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4 Anweisung ; c .

wenn es erkaltet ist , zu , und bewahrt es auf . Es
kann zu gebrennten Suppen und auch zu allen brau¬
nen Ragouts gebraucht werden .

Bemerkung . Auf die nehmliche Art wird auch wei¬
ßes geröstetes Mehl gemacht und aufbewahrt , nur daß
dieses bei dem Rösten weiß bleiben muß . Dieses wird zu
Eiergersten und zu weißen Saucen gebraucht . Es ist auch
sehr bequem und nützlich für eine Köchin , wenn sie sich
gebröckelten Weck oder Semmel , wie auch Weckschnilten
auf dem Roste geröstet , vorräthig hält , damit sie in der
Geschwindigkeit eine Suppe oder einen Ragout fertig hat .

Suppen .

Suppe von Aepfeln .

Aür 4 Personen schält man 4 große saure Aepfel ,
schneidet sie von einander , und das Kernhaus rein
heraus , kocht sie dann mit einem Schoppen Wasser ,
einem Stückchen ganzen Zimmet , und einem fingers¬
langen Stückchen Zitronenschale schnell über dem
Feuer welch , und treibt sie alsdann durch einen engen
Seiher . Nun zerlaßt man 2 Loth Butter in einem
Geschirr , rostet 3 Messerspitzen voll Mehl hellgelb
darin , thut 4 Loth Zucker und anderthalb Schoppen
Wein dazu , läßt dieß mit den Aepfeln zusammen
durchkochen , rostet hierauf von einer Semmel oder
einem Weck ( es kann auch anderes Brod dazu ge¬
nommen werden ) Bröckelein im Schmalz , und rich¬
tet die Suppe darüber an .

Bemerkung . Wenn von Wein hier die Rede ist ,

so ist immer weißer Wein darunter verstanden , wenn
nicht ausdrücklich rother genannt wird .
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Eine Abend - Suppe .

Für 4 Personen wird eine halbe Maaß gute

Milch mit ein wenig Zucker und einem Stückchen

Zimmet über das Feuer gesetzt ; indessen werden

4 Loch geschälte Mandeln und das Gelbe von 2 hart¬

gesottenen Eiern ganz fein mit süßer Milch gestoßen .

Sobald die Milch gesotten hat , wird sie zum Ab¬

kühlen auf die Seite gesetzt . Alsdann rührt man

die gestoßenen Mandeln damit an , treibt es durch

ein Haarsieb , und erhält sie auf Kohlen nur heiß .

Nun wird das Weiße von ö Eiern zu steifem Schaum

geschlagen , kleine Häuflein davon auf weißes Papier

gesetzt , und in einem kühlen Ofen gelb gebacken .

Die heiß erhaltene Milch wird mit dem Gelben von Z

Eiern abgezogen , in die Schüssel angerichtet , der ge -

backene Schnee darein gesetzt , gestoßener Zucker darüber

gestreut , und die Suppe dann zu Tische gegeben .
Suppe von weißen Bohnen .

Man setzt für 6 — 7 Personen ein ( Würt . )

Meßlein oder einen Schoppen Bohnen mit kaltem

Wasser und Salz an das Feuer . Wenn sie weich

werden , thut man ungefähr einen kleinen Schöpflöf¬

fel voll ganze Bohnen zurück , die übrigen werden

mit Fleischbrühe oder Wasser durch den Seiher ge¬

trieben . Jetzt dämpft man eine kleingehackte Zwie¬

bel und einen halben Kochlöffel Mehl mit einem

Stück Butter in einer Kachel , schüttet die durchge .

triebenen Bohnen darein , thut etwas Ingwer uud

Pfeffer daran , und die zurückgelassenen ganzen Boh¬

nen darein . Wer will , kann statt des Brodes kleine

Stückchen von einer abgesottenen Hammelsbrust

oder magern Schinken ( in kleine Würfel geschnitten )

darein schneiden ; beides ist gut .

VouiUon - Suppe mit Rartoffeln .

Vier oder sechs Kartoffeln , wenn sie nicht groß

sind , werden im Wasser gekocht , geschält , und wenn
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sie kalt sind , auf dem Reibeisen gerieben . Hierauf

rührt man ein Viertelpfund ( 3 Loth ) Butter , schlägt

Z ganze Eier und von 2 andern das Gelbe darein ,

nimmt das Feingeriebene von den Kartoffeln und

einen zuvor abgeschalten , in Milch eingeweichten und

wieder ausgedrückten Weck oder Weißbrod nebst 2

Eßlöffeln süßem Rahm , ein wenig Muskatnuß und

Salz dazu , rührt Alles stark untereinander , legt als¬

dann kleine Kloße davon in gute Bouillon oder Fleisch¬

brühe , läßt sie darin kochen , und richtet die Suppe

an . Vor dem Auftragen wird sie mit dem Gelbe »

von 3 Eiern abgezogen .

Borsch - Suppe «i la ? olonü !ze ( auf polnische Art ) .

Man schneidet ein Haupt Sommerkohl recht fein ,

wascht ihn und kocht ihn mit guter Fleischbrühe

weich ; nun werden 2 bis 3 gelbe Rüben , » Zoll

lang , fein ( en ülei .) geschnitten / ! im Wasser halb weich

gesotten , abgegossen , mit Fleischbrühe weich gekocht ,

und zu dem Kohl gethan , hierauf anderthalb Pfund

Hammels - , und ebensoviel Schweins - Lai -i-e ( Rippen¬

stück ) weich gedämpft , auf ein Geschirr gethan , und

wenn das Fleisch kalt ist , in runde oder viereckigedünne

Scheiben geschnitten ; alsdann kocht man 2 Bratwürste

eine halbe Viertelstunde , läßt sie kalt werden , zieht

die Haut ab , schneidet sie in dünne Rädchen , und ?

bis 5 hart gesottene Eier , jedes in 4 Theile , läßt

einen halben Schoppen sauren Rahm durch ein Haar¬

sieb in die SuppenSchüssel laufen , nimmt das mit

dem Kohl und den gelben Rüben warm gemachte

Fleisch und die Würste zu dem sauren Rahm , über¬

gießt es mit kochender Fleischbrühe ( Louillon ) , so

viel man zur Suppe nvthig hat , salzt dieselbe , thut

ein klein wenig fein gestoßenen weißen Pfeffer dazu ,

und rührt es durcheinander . Man kann auch kleine

Täfelchen ( Schnitten ) weißes Brod in geklärter

Butter backen , und zur Suppe geben .
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Vraune Suppe mir Consomme ( Lo » ->owirie ) .

In einem Geschirr verrührt man 6 Eier , und

thut einen Schoppen starke kalte Fleischbrühe , welche

eine braune oder mit Wurzeln gekocht seyn muß , da¬

zu ; dann werden kleine Pasteten - oder auch andere

kleine Formen mit Butter bestrichen , mit dem An¬

gerührten gefüllt , und in einem nicht gar zu hei¬

ßen Ofen gebacken , hernach in die Fleischbrühe gelegt .

Ehe die Suppe auf den Tisch kommt , wird das Gelbe

von 2 Eiern mit der nehmlichen Brühe abgezogen

oder abgerührt und an die Suppe gethan , und diese

nun sogleich angerichtet .

Braune Suppe von lLierschwarm .

Es wird ein Kochlöffel voll Mehl , ein wenig ge -

hackterSchnittlauch oder Petersilie , etwas Salz , Mus -

katblüthe mit ein wenig Milch und 6 Eiern glatt

angerührt , alsdann thut man 4 Loth zerlassene But¬

ter dazu , und verdünnt es mit einem halben Schop¬

pen Milch . Nun bestreicht man eine Kastrol oder

sonst ein breites Geschirr mit kalter Butter , thut das

Eingerührte hinein , und backt es leicht aus . Hier¬

auf nimmt man so viel Fleischbrühe , als man zur

Suppe braucht , in das Geschirr , schneidet das Ge¬

backene zu Schnitten leicht hinein , laßt es ein wenig

anziehen , und gibt es auf den Tisch .

Braune Suppe von Fischen Aastenzcit .

Für L Personen setzt man ein Meßlein ( den

i6ten Theil eines würtemb . Simri ) Erbsen nebst

Wurzeln , Petersilie , Sellen , gelben und weißen

Rüben , mit kaltem Wasser und etwas Salz an das

Feuer . Inzwischen werden 2 Pfund Fische ( es

mögen Karpfen , Barben , Schleyen oder Schupp¬

fische seyn ) geputzt , ausgenommen , zu Stückchen ge¬

schnitten , und mit einem leinenen Tuche abgerieben .

Hierauf nimmt man in eine Kastrol oder breite Kachel
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ein Viertelpfund ( 8 Loth ) Butter , legt die Fische

darein , schneidet eine große Zwiebel und von allen

Arten Wurzeln darauf , streut soviel Mehl , als zwi¬

schen 5 Fingern gefaßt werden kann , darüber , läßt

sie auf starken Kohlen dämpfen , treibt die Erbsen ,

wenn sie weich sind , darüber durch , kocht Alles zu¬

sammen noch eine halbe Stunde , treibt es dann

durch ein Haarsieb , erhält die Brühe heiß , und rich¬

tet sie über gebackene Erbsen an .

Dergleichen gebackene Erbsen werden auf

folgende Art verfertigt :

Drei Kochlöffel voll feines Mehl nebst ein wenig

Salz werden mit Milch dick angerührt , und Z Eier

darein geschlagen . Der Taig muß dicklicht seyn .

Alsdann nimmt man einen weiten Schaumlöffel ,

und läßt von dem Taig in heißes Schmalz tröpfeln .

Wenn die Erbsen gelb sind , werden sie mit einem

andern Schaumlöffel herausgenommen . Sie sind

schnell fertig . Auf die nehmliche Art fährt man

fort , bis der Taig zu Ende ist , dann thut man die

gebackenen Erbsen in die Suppenschüssel , und rich¬

tet die siedende Suppe darüber an . Man muß sie

gleich auf den Tisch geben , sonst werden die Erbsen

zu weich .

Line Art falsche Chocolade - Suppe .

Für 4 — 5 Personen verliest man ein Viertel¬

pfund Reis , reibt ihn mit einem leiuenen Tuche ab ,

röstet ihn in einem neueu Topf oder einer Kachel gold¬

gelb , mahlt ihn in einer Kaffeemühle , oder stoßt ihn

in einem Mörser zu Pulver , macht eine Maaß Milch

mit 4 Loth Zucker und i Quint Zimmet siedend ,

kocht den gemahlenen oder gestoßenen Reis so lange

wie ein hartes Ei darin , treibt ihn dann durch ein

Sieb , setzt ihn auf Kohlen , verrührt 3 Eigelb recht ,

zieht sie mit der Milch ab , röstet die Schnitten von

etilem Kreuzerweck oder einer Semmel auf dem Roste
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gelb , richtet die Suppe darüber au , und bestreut sie
ebenfalls uoch mit Zimmet und Zucker .

Line «Lonsomme - ( Lnnsoinmö ) Suppe .
Man schneidet die Rinde von 2 bis 5 schön gelb

gebackenen Semmeln oder Milchbroden ab , nimmt
sie in eineKastrol , gießt recht gute fette Fleischbrühe
daran , bis die Rinde bedeckt ist , setzt sie auf ein glei¬
ches Kohlfeuer , laßt sie so lang kochen , bis sie unten
eine starke gelbe Kruste hat . Nun wird Fleischbrühe
mit Petersilie in eine Snppenschüssel angerichtet , die
Kruste mit einem Eßlöffel stückweise heransgestochen ,
wie anderes Brod in die Schüssel gelegt , uud die
Suppe sogleich auf den Tisch gegeben .

Liuaelaufene Suppe .
So viel Personen , soviel nimmt man Kochlöffel

Mehl ( auf jeden Löffel wird ein Ei gerechnet ) , thut et¬
was Salz dazu , rührt es sogleich mit 2 Eiern uud
etwas Milch au , bis der Taig wie ein Kloß - Taig
ist , und thut nun die übrigen Eier vollends dazu .
Dieser Taig muß etwas dicker seyn als ein Fläd -
leins - Taig ; hierauf macht man gute Fleischbrühe in
einer Kastrol siedend , und läßt den Taig durch einen
Schaumlöffel langsam hineinlaufen , daß es ganz
kleine Klümplein gibt . Wenn die Suppe ein paar¬
mal anfgekocht hat , wird sie angerichtet , nnd ein wenig
Muskatblüthe und Schnittlauch darüber gestreut .
— Eine solche Suppe kann man auch ohne Fleisch¬
brühe in siedendes Wasser mit etwas Salz laufen
lassen , dann in Butter - oder Schmalz - Brodbrosamen
oder Semmel gelb rosten , uud damit schmälzen .

Suppe mit grünen Erbsen .
Man pflückt solche noch ganz klein aus , hackt eine

Hand voll Petersilie fein , zerläßt dann 2 Loth But¬
ter in einem Geschirre , legt die Petersilie und die
Erbsen darein , streut so vielMehl , als man zwischen
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Z Fingern fassen kann , darüber , und thut etwas Mus¬

katnuß und Salz dazu ; wenn dieß Alles zusam¬

men gedämpft ist , wird die Fleischbrühe ( man kann

anch Krebsbrühe dazu nehmen ) darein gethan , und

die Suppe über gerostetes Brod oder kleine Kloße

angerichtet .

Weiße lLrbsen - Suppe .

Ein Meßlein Erbsen wird mit kaltem Wasser ,

einem Stück frischer Butter und ein klein wenig

Kümmel zugesetzt . Wenn die Erbsen nun recht einge¬

kocht und weich sind , werden sie mit 3 Schoppen oder

i Maaß guter süßer Milch durchgetrieben , Ingwer

und MuScatblüthe ( von beiden ein wenig ) darein ge¬

than . Erst aber vor dem Anrichten der Suppe thut

man Salz daran , weil sonst die Suppe klumpig

würde . Wenn solche wieder aufgekocht ist , wird sie

über gebähte Semmel - oder Weck - Schnitten ange¬

richtet . — Will man aber keinen Weck oder anderes

Brod dazu nehmen , so werdend Eigelb mit einem

Glase süßem Rahm verrührt und an die Suppe ge¬

than , nur muß sie auf diese Art etwas dicker durch¬

getrieben seyn , oder weniger Milch genommen werden .

Lrdbeeren » Suppe .

Für 6 Personen verliest man Z starke Schoppen

Erdbeeren , läßt sie in 2 Schoppen Wein und 2

Schoppen Wasser so lang als harte Eier sieden , treibt

sie durch ein Haarsieb , thut 3 Loth Zucker und ein

halbes O . uint Zimmet darein , läßt sie noch einige

Mal aufwallen , richtet sie über gebähte Weckschnitten

an , und bestreut die Suppe mit klein geschnittener

Zitronenschale und gestoßenem Zimmet .

Noch besser und dem Erdbeer - Geschmack ähnlicher

kann man die Suppe machen , wenn man die Hälfte

von den Erdbeeren roh durch ein Haarsieb treibt ,

und solche bey ' m Anrichten darunter mischt .
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Rlare iLiersuppe .

Für 6 Personen verrührt man ö ganze Eier und
von L andern daö Gelbe recht , gießt 4 Schoppen
( ü Bouteillen ) gute kräftige , mit Wurzeln abgekochte
oder auch braune kalte Bouillon ( Fleischbrühe ) an
die Eier , rührt es zusammen , läßt es durch einen
Seiher oder durch ein Sieb laufen , nimmt dieses
alsdann in die zum Aufstellen bestimmte Terraine
( Suppenschüssel ) , seht dieselbe in einer Kastrol oder
in einem anderen tauglichen Geschirr in besonder
siedendes Wasser , deckt die Terraine zu , und läßt sie
so lange kochen , bis man glaubt , die Eier seyen
gut . Dieß sieht man daraus , wenn die Eier oben
wie eine Creme , unten aber ganz hell aussehen . Man
streut nun Muskatnuß auf die Suppe , und gibt sie
so zur Tafel .

Suppe von gesottenen Eiern .
Für 6 Personen werden 4 hartgesottene Eier ge¬

schält , und nebst etwas Petersilie und einigen Blät¬
tern Basilikum klein gewiegt oder gehackt . Hierauf
wird ein Stückchen Butter in eine Kastrol genom¬
men , das Gehackte darin gedämpft , so viel Fleisch¬
brühe daran gegossen , als man nothig hat , Muskat -
blüthe daran gethan , und nur so lang als ein wei¬
ches Ei gekocht . Ehe die Suppe über gerostetes
Brod angerichtet wird , nimmt man das Gelbe von
Z hartgesottenen Eiern in eine Schüssel , zerdrückt eS
recht ( wohl ) mit Z Eßlöffeln voll süßem Nahm ,
rührt von der siedenden Suppe nach lind nach darein ,
und richtet sie sogleich an , ohne die Suppe mehr kochen
zu lassen , damit sie nicht gerinnt .

tLierkäse in weißer oder brauner Fleischbrühe .
Für ä Personen verrührt man 6 Eier mit einem

Schoppen süßem Nahm , thut es nebst Salz , Mus¬
katnuß und nur 4 Tropfen Zitronensaft in eine mes -
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singene Pfanne , und läßt es unter beständigem Rüh¬
ren über dem Feuer langsam anziehen . Sobald eö
zu gerinnen anfängt , wird es in eine Form gegossen ,
welche durchaus kleine Lbchlein hat . Wenn es fest
beisammen ist , werden 2 Messerrücken dicke Stück¬
chen abgeschnitten , und in die zubereitete Fleischsuppe
gelegt . — In Ermanglung einer Form kann auch
der Käse in eine Serviette zusammengebunden und
aufgehängt werden .
Hlamändische Suppe , oder Suppe it la ? l !lmi, nde .

Für K bis ö Personen schneidet man 2 Hände
voll Sauerampfer fein ( wie Krant ) , läßt solche mit
^ Maaß ( oder 1 Schoppen ) guter Fleischbrühe
( bouillon ) kochen , bis der Sauerampfer weich ist ,
gießt dann noch so viel Fleischbrühe dazu , als man
glaubt ndthig zu haben . Ehe man die Suppe anrich¬
tet , wird sie mit 6 Eigelb , welche man mit ^ Schop¬
pen saurem Rahin gut verrührt und durch ein Haar¬
sieb hat laufen lassen , abgezogen .

Hiezu werden franzo fische Om eletts ( Omo
lettes ) gemacht ; man nimmt zu denselben 12 Eier ,
verklopft sie gut , thut ein wenig Salz und Mus¬
katnuß nebst einein halben Schoppen Wasser dazu ,
und backt sie wie andere Pfannkuchen , aber mir auf
einer Seite , mit klarer '̂ ) Butter , sticht sie dann
mit einem Ausstecher aus , oder schneidet sie in be¬
liebige Stückchen .

Bemerkung . Klare ( geklärte ) Butter heißt ,
wenn man dieselbe znvürderstin der Wärme oder cuifdem Feuer
leichc vergehen , und dann durch ein Sieb lausen läßt , da¬
mit das Unreine in demselben zurück bleibt .

Genueser - Suppe , oder Suppe ä lü Lenoise .
Für 6 oder 3 Personen wiegt ( oder hackt ) man

die Brüste von 2 abgebratenen Feldhühnern , ( in
Ermanglung derselben kann man auch Wild - oder
Kalbs - Braten nehmen , ) ganz klein , schneidet 12 bis
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16 Chalotten -Zwiebeln fein , dämpft sie in einem hal¬
ben Wierling ( 4 Loth ) Butter weich , nimmt 2 Koch¬
löffel voll Mehl dazu , rostet dieß noch ein wenig mit
den Zwiebeln , thut ein wenig zuvor fein gehackte Peter¬
silie daran , füllt es mit einer halben Maaß Bouil¬
lon ( guter Fleischbrühe ) auf , läßt es zu einer dicken
Sauce einkochen , nimmt das Fett , welches sich wäh¬
rend des Kochens oben ansetzt , rein ab , thut dann
das gewiegte Fleisch mit dem gehörigen Salz und
ein wenig feiner Muskat - Blüthe hinein , verrührt 4
bis 5 Eigelb mit einigen Eßlöffeln voll süßem
Rahm , und zieht das ( Haschi oder Gehackte )
während des Kochens damit ab ; sobald die Eier da¬
bei sind , darf es nicht mehr kochen . Dann backt
man 6 Flädlein , schneidet sie in 6 Finger lange und
Z Finger breite Stückchen , bestreicht sie mit Eiern ,
sireicht von dem Haschi einen Eßlöffel voll hinein ,
läßt aber an den 4 Seiten eines halben Fingers breit
leer , rollt die Stückchen auf, und schlägt den obern
Theil ein , wendet sie in S bis 4 zuvor verklopften
( verklepperten ) Eiern und dann in Mutschelmehl
um , backt sie in heißem Schmalz gelb , läßt sie
rein ablaufen , thut sie in eine Suppenschüssel , und
gießt gute Jus ( braune Fleischbrühe ) , welche kochend
seyn muß , darüber .

Bemerkung . Die Erklärung des Abdruckes : Mit
Eigelb abziehen , findet sich im I . Theil dieses Koch¬
buches ausS . 2 . u . im II Theil bei der Zicrvnen - Suppe .

Gewöhnliche Gerste .
Für 5 bis 4 Personen wird ein Viertelpfund

ordinaire ( gewöhnliche ) Kochgerste verlesen , und mit
frischem Wasser ein bis zwei Mal abgewaschen , dann
ein halber Kochlöffel voll weißes Mehl mit einem
Schoppen kaltem Wasser und einem halben Gläs¬
chen guter Milch daran gerührt , nebst einem Stück¬
chen Butter in einer Kachel an das Feuer gesetzt ,
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langsam gekocht , und fleißig umgerührt , weil sie in

einem hohen Hafen leicht anbrennt und gern über¬

läuft . Wenn sie nun dick gekocht ist , wird sie stark

verrührt und Fleischbrühe daran gegossen . Kocht eine

Gerste länger als 3 Stunden , so wird sie rothlich .

Kurz vor dem Anrichten wird Schnittlauch und klein¬

geschnittene Petersilie darein gethan . Feine Gerste

wird ebenso gekocht , nur daß statt der Milch halb so

viel süßer Nahm genommen , sie auch nur einmal ge¬

waschen wird . — Wer Sellen oder Petersilie liebt ,

kann dergleichen darein thun .

Gerstenschleini auf Englische Art .

Man nimmt ä Loth Gerste , seht sie mit 2 Loth

Butter und einer halben Maaß kaltem Wasser zum

Feuer , läßt sie ganz kurz einkochen , gießt dann ^ Maaß

( 2 Schoppen ) guten Wein daran , läßt ihn recht da¬

mit durchkochen , treibt sie durch einen Seiher oder

Sieb , thut Zucker und Zimmt nach Belieben , nebst

etwas Zitronenschale , in den durchgetriebenen Schleim ,

und läßt es noch eine Zeit lang kochen . Vor dem

Anrichten werden 4 Eigelb mit dem Saft von

einer Zitrone und etwas Wasser verrührt , und in

den Schleim gerührt .

Gerstengrütze .

Diese floßt man mit frischem Wasser ab , nimmt

sie in eine Kachel , thut ein Stückchen Butter und

2 Eßlöffel voll süßen Rahm daran , und rührt sie mit

einer halben Maaß Wasser an . Ist sie eingekocht ,

so rührt man Fleischbrühe daran , und verfährt im

Uebrigen wie bei der Gerste . Nur darf kein Mehl

daran gethan werden . — Muskatnuß ist für die

Suppe gut , wenn sie darüber gestreut wird . — Die

Grütze braucht nur 1 Stunde lang zum Kochen .

Zabcrgrüye .

Diese wird rein gelesen ( auf jede Person rech¬

net man eine kleine Hand voll ) , dann reibt man sie
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mit einem reinen leinenen Tuche ab , thut ä Loch ,

nach Verhältniß auch mehr , frische Butter daran ,

dämpft die Kerne darin , gießt halb Wasser und halb

Fleischbrühe daran , und läßt sie laugsam kochen .

Wenn sie eingekocht ist , wird sie jedesmal wieder mit

Fleischbrühe aufgefüllt , und vor dem Anrichten Mus -

katblüthe und das gehörige Salz daran gethan . Die

Suppe kann alsdann mit den Kernen oder auch

durchgetrieben gegeben werden .

Suppe von einem Hascn .

Hiezu nimmt man das Geräusche , den Kopf ,

den Hals , auch die vordern Läufe , wascht dieß sau¬

ber , zerhauet es ein wenig , seht es in einem Topf

oder Hafen mit Wasser , Salz , 2 Lorbeerblättern ,

einer großen mit Gewürznelken besteckten Zwiebel , ,

etwas Thymian , Basilikum und einigen gequetschten

Wachholderbeeren zu , gießt , sobald das Fleisch weich

ist , die Brühe durch einen Seiher , rostet 2 Kochlöf¬

fel voll Mehl braun in6Loth zuvor zerlassener But¬

ter , dämpft eine fein geschnittene Chalottenzwiebel

darin , gießt die durchgetriebene Brühe daran , läßt

es noch ein wenig durchkochen , richtet dann die Suppe

über zart eingeschnittenes schwarzes Brod an , läßt sie

noch auf Kohlen anziehen , und gibt sie zu Tische .

Suppe mit Hechtklößen .

Für 12 Personen nimmt man ein halbes Pfund

Butter in eine Kastrol oder Kachel , läßt , wenn sie

ein wenig zergangen ist , 10 Loth feines Mehl darin

anziehen , rührt es mit ohngefähr 9 bis io Schoppen

guter Fleischbrühe an , schneidet einige Scheiben Sel¬

len darein , und läßt ihn langsam weich kochen .

Hierauf schuppt man einen pfundigen Hecht , nimmt

ihn aus , und wascht ihn sauber aus , schneidet das

Fleisch von dem Rücken ab , blanschirt es ohne Salz

in heißem Wasser , nimmt es wieder heraus , gratet
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es rein aus , und hackt es mit dem übrigen Hecht¬

fleisch , welches roh geblieben ist , klein . Alsdann

nimmt man es mit halb so viel geriebenem Weck¬

oder Semmel - Mehl , als es Fischfleisch ist , in eine

Schüssel , thut einen in Milch eingeweichten und

wieder ausgedrückten Kreutzerweck nebst einem ziem¬

lichen Stücke Butter , etwas Salz , gehackter Peter¬

silie und Zitronenschale dazu , rührt es mit so viel

Eiern , als nothig sind , zu einem nicht zu festen Taig

an , und formt nun aus dieser Masse runde Klößchen ,

kocht solche in gesalzenem Wasser , laßt sie , wenn sie

fertig sind , in einem Haarsieb ablaufen , legt sie in

die Suppenschüssel , richtet die vorhergekochte Suppe ,

in welche man noch ein wenig fein geschnittene Peter¬

silie gethan , und sie mit einigen Eigelb abgezogen hat ,

darüber an , und reibt etwas Muskatnuß darauf .

Hühner , Suppe .

Man setzt ein halbes geputztes altes Huhn ( Henne )

mit Salz , i Sellen - und i Petersilienwurzel , eini¬

gen gelben Rüben und etwas Salz in einem andert -

halbmäßigcn Hafen zu . Wenn das Huhn weich ist ,

so macht man das Fleisch ab , hackt es mit 12 ge¬

schälten Mandeln und dem Gelben von 5 hartge¬

sottenen Eiern zusammen , stoßt die Beine davon in

einem Morser , thut hierauf das Gehackte dazu ,

stoßt es auch noch mit , nimmt dann das Gestoßene

in eine Kachel , rührt es mit der Hühnerbrühe an ,

läßt es noch ein wenig zusammen kochen , treibt es

dann durch ein Haarsieb , thut ein wenig Muskatnuß

darein , läßt die Brühe nur bis an das Kochen kom¬

men , und richtet sie sogleich über gebähte Semmel¬

oder Weck - ( Weißbrod - ) Schnitten an .

Hühnersuppe mit Hirnschnitten .

Zu einer Suppe für 6 Personen kocht man eine

halbe Henne oder 2 junge Hahnen , siedet indessen 25

Krebse ,
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Krebse , stoßt sie fei » , dämpft sie in Butter , gießt
gute Fleischbrühe darüber , läßt sie etwas kochen und
treibt sie durch ein Haarsieb . Hierauf wässert man
das Gehirn aus 2 Kalbskopsen , Häutelt es lind hackt
es mit einem starken Eßlöffel voll geriebener Sem¬
mel oder Wecks recht fein , nimmt es in eine Schüs¬
sel , thntSalz , Muskatenblüthe und ein wenig Jng -
wer dazu , schlagt 4 Eier daran , rührt es mit einigen
Eßlöffeln voll Mehl zu einem leichten Taig , füllt
ihn in eine mit Butter bestrichene Serviette , bindet
solche so zu , daß noch ein wenig Raum darin ist ,
läßt den eingebundenen Taig in siedendem Waffer so
lange kochen , bis er fest zusammen hält , nimmt ihn
dann wieder heraus , uud läßt ihn erkalten . Nun
schneidet man eines kleinen Fingers lange Streifen
davon , legt solche in die Suppenschüssel , die Henne
oder Hahnen darauf , richtet die durchgetriebene Krebs¬
brühe darüber an , und zieht dann die Suppe mit
einigen Eigelb ab .

Suppe von Nalbshivn .
Für 6 Personen nimmt man von 2 Kälbern das

Hirn , macht das Häutchen rein davon , rührt sie dann
in einer Schüssel mit einem Viertelpfund frischer
Butter zusammen , und 2 bis 3 Eßlöffel voll Mnt -
schel - oder Semmel - Mehl , Muskatnuß und Salz
darein , thut Z ganze Eier und von Z andern da ?
Gelbe daran , gießt so viel Fleischbrühe in eine Kast -
rol , als man zur Suppe nothig hat , setzt dieselbe
über ein Kohlfeuer , und legt von der Masse ein klei¬
nes Knöpftein ( Kloßchen ) ein . Hält es sich , so wird
fortgefahren , im Gegen theil mit etwas Semmelmehl
geHolsen . Wenn die Kloße alle eingelegt sind , und
eine Viertelstunde gekocht haben , richtet man sie
obne Brod in die Terraine ( Suppenschüssel ) an . —
Man kann , wenn man will , ein paar Eigelb darin
abziehen .

Lbfficn' n Kochbuch II . 2
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Suppe von Rtttdohivn mit Lkoux ( Zchu ) .

Für 6 bis L Personen legt man 4 Kalbshirne

in laues Wasser , damit das Blut herauszieht , häu »

telt solche hierauf rein , legt sie auf ein leinenes

Tuch , daß das Wasser ablauft , wiegt oder hackt sie

fein , dämpft eine zuvor klein geschnittene oder ge¬

hackte Zwiebel in einem halben Wierling ( 4 Loth )

Butter weiß , thut etwas fein gewiegte oder gehackte

Petersilie dazu , dämpft damit die Kalböhirne ein

wenig , füllt mit guter Fleischbrühe auf , läßt es ein

wenig kochen , salzt es , nimmt ein wenig Muskatnuß

daran , thut 6 Eigelb , welche zuvor mit 5 bis 4

Eßldffel voll süßem Rahm verrührt und durch ein

Haarsieb gelassen sind , dazu . Sobald die Suppe

mit den Eigelb abgezogen ist , läßt man sie nicht

mehr kochen , sondern richtet sie sogleich über die

Choux an .

Zu den Choux macht man anderthalb Schoppen

Milch siedend , thut 2 bis Z Hände voll Mehl und

ungefähr 2 Nuß groß Butter nach und nach darein ,

rührt damit die kochende Milch so lange auf dem

Feuer , bis sich der Taig von den Seiten des Geschirrs

losschält ; dann rührt man , so lan ^ e der Taig noch

lau ist , 6 bis L Eier hinein , salzt ihn gehörig , setzt

davon mittelst einer Backspritze eines halben Fim

gerglaichs lange Stückchen in heißes Schmalz ab ,

backt sie stark gelb , und legt sie auf ein Tuch oder

Papier , damit das Schmalz gut abläuft .

Grüne Kernen - Suppe .

Für 3 Persouen nimmt man ein Viertelpfund tro¬

ckene grüne ( Waizen - ) Kerne , wascht sie sauber , setzt sie

mit guter Fleischbrühe zu , läßt sie langsam kochen , bis

sie weich sind , macht alsdann ^ Pfund Butter heiß ,

aber nicht gelb , rührt 2 Kochlöffel voll feines Mehl

darein , und dasselbe mit guter Fleischbrühe an , läßt

ts ein wenig kochen , und schüttet es dann an die
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gekochten Kerne , womit es noch wenigstens eine

starke halbe Stnnde kochen mnß . Vor dem Anrich¬

ten werden 2 — 5 Eigelb mit etwas sanrem Nahm

verrührt , und die Snppe darüber angerichtet . —

Man kann anch die Kerne , wenn sie gewaschen

und wieder getrocknet sind , stoßen , dann aber müssen

sie sogleich in der Butterbrühe und nicht erst in Fleisch¬
brühe gekocht werden .

Ricsclsüppe .

Zwei Wecken oder Semmeln werden genommen ,

ganz gelassen , nur kreuzweise Schnitte darein ge¬

macht , und nach diesem in eine Suppenschüs¬

sel gelegt , welche auf Kohlen geseht werden kann .

Alsdann macht man Loth Schmalz heiß , gießt

solches über die Wecken , brüht sie hierauf mit sieden¬

dem Wasser ab , thut das gehörige Salz dazu , läßt
die Suppe auf Kohlen ein paarmal auskochen , ver¬

rührt vier Eier , seht die Suppe von den Kohlen ab ,

gießt dann erst die verrührte !, Eier darüber , macht

wieder 4 Loth Schmalz heiß , rostet etwas kleinge¬

schnittene Zwiebeln und Brodbrockelein darin gelb ,

und schmälzt die Suppe damit .

Rlostcrsuppc mit wein .

Für 4 bis ö Personen verliest man ein Viertel -

pfund Neis , reibt denselben mit einem leinenen Tuche

rein ab , stoßt ihn im Mörser , siebt ihn dnrch , rührt ihn

mit einem Schoppen kaltem Wasser an , setzt ihn auf

Kohlen , rührt ihn fleißig , daß er nicht klößig wird ,

thut , wenn er eine Weile gekocht hat , ^ Bouteille

( > Schoppen ) weißen Wein und die Schale von

einer halben abgeriebenen Zitrone nebst Zucker dazu .

Ist der Reis zu dick gekocht , so wird mit weißem

Wein geholfen . Vor dem Anrichten verrührt man

k Eigelb stark mit kaltem Wein , gießt die gekochte
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Suppe langsam daran , richtet sie in dieSuppenschüssel
an , und streut etwas gestoßenen Zimmet darüber .

Rrebo - Suppe mit Rlöochcn .
Zu einer Suppe für 10 Personen werden s5 — 3c,

Edel - Krebse gesotten , die Scheeren und Schwänze
geschält , dann das Uebrige , nachdem man die Galle
und alles Unreine davon weggelhan hat , mit den
Schalen gestoßen ; nun wird ^ Pfund Butter in
einer Kachel heiß gemacht , die Krebsschalen darin
gerdstet , mit guter Rindfleisch - oder Hühner - Brühe
abgelöscht und eine Viertelstunde gekocht , dann durch
ein reines leinenes Tuch oder einen Seiher gepreßt ,
und die Brühe wieder in das Geschirr zum Kochen
gethan . Zu dem Kldschen rührt man 6 Loth But¬
ter leicht ( schaumig ) , schlägt 2 Eier eines um das
andere darein , rührt dieß so lange , bis sich die Eier
von der Butter trennen , schneidet von 2 altgebackencn
Kreuzer - Wecken die Rinde ab , reibt das Innere
auf dem Reibeisen ganz fein , und rührt es nebst
Salz und Muskatnuß in die Butter und Eier , schafft
es recht unter einander , macht kleine Klvschen davon ,
und kocht diese , so wie sie gemacht sind , in der Krebs¬
brühe ( von welcher zuvor die Krebsbutter in ein
kleines Geschirr abgeschöpft worden ist ) . Wenn die
Kldscheu fertig sind , verrührt man Z — 4 Eigelb
mit einigen Eßlöffeln voll süßem Rahin und der
Krebsbutter , rührt sie langsam an die Suppe , richtet
sie über gebähte Weckschnitten an , und legt die ge¬
schälten Krebsschwänze und Scheeren oben darauf
herum .

Bemerkung : Diese Klöechen können ebenso in
einer Fleischbrühe - oder Wurzel - Suppe gemacht werden .

Gewöhnliche Linsensuppe .
Für 3 bis 4 Personen wird ein Schoppen ver¬

lesene und rein gewaschene Linsen mit Wasser und
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Salz zugesetzt . Man kann auch ein Stückchen dür¬

res Fleisch darein thun .

Wenn die Linsen weich sind , werden sie durch

einen Seiher getrieben , und in einen Hafen oder eine

Kachel gethan . Hierauf rostet man in einem Stück¬

chen Butter oder Schmalz einen Kochlöffel voll

Mehl braun , dämpft eine kleingeschnittene Zwiebel

darin , rührt eö an die Suppe , und thut etwas grob

gestoßenen Pfeffer daran . Wenn sie noch eine Zeit

lang gekocht hat , wird sie über zart eingeschnittenes

gewöhnliches Brod angerichtet , und oben mit ge - -

rösteten Zwiebeln geschmälzt .

( Die bessere Linsensuppe findet sich schon im I . Theilc . )

Grüne Nudelsuppe .

Eine Hand voll verlesener und von den Stielen

gereinigter Spinat wird gewaschen , und mit kochen¬

dem Wasser abgebrüht , nach einer halben Stunde

abgegossen und kaltes Wasser daran gethan , dann

fest ausgedrückt , ein wenig gehackt , und hierauf im

Mörser fein gestoßen . Nun verrührt man in einer

Schüssel Z Eier mit ein wenig Salz , nimmt den ge¬

stoßenen Spinat und feines Mehl darein , und schafft

es so lange , bis es ein fester Taig zum Auswällen

ist ; daraus wällt manäKuchen , läßt diese ein wenig

abtrocknen , schneidet sie nun etwas gröber als feine

Nudeln , und kocht sie in guter Fleischbrühe nur so

lange als weiche Eier . Statt der Nudeln kann

man auch viereckige Stückchen daraus machen , und

es auf beide Arten als Suppe geben .

Line panade »Suppe auf französische Art .

Es werden runde Semmeln oder Wecken von

außen ein wenig abgerieben , zu /» Theilen geschnit¬

ten , die Krummen oder Brosamen herausgenommen ,

die Stückchen mit frischer Butter bestrichen , und in

einein Backofen oder auf Kohlen gelb gebacken .
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Nun nimmt man ein gutes ( ziemliches , je nachdem
man mehr oder weniger verfertigt ) Stück Butter in
ein irdenes Geschirr , thut die kleingeschnittenen Bro¬
samen , worauf ein wenig Salz uud Muskatnuß ge¬
streut wird , darein , gießt ein wenig Fleischbrühe
darüber , deckt das Geschirr zu , und kocht es aufKoh -
len weich , so daß es unten eine gelbe Scharre be¬
kommt . Alsdann sticht man es in eine Schüssel
auö . richtet gute Fleisch - oder helle Erbsen - Brübe
darüber an , legt die gebackenen Weck - oderSemmel -

- Schnitten darauf , und tragt dann gleich auf .
Suppe mit pui-re ( pürl ' t!, d . i . Durc !>get ,riedencm )
von Sauerampfer und geliackrnem I^ aldo - Hirn .

Für 8 — in Personen nimmt man L — i <>
Hände voll Sauerampfer , 4 — 5 Stücke Kopf -
Salat , wascht es , drückt es aus , thut es in ein Ge¬
schirr mit ein wenig Salz , dampft es über dem Feuer
langsam weich , und gießt eS auf ein Haarsieb , da¬
mit das noch Wässerige ablauft ; wenn dieß gesche¬
hen ist , wird es durchgetriebenund in Loth But¬
ter , in welcher 2 kleine Kochlöffel voll Mehl weiß
gerostet worden , gethan , mit diesem ein wenig auf
dem Feuer abgedämpft , und dann mit 2 Maaß
guter Fleischbrühe aufgefüllt , mit K — 8 Eigelb ,
welche mit einigen Löffeln voll saurem Rahm ver¬
rührt , und durch ein Sieb gelassen sind , kochend ab -
gezoge " , gesalzen , ein wenig Muskatnuß dazu ge¬
than , und über die gebackenenKalbs -Hirne angerichtet .

4 Kalbs - Hirne werden dazu in laues Wasser
gelegt , einige Zeit darin gelassen , und dann gehäu -
telt ; nun nimmt man > Maaß Wasser , einen Schop¬
pen Essig , eine in Theile geschnittene Zwiebel ,
12 — ganze Pfefferkerne , > Lorbeer - Blatt , ein
wenig Zitronenschale , 5 4 Gewürznelken , legt ,
wenn dieß einige Zeit gekocht hat , die Kalbs - Hirne
langsam darein , läßt sie einige Mal mit aufkochen
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und kalt darin werden , nimmt sie dann auf ein rei¬
nes leinenes Tuch , und schneidet , wenn sie zuvor
rein abgelaufen sind , jedes halbe Hirn in 4 Theile ,
salzt sie , pfeffert sie ein wenig , verklopft 5 - 4 Eier ,
wendet die Hirnstückchen darin , und nachher in Mut -
schel - oder Semmel - Mehl um , und backt sie in hei¬
ßem Schmalz gelb , nimmt sie mit einem Schaum¬
löffel heraus , und läßt sie gut ablaufen .

D, ulttensuppe .
Für 4 Personen werden 3 bis 4 Quitten von

mittlerer Große in siedendem Wasser weich gekocht ,
und alsdann herausgenommen . Wenn sie nun auf
einem Teller erkaltet sind , wird die Haut dünn ab¬
geschalt , und das Mark rein davon geschabt , als¬
dann durch einen Seiher mit einem Schoppen ( 4
Bouteille ) , auch etwas mehr Wein , und halb soviel
Wasser durchgetrieben , auf Kohlen gefetzt , ein Stück
Zuckerdaran gethan , durchgekocht , hierauf das Gelbe
von zwei Eiern verrührt , die Suppe langsam darein
gegossen , und nun gleich über kleingeschnittene Bro -
ckelein Milchbrod , welche zuvor in Butter oder
Schmalz gelb gerostet sind , angerichtet .

Neis - Suppe ä la Lroi55 ^ ( a la Croassy ) .
Für 6 bis L Personen setzt man ein halbes Pfund

zuvor rein verlesenen und gewaschenen Reis mit Was¬
ser über das Feuer , läßt ihn eine halbe Viertelstunde
kochen , gießt ihn ab , thut ihn in kaltes Wasser ,
schüttet ihn auf ein Sieb , läßt ihn gut ablaufen ,
nimmt ihn mit einer halben Sellen - Wurzel und eimr
Zwiebel ( diese mit Z Gewürz - Nelken gespickt ) in
ein Geschirr , und so viel gute Fleischbrühe dazu , als
man zur Suppe nothig hat , und läßt ihn kochen ,
bis er weich ist ; nur darf er nicht zu weich gekocht
werden , denn die Kerne müssen ganz bleiben .

Zum Färben der Suppe werden 6 bis L schone
Gelberüben auf dem Reibeisen gerieben , mit einer
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halben Maaß guter Fleischbrühe kurz und weich ge¬
kocht , und durch ein Haarsieb getrieben . Ehe man
die Suppe anrichtet , wird sie mit den durchgetrie¬
benen Gelbenrüben legirt ( vermischt ) , und gesalzen .

Bevor die Gelberüben in die Suppe gethan
werden , nimmt man die Sellen - Wurzel und die
mit Nelken gespickte Zwiebel heraus .

Aciosuppc mit Jus oder brauner Fleischbrühe .
Für 5 bis 6 Personen wird ein Viertelpfund

Reis verlesen , sauber gewaschen , mit einer halben
Maaß Fleischbrühe zugesetzt , und langsam gekocht ,
bis er weich wird . Man darf aber nicht darin rüh¬
ren , damit er ganz bleibt . Eine Viertelstunde vor
dem Anrichten thut man den Reis in ein größeres
Geschirr , 3 Schoppen oder eine Maaß braune Fleisch¬
brühe daran , etwas Muskatenblüthe dazu , und läßt
dieß aus schwachen Kohlen gelinde kochen . Indes¬
sen schneidet man ein Milchbrod zu dünnen Schnit¬
ten , thut diese in eine kleine Schüssel , verrührt hier¬
auf 4 Eier mit einem halben Schoppen guter Milch ,
nimmt z Loth ganz fei » geschnittenen Speck , ein
wenig Schnittlauch ( Graslauch ) oder feingeschnittene
Petersilie , etwas Salz und Mustatnuß dazu , rührt
es unter die Eier , schüttet es hierauf über das ge¬
schnittene Milchbrod , und macht es nur leicht unter¬
einander , damit die Schnitten ganz bleiben . Nun
wird eine Kastrol oder ein rundes Becken mit But¬
ter bestrichen , das Eingerührte hinein gefüllt , und in
einem nicht mehr heißen Ofen nur gelblicht gebacken .
Alsdann sticht man lange Stückchen davon in die
Suppenschüssel aus , und richtet den gekochten Reis
darüber an .

Reiosuppe mit Rrebsen .
Für 7 bis 8 Personen wird ein halbes Pfund

Reis mit i Maaß Wasser und einem Stück frischer
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Butter zugesetzt . Hierauf siedet man 12 bis » 5
Krebse , putzt sie rein , thut die Schwänze davon bei
Seite , stoßt die Schalen mit 4 Loch Butter , dämpft
sie dann in einer Kachel ( Fußtippen ) , und gießt
gute Fleischbrühe daran . Wenn es ein wenig durch¬
gekocht hat , treibt man es durch ein Haarsieb , schöpft
die Butter oben ab , und gießt die Kreböbrühe an
den Reis . Die abgeschöpfte Butter wird aufgeho¬
ben bis zum Anrichten . Kommt sie gleich an den
Reis , so wird sie durch das lange Kochen blaß und
unangenehm im Essen . — Die bei Seite gelegten
Krebsschwänzeschneidet man nun zu Z länglichten
Theilen , thut sie nebst der Krebsbutter , kleingeschnit¬
tenem Schnittlauch und etwas Muscatblüthe in die
Suppenschüssel , richtet den gekochten Reis , wenn er
sein gehöriges Salz hat , darüber an , und rührt ihn
damit untereinander .

Reis - Suppe mit rvein .
Für 6 bis 7 Personen wird ein halbes Pfund

Reis verlesen , und durch Z bis 4 warme Wasser
zwischen den Händen recht gerieben , dann mit sie¬
dendem Wasser abgebrüht , nach einer Viertelstunde
abgegossen , in eine Kastrol oder Kachel 2 Loth fri¬
sche Butter und 1 Messerspitze Salz gethan , und
1 Maaß Wasser darüber gegossen . So läßt man ihn
auf Kohlen langsam kochen , bis er dick eingekocht
ist , thut dann eine halbe Maaß Bouteiile ) wei¬
ßen Wein , die kleingeschnittene Schale von einer
Zitrone , 4 Loth Zucker und ein Stückchen ganzen
Zimmet daran , und läßt dieß Alles zusammen noch
miteinander durchkochen . Sollte die Suppe zu dick
werden , so wird ihr mit halb Wein und halb Was¬
ser geholfen . Wenn sie angerichtet ist , wird Zucker
ul >d Zimmet darüber gestreut , auch das Gelbe von ein
paar Eiern mit ein wenig kaltem Wein abgezogen ,
und in die «Suppe gerührt , ehe man sie auftragt .
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Schmarollen in Fleischbrühe als Suppe .
Für 4 Personen rührt man 5 starke Kochlöffel

voll Mehl mit ein wenig Salz und kalter Milch
glatt an , schlägt /, Eier darein , verdünnet es mit
etwas Milch , so daß der Taig etwas dicker als zu
Flädlein wird , macht ein Viertelpfund Schmalz
( Schmelzbutter ) in ciner eisernen Pfanne recht be >s>,
seht es dann vom Feuer ab , bis es wieder erkaltet
ist , rübrt inm den Taig hinein , und denselben lang¬
sam über dem Kohlfeuer , bis er zu einer dicken Masse
wie e -. n gebrühter Taig geworden ist , nimmt solchen
in eine Schüssel , ein wenig Schnittlauch und Mus¬
katnuß dazu . Sobald der Taig abgekühlt ist , rührt
man ihn mit :>. ganzen Eiern und dem Gelben von
/, andern an , gießt alsdann in eine zinnerne oder
andere , mit einem Deckel versehene Suppenschüssel ,
welche auf den Tisch kommt , so viel Fleischbrühe ,
daß sie zur Hälfte voll wird , seht die Suppenschüs¬
sel auf ein Kohlfeuer , legt , sobald die Fleischbrühe
kocht , von der Masse runde Schmarollen ein , und
deckt sie , wenn sie alle eingelegt sind , mit dem Deckel
zu . Wenn sie kochen , daß die Brühe neben heraus
quillt , sind sie fertig , und müssen nun , ohne aufge¬
deckt zu werden , schnell auf den Tisch gebracht , und
sogleich vergessen werden , sonst verlieren sie ihre Güte .

Schnecken » Suppe .
Zu einer Suppe für 6 bis 6 Personen nimmt

man 5c> Schnecken , läßt sie , wenn sie zuvor auf die
einige Mal in diesem Bliche angezeigte Art gereinigt
sind , in Fleischbrühe sieden , bis sie weich sind , nimmt
sie dann heraus , hackt 2 Theile davon ganz fein ,
dämpft sie ein wenig in Butter , gießt so viel Fleisch¬
brühe . als zur Suppe nothwendig ist , daran , läßt
sie neb'st ein wenig Muskatblüthc noch einige Mal
aufkochen , richtet sie dann über gebähte Weck - oder
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Semmel - Schnitte » an , legt die zurückbehaltenen
ganzen Schnecken darauf , und zieht sie mit einigen
Eigelb ab .

Suppe -i In lacabirie ( Schakobin ) .
Für 5 bis 6 Personen wird eine Terraine ( Sup¬

penschüssel ) von Porzellan oder Zinn genommen ,
welche einen passenden Deckel hat . Nun verrührt
man in einem Hafen ( Topf ) 6 ganze Eier und das
Gelbe von li andern stark , gießt so viel kalte Bouil¬
lon oder Fleischbrühe , als die Terrains faßt , an die
Eicr , rührt dieß wohl untereinander , etwas Mus -
katenblüthe und Salz darnnter , schüttet Alles in die
Terraine , seht solche in einer Kastrol oder hinläng¬
lich großen Kachel in siedendes Wasser , und kocht sie
anderthalb Stunden darin , nimmt die Schüssel her¬
aus , trocknet sie rein ab , und bringt sie sogleich auf
den Tisch . Zuvor streut man noch fein geschnitte¬
nen Schnittlauch oder eben so feine Petersilie darü¬
ber , und garnirt sie mit langlicht geschnittenen und
in der Fleischbrühe gesottenen gelben Rüben und
andern Wurzeln .

Suppe mit Vvachtcln .
Für 6 Personen nimmt man ein Dutzend Wach¬

teln , putzt und reinigt dieselben , blanschirt sie in hei¬
ßem Wasser , und legt sie dann wieder einige Minu¬
ten in kaltes Wasser , dann bratet man dieselben
nebst kleingehackten Suppenkrautern in Speck braun ,
füllt so viel Fleischbrühe darauf , als man zur Suppe
bedarf , und laßt sie weich kochen . Hierauf kocht
man in einem andern Geschirr einige Artischocken -
boden ( oder Käse ) und eine Hand voll Champignons ,
schneidet solche , wenn sie gekocht sind , in Scheiben ,
dämpft sie mit ein wenig Mehl in Butter ab , gießt
von dem Wasser , worin sie gekocht sind , einige Löf¬
fel voll daran , drückt ein wenig Zitronensaft darein ,
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und ziehet sie mit einigen Eigelb ab . Wenn nun
auch die Wachteln gekocht sind , nimmt man alles
Fett von der Suppe ab , macht solche mit der Brühe
von den Artischocken und Champignons saumig , be¬
legt eine Suppenschüssel mit gebähten Weckschnit¬
ten , legt die Wachteln schon darauf , und richtet die
Suppe nebst den Artischocken und Champignons dar¬
über an .

Französische Wassersuppe .
Von gewöhnlichem Brod schneidet man ganz

seine Schnitten ein , salzt solche , und richtet sie wie
eine andere Snppe mit kochendem Wasser an . Zu
einer halben Maaß Wasser nimmt man den dritten
Theil oder » Schoppen süßen Rahm , und gießt sol¬
chen kalt daran , zerlaßt alsdann 6 Loth Butter , löstet
eine vorher zu kleinen Stückchen geschnittene Zwiebel
gelb darin , und schmälzt die Suppe damit .

Beinerkunz . Ehe der Nahm darein gegossen wird ,
muß die Suppe auf Kohlen stark angezogen haben , weil
sie mit dem Nahm nicht mehr kochen , sondern nur warm
erhalten werden darf.

Weiße IVeinsuppe .
Söll diese recht gut und schmackhaft werden , so

wird lauter Wein und kein Wasser dazu genommen .
Für ä Personen setzt man i Bouteille oder 2 Schop¬
pen Wein auf Kohlfeuer , rührt in einem andern
Geschirr einen kleinen Kochlöffel Mehl mit kaltem
Wein glatt an , das Gelbe von li Eiern darein , gießt ,
wenn der Wein siedet , denselben nach und nach an
die Eier , nimmt am Zucker abgeriebene Zitronen¬
schalen , ein wenig Zimmet und so viel Zucker dazu ,
bis es seine gehörige Süße hat , läßt es unter be¬
standigem Rühren auf Kohlen nur einige Mal auf¬
kochen , richtet dann die Suppe über in Butter ge¬
rostete Semmeln oder kleine Biöcuits an , und gibt
sie gleich zu Tische .
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Araune ^Vcinsuppe .
Man rostet 2 Eßlöffel voll feines Mehl mit

Butter in einem irdenen Geschirr , rührt es , wenn
es gelb ist , mit > Maaß rothem Wein glatt an , thut
kleingeschnittene Zitronenschalen , Zucker und Zim -
met nach Belieben dazu und laßt es zusammen
kochen ; nun werden würflig geschnittene Brod - oder
Wcck - Brbckelein in Butter schon gelb gerbstet , und
in die Slippenschüssel gethan , die Suppe wird darü¬
ber angerichtet , und gleich zu Tische gegeben .

Vvcinsuppc von kleinen Rosinen .

Zu einer Suppe für 5 bis 4 Personen stoßt man
4 Loth gewaschene kleine Rosinen in einem Mörser fein ,
nimmt eine starke Hand voll geriebene oder sehr fein
gestoßene Mandeln , und einige gebähte und wieder
in Wein eingeweichte Weckschnitten dazu , treibt es
mit zwei Schoppen Wein durch einen Seiher oder
Durchschlag , thut nach Belieben Zucker und Zim -
met dazu , läßt es einigemal aufkochen , und richtet
es über gerostete Weck - oderWeißbrod - Schnittenan .

Suppe mir gekochtem rveißkohl .
Für 4 Personen werden 2 Weißkohl - Häupter

im Salzwasser weich gekocht , mit kaltem Wasser ab¬
geflößt , uud auf ein Brett gelegt . Dann legt man
jedes Blatt auseinander , doch so , daß das Haupt¬
chen ganz bleibt , streicht von der hierunten angezeig¬
ten Farce auf jedes Blatt einen Eßlöffel voll , schlägt
jedes gefüllte Blatt herauf , so daß es die Form
eines Kohlkopfes bekommt , umwickelt das Häuptchen
mit ein wenig Bindfaden , damit es im Kochen nicht
von einander falle . Nun seht man gute Fleischbrühe
in einer Kasirol oder Kachel über das Feuer , legt ,
wenn sie kocht , die gefüllten Köpfe hinein , und deckt
die Suppe zu . Bei dem Anrichten löset man den
Bindfaden ab , und gibt sie nun zu Tische .
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Fleisch - Zarcc ( Fülle ) zu verferrigk » .

Mau hackt ein Haides Pfund gebratenes Kalb¬

fleisch und Loth Ochsenmark klein , schneidet von

2 altgebackenen Wecken oder Semineln die Rinde

ab , weicht das Innere in Milch ein , drückt es ans ,

stoßt es mit dem gehackten Fleisch in einen : Mörser

fein , und nimmt es dann in eine Schüssel . Nun

schneidet man etwas Chalotten - oder andere Zwie¬

beln und ein wenig Petersilie fein , dämpft es ein

wenig , thut es zu der Farce , und rührt es mit 2

ganzen Eiern und dem Gelben von 2 andern , etwas

Muskatnuß und Salz an .

Diese Farce ( Fars ) kann zu dem oben angeführ¬

ten Weißkohl gebraucht werden . Will man die

Farce an einem Fasttage brauchen , so nimmt man

statt des Fleisches und Markes Fische . Zu einem

halben Pfund eines ausgegräteten Fisches werden

Zwiebeln und Petersilie in einem Viertelpfund But¬

ter gedämpft , und 5 Eier darein getban . Dieses

wird nun unter das Ucbrige mit Z Eigelb lind 2

Eßlöffeln voll süßem Rahm gerührt .

IViener ( Schäberl . ) Suppe .

Für 3 bis 10 Personen rührt man ein Viertelpfund

Butter leicht , schlägt /, Eier langsam darein , uud

rührt sie mit 4 Kochlöffeln voll Mehl nebst Salz
und Muskatnuß recht stark , bestreicht nuu eine ei¬

serne Kachel ( Kastrol ) stark mit Butter , füllt die

gerührte Masse darein , deckt einen Dickel mit Kohlen

darauf , und läßt eö auf schwachen Kohlen aufziehen .

Sobald es gelb ist , gießt man gute siedende Fleisch¬

brühe darauf , und läßt es aufkochen ; nun wird es

mit einem Eßlöffel ausgestochen , in die Suppen -

Schüssel gelegt , die Fleischbrühe mit einigen Eigelb

abgezogen und darüber angerichtet .

Zu bemerken ist , daß die Masse bei ' m Ein¬

füllen nur einen starken Daumen hoch seyn darf , die
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Kachel aber doch tief seyn muß , weil nach dem Zugie¬
ßen der Fleischbrühe es sehr hoch auflauft , und eö bis
zum Ausstechen in derselben Kachel bleiben muß .

Zitronen - Suppe .

Für 4 bis 5 Personen reibt man 2 saftige Zi¬
tronen am Zucker ab , schneidet von denselben das
Weiße weg , weil es sehr bitter ist , das Uebrige aber
zu dünnen Rädchen . Hierauf nimmt man ein
Stückchen Butter in eine Kastrol oder Kachel , röstet
einen halben Kochlöffel Mehl halb gelb , gießt Was¬
ser daran , so viel als man zur Suppe nöthig hat ,
thut die Zitronen darein , ein Stückchen ganzen Zim -
met uud so viel Zucker dazu , bis es die gehörige
Süße hat . Wenn die Suppe kurze Zeit durchge¬
kocht hat , wird sie durch ein Haarsieb oder einen
Durchschlag getrieben , mit 3 bis 4 Eigelb abge¬
zogen , und über kleingeschnittene Weckbröckelein oder
geröstete Schuitten angerichtet .

Bemerk . Mit Eigelb abgezogen heißt : das
Eigelb wird mit dem , was vorkommt , entweder mit
kaltem Wein , Wasser , Fleischbrühe , Esstg , Zitronensaft ,
Rahm oder Milch , je nachdem es eine Speise ist , kalt
verrührt , hernach die Suppe oder Sauce langsam daran
gerührt , und nicht mehr gekochr . ( Man vergleiche hiemit
die Anmerkung über den nehmlichen Gegenstand aufSeite -
des ersten Theils dieses Kochbuchs .)

Gebackene Brieslein ( Lalbsmilcben ) auf Suppen .

Die zuvor gewaschenen Brieslein werden im
Salzwasser verweilt , dann in ' S kalte Wasser gelegt ,
die Häutchen abgezogen , die Brieslein zu runden Räd¬
chen geschnitten , in einem dünnen gebrühten Taig
umgekehrt , und dann im Schmalz gelb gebacken .

Grüne Oöir >t- ( Crem ) zu Suppen .

Man nimmt eine kleine Hand voll Petersilie ,
halb so viel Körbel und Sauerampfer , wascht die¬
ses , hackt es fein , und dämpft es in 4 Loch frischer
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Butter . Nun verrührt man 6 Eier mit einem
Schoppen Fleischbrühe , tlnit das Gedämpfte mit
etwas Muskatnuß und Salz darunter , bestreicht
ein rundes Becken oder eine Kastrol mit Butter ,
nimmt das Angerührte darein , setzt es dann in sie¬
dendes Wasser , lind einen Deckel mit schwachen Koh¬
len darauf . Das Wasser muß immer fortsieden .
Sobald die Creme fest beisammen ist , wird sie aus¬
gestochen , und statt des Brodeö in die Suppe ge -
than . Man kann auch die Creme in des Bäckers
Ofen setzen und mit einem Deckel zudecken , damit
der Dampf dabei bleibt ; nur darf man sie mit kei »
nem eisernen Deckel in den Ofen thun .

Gebackenes Milckbrod zu aUerley Suppen .
C' S werden 2 oder 3 Milchbrode zu runden dün¬

nen Schnitten geschnitten , dann /, Eier mit einem
halben Glase voll süßem Rahm ( Sahne ) und ein
wenig Salz wohl verrührt , die Schnitten einzeln
darin umgekehrt , und nun in heißem Schmalz gelb
gebacken . Alan kann diese Schnitten auch zu süßeil
Suppen gebrauchen ; sie dürfen in keiner Suppe
aufkochen .

Suppenknöpflein oder Klöße .

Abgetrocknete Rlöße .

^ in Weck oder eine Semmel wird mitten von ein¬
ander geschnitten , in kaltes Wasser eingeweicht , wenn
er nun nebst der Rinde weich ist , fest ausgedrückt ,
einer Nuß groß Schmalz ( Schmelzbutter ) heiß ge¬
macht , der Weck darin gedämpft , bis er sich von der
Pfanne ablöst , und etwas Salz und Muskatnuß dazu

gethan .
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