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e Kohl=Minestra-Suppe
e Schwabische Brotsuppe
e Kaiser=Schoberl
Erster Abschnitt ® Hirn=Wand
e Mehl=Nockerln
e Mehl Schoberl
. e Erdapfel=Knodl zur Suppe
Suppenspeisen + Palfy=knod
e Kaiserschoberl
e Leber=Schoberl
e Hirn Consume
e Suppe ala Meamentes
e Mehl=Schoéberl
e Hirn=Schoberl
e Grune Krautersuppe
e Krebs=Suppe
e Milzscheiben in die Suppe
e Hihner=Suppe
e Gestollene Lebersuppe
e Fischsuppe
e Gansel Suppe
e Lebereis
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Suppenspeisen.

Kohl=Minestra=Suppe.

Das Junge von Enten wird in Suppe gekocht,
Kohl fein geschnitten, eine diinne Einmach ge-
macht. Gewiirz, 1 % Schale Reis mit gediinstet
und zuletzt Parmesankdse darauf.

Schwabische Brotsuppe

Brotschnittl werden in Suppe gekocht, Majoran
und Schnittlauch, wirfelig geschnittene Er-
dapfel werden mit Zwiebel gekocht, zuletzt
kommen geschnittene Wirstl darauf.

Kaiser=Schoberl.

28 dkg Butter, 12 Eierdotter, 28 dkg Mehl, % |
Milch, nach jeden Dotter einen Loffel Mehl
und einen Loffel Milch zuletzt die Klar zu
Schnee salzen und backen.
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Hirn=Wand|I.

Nimm 8 Eier groR Butter, treibe ihn flaumig
ab, die Eier eins nach dem anderen hinein, gut
verriihren, nachdem man ein ganzes Kalbshirn
im warmen Wasser abblanschiert, salzen,
wirflig geschnitten, etwas Semmelbrosel.

Mehl=Nockerln.
Es wird 14 dkg Butter abgetrieben, 3 ERI6ffel
kalte Milch, nach jeden Loffel Milch einen Loffel

dazu, rihren 3 Dotter, 2 ganze Eier, etwas
Salz, mit Mehl befestigt.

Mehl Schéberl.

4 Eier groR Butter, 4 Eier treibe flaumig
ab, und fir jedes Ei 1 Loffel Mehl, salzen u. backen.

Erdadpfel=Knddel zur Suppe.

Man treibt 4 Eier grof3 Butter mit 4 ganze Eier
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gut ab, gibt die zerdriickten Erdapfel hinein
und befestigt sie mit Gries.

Palfy=Knodl.

Man nimmt soviel Semmeln als Personen

sind, schneide sie wiirflig, befeuchte sie mit
Milch, treibt auf 4 Semmeln 4 v. 6 Loth Butter
ab, schlagt 3 ganze u. 1 Dotter hinein, gibt die
Semmeln dazu, schneidet 3 Loth Speck wiirfelig
und vermischt es mit dem ganzen, man

binde es in eine mit Butter beschmierte Serviette
kocht es im Salzwasser, dann mit Semmel=

brofRl und Butter abschmalzen.

Kaiserschoberl.

7 dkg Butter abtreiben, 4 Eierdoéttern, ein
biBchen Milch, 4 Klar Schnee und 7 dkg. Mehl.



%/M/ z %/W/ - [ Leber=Schoberl.

/”/’” Z’% ’Zb%/yymy%"w% f% % 7 iy Ein Stlick Butter abtreiben, 3 Klar, 3 Eier=
44%/;&/ //—4’%/ %V‘;/J/)'%JM% Z/,,;‘a//i %"’: : Dotter, 15 dkg Leber, geweichte Semmel, Schnee.

%W %WW Hirn
irn Consume.
/ e
M ,/p %/ﬂ/% ’ Ein Stiick Butter, bil Petersiel, etwas Zwiebel
' und ein halbes Kalbshirn anlaufen lassen,
/W% W//W/ / 1 Loffel Mehl mit Suppe aufgieRen und
4 / ] auskihlen, dann 3 Eier absprudeln und in
Dunst geben.
/IAM///ZMI s :

/ 2 % WW/ S Suppe ala Meamentes.
72%7”” 2z Z %” VZZ’) 2V %”’% / l Magroni Nudeln, welche halb weich gekocht

ﬁ% sind, dann noch in Milch ausgediinstet sind,
auskuthlen, dann wird Butter mit Eierdottern
l %%”W//M’%W abgetrieben, die Magroni hinein, Parme=
4 ,/4/”/ %V sankas darunter, die Klar zu Schnee und
; i wie ein Schoberl backen und in die Suppe
/Z/.M//W 44& %/y"' ﬁ 1 geben.
s e z%zm/% A e ]




U, botord,
/,%/%Z//;ZZ é?; L K 7/ /%My

/%'m : %7 o)

" ;j/ o W,,// s
%W/ / /o
“”W/% ””M”’” QZM /

Ll il Ay
{%M%%/Z/ i

A %,W/WW/M //W

%/W/? Z/W’W/Zé

Mehl=Schdberl.

4 Loth Butter, 4 Dotter, 4 ERI6ffel Mehl, 4 Klar Schnee.

Hirn=Schoberl.

Man nimmt 4 Eier grol$ Butter, treibt

ihn schon flaumig ab und verrihrt die

4 Eier nach und nach hinein, unterdessen
roste das Hirn mit fein geschnittenen
griinen Petersiel, laRe es auskiihlen,
vermische es dann mit angefeuchteten
Semmelbrofl, gibt alles zusammen,
salzen in eine Form fiillen und backen

in Rindsuppe auftischen.

Griine Krautersuppe.

Die Krauter werden gewaschen, fein zuammen
geschnitten, in Butter gedlinstet, gestaubt,
mit 1 Paar Loffel Mehl, 13Rt es noch ein wenig
anlaufen, dann giel$t man es mit Rind=
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suppe auf. Als Fasttagssuppe kann man Erbsen=
suppe nehmen. Dann sprudelt man einige
Eierdotter, etwas Butter und Milch gut ab,

gibt es in die Suppe, richtet es liber gebdhte
Semmeln an.

Krebs=Suppe.

Man siede 30 Krebsen, nachdem selbe rein
ausgewaschen, in Petersilienwasser mit

Salz, |16se die Scheren u. Schweife ab und
stolRe das librige zusammen mit den Scha=

len in einen Morser, auch ein % Pfund Butter mit=
stoRen. Dann gibt man es in eine Casserolle
auf des Feuer u. lalRe es langsam eine Wei=

le dinsten, nun dricke man es durch ein
reines Tuch, wodurch die sogenannte Krebs=
butter entsteht. Das ausgedriickte wird in
guter Fleischbriihe aufgesotten. Dann |aRt man
in etwas Butter 2 Loffel Mehl anlaufen, jedoch
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// M/Z/ und eine in Milch geweichte Semmeln. Indessen
/W' /WW M¢7ﬂﬂ/// 22z % s ~  streift man ein ganzes Kalbsmilz aus, rostet
. 2 ' g es in Butter, Petersiel, Majoran, etwas Pfeffer
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Zu einem Abtriebe von Butter und 2 Dotter gibt
man eine abgerindelte Handvoll Semmelbrof|

. wirflig geschnittene Semmeln, welch den Speck
4’4”47%%/4///%4”%”” Z;;/,T;A// > 327 /Mfz, /,V;% samiert salzen und das ganze auf ein mit
: g . 2 Mehl bestaubtes Brett formiert eine Wurst davon
//#W””/"//W%””/k W/—’A// ’”’74/4’% orar o bindet es in eine Serviette, kocht es in Salzwas=

p ’/’//W%’/M '21//%?7;’ o /2 4 - ser,schneide Scheiben davon. Die Serviette
mit Butter beschmieren.
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7" WWW/%// ﬂ//7 M% ' man eine MaR kréftige Fleischbriihe, nebst
% i % Lth gestofRene Mandl, 1aBt es gut kochen
///é/?/:// /%7%4744/ W /ﬂ/ ###  * | und ringt hernach durch ein grobes Tuch,
M /%‘”””%W ¢ %/ gibt ein Stlickchen Limonie und Zimt dazu.
Chrocd e - .

fé/w%m %Z&ZZ//M&’ & Sestofiens Leb
s estoflene Lebersuppe.
Hass [ ifornide 7 o'of s
/ g W//ﬂ%%/ %M/- Man schneide 1 Stiick Kalbsleber und Zwiebel

"2
<
; . zusammen, r@stet es in heilen Schmalz und
/4,;7"%/%//%/%4% «4 W M %}2& staubt es mit Mehl, schneide dann eine Semmel
1 ’ B - . ” 2 in Scheiben und backe sie schén gelb aus dem
o727 % %WMWW W/z”% Schmalz, stoRt alles zusammen in einen Moér=
/ //%%%%// > W 4 7 44 ~ ser, gibt es in ein GefaR und laRe mit
/ § W 3 Rindsuppe auf. Vor dem Anrichten paliieren.
%’}"’//%ﬂ/mm //W%M zyw% .
N s, G orre Sols fhrr oy B

)

' {
t (g o
% / C " { Fischsuppe
/lﬂwv" ’ ' - Wvé WW“M“"‘
% W‘?"%W‘ 7’ Der Fisch wird ageschuppt ausgenommen

:; T v //uf s Ji2y 2 A
el )VT/%:;Q: fwf:? b it

im kalten Wasser sehr aus gewaschen
in Stiike zerschnitten und in einr
Kassrolle mit einen Stik Schmalz
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oder Butter etwas Wurzelwerk ins

Gewurz goldbraun gerdstet. Dann nimmt
man Wasser in dem einige Handvoll

Erbsen einige Stunden gekocht haben und
welches durchgeseiht worden ist giel3t

|bei einen| es auf den Fisch und laRt

ihn bei einen gelinden Feuer einnige Stunden
kochen dann passiert man die Suppe.

Gansel Suppe.

Die rein geputzte Fligel Halse Magen

und Lebern werden weich gekocht und
zerschnitten im eine Einmachsuppe mit Brosel
oder Semmelknédeln gegeben.

Lebereis.

Man treibt ein Stlickchen Schmalz mit einem Ei
ab gibt fein geschnittene und geschabte Leber
etwas Gewirz, Salz und Semmelbrossel dazu und
passiert es durch ein Reibeisen in

siedende Suppe.



Technische Beschreibung
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Eigentiimer: Familie Hinterhofer, Wien
Format: 16,5 x 21 cm. Hochformat
Schrift: Kurrent, Latein, Mischschrift

Material: Zu Buch gebundenes Papier, unliniert, Tinte und Bleistift, etwas vergilbt, teilweise fleckig, gute Lesbarkeit.

Zur Person der Marie Hofmacher

Amtlicher Geburtsname: Maria Hofmarcher
Familienname ab 1914: Hinterhofer

29.08.1890 in Ginning bei Scheibbs —26.08.1965 in Gars am Kamp



