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X. Zlbschnitt .

Von unterschiedlichen Suppen und

i . ) Von Suppen .

? . UAe vielerley Arcen von Suppen gibt es ?
Man hat fast unzählige Arten derselben , wel¬

che alle ihre Nahmen von der Materie , daraus sie
bereitet sind , empfangen haben . ^

s . Wie wird eine Aepfel / Suppe zubereitet ?
Man schalt säuerliche Aepfel und zerschneidet

selbige , gießt Wein und Wasser daran , jedoch des
Wassers mehr , als des Weins , laßt sie denn so lange
sieden , bis sie weich werden , zwingts durch einen
Seiher , streut Zimmet , Muscatenblüth und Sa¬
fran darein , laßt es noch einen Sud aufthun ; zer¬
klopft hernach 2 Eyer , rührt solche mit der Suppe
an , und richtet sie übee weis würflicht geschnitten und
in Schmalz geröstetes Brod an , so ist sie recht !

z . N ) ie pflege man eine Suppe von Austem
zuzurichten ?

Es wird einMaaß Fleischbrühe genommen , und
solche laßt man auskochen , quirlt alsdann einen Löffel
voll Mehl darein , hernach werden die Austern gerei -
mgt , ganz klein gehakt , und in die gekochte Fleisch¬
brühe gstlM , gewürzt mit Pfeffer , Cardemomen ,

Musca -



X . Abschnitt . Von unterschiedlichen Suppen : c . IM
MusemeMüth und einem gutenStückButter , es wird
ferner ein Glaß Wein mit Citronensaft darzu gegos¬
sen , und das Gelbe von 2 Eyern darzu gequirlt , man
röstet endlich einige Semmelschnitte , legt sie in die
Schüssel , schüttet die Suppe darauf , und giebt sie
mit geriebenen Citronenschalen auf den Tisch .

Z . Wie kocht man eine Bier - oder Breyhan -
Gttppe ?

Man setzt Bier oder Breyhan nach belieben
ans Feuer ", laßt es heiß werden , mit Zucker und
Butter , hernach werden 2 oder z Eycr mir einem
Löffel voll Bier klein gequirlt und daran geschüttet ,
aledann laßt man die Suppe noch einmal aufsieden ,
nnd gibt sie mit gerösteten Semmelschnitten auf den
Tisch .
5 . Wie verfertigt man eine Bratwurst - Suppe ?

Man lasse ein gebahetes Brod in einer Fleisch¬
brühe sieden , wenn es weich ist , treibe man es durch
einen Seiher , werfe Ingber , Pfeffer , Mufcaten -
blüth und ein Stück Butter darein , lasse es noch
einmal aufsieden , brate indessen Bratwürste ab ,
schneide dieselben zu kleinen Stücklein eines Glieds
lang , lege sie auf gebabete Brodschnitten , richte die
erstbesagte Brühe darüber , reibe eine Muscatennuß
darauf , und trage sie zu Tische .
6 . Wie wird eine Vrunnkreß ^ Suppe gekocht ?

Es wird die Brvnner-kresse sauber ausgelesen ,
gewaschen und klein gehackt , alsdann läßt man eins
Fleischbrühe siedend werden , thut ein werig gebrann¬
tes Mehl darein , würZt ^ es mit Cardemomen und

Musca -
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Mmcatenblüth , legt das gehakte Kraut samt einem
Stück Butter hinein , und richtet es denn über gebä -
hetes oder würflicht geschnittenes Wcißbrod an . Auf
dieseWeift kan auch von andern Krautern eine Sup¬
pe gemacht werden .

7 . N > ie macht man eine Chocolatens Suppe ?
Man macht ein halb Maaß Milch in einer Pfan¬

ne siedend , chut sie , so bald sie anfängt zu sieden ,
vom Feuer , rührt z oder 4 Löffel voll geriebene Cho -
colate , nachdem man es gern dick oder dünne ver¬
langt , auch etwas Zucker hinein , und laßt es mit
statem Rühren noch einen und den andern Wall
thun ; indessen zerklopft man z Eyerdotter wohl , nimmt
dieChocolate vom Feuer , und rührt die Eyerdottee
darein , richtet es über gebähet weisses Brod an , oder
nimmt ein Ey , Mehl und Zucker , macht einen ve -
sten Teig an , wie zu den Nudeln , walgert den Teig
einen Messerrücken dick , schneidet nicht gar zu kleine
Nudeln daraus , backt solche schön gelb aus einem
Schmalz , thut es in ein Zinn , und richtetM Cho -
colate darüber an . Man kan auch gebahete Schnit¬
ten in das Zinn legen , und nur den Rand des Zinns
mit gebackenen Nudeln zieren .

ß . Wie wird eine klare Bouillon - Suppe
zubereitet ?

Wenn man ein Stük Rindfleisch kocht und die
Suvpe gebrauchen will , so muß man nicht allzuviel
nasses oder Wasser daran giessen , damit die Suppe
kraftig und gut wird , und sodenn nimmt man ein
gut Bündlein Zellerie und Petersilienkraut , solches
vest zusammengebunden , chue auch PeterD ' enwur -

zeln ,
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zeln , und 2 bis z gelbe Wurzeln , ein wenig Satz /
und wem es beliebt, ein paar Stücke platt geschlage¬
nen Jngber daran , und sodann gekocht ; wenn denn
die Suppe recht kraftig und gut ist , so gießt man so
viel ab durch ein Sieb in einen Hasen , als man
zur Suppe nöthig hat , setzt es so lange zum
Feuer , daß es kochend heiß bleibt , alsdann kan
man kochend Wasser wieder auf das Fleisch giessen ,
so viel als nöthig ist , und damit vollends gar gekocht ;
wenn man anrichten will , so thut man geröstete Sem¬
melscheiben in die Schüssel gießt die klare Suppe
ganz kochend heiß darauf, und giebt sie auf den Tisch ;
wer will , kan auch ein wenig Muscatennuß darauf
reiben , so ist sie recht gut .

9 . U ) ie macht matt eine Lieronen -- Suppe ?
Es werden 2 Citronen ĝeschält und in Wein

gekocht , so lange bis das Weise von der Schale kan
abgenommen werden , sodann wird das Gelbe von
der Citrone in kleine Stükgen geschnitten , gewürzt
mit Zucker , kleinen Rosinen und Muscatenblükh ,
ferner Semmel in Würfeln geschnitten und in But -
ter oder Schmalz braun geröstet , die Brühe in
die Schüssel über das Brod gegeben , die geschal¬
te Citronen in Scheiben geschnitten und darauf ge¬
legt , so ist sie gut .

10 . Mie pflegt man eine Erbsen - Suppe
zu kochen ?

Sie wird also gemacht : Wenn die Erbsen ge -
svtten , oder wenn man übergebliebene Erbsen hat,
so treibt man solche ckit siedendem Wasser durch , thut
Salz und Jngber darein , laßt es aufsieden , backt

weisse



142 X Abschnitt . Von unterschiedlichen
weisse Brodschnitten aus dem Schmalz schön gelb ,
richtet die Suppe darüber an , läßt es ein wenig auf¬
kochen , und schmelzt es mit Brodbrosamen , so ist es
recht.

l i . Wie macht man eine iLrbsen - Suppe mit
Spect auf franzosische Art ?

Die Erbsen und Speck werden zusammen gae
gekocht , und dann die Erbsen durchgetrieben , abee
nicht allzudicke , alsdann Iellerie , gelbe und Peters
silienwurzeln , alles in feine Striemen geschnitten ,
im Wasser einmal aufgekocht , und denn solches
nebst etwas gehaktem Kerbel in die Erbsen getßan ,
damit gar kochen lassen , und so es nöthig , ges
salzen , denn geröstete Semmelscheiben mit ein wenig
klarer Erbsen - oder Fleischsuppe vermischt , die Erb¬
sensuppe darüber gegeben und mit Speck garnirt .

12 . H? ie kocht man eine Ayer - Suppe ?
Man läßt ein halb Maas Wasser , oder halb

Fleischbrühe und Wasser siedend werden , und wenn
es nöthig , so salzt man es ein wenig , würzt es mit
Jngber , Pfeffer und geriebener Muscatennuß , zer¬
klopft z Eyer mit einem Stück Butter , rührt sie
in die siedende Brühe , läßt es noch einen Sud thun ,
und richtet es dann über aufgeschnittenes weissesBrod an .

iz . N> ie rvirb eine Suppe von Eperdottern
zuberettet ?

Man mache eine gute halbe Maas Fleischbrühe
siedend , zerklopfe indessen 2 Eyerdmter , und thue
Muscatenblüth , ein wenig Cardemomen und ein

Stück
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Stück Butter darein , rühre es mit der siedenden
Brühe , u . richte es über gewürfelt wsißBrod an « Al¬
lein man darf solche mit den Dottern nicht mehr sie¬
den lassen , sondern nur gleich über dasBrod anrichten .

14 . N> ie macht man eine Suppe von ver -
lohmen Eyem ?

Es wird ein heisses Schmalz über aufgeschnitte¬
nes Rockenbrod in einer Schüssel gebrannt , oder das
Brod im Schmalz geröstet , eine siedende Fleischbrü¬
he . oder, so man will / halbWasser und halb Fleisch¬
brüh daran gegossen , hernach zugedeckt , auf eine Glut
gesetzt , daß es siedet , inzwischen Wasser in einem
Pfannlein siedend gemacht , selbiges ein wenig gesal¬
zen , ein Ey in ein Schüsselein ausgeschlagen , daß
der Dotter fein ganz bleibt , alsdann in das Pfann -
lein geschüttet , nnd zwar in das siedende Wasser ,
und immerzu mit einem Löffel an das Pfännlein
geklopft , damit sich das Ey nicht anlegt , bis man
siehet , daß sich der Dotter , welcher weich bleiben muß ,
mit dem Wasser überzieht , alsdann hebt man das¬
selbe mit einem flachen löcherichtenLöffel auf dieSup -
pe heraus : Und also macht man es mit allen Eyern ,
so viel man derselben haben will , die Suppe aber
hebt man indessen von den Kolen , daß die darauf ge¬
legten Eyer nichr hart werden , man laßt sie aber noch
ferner zugedekt , damit sie dabev warm bleibt , wenn
nun solches geschehen , so streut man Muscatenblülh
darauf , und tragt sie gleich zu Tische .

15 . U ) ie wird eine Suppe von Erdbeeren
zugerichtet ?

Man gießt Wein und Zucker auf die Erdbee¬
ren nach belieben , und laßt sie aufwallen , drückt

sie
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sie durch ein Tuch , alsdann laß? man es wieder auf¬
kochen , hernach werden die Semmelschnitten in But¬
ter braun geröstet , und in einer Schüssel die Brühe
darüber aufgegeben , und Zucker und Zimmet darauf
gestreuet , so ist sie recht .

16 . tVie pflegt matt eine Lasten - Suppe
zu machen ?

Man nehme gesottenen Karpfen , Rogen , lege
solchen auf gebahete Semmelschnitten in eine Schüs¬
sel , schneide gesottene Schnecken klein , lege ausge¬
löstes Krebsschwanze und Scheeren darauf , giesse ei¬
ne Krebsbrühe darüber , thue Butter und Gewürz
daran , und lasse es einen guten Sud thun .

17 . Wie kocht man eine Lisch - Rogen - Suppe ?
Man nimmt einen gesottenen Fisch - Rogen , zers

reibt denselben , und laßt ihn in einer Erbsenbrühe sie¬
dend werden , thut gut und scharfes Gewürz darzu ,
wirst auch zulezt ein Mücklein Butter hinein , und
richtet es über gebähetes Brod an «
18 . 5Vie mache man eine französische Suppe ?

Man nehme junge gefüllte auch ungefüllte Hüh¬
ner oder Tauben , lasse selbige besonders sieden , als¬
dann thue man Kohl , weisses Kraut , gepuzte und
gesottene Morcheln , kleine Staudlein Endivien , Car¬
dio ! , Spargel , alles vorher0 gewaschen , in einen
Hafen , und lasse solches gleichfalls sieden , dann neh¬
me man ferner ausgeschalte Krebse und Nudeln , ba¬
cke solche im Schmalz ; von diesen jezt besagten gesot¬
tenen Sachen kan man die abgegossene Brühe übee
zerflossene Krebsschalen schütten , durchpressen , ein

Stück-
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Stucklein Butter samt dem beliebigen Gewürz dar¬
ein werfen , und also zusammen aufsieden lassen ; in¬
zwischen legt man z , 4 oder 5 gebähte Semmel¬
schnitten in die Schüssel , und etwas von abgesotte¬
nen und klein geschnittenen Brieslein darzu , auch
wenn man will , kleine Fleisch - oder Butterknöpflein ,
die abgesottene Hüner oder Tauben in die Mitte ,
ringsherum aber die übrige gesottene Sachen , die
Brühe siedend darüber angerichtet , gebackene Sa¬
chen , absonderlich gebackene Bründeln , kan man um
den Rand der Schüssel , auch wohl auf das gesottene
zierlich legen , und mir Muscatenblüth bestreuen ; so
es gefällig , können auch kleine Bratwurst - undNiers
lein gleichfalls mir darzu genommen werden .

19 . N ) ie wird eine gebrannte asser - Suppe

gekocht ?
Man brenne heisses Schmalz oder aufgeschnitte¬

nes Rockenbrod in einer Schüssel , streue Ingber und
Pfeffer darauf, lasse indessen ein Wasser siedend wer¬
den , salze und giesse es über das Brod , decke es zu ,
und setze es auf Kohlen , lasse es eine gute Weile ste¬
hen , und trage 5s denn zu Tische .

20 . Wie macht man eine gefüllte Suppe ?

Es werden sauber gepuzte Kalbs - Brieslein ge¬
nommen , solche klein gehackt , alsdann ein wenig ge¬
riebenes Mutschelmehl oder Eyerbrod in Butter oder
Schmalz geröstet , unter die gehackte Brieslein ge¬
rührt , mit Pfeffer . Muscatenblüth und Cardemo -
men gewürzt , Eyer daran geschlagen , zu 2 paar
Brieslein nimmt man 2 Eyerdotter und ein ganzes
Ey , und rührt das Gehack mit an , gießt ein wenig
Fleischbrühe darzu , doch nicht zu viel , daß. es nicht

K W
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zu dünne wird , thut es in die Schüssel , und läßt es
auf einer Glut einen Sud austhun , daß es gleichsam
nur ein wenig stockigt wird ; indessen bähet man
Schnitten von einem Weck und röstet solche schön
trocken im Schmalz , legt denn diese Schnitten auf
das Gehack in die Schüssel , und läßt eine Fleisch¬
oder Hiwerbrühe siedend werden , würzet solche mit
Muicatenbluth und Cardemomen , thut zulezt auch '
ein gut Stücklein Butter darzi , und gießt solche
über die gefüllte Suppe .
21 . Mie wird eine gehackte Suppe zubereitet ?

Es wird ein Ey in ein Haielein ausgeschlagen ,
wohl zerklopft , schön Mehl darein gerührt , ein ve -
ster Teig daraus gemacht , solcher auf einem Bret
noch ferner vest zusammen gewürkt , zu Pläzlein , aber
nicht gar dünne geknetet und gewalgert ; wenn diese
Plazlein ein wenig getrocknet , werden sie ganz klein
gehakt , daß sie Aanz trocken werden , und noch ei «
wenig mit den Händen zerrieben ; alsdann wird But¬
ter in einem Pfännkein heiß gemacht , und dieses Ge¬
hackte darinnen recht gelb untereinander , mit einem
bestandigen Umrühren , geröstet , in eine Fleischbrühe
die im Kochen ist , gemahü'g hinein gestreut , und be¬
standig gequirlt , daß es nicht zusammen fließt , end¬
lich wird es noch einmal zusammen aufgekocht , ein
wenig Muftatenblüth / ein Stücklsin Butter dar -
zu Zechau , und in einer Schüsse ! aufgegeben .

22 » NAe macht man eine geriebene Suppe ?
Diese Suppe ist fast eben so wie die gehackte ,

und wild aus Eyern und schön Mehl ein vester Teig
gemacht , in einen runden Ballen zusammen gewürkt,
und auf einem Reibeisen Wwer iy die Rundung her¬

um
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NM gerieben , der BaAen aber stets in die Nundung
veft zusammen gedruckt , bis der Teig völlig herab ge¬
rieben ist ; alsdann laßt man ihn dürr werden , und
zerreibt solchen ein wenig mit den Händen ; denn
wird er geröstet und in einer Brühe oder Wasser aufs
Sesotten und angerichtet .

2Z . Wie kocht matt eine Gersten - Suppe ?
Man setzt die Gerste in Fleischbrühe zu , und

laßt sie sieden , bis sie weich wird , dann seihet man
das Lautere oben herab in einHäfelein , würzt das?
selbe mitMuscatenblüth , thut Butter dam und laßt
es absieden - Ist es aber Zu dick , so Hilst man ihm
noch ein wenig mit Fleischbrühe , denn es muß ganz
Sind seyn , so man es säuerlich haben will , kan man
Citronensast daran drücken , alsdenn über ein klein
wenig dünn geschnittenes weiWs Brod anrichten ,
und würflicht geschnittene Citronenschalen darauf
streuen .

24 . Wie wird eine Haber - Mehl 5 Suppe
zugerichtet ?

Es wird das Habermebl schön licht im Schmalz
Aeröstet , denn im Wasser wohl aufgesotten , durch¬
gezwungen , ferner läßt man es sieden , und wirst
Muscatenblüth darein ; indessen zerklopft man einen
Eyerdotter , rührt selbigen mit der Brühe , wenn zu¬
vor ein Stück Mutter darinnen zergangen , und rich¬
tet es denn über würflicht geschnittenes Brod an , so
ist es gut .

25 . Wie pflegt man eine Hagebutten s Suppe
zu machen ?

Man yimmt dürre Hagebutten , darnach man
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viel Suppe haben will , körnt die Hagebutten aus ,
setzt sie in säubern Wasser in einen Hafen , wenn sie
vorher gewaschen sind , ans Feuer , läßt sie kochen ,
bis sie weich sind , alsdenn reibt man sie durch einen
Seiher , thut sie. in einen Hafen , schüttetWein und
Wasser daran , daß es nicht zu dick ist , thut ein we -
niqZimmet darunter , röstet würfliche Weckenschnit¬
ten aus dem heissen Schmalz heraus . Wenn nun
die Suppe siedet , so legt man den gerösteten Weck in
eine Schüssel , richtet es darüber an , zuckert es wohl,
dann ist es recht . Man kan auch geschnittene Man¬
deln darauf streuen .

26 . Wie rvird eine Suppe von Hünern
Zubereitet ?

Es wird ein Huhn ordentlich abgekocht , in Stü¬
cken zerschnitten , und in einemMörsel mitFleisch und
Knochen ganz klein zerflossen , ist dieses geschehen , so
gießt man die Hünerbrühe darzu , treibt es durch
ein leinen Tuch , und thut es wiederum in den Hafen ,
alsdenn würzt man es mitIngber , Salz , Butter
und Muscatennuß , und laßt es noch einmal aufko¬
chen ; hernach werden Semmelschnitten geröstet , mit
einer Muscatennuß gerieben , in die Schüssel gelegt ,
und die Brühe darüber gegeben .

27 . Wie kocht man eine Rerbel - Suppe ?
Man nimmt ein gutes Theil Kerbel , denselben

sauber rein gemacht , wohl gewaschen , ganz klein ge¬
hackt , Petersilie mit den Wurzeln ganz klein geschnit¬
ten , nach belieben genommen , mit einer guten Fleisch¬
brühe gekocht , bis die Wurzeln weich sind , würzt
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ein Stück Butter varzu , zulezt wird das Gelbe von
2 Eyern klen geklopft , und über die Semmelschnil -
tengegeben , so ist es recht .
» 8 » Wie wird eine Raß - Suppe zugerichtet ?

Man reibe oder schneide einen halben Vierling
xuten Käß , oder auch Parmesan - Käß , so man ihn
haben 5an , giesse einen Schoppen Fleischbrühe und
ein wenig Wasser daran , damit es nicht zu gesalzen
werde , lasse solches so lang als harte Eyer sieden ,
treil e es denn durch einen Seiher daß das Käsigte
daran bleibt thue alsdenn ein gut Theil Milchrahm,
wie auch ein wenig Muscatenblüth und Jngber dar¬
ein , und lasse es noch einmal aufsieden ; ehe man sie
aber anrichten will , so lege man ein Stück Butter
darzu , und richte es über gebähetes weiß Brod an ,
so ist cs gut.

29 . Wie macht man eine Hirschen - Suppe ?

Man nimmt einen Schoppen oder halb Maas
Kirschen , nachdem man viel Suppe machen will ,
gießt halb Wasser und Wein in eine Pfanne oder
Gtollhafen , thut Zucker und Zimmet daran , auch ,
wenn man will , klein geschnittene Citronen ; wenn
es eine Weile gesotten , kan man Wecken nehmen ,
im heissen Schmalz rösten , alsdann über den gerö¬
steten Wecken anrichten , und zu Tische tragen .

zo . Wie wird eine Rranken , Suppe zubereitet ?

Man nehme einen Hakben Schoppen Wasser ,
thue eine Rinde Nockenbrod einer halben Hand groß
hinein , wie auch ein Stück eines Halben Fingers lang
Zimmet und ein wenig Muscatenblüth ; der Zimmet
und die Muscatenblüth aber müssen klein gebrochen

K z wer -
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werden , lasse es eine halbe Stunde sieden , rühre das
Brod entzwey , seihe es durch einen Durchschlag , las¬
se es wieder aufsieden , kleppere i . oder A Everdottern ,
darnach man sie dick haben will , giesse die siedende
Suppe darauf , thue Butter nebst ein wenig Zucker
darzu , röste weiß Brod , und richte es darüber an .

Ii . Wie richtet man eine recht kräftige
Suppe Zu ?

Man Wieidet von einem Wecken sechs Schei¬
ben , ZiZßt Rosen - oderZimmetwaffer darüber , daß
sie darinnen weichen , streut Zucker darauf , und gießt
Mandelmilch darüber , wäre ein Krankes schwach ,
daß es nicht essen könnte , so zerreibe man es , wie
ein Mus , und streiche es ihm mit einem Jederlei !?
ein , es gibt grosse Kraft .

z2 . N> ie pflegt man eine gute RrebZ - Suppe
fertig zu machen ?

Man nimmt Krebse , so viel man will , siedet
solche im Wasser , mit Salz und ein wenig Pfeffer ;
wenn sie nun gesotten sind , so thut man das Bittere
vornen in der Nase davon , das andere stößt man
mit einander samt ein wenig Butter klein , bähet eine
Schnitte weiß Brod , und thut dasselbige mit dem ge¬
flossenen in ein Hafelein , gießt ein wenig mehr als
eine halbe Maas Fleischbrühe daran , und laßt es sie¬
den , hernach treibt man es durch einen Seiher , würzt
es mit Muscatenblüth , laßt es wieder aufsieden ,
alsdenn thut man Butter darein , und richtet es über
Zebahet weiß Brod an ; soll es aber noch besser seyn ,
so können im Anrichten Eyerdottem darein gethan
werden .

Z Z . Mie



Suppen und Pskagen . - 5 ?

zz . Mie wird eine Linsen - Suppe gekocht ?
Die Linsen Muß man sauber verlesen , wohl wa¬

schen , mit kaltem weichen Waffer zum Feuer setzen
und weich sieden lassen , alsdenn durch einen Seiher
Zwingen , und sie ferner kochen lassen ; hernach brennt
man ein klein wenig Mehl darein , pfeffert es , schnei¬
det indessenRockenbrod auf rostet selbiges in Schmalz
und richtet die siedende Brühe darüber an , setzt es
auf Kohlen , laßt es sieden , und ehe sie zu Tische ge¬
tragen wird , röstet man geschnittene Zwiebeln in
Schmalz , und brennt sie darauf , so ist die Sup¬
pe recht .

A4» Miß wird eine Suppe vonMan deln
zubereitet ?

Es werden Mandeln Senommen nach belieben ,'
wan laßt sie aufkochen , damit die Schale davon geht,
alsdann stößt man sie mit ein wenig Rosenwasser
klein , setzt Milch nach Gutdünken ans Feuer , ttM
die geflossenen Mandeln darzu , man mnß sie aber
fleißig umrühren bis es kocht , hernach werden 4Erer -
dottern ganz klein gequirlt und zu der Milch geschüt¬
tet ; dieses alles treibt man zusammen durch ein Tuch ,
und setzt es wieder zum Feuer . Unterdessen werden
Semmelschnitten geröstet , und zwar recht braun , in
Butter , man richtet die Mandelsuppe darüber an ,
und streut ein wenig Zucker und Zimmet darauf , so
ist sie gut.

z ; . Wie kocht man eine Milch e Suppe ?
Man laßt so viel Milch , als man Suppe ver¬

langt , aufkochen , alsdann thut man etwas Zerieden
K 4 Bwd,
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Brod , grob geflossenen Zimmet , Zucker , Salz und
ein wenig Citronenschale darein , und laßt solches ei¬
ne kleine Weile kochen , zwingt es hernach durch ein
Tuch , .daß es fein eben wird , wieder kochend heiß ge¬
macht ^ mit ein paar Eyerdottern ablegiret , ferner
mitonnirt man einige geröstete Semmelschnitten mit
ein wenig besonders aufgekochter Milch , und gibt die
gemachte Milchsuppe darüber .
z6. Mie aber eine Milch - Suppe mit Mandeln ?

Es werden Mandeln in Wasser gesotten , daß
die Schale davon abgeht , und im Mörse ! gestossen ,
hernach nimmt man so viel Milch , als man nöthig
hat , thutdie klein geflossenen Mandeln darzu , und
läßt es aufkochen ; alsdenn wird das Gelbe von 1 .
oder 2 Eyern mit ein wenig kalter Milch nebst Zucker
ganz klein gequirlt , in die gekochte Milch gegossen ,
man laßt solches zusammen noch einmal aufwallen ,
richtet es über braun geröstete Weckenschmtten an ,
und gibt sie sodann zu Tische «

Z7 . Mie wird eine Suppe mit Petersilie
gekocht ?Dle Petersilie wird recht rein gelesen , nachdem

gewaschen und klein gehackt , alsdenn gute Fleisch¬
brühe oder auch Wasser zum Feuer gesezt , man laßt
die Petersilie damit kochen , würzt es mit Butter und
Salz > schneidet ferner Semmelschnitten , legt sie in
die Schüssel , gibt die Suppe darauf , und sezt sie
auf eine Kohlpfanne . Unter der Zeit wird ein Hafe ,
lein mit Wasser zum Feuer gestellt , damit es kocht ,
und werden einige Eyer hinein geschlagen , doch so ,
daß das Weisse um das Gelbe ganz bleibet , und die
Eyer aussehen , als wenn sie gebacken waren . Die¬

se
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se Eyer nun legt man in die Schüssel über die Sup¬
pe her , und trägt sie auf.
AZ . tVie wird eine Rindfleisch - Suppe mit Reis

und Petersilien - Murzeln zugerichtet ?
Wenn man Rindfleisch kocht und sich auf solche

Art der Brühe bedienen will , so muß man sie mit
einem Bund Krauter und ein paar Stücken breit ge -
schlsgenenJngber kräftig und gut kochen , denReis als -
denn rein waschen , mit klein geschnittenen Petersis
lienwurzeln in einem kleinen Hafen mit guter klarer
Fleischbrühe allein kochen , daß er zwar recht weich ,
doch nicht zu breyig werde ; wenn man denn anrich¬
ten will , so thut man geröstete Weckenschnitten in
die Schüssel , legt auf jede Schnitte einen kleinen Löf¬
fel voll von dem dick gekochten Reis und Petersilien¬
wurzeln , alsdenn kan man so viel klare Suppe dar¬
auf giesen , als es nöthig ist , oder es kan auch die
Suppe mit ein paar Eyerdottern und ganz fein ge¬
hakter Petersilie abgerührt , wie man es am liebsten
vermag , also über den Reis und das Brod gegeben ,
die Suppe vorher reckt gesalzen , und wenn angerich¬
tet ist , ein wenigMuscatnuß daraufgerieben werden .

Z9 . Und wie eine Rindfleisch - Suppe mit
Nudeln ?

Diese wird eben so wie die vorige gemacht , aber
man darf die Nudeln nicht alleine kochen , sondern
nur gleich die Suppe durch einen Seiher darauf gieft
sen , und so ein wenig kochen lassen ; will man Peter -
silienwurzeln darein haben , so muß man solcke beson¬
ders kochen , auch , so man nicht will , darf man sie
auch nicht mit Evern abrühren , sondern nur so na¬
türlich auf geröstete Semmelschnitten anrichten .

K 5 40 . U) ie
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40 . Mie pflegt man eine Schnecken , Suppe
zu machen ?

Man lasse die Schnecken samt ihren Hauslem
lang , als etwa harteEyer im Wasser sieden , her¬

nach thue man sie heraus , ziehe die schwarze Haut
herab , und schneide das Hintere Theil davon , wa¬
sche sie mit heissemWasser wohl ab , wenn man wlS ,
kan maus auch zuvor mit Salz reiben , allein sie blei¬
ben kräftiger , wenn man nur mit warmen Wasser
das schlüpfrige davon woh ! abwäscht ; hierauf lasse
man sie in einer Fleischbrühe wieder sieden , daß sie
weich werden , hackts denn klein , bis auf einige , ss
man ganz laßt . Die gehakte chue man in ein Hä -
felein , messe Fleischbrühe daran , würze sie mit Mus -
catenblüth , Pfeffer und Cardemomen , lasse sie auf¬
sieden , hernach thue man Butter daran ; wenn sie
ein wenig aufgewallte , richte man sie über gsbähetes
weißBrod an , darnach nehme man die ganzenSchnes
eken , welche noch übrig behalten , und nicht mit ge¬
hakt worden , lege sie auf einen gcbäheten Wecken¬
schnitten in die Mitte der Suppe , so ist sie recht .

4k . Wie wird eine gute Zellerie - Suppe
zubereitet ?

Es wird das grüne Kraut von dem Zellerie sau¬
ber abgeklaubt , gewaschen und klein gehackt , als -
denn laßt man eine Fleischbrühe siedend werden , thut
Citrsnenmark samt ein wenig in Schmalz einge -
brenntes Mehl darein , und denn auch das gehakte
Kraut , daß es miteinander auflocbt , hernach würzt
man es mit Muftatenblüth und Cardemomen , laßt

auf
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auf die lezt ein gut Mück Butter aufsieden , und rich¬
tet es denn über gebahete Weckenschnitten an .

42 . Mle macht man eine Spargel - Suppe ?
Man schneidet das weisse von dem Spargel sim *

ber ab , und zerbricht ihn noch eimoder zweyma ! vm
einander - legt ihn in ein frisches Wasser , setzt indes¬
sen ein ander Wasser in eineM Stollhaftn oder Pfan¬
ne .zum Feuer , salzt es , und läßt den Spargel dar¬
innen sieden , bis er nur ein wenig weich wird , als§
dann seihet man das Wasser davon ab , macht eine
Fleischbrühe siedend , oder läßt sie auch nur warm
werden , thut den im Wasser bereits abgesottenen
Spargel hinein , würzt ihn mit Pfeffer undMuscaten -
blüch , laßt ihn noch eine Weile darinnen kochen , doch
also , daß er nicht Zu weich werde » Zuletzt thm man
einj Stück Butter hinein , daß sie noch einen Wall
mit austhue , dann richtet man es mit würflicht ge¬
schnittenem oder gebähetem Weißbrod an .

47 . Wie kocht man eine Speck - Suppe ?
Man nehme Wasser , salze es und lasse es siedw ,

tkchte es über aufgeschnittenes Rockenbrod an , setze es
aufKohlen , lasse es wohl austrocknen , schneide denn
einen Speck würfiicht , lasse ihn in einem Pfannlem
beiß werden , bis er schon gelblicht , und brenne ihK
über die Suppe , so ist sie recht .

44 . Mie macht man eine gme Wein -- Suppe ?
^ Man nimmt neugebackene Wecken , schneidet sie

zu ziemlich grossen Stücken würflicht , röstet solche
schön gelb im Schmalz , nimmt von diesem Schmalz ,
darin die Wecken gebacken , und röstet ein schön Mehl
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liechtgelb im Schmalz , indessen läßt man einen Wein
siedend werden , thut das eingebrannte Mehl darein ,
wie auch Zucker , Muscatenblüth und ein wenig Saf¬
ran , laßt es mit einander kochen ; thut die gebackenen
Semmeln in einen Stollhafen , gießt die zusammen¬
gemachte Suppe darüber , laßt sie noch ferner sieden ,
bis das gebackene Brod weich ist , richtet es dann in
eine Schüssel an , und tragt es auf.
45 . Wie rvird sie auf eine andere Art zubereitet ?

Man nimmt Wem , so viel man machen will ,
das gelbe von z . bis 4 . Eyern , Zimmet , Muscaten¬
blüth und Zucker , dieses alles wohl unter einander
geklopft , laßt es aufsieden , alsdann wird es über ein
wenig Salz und Butter , wie auch über geröstete
Weckenschnitten aufgegeben .

46. Wie pflegt man eine welsche Wasser -
Suppe zu kochen ?

Man schneidet Wecken ein , wie zu einerSchwarz -
Brod -Suppe , salzt ihn , und schüttet siedend Was¬
ser darüber , doch nicht zuviel , damit die Suppe noch
ganz dick bleibt , laßt es auf einem Kohlfeuer auf¬
kochen , thut Schmalz in ein Stollhafelein , wenn es
heiß , so streut man ein wenig Mehl darein , röstet es
gelb , laßt kleingeschnittene Zwiebeln , Lauch , Peter -
silienkraut auch mit abdampfen , sodenn schüttet man
noch so viel Wasser , als der Suppe abgehet , an das
abgedämpfte , itnd wenn es eine Zeit lang gesotten ,
so verklopft man 1 . oder 2 . Eyer , nachdem man viel
Suppe hat , rührt es unter das abgedamfte , richtet
es über die Suppe an , und schmelzt sie oben darauf
mit Heissem Schmalz , worinnen etwas Brodbrosa¬
men gelb gemacht , so ist sie recht und gut.

47 . Wie
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47 . Wie wird eine Zwiebel - Suppe gemacht ?

Es wird Rockenbtvd in eine Schüssel einge¬
schnitten , Jngber und Pfeffer daraufgestreut , als -
denn eine siedende Fleischbrühe darüber gegossen , her¬
nach auf einer Glut , solche ein wenig stehen las¬
sen , hierauf schneidet man Zwiebeln länglicht , rö¬
stet sie schön gelb im Schmalz , brennt sie auf die
Suppe , und trägt sie denn zu Tische .

48 » Wie wird eine Suppe a la Reine , oder

Suppe mit einer weissen N ? andel -

Coullige gemacht ?

Man nehme weißBrod , schneide die brauneKru -
ste oder Rinde ganz dünne ab , zertheile das Brod in
4 bis 6 Stücken , thue es in einen Hafen oder Kes¬
sel , werfe einige kreuzweis geschnittene gelbe und
weisse , wie auch Petersilien - Wurzeln darzu , schüt¬
te recht gute kräftige Fleischbrühe daran , lasse es
damit sieden , bis das Brod ganz verkocht , und die
Brühe etwas sämig ist , alsdann hacke und stosse
man ein halb Pfund fein geflossene Mandeln , ein
wenig gebratenes Kalb - oder Hünerfieisch , nebst »
hart gesottenen Eyerdottern , zu einem Teig , thue die¬
ses alles zu der Brühe , und rühre es darinnen recht
unter einander ; doch darf es mit den Mandeln nicht
kochen , sondern nur ein wenig gegen demFeuer stehen ,
hierauf kan alles , was man durchdringen kan , durch
ein Haartuch oder feines Sieb gestrichen werden , da ,
mit es eine weisse sämige Brüh wird , ferner mit
Salz und Mascatenblüth recht gewürzt , und bis
zum Anrichten ans Feuer gestellt werden , daß es sie¬
dend heiß bleibt ; aber kochen darf es nicht , indem es

svn -
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sonsten etwas käsigt , und unansehnlich werden möch -
te . Wenn man nun die Suppe anrichten will , ft
wird das Brod mitonnirk , alsdenn mag man in sel̂
bige legen ^ was beliebig , entweder Hüner , einen
Markknochen , einen farcirten oder einen ordinalem
Kalbsknochen , oder auch nur ein wenig Farce ma¬
chen , solche um einen Kalbsknochen schlagen , oder es
sonst in eine selbstbeliebige Form bringen , welches ei¬
nem ftey stehen wird , ferner aber fein glatt machen ,
mit einem Messer zierlich einkörben , in einer Tortens
pfanne backen lassen , und es also in eine Schüssel
anrichten , so gibt es eine Herrliche Suppe »

49 . Wie eine BritZlem - Suppe ?
Es werden die Briefen nur ein klein wenig ab -

seDlpfet , hingegen die lange oder Halbs - Briefen zu
^ läzlein und die andern würflicht geschnitten , selbige
durch einen von Mehl , Milch und Eyern angemach¬
ten Teia gezogen , oder auch nur km Mehl geschwun¬
gen , hübsch gelb heraus gebacken / die würflicht ge -
schniiteneBriesen alsdenn in eineS.chüssel gethanMit
einer mit Butter und feinem Gewürz zusammen ge¬
machten Fleischbrühe angerichtet , und die gebackene
Pläzlein auf den Rand herum gelegt , so ist es recht.

50 . Wie eine klare Brüh - Suppe ?
Man pflegt eine recht gute , kräftige und wohl

schmeckende braune Brühe zu machen ; aber dabey
muß man wohl zusehen , daß die Brühe ja nicht bit¬
ter oder angebrannt seyn möge , wenn sie bald ange¬
richtet werden soll , gerostete Semmelschnitten oder
geraspelte Brodkrusten in die Suppenschüssel legen ,
von der Brühe durch ein kleines Sieb darauf laufen
lassen , mit einer andern Schüssel zudecken , aufmi -



Suppen und Potagen .
tonniren lassen / hernach, wenn man sie auf den Tisch
geben will , vollends so viel Brühe , als nöthlg ist ,
durch ein Sieb daraufschütten , so ist die Suppe recht.
Verlangt man auch etwas darein , so darf man nun
ein Huhn , oder einen Kalbsknochen nehmen , oder
ein wenig Farce machen , es ein wenig langlicht und
veste zusammen rollen , in ein dünnes Tuch wickeln ,
mit einem Bindfaden umwinden , und also in dee
Fleischbrühe ein wenig mit kochen lassen , denn beym
Anrichten es mit in die Suppe legen , ft wird sie recht
gut und kräftig seyn .

55 « Wie eine grüne französische Suppe ?

Man nehme Meyenkraut , klaube und wasche
es sauber aus , schneide selbiges mit einem Büschelein
grüner Zwiebeln etwas gröbiicht , giesse eine siedende
Fleischbrühe daran , lasse . es eine Stunde lang sieden ,
hernach schneide man eine Semmel daran , und lasse
sie damit versieden . Wenn es angerichtet werden
soll , kan man zu einem Schoppenhäfelein voll 2 Eyeb
zerklopfen , ein wenig Eßig darein schütten , uyd es
nebst einem Stück Butter in die Suppe rühren , als ?
denn anrichten und auf den Tisch geben »

52 « Wie eine Aare Douillsn - Suppe ?

Wenn man ein Stück Rindfleisch kocht , und die
Brühe davon gebrauchen will , so muß nicht allzuviel

^ Wasser daran geschüttet werden , wenn die Brühe
^ kräftig und mit werden soll , alsdenn thut man Zelle -

rie , Petersilienkraut , auch dergleichen Wurzeln ,
2 bis z gelbe Wurzeln , ein wenig Salz , inglei -
che » , wenns beliebig , ein paar Stück platt Zeschla-
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geschlagenen Jngber daran und läßts kochen . Wenn
nun die Brühe recht kräftig und gut ist , so gießt man
soviel als man zur Suppe nöthig hat, durch ein Sieb
in einen Hafen ab , und setzt es so lange zum Feuer ,
daß es siedend heiß bleibt ; hernach kan wieder soviel
siedend Wasser als nöthig ist , auf das Fleisch ge¬
gossen , und damit vollends gar gekocht werden . Wenn
man die Suppe nun anrichten will , wird die Schüssel
mit gerösteten Semmelscheiben belegt , die klare Brühe
ganz siedheiß darauf geschüttet , mit ein wenig Muscat -
nuß überrieben , und auf den Tisch gegeben .

5Z . Wie eine Suppe von Hünerbeinen ?
Man kan das Fleisch von einer gesottenen Henne

nehmen , selbiges klein hacken , alsdann die Beine
nebst dem gehackten Fleisch in einem Mörse ! stossen ,
eine Schnitte Weißbrod bähen , solche mit dem geflos¬
senen in ein Hafelein thun , hernach die Hennenbrühe
daran schütten , es eine weile daran sieden lassen ,
durch ein Haarsieb treiben , Cardamomen undMu -ca-
tenblüth würzen , ein Stückgen Butter hinein werfen ,
es noch einmal aufsieden lassen , und über gebahetes
Weißbrod anrichten . Hierbey ist aber noch anzu¬
merken , daß zu einer gestössenen halben Henne ins¬
gemein ein Schoppen Fleischbrühe genommen wer ,
den müsse .

54 . Wie von Hünerlebern ?
Man nehme einige Hünerlebern , nachdem man

nemlich viel Suppe machen will , lasse sie , weil sie ganz
weich bkiben müjsen , nur einen Sud in einer Fleisch¬
brühe thun , zerrühre soW durch einen Seiher , seihe
das zerrührte ohngefahr mit einem Schoppen Fleisch¬
brühe durchlasse es wieder aufsieden , würze es mit

Car -
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Cardemomen und Muftatenblüthe , lasse auch kurz,
zuvor , ehe man die Guppe anrichten will , ein Stück
Butter nur einen einigen Sud aufthun , schütte esx
übergebähetes Weisbrod , und gebe es auf den Tisch .

55 . Mte eine ordinaire deutsche ^ uhnersuppe
mit Lleischknöpflem ?

Nachdem vorhero die Hühner sauber gepuzt
und eingebogen worden sind , werden sie mit sieden¬
dem Wasser und einem Stücklein Butter zum Feuer
gesetzt , allein es darf nicht mehr Wasser als nöthig
ist , dazu genommen werden , damit die Brühe kräf¬
tig und gut wird . Wenn sie nun kocht und wohl
abgeschäumt ist , so wird ein Bündgen feine Kräuter
nebft ein paar Stücklein breit geschlagenen Jngber ,
und einem Stück mit so vielem Mehle eingeknetetev
Butter , daß die Suppe ein wenig sämig davon wer¬
den kan , und wenn es halb gar ist , kleingeschnitte¬
ne Zellerie und Petersilienwurzel daran gechon , sol¬
ches zusammen gar gekocht , unterdessen eine gute
Farce zubereitet , woraus klein runde und längkichee
Klümpchen , welche mit fein geriebenem Brode sich
gut zusammen rollen lassen , gemacht werden können .
Diese nun thut man zuletzt an die Suppe , laßts nur
gemächlich ein wenig zusammen kochen , würzts mit
Salz und Muscatenblüth , so wird es eine recht gute
und köstliche Suppe seyn .

56 . Wie eine Rebhühnersuppe fbr Rranke ?
Hierzu wird ein gebratenes Rebhuhn , nachdem

man es kalt werden lassen , genommen , selbiges klein
gehackt oder geflossen , in ein Hafelein gethan , gute
Hühnerbrühe und ein wenig Wasser daran geschüttet,

L damit
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damit es nicht zu gesalzen wird , alsdann zum Feuer
gesetzt , gesotten , durch einen Seiher getrieben , mit
Muscatenblüth und Cardemomen gewürzt , noch ein
wenig gesotten , Butter daran gethan , und über ge¬bautes Weißbroö angerichtet .

57 . Wie eine Suppe mir Rebhühnern und

Castanien ?
Man nehme rohe oder gebratene Rebhühner ,

umwinde sie mit einem Bindfaden , damit sie im Sie¬
den nicht von einander fallen , schütte gute Fleischbrühe
daran , thue zwey mit Gewürznagelein besteckte Zwie¬
beln , wie auch , wenn es nöthig ist , ein wenig Salz
dazu , und lasse es also gar kochen . Wenn solches
geschehen , kan man eine gute Portion rein gemachte
Castanien nehmen , von den ganzen und besten aber
einige aussuchen , sie ein wenig mürbe kochen , doch
daß sie ganz bleiben , und damit die Schüssel garni -
ren ; die halb zerbrochenen Castanien mit etwas mür¬
be gekochten Ochsengaumen in kleine Würfel schnei¬
den , hingegen sie in ein wenig heiß gemachter Butter
mic klein gehackten Zwiebeln durchschwitzen lassen ,
sodann das kleineste von den Castanien , die deym
Einmachen zerbrochen sind , nebst den Rebhühnerlebern
und sonst ein wenig andere gebratene , was nemlich
bey Händen ist , so aber vorhero klein gehackt werden
muß , in einen grossen Mörse ! zusammen recht fein zer¬
stoßen , ferner ein wenig braunes Mehl machen , das
geflossene dasein thun , auf dem Feuer durchrühren ,
elwas von der Rebhühner - und Fleischbrühe daran
Stessen , damit kochen lassen , und durchseihen , so wird
man eine recht schöne Coullige bekommen . Wenn
man nun angerichtet hat, so mag man geröstete Sem¬

mel-
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melscheiben mit etwas von der klaren RLbhühner -

ibrühe mitonniren , die abgeschwitzten Castanien mit

Zwiebeln dazu thun , die Rebhühner darauf anrichten,

und die Coullige darüber herschütten , so hat man eine

köstliche Suppe .

58 . Wie eine Ollapotnd , Suppe ?

Es werden abgesottene Krebse , wie auch abge¬

sottene Kalbsbriese ausgeschält , und kleinj würflicht

geschnitten , alsdann dürre und frische Morcheln wohl

gebrühet , oder etwas weniges im Wasser gesotten ab,

geseihet , und in Butter geröstet , hierauf in der

Fleischbrühe weich gesotten , und hernachmalsausdee
Brühe herausgenommen , und ebenfalls klein würf -

licht geschnitten . Ist nun die Zeit vorhanden , daß

man Kieferbsen haben kan , so muß man solche aus¬

körnen , sie zuvor besonders ein wenig in einerFleisch -

brühe sieden , die Brühe davon herab seihen , Krebse,

x R iA' Briese , Morcheln und die frische Erbsen zusammen in
1 einen Stollhafen thun , zuvor aber auch von den ge-

stossenen und mit guter Fleischbrühe durchgepreßten
Krebsschalen eine gute Brühe zurichten , sie wohl wür¬

zen , auch selbige in den Stollhafen giessen , zuletzt

aber ein Stück Butter dazu legen , und alles mit ein¬

ander ein wenig gufsieden lassen . Unterdessen kan

man z bis 4 Semmelschnitten hell aus dem Schmalz

backen ., sie in die Schüssel thun , die Krebse , Kalbs¬

briese , Morcheln und Kieferbsen mit einem grossen

Löffel hera ^ sschöpfen , auf die Schnitten legen , die

Krebsbrühe arcch darüber anrichten , und alsdenn auf

^ 1
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59 . Wie eine Ralbfleisch - Suppe mit Fleisch -klümppen ?
Das Kalbfleisch , nachdem es vorher in mittel¬

maßige Stücke zerhauen , muß wohl ausgewässert ,
blanschirt , sauber gepuzt , alsdann in einen Hafen
gethan , gute helle Fleischbrühe durch sin Sieb darauf
gegossen , oder an statt derselben nur siedend Wasser da¬
vor genommenwerden doch nicht mehr als nurzur Sup¬
pe öthig ist , indem das Kalbfleisch so nicht lange kochen
darf , und da ^ er nicht kräftig genug werden möchte .
Hierauf verfahret man im übrigen in allen Stücken
damit wie mit der obgemeldeten Hühnersnppe . Es
kan auch bey diesen beeden Suppen mit Brodklum -
pen , oder auch mit Reis und zarter Gerste eine Ve »
änderung getroffen werden . Will man sie aber mit
Reis zurichten , so muß man selbigebesonders , entweder
in dünner Brühe oder Wasser, mit Hlnzuthuung eines
Stückleins Butter kochen lassen , denn wenn der Reis
in der Brühe verkocht und verweicht , ist solches nicht
fein .

60 . Wie eine Suppe mit einer Csullige vsn

Kalbfleisch ?

Hierzu wird eine Coullige von einigen Kalbfleisch/
und Schinken - Scheiben , Petersilie , Zwiebeln und
Lorbeerblättern zurecht gemacht , auch in diese Suppe
eingelegt , was man nur will , alsdann geröstet Weiß -
brod mit klarer Fleischbrühe mitonnirt / endlich die
CLuLige , nebst demjenigen , was man einzulegen be¬
liebt , zusammen angerichtet , und aus den Tisch ge¬
geben .

61 ,
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6r . Wie cine Reis - Suppe ?
Der Reis muf sauber verlesen , mit siedendem

Wasser angebrühet und in der Fleischbrühe zugesetzt
werden , allein er darf nicht so dick seyn , als man ihn
sonst zu machen pflegt , sondern nur ganz dünre , wie
er über die Hühner gerichtet wird : hernach kan man
ihn mit Pfeffer und Muftatennuß würzen , und wcnn
er weich genug gesotten , zulezt ein Stück Butter hin¬
ein werfen , sollte er etwann zu dicke seyn , darf noch
ein wenig Brühe , oder so er zu stark gesalzen ein
wenig Wasser dazu geschüttet werden . MterdlM
mag man eine Fleischbrühe in einem Haftlein siedend
machen , z oder auch mehr Eyex zerklopfen , sie fem
gemächlich in die siedende Brühe schlagen , damit die
Ever auf einen Klumpen zusammen laufen , und darf
ja nicht darinner gerührt werden . Wenn dieses ge¬
schehen , richtet man den Reis in eine Schüssel an ,
nimmt die Eyer mit einem Löffel aus der Brühe her¬
aus , legt sie auf den Reis , druckt Citronensaft dar¬
auf , streut Muftatenblüth und würflicht geschnittene
Citronenschalen darüber , und gibt es auf den Tische
so ist es recht .

62 . Mie eine Reis- Suppe mit Mein ?
Den Reis pflegt man ! n Wasser gar zu kochen ,

damit ee ein wenig dick wird , Wein daran zu schüt¬
ten , Salz , Zucker , geflossenen Zimmet und Carde -
momen , klein gehackte oder geriebene Citronenscha¬
len , nebst einem Stücklein Bimer dazu zu thun , sel¬
biges noch ein wenig zusammen durchkochen zu lassen ,
zulezt mit ein paar Eyerdottem abzurühren , und an¬
zurichten .

L z 6z .
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6z . N > ie eine Morcheln - Suppe7

Man nehme frische oder gedörrte Morcheln , wie
es beliebig ist , brühe sie einigemal mit siedendem Was¬
ser an , lasse den vierten Theil davon ganz , zerhacke
Hie übrigen alle fein klein , röste selbige zusammen in
Butter , thue sie hierauf in eine siedende Fleischbrühe ,
würze solche mit Pfeffer , Cardemomen und Musca -
tenblüth , lasse zichzt ein gut Stück Butter darinnen
zergehen , und Uchte es über gebahete Semmelschnih
ten an .

64 . NAe eine braune Suppe mit Tauben und

einem guten Ragout von ^ aldsbriesen , Mor¬

cheln , Pistazien , Arcischockensttelen , u « d . g .

Die Tauben muß man vorher saubrr zurichten
und einbiegen , alsdann auf den Brüsten in brauner
Butter ein wenig braun werden lassen , eine gute
Brühe durch ein zartes Sieb darüber giessen , die
Tauben darinnen gar kochen , hierauf von oben an¬
gezeigten feinen Sachen ein gut Ragout machen , und
wenn alles zum anrichten fertig ist, geröstete Semmel¬
scheiben mit der klaren Taubenbrühe mitonniren , die
Tauben endlich anrichten , und das feine Ragout , wel¬
ches ein wenig länaer von Brühe seyn muß als son -
sten , darüber herschütten , vorhero aber versuchen , ob
es recht gesalzen , und auf den Tisch gegeben . Es
können auch Rebhühner , Berghühner , wilde und zahme
Enten , Ganse , e /n gespickter Haase , Hammelskäule ,
u . d . g . mit einer solchen Suppe gemacht und auf den
Tisch gegebm werden .

65 .
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65 « N > ie eine braune Ragsm - Suppe mtc einem

Nlarkknochen und allerhand feinen Sachen ?

Man muß hierzu ein ? gute Brühe , wie auch
ein gut Ragout von allerhand feinen Sachen zurech¬
te machen , alsdenn weißBrod mit guter klarer Brü¬
he mitonniren , den Markknochen in die Mitte einle¬
gen , das Ragout darüber her schütten , und auf die
Tafel geben ,

66 . VPie eine Nieren - Suppe ?

Man pflegt Äe übergebliebene Nieren von ek
nem Nierenbraten , nebst etwas weniges von dessel¬
ben Fett zu nehmen , es fein klein zu hacken , eine
Brühe siedend zu machen , die gehackte Nieren dar¬
ein zu thun , es mit Muscatenblüthe undCardemo -
men zu würzen , miteinander aufsieden zu lassen , zu -
lezt ein Stück Butter hinein zu legen , es miteinander
noch einen Sud thun zü lassen , und über gebähete
Semmelschnitten anzurichten , so ist es eine recht gu¬
te Suppe .

67 . Wie eine Suppe von Enten mit Mär¬

kischen Aüben ?

Nachdem vorher die Enten sauber gepuzt und
zum Kochen zugerichtet sind , müssen sie auf der Brust
ein wenig braun geschmohrt , in einen ^Hafen mit sie >
dendem Wasser , oder welches noch besser mit Fleisch¬
brühe , Zellerie , Petersilie und ein wenig ^ ? alz zum
Feuer gesezt , und also gar gekocht werden , doch darf man
nicht mehr Wasser , als zür Suppe nöchig ist , damit
sie kräftig und gut wird , darauf gießen , und wenn
ein Markknochen oder sonst ein Stükgen Fleisch dazu

L 4 se -
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genommen werden kan , ist es auch dienlich . Die
Märkischen Rüben nun können Striemenweise oder
auch würflicht geschnitten , auch , so sie klein sind , nach
belieben , ganz gelassen , und braun aboemacht werden ,
man darf aber eine etwas längere sämige Brühe , als
sie sonst über Fleisch und Fische gehört , daran mas
chen , hat man aber keine Brühe , so kan von der En¬
tenbrühe daran geschüttet werden , welches auch an¬
gehet , wenn nur der Bedacht dahin genommen wird,
daß die Brühe kräftig und gut ausfallt« Wenn nun
alles so weit fertig und zugerichtet ist , werden geröstete
Semmelschnitten in einerSuppenschüssel mit der kla - .
ren Entenbrühe mitonnirel , die Enten darauf ange¬
richtet , und die Rüben mit der Suppe darüber ges
geben . Hat man aber keine Markische Rüben , ss
thun andere auch eben die Dienste , doch wenn es
Mayrüben sind , muffen solche , weil sie ohnedem et¬
was bitteres an sich haben, nachdem sie klein geschnit¬
ten sind , vorher blanschirt , oder im Wasser einmal
aufgekocht , wieder getroknet , und denn , wie vorher
angezeigt worden , zugerichtet werden .

68 . N ) ie wird eine Rüben - Suppe bereitet
Es werden grosse Rüben zu dünnen Schnitten

geschnitten ^ in siedend Wasser gethan , eine Stunde
lang darinnen gesotten , durch einen Seiher getrieben ,
alsdenn grosse Stücke von der äussern Rinde der
Semmeln in eine Schüssel gelegt , mit einer sieden¬
den Fleischbrühe überschüttet , und auf Kohlen weich
gesotten . Hierauf kan man das durchgetriebene von
Rüben darüber anrichten , oben darauf ein wenig sab?
zen , ziemlich heisses Schmalz darüber brennen , da¬
mit die Suppe ein wenig fett werde , und also auf
den TM Akgeben .

69 . wie
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69 . TVie eine grüne Suppe mit Erbsen
und Spinat ?

Diese Suppe wird eben so , wie die nachstehen¬
de verfertigt , und kan man darein legen , was ge¬
fallig ist.

70 . Wie eine Suppe von Hühnern , Enten , Tau¬
ben und Gänsen mit grünen Erbsen ?

Alles dasjenige Flügelwerk , was zu einer sol¬
chen Suppe genommen werden soll , muß vorher sau¬
ber gepuzt und zubereitet, alsdenn mit siedendem Was¬
ser zum Feuer gesezt , ein wenig gelinde gesalzen , wohl
abgeschäumt, mit Zellerie undPetersilie gekoä) t werden .
Nach diesem kan man etwas Laktuk und Petersilie
nehmen , wohl reinigen und waschen , ein wenig durch¬
hacken , mit einigen grünen Erbsen flössen , auch 2
hart gesottene Eyer , wie auch ein paar geweichte
Weißbrod - Stücke , zusammen recht zart stossen ,
ein Stükgen Butter in einer Casserole heiß machen ,
2 Löffel voll Mehl darzu schütten , auf dem Feuer ein
wenig rühren , die geflossenen Krauter auch dazu thun,
solches zusammen durchschwitzen lassen , gute klare
Brühe daraufgiessen , damit durchkochen , und durch ein
Haartuch streichen , so bekommt man eine feine grü¬
ne Coullige . Hierauf mag man einige junge grüne
Erbsen besonders kochen , zu der durchgestrichenen
Brühe thun , also gegen das Feuer stellen , daß es
zusammen sied heiß bleiben möge , endlich einige ge¬
röstete Semmelschnitten mit etwas klarer Brühe mi-
tonniren , und denn die Hühner , oder Enten , oder ,
was man sonsten bey Händen hat , auch einlegen ,

L 5 und



lyo X . Abschnitt . Von unterschiedlichen
und die grüne Erbsen - Coullige da-rüber geben , sshat man eine ^ ute und kräftige Suppe .

71 . Wie eine Sächsische Erbsen - Suppe mit

Schweinefleisch oder Gansschlegeln ?Nachdem vorher die Erbsen im Wasser gesotten ,
und durcl^ einen Durchschlag getrieben worden , neh¬
me man Schweinene Carbonade , salze und koche es ,
wenn es gar ist, schneide man Semmel in eine Schüs¬
sel , giesse etwas von der Erbsenbrühe darüber , setze
es ein wenig auf Kohlen , richte sodann d^ e Carbona¬
de oder die eingemachten Gansschlege ! auf die Schüs¬
sel an , doch müssen selbige imWaHer warm gemachtwerden , schütte von der Erbsenbruhe darauf , so ist
die Suppe fertig . Wenn die Erbsen aufkochen , so
müssen Zwiebeln nebst etwas Petersilie in braunerBulter daran gebraten , mit ein wenig Salz und
Pfeffer gewürzt , und daran gethan werden -

72 . Wie eine blinde Erbsen - Suppe ?Es wird ein Teiglein , wie zu Rafiolen , ange¬
macht , nicht aar zu dünne ausgewelgert , das unter¬
ste von einem Federkiel hinweggeschnitten , und da¬mit in den Teig gestochen , so bekommt man kleine
runde Kügelein , wie die Erbsen , daraus ; diese müs¬
sen fein hell aus dem Schmalz gebacken , und in ei¬
ner Fleischbrühe wohl gesotten werden . Wenn die¬
ses geschehen , thut man ein Stück Butter und Mus -
catenblüthe daran , richtet sie mit einander in eine
Schüssel an , und gibt die Suppe auf den Tisch .
7z . Wie eine Suppe mit Blumenkohl , und ei¬

nem farcirten Huhn oder Kalbsbrust ?
Man nimmt eln Huhn , sarcirt es entweder roh

oder
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oder gebraten / auch eineKalbsbrust , welche man auch
farciren kan , alsdenn nimmt man eine gute Portion
Blumenkohl , puzt solchen sauber , kocht ihn ab , laßt
ihn sauber ablaufen , die grossen Stücke davon legt
man in eine breite Pfanne , wirft ein gutStükBut -
ter darein , schüttet ein wenig Fleischbrühe daran , laßt
es warm stehen , den kleinen Mfall von dem Blumen¬
kohl aber , nebst etwas kaltem Braten , 2 hart gesot¬
tenen Eyern , ein paar Hände voll Mandeln , einige
geweichte runde Semmelstücke , hackt und stoßt man
zusammen klein , thut es in ein Geschirr , gießt gute
Fleischbrühe darauf , rührt es wohl untereinander ,
läßts kochen , streichts durch , würzt es mit ein wenig
Salz undMuscatenblüthe , mitonnirt geröstete Sems
melscheiben , mit ein wenig klarer Brühe , worinn die
grossen Stücke Blumenkohl gelegen sind , schüttet
man auch mit auf das Weißbrod , alsdenn legt man
das farcirte Huhn oder die Kalbsbrust in die Mitte ,
sezt den Blumenkohl rund Herum , und gießt die sä¬
mige Coullige darüber her , so hat man eine recht kräf-
tige und herrliche Suppe .

74 . Wie eine braune Rohl - Suppe mit
Castanien ?

Nachdem vorher der braune Kohl sauber abge -
puzt , und recht klein gehakt worden , macht man ein
gutes Stück Butter in einer Casserole heiß , rührt
ein paar gute Löffel voll Mehl hinein , thut sodenn
den gehakten Kohl auch dazu , läßts auf dem Feuer
zusammen wohl durchschwitzen , rührts fleißig um ,
gießt gute siedende Fleischbrühe durch ein Sieb da ^
auf , salzt es , wirst ein vaar ganze Zwiebeln darein ,
laßts miteinander gar kochen , hernach schneidet man

rein
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rein gemachte Castanien in kleine Würfel , und , wenn
man den Kohl bald anzurichten gedenkt , Hut man
selbige dazu , damit sie ein paar mal mit aufkochen ;
solte aber der Kohl nicht sämig genug seyn , sondern
noch wässerig aussehen , sokan man noch ein wenig
weiß gebranntes Mehl daran machen , ss ist er denn
recht , man mag darzu geben , was man will » Wenn
man mit einer Fleischbrühe versehen wäre , darf man
nur halb Haber - und Gerstengrüze nehmen , davon
eine Suppe kochen , durch ein Slob laufen lassen ,
und darinnen den Kohl kochen , so ist es auch recht .

75 . N) ie eine Mehl - Suppe ?
Man pflegt Fleischbrühe oder gesalzenes Wasseß

siedend zu machen , ein wenig Mehl im Schmalz zu
rösten , daran zu thun , wit Pfeffer , Jngber und ge¬
riebener Muscatennuß zu würzen , es sieden zu lassen ,
und 06 über würflicht geschnittenes Rockenbrod anzu¬
richten . Will man aber die Suppe gelb haben , so
darf man nur ein wenig Safran dazu nehmen , und
die Brühe über gebahete Semmelschnitten anrichten ,
so ist es eine gute Suppe .
76 . N> te eine Semmel - oder tVecken - Suppe ?

Es werden Semmel oder Wecken der Lange
nach entzwei ) geschnitten , Hernachmals Schnitten
überZwerg noch dareingemacht , doch also , daß die
halbe Semmeln beieinander bleiben und nicht zerfal¬
len , alsdann im Schmalz geröstet, und in eine Schüs¬
sel gelegt. Verlangt man sie aber nicht zu rösten ,
darf man nur ein heisses Schmalz über die trockene
Semmeln in der Schüssel brennen , die siedende -
Fleischbrühe darüber giessen , Jngber darauf streuen .
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die Suppe zudecken , sie auf eine Glut setzen , aufste¬
hen lassen , und denn auf den Tisch geben .

77 . N > ie eine WassenGuppe ?
Man kan einige geröstete Scheiben von

brod nebst einem Bund Petersilie und klein geMt -
tenen Petersilienwurzeln , einem Stück Buttee und
etwas Salz in ein Geschirr thun , siedend Wasser
darauf schulten , und damit kochen lassen , bis alles
weich ist , alsdann durchstreichen , wieder Ledendheiß
machen , mit ein paar Eyerdottern und fe/n gehacktes
Petersilie ablegiren , so ist die Siwpe reche und gut»

784 Wie eme Wndbetterm -- Suppe ?
Man pflegt ein Cy auszuschlagen , ein wenig

Mehl darauf Zu streuen , und es M behende heraus
zu backen , alsdann selbiges ein wenig zu hacken , in
eine siedende Fleischbrühe , oder auch nur in 'siedend
Wasser zu schütten , hierauf das Ey zu zerrühren , es
sieden zu lassen , mtt Museacenblüth zu würzen , durch -
zu seihen , und über Weißbrvd anzurichten .

79. Wie eine Sardellen ? Suppe ?
Die Sardellen werden nachdem sie vorher in

Wasser wohl abgewaschen worden , mit einer Schnit¬
ten gebäheten Brods im Wein abgesotten , in einem
Seiher durchgetrieben , alsdann mit noch ein wenig
Wein begossenMd mitPfeffer , Jngberund Muscaten -
blüth woh ! gewürzt . Wenn solches geschehen , kan
man ein Mück Butter daran thun , die Puppe über
gebahetes oder würflicht geschnittenes und in Butter
geröstetes Brod anrichten , und zulezt klemzerschnit-
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8o . LVie ein Muschel - Suppe ?
Man muß die Muscheln , nachdem sie vorher

smber gepuzt und wohl gewaschen , in eine Casserole
mitredendem Wasser , nebst ein paar ganzen Zwie¬
beln , w . d etwas wenigem Salz , thun ; wenn sie dann
ein pacnmal aufgekocht und loßgesprungen sind , so ist
es ein Zechen , daß sie gut sind . Hierauf kan man
sie aus dev Schalen machen , mit den besten und zier¬
lichsten Schalen die Schüssel garniren , und eine weisse
CoulligeArt zurichten : Man nehme nehmlich 2Pfund
KUtes Fleisch , von welchem man will , welches gleich¬
viel gilt , dkssel 'oe durchhacke man ein wenig , ttzue es
mit wenigen hart gesottenen Eyern , etlichen Händen
voll abgeschallerMandeln und eingeweichter Semmel
in einen Mörsel , stosjt alles ganz fein , daß es ein Teig
werde ; hierauf lasse r-»an ein wenig Butter in einer
Casserole heiß werden , rühre 2 Löffel voll Mehl auf
dem Feuer dazu , alsdann das geflossene auch , giesse
von der Muschel - Suppe und etwas Fletschbrühe dar¬
auf , lasse es zusammen durchkochen und streiche es
durch ein Haartnch , so bekommt man eine recht feine
und wohlschmeckende weisse Coullige , nach diesem kan
man den Bart von den Muscheln abmachen , und zu
der Coullige thun , solches zusammen hinsetzen , damit
es siedheiß bleibt , hernach eine sarcirte Semmel mas
chen , oder geraspeltes Weißbrod nehmen , solches aus¬
holen , es wieder mit ein wenig guter Fisch - oder
Fletschfarce füllen , ferner das Brod mit dem oben ab¬
geschnittenen platten Stück wieder zumachen , 2ffyer
mit ein wenig Milch oder Rahm wohl zerklopfen , das
Brod karinnen rund umkehren , damit es allentbalben
naß werde , in einer kleinen Tortenpfanne backen ,

unter
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unter wahrendem Backen aber das Brod mit ein
wenig geschmolzener Butter bestreichen , und wenn
man sie anrichtet , das Brod in die Mitte der Schüs¬
sel legen , und die Suppe darüber schütten . Es kön¬
nen auch einige Muscheln mitunter die Farce gehackt ,
oder wenn man will , selbige klein geschnitten , mit

^ ein wenig Butter , geriebener Semmel , Salz, Musta -
tenblüth , Citronen , wie auch ein wenig Wein und
Wasser etwas kurz eingestopft werden , alsdann mag
man solches in Semmeln oder geraspelt Brod füllen ,
wie vorher angezeigt worden , backen , und in die
Suppe legen , so hat man auch eine recht gute Suppe .

81 . Wie eine Sauerkraut 5 Si - ppe ?

Es wird ein gekochtes und übriggeblitc>enee Sau -
^ res Kraut in einen Hafen gethan , halb Wasser < " d

M ' halb Fleischbrühe daran geschüttet , aufgesotten , zw
Maus lezt ein wenig Backschmalz daran gethan , gepfeffert- und über Nockenbrod angerichtet / so ist es recht .

82 . N ) ie eine Leber - Suppe ?

Man nehme ein Stück von einer Kalbsleber ^
reibe sie fein , thue solche in einen Hafen , rühre sie mit
etwas Wein untereinander , und reibe dieses zusam¬
men , daß es zu einem dünnen Brey wird . Wenn
solches geschehen , kan mans durch ein zartes Tuch oder
Sieb streichen , mit Zucker , Zimmet , klein gehackten
Cktronenschalen , und so es beliebig , mit ein wenig
Safran durchkochen lassen , mit ein paar Eyerdottern
wohl abrühren , und es recht salzen , auch wenn man
will würflicht geschnittenes und geröstet
darein thun , so
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8z . N > te eine Rummel - Suppe ?
Man pflegt Kümmel und ein Stück gebahetes

oder Rockenbrod in Wasser , oder so es gefällig , in
halb Wasser und halb Fleischbrühe zu thun , zu sal¬
zen , und es sieden zu lassen , alsdann durchseihen , mit
Pfeffer , Jngber , geriebener Muscatennuß und Saf¬
ran zu würzen , auch ein wenig Backschmalz darein zu
werfen , es noch einmal anjsieden zu lassen , über auf¬
geschnittenes Rockenbrod anzurichten , und auf den
Tisch Zu geben .

84 . 5Vie eine Hecht - Suppe ?
Vorhero werden einige kleine Hechte genommen ,

selbige geschuppet , ausgenommen , inStücken zerschnit¬
ten , ein wenig mit Salz eingesprenget , abgetrocknet,
im Mehl umgekehrt , in brauner Butter nur ein we¬
nig , aber nicht zu hart , sondern fein saftig abgebacken ,
und in einem Mörsel wohl geflossen . Nach diesem
kan man Weißbrod in Wasser oder Fleischbrühe ein¬
weichen , es auch dazu thun , alles ganz sein wie eimn
Teiq zusammen stossen , recht gute Fleischbrühe nebst
ein wenia Wein daran schütten , selbiges aufdem Feuer
wohl unter einander rühren , durch ein Haartuch strei¬
chen , mit ein wenig geflossenen Jngber und Musca -
tenblüch würzen , ein Stückgen Butter daran thun ,
es zusammen durchkochen lassen , und auf geröstete
Semmelschnitten anrichten , so ist die Suppe recht.

84 . N > ie eine (Quitten - Suppe ?
Nachdem vorhero die Quitten geschalt und in

4. Stücken zerschnitten sind , schneidet man jedes
Stück noch drey - bis viermal entzwey , nachdemdie
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Nie Quitten groß smd , kocht sie iu Wasser und Wein ,
doch muß es mehr Wein als Wasser seyn , hernach
würzt mans mit Zucker und Zimmet , wirft auch
Butter und kleine Rosinen darein , iaßts damit fast
gar kochen , zuW thut man ein wenig geriebenes Brod
hinein , damit es etwas dick werden möge , und rich¬
tet es an . !

85 . tVte eine Brunellen Suppe ?
Man nimmt Vrunellen , schneidet solche hübsch

langlicht / thut sie in einen Hafen , gießt etwas Was?
ser darauf / würzt sie mit geflossenem Zimmet und
Cardemomeu , Zucker , klein geschnittenen Citrone
schalen ' und ' kleinen Rosinen , laßt alles zusamm
durchkochen , ein wenig Wein und nach Proportion ein
Wenig braunes Mehl daran thun , damit es nicht so
wasserig ' aussehen NVge , solches zusammen noch ein
wenig durchkochen , zulezt geröstete Semmelschnitten
inline schüsse ! legen , und dieSuppe darüber anrich¬
ten , so ist sie recht .

86 . tVie eme Johannisbeere Suppe ?
Diese Suppe wird eben so , oben beschriebene

Erdbeersuppe , gemacht , nur muß man die Beerlein
Zuvor von den Stielen abzupfen.

87 ^ U) ie eine ' jTkuß - Suppe ?
Man ^ pflegt Nußkerne zu Rehmen , sie klein M

Hacken , milch daran zu schütten , Zücket >Zimmet un
ein wenig Rosenwasser daran zu thun , alsdann ye -
bahsreSemmelfthnitken in eine Schüssel zu legen , kleis
neRosinen darauf zu streuen , dieSuppe darüber av5
Machten ^ und auf den Tisch zu gebem

M tz8 . MiL
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88 . Wie eine Kürbis / Suppe ?

Man schneide die Kürbse in Stücken , setze sie
in einer Fleischbrühe zum Feuer , thue Eyer , Käse
und Pfeffer daran , richte sie überWeißbrod an , und
streue zulezt ein wenig in Butter geröstete Petersilie
darauf , so ist e < recht.

89 . Wie eine süsse Rahm , Suppe ?

Zu einer halben Maas Rahm wird ein ganzes
E » genommen , selbiges recht wohl zerklopft , mit dem
süssen Rahm angerührt , ein wenig Zucker und Ro¬
senwasser daran gethan , alles miteinander in eine
Pfanne geschüttet , immerzu fleißig umgerührt , bis
man stehet , daß es zu sieden anfangen will , endlich
über zerbrochnes gebähtes Brod angerichtet. Hier-
bey ist noch zu erinnern , daß mans ja nicht ganz auf¬
sieden lassen darf , damit das Ey nicht zusammen
laufen möge.

90. wie eine Räse - Suppe auf welsche Are ?

Man bähe Weißbrvd , lege es in eine Gehüstelt
schütte eine siedende .gute Hennens oder Fleischbrühe
darüber , streue geriebenen Parmesankäse darauf ,
oder , wenn man will , lege man das gebähete Brod
in eine Tortenpfanne oder Pastetentieael , giesse die
Brühe daran , lasse es in einem Backofelein einprä-
geln , und gebe es auf den Tisch .

.WKW

2. ) Von
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2 . ) VonPotagen .
.^1 ? 1 . lVte macht man eine kräftige psrage von

z iungen Tauben ^
Es werden die jungen Tauben gerupft , in sie¬

dendem Wasser blanschirt , ausgenommen , einges
bogen , mit Speckstreifen belegt , in guter Brühe ge¬
sotten , mit Salz , Pfeffer , ganzen Gewürznägelein ,
einem Bündgen feinen Kräutern , einer ganzen Zwie¬
bel gewürfelt , und völlig gar gekocht , alsdenn aus
ihrer Brühe heraus genommen , in gutem Jus von

ind - und Hammelfleisch mit ein wenig Citronsnsaft
elirde aufgekocht , endlich Semmel ^ Rmden in der

guten Fleischbrühe aufgeschwellet , die Tauben ordent¬
lich darüber gelegt , und angerichtet .

2 . N ) ie eine poeage von Hühnern mit gefüllt
tem Ropf - Galar ?

Nachdem vorher die junge fette Hühner wohl
gepuzt und ausgenommen worden sind , muß man das
Fleisch von der Brust zwischen der Haut ablösen , ei¬
ne Fülle von dem Brmlfleisch eines jungen Huhns ,
einem kleinen Stük Kalbfleisch , Speck , Kalbsbrie -
sen , nebst zerhakten kleinen Zwiebeln , einigen Cham ?
pignons und Petersilie , wie auch mit Salz , Pfef¬
fer , guten Kräutern und anderm feinem Gewürze zu¬
richten das Gelbe von z bis 4 rohen Eyern , etwas
Schinken , ein wenig in süssen Mtlchrahm oder sonst
guter Milch geweichte Semmelkrmnen dazu thun , al¬
les zusammen wohl hacken , im Mörse ! flössen , Hers
nach die jungen Hühner zwischen derHaut und Fleisch

? der Brust damit füllen , die Haut an Heyden En¬

te Art ?

eineinM

M 2 den
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den de ? Flügel vest machen , damit die Kulle nicht los
gehe , sie in siedendem Wasser einen Wall auflhtt »
lassen , auf daß sie steif werden , alsdenn heraus neh¬
men , wieder abtrocknen , mit dünnem Speck belege ^
solchen mit Bindfaden anheften , und also die Hüh¬
ner in einen kupfernen Kessel in eine Brühe legem
Nach diesem kan man Kopf - Salat , welcher vorher
im Wasser abgebrüht worden , nehmen , ihn in kalt
Wasser werfen , wohl ausdrucken , den Salat Blatt
vor Blatt ausbreiten , ihn in der Hand halten , das
Herzgen aus der Mitte Heraus thun , an dessen Stel¬
le ein wenig von der Hünerfülle legen , ferner sie Sa -
larblätter Blatt vor Blatt in die Höhe bis ans Ende
richten , ihn mit Bindfaden zusammen heften , sol
chen mit guter Brühe in einem kupfernen Kessel gar
kochen lassen , in der Schüssel , worinnen die Potage
angerichtet wird , Semmel - Rinden aufkochen , den
Rand der Schüssel Hernachmals mit gefülltem und in
der Mitte durchgeschnittenen Salat belegen , alsdenn
d ie jungen Hühner aus demKessel nehmen , den Bind¬
faden und Speckscheiben davon machen , sie in der
Potage anrichten , ein nicht allzubraunes Mlberjus
darauf giessen , aber wohl zusehen , daß die Potage
wohlschmeckend seyn möge , sie warm anrichten , unL
zu Tische tragen .

^ Wie eine poeaZe von jungen Hühnern
mit Gpargelspitzer , ?

Diese wird eben so wie die vorige gemacht , nm
muß der Rand der Schüssel anstatt des Kopf- Salatz
mit Spargelspitzen besezt werden .

4 . tVie aber mit Portulak ?

Diese wird ebenfalls so zugerichtet , nur mit die
sen
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ftm Unterschied , daß der Portulak mit Kalberjus ge¬
kocht werden muß . Wenn nun die Potage mit eis
ner guten Brühe aufgekocht ist , und man die jungen
Hühner angerichtet hat , so pflegt man den Portu¬
lak und dasKÄberjus darüber zu geben , und es warm
anzurichten , denn ist es recht ,

Wie eine von gefüllten Hühnern , mit

gefüllten Cutnmern ?

Es werden die nach der vor gemeldten Weise /
gefüllte Hühner in einer guten Brühe gar gekocht ,
alsdenn z . bis 4 Cucumern von mittelmaßiger Gross

MMjgeschält , an Heyden Enden geöffnet , und , nachdem
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der Saame heraus gemaä) t worden , mit eben der
Mülle , womit die Hühner gefüllt worden , gefüllt ^

ie beyde Enden mit Mehl zugemacht , hierauf in sie -
^ dendem Wasser aufgewellet , herausgezogen , in el -

M MiDen kleinen Hafen in gute Brühe gethan , endlich
M ^ ßSemmel - Rinden in der Schüssel zur Potage aufge -

schwellt , die Hühner gehörig hinein gelegt , die ge -
5. ^ füllte und in Scheiben geschnittene Gurken auf den
MF Rand der Schüsse ! herumgelegt , mit Kalbsieischjus

WM Übergossen , und wülm angerichtet . Auf die nemliche
^ ^ Art können auch Hühner , ohne daß man sie füllt ,
^ ^ bereitet , und nur so , wie sie sind , gelassen werden .

Jngleichem werden auch diePotagen vonCapaunen ,
AM ßeschnittenen Hühnern und Tauben auf eben die Apt

gefüllt und ungefüllt gemacht und angerichtet .

A , ^ 6 . yyie eine potage von gefüllten Tauben
mit Zwiebeln ?

Man pflegt die Tauben zu rupfen , sauber zu
Zützen , auszunehmen , einwärts zu biegen , alsdann
5ie Hant über der Brust mit den Fingern loß zu ma-

M z chen.
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chen , und sie mit nachfolgender Fülle zu füllen : Man
nehme das Brustfleisch von Federvieh , oder anstatt
dessen ein Stük Kalbfleisch , wie auch ein wenig Speck,
nebst einem weis gekochten Kalbseuter , thue Salz ,
Pfeffer , einige Champignons , Trüffeln , gehakte Zwies
beln , Petersilie , andere feine Krauter und Gewürze ,
sodenn das Gelbe von z . bis 4 rohen Eyern , ein we¬
nig in Rahm oder gute Milch geweichte Semmelkru¬
men dazu , hacke alles zusammen wohl , und stosse es
im Mörse ! . Wenn nun die Fülle also gemacht ist ,
kan man die Tauben damit füllen , die Haut zusam¬
men heften , selbige in siedendem Wasser verweilen , M
aber nur einen Augenblick darinnen lassen , sie wieder !
heraus nehmen , abwaschen , in einen Hafen thun ,
und sie in guter Brühe gar kochen . Nach dlesemi blck
werden kleine Zwiebeln geschalt , solche im Schmalz - M
so lange , bis sie eine gute Farbe bekommen , gebackenMel
alödenn heraus genommen , damit sie abttopfen kon -lM
nen , in einen kleinen Kessel gethan , in Brühe und chn ,
Jus von Kalbfleisch gekocht , wozu man 5 . bis 6Tro < M
pfen Weineßig und einer welschen Nuß groß Zucker dH
thun kan . Wenn dieses geschehen ist , kan man Sem - M
melrinden in guter Brühe in der Potagenschüssel auf Atz
schwellen lassen , die Tauben aus dem Hafen heraus ' sch
nehmen , sie ordentlich in die Potage legen , solche mil W
einer Reihe Zwiebeln auszieren , die Zwiebeibcühe ^
wie auch das Jus von Kalbfleisch durch ein Haav
sieb über die Potage schlagen , und es warmamich «
ten , so ist sie recht und gut . Verlangt man daß dli
Potage dicklicher seyn soll , so darf statt des Kalbfleisch
jus nur Helles Schinken - und Kalbflcisch - Coulis da¬
zu genommen werden .

7 . Wt <

10.
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)tt aM 7 . Wie wird eine porage von jungen welschen
mBB z Hühnern mit Zwiebeln gemacht ?
jue Sch Diese kan ebenfalls , wie die vorhergehende ,
MI .« zugerichtet werden .

8 « Wie eine potage von jungen welschen Hüh¬
nern mit iLndivien ?

nd W i! Nachdem das welsche Huhn gerupft , ausgemM -
imen , eingebogen , und in laulichtem Wasser Hinläng¬

ich genug geweicht worden , muß es in sidendem Mas¬
er aufgewellet , alsdann wieder heraus genommen ,
n kalt Wasser gelegt , getrocknet , sauber abgepuzt ,

M in grosse Speckstreifen gewickelt / mit Bindfaden um -
bunden , in einen Hafen gethan , und in guter Brühe
gekocht werden . Hierauf kan man Endivien in sies
dendem Wasser brühen , in kalt Wasser legen , aus-

^ Wdrucken , einen Bund davon machen , in einen Haft »
W Mthun , in kräftiger Brühe kochen lassen , ferner Sem -
^ ^ ßttnelrinden in einer Suppenschüssel aufschwellen lassen,
^ ß ZiK bas Huhn aus dem Hafen nehmen , die Speckstrelfen
MM tmd den Bindfaden davon loß machen , in die Schüs¬

sel legen , selbige mit Endivien umlegen , helles Kalb -
fielsch - Ius darüber Stessen , und warm anrichten ,
ist sie recht.

cklbl ' -
^ HM

9 . lVie eine mit Zellerie ?
Diese wird eben so , wie die vorige bereitet .

10 . Wie eine von Capaunen und Hühnern mit
Endivien oder Fellerie ?

Diese kan ebenfalls wie die mit Endivien ge¬
macht werden .

M 4 11 .
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i i . N) ie eme poeage^ an Lasträgen ?
Vorhero werden Herzgen von Kopfsalat , Spar-

gelspitzen , und ein dulzend grosse Zwiebeln , nachdem-
die Zahrszeit es mit sich bringt , blanschirt , alsdann
pflegt man einen Bund von den Spargelspitzen zu ' ma¬
chen , auch die Herzgen vom Kopfsalat zusammen zu
binden , solche nebst den Zwiebeln und 2 Händen vol!
kleinen grünen Erbsen in einen Hafen zu thun , Fleisch¬
brühe daran zuschütten , es bey gelindem Feuer kochen
zu lassen , und wenn es halb gar ist , so viel zerschnit¬
tenes Kerbekkraut , als zwischen 2 Fingern gefaßt wer¬
den kan , wie auch eine Hand voll zerschnittenen Por¬
tulak , und eben so viel Smwrampfer hinein zu wer¬
fen . Wenn solches geschehen , kan man Rinden In
einer Fisch - oder Wurzelbrühe in der Vorlegschüssel
aufschwellen lassen , ein Weißbrödgen in die Mitte l̂e¬
sen , den Rand der Schüssel mit den Spargelspitzen
Kopfsalat und Zwiebeln belegen , alles darüber, schüt¬
ten und warm anrichten .

12 . N? ie eine von Lamms - Aöpfen>
Nachdem die Lammsköpfe nebst den Füssen

mit Heissem Wasser fein weiß gebrüht , selbige mit
der Leber und mit Speck in einem Kessel mit guter
Brühe gekocht , und mit Salz , Pfeffer , Gewürznage -«
kein , wie auch einen Bündgen feiner Krauter gewürzt
worden sind , alsdann wenn dieses alles recht gar ge¬
kocht ist , kan man die Semmelrinden mit einer guten ,
Brühe auflochen lassen , dieLammMpfe in der Po -
tage anrichten , die Schüssel mit den Füssen und Le¬
bern ordentlich besetzen , das Gehirn mit Butter ba¬
cken , vorhero mit geriebener Gemme ! bestreuen , und

WLlM



Suppen und
wenn es eine gute Farbe hat , dasGehirn wieder in die
Köpfe thun , endlich ein weisses wohlschmeckendes
Coulis , welches auf nachstehende Art bereitet wird ,
auf die Potage warm anrichten , so ist ' es . recht .
Dieses Coulis nun wird folgendermassen gemache :
Man nehme Brustfleisch von dem amSpiese gebrate¬
nen Federvieh , hacke es , stosse 2 bis ? dutzend süsse
Mandeln in einem Mvrsel , thue das Brustfleisch des
Federviehes nebst ein wenig in Brühe eingeweichten
Semmelkrumen , und dem 'gelben von 4 bis 5 hart
gesottenen Eyern dazu , stosse dieses alles zusammen
recht wohl , schütte 2 bis zÄffel voll gute Brühe , ei¬
nige Champignons nebst einer ganz kleinen grünen
Zwiebel in eine Casserole , koche es einigemal auf ;
olsdann lasse man das geflossene Coulis in dieser
Brühe zergehen , seihe es durch ein Haattuch , thus
es hierauf in einen Kessel , damit es warm bleiben mö -
o. e , und bediene sich desselben zu der Potage von
Lammsköpfen . Es kan auch ein grünes Coulis von
dem grünen kleiner Zwiebeln , von Spinat und Sem¬
melrinden gemacht , und eben so in einer Casserole
mit einer guten Brühe , und mit Gewürznägelein wie
auch Thimian gewürzt , ferner mit Jus aufgekocht
werden , und zwar , wenn man endlich das Grüne von
kleinen Zwiebeln Init 'dem Spinats im Mörse ! s. ößt ,
selbiges nebst dem übrigen durch ein Haartuch seihet,
es auf die Potage gießt , kleine grüne ^Erbsen und
Spargel darauf streut , und lCitronensaft ! darüber
ausdruckt . Anstatt des Coulis darf man auch auf
eine dergleichen Potage gute grüne durchgeschlagene
Erbsen thun , auch wenn man eine Veränderung ' dar¬
innen treffen will
An Rqnd M
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Mgtauch die Potage mit kleineR grünen Erbsen und
eben solchen Coulis nach der Jahrszeit zu bedecken .
Hin andermal mag man die Lammsköpfe sauber ab¬
brühen , doch darf das Wasser nicht zu heißseyn ,
alsdann alle Knochen und die Zunge heraus nehmen ,
und dahin sehen , daß die Haut ganz daran bleibe .
Diese Köpfe nun werden mit einer guten Fülle gefük
let , mit Bindfaden zusammen gebunden , gar gekocht,
und in die Potage angerichtet , auch der Rand wird
eben so , wie vorher angezeigt worden , besetzt . Es
kan auch eine Potage vonLammsköpfen mit gefülltem
Kopfsalat gemacht , solche damit besetzt , ein Jus von
Kalbfleisch darüber geschüttet , und alsdann warm am
gerichtet werden .

rz . Wie eine potage von Nudeln , aufItaliä -

nische Art .

Man mache von recht feinem Mehle , Eyweiß
und recht heissem Wasser einen Teig an , so wird man
weisse Nudeln bekommen ; will man sie aber gelb ha¬
ben , so chue man ein wenig geriebenen Zucker / Saf¬
ran und das Gelbe von Eyern dazu . Von diesem
Teige nun werden Nudeln , in Gestalt kleiner Faden ,
vermittelst einer an vielen Orten durchlöcherten Spri¬
tze , welche dem Gewürme gleich sehen , bereitet , als¬
dann im Ofen wohl ausgetrocknet , damit sie eine gute
Farbe haben mögen , und sind die weissen mehr im
Gebrauch als die gelbe . Will man eine solche Potage
machen , so nehme man frische und noch nicht zerbro¬
chene Nudeln , wasche sie ganz gelinde in frischem
Wasser , koche selbige in einem Hafen in guter Brühe
etwa 2 Stunden lang , rühre sie zuweilen um , doch
als» , daß sie nicht zerfallen . Wenn sie nun gar sind ,

^ muß



muß man sie abnehmen , den Rand der Schüssel mit
Semmelkrumen bestreuen , und auf selbige die Nu¬
deln legen , in der Mitte aber ein in Fleischbrühe ge¬
kochtes geschnittenes Huhn legen , dieses ebenfalls mit
Nudeln bedecken , die Potage warm anrichten , und
auf die Taft ! geben .

14 . Mie eine potage von gespicktem Wilde ,
wilden Tauben und wilden Euren ?

Man kan eineWildkeule nehmen , selbige tn zier¬
liche und etwas breite Stücke schneiden / oder auch der
Vorderblatter , welche doch zum Braten nicht gar zu
dienlich sind , sich bedienen , alsdann so fein spicken , als
wenn es gebraten werden soll , auch die Tauben oder
Enten sauber putzen und spicken , und es eben so ma¬
chen , wie es bey der Potage mit einem gespickten
Hasen , Hühnern und Kalbfleisch beschrieben wird ,
und deswegen nachzusehen ist . Es können auch wilde
Tauben und Enten , so man sie hat , zusammen ge¬
nommen , oder nur ein oder zwey Theile , nachdem es
sich schicken will . Endlich muß man auch sehen , daß
man eine rechte gute Fleischbrühe zu dieser Potage
bekomme , so wird sie recht gut werden .
15 . N > ie eine von Capaunen mir Austern gefüllt ?

Man pflegt einen fetten Capaun wchl zu
putzen , auszunehmen , desselben Beine einwärts , die
Klauen aber in den Leib zu biegen , die Haut von dem
Fleisch über der Brust mit den Fingern zu losen , das
Brustfleisch des Capauns mit dem Messer abzu¬
sondern , die Knochen heraus zu machen , das Fleisch
auf einen Tisch zu legen , ein wenig Rindsfett . Speck ,
rohen Schinken , gehackte kleine Zwiebeln , Champi -

gnsns .
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geons , Trüffeln und Petersilie dazu zu nehmen , mit
Salz , Pfeffer , feinen Gewürzen und guten Kräutern
zu würzen , das Gelbe von z rohen Eyern , wie auch
etwas in Milch geweichte Gemmelkrumen daran zu
chun , alles wohl unter einander zu hacken , es im
Mörse ! zu flössen , den Capaun damit zu füllen , sol¬
ches feste zu raachen , die Haut an bevden Enden zu¬
zunähen , den Capaun in Speckscheiben zu wickeln , ,
ihn mir Bindfaden daran zu befestigen , und solchen
in einen kupfernen Hafen in eine kleine Brase von
Kalbfleischbrühe zu legen . Diese Brase nun wird
folgendergesialt gemacht : Man nehme 2 Pfund ma¬
geres Kalbfleisch , schneide es Scheiben weise , lege es
nebst einigen Scheiben Zwiebeln , gelben Rüben und
Pastinaken in eine Casserole , decke sie mit elnerSchüss
fel zu , lasse es schwitzen , und wenn es wie ein Kalbers
Jus angebacken ist , thue man ein wenig geschmolze¬
nen Speck dazu , bestreue solche mit ein wenig Mehl ,
kehre sie zu verschiedenen malen um , benetze sie mit
Zuter Brühe und mit einem Löffel voll Jus , hernach
wenn alles abgelößt ist , thue man alles in den kupfer¬
nen Hafen zu dem Capaun , würze sie mit Salz ,
Pfeffer , guten Krautern und feinem Gewürze , und
Zasse es bey gelindem Feuer aufkochen . Wenn sol¬
ches geschehen , kan man ein Ragout auf folgende
Weise verfertigen : Die Austern , nachdem sie aus den
Muscheln genommen sind , muß man in eineCasserols
legen , sie über dem Feuer in ihrem Wasser ein wenig
verschlagen , und warm werden lassen , alsdann eine
nach der andern heraus ziehen , sie reinigen , das Was¬
ser auf einem Teller ablaufen lassen , hierauf Scheis
ben weise geschnittene Champignons und Trüffeln mit
etwas geschmolzenem Speck in eine Casserole thun ^
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Kalber-Jus dazu Oütten , dey gelindem Feuer auf¬
kochen , selbige wohl abfttten , sie mit einem kleinen
Kalbfleisch - und Schinken - Coulis dicklich machen .
Wann solckies geschehen , kan man die Austern dar¬
innen aufkochen lassen , aber wohl acht haben , daß
sie nicht hart gekocht werden , soviel von dem klaren
Kalbfleisch - und Schinken - Coulis , als zurPotage
nöthig ist , dazu giessen , Semmelrinden mit guter
Brühe in derPotage - Schüssel aufkochen , dsnCapauu
aus dem Kupfernen Kessel nehmen , den Bindfa¬
den und den Speck herunter machen , ihn Zierlich auf
der Pokage anrichten , den Rand der Schüssel mit
Austern belegen , und das Coulis , welches nicht zu
salzig seyn darf , nebst dem übrigen von dem Ragout
über die Potage warm anrichten , so ist es recht.

i6. N) ie eine weisse potage von Semmel¬
rindet! zur Fastenzeit ?

Man lasse Semmelrinden in einer Fischbrühe
aufschwellen , und auf den Boden der Schüssel an¬
backen , lege ein klein gefülltes Weißbrod in die Mitte,
schütte ein weisses Coulis von Bärsichen darüber ,
vnd richte es warm an .

57 . Wie aber eine braune potage von Semmel-
rinden in der Fastenzeit ?

Man pflegt ein Coulis von einem Stück Aal
vnd Lachs zu machen , und zwar solche nnt einem
Stück Butter in einer Casserole braun braten zu las¬
sen , sie in derselben mit einem Stück Butter zu zer¬
stoßen , selbige auf das Casserolloch M setzen , alsdann
wenn es braun worven , Grüdel ? und Fischbrühe , von
Dem gleichviel daran zu gieffen , einige Trüffeln ,

Cham -
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Champignons , eine kleine ganze Zwiebel , Petersilie man
nebst 2 bis z Gewürznagelein und einigen Semmel - D
rinden dazu zu thun , und cs zusammen gelinde kochen
zu lassen . Wenn das Fletsch vom Aal und Lache ge - ; zu
flössen wird , so muß es mit ein wenig Krebs - Coulis
befeuchtet , auch , so es wohl geflossen , mir dem Coulis
in der Casserole vermenget , dasselbe zusammen durch
ein Haartuch geschlagen , das durchgeschlagene in eine
Casserole gethan , und solches auf heisser Asche w ^ rm
gehalten werden . Nach diesem muß man Sems
melrinden in Mchbrühe aufschwellen und anbacken
lassen , ein klein gefülltes Weißbrod in die Mitte le¬
gen , das Coulis darüberschütten , warm anrichten ,
und auf den Tisch geben .
18 . Wie eineZ ) otage von VraunköhlmitSchin ^

ken und Cervelacwürsten ?
Man nimmt einen guten Schinken , wascht sol¬

chen sauber mit warmem Wasser , und rei > t ihn
mit einem Strohwisch , laßt selbigen einen oder
zwey Tage wassern , alsdann kocht man ihn halb ,
nimmt ihn und zieht die Haut davon ab , setzt ihn
wieder mit frischemWasser und ein wenig Wein Fum
Feuee , hernach nimmt man Cervelatwürste , wascht
dieselbe sauber, thut sie auch zum Schinken , und laßt
sie eine Stunde lang mitkochen . Nach diesem wird
Braunköhl genommen , sauber verlesen , auch recht
rein gewaschen , abgekocht, alsdann recht klein gehackt ,
hieräuf den Köhl nebst den Schinken und Würsten in
einen grossen Tiegel gethan , wohl gewürzt , gute
Fleischbrühe , so viel nemlich nöthig ist, daran gegossen ,
zugedeckt, ganz langsam gekocht , und ein wenig Mehl
daran geröstet , wenn man nun anrichten will , thut

man



Suppen und Potagen . 191
! man ein gut Stück Butter darein , nimmt die Würste
Heraus , schneidet sie in Stücklein , legt sie um den
Rand der Schüssel , thvt frische Bratwürste auch da¬
zu , den Schinken in die Mitte , und den Köhl auch
darein , alsdann gibt man diePotage auf den Tisch .

19 . N > le eine porage von Linsen an Lasttagen ?
Erstlich pflegt man Linsen mit einer Brühe von

! Wurzeln zu kochen , hernach so viel Butter , als ein Ey
groß , wie auch eine gelbe Rübe , eine Pastinat , und
eine grosse in Scheiben geschnittene Zwiebel , in eine
Casserole zu thun , selbige auf einem Casserolloch ein
wenig braun zu machen , ferner so viel Fleischbrühe ,
als nöthig ist , daran zu giessen , mit 2 bis z Gewürz¬
nagelein zu würzen , etwas Petersilie , eine ganze
Zwiebel , ein paar Rocamboln , Champignons und
einige Semmelrinden beyzufügen , und alles mit ein¬
ander gelinde auflochen zu lassen . Wenn nun die
Linsen gar gekocht, alsdann im Mörsel gestossen in die
Casserole , worinen das Coulis ist , gethan und aufge¬
kocht sind , so kan man das Coulis durch ein Haar¬
tuch schlagen , es in ein. en Kessel thun , damit es warm
bleibe , hierauf einen Löffel voll ganze Linsen , welche
aufbehalten worden , dazu werfen , endlich Semmel¬
rinden mit einer Fischbrühe aufkochen lassen , ein klein
gefülltes Weißbrod zurichten , es in die Mitte legen ,
und das Coulis auf diePotage warm anrichten , so
wird es recht seyn .

20 » Vc> ie eine poeage a la Iacobine ?
Vorhero muß man den Boden derPotageschüs -

sel mit geriebenem Parmesankase bestreuen , alsdann
im Ofen gedörrte Brvdscheiben darauf legen , diese

abtt
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Äberauch mit geriebenemParmesankäft bestreuen , eine
kräftige Fleischbrühe , in welcher zuvor Tauben Zar
gekocht worden sind , darauf gieffen , die Potage lang¬
sam aufkochen lassen , die Tauben ordentlich darüber
legen , sie mit geriebenem Käse bestreuen , die Potage
in Ofen setzen , damit sie sich färben möge , vor dem
Anrichten etwas Brühe daran schütten , dieselbe mit
Zervelatwürsten belegen , warm anrichten , und auf
die Tafel Heben .
s i . Wie einepoeage von krebsen an Fasttagen ?

Die Krebse werden im Waffer gesotten , wohl
Kewaschen , sauber geputzt , die besten heraus gesucht ,
von selbigen alle Scheeren nebst dem Schwanz qemacht ,
die Schaaken daran gelassen , die übrigen Krebse aber
auch geputzt , und die Schaaken nebst dem Schwanz
davon gethan , um ein Coulis davon zurecht zu ma¬
chen hierauf die Krebsschwanze mit einigen Scheiben
von Trüffeln , einigen keinenChampignonsund einem
StückButter zusammen in eineCasserole gelegt , als -̂

dann kan man ein wenig Fischbrühe dazu giessen , ein
Bündgen feine Krauter hinein werfen , und es bey
gelindem Feuer kochen lassen . Wenn es nun gar ist,
so muß man , nachdem es dieIahrszeit mit ' sich bringt ,
einige Spargelspitzen und ein halb dutzend kleine
Artischockenböden dazu thun , es mit dem Krebs - Cous
tis dicklich machen , hernach ^ emmelrinden tnWsch -
brühe aufschwellen , und auf den Boden der Potages
Schüssel anbacken lassen , die Potage auf dem Rande
mit zuvor abgeputzten Krebsen zierlich belegen , ein klein
gefülltes Brod in die Mitte , die Artischockenböden
aber nebst der Karpfenmilch herum leaen , das Ragout
und Coulis von Krebsen darüber schütten , und alst
Garm auf den Tisch geben . ^



22 . Wie eine braune potage von Rebhühnern ?
Die Rebhühner müssen vorhero gerupft , aus -

i düM genommen , eingebogen , gehörig steif gemacht , mit
wohlgewürztem Speck gespikt , am Spiesse halbgar
gebraten , alsdenn abgezogen , solche nebst einem Bund
Wurzeln , grossen Zwiebeln und guter Brühe in ei¬
nend Hafen Zum Feuer gesezt , und gekocht werden .
Nach diesem wird nachstehendes Coulis zurechte ge¬
macht , als : Man nimmt i . bis ^ Pfund Kalbfleisch
aus der Seite , wie auch ein Stück Schinken , schnei¬
det es Scheibenweise , belegt den Boden einer Casse -
role damit , thut auch eine grosse Zwiebel , gelbe Rü¬
ben undPaftinaten in Scheiben geschnitten , dazu ,
deckt die Casserole zu , läßt es auf dem Feuex gelin¬
de schwitzen ; wenn es nun wie einKalbfleischjus an¬
gebacken ist , kan man ein wenig ausgeschmolzenen
Speck , und so viel Mehl , als zwischen z Fingern
zufassen ist , dazu thun , es unterschiedlich 'emal um¬
schwenken , alsdenn es mit halb Brühe und halb Jus
befeuchten , ferner Semmelrinden , Champignons ,
Trüffeln , ein wenig Petersilie , und eine ganze Zwie¬
bel dazu thun . Wenn dieses geschehen , pflegt man
ein halb gar gebratenes Rebhuhn zu stossen , und ,
so das Coulis gelinde gekocht hat , dieKalbfleischschei -
ben heraus zu nehmen , das geflossene Rebhuhn dar¬
innen zu zerlassen , durch ein Sieb zuschlagen , es in
einen Hafen zu thun , und warm zu erhalten , als¬
denn Semmelrinden in der .Suppenschüssel mit der
Rebhühnerbrühe aufschwellen zu lassen , die Rebhüh¬
ner heraus zu ziehen , solche gehörig in die Potage zu
legen , das Coulis darüber warm anzurichten , und
auf den D' sch zu geben ,

N 5Z . wie
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az . U? ie eine potage Julienve ?
Das Federvieh , welches darzu genommen wird,

muß vorher ^ zugerichtet, eingebogen , blanschirt , und
in einer kräftigen Fleischbrühe gar gekocht werden .
Hierauf kan man einige ganze Champignons , einige
weisse Zwiebeln , oval geschnittene Cucumern , einen
Bund gelbe Rüben und Pastinaken , gehakten Ker¬
bel und Sauerampfer , ein Bund Spargelstangen ,
« nd in Viertel geschnittenen Kopf - Salat in einen
Hafen thun , dieses alles in geschmolzenen Speck le¬
gen , Kalbfleischjus dazu glessm , es gelinde kochen
lassen , auch ein wenig Zucker dazu werfen , da¬
mit denKmutem der herbeGeschmak benommen wer¬
de , hernach , wenn es gar ist , Semmelrinden in ei¬
ner guten Fischbrühe aufschwellen , auch etwas von
der Brühe , worirmen die Kräuter gekocht haben , da¬
zu schütten ,^ das Federvieh gehörig hinein legen , eS
mit den Kräutern verdecken , und , so die Potage mit
etwas beftZt werden solte , jedes von den Krautern
besonders dazu zusammen binden , und alsdenn warm
anrichten , so ist es recht.
24 . Mie eins weisse pstage auf königliche Art ?

Man nehme die Brust von einem Capaun , das
Halsstuk von einem Kalbs , das Gelbe von z hart
gesottenen Eyern , und Mandeln , nebst in guterBrü -
he geweichte Semmelkrumen , stosse solches alles zu¬
sammen in einem Morset , lasse es in gutem Jus und
Brühe in einer Casserole kochen , sehe zu , daß es ei¬
nen guten Geschmak habe , schlage es hierauf durch
ein Haartuch , und schütte es über die Potage .

^ 5 , v ? ie



25 » n > ie eine weisse potage von Zwiebelnan Lastcögen ?
Es werden 2 . bis Dutzend Zwiebeln von mkts

telmäßiger Grösse geschalt , blanschirt , und , nachdem
man sie hat wohl austropfen lassen , in einen kleinen
Hafen gethan , und in einer guten Brühe gekocht .
Hierauf wird auf folgende Weise ein weisses Coulis
bereitet : Man pflegt 4 Loch geschalte süsse Mandeln

> in einem Mörse ! zu flössen , sie aber bisweilen mit
^ ' Milch zu benetzen , das Gelbe von z bis 4 hart gesots

tenen Epern nebst etwas in Brühe geweichte Sems
melkrumen dazu zu thun , alsdenn selbiges mit drey
Kochlöffel voll guter Brühe durch ein Haarsieb auf
eine Schüssel durchzuschlagen , und in einem kleinen
Hafen warm zu halten , ferner Semmelrinden in der
Zwiebelbrühe aufschwellen zu lassen , den Rand der
Schüssel mit einer Reihe Zwiebeln zu belegen , ein
kleines Brödgen in die Mitte zu legen , und das weisse
Coulis darüber warm anzurichten .

26 . N ) ie eine braune potage von Zwiebeln

an Lasttägen ?Man kan bis 4 Dutzend geschälte Zwiebeln
von gleicher Grösse nehmen , sie im Mehl umwenden,
aus geschmolzener Butter backen , und sich wohl fär¬
ben lassen , alsdenn selbige heraus nehmen , damit sie
wohl abtropfen mögen , sie in einen kleinen Hafen
thun , und gute Fleischbrühe daran schütten . Wenn
solches geschehen , läßt man in eben der Brühe Rin¬
den aufschwellen , legt ein klein Brödgen in die Mit¬
te , belegt den Rand der Schüssel mit einer Reihe ge -
backener Zwiebeln , schüttet die Zwiebelbrühe über die
Votaae . und aibt sie auf den ÄW .
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G7 . lVleMe potage von Semmel - Rinden mit

Austern an Fleischtagen ?

Man pflegt Semmel - Rinden mit guter Brühe
und Kalbfleisches in einer Schüssel aufzukochen , sie
auf den Boden der Schüssel anbacken zu lassen , und
eben das Coulis und Ragout , dessen Bereitung bey
der Potage vom Capaun mit Austern gezeigt wor¬
den , zu gebrauchen , den Rand der Potage mit Au¬
stern zu belegen , das Coulis und das übrige Ragout
darüber zu schütten / und es warm anMichten , ss
ist die Potage recht .

s8 . Wie sine potage von allerley kleinen
Sachen ?

Man nshme allerhand gutesFleisch , junge Hüh¬
ner , Tauben u . d . g . wie auch Karpfenzungen , Hecht -
lebem und andere gute Sachen , nach belieben , thue
solches alles zusammen , nebst klein geschnittenem Spek,
unterschiedlichen guten Küchenkräutern , wie auch grü¬
nen Erbsen und Spargel , in einen Hafen , lasse es
miteinander kochen , und richte es über geröstetes
Weißbrod an .

29 « 5Vte eine potage von jungen Gänsen mir

grünen Erbsen ?

Zu dieser Potage pflegt man eine oder auch
mehr junge Gänse zu nehmen , sie zierlich einwärts
zu biegen , in einen Hafen mit einer kraftigen Brühe
zu thun , mit SaH , Pfeffer und einem Bündgen fei¬
ner Krauter zu würzen , und sie gebührend kochen Hu
lassen . Wenn solches geschehen , nimmt man grü¬
ne Erbsen , laßt sie mit einem Stükgen guten Speck

kochen ,



Brühe aus dem Hafen aufschwellen , schüttet alsdann
die durchgetriebene Erbsen darauf / richtet die Potage
an , und besetzt die Schussel ringsherum mit gebacke -
nen Semmelschnitten und andern Sachen . Will
man der Potage noch ein besonders Ansehen geben ,
so kan man die junge Gans zwischen Haut und Fleisch
mit einer von Gansleber , Herzen , feinem Gewürze

. lind guten Krautern zubereiteten Fülle füllen ; und in
Ermanglung grüner Erbsen , mag man auch andere
alte durchgetriebene Erbsen , davon man einen grünen
Coulis macht , nehmen . Anstatt der jungen Ganse,
können auch alte wohl fleischichh ? Ganse genommen
werden .

Zo . Wie pflegt man eine potage von gefüllten

Rarpfen an Lasttägen zuzurichten 7

Mchek , Man nimmt Karpfenfleisch , Trüffeln , Cham -
ieauchg ^ pignons , gute Kräuter und feines Gewürz , laßt alles
en, lH ^ zusammen mit Butter und ein wenig klarer Purre in

" " kiner Casserole kochen , hernach laßt man Semmel -
schnitten oderNinden in einer Fisch - oder durchgeschla -
penen Erbsenbrühe aufschwellen , besetztste mit dem

WM' Behacke und den Rand der Schüssel mit gebackenen
Artischockenböden , oder mit gebackenen Champignons ,

AM auch , wenn man will , nur mit gebackenen Semmel -
eiilNs rinden .

ZK Z ' . wie - ine Aal - P »rage ?
Es wird ein schöner Aal genommen , selbiger ab -

^ BiD ^ ezogen , in langlichte Stücke geschnitten , in einer
, Mlk
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braun geziert , alsdann mit einer guten Fischbrühe in
einen Hafen gethan , und zusammen wohlgekocht.
Hierauf mag man Semmelrinden aufschwellen lassen ,
den Aal darauf thun , und diePotage mit einem Cou -
lis von Champignons , oder mit dem Saft von einer
Citrone anrichten .

52 . Wie eine psrage von Darben ?
Nachdem die Barben in Heissem Wasser sauber

gewaschen und in eine Casserole gelegt worden sind ,
muß man einen halben Schoppen Wein daran Stes¬
sen , ein wenig braune Brühe von etwas Mehl und
einem Stück Butter zurechte machen , und , wenn sie
braun worden , einen Löffel voll Fischbrühe daran
schütten , solche braune Brühe zu den Barben in der
Casserole thun , sie mit Salz , Pfeffer , Petersilie , klei -
nen Zwiebel , einer grünen Citronenscheibe , guten Ge¬
würzen und feinen Kräutern würzen , und bey gelin¬
dem Feuer gar kochen lassen . Hlerbey ist aber wohl
zu merken , daß man , ehe die Fische gekocht werden ,
die beeden besten von selbigen ganz hinein legen , die
andern Fische aber in Stücken zerschneiden , und auf
solche Art kochen müsse . Wenn solches geschehen ,
mag man ein Ragout von den Lebern der Barben auf
folgende Weise bereiten : Man pflegt kleine Cham¬
pignons und einige Trüffeln in Kcheibe . i zerschnitten ,
mit ein wenig Butter in eine Casserole zu thun , etwas
Fischbrühe daran zu giessen , ein Bündgen feine Krau¬
ter dazu zu legen , es gelinde kochen zu lassen , wohl
abzufetten , hernach Semmelrinden in der Potage -
Schüssel gelinde aufzuschwellen , die zwey ganze Fi¬
sche darauf zu legen , oie Potage mit Fischstücken zu
belegen , die Barbenleber in das Ragout von Cham¬

pignons
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Suppen und Potagen .
pignons zu thun , sie darinnen einmal aufzukochen ,
das Ragout mit einem halbbraunen Coulis dicklich zu
machen , es darüber zuschütten , und warm anzurichten .

z z . Wie eine poraZe vo ?? Rugetten ?
Diese wird auf eben die Art , wie die Barben -

Potage bereitet »
34» tVie eine von Bärstchen ?

Man nehme z bis 4 Barsiche aus , wasche und
brate sie auf dem Rost , hernach mache man die Haut
sauber davon , den besten von diesen Fischen aber be¬
halte man besonders , und von den übrigen mache man

je dm » Was Fleisch herunter « Wenn solches geschehen ^ kaü
w iMman zwey dutzend süsse Mandeln nehmen , sie schalen ,
HMdamlt sie weiß werden , in Mbrsel stossen , und sie oft
Me ters mit einigen Tropfen Wasser anfeuchten . Wem
beiiMsie nun klein geflossen sind , muß das von den Gräten

abgelößte Fleisch der Bärsiche , nebst dem Gelben von
ivier hart gesottenen Eyern dazu gethan , und alles un¬
tereinander geflossen werden . Nach diesem schneide
man eine Zwiebel , wie auch gelbe Rüben und Pasti¬
mken scheibenweise , verwette sie mit ein wenig Butt
er in einer Tasserole aufdemCasserolloch , und wenn
ieselben noch nicht braun worden sind , thue man ein

Ml^wenig Petersilie nebst einer Zanzen Zwiebel dazu ,
^ MWeffe Fischbrühe , die sich noch nicht gefärbet , hinein ,

ithus auch Semmelkrumen , so groß , wie ein El) , wie
M M auch in Scheiben geschnittene Champignons dazu ,

lasse solches allss bey gelindem Feuer langsam kochen ,
>erner nehme man das im Mörsel geflossene Coulis ,
chlage es , wenn es in einer Casserole mit Jus zergan -
en ist , durch ein Haartuch , schütte es ly einen Napf

N 4 oder



oder kupfernen Hafen , schmelze sodann etwas Butter
in einer Cafferole mit einigen Champignons , und
wenn selbige gebraten ? giesse man ein wenig Fischbrühe
dazu , würze es mit Salz , Pfeffer und allerhand fei¬
nen Kräutern . Wenn es nun kocht , muß man den
Barsich , welcher besonders aufbehalten worden , dazu
Hun , ihn mit den Champignons kochen , hernach ein
dutzendKarpfemnilch blanschiren , sie wiederum hübsch
ablaufen , solche in die Cafferole , worinnender Bar¬
sich ist , thun , und sie damit kochen lassen . Wenn
denn die Brühe etwas eingekocht und weniger worden

list , so wird ein wenig Coulls aus dem küpfernen Ha¬
lfen dazu genommen , damit es einen Geschmack be¬
komme , und also warm auf heisser Asche gehalten .
Wenn solches geschehen , wird Semmelrinde in der
Potageschüsse ! aufgekocht , der Barsich aus der Caf¬
ferole ordentlich gethan , in die Mitte der Potage ge -

! legt , den Rand der Schüssel mit Karpfenmilch gar -
ntret , das Coulis über die Potage warm angerichtet ,

. und aufgetragen .
35 . Wie eine gefüllte Schleyer; -- potage ?

Die Schleyen müssen vorhero in heisses Wasser
^ Keworfen werden , damit die Haut davon gezogen
^ werden könne , alsdann kan man , wenn sie gereinigt
' sind , die Gräten auslosen , aber dabey acht haben ,

daß die Haut von dem Kopfe bis am Schwauz zu¬
sammen bleibe , und an einander halte , das Fleisch
aber und die Gräten mag man davon ablösen . Wenn
solches geschehen , wird das Schleyen , Fleisch mit fri¬
scher Butter , dem Gelben von z bis 4 rohen Eyern ,
so viel in Rahm eingeweichter Semmelkrumen , als
nemlich einEy gros ist , wie auch ein wenig Petersilie,

Cham -
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Champignons und klein geschnittene Zwiebeln auf
einem Tische wohl zerhackt , alsdann im Mörse ! ge -
stoffen , und mit Salz , Pfeffer , guten Gewürzen und
feinen Krautern gewürzt , hierauf , wenn es recht ge¬
flossen ist , die Haut der Gchleye mit dieser Fülle ge¬
füllt , solche in einer Casserole mit geschmolzener But¬
ter gekocht , daß sie sich darinnen gut färbe , und eine
kleine braune Brühe mit einem Stück Butter folgm -
dermassen gemacht , und zwar : Wenn die Butler
geschmolzen , mag man ein wenig Mehl dazu thnn ,
es immerzu , bis es braun wird , umrühren , so viel
Brühe , daß die Schleye in derselben kochen könne ,
daran gießen , sie mit Salz , Pfeffer , einer Cttronen -
scheide und einem BündZen feiner Kräuter würzen ,
selbiges zusammen bey gelindem Feuer gemachlich ko¬
chen lassen , und ein Ragout auf nachstehende Weist
darüber machen , als nemlich : Man thue kleine Cham¬
pignons und Musseronen mit ein wenig Butte ? , und
einem Bündgen felmr Krauter in eine Casserole , wür¬
ze es mit Salz und Pfeffer , giesse soviel Fischbrühe ,
als nöthig ist , dazu , lasse es bey gelindem Feuer kos
chen , alsdann bleiche man Karpfenmilch in sieden¬
dem Wasser , werft sie in ein anderesMaffer , iund
lasse sie , nachdem sie wieder heraus gezogen , recht ab¬
laufen . Wenn nun das Ragout von den Chams
pignons halb gar ist , wird die Karpfenmilch mit klei¬
nen Artischockenstielen dazu gethan , und zusammen
gar gekocht , hernach wohl abaefettet , und mit einem
halbbraunen Krebs - Coulis dicklich gemacht . Nach
diesem laßt man Semmelrinden in Fischbrühe in der
Potage Schüssel aufkochen , leat die Gchleyen recht
sauber in die Mitte , ziert den Rand der Schüssel mit
Karpfenmilch und Artischockenstielen woh ! aus, gießt

N 5
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das Coulks darüber , und richtet die Potage warm an .
Llnbey ist noch zu merken , daß die Coulis an Fleisch -
tagen nicht kochen dürfen , damit sie nicht zu rinnen
beZinnen .
Z6 . TVte femer eine potage von Schleyer» mit

Zwiebeln in brauner Brühe ?
Man nimmt so viel kleine Zwiebeln , das die Po¬

tage belegt werden kan , schält sie sauber , kehrt sie im
Mehl um , und schwellt Fie m guter Butter auf.Wenn sie sich nun gut gefärbt Haben , muß man sie
recht ablaufen lassen , selbige mit Mschbrühe in einen
küpfernen Hafen thun , sie bey gelindem Feuer kochen ,
in derPotageschüssel hingegen Semmelrinden in Fisch¬
brühe auskochen lassen , hernach die Potage mit einem
Rande von Zwiebeln auszieren , die gefüllte Schleyen
sauber darüber legen , die Zwiebelbrühe , nachdem sie
vorher wohl abgefettet worden , über die Potage schüt¬
ten , warm anrichten , und auf den Tisch geben .

37 . Mie eine pstage von Hechten ?
Der Hecht wird in der Casserole , wie ein Aal,

paßirt , nachdem er vorher in langlichte Stücke ge¬
schnitten worden , wohl gewürzt , auch in einer solchen
Brühe gekocht , und eben so , wie die andern aufge¬
schwellt . Will man Kraut dazu nehmen , so pflegt
man sie klein zu hacken , in warmen Wasser zu blan -
schirm , in einem Hafen Zu kochen , und sie alsdann
auf Gemmelrinden warm anzurichten . Wem eine
Rübensuppe besser schmeckt , der kan sie in einer Cas¬
serole mit Mehl braun paßiren , sie mit Salz und
Pfeffer so lange , bis sie eine Farbe bekommen , kochen
lassen , und die Semmelrinden damit belegen .

Z8 .
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Z8 - lVie eine potage von gefüllten Hechten
Diese Potage wird ebenso , wie die Potage von

gefüllten Karpfen , bereitet , und kan sie hernach mit
gebacksner Hechtleber besetzt werden « Wer will , darf
auch , oinstatt die Potage mit einem Hechtsgehacke zu
besetzen ^ ein Weißbrod damit füllen , und es tn der
Fischbruhe , oder in einer klaren Erbsenbrühe zum gas-
niren aufschwellen lassen , und kommt solches auf
jeden eigenes belieben an .

Z9 . Wie eine Schollen - potage an Fasttögen ?
Man nehme gute und frische Schollen , schabe sie

ab, und wasche sie wohl ; sollten nun solche klein seyn ,
kan man zweye zum füllen nehmen , wären sie aber
groß , so nehme man nur eine dazu , und lege sie Her¬
nachmals in die Mitte der Potage . Nach diesem
werden die Schollen , welche man füllen will , beym
Kopfe genommen , oben zusammen gedrückt , damit
die Graten alle herausgehen , und umgekehrt ; hierauf
kan man etwas von ihrem Fleisch nehmen , Karpfen¬
fleisch , einige Champignons , nebst ein wenig ge¬
hackter Petersilie und kleine Zwiebeln dazu thun , mit
Salz > Pfeffer, feinen Gewürzen und guten Kräutern
würzen , das gelbe von 2 bis z rohen Evern , wie auch
so viel in Rahm geweichten Semmelkrumen , wie em
El) groß ist , mit beofügen , alles zusammen wohl ha¬
cken , im Mörse ! stoffen , und die Schollen damit füllen ,
hieraufMe Tortenpfanue oder Schüssel mit frischer
Butter ausstreichen , ein wenig Pfeffer , Salz , ge¬
hackte Petersilie , und feine Krauter hinein streuen ,
die Schollen darinnen ordentlich bcy einander iegen ^

sie
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sie mit geschmolzener Butter befeuchten , selbige eben
so , wie unten , würzen , mit feinen Gemmelkrumen
destreuen , sie im Ofen oder unter einem Deckel gar
werden und wohl färben lassen , ferner z bis 4 Schol¬
len in Butter braten , sie in Stücke schneiden , einige
scheibenweiß geschnittene Trüffeln , kleine Champi¬

gnons , mit ein wenig frischer Butter und einem Bund ,
gen feiner Kräuter in eine Casserole thun , etwas we¬
niges von Fischbrühe daran schütten , es bey gelindem
Feuer kochen lassen , wohl abfetten , mit dem unten
beschriebenen Schollen ^ Coulis dicklich machen , die
Fleischsiücke der Schollen himmlegen , es zusammen
auf heisser Asche gelinde kochen , endlich Semmelrin¬
den in einer Potageschüffel aufschwellen , die gefüllte
Schollen zierlich darüber legen , Hernachmals die Po -
tage mit den Fleischstücken von Schollen belegen , zu »
lezt das Ragout und Coulis , welches einen guten
Geschmack haben und nicht zu dicklich seyn muß , dar¬
über schütten , und zwar also , daß die Schollen frey
und bloß bleiben , und es warm anrichten . Das
Schollen - Couk' s nun betreffend , so wird solches auf
folgende Art bereitet : man nimmt nemlich 1 oder 2
Schollen bratet sie in Butter , hernach schneidet man
den Kopf ab , alsdann stößt man ein dutzend abge¬
schalte Mandeln , und ein dutzend Krebsschaalen im
Mörse ! , Hut die Schollen dazu , stößt sie damit ,
schneidet ein wenig gelbe Rüben , Pastinaken und eine
grosse Zwiebel in Scheiben ,^ wirft sie mit ein wenig
Butter in eine Casserole , laßt sie auf dem Casserol -
loch braun werden , und wohl färben , gießt etwas
Fischbrühe daran , würzet es mit 2 bis z Gewürznä -
gelein , ein wenig Petersilie , einer kleinen ganzen Zwie¬
bel, wie auch mit in Scheiben zersthnittenen 'Trüffeln

und



Suppen und

HM M
WA-
Ken, einige
! ClMpk
lemBllck
emswe ^

und Champignons , Hut einige Semmel
läßt es zusammen gelinde kocken , nimmt hierauf das

> gestoßene Coulis aus demMörsel , zerlaßt es mit dem
' in der Cafferole , schlägt es durch ein Haartuch , schüt¬
tet das durchgeschlagene in einen Hafen , oder in eine
Terlne , und gebrauchts zu der Potage von Schollen ,
wie auch zu dem Ragout.

40 . Nile aber eine an FleischtZgen ?
Die Schollen werden eben so , wie bey der von

^ hergehenden Schollen - Potage angezeigt worden , zu¬
bereitet ; alsdann wenn solches geschehen , macht man
eine züke von Federvieh . ein wenig blansthirten Speck,
etwas Rindsfette , kleine Zwiebeln ^ einigen Cham¬
pignons , und gehackter Petersilie , würzt es mit Salz ,
Pfeffer , guten Gewürzen und feinen Kräutern , thut
das gelbe von 3 bis 4 rohen Eyern , eines Epes groß
in Rahm geweichte Semmelkrummen , ein wenig gar
gekochten Schinken dazu , hackt alles zusammen wohl,
stößts im Mörse ! , und füllt mit dieser Fülle die Schol¬
len , nachdem sie zuvor wieder umgekehrt sind . Wenn
man sie nun gefüllt hat , kan man eine Schüssel oder
Tortenpfanne mit Butter bestreichen , sie mit Salz ,
Pfeffer , Mackter Petersilie , feinen Gewürzen und
guten Krautern würzen , die Schollen darauf legen ,
selbige mit geschmolzener Butter oder zerlassenem
Speck befeuchten , sie eben so , wie unten , würzen , mit
zarten Semmelkrumen bestreuen , sie im Ofen gar
werden und sich wohl färben lassen . Wenn solches
geschehen , mag man z bis 4 Schollen in Butter oder
Schmalz braten , Fleischstücke davon schneiden , in
Scheiben geschnittene Trüffel undkleine Champignons
nebst etwas ausgeschmolzenem Speck in eine Cafferole

thUlk ,
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chun , sie !MKa ! vfleisch ?Zuß benetzen / ein Bündgen
guter Kräuter dazu legen , und es gelinde kochen las¬
sen . Hernach , wenn es gar worden , muß man es
wohl abfetten , die Fleischstücke von den Schollen da¬
zu thun , darinnen einen Augenblick kochen , das Ra¬
gout mit einem klaren Schinken - und Kalbfleisch -
Coulis dickiich machen , Semmelrinden in einer Po ?
tageschüssel in guter Fleischbrühe aufschwellen laHen ,
die mit Semmelkrumen bestreuete Schollen darüber
legen , die Potage mit den Fleischstücken von Schol¬
len garniren , das Ragout und Coulis in die Potage
schütten , jedoch nicht über die Schollen , und warm
anrichten . Wenn das Coulis von Kalbfleisch und
Schinken bereitet wird , darf man ein oder zwey
Schollen in Stücken schneiden , und solche mit dazu
thun , damit das Coulis einen Geschmack davon be¬
komme . Mennes beliebig , so können auch die Fleisch¬
stücke von Scholen mit eben der Fülle gefüllt werden ,
wenn nemlich die rohen Fleischstücke von Schollen ab¬
flößt worden , kan man eine Tortenpfanne mit
Butter ausreden , sie mit Salz , Pfeffer , Petersilie
und etwas von feinen Krautern würzen , Hernachmals
die Fülle über die Fleischstücke hermachen , selbige , da¬
mit sie desto besser hafte und dicker werde , mit geklopf¬
tem Ey bestreichen , die Stücke alsdann in die Tor¬
tenpfanne legen , sie mit zerlassener Butter oder Speck
befeuchten , mit zarten Semmelkrumen bestreuen , sie
endlich im Ofen , oder unter einem Deckel backen , da¬
mit sie sich wohl färben mögen , und die Potage da¬
mit belegen , so wird es recht seyn .

41 . U > ie eine Lachs - potage ?

Nachdem der Lachs vorher gesäubert worden ,'
muß



muß er in eine
schickt , gelegt , nitt emem MvmMaas
Mschbrühe gekocht , mit Pfeffer , Salz , uno auer -
ley guten Kräutern gewürzt ? auch frische Butter dar¬
an gethan , und eine Fülle auf folgende Art gemacht
werden : Man nimmt nemlich ein Stuk Lachs , Zößt
es von dm Kräten , undZicht die Haut davon , legt
es auf einen Tische thut gehakte Zwisbek ? , einige

^ Champignons und etwas Petersilie Hinzu , würzt es
" mit Salz , Pfeffer , cutm Gewürzen ^ und feinen

Kräutern , ferner legt man , nachdem man viel Lachs
hat , falsche Butter , mbst dem gelbm vm Z » bis 4

' in Rahm singe -rohen Eyem ^ und eines
weichte SemmelkmWM mit bey , hacke alles zusam¬
men , ftoßts im Morsel , und macht kleine Kugeln ,
in der Größe wie kleine Zwiebeln . Nach dieftm muß
man eine Tortenpfanne mit stischsr Butter bestrei¬
chen , die aus der Fülle bereiteten Kugeln himw thun ,'
sie in geklopftem Ey und geschmolzener Butter um¬
wenden , mit zarten Semmelkrumen bestreuen , und
sie im Ofen oder unter emem Deckel braten lassen ,

SchmHdamit sie sich hübsch sacken / den Kopf und Schwanz
des Lachses aber auch w einer Tottenpfanne oder
Schüssel kochen , mit Salz , Pfeffer ^ a ?! Zr ! ev feinen
Krautern und guten GewurM , sowohl darüber wie
auch darunter geschmolzene Butte ? Ziessm , ihn mit
zarten Ssmmelkrumm überstreuen , und im Ofen
oder unter einem Deckel kochen lassen , in der Pota -.
geschüssel hingegen Semmelrindsn in Mschbrühe aus¬
kochen , den Kopf oder Schwanz des Lachses in die
Mitte legen , den Rand der Potage mit denen von
der Lachsfülle verfertigten , und im Öfen gar gemach ,

i wM een Kugely Harniren , zusezt ein WbraMs wohl-



LG8 X . Absichnitt . Von unterschiedlichen
schmeckendes Krebs - Coulis daran schütten , warm INm
anrichten und auf den Tisch geben .

42 . Wie eine Frosch - potage ?
Man pflegt eine ziemliche Anzahl Frösche zu m

wen , wohl auszuwaschen , die Knochen in den Keu¬
len heraus zu machen , die grösten zum backen heraus
zu suchen , zu dem Ende mit Salz , Messer , unrei¬
fem Traubensaft , und feinen Krautern zu mariniren ,
ülMzm sie heraus zu nehmen , in klarem Teige oder
Mchl umzukehren , in heisser geschmolzener Butter zu
bücken s damit sie sich wohl färben mögen , und da¬
mit Hernachmals den Rand der Potage zu besetzen
Wenn solches geschehen , wird von den ubrigenFrosch -
keulsn ein Ragout mit Fischmilch » Champignons und
andern feinen Sachen , zwar so , daß es weiß blei¬
be , verfertigt , um die Potage desto unkänntlicher zu
machen ; auch kan hiezu ein weisses Fasttags Coulis ,
worunm anstatt der Fische Frösche geflossen werden
müM , gekommen , und solches Coulis , nachdem
es Zuvor mit einer wohlschmeckenden klaren Erbsm
brühe gelinde gekocht hat , über die Potage geschüb
tet wschskz . Wenn nun die Potage aufgekocht hat ,
wird sie Mit Ragout , oder mit dem Coulis von Frö
scheu mkanntlich gemacht , der Rand der Schüssel
aber mit den gebackenen Fröschen belegt , und warm
angerichtet .

4z . Wie eine potage von kleinen Srbsen
an Lasttagen ?

Man nehme kleine Erbsen , mache sie aus den
Schotten , suche die grösten heraus , richte eine Pu
ree samt den Schotten und Petersilie zu , lasse sie ein
wenig kochen , stosse hierauf alles zusammen , thue

Sem -
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Erbsen

iMW

Semmelkrumen , die in der Brühe eingeweicht sind ,
darunter , schlage alles durch ein Haarsieb , schütte
es mit denen kleinen Erbsen , woraus zuvor in ei¬
ner Casserole ein Ragout Mit guter frischer Butter ,
Petersilie und dem gewöhnlichen Gewürze gemacht
worden , in einen Hafen , und lasse es zusammen ko¬
chen . Wenn nun die Brühe recht und von gutem
Geschmak ist , kan man Semmelrinden aufschwellen ,
die Erbsen darüber anrichten , den Rand der Schüs¬
se ! mit gebackenen Attischockenböden , oder Champi¬
gnons , wie auch mit andern dergleichen feinen Sa¬
chenbelegen , so ist es recht .

44 . Wie eine Spargel - poeage ?
Dazu kan man die Brühe , wie an die kleine

Erbsen machen , und anstatt des Ragouts von klei¬
nen Erbsen , wohl gewürzte Spargelspitzen darein
thun , womit man die Potage besezt , den Rand dee
Schüsse ! aber mit gebackenen Champignons vdeß
Semmelrinden garniren »

45 » 5Vie eine potage mit Kräutern ?
Man nimmt die Herzblattgen vom Spinat Und

andern feineu Kraukern 5 setzt sie mit durchgeschlage¬
nen Erbsen in einem Hafen zu , thut eine MspiktS
Zwiebel mit gehörigem Gewürz hinein , und laßt es
kochen . Wenn nun alles gar ist , pflegt Müns durch
ein Haarkuch zu schlügen , die Potage . anzurichten ,
Semmelrinden aufschwellen zu lassen , Patmesankä -
se darauf zu reiben , den Rand der Schüssel mit ge¬
backenen Semmelrinden auszuzieren , und es warm
auf den Tisch zugeben »

S 46 . wie



SIS 5 . Abschnitt . Bon unterschiedlichen

46 . vl > ie eine von Portulak an Lasttägen ?
Wenn der Portulak noch jung ist , muß man

selbigen so lang lassen , wie er ist , Hernach denselben
in halb Erbsen - und halb Zwiebelbrühe in einem Ha ,
fen kochen , aledenn Rinden in durchgeftiheterGesund -
heitsbrühe aufschwellen lassen , ein kleines Weißbrod
in die Mitte legen , den Rand der Schüssel mit Por¬
tulak garniren , endlich die Portulakbruhe darüber
schütten , und warm anrichten .

47 . Wie eine von Champignons ?
Man nehme dasjenige , was von den Champi¬

gnons abgepuzt worden , wasche es wohl , lasse es in
einer klaren Erbsenbrühe , oder in einer Fischbrühe ko¬
chen , schlage es , wenn es gekocht ist , durch ein Haar¬
sieb , schneide hernach die andern Champignons ge¬
würfelt , mache ein Ragout mit guter frischer Butter ,
Salz , Pfeffer , und feinen Krautern daraus , würze
alsdenn die durchgeschlagene Erbsen mit Salz und
Pfeffer , werfe ein Sruk Butter und eine gespikte
Zwiebel darein , und wenn sie genug gekocht , lasse
man Semmelrinden über den Ragout aufschwellen ,
belege zulezt den Rand derPotageschüssel mit derglei¬
chen Champignons , so ist es recht.

48 . lVie eine potage mit gefülltem Drod
an Fasttagen ?

Man pflegt ein etwas kleines , und sechs andere
noch kleinere Brödgen , in der Grösse eines EyeS ,
welche nemlich wohl geraspelt sind , zu nehmen , durch
den Boden eine Oefnung zu machen , die Krumen
heraus zu thun , selbige mit dem Gebackenen von Kar¬

pfen



pfen zu füllen , alsdenn das Loch mit der zuvor weg¬
genommenen Rinde zuzuschließen , sie mit Bindfaden
umzubinden , und sie ein wenig in Milch weichen zu
lassen , hernach / wenn sie geweicht sind , heraus zu
nehmen , wohl austropfcn zu lassen , in guter Butter
zu backen , und , so solches geschehen , auf einer Schüs¬
se ! wohl ablaufen zu lass n , hierauf kan man Sem¬
melrinden in einer Potageschüssel in Fischbrühe auf¬
schwellen , das grosseste Brod in die Mitte legen , die
kleinen aber um selbiges herum , ferner ein Ragout
von Karpfen milz , Krebs schwänzen , Trüffeln und
Champignons zurechte machen , die Potage mit einer
Reihe Karpfenmilz auf dem Rande herum belegen ,
auch zwischen jedes Brvdgen einen Artischockenftiel
thun , den Ragout mit einem Krebscoulis dicklicht
machen , selbiges darüber schütten , und warm an¬
richten .

49 . Und wie eine an Lleischtägen ?
Man nimmt ein kleines rundes Semmelbrod ,

thut alleIrumen heraus , dörret selbiges im Backo¬
fen , füllt es mit einer Fülle vom Capaun , oder vom
dicken Fleisch aus einem Kalbsschlegel , von Speck ,
Artischockenböden , Champignons und feinen Krau¬
tern , welches alles wohl gehakt und in einer Cassero -
le zum Ragout gemacht werden muß . Nach diesem
pflegt man das gefüllte Brod in einer Caffewle mit
einem Kalbfleischjus , einer guten kraftigen Brühe ,
Salz und Pfeffer aufschwellen zu lassen , alsdenn ,
wenn dieses geschehen , es mitten unter die andere
Semmelrinden , welche auch in einer guten Brühe
aufgeschwellt worden , anzurichten , alles mit der
Fülle zu besetzen , ein Zutes Jus an die Potage zu

O s schüt -



2i2 X . Abschnitt . Von unterschiedlichen
ten , den Rand der Schüssel mit einem Ragout von
Champignons , oder mit Fricandeaux , oder mit
Kalbsmilch , oder nur mit Klösgen von einem Behacke
zu garniren , auch wenn es beliebig , und man den
Rand der Schüssel besetzen will , ein Ragout mit Kal¬
bermilch , Artischockenböden , Champignons , Müsse -
ronen , Trüffeln , und Morcheln , welches alles wohl
gewürzt und gekocht werden muß , zu setzen ; welches
alles nur auf den Aufwand , den man machen will ,
ankommt .

50 . Mie eine potage von Enten oder anderm
Geflügel , mit Champignons oder mit

Trüffeln ?
Nachdem vorher die Enten oder anderes Flügel-

werk von dieser Art ausgenommen , gehörig eingebo¬
gen , und mit dickem wohl gewürztem Speck gespickt
worden , muß man sie am Spkese halb gar braten ,
solche hernach abziehen , in einen Hafen mit guter
Brühe legen , sie gar kochen lassen , unterdessen kleine
Champignons oder Trüffeln mit ein wenig ausge -
schmolzenem Speck in eine Casserole thun , ein wenig
Kalbfleisch - Jus daran schütten , sie gelinde kochen ,
wohl abfetten , und ein Coulis von einer am Spiese
gebratenen und im Mörsel geflossenen Ente auf fol¬
gende Art verfertigen : Man nehme nemlich 1 oder 2
Pfund Kalbfleisch aus der Keule , wie auch ein Stück
Schinken , welches in Scheiben geschnitten ist , belegt
damit nebst einer grossen Zwiebel , gelben Rüben und
Pastinaten , alles in Scheiben zerschnitten , den Boden
einer Casserole , läßt selbiges auf gelindem Feuer
schwitzen , und wenn das Kalbfleisch wie ein Jus an¬
gebacken ist , so streuet man so viel Mehl , als man
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zwischen z Finger fassen kan , hinein , schwenkt es da¬
mit verschiedene mal um , gießt halb Jus und halb
Brühe daran , thut etwas Petersilie , eine kleine ganze
Zwiebel , Champignons , Trüffeln , wie auch 2 bis 3
Gewürznagelein und einige Semmelrinden dazu , laßt
solches eine halbe Stunde lang gelinde kochen . Wenn
solches geschehen mag man die KaZbfleischscheiben aus
dem Coulis nehmen , die geflossene Ente darinnen zer¬
lassen , es durch ein Haartuch schlagen , aber zusehen ,
daß das Coulis nicht zu dicklich sey , alsdann solches
in die Casserole zu dem Ragout von Champignons
und Trüffeln thun , ferner Semmelrinden in einer
Potageschüssel in halb Brühe und halb Kalbfleisch -
Jus aufschwellen lassen , die Enten aus dem Hafen
herausziehen , sie gehörig in diePotage legen , das
Coulis über diePotage schütten , warm anrichten , unv <
auf den Tisch geben .

51 . Wie eine Gefundheits - porage an
Lleischtägen ?

Hierzu kan man allerley Federvieh , als einen
Capaunen , oder fette Hühner , u. d . g . die zu der Po -
tage am füglichsten taugen , nehmen , sie behörig zu¬
richten , einwärts und die aussersten Enden der Keu¬
len in den Leib biegen , sie blanschieen , in kalt Wasser
werfen , wohl abrupfen alsdann ein spitziges Holz
durchstechen , sie mit Bindfaden umbinden , und in
einem Hafen mit einer guten kraftigen Fleischbrühe
kochen . Hierauf muß man 2 Rüben , einen Bund
Pastinaten , gelbe Rüben und Petersilienwurzeln ,
wie auch ein Bündqen Portulakstangen , ingleichem
einen Bund von Lacktucken Salat , Zellerle , Endivien ,-
Kerbel und Sauerampfer / und endlich ein 0 ^

O z m .



» i4 X . Abschnitt . Von unterschiedlichen
in Stucken geschnittene Cucumern nehmen , solä) es
alles putzen und sauber abwaschen , es insgesamt in
geschmolzenen Speck thun , und so sich die wassmchte
Feuchtigkeit derselben verlohren hat , und es noch nicht
angebacken ist , etwas von eben der kräftigen Fleisch¬
brühe dazu giessen , ingieichem soviel Kaibfleisch - Jus,
als man , die Brühe Zu färben , haben will , hierauf
solches zusammen i bis 2 Stunden kochcn lassen , auch ,
so es die Jahrszeit mit sich bringt , ein paar Hände
voll kleine grüne Erbsen , nebst einem Stück Butter
dazu thun . Wenn es nun gar ist , laßt man Rinden
in der kraftigen Fleischbrühe aufschwellen , befeuchtet
auch dieselbe mit etwas von der Brühe , worinnen die
Gartengewächse gekocht sind , schlägt sie durch ein
Haartuch , legt das Federvieh in diePotage , bedeckt
es mit den Gartengewächsen , macht auch einen Rand
vsn Wurzeln und Kräutern herum , und richtet die
Potage warm an , so wird sie recht seyn .

52 . Und rvie eine solche zur Fastenzeit ?
Man pflegt 2 Metzen grüne trockene Erbsen zu

nehmen , selbige zu kochcn , alsdann sie in einen grossen
mit Wasser gefüllten Hafen zum Feuer zu setzen , und
1 bis 2 Stunden kochen zu lassen . Nach diesem läßt
man die Brühe stille stehen , gießt das klare davon in
einen Hafen ab , thut 8 bis isZwieb - ln , einige Pe¬
tersilienwurzeln , gelbe Rüben und Pastmaten , von
jedem - Pfund , wie auch 2 Löffelvoll Zwiebel - Jusdazu ,
salzt es , läßts zusammen kochen , legt auch , nachdem
die Zahrszeit es mit sich bringt , ein Bund Endivien
und ein Bund Zellerie dazu , ein andermal einen Bund
römischen Kopfsalat , und zu einer andern Zeit Cucu -
mern ; über dieses thut man auch Sauerampfer , Pors

tulack.
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tulack , und einen Bund Kerbel dazu , und ist dahin
bedacht , daß die Brühe wohlschmeckend seye . Wenn
solches geschehen , mag man Semmelrinden in einer
Potageschüssel in eben der Brühe aufschwellen lassen ,
sie , nach der Jahrszeit , mit solchen Sachen , welche
man dazu vor gut befindet , belegen , die Brühe darüber
schütten , ein Brod in die Mitte legen » und es warm
anrichten .

5 z , Mie eine porage von Rinden mitRrebs -
Coultö ?

Man pflegt Rinden in Fischbrühe aufschwellen
und auf den Boden der Potageschüssel anbacken zu
lassen , ein gefülltes kleines Brödgen darauf zu legen ,
Krebs - Coulis daran zu schütten , und es warm anzu¬
richten , so wird es recht seyn .

54 . Wie eine braune poeage vonGemmelrtnden
mit Rebhühner - Coulis .?

Es werden die Semmelrinden in einer Potage-
Schüssel in halb Kalbfleisch - Jus und Halb Brühe
aufgeschwellt und angebacken verfertigt , denn ein brau¬
nes Rebhühner - Coulis darüber geschüMt , so ist die
Potage fertig .

55 . N) le eine potage Garbure ?
Man blanschire grünen Kohl, lasse ihn wohl aus-

tropfen , thue solchen mit guter und ein wenig gesal¬
zener Brühe , nebst einem Stück Speck , einer Hand
voll trockenen Erbsen , wie auch 2 Ganseschlageln ,
welche zuvor in Schmalz gebraten worden , und lasse
es zusammen gelinde kochen . Wenn es nun gar wor¬
den , kan man Scheiben von Rockenbrod schneiden ,

H 4 selbige



? l6 X . Abschnitt . Von unterschiedlichen
selbige im Ofen trocknen , sie in die Potaae >'chüssel ls -
ßen , in eben der Brühe gemachlich aufschwellen las¬
sen , die Ganseschlägel darüber , und das Stück Spsck
in die Mitte legen , den Schüsselrand mit Kohl gar -
niren , auch zusehen , daß auf derPotage hier und da
Perlen von Fett stehen , und sie warm anrichten .

56. Wie eine Kürbis - potage mit Milch ?
Die Kürbse werden hübsch klein und würfllcht

gesÄMtten , in eine Casserole mit Butter gerührt ,
mit Salz , Pfeffer , Petersilie , Kerbel und feinen Krau¬
tern gewürzt , mit siedhetsser Milch in einen irrdenen
Hafen gethan , über aufgeschwollene oder aufgekochte
Semmelrinden geschüttet , und mit gebackenem Brod
belegt . Beym anrichten kan man auch weissen Pfef¬
fer daran thun , so ist es recht .

57 . H? ie eine Melonen - poeage ?
Diese kan auf eben die Art , wie die Kürbsen -

Po tage bereitet werden und thut man Zucker dar - ^
an , macht einen Rand von Makronen , gebrannten
Mandeln , und Biskot von bittern ? mdeln herum ,
und richtet sie an , ohne sie zu kochen .

58 . ^ ) ie eine porage von Eneen , oder (Bansen ^
mit gelben und bissen Rüben gedämpft ?

Die Enten oder Ganse werden sauber geputzt,
mit Speck gespickt , schön gelb balb gebraten , alsdann
kan man gelbe und weisse Rüben nehmen , solche sau¬
ber reinigen , fein würflick t schneiden , sie ein wenig
eknmelben , hernach Schmalz in einer Pfanne zum
Feuersetzen , und wenn es heiß ist , ekwas von den
weissen Rüben ins Schmalz werfen , fie braun dam -



gwrm
würzen , hinlängliche gute Fleischbrühe darauf seihen ,
und gelinde auf Kohlen kochen lassen . Wenn solches
geschehen , mag man Semmelrinden oder gebähete
Semmel schneiden , in die Potageschüssel thun , von
der Suppe auf die Mbähete Semmel schütten , es auf
Kohlen setzen , die Ganse oder Enten darein legen , die
Potagsmii den Rüben darüber anrichten , und den
Rand der Schüssel mit Bratwürsten oder gedämpf¬
ten Zwiebeln garniren .

59 . Mie eine porage von Gemmelrinden
mit Musseronen ?

Man kan die Musseronen nebft etwas ausge -
schmokzenem Speck in eine Casserole thun , ein wenig
Kalbfleisch - Jus daran giessen , und kochen lassen , als¬
dann , wenn es gar ist , hübsch abfetten , es mit einem
brausen Rebhühner - Coulis dicklich machen , hierauf
Semmekrinden in halb Brühe und halb Kalbfleisch ,
Jus aufschwellen und in der Potageschüssel anbacken

fassen , aber dahin bedacht ftyn , daß das Ragout
von Musseronen einen feinen Gefchmack habe , und
von dem Coulis hinlänglich genug daranseye , dasselbe
über die Semmelrinden schütten , warm anrichten ,
und auf den Tisch geben .

60 . Wie wird eine potage von Artischocken
zugerichtet ?

Man nimmt eine Brühe von grünen oder auch
andern Erbsen , nach der Jahrszeit , und würzt sie
mit allem , was darzu nöthig ist , hernach schneidet
man Mischockenböden entzwey , siedet sie in einsr

O 5 Cassel



Cafferole braun , mit ein wenig Mehl die Suppe dick
zu machen , und wirst sie in die Brühe . Wenn al¬
les gar ist , so richtet man es über Semmelrinden an,
mit Artischocken oben darauf , und andern gebackenen
Artischockenbvden um den Rand der Schüssel .

61 . tVie macht man eine porage von Hühnern ,
Rrebsen , Blumenkohl und Artischocken ?

Die jungen Hühner werden sauber gepuzt , die
Köpfe , Halse und Flügel abgeschnitten , die Beine,
wie sonst , aufgezäumt und gekocht , hierauf thut man
Butter kn eine Cafferole , wie auch die Hühner , wenn
sie gekocht , darein , und deckt solche zu , alsdann schneks
det man Krebsschwänze und die Scheeren von einan¬
der , den Blumenkohl macht man rein , wie auch die
Artischockenböden , und dieses alles thut man znsam
men in die Cafferole an die Hühner , gießt guteFeisch -
brühe und Gewürze darzu , und laßt es wohl kochen
oder dampfen . Unterdessen werden Krebsschaken in
einem Mörsel gestossen , in Butter geröstet und durch
ein Tuch gedruckt , das durchgedruckte thut man an
die Hühner . Endlich gibt man Milch , Eyer , Pe¬
tersilie und Salz in ein Hafelein , dieses gießt man
in die siedende Brühe , so rinnt es zusammen , und
wird wie ein Klumpen , wenn ss nun also ist , so nimmt
man es aus der Brühe heraus , und setzt es in die
Mitte der Schüssel , druckt es noch zusammen , und
giebt die Potage aus der Cafferole darauf.

62 . Wie wird eine kräftige potage mit einem
Capaun zugerichtet ?

Man nimmt einen Capaun , nachdem er sauber
geputzt und ausgenommen , brühet ihn in heiffeni
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Suppen und
Wasser , biegt ihn ein , und kocht selbigen in einer
guten Brühe mit vielen Speckstreifen , einer mit Na¬
gelein gespickten Zwiebel , einigen Citronenschei --
ben , und schäumt ihn wohl ab . Wenn nun der
Capaun gar worden , so läßt man ihn in seiner Brühe
stehen , bis man denselben anrichten will . Mittler-

»Mm ,Weile bereitet man einen Ragout auf folgende Weift :
Es werden blanchltte Kalbsbrieslein , Champignons ,
Trüffeln , nebst einigen Artischockenböden genommen ,
isolche zusammen In kleine Gtücklein geschnitten , in
We Cafferole mit schmalzigen Speck und ein wenig
Mhl nebst einer mit Nägelein gespickten Zwiebel ge -
hau . Es muß aber nicht braun werden . Wenn
un der Ragout aiso in der Cafferole gemacht , so
ießt man ein wenig Brühe vom Hafen darauf , laß ;
s kochen , und gibt acht daß es nicht zu viel einsiedet .
' enn denn der Ragout fertig , so nimmt man Rin -

den von gebahetem und geraspeltem Brod , und läßt es
in einer guten Brühe aufschwellen , dann legt man

? M dmcb Capaun darauf , den Ragout um selbiges , und
^ . « angießt gute Brühe vom Rindfleisch darauf , es zu un -

6 . x G terhalten . Es muß aber nicht aufs Feuer gethan
' ^ ^ ^ werden . Wenn solches geschehen , so drückt man noch

b den Saft von Citronen darauf , zieret den Rand der
Schüssel mit Citronenscheiben und richtet es warm an .

6z . N > ie machr man eine kraftige Lisch ,
potage ?

Man nehme einen Karpfen , welcher die Milch
jtchietDat , richte ihn gehörig zu , löse alles Fleisch davon ,

^ ^ ' und mache die Graten insgesamt heraus . Hernach
. mache man aus dem Fleisch ein gehacktes mit blan -

^ . MM ^ ten Champignons , und koche daMbiqe tn einer
" W Easse .

» »



22O X . Abschnitt . Von unterschiedlichen
Casserole mit Butter , Salz , Pfeffer , guten Krauten
und ein wenig Fischbrühe gar - Hierauf bereitet mar
einen Ragout , besonders von der Karpfen milch , Hecht
lebern , Krebsschwanzen und Scheeren , mit welchen
Ragout diePotage zu belegen ist , wenn solches gar ift , si
lasse man ausgetrocknete Rinden in derPotageschüsse
in Zischdrühe aufschwellen , daher muß man die Fisch
brühe hierzu bereits fertig haben . Wenn dann di ,
Potage aufgekocht ist , so thue man das Gehackte
wie auch das bereitete Ragout hinein , und richte dl <
Potage warm an . Einige nehmen hierzu nicht ein
mal das Gehackte , sondern bedienen sich nur desRa
gouts . Das Gerippe des Karpfen , wovon man dm
Fleisch gelöset hat , kan man zur Fischbrühe qebrau .
chen . Man macht selbige aus einigen Stücken vor
Karpfen , Aal , Schleyen und Hecht , thut solches alle !
in einen grossen Hafen mit Wasser , Butter , Salz
Pfeffer , ein Bündlein guter Krauter , und einer grosser
mit Gewürznagelein gespickten Zwiebel , läßt es dar
auf zusammen eine Stunde kochen , und . schlagt et
durch ein leinenes Tuch .
64 . Wie wird eine potage mit einer gefüllter

Ralbsbrust zubereitet ?
Man füllt eine Kalbsbrust , überbratet sie eil

wenig am Spieß , legt sie dann in einen Hafen , unt
zwey Capaunen oder schöne grosse Hühner danu ,
nachdem es die Zelt leidet , laßt es mit Jngber , Pfef¬
fer , Muscatenblüth , und ein wenig Gewürznageleir
vollends gar sieden , wirft letzlich ein gut Stück But
ter , Limonien und Champignons , und so es beliebet
auch ein wenig Chalotten darein , laßt es einige Wal
Hun , belegt die Schüssel mit gebahelemBrod , un !

die
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n AmMje Kalbsbrust samt den Hühnern oderCapaunen dar¬

auf , richtet die Brühe darüber an , und belegt diese
GMotage mit kleinen Knöpflein und Bratwürstlein , und

Ii lvMHM etliche hartgesottene Eyer klein , um diese Potage
und den Rand der Schüssel damit zu überstreuen .

65 - Und wie eine mit einem Ralbsschlägel ?
Ii dm ditj Man nehme Rindfleisch vom Schwanzriemen
WA M gm Stück Hammelfleisch , einen Kalbsschlägel ,

d rWl Geflügel , von welcher Gattung man will , thut
uchtM ^ es zusammen in einen Hafen , läßt es wohl sieden ,
l>r desMchaumt es wohl ab , würzt es mit Salz und Pfefs
l m öt?s ^ r , und einer mit Nagelein gespickten Zwiebel , nebst
je Kw ^ etersilienwurzeln und Kerbelkraut . Wenn dts
üA « Brühe wohl eingesotten ist , so seihe man sie durch,
schM und lasse Semmelrinden aufschwellen , setze den Kalbs -

Nfthlägel in die Mitten , und thue in wahrendem An -
- " ^ Achten eine gute kräftige Brühe dazu .

66 . YAe macht man eine potage zu jeder
Iahrszeic ?

Man thut eine kxäftige Fleischbrühe , ein wenig
ttsalzen , in einen Hafen , belegt den Boden einer
Casserole mit Schüben von geklopftem Kalbsfleisch ,

! läßt dieselben auf dem Casserolloche schwitzen , und so
B dieselben wie ein weißlichtes Jus vom Kalbfleisch an¬

gebacken sind , so gießt man von der Fleischbrühe dar -
zu , und läßt es kochen , schlägt darauf diese Brühe
) urch ein Haarsieb , und thut sie zu der übrigen Fleisch -

Zlichrühe in den Hafen , nimmt darauf Herzen von Kohl,'
Zellerie , Lauch , Portulae , Endivien , Herzen von Kopf-
Salat und Sauerampfer , schneidet alles würflich , zers
chneldet auch blanchirte Gurken also , lind thut sol-
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X . Abschnitt . Von unterschiedlichen

ches zusammen in einer Casserole in ausgeschmvlze-
nen Speck , und zwar also , daß diejenigen Sachen ,
die am hartsten , und mehrZelt zum Kochen erfordern ,
zuerst hinein gethan werden , das übrige aber zuletzt .
Wenn denn alles darinnen die gehörige Farbe bekom¬
men , so gießt man von denen vorerwähnten Brühen
daran , und fettet es woh ! ab , thut es darauf zusam¬
men in die noch übrige Brühe in dem Hafen , legt ein
zugerichtetes geschnittenes Huhn darein , welches zu¬
vor mit Bindfaden gebunden und blanchirt wor ^ n .
Man thut auch noch ein paar grosse Zwiebeln ein
Bund gelbe Rüben und ^ astinaten , wie anekeln
Bündlein anderer guter Krautex darzu , und laßt es
zusammen gar kochen . Wenn es nun fertig und aar
worden , so gibt man ihm mit Gewürz einen guten
Geschmack , und kocht die Potage gemach ans , legt
das Huhn hinein , und belegt den Rand der Schüssel
mit den Gartengewachsen , bedeckt auch das Huhn
damit , und rlchttts warm an.

67 . Mie pstegt man eine potage von Tauben

und Vögeln zuzurichten ?

Man nimmt junge Tauben , Vögel , Kalb - oder
Hammelfleisch , und laßt es zusammen kochen , als¬
dann schneidetman Speck würsiich , Hut ihn mit zu dem
obigen , wie auK grüne Erbsen , Spargel und andere
gute Suppenkrauter , und laßt es wohl kochen . Unter
der Zeit röstet man Weckenschnitten in Butter «
Wenn nun das vorhergehende gut gekocht , wie auch
gewürzt , so gibt man es über die Semmelschnitten ,
« nd tragt es auf.

6z . Und
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68 . Und rvie macht man eine porage mit einem ges
spickten jungen Hasen , Hühnern , Ralbfleisch , u . d . g .

Man nehme einen femgespickten Hasen und haue
ihn in z oder 4 Stücke , nachdem er groß ist , denn
auch ein Huhn oder Capaun , oder ein paar gespickte
Rebhühner , etliche mittelmäßige Stücke Kalbfleisch ,
erstlich sauber blanchirt , und so man will , denn auch
fein gespickt , hierauf thue man ein Stück Butter in
ein breites Geschirr , und lasse sie gelbbraun werden ,
thue die oblge Sachen , so man in die Pstags haben
will , darzu hinein , mW lasse es ein wenig braten und
bregeln , alsdann gute klare Fleischbrühe durch einen
Seiher darauf , und lasse es damit kochen , auch Zel ?
wie und Petersilienwurzeln sauber rein gemacht , klein
geschnitten und daran gethan , cmch etwas Savoyer-
Kohl in 4 Stücken geschnitten , blanchirt , oder lm
Wasser einmal aufgekocht , den Stengel heraus ge¬
schnitten und mit einem Bindfaden ein jedes Stuck
bewunden , mit Mehl bestreut , rund herum ein
wenig braun geröstet , denn auch darzu gethan ,
und alles zusammen kochen lassen , hernach muß man
auch zusehen , daß von dem Fleisch nichts zu mürbe
wird , sondern , so eines sungerals das andere ist, muß
man solches bey Zeiten heraus nehmen , und so die
Suppe von dem Kohl , welcher mit Mehl bestreut
worden , nicht sämig genug wird , macht man noch ein
wenig gelbbraun Mehl daran , wie auch Morcheln und
Pistazien , und gehörig gesalzen , denn alles zierlich an¬
gerichtet mit gerösteten Semmelschnitten , und die
Schüssel mit dem Kohl und einer in Stücken zerschnit¬
tenen Bratwurst garnirt , so ist es eine rechte schöne
Potage . Den Bindfaden muß man nicht vergessen
von dem Kohl beHände abzulösen»
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