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Suppen .

Zu einer Aufgezogenen Suppe

schneidet man ein Weißbrod oder einen Kreutzer -

weck in runde Schnitten , als wenn man ' s rösten

wollte , alsdann verrührt man S Eyer recht mit

einem halben Schoppen süssem oder saurem Nahm

( Nohn ) , thuc klein geschnittenen Schnittlauch

oder Petersilie , Salz , Muskatenblüthe darunter ,

legt die Schnitten darein , bestreicht eineKasirol

( ( üasserole ) stark mit Butter , legt die geweichten

Schnitten darauf , und laßt es auf Kohlen auf¬

ziehen , oder thur es in einen Backofen , doch darf

cS ja nicht zu braun werden . Hierauf sticht man

es in die Suppenschüssel heraus , schüttet gute

Fleischbrühe darüber , verrührt das Gelbe von 4

Eyern mit etlichen Löffeln süssem Rahm , und

gieße es über die Suppe , welche man aber nun

nicht mehr kochen lassen darf .

Baumwollen - Suppe .

Zu 6 Personen wird ein Viertelpfund Butter

leicht gerührt , hieraufschlägt man 4 Eyer darein ;

wenn diese wohl gerührt sind , werden S kleine

Kochlöffel voll Mehl , Salz , Muscatuuß , und

Eßlöffel süsser Rahm dazu gelhan ; sobald die

Fleischbrühe kocht , wird der Taig mit dem Koch¬

löffel hineingezettelt . Die Suppe darf nicht lan¬

ge kochen , so ist sie fertig .
A
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Vier / Suppe .

In einer Pfanne wird ein Slücklein Butter
über das Fener gesetzt , ein kleiner Kochlöffel voll
Mehl gelb gerostet , eine Maaß weiß Vier darcirr
gegossen , und Zucker , Zitronenschalen , ganzer
Zimmet daran gechan . Zur Maaß Bier wild
das Gelbe von 8 Eyern verrührt / dag gekochte
Bier durch ein Haarsieb gegossen , dann langsam
an das Eyergelb gerührt . Unter beständigem Rüh¬
ren läßt man es nun noch ein wenig anziehen , rö¬
stet von einem Wcißbrod oder Kreutzerweck die
Schnitten , oder backt sie im Schmalz gclb ,
und richtet die Snvpe darüber an . °

Anmerkung . Es kann zu dem Eyergelb anch
ein Glas guter süsser Nahm genommen werden ,
nur darf man es nicht mehr daran kochen lassen .

Braune Vlättleino - Suppe .

Von 4 Eyern macht man einen festen Nudeln -
ta -g ' wällt ihn ganz fein , schneidet ihn z » Blatt¬
lein so groß wie ein Fing .' rglaich , und backt diese
im Schmalz gclb . Die gebacken ? !, Blättlein lhnt
man in einen Stollhafen oder Kachel , gute

Fleischbrühe , klein geschnittene Petersilie ( Peter -
ling ) und Mnökatenblüthe daran . Wenn die
Suppe einigemal aufgekocht hat , wird sie mit
4 Eyergelb abgezogen und angerichtet .

Anmerkung . Mit Eyergelb abgezogen beißt :
Zum Energelb nurd , wenn es zu einer Fleischbrühe
oder gesalzenen Sauce ( Socs ) tommt , ein wenig
kaltes Wasser genommen lind stark damit gerührt ,
damit die Eyer onrcb das Hineingießen nickt klum¬
pig werden , dann erst die destimmte Sauce lang «
sam darein gegossen . Kommen die Eyer aber an
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eine Milch > oder Weinsauce , so wird zuvörderst et¬

was kalte Milch oder kalter Wein daran gegoft

sen . ^ - Sobald die Eyer daran sind , darf die Sauce

Nicht melir kochen , sondern sie wird unter beständi «

gein Rubren so lang auf sohlen gelassen , bis die

Sauce dicklicht ist , und über die Speise angerich »

tet werden kann .

Braune Suppe .

Hiezu nimmt man 2 bis 3 Pfund fleischiges

Ochsenfleisch , schneidet es zu dimmn Schnitten ,

le . lt es iu eine tiefe Kachel , macht ein Stück

Schmalz recht heiß , und gicßt es über das

Fleisch , alle Sorten Wurzeln und ein Stück

Brotrinde werden auch dazu gelegt ; dieses alles

läßt man zusammen recht gelb werden , gießt dann

das Fekt wieder davon ab , gnre Fleischbrühe dar¬

über , und läßt sie kochen , bis das Fleuch recht

weich ist , ein paar ganze Zwiebeln , ein Lorbeerblatt ,

etwas ganze Nägelein kommen auch dazu . So ?

bald das Fleisch g .mz weich ist ; wird cS durch ein

Haarsieb gegessen , das Fei . von der durchgelau¬

fenen Brühe rein abgenommen , und diese wieder

auf Kohle « gestillt . Von Weiß oder Miichbrod

röstet man nun Schnitten gelb iin Schmal ;

( Schmelzbutter ) , und richtet die Suppe darüber

an . — FolgendeKnöpfleiii ( Klüse ) schicken sich auch

zu dieser Suppe . Es wird nämlich ein alig birke¬

nes Milchbrod auf dem Reibeisen gerieben und

mit süssem Rahm angefeuchtet . Ist der Nahm

nicht ganz dick , so wird , in wenig Butter , so groß

wie eine Nuß , dazu genommen . Mennes ein

wenig g standen ist , schläft man das Weiße von

2 Eyern zu Schnee , rührt es mit Salz und Mue -

A *
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katenblüthe an , macht ganz kleine runde Knöpf¬
lein daraus , und backt sie im Schmalz gelb .

Suppe von Brockelerbsen .

Drey Hände voll Brockelerbsen nebst geschnit «
tener Petersilie dampft man in einem Stücklein
Butler , gießt Fleischbrühe daran , und läßt sie
so lange kochen , bis sie weich sind ; hierauf wer »
den sie durch einen Seiher getrieben , mir einem
Schoppen süssem Rahm und ein wenig Muskat -
blüthe in eine Kastrol oder Kachel gethan , und
bis zum Anrichten auf heißer Asche erhalten . Ein
Weißbrod oder einen Kreußerweck schneidet man
gewürfelt , röstet es im Schmalz , zieht das Gelbe
von I Eyern mit der Suppe ab , und richtet sie
über das geröstete Brod an . Werden aber noch
so viel Brockelerbsen und ? Eyergelb mehr ge¬
nommen , so ist kein Brod dazu nörhig . Auch
können statt des Brods ganze zuvor gedämpfte und
in Fleischbrühe weichgekochte Erbsen dazu genom¬men werden .

Suppe von Vrunnenkresse .

Man nimmt für jede Person eine Hand voll
junge Brunnenkresse , wascht sie sauber , hackt sie
so fein als möglich , dämpft sie in einem ziemli¬
chen Stück Butter langsam auf Kohlen , gießt
aufjedeHandvoll einen halben Schoppen ( Vier¬
tel ) Wein und eben so viel Wasser daran , nimmt
Zucker , Muskatenblüthe und nur wenig Salz da¬
zu , und läßt es zusammen durchkochen . Hier¬
auf röstet man gewü felt geschnittene Semmel
oder Weck im Butter , läßt das Fett rein davon
ablaufen , nimmt ihn in eine Suppenschüssel , zieht



Suppen 6

dann die Suppe mit Eyergelb , aufjeden Schop¬
pen i gerechnet , ab / und gießt sie durch ein Sieb
oder einen Seyher über den Weck .

Chocolade - Suppe .

Zu einer Maas Milch werden 4 Loth Choco¬
lade genommen , man kann auch mehr nehmen .
Die Chocolade wird auf dem Reibeisen gerieben ,
und nebst Zucker und ganzem Zimmet in die
Milch gethan ; wenn sie gekocht hat , gießt man
sie durch ein Haarsieb , verrührt das Gelbe von 6
Eyern , thutS dazu , und richtet die gekochte Cho¬
colade über geröstetes oder gebähtes Weiß - oder
Milchbrod an .

Durchschlag - Suppe .

Zu 6 bis 8 Personen nimmt man eine Hand
voll feines Mehl und etwas Salz , rührt es in
einer Schüssel mit süßer Milch wie einen dicken
Spatzentaig glatt an , und schlagt dann erst 6 bis 7
Eyer daran . Der Taig muß die Dicke eines Flad -
leinsiaig bekommen , so daß man ihn durch den
Durchschlag laufen lassen kann . Sobald die
Fleischbrühe recht kocht , läßt man ' s durchlaufen ,
und lhut etwas Muskatnuß darein .

Anmerkung . Wenn man übriges Eyeriveiß
hat , ko kann man ' s dazu nehmen , und hat dann
nach Verhältnis ; des genommenen Eyerweiß ein oder
etliche Eyer weniger nöthig .

Erbsensuppe von dürren Erbsen .

Für « Personen setzt man ein Meßle Erbsen
( den löten Theil von einemWürtemberg . Simri )
niit kaltem Wasser zu , und schneidet etliche Pe -
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tersilien - nnd Selleriwurzelii , auch gelbe Rüben
darein . Wenn die E > bsen weich sind , werden sie
mir Fleischbrühe durchgetrieben , alsdann wieder
oufKoblen qes . ht , und Salz undJugwer daran
getha » . Von einem W ^ ißbrod oder W et röstet
man Brdckeiein i » > Sct , n >alz , oder bäht Schnit¬
ten , und richtet die Erbsensuppe darüber an .
Bleibt das Brod von beyoer Art rdsch darin ,
so ist sie am besten .

Anmerkung . Wenn es Erbsen gibt , die nichtweich kochen , so siebt man eine » Esileffel guteZische dnrch den Lchaumltffcl , bindet die 'Asche inein reines leinen ?6 Tüchlein . und sitzt sie gleichmit den Erbsen zn , dann werde » sie weich . Dasnehmliche ist auch bei) den Linsen zu beobachten .

Noch wird hier wegen der Erbsen angehängt :
Wenn man in den Fasten keine Fleischbrühe hat ,
oder nehmen darf , so rbut man einen Pierling
( den Hlen Tbeil eines Würtemb . Simri ) Erbsenin einen greßenTopf oder Hafen , schneidet von
allen Arten Wurzeln darein , seht sie nebst Salz
mit kaltem W >. sser zu , läßt sie kochen , und er¬
hält den Hafen immer mitNachgießung von sie¬
dendem Wasser voll , bis sie weich sind . Man
rühre ja nicht darin , damit die Brühe hell bleibt .
Sobald sie nun weich sind , nimmt man den Topf
vom Feuer , läßt die Brühe durch ei » Sieb lau¬
fen , und behält sie in einem irdenen Gefäße auf .
Diese Brühe kann zu allen Saucen ( Sosen ) ge¬
braucht werden . Wer wenig Fastenspeisen kocht ,
kann auch nur die Hälfte Erbsen nehmen , und
ein Stück frifchc Butter mitkochen lassen .
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Z >t einer verlohrnen Eyersuppe .

schneidet man ein Weißbrod oder einen Kreutzen

weck zu ganz kleinen Vröckelein , verrühre als -'

dann bis 7 Eyer in einer Schüssel , laßt ein

völliges halbes Viertelpfund ( 4 Loch ) Buller da¬

ran vergehen , tbut Salz , Muskatnuß , dann das

geschnittene Weißbrod oder Weck darein , etwas

fein geschnittenen Schnittlauch oder P ^ ersilic dar »

uiuer . Hierauf wirdein starkerköff . l voll Fleisch ,

brühe in einer Kasirol , oder wen » man keine hat ,

in einen Stollhafen oder Kachel gerhan , das An¬

gerührte darein geschüttet , uud ein Deckel mit

Kohlen darauf gesetzt , unten aber darf nur heiße

Asche seyn . Wenn es fertig ist , wird cS zu dün¬

nen Schnitten ausgestochen , und in heiße Fleisch¬

brühe gethan , man kann die . Suppe darin ko¬

chen lassen oder nicht . Wenn sie angerichtet wird ,

verrührt man dasGelbe von ein paarEyern mir et¬

lichen Löffeln voll süssem Nahm , und thut es daran .

Weiße und braune Eyer - Gerste .

Man läßt ein etwas grosses Stücklein Butter

zergehen und 2 starke Kochlöffel Mehl darin

anziehen , thut ungefähr eineMaaß gute Fleisch¬

brühe , klein geschnittene Petersilie undMuskat -

blüthe da ; u , verrührt 6 bis 6 Eycr wohl in einem

Topf oder Hafen , und gießt die gekochte Suppe

n .ich und nach darein . Damit sie nicht gerinnet ,

läßt man sie nur noch ein wenig anziehen . Die

braune Zyergerste wird eben so gemacht , nur muß

man das Mehl braun rösten , aber ja in keiner

messingenen Pfanne , es muß auch eben keine

Fleischbrühe dabey seyn , wie bei der weissen ,

sondern man kann statt derselben Wasser nehmen ^
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Suppe von Lasten - Breyeln

zu l , Personen .

Man thut für 6 Kreutzer Bretzeln , ohne sie
zu schneiden , in einen Topf oder Kachel , gießt
kaltes Wasser darüber , und läßt sie nebst einem
Viertelpfund Butter langsam kochen . Wenn die
Becheln weich sind , treibt man sie durch einen
Seyher , setzt sie wieder auf Kohlen , und läßt
sie aufkochen . Hierauf wird das Gell e von 4
Eyern mit etlichen köffeln voll süssem Rahm ver¬
rührt , und nebst etwas Muskaten an dieSup ,
pe , ehe man sie anrichtet , gethan .

Flädleino , Suppe .

Die Fladlein werden sehr dünn gebacken ,
wie Nudeln geschnitten , und in guter Fleisch¬
brühe aufgekocht , alsdann verklopft man 4 Eyer -
gelb daran , und richtet sie an . Die FlädleinS -
Suppe kann auch ohne Eyergelb gegeben wer »
den , und wenn man viel übriges Eyerweis hat ,
darf man nur 2 ganze Eyer dazu nehnlen .

Bey ' m FlädleinSbacken wird nur das erste¬
mal ein wenig Schmalz in der Pfanne heiß ge¬
macht , und dieselbe nachher nur jedesmal zuvor
mit einer Speckschwarte überfahren »

Fleisch , Suppe .

Wenn man an eine gewöhnliche Fleischsuppe
Eyergelb mit süssem Rahm verkleppert , so ist sie
noch besser .

Eine Gebrennte Suppe

verfertigt n an am besten , wen » man das Mehl
nicht zu braun macht , es nicht anbrennen läßt ,
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und nur kalt ablöscht ; von Gewürz nimmt man

ein wenig Nägelein und Muskatnuß dazu , die

Bröckelein müssen recht klein gemacht werden ,

und man darf sie nur ein wenig in der Brühe an¬

ziehen lassen . Daö lange Kochen der Suppe ist gar

nicht gut , weil sonst das Schmalz herauskommt .

Braun Gehackte Suppe .

Für 6 bis 8 Personen Werdens großeHände

voll Mehl auf ein Brett gethan , und in die Mitte

2 Eyer geschlagen , dieß mengt man mit einem

Messer nach und nach untereinander , und hackt

cs dann klein , nur muß man dabey Achtung ge¬

ben , daß es weder zu viel Mehl hat , noch zu fest

ist , beydes macht die Suppe unangenehm : hier¬

auf wird ein Viertelpfund Butter in einer Ka¬

chel oder eisernen Pfanne zerlassen , das Gehackte

gelb geröstet , und mir kalkein Wasser oder Fleisch¬

brühe abgelöscht , das übrige gießt man heiß

daran , ihm klein geschnittene Petersilie und et¬

was Muskatnuß darein ; man muß die Sup¬

pe fleissig rühren , sonst wird sie knollicht .

Feine Gerste gut zu kochen .

Wenn die Gerste verlesen nnd abgewaschen

ist , thut man ein Stückle , , , frische Butter in

ciye Kachel , dämpft die Gerste liebst eiuem Koch¬

löffel feinem Mehl ein wenig in der Butter , gießt

siedendes Wasser dazu , und läßt sie immer lang¬

sam kochen . Wenn sie eingekocht ist , thut man

gute Fleischbrühe daran , nur aufeinmal nicht so

viel , daß sie nicht übergössen wird , und sich bes¬

ser scbleimt . Vor dem Anrichten wird ein we¬

nig Muekalblüthe daran gethan . Thut man ,
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ehe die Gerste ang ^ nchiec wird , s bis ö Esuöft
sc ! voll guten süssen Nahm daran , >o wird sie
noch um vieles besser .

Magere Gesundheits - Suppe .

Für 4 Personen hockr man eine starke Hand
voll verlesenen und gewaschenen Sauerampfer
nebst einer Zwiebel klein , dampft ihn ein we >
« ig micSalj und Muscatblülhe in einem Stück¬
chen Bulter , gießt so viel siedendes Wasser daran ,
als zur Suppe nöthig ist , und laßt es bis zum
Anrichten fonsieden . Hierauf thut man einen
zuvor in Scheiben geschnittenen und gebähten
( geröstete » ) Krentzerweck oder Semmel in eine
Suppenschüssel , legt für jede Person 2 verlohrne
Eyer ( die Anzeige , wie sie verfertigt werden ,
kommt öfter in diesem Buche vor ) darauf , gießt
die Suppe , wenn sie im Salz recht ist , dar ,
über , und gibt sie gleich zu Tische .

Hägen » ( Hangbuden ) - Suppe .

Man nimmt entweder dürre oder frische Hä ?
gen , von jeder Sorte ein halbes Maas . Wenn
sie zuvor ger . iniget sind , werden sie mit halb
Wasser und halb Wein zugesetzt . Sobald sie
weich sind , treibt man sie durch ein Haarsieb , ver¬
süßt sie mit Zucker , thui etwas Zitronen und Zim -
niet darein , und richtet sie über geröstete oder
gebähte Schnitten an .

Heidelbeck - Suppe .

Man verliest und wascht 1 bis 2 Schoppen

Heidelbeere , seht sie mit sehr wenig Wasser auf
Kohlen , weil sie von selbst Brühe geben , laßt
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sie reebt weich kochen , gießt sodann auf j . deil
Schcpven Beere eiaen Schoppen ( 5 B ^ urüll ^)
Wein , ihm die am Zocker - abgeriebene S .^ ale
von einer Zitrone , ein wenig aeftossenen Zim -
nick und Nägeleiu , und nach B lieben ? u <̂ er
dcnu , läßt es noch ein weniq ^nsanunenkochen ,
und richtet es über gebähte ( gerönere ) Snnmel «
oder Weckjchnitten an . — Tue Heidelbeere können
auch , wenn sie weich gekocht sind , eheGe .r-urz
und Zitrone daran kommt , durch eil en Seyber
getrieben werden , damir Kerne und Hülsen zu¬
rückbleiben .

Suppe von Hühnerbeinen .

Eine alte H «-nne wird wie gewöhnlich mit
Wur , eln weich gesotten , und das beste Fleuch
davon genommen . Dieses Fleisch kann entweder
zu einem Ragout geschnitten und zugerichtet ,
oder mit Petersilie und ein wenig C > arlotten -
zwiebeln . fein gebackt , und zu kleinen Klö-sen auf
die Suppe gebacken oder gesotten werden . Als¬
dann stoßt man die Beine , lhttt sie nach dem
Stoßen mit 4 hartgesottenen Eyergelb in eine
Kastrol , einen zuvor in Milch eingeweickten
Kreutzerweck dazu , und füllt es mit der Hühner¬
brühe auf. Wenn es ein wenig zusammen ge¬
kocht hat , gießt man die Suppe dnrch ein feines
Haarsieb , thut ein weni .^ Muskaten darein , und
erhält sie auf Kohlen beiß , röstet hierauf Schnit¬
ten von Weck oder Milchbrod , zieht die Suppe mit
I Eyergelb ab , und richtet sie über die Schnitte »
an . — DieKlöse ( Knöpsiein ) zu dieser Suppe wer¬
den auffolgende Art verfertigt : Wenn das oben
gemeldtcHühnelsieischgehacktisi , d » ucktmau eine »



i2 Suppen .

zuvor in Wässer eingeweichten Weck fest ans ,
dampft ihn in einem Stücklein Butler , thut ihnzu dem Gehackten , Salz und Muskatenblüche
dazu , und rührt die Masse mit 2 ganzen Eyernund dem Gelben von 2 andern an . Die Knöpf¬
lein ( Klose ) können nun in Fleischbrühe eingelegt
und gesotten , oder auch im Schmalz ( Schmelz¬
butter ) gebacken werden .

Raiser - Suppe .
In einem hohen Topf oder Hafen verklopft

man 6 Eyer , thut , nebst einem Stücklein But¬
ler , Salz , Muskatblüthe einen Schoppen gute
Fleischbrühe , und wer es gelb haben will , ein
wenig Safran dazu . Der Hafen wird zugebun¬
den , und m kochendes Wasser gesetzt . Wenn eseine Stunde gesotten hat , schneidet man die
Masse in dünne Stücklein , rührt das Gelbe von
einigen Eyern , auch klein geschnittenen Schnitt¬
lauch und Petersilie in Fleischbrühe , und rich¬tet es darüber an .

Suppe von Ralbobrieslein oder
Ralbsmilchen .

Wenn 2 bis Z Kalbsbrieolein im Salzwasser
ein wenig verweilt und mit einer Hand voll Pe¬
tersilie klein gehackt sind , so röstet man 2 Mes¬
serspitzen voll Mehl schön gelb in einem Stücklein
Butter , dampft darin die gehackten Brieölein ,
gießt gute Fleischbrühe darüber , thut ein wenig
Muskatnuß darau , und richtet es , mit etlichen
Eyergelb abgezogen , über gebähte Weisbrod - oder
Weckschnittcn an . Werden mehrere Kalbsbries -
lein genommen , so gibt man die Suppe ohne
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Brod auf den Tisch . Auf eben diese Art wer¬

den auch Suppen von Kalböhirn zugerichtet .

Zu einer
weißen Suppe von Ralbfleisch

werden 2 Pfund Kalbfleisch zerhauen , und mit

einein Stücklein Butter , einem kleinen Kochlöf¬

fel Mehl , nebst Sellen , Petersilie und gelben

Rüben ein wenig gedämpft . Nach dem Däm¬

pfen , welches aber weiß geschehen muß , wird

gute Fleischbrühe oder im Ermanglungsfall auch

die Hälfte Wasser daran gegossen , ein paar gan¬

ze Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , und ein wenig

ganze Muskatblüthe dazu gethan . Von einem

Weißbrod oder Kreutzerwcck weicht man die Bro¬

samen in süße Milch ein , ohne es aber augzu¬

drücken , thut man ' s auch in die Suppe ; wenn

alles zusammen weich wird , treibt man die Sup¬

pe durch einen Seyher , zwingt sie nachher erst

durch ein Haarsieb , und zieht 6 bis 6 Eyergelb

damit ab . Es können ganz dünne geröstete Schnit¬

ten darein gemacht werden , oder auch folgende

Mandelschnitten ; Es wird nehmlich dazu ein

Viertelpfund Butter leicht gerührt , darauf schlägt

man 2 ganze Eyer , von 2 andernabcr bloS das

Gelbe darein , und reibt von einem Kreutzerweck

die Brosamen , wozu noch eine Hand voll abgezo¬

gener und klein geflossener Mandeln kommt .

Wenn dieß alles recht wohl gerührt ist , thut man

Salz und etwas Muskatblüthe daran , bestreicht

eine Kapsel von Papier wohl mit Butter , gießt

das Angerührte darein , backt es im Ofen , schnei¬

det es zu Schnitten , und richtet die Suppe dar¬

über an , welche aber nicht mehr kochen darf .
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Rarpfen » Suppe .
Einem zweipfündigen Karpfen zieht man ,

wenn er gesäubert ist , die Haut ab , und reinigt
das Fleisch von den Gräten . Diese saint dem
Kopf , einigen großen Zwiebeln und einer Hand
voll Petersilie werden znsau men klein gehackt ,
ci .> kleiner Kochlöffel Mehl n >' d die g >backte Grä¬
te in einem guten ( uenilich grossen ) Stück But¬
ter gedämpft , « Ute Fleisch - oder helle Erbse , brü¬he daran gegossen , ein-Lorbeerblatt und von allen
Sorten ganzes Gewürz dazu gethan , und recht ,
schaffen gekocht , alsdann durch ein Haarsieb ge -
tri >ben . Das Fleisch von dem Fisch wird nebst
etwas Petersilie und Zwiebeln ebenfalls klein ge ?
hackt , und in einem Stückiein Butter mit elwas
Mehl wohl gedämpft , die durchgetri , bene Brühe
daran gegossen , noch eine halbe Stunde dnrchge-
kocht , über Weckschnilten , die im Schmalz gelb
geröstet sind , angerichtet , und noch das Gelbe
von einigen Eyern darin abgezogen .

Rartoffeln > oder Grundbivnen »
- Suppe .

Wenn die Kartoffeln oder Gnindbirnen roh
geschält , mit frischen , Wasser zugesetzt und weich
gekocht siud , gießc man das Wasser davon ab ,
und verrührt sie recht wohl mir einem Stück
Bujter , thut Muökatblüthe , Ingwer , Petersilie
u » d Schnittlauch dazu , verdünnet sie wieder mit
gu-cqr Fleischbrühe , kocht sie ferner , treibt sieendlich 5urch einen Seyber , und richtet sie über
geröstete Weckbröckelein ai , . H >t aber die Suppe
ihre rechte Dicke , ^ so sind diese nicht uölhig »
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Suppe von Rernengries oder
Srieomehl .

Dicß muß guter Kernengries seyn , dann
macht man Fleischbrühe siedend , so viel zur Suppe
nöthig ist , rührt 2 bis Z Hände voll darein ,
laßt sie mit etwas Muskatnuß kochen ; vor öein
Anrichten zieht man 3 Eyergelb ab , uud richtet
die Suppe darüber an .

Rirschensuppe von frischen Kirschen .

Aus 2 Pfund Kirschen nimmt man die Stei¬
ne , röstet einen kleinen Kochlöffel Mehl in ei -
nem Slücklein Butter gelb , thuk die ausgestein¬
ten Kirschen darein , und verdampft sie wohl .
Haben die Kirschen nicht viel Fleisch , so dürfe ,!
sie auch mit saint den Steinen genommen werde .-? .
Mau gießt hierauf zur Hälfte Wasser und zur
Hälfte Wein daran , thut eine halbe abgeriebene
Zitrone , etwas gegossenen Zimmer , Z gestossene
Nägelein und so viel Zucker dazu , als nmn ' s süß
haben will . Die Weißbrod .' oder Wegschnitten
werden im Sclnualz ( Schmelzbutter ) gebacken ,
oder anf dem Rost geröstet , und die gekochten
Kirschen darüber angerichtet .

Andere Art von dürren Rirschen .

Zu 6 Personen werden anderthalb Schoppen
dürre Kirschen gewaschen , im Mörse ! aber nicht
zu klein zerstoßen , sondern nur die Steine zer¬
knirscht , und in einem Geschirr mit einer Maas
Wasscr zugesetzt . Wenn die Kirschen eine halbe
Stunde gekocht haben , so treibt man sie mit ?
Schoppen Wein , durch einen engen Seyher oder
Sieb , thut , wie vorgemeldt . Zitronen , Zim -
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met , ? Nägclein und Zucker darein , die Wecken
röstet man ebenfalls im Schmalz , läßt sie in der

Kirscheusuppe anziehen , und dann richtet man
an . Wenn dieSuppe durchgetrieben ist , kann auch
ein kleiner Kochlöffel Mehl darein geröstet werden .

Zu einer Rörbel . Suppe

verliest man eine starke Hand voll Körbel , wascht

und hackt ihn klein , röstet einen Kochlöffel Mehl
lichtgelb in einem Stücklein Butter , dampft den

gehackten Körbel darin , gießt gute Fleischbrühe
daran , thut etwas Muskakennuß oder Blüthe dar¬
ein , verrührt 4 Eyergelb wohl mir einem Glase
süssem Nahm , und gießt es an die Körbelbrühe .
Sobald sie recht angezogen hat , wird sie über
gebabres Weißbrod angerichtet .

Eben so wird auch die Sauerampfer ,
Suppe gemacht , nur daß statt des süssen ein

halber Schoppen saurer Rahm dazu kommt .
Von gehackter Petersilie können auch

nach Art der Körbel ' Suppe ( jedoch ohne Rahm )
Suppen verfertigt werden .

Suppe von Rrametsvögeln .

Man bratet 4 Krameisvögel ganz , nimmt
aber zuvor die Mägen heraus , das übrige bleibt ;
hierauf schneidet man die Brüste davon , stoßt
das übrige klein , legt ein Stück Butter in eine
Kastrol oder Kachel , schneidet 2 Pfund mage «
res Ochsenfieisch nebst gelben Rüben , Petersilien -
und Selleriewurzeln ; dieß alles zusammen dämpft
man in Bulter gelb , thut alsdann gute Fleischbrü¬
he daran , die gestoßenen Vögel dazu , 4 ganze Nä -
gelein , ein wenig Muskatblüthe und einer Hand
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groß obere Brodnnde darein , deckt es zu , und
läßt es koche » . Nach diesem treibt man es durch

eui Sieb oder Seyher , soviel man Z>> 6 Perw ,

nen Brühe nörbig hat . Die Weckschnicien röjtet
man auf dein Ro '5 oder im Schmalz , richtet die

durchgetriebene Suppe mit 4 Eyergelb abgezogen
an , und legt die gebratenen Brüste , welche aber

zuvor noch einmal von einand ? r geschnitten wer¬

den , darauf . Auf die nehmliche Art könn " n

auch Suppen von terchen gemacht werden .
Die Eyer dürfen auch wegbleiben »

Rrebssuppe .

Für 8 Personen werden fünfund zwanzig E ' el -

krebse genommen , von Sreinkrebsen dürfei . ' s noch

einmal so viel seyn . Sie werden ohne Sal ; ge¬

sotten , dann geputzt , besönders muß die Galle
sauber davon kommen . Die Sclnvänze sä . ält
man und behält sie auf . Die Schalen aber wer «

den mir ein wenig Bulter klein gesessen , und in

einem starken halben Viertelpfund Butter ge¬
dämpft . Hierauf wird ein Milchbrod oder das

Innere von einem Weck dazu geschnitten , oder

statt dessen eine Hand voll Semmelmehl dazu ge -

than , und gute Fleischbrühe daran gegossen . Hat
es eine Zeillang gekocht , so treibt man ' s durch
ein Haarsieb , nimmt die Butter oben ab , stellt

die Brühe wieder auf Kohlen , thuc Mu - karen

und klein gehackte Petersilie da »u . An die abge¬

schöpfte Krebsbulier werden L Energelb gerührt .

Sobald nnn die Suppe über gerostetes Weißbrod

angerichtet ist , zieht man die Energelb mit der

üb , igen Brühe ab , gießt dieß an die S >, xp ? ,

lind legt die zurückbehaltenen Sch ^ ' ä ^ ze oben dar -
B
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auf herum . — Es können auch von allen Arten

Klose dazu gemacht werden .
Krebssuppe mit Nahm .

Diese wird eben so wie die vorhergehende ge ,

macht , nur daß man zum halben Tbeil der

Suppe gute süsse Milch nimmt , und die Scha¬

len damit durchpreßt . Die Suppe wird nach

dem Durchtreiben mit Milch nicht mehr gekocht ,

sondern nur heiß erhalten , das Gelbe von de ,,

Eyern hingegen mit einem halben Schoppen süs¬

sem Rahm abgezogen und unter beständigem Rüh¬

ren an die Suppe gethan , damit sie nicht gerinnt »

Aufgezogenes iu eine Krebssuppe .

Man schneidet die Rinde von einem ganzen

und halben Weck , weicht das übrige in gute

Milch ein , rührt ein Viertelpfund Butler , und

thnt das Gelbe von t> Eyern darein ; den einge¬

weichten Weck drückt man wohl ans , und rührt

ihn nebst einer Hand voll zart geflossener Mandeln

auch darein ; hierauf schlägt man das Wisse von

K Eyern zu Schaum , chur Sal ; uud Muskat¬

nuß darein , bestreicht blecherne oder von Papier

gemachte Kapseln mit Butter , füllt obiges ein ,

backt es im Backofen , macht es zu Schnitten ,

und lhut sie statt des BrodS in eine Suppe .
Kürbis - Suppe .

Wenn der Kürbis ( oder viehlmehr ein gehörig

grosses Stück davon ) geschalt , das Schleimige

herausgenommen und derselbe in Würfel geschnit¬

ten ist , laßt man ihn in guter F ^ ischbrü !) e weich

kochen , zerquirlt oder verrührt ihn recht fein ,

thnt er vaZ Pfesser oder nach B . lieben geriebenen

Parmesankäs daran , zieht dann die Suppe , ohne
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sie weiter zu kochen , mit einigen Eyergelb ab ,
richtet sie über gebähte Weckschnilten an , und
überstreut sie mir in Butter gerösteterPetersilie .

Suppe von gelbem Lauch .
Im Frühjahr ist der Vilich am besten . Wenn er

geputzt undzu Giaich langen Stücklein geschnitten
ist , röstet man ein paar Messerspitzen voll Mehl
in einem Slücklein Butter gelb , dämpft den

geschnittenen Lauch darin , gießt gute Fleischbrühe
daran , und thur ein wenig Muokatenblmhe da¬
zu . Wird die Suppe von gewöhnlichem Brod
eingeschnitten , so kann der gekochre tauch gleich
darüber angerichtet und aufgekocht werden . Sind
es aber geröstete Weckschnilten , so richtet man
sie zuvor mir Fln ' ichbrühe an , zieht d . n gekoch¬
ten Lauch mit 2 Eyergelb ab , und lhut ihn dar¬
über , ohne die Suppe n ehr auf Kohlen zu
thun , sondern bringt sie glnch zu Tische .

Zu einer ö . eber - Sllppe

hackt man eine Kalbsleber mir einem Stück un -
gcräuchertem Speck und etlichen großen Zwie¬
beln , lhut ein Stück Butter in eine Kachel ,
dämpft das Gchackte nebst einer Hand groß Brod¬
rinde darin , gießt guce Fleischbrühe darüber ,
und thuc etwas Muskatnuß und ein paar zer¬
flossene Ncigelein dazu . Wenn alles zusammen
recht gekocht ist , treibt man es durch ein Sieb ,

backt Schnitten von Weck oder Milchbrod gelb
im Schmalz , und richtet die Suppe an , woran
auch etliche Eyergelb abgezogen werden können .Anmerkung . Werden zu dieser Suppe einige zer ,
knirsch ? Wachholderdcere genommen , so bekommt sie
den Geschmack wie eine von Ärametsvögeln .

B 2
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Linsen - Suppe .
Für 6 Personen ist ein halb Achtel ( der l6te

Theii eines Würtemb . Simri , auch ein Meßle
genannt ) Linsen genug . Diese werden mit kaltem
Wasser zugesetzt , welches zu aller Kernkocherey
besser ist als heisseS Wasser / nur muß eS bald
in ' S Kochen kommen , sonst werden die Kerne
wasserhart . Sobald die Linsen weich sind , treibt
man sie durch , röstet 2 Kochlöffel voll Mehl dun »
kelgelb in Butter oder Schmalz , dämpft eine
kleingeschnittene Zwiebel darin , thut es nebst
dem nöthigen Salz und ein wenig Muskatnuß
an die Suppe , und läßt sie fortkochen , big 2
große Hände voll geriebene Brodbrosamen im
Schmalz braun geröstet sind , dann wird die
Suppe gleich darüber angerichtet , ohne daß man
sie mehr kochen läßt ; es können auch Schweins¬
ohren klein geschnitten und darein gethan werden .

Eine Art
Maccheroni ( Italiänische Nudeln )

welche als Suppe gegeben werden kann .

Auf 7 bis L Personen wird ein halbes Pfund
Maccheroni gerechnet . Man setzt solche in ei¬
nem FuStippen oder in einer Kasirol mit 4 LotH
frischer Burter und 1 Maaß siedendem Wasser
zu , kocht es ein , gießt dann gute Fleischbrühe
daran , läßt es immer langsam fortkocheu , und
thut e : was Muskarblmhe daran . Wenn sie so
weit eingekocht sind , werden sie in eineSuvpen -
fchüssel ( Terraine ) angerichtet . Es kann auch eine
Henne oder ein Katbsstotzen dazu gegeben wer »
den . — Für Liebhaber kann man noch auf einem
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besonder » Teller geriebenen Parmesankaö auf¬

stellen .

Süsse Mandel » Suppe .

Man nimmt eine Hand voll klein gestoßene

Mandeln und eben so viel Zucker / röstet beytes

in einer messingenen Pfanne auf starken Kohlen ,

bis es gelb ist , nach und nach wird so vicl Milch

daran gerührt , als zu der Suppe nökhig ist ,

und ein wenig Zimmet daran geihan . Wenn

dieß gesotten hat , thut man ein paar abgezogene

Eyergelb darein und richtet sie über gebähte

Schnitten durch einen Seyher an , damit der

Zimmer zurückbleibt .

Anmerkung . In einer messingenen Pfanne darf
weder Mehl braun geröstet , noch weniger Schmalz
heiß gemacht werden . Die Speisen bekommen da »
durch nicht nur einen ganz widrigen Geschmack , son¬
dern sind auch der Gesundheit höchst nachtheilig .

Mandelsuppe auf eine andere Art .

Man schält eine Hand voll Mandeln , stoßt

sie fein mit Rosen - oder Orangeblüthwasser ,

setzt sie mit einer Maas Milch zu , thut etwas

Zucker darein , verrührt das Gelbe von 4 Eyern

in einem Geschirr , gießt die gesottene Mundel¬

milch nach und nach darein , und richtet sie über

gebähte Weckschnitten durch ein Haarsieb an .

Mandelschnitten auf die Suppen .

Eine Hand voll Mandeln wird abgezogen ( ge <

schall ) und klein geflossen , ein Stücklein Milch -

brod in süssen Nah » , eingeweicht , und alsdann
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ausgedrückt . Beydes rührt man nun mit einem
Stücklcin Butter nnd etlichen Eyergelb an , thut
ein wenig Salz undMuskatblüthe darein , macht
von einem halben Kreuherwcck dünne Schnitten ,
zuvor aber reibt man das Harte aussen davon
ab , überstreicht sie fingerodick mit dem angerühr¬
ten Taig , bestreicht eine Kastrol wohl mit But¬
ter , legt die Schnitten darein , bestreicht solche
noch mit etwas Butter , streut ein wenig Sem¬
mel - oder Mutschelmehl darüber , backt sie gelb
im Backofen , nimmt gute Fleischbrühe mit Wur¬
zeln , Nahm und 4 Eyergelb abgezogen , und
thut die Schnitten darein »

Maulbeer - Suppe .

Wenn die Beere mit Zucker weich gesotten
und durch ein Haarsieb getrieben sind , nimm !
man 5 Eßlöffel voll von dem durchgepreßten
Saft , gießt ein völliges halbes Maas Quarr )
weissen Wein , nebst dem Saft von einer hal¬
ben Zitrone dazu , läßt es zusammen sieden rö¬
stet ein wenigMehl daran , daß sie säumig wird ,
thut nach Belieben Zucker dazu , richter sie über
gebähte ( geröstete ) Semmel ? oder Weckschnitten
an , und bestreut sie mit Zimmet . In Ermang¬
lung frischer Maulbeere kann diese Suppe von

eingemachtem Maulbeersaft gemacht werden .

Süsse Milch , Suppe .

Zu Z Schoppen süsser Milch nimmt man
ein Stücklcin Zimmet , etwas Zitronen - Scha¬
len und Zucker , bis es süß genug ist , läßt al¬
les in einer Kachel sieden , verklepperr 5 Eyer¬

gelb , rührt die Milch daran , laßt sie unter be -
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ständigem Umrühren noch ein wenig sieben , und

richtet sie über gewürfelt geschnittene Weckbrö -

ckelein durch einen Seyher an .

Braune Milchsuppe .

In einer neuen Kachel wud ein grosser Koch¬

löffel voll Mehl kastanienbraun , über trocken ,

geröstet , mit 4 bis 6 Schoppen süsser Milch

glatt angerührt , ein Siückl ^ n Zucker ui ^ d grob

gestoßener Zimmet darein gethan , unter steissi »

gem Umrühren aufgekocht , alsdann durch ein

Haarsieb getrieben , an 4 bis ö verrührte Eyer ,

gelb gegossen , und über gebähte Mllchbrods

oder Weckschnitten angerichtet »

Andere Art Milchsuppe .

EineMaaßMilch wird mit einem Stücklem

Zucker , ganzem Zimmet und etwas Zitronen¬

schalen zugesetzt . Wenn sie eine Zeitlang ge¬

kocht hat , laßt man sie durch ein Haarsieb lau¬

fen , gießt hierauf die Milch , nachdem zuvor

das Gelbe von 6 Eyern wohl darin verrührt

worden ist , wieder in die Kastrol oder Kachel ,

sorgt dafür , daß sie unter beständigem Rühren

bloß anziehe , aber nicht mehr koche , und rich¬

tet sie über ganz kleine Bröckelein vonWeißbryd

oder Weck an »

Minoriten - Suppe .

Man schneidet von Noggenbrod Schnitten ,
röstet solche in Bulter braun , kocht sie in gnter

Fleischbrühe zu einem Brey , treibt sie durch

ein Haarsieb , thut etwas Butter , Na ; elein

und Maökatnuß daran , und läßt sie mir noch
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etwas Fleischbrühe auskochen . Alsdann röstet
man etwas gewürfelt geschnittenes Roggenbrod
in Butter , schneidet einige gebratene Bratwür¬
ste in Scheiben , und richtet die Suppe über
das Brod und die Würste an .

Niern - Suppe .

Hat man übriggelassenen Kalböniern , er
»rag nun gesotten oder gebraten seyn , so wird
er mit einer Hand voll gewaschener Petersilie
fein gehackt , ein Kochlöffel voll Mehl i » einem
Etucklein Butter licht ^ elb geröstet , daö Gehock¬
te ein wenig darin gedämpft , und mit guter
Fleischbrühe ausgefüllt . Ehe sie über geröstete
Wcckschnilten angerichtet wird , verrübrr man
das Gelbe von 3 Eyern mit 2 Eßlöffeln voll
siisscin Rahm , gießt die Nieru - Suppe langsam
an die Eyer , richtet sie nun , ohne sie wieder
an ' s Feuer zu setzen , über die Schnitten ^an ,
lind streut etwas Muskaten darüber .

Zu einer Nudeln - Suppe

macht man einen festen Nudeliuajg von s gan¬
zen Eycrn und dem Gelben von 2 andern , wällt
ihn ganz dünn aus , schneide : die Nudeln recht
fein , siedet sie in guter Fleisch - oder Hühner¬
brühe , und thul Muskatenuuß oder Blüthedaran .

Von eben diesem Taig werden auch die
VlättleinS - Supptn gemacht , zuerst fingerbreite
Nudeln , und dann überzwerche Blättlein dar¬aus geschnitten .
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Suppe von gefüllten Nr dcln .
Übriggelassenes Fleisch , Rind - oder Ka ' b -

fleisch , oder Geflügel , avch n >r Nclh H > mmkis -
bralen , wird mit etwas Petersilie 1^ 0 einer
kleinen Zwiebel fein gelackt , 1 ccb tieftm in ei¬
nen Mörse ! genommen und ui einem Taig ge -
stcssen , dann in eine Schüssel gethan , S ^ lz
und Muskaten dazu , und mit 4 Eyern anae -
rührl . Hierauf wird von 2 Enern und 2 Eß¬
löffeln voll siissiM Nahm ein feuer Nudelniaig
gemacht , derselbe zn einem dünnen Kuchen ge¬
wällt , der Kuchen mit dem angerührten Fleisch
überstrichen , und zusammen gerollt , nicht gelegt
wie Mai . lrafchen , sondern ganz leicht aufgerollt ,
in eine Serviette gewickelt , mit einem Bindfa¬
den leicht unbundeu , und in Salzwasser eine
Stunde gesotten . Wenn es fertig ist , wird eS
euö der Serviette genommen , ' die Wurst zu
Rädlein geschnitten , in die bestimmte Tcrroine
oder Schüssel gelegt , guie Fleischbrühe , welche
mit Wurzeln gesotten worden , darüber gegossen ,
und auf der Koblpfanne aufgekocht . — Ei^ e die
Suppe auf den Tisch gebracht wird , werden 4
Eyergclb mil Fleischbrühe abgezogen , und über
die Suppe gegossen .

panade - Suppe .
Man schneidet 4 bis 5 Weißbrode oder

Kreuherwccken ein , und sehr sie mit kaltem Was¬
ser und einem guten ( ziemlich großen ) Stück
frischer Butler zu . Wenu sie gekocht haben ,
treibt man sie durch den Seyher , seht sie auf
Kohlen , verrührt tasGelbe von 4 Eyern wohl
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mit einem Glas süssem Rahin ( Röhn ) nnd

etwas Muokatenblüche richtet die Suppe darein

an , nnd bringt sie gleich zu Tische , ohne sie

mehr kochen zu lassen .

pan .; de - Suppe mit wein .

Man macht eine kalbe Maaß Wasser siedend

thut feingeriebenes Milchbrod darein , laßt es

zusammen kochen , daß es dick wird , Hießt dann

eine volle halbe Maaß L̂ eipz . Quart ) guten

rothen Wein daran , thur die abgeriebene Scha -

le von einer Zitrone nebst Zucker und Zimmet

dazn , läßt es zusammen heiß werden , aber

nicht kochen , ziel ' t dann die Suppe mit / j. Eyer -

gelb ab , und drückt den Saft von einer Zitrone
daran .

Zur Suppe 5 la keine ( a la Rän )

nimmt man ein altes Huhn , ein Stück Kalb ,

fleisch , ein Stück Schinken , etliche Zwiebeln ,

gelbe Rüben , einige Petersilien und Selleri -

wurzeln . Dieses alles wird zusammen nebst

Salz nnd ganzer Musk .itblütbe in eine Kastrol

oder Kachel gethan , mit , Wasser oder Fleisch¬

brühe zugesetzt , und langsam gekocht , big alles

recht weich ist . Alsdann wird das Huhn her¬

ausgenommen , das Hantige davon gethan , das

Fleisch sauber von den Knochen abgelöst , von 6

hartgesottenen Eyern das Gelbe dazu gethan ,

bcydes gehackt , nach dem Hecken in einen Mör¬

ser genommen und wohl gestoßen . Die Brühe

gießt man dnrch ein Haarsieb in eine Kastrol
oder Kachel , thnt das Geflossene nebst 2 Milch -

broden oder Semmeln dazn , und läßt es zusam -
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wen kochen ; Hieauf treibt man ' s erst recht durch

ein Haarsieb , verrührt das Gelbe von 6 Eyern

mitder durchgetriebenen Suppe , und läßt sie unter

beständigem Rühren auf heißer Asche so lange

anziehen , bis sie recht heiß ist , dann wird , ohne

etwas mehr darein zu thun , angerichtet .

Anmerkung . Nimmt man aber nicht alles obige
zu der Suppe , und macht sie geringer , so rösiec

man Schnitten von Weck oderWeißbrod dazu , und

richtet hie Suppe darüber an .
iLin New

wenn er gut gekocht werden soll , wird sehr rein

gewaschen , und siedendes Wasser daran gegos¬

sen , darauf läßt man ihn , ohne ihn an ' s Feuer

zu setzen , ein wenig stehen , gießt das Wasser

wieder davon ab , und anderes zum Kochen da¬

ran . Wenn nun dieses recht eingekocht ist ,

verrührt man ihn wohl mit einem Slücklein But¬

ler , lhut die benöthigte Fleischbrühe nebst klein

geschnikrener Petersilie dazu , und bcy ' m Anrich .'

len noch etwas Muskatenblüche darein .

Geflossene Reis - Suppe .

Ein halbes Pfund Reis wird verlesen , nicht

gewaschen , sondern mit einem leinenen Tuche

wohl abgerieben , im Mörser gestossen , und in

einer Kachel ( Topf ) mit kaltem oder Heissem

Wasser nebst einem ziemlichen Stück Butler ,

welche aber frisch seyn muß , zugesetzt . Man läßt

es hierauf immer langsam kochen , und füllt eg

mit nichts anders als mit Wasser auf , lhut das

nölhige Salz daran , und richtet es alsdann

so dick wie jede andere Suppe an , ohne weiter

etwas darein zulhun , nur wird ein wenig Muö -

kamiblüche darüber gestreut »
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Sago « Suppe mit iVeiu .

Man verliest ein Viertelpfund Sago , und
wascht ihn mit warmem Wasser vier - bis fünft
mal , dann kommt er in einer Kachel , welche
ja nicht fett seyn darf / mit einem Schöpflöffel
voll siedendem Wasser auf Heisse Asche . Sobald
er aufgequollen ist , wird eine halbe Maaß Wein
daran gegossen , ein Stück Zucker , die klein ge¬
schnittene Schalen von einer Zitrone , und et¬
was gestossener Zimmet dazu gechan . Dieses zu » .
sammen läßt man langsam kochen , bis es die
Dicke einer Gerste hat . Will man ihn nicht
so stark mit Wein haben , so kann zu dein Wein
ein Schöpflöffel voll Wasser genommen werden .
Der rothe Wein ist der beste . Ein Viertel¬
pfund Sago giebt eine Schüssel für 6 Personen .

Sago - Suppe mit Milch .

An den wie gewöhnlich recht rein gewasche¬
nen Sago schüttet man siedende Milch , thuc Zucker
dazu , an welchem man zuvor eine Zitrone abge¬
rieben hat , läßt es gemächlich und so lange ko¬
chen , bis öine MaafiMilch eingekocht ist ; sollte
die Suppe , weil Milch sehr ausgibt , zu dick
werdet^ so wird sie nicht mit Wasser , sondern
mit Milch verdünnet , hierauf angerichtet , und
mit Zucker und Zimmet bestreut .

Sago - Suppe mit Fleisch » oder

Hühner - Brühe .

Ein Viertelpfund Sago .- auf K Personen
gerechnet , wird verlesen , in ein Geschirr ge -
than , '5 bis 6mal aus beissem Wasser geschleimt ,
sodann mit s Schöpflöffeln voll warmem Wasser
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zugesetzt , langsam gekocht , ein Slücklein frische

Butter daran gerührt , kräftige Fleisch - o ^ sr

Hühner - Brühe nachgegossen , und mit ein wenn ;

Muskatenblüthe immer langsam bis zur Dicke

eines GerstenschleimS fortgckocht .

Sauerampfer - Suppe .

Hiezu wascht man eine starke Hand voll

Sauerampfer , hackt sie , röstet einen kleinen Koch¬

löffel voll M bl in einem Stticklein Butter , läßt

den Sauerampfer darin dampfen , lhut einen

halben Schoppen guten sauren Rahm , fernee

Fleischbrühe , Muskalnuß oder Blüthe dazu , zielit

I Eyergelb mir der Suppe ab , und richtet sie

über gebähtes Milch - oder Weißbrod an . — Es

können auch von den Knöpflein , welche nach

den Suppen kommen , darein gemacht werden »

Suppe von Schnepfen oder Lerchen .

Sie kann von übriggelassenen Schnepfen oder

Lerchen gemacht werden . Die Beine werden ge -

stossen in einem Stollhafen oder Kachel mit ei «

nein Stücklein Buller gedämpft , alle Arcen

Wurzeln , etliche ganze Zwiebeln und eine Brod¬

rinde dazu gerhan . Wenn dies alles zusammen

recht verdämpfl ist , wird gute Fleischbrühe daran

gegossen , so viel man zur Suppe nöthig hat »

Wenn es gekocht hat , treibt man es durch ein

Haarsieb , und erhält es bis zum Anrichten heiß

auf den Kohlen ; von einem Weck oder Milch -

brod werden inzwischen runde Schnitten gemacht

und im Schmölz gelb gebacken , oder hat man

etwas übrig von Braten , oder Leberlein , Ma¬

gen , auch etwas von Schnepfensieisch , auf je -



Suppen .

den Fall dürfen es auch VrieSlein ( Kalbsinilchen )
seyn , so schneidet man es nebst etwas Perersilie
und gesottenen Morchen oder Trisseln zu kleinen
Brcckelein , nimmt / es mag seyn wovon es will ,
ein Scücklein Butler , röstet eine Messerspitze
voll Mehl daran , thur das Geschnilteue dazu ,

dämpft es ein wenig , und feuchtet es von der
Suppenbrühe an . Die Sauce ( Sooö ) darf
ganz wenig scyn , mau rührt hieraus das Gelbe
von 2 Eycrn nebst etwas Muskaten daran , und
laßt es erkalten . Alsdann sind ganz kleine rnn »
de Laiblein erforderlich , ein Weißbrod oder Krell -'
Herweck wird zu 5 solchen Laiblein gebacken ,
und so viel Personen am Tische sind , so viel
kaiblein werden auch bey ' m Becker bestellt ', das
Lleussere davon reibt man ein wenig ab , schnei¬
det eine Schnitte oben weg , hölt das andere aus ,
füllt es ganz von dem . Ragout au , , thnt den
Deckel oder die Schnitte darauf , und bindet ea
mit einem Faden zu . Sobald die Laibleinalle
gefüllt sind , backt Man sie schön gelb im Schmalz ,
richtet die durchgetriebene Suppe darüber an ,
und bringt sie gleich auf den Tisch , sobald sie
noch ein wenig auf Kohlen angezogen hat , ko¬
chen aber darf man sie nicht mehr lassen . Der¬
gleichen gefüllte Laib - oder Wecklein können auch
zu andern Suppen gebraucht werdet , ^ besonders
aber zu braunen oder Geflügel - Suppen .

Zn einer Selleris Sellerich , ) Suppe

werden etliche Selleriwurzelu rein gesäubert , in
Srücklein geschnitten , und mit guter Fleischbrühe
zugesetzt . Wenn sie recht weich sind , treibt man
sie mit guter Fleischbrühe durch , thut etwas Mus -
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katnuß darein , läßt sie noch ein wen g kochen .

Und richtet sie mit 4 Eyergelb ab ezogen über
gebähte Schnitten an . Auf eben diese Art kann
man auch Snppen von gelben Rüben und Pe¬
tersilien - Wurzeln machen .

Suppe von Semmel , oder Mutschelmeht .
Man reibt ungesäuerte Semneln ( Äeut cheln ) ,

thnc davon 2 bis 3 Hände voll in einen S >oll ' afen
oder Kachel , rührt sie zuerst mik kalter F eisc ' >brü -
he an , nnd füllt sie dann mil kochender Fle ^chbrü -
he vollends auf ; wenn man noch klein gehackte
Petersilie und Muskatnuß daran gcthan hat , laßt
man es bis zur Dicke einer Butlerbnihe kochen ,
rührt hierauf die Suppe mit5 bis t, wohlgerühr¬
ten Eyergelb an , womit sie aber nur noch einen
Augenblick anziehen , u >. d ja nicht uuhr kochen
darf .

Spargeln . Suppe .

Kleine grüne Spargeln , so weit sie grün
und nicht hart sind , werden eines Glaichs lang
geschnitten , mir siedendem Salzwasser zugesetzt ,
und wie ein weiches Cy gesotten . Nach diesem
läßt man in einer Kastrol ein Slücklein Butter
vergehen , nimmt dieSpargeln nebst ein .wenig
feingeschnittener Petersilie dazu , streut so viel
Mehl darüber , als zwischen 3 F ngern gesaßt
werden kann , dämpft dieß zusammen , gießt
gute Fleischbrühe daran und kocht es bis zum
Anrichten . Ehe es nun über geröstetes BroS
nngerichtet wird , verrührt man 4 Eyergelb mit
4 Eßlöffeln voll süssem Nahm , zieht d >.eß mit
der Spar ^ eln Sauce ab , und richtet die Suppe
Über die Schnitten an .
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Spinat - Suppe .

Für 4 Personen hackt man eine starke Hand -
veii gewaschene Spinatblätter mit 4 hartgesot¬
tene » Eyern und einer zuvor abgeriebenen Has¬
ben Kreutzer - Semmel oder einem Weck fein ,
dampft es mit einem kleinen Kochlöffel voll Mehl
in einem Slnck frischer Buller , gießt dann so
viel Fleischbrühe darauf als zur Suppe nörbig
ift , laßt es recht durchkochen , treibt es durch
ein Haalsieb , richtet sie über gebähte ( gerostete )
Semmel - oder Weckschnitten an , und reibt ein
wenig Muskatnuß darüber .

AniN '.' rkung . ES ist bey jeder Suppe , die nicht
zum Aufkochen bestimmt ist , gut , wenn die «Lehnt ! »
ten mit klarer Fleischbrühe übergössen stehen bleiben ,
damit sie weich werden , bis die verfertigte Suppe
darüber angerichtet und gleich zu Tische gegedcuwird .

weisse Wasser - Suppe .

Für 4 Personen macht man Schoppen
Wasser sied . ud , thut gleich daö nöthige Salz ,
ein weni ẑ Petersilie , Pfeffer und Ingwer , von
den 5 lel tern Stücken zusammen nur einen Mes -
serspih voll darein , und rührt hierauf ö Eyer
wohl >u einem Geschirr . Sobald das Wasser
sieder , thut man ' s vom Feuer , rührt die Oyer
langsam darein , und richtet es über gebackene
Bröckelet » von Weißbrot » oder Weck an . Von
einem Kreutzerweck bekommt man deren genug »

Wasser » Suppe mit lLyergelb .

Man siedet so viel Wasser , als man zur
Suppe für 4 Personen nötbig hat , mu Salz
und nach Belleben mit eiucr Petersilie - oder Sek -
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teri - Wurzel ab , legt die gebauten Schnitten

von einem Kreutzerweck in eine Snpveuschüssel ,

gießt soviel von dem abgekochten Wasser darüber /

daß sie anschwellen und weich werden . Hieranf

knatet man einSrück frische Butler mir einigen

Messerspitzen voll Mehl und dem Gelben Von 3

Eyern untereinander , gießt das übrige gekochte

Wasser darauf , qnerlt es stark aufKvhlen , richtet

es , wenn es noch ein wenig gekocht hat , ü ^ er die

Weckschnitlen an , und gibt es gleich zu Tische »

Nlein - Suppe .

Man läßt ein Stück . ein Vlltter in einem

Stollhafen oder Kachel vergehen , röstet einen

Kochlöffel Mekl hellgelb , gießt 2 Schoppen

( 1 Bouteille ) Wein und l Schoppen ( 5 Bou -

teille ) Wasser daran , thUt 6 ? och Zucker ( will man ' S

süsser haben , so kann mehr genommen werden ) ,

die abgeriebene Sckaale eii er Anrone mir dem

Saft , und einen Messerspitz voll Ziinmei darein »

Wenn es Zusammen siedei , vcrrührr man das Gelbe

von 6 Eyern , gießt die Suppe langsam daran ,

tührt sie bestandig , und richtet sie dann über ganz

klein geschnittene Bröckekin von Wn ^ bsod an »

^ Vein - Suppe auf eine anbete Art .

Au einer halven Macch Wein schlägt man 6

ganje Eyer und von li andeni las Gclbe recht
wohl in einen reinen Topf oder H . sen , reibt
von einer Zitrone das Gelbe am Zuct r c. b , ibut

es nebst dem Saft dazu , gießt den Wein und

ein Glas Wasser daran , rührt es beständig mit
dem Chotolade . Querl oder einem Kochlöffel auf

den Kohlen , bis es recht heiß und dicklich ' ist ,

und richtet es alsdann über gebähte Weck -
fchnitten an ^
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Durchgetriebene Suppe von !Veißbrod

oder !veck .

Von z Kreutzerwecken wird die obere Rinde
ganz dünn abgeschnitten , und nebst Sellen , Pa¬
stinak , gelben Rübe » , Petersilienwurzeln und
einem Viertelpfund Butler zusammen in einer
Kastrol oder Kachel verdämpft , Fleischbrühe
daran gegossen , und so lang gekocht , bis alles
weich ist . Sodann treibt man es durch , schnei¬
det die abgeschälten Wecken zu Schnitten , rö -
stet sie gelb auf dem Rost , und richtet die durch ,
getriebene Suppe darüber an . Es können auch
Knöpflein darauf gemacht werden .

Suppe von .̂Uerley wurzeln .
Drey Petersilienwurzeln , eben so viel gelbe

Rüben , 2 Sellen ? , ein paar Schwarzwurzeln
und 2 Endivien - Stöcklein putzt man sauber ,
schneidet sie zu eines halben Fingers laugen Stuck -
lein , wascht dieß alles zusammen sauber , thut
ein Stücklein Butter in eine Kastrol , die Wur¬
zeln und den Eudivien darein , und verdämpft
es gut , gießt dann Fleischbrühe daran , so viel
man zur Suppe nöthig hat , nimmt etwas Muska¬
ten dazu , und läßt es so lange kochen , bis alles
recht weich ist . Nun macht man von ge¬
wöhnlichem HauSbrod ganz feine Schnittlein ,
sehr solche in der nehmlichen Schüssel , worin
die Suppe aufgetragen wird , über ein Kohl¬
feuer , und richtet die gekochte Wurzeln darüber
an . Sobald die Suppe recht aufgekocht hat ,
wird sie gleich auf den Tisch gegebe » .

Anmerkung . Wer gerösteten sgebäbten ) Weck
oder Weißdrod lieber mag , k ,nni es statt deS schwar¬
zen oder Räetenbrods zur Suppe nehimli .
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Zwiebel - Suppe .
Mau schneidet eine grosse Hand voll Zwiebeln

klein , thul ein Stücklein Butler in einen Sloll .-
hafeu oder Kachel , röstet einen Kochlöffel voll
Mehl hellgelb , dämpft die Zwiebeln darin , gießt
Fleischbrühe daran , so vicl man zur Suppe nö -
thig hat , thul etwas Muekatblüthe darein , und
läßt es wobl kochen , alsdann treibt mau es durch ,
richtet es über ganz fein geschnittene Schnutlein
an , laßt die Suppe noch ein wenig auf der
Koble anziehen , zieht 2 Eyergelb damit ab , und
gußc sie darüber .

Suppenknöpflem oder Suppenklost .

Vutter « Z> Nc pflein .
Ein Viertelpfund Butter wird weiß gerührt ,

nach diesem schlägt man 5 Eyer darein , tbut .?
Kochlöffel voll feines Ä>! ehl , Salz , ein wenig
Muskatnuß daran , legt die Knöpflein in gute
Fleischbrühe ein , und deckt sie zu . Sie können
aus lede Suppe gegeben werden . Ehe man die
Knöpflein in die Fleischbrühe legt , macht man
zuvörderst mit Einem derselben eine Probe .
Wenn et zerfällt , muß noch ein Kochlöffel Mehl
in den Taig gerührt werden .

Zu Fleisch .- Rnöpflein .
wird ein Psuud Kalbfleisch vom Schlegel oder
Nachbrüten genominen , rein aelmutelt ^ von der
Haut gesäubert ) , zu kleinen Bröckelein geschnit¬
ten ^ eine Zwiebel , etwas Petersilie , 2 5oth sri -
scheo Ochsenmark oder ein Suicklein ungeräucher ,
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