oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Saften=Suppern. i

55. Braune Saft-Supye. '
RNimm hones, faftiges , diinn gefchnittened NRindfleifdy, bereite i einer
Reine ein wenig Fett, das Rindfleifd) hineingelegt, aber nidt audgewajden;
swei Jwiebelbappel und etwas Sped, laffe e8 {dhon braun Ddinften, giefie eine
gute Rindfuppe daran, laffe 8 wohl auffieden, treibe ed durd), und auf gebadene
Sdyitten angeridytet; Gewiivs nad) Belieben, und fo ift 8 fertig.

56. Milz-Supye.

Werden nady Angahl der Perfonen Kalbermils 1, 2 ober mehre gefdyaben,
unb in Sdymaly ober Butter gut gediinftet, dann nimmt man um ein Kreuger
Semmel, Jwiebel und Peterfilfrautel, aud) gepfarst, gefrofen und barunter gege-
ben, dann gute Rindfuppe, {o viel man braudt, davan gegeben, und in ein Ka-
ftecol ober Hifen gut fieden laffen.. Man fann die Suppe zerfprudelt und gleid
1o geben, oder durch ein Haarfieh gegeben auf Semmel{dnitten, ober wad man

geben will,
57. Sarbellen-Supye.

Rimm Sarbellen, amd wafdye fie fauber aus, laffe fie bann in einem Fleis
nent Haferl fieden, gib auch ein Paar gepfarste Semmeljchnitten davunter , hernady
treibe es burc) ein Sieb, driicfe von einer ganzen Limonie den Saft darvunter,
Tege aud) Derlei Scydldhert und ein St Butter dasu, nehme Suppe nady Be-
lieben, Rinds ober Grbfen-Suppe, vidyte 8 1iber gebalhite Semmel und e ift fertig.

58. Sdmecten-Supye, G
Nimm gefottene Scmeden, {dmeide folde su einem Gehad, rofte ed in
Butter, Peterfil und Semmelbrdfel, brenn eine gute Grbfenbrithe nicht gar su dic
ab, bag8 Gehdade mady and) dider mit Mildrahm und Gewiirs; laffe 8 zufam:
men gut auffieden, vichte e8 auf gebilhite Schnitten, und e8 ift fertig.

b) faften:Suppen.

59, Fifch-Supye.

ARimm ein Stiid Schleyn, von einem Karpfen unbd Hedjten die Kodpfe, gelbe
Ritben, Buri, Jellevie, giemlidy viel Peterfil, dbann Salz, Saffran und Nustat-
blithe, gib fo viel flave Grbfen -Suppe dbavan, ald man braudyt, laf fie cine
Weile fieden, feihe fie dann ab, gib ein St Butter hinein, und ridhte fe iber

gebahte Semittel an.
60. Gediinftete Fifdy:-Supye.

: RNimm wehrelei Fifche, die Kopfe von den Fifchew find am beften, {dymiere
ein Kafterol mit einem BVievting Butter, gib Swiebel, Peterfil, gelbe Riiben Hinein,
lege die Fifdhe ftiidweis gefdnitten, und mit Mehl eingeftanbt davauf, gib zwei
Hand voll Reif und das nothige Saly dagir, Taf ed sugededt fo lange diinftern,
big e8 braun wird, giefe es mit Grbfen - Supype ab, und laf ¢8 nody redht
lang fieDen. :

61. Bratwmift-Suppe an einem Fafttage.

) Gib in-ein-4 Maf Hafen- ein Seidel Grbfen, 2 Hand voll gerolite Gerjte,
2 Hand voll Reif, gelbe Riiben und Buri, laf s fieden, big alles tweid) wird,
gtb- Limoniefdydlerl und Salz dagu, made davon eine Butterof und - faure fie
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