifn fein ab ; Schiniz
re einen Decten mit Shmaly,  banire ihn mit
Brodbrofen, gieh den aig hinei, faf ifhn
aufgelen ; Badhe ihnvedhr o, fo ift er
ferttg; . B, Man fann ihn auch gufern,*
wenn man. thi jur Tafl giebt.

Der gerithrte Sugelhupt,

Nimum 112 Pfund  Butter, und Schmtaflf,
yifyte eé rehre untereinander utid, wenn es
geviibre ift, fdilage 5 gange Ener, und 6
Ddtter einen nach dem -andern hinein; Mimim
Hecnach 3 oder 4 (Off voll Mildy, £Off voll
Serm . 1z DPhund Mek! wohl  gewogen,

ABeine
‘.;v
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