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ng . Meerrettig mit Essig .
Man reibe den Meerrettig , nachdem er gut ge¬

putzt worden , und vermische ihn mit Weinessig und
ein wenig Zucker . Man kann auch , wenn ma » ihn
nichr zu scharf haben will , geriebene Borstorfcr Aepfel
dazu nehmen .

120 . Geschlagene kalte Sauce .
Man nehme 5 Oel , 2 Lössel voll Möstrich , 4 Loth

fein gestoßenen Zucker , etwas fein gehackte Petersi¬
lie , den Saft von zwei Cicronen und etwas auf Zuk -
ker abgeriebene Citronenschale , und rühre es mir einem
Schneespan so lange , bis es eine dicke Sauce wird ;
dann v - rdümie man es mir einem Gi -̂ e weißen Wein ,
thue etwas Pfeffer hinzu , so hat man eine Sauce
zu Wilsen SchweinSkipfen und zu Lachs .

121 . Mayländer Milch - oder Maras -
quin - Sauce .

Man koche mit 1 Quart Sahne ein gutes Stück
Zimmt und Zucker , legire es mit dem Gelben von I
Eysrn , nach Nr . 24 , und schlage die Sauce mit ei¬
nem Schneebesen , damit sie recht leicht werde ; dam ,
thue man den Maraequin hinzu . Man qibt diese
Sauce kalt zum EyerkSft , und warm zu Mchlsp - isen .

VI . Abschnitt .
Vott der Zubereitung der Suppen .
Eh « ich die Suppen abhandle , muß ich hier als

Votbericht anführen , daß ich zwar bei den Suppe »
alle Ileischsvrten , aber nicht die Quantität derselben
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bestimmen werde , well man sich dieserhalb nicht nur

auf dle Zahl der Personen einrichten , sondern sich auch

auf den mehr oder minder köstlichen Tisch , den Herr »

schasten j » führen gewohnt sind , beschränken muß .

l22 » Suppe ä Ig keine »

Eine so viel als möglich kräftige Bouillon van

Rind . und Kalbfleisch und alten Hühnern . Dann

n hme man Sellerie , 2 Mohrrüben , 1 Petersilien ,

Wurzel , da « Weiße von 2 Borre « und ^ Piund ma¬

gern Schinken . Man schneide da « Wurzelnierk vor

der Hand und lasse es in einer Cass ^rolle gut schwlt »

zen , nehme 5 Metze Mehl dazu , fülle die oben er ,
wähnte Bouillon auf unv lasse es elne halbe Stunde

l « ng >am kochen . Wenn das F - tt gehörig abgenom »

wen worden , so schlage man die Suppe durch ' in Haar «

tuch ooer feines Sieb . Man stoße » un ^7 Pfunv jüße

Mandeln , welche vorher abblanchirt worden , mit dem

Grlben von L hart gekochcen Hyern , ziehe sie tn die

Suvpe kochend auf und lasse dann das Ganz » durch

ein Haarsieb laufen . Von dem alt -' i? Huhn schneide

man oas Brustfleisch in feine Füetb , dann CrouronS

von Semmel tn der Größe eines AchtgrolchenstückS

und richie diese Filets und Lroutons in der Terrine

an . Um die Suppe warm zu erhaiten , setze man den »

Kessel » der Topf in ein andre « Gefäß mir siedendem

Wass ? r , damit sie nicht zum Kochen kommt , welche «
man au b -un Klarie nennt .

i2Z . Weiße Austersuppe .

Man lasse tn einer Casserolle ^ Staude Sellerie ,

r Mohrrübe , ? Petersill , nwuri » l, 2 BsrrSs mit ? P ' und

magern Sch nken und ? Piund Burrcr , wie Nr . 122 ,

schwitzen , versetze die Masse mit 5 Metze Mehl , fülle
D
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gute weiße Bouillon auf und lasse es gut auskochen .
Man nehme da « Fett ab und iegire das Ganze

mit 8 Eyern , nach Nr . sH . Die Austern werden , nach ,
dem sie ausgestochen worden , ein wenig blanchirt , und
wenn sie von dem Seewasser nicht genug hei sich ha ,

den sollten , 2 LSss - l voll Bouillon daraus gefüllt und

so lange über Feuer erhalten , bis sie weiß w ' rden ; dann
auf einem Haarsiebe gut nachgesehen , damit keine Scher ,
den der Schale darin bleiben . Wenn uun dle Suppe ,
wie in der vorhergehenden Nummer angegeben »st ,

durchgestrichen und mit dem Lsson und den Austern

leglrt worden , so richte man sie mit ein wenig Crou ,
tonS , wie bei Nr - 122 , an .

12 /5. von Castanien .

? ers nennt man alle durchgestrichene Sachen , oder

Suppen , welche von Wurzeln und festen Ingredienzen ,

al « : Castanien , Rüben , Linsen , Erbsen zc . gemacht
werden . Man schäle von einem Pfunde Castanien erst
die Schalen ab , blanchire sie , damit sie ihre gelbe

Farbe behalten ; nehme dann T Staude Sellerie ,
1 Mohrrübe und Borre und ^ Pfund magern Scbin ,

ken , passire eS mit T Pfund Butter , thue eine Hand
voll Mehl dazu , dann die Kastanien , fülle Bouillon

darauf und lasse eö gar kochen . Soll diese Suppe
braun werden , so nehme man von der Ins Nr . 2 .

Sollte sie nicht dick genug scyn , so schneide man ei¬
nige Scheiben Semmel dazu . Man streiche sie , wie
Nr . 122 , durch und lege , wenn sie gehörig gesalzen
worden , einige ganze Castanien und etwas CroutonS

hinein . Will man die Suppe weiß haben , so legire
man sie mit ö Eyern .

125 . ? srs von weißen Nuben , mitFilcts
von Enten oder Rephühnern und Par¬

mesan - Croutons .

Man schneide ^ Metze weiße Rüben , nachdem
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sie vorher aepuht und gewaschen worden , vor der Hand /
ncbme -? Staude S llerle und Borrc , ^ Pfund ma¬

gern Schinken unv lasse es mit ^ Pfund Bulter gut
abschwitzen , damit dir Wurzeln weich werden . Man

fülle Bouillon und Jus auf und lasse es mit den ln

Butter gar gedämpften Enten verkochen . Sollte dle

Suppe , wen » dle Wurzeln mit einer guten Handvoll

Mehl abgeschwitzt worden , nicht dick genuq werden ,

so oarf man nur etwa « S - mmel hinzu nehmen . Man

streiche diele Suppe durch ein Haarsieb , doch so , daß

sie nicht kraus wird , und schneide die Enren oder Neb «

hüh » ? r in Fiiers . Die Parmesan , Cromons werden auf

soiqende Weise gemacht : Man schneide Semmel in

kleine Scheiden und leqe sie in geschmolzene , mit ei »

liem Eydotter vermischte Burrer . Reibe den Käse
leicht aus dem R ' ib ^ sen und streue ihn auf die in But «

ter getauchte Semmel , back - sie in einer Tortenpfanne

gelbbraun unv richte sie dann in der Suppe an .

, 26 . ? erö von gelben Erbsen mit

Schweine Maul und Ohren »

Man schwitz ' ? S llerie , Mohrrüben , Borr ? und

magern Schmke » , wie in Nr . 122 , gar . Streiche

die in Wasser weich gekochten , dann abqegossnen Erb «

sen durch einen Duichlchiag , nehme von ihnen so viel

auf die Wurzeiii , als zur Suppe nöthig ist , fülle Bouil ,

lon darauf , iasse es klar kochen , streiche es da -?» durch
ein Haarluch oder Sieb . Die Schweinsohre » und Schnau »

hen werden , wenn sie nicht geböckelt sind , in Wasser
mir ein w ? niq Salz welch gekocht , dann in kaltem

Wasser r ' chr rein gewciichen , in Filet « , wie da ? Glied

eines FinaerS lanq , geschnitten und in die Suvpe ge ,

tkan , d " mit sie wieder Kraft anziehen ; dann stelle man

die Suppe an b « in Kl -, riS ) damit sie nicht ansengt .

Man ichne ^ e Croutons von Semmel , backe sie

in Butter und thue sie beim Anrichte » in die Terrine ,

damit sie nicht erweichen . Aus diese Weise kann man

D 2



127 . Linsensuppe .

Diese Suppe wird ganz wie die Erbssuppe Nr .

5ak dehandelt ; nur kann man Rebhühner , Bauchspeck

oder Fasane dazu nehmen . Die adgcputzre » Kno¬

chen und Rücken werden im Mörser gestoßen und ehe die

Linse » durchgestrichen worden , lasse man sie mir aus¬

kochen , welches - tuen guten Geschmack gibt . Die Reb ,

Hühner oder Fasane werden erst qebrac n oder der Nest

vom Braten genommen Man thut da ? Fleisch in Fl «

lers oder Scheibe » in die Suppe und läßt letztere nicht

mehr kochen .

12g . Krebscoulis .

Man schwitze Z Staude Sellerie , 2 Mohrrüben ,

5 Petersilienwurzel , 2 Porres , 1 Zwiebel und ^ Psund

Schinken mit KcebSbnrter auf langsamen Feuer , da¬

mit sie nicht brau » werden , auch die Krebsbutter ihre

Farbe b ' hält , welche sonst verloren geht . Hierzu nehme

man F Metze Mehl und gute Bouillon , lasse cö lang¬

sam kochen , dann durchgestrichen und mit Salz ver ,

setzt . Zu dieser Suppe nimmt man gut abgekochte »

Blumenkohl , Spargelspitze » und Morcheln , auch kleine

Klöße , wie Nr . 52 , farcire Krebsnasen davon , backe

sie in einer Totenpfanne und lhue die gut abgeputzten

Krebsschwänze dazu .
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sie auch grün machen , wozu man sich der blanchirten

Petersilie bedient .

» 29 . Krebssuppe ä la Lgräinsle .

Man koche in einer guten Bouillon ein alte «

Huhn , thue darein gur geremiqre » Reiß , oder Perl ,

graupe , die vorher mit Bouillon und einem Stückchen
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Butter gekocht worden . Man passire hierauf KrebS -
bult r mid zwei Lössel Mehl über F ?uer wie Weiß «
niciil , fülle Bouillon auf , lasse es loßkochen und thue
dleftö mir ln Wasser gar gekochten Kräutern , als
Blumenkohl , Spalgelspitzen und Zuck - rwurzeln , und
crwa ? Muskalnnuß an « >e Suppe und ieqire sie mit
dem Gelben von Eyern ab . Das gar gekochte
Huhn w !rd in ansehnliche Filets geschnitten und diese
in die Suppe gethan .

130 . Suppe s Is ^ arclinikr « mit Kalb --
flelschklvßen .

Man blanchire Blumenkohl , Mohrrüben , Mor ,
cheln und Sellerie » ach Nr . 12 , nehme bann grüne
Erbsen , grüne Bohnen , Artischocken , Portulak , Ker -
bel und Salat , von allem , nach dem Verhältnlß der
Suppe , nicht zu viel , und lasse alles in frischer But¬
ter gut abschwitzen , fülle dann rechte kräftige Bouillon
darauf und ziehe es mit Sahne und dem Gelben von
k Evern ad . Dle Kalbfl - ischklöße w - rden nach Nr 37
gemacht und in Bouillon gar gekocht .

iZi . Iltssuppe ä la lartsre .

Man nehme gute Bouillon und ZuS , wie Nr .
2 . , kläre sie i . iit Eyweiö und lasse sie durch eine Ser <
viette laufen , damlt sie recht klar w rte . Schneide
kl ->i » e Sterne oder Fll / tS von mehreren Wurzeln , als :
S .' ll ^ rie , Mohrrüden , Borre , Kopssalat , Kerbel , Por¬
tulak und Eecrajon , schwitze sie gut ub und lhue diese
Ingredienzen in die Jussuppe . Har diese gut gekocht,
so lhue man eln wenig Zucker hinein und verletze sie
gehörig mit Salz . Man mache nun einen Nudelteig
nach Nr . 60 ., nehme eine seine , mit etwas Parmesan¬
käse versetzte Hünerfarce , wie Nr . 35 . , thue auf den
ausgerollten Teig , in welchem auch ein wenig Kise



iZZ . Schildkröten - Suppe .

Man koche eine gute , mitZus versetzte Bouillon und
thne darein , in Ermanglung einer wirklichen Schildkröte ,
einen abgebrühten , gut gesäuberten Kalbe ^ kopf und dieZü ,
ße und lasse dieses recht weich kochen . Hierauf thue man
^ oder 6 Kramm ^revögei , und in Ermanglung dersel ,
ben , ein Re Huhn , weiches vorher mit einigen Wach ,
holderbeere » halb gar qelchwitzt und In cin '̂ M Mörser
zerstoßen worden , in die Bouillon ; dann » cch <' in gutes
Stück magern Schinken und eine Ente . Zst alles klar
gekocht , dann den Kaibskopf ausgeputzt , in kleine Fi ,
letö , wie ein Glied des Fingers lang , geschnitten , so

seyn kann , einen kleinen Kloß von der Farce und drück «
ihn zwischen fest , streich ? de » ? . in mit Eyweiß , damit er
in der Suppe beisammen bleibt , und ringe ihn mit
einem Backrade zu Hai en Mono » a >, , ^ amit kein
M i>l da ^an bleibt , wovon die Suppe trübe werden
könnt ' . MiM lilaüchlre sie tn Bouillon ab , tdue sie auf
ein Haarsieb , lasse sie ablausen und in der Suppe gar
kochen .

Man nehme kräftige mit Jus versetzte Bouillon ,
thue darein einen in Filere geschnittenen Kops Würsekohl ,
Suppenkräuter . fein ge chnitrens Mohr , üben , weiße
Nüo n , Sellerie und Borrö , einmal abgebrüht , und
koche diele Kräuter in der Bouillon . Ist das Ganze
so weit eingekocht , als man Suppe gebraucht , dann
thn man eine , vorher erst abgebrat . ne , in klelne Stücke
«geschnittene Ente dazu , auch 2 Lord Zucker , gehörig
S >>lz und ein w >-niq Muskaiennuß . Man richte
dieje Suppe über Parmesan - Lcourvns , Nr . 12L , an .
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auch das Fleisch der Enten . Das Ganze mit Wurzeln

und Kräuter » , wie in Nr . 122 , behandelt und mit

Parmesan < Croutons , wie in Nr . 125 , zur Tafel ge ,

geben .

iZ ^ . Suppe ä Is Nilorcl Alsreclial .

Man nehme eine kräftige Bouillon mit Hühnern ;

dann in Bulter abgeschwitzte Krauter , als : Kopfsalat ,

Kerbel , Portulak , Blumenkohl , Spargel und Cham¬

pignons ; auch farcirle » Kopfsalat , von letzterem nur

ein paar Blätter mir Hühnerfarce , Nr . ZZ , gefüllt ,

thue alles in die Bouillon und lasse es gar ko ,

chen . Man nehme nun ein Leson , Nr . 24 , mit ^

Quart saurer Sahne abgezogen ; thue aber vor dem

Legiren ein wenig in Butter aufgelaufenes Mehl , Nr .

19 , mit eln wenig Muekatenblumen oder Nuß tn die

Suppe .

135 . Iussuppe Mit Nscaron ^ .

Man nehme eine gute , kräftige und recht klare

Bouillon und Jus , Nr . 2 , thue Wurzeln und Kräu >-

ter als : Mohrrüben , Borre , Blumenkohl und Sellerie

zc . darein und wenn alles gar ist , nehme man G Pfund

Macarony , erst abgebrüht und dann ablaufen lassen , und

lasse sie in der Suppe gar kochen . Hierzu gibt man

geriebenen Parmesankäse besonders auf einem Teller ,

weil nicht alle Personen an der Tascl Liebhaher da¬

von sind , auch der Käse , wenn er warm wird , sich

sehr zleht . Man kann auch etwas Muskatennuß zur

Suppe nehmen . Zn diese Suppe kann man Reiß ,

Nudeln , Klöße aller Art , : c , thun . Wenn man nach den

Ingredienzen , die man zur Suppe nehme » kann , je¬

desmal diese benennen wollte , so könnte man dieses

Werk noch um einige Vogen vergrößern .
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IZ6 . ? otsge en ^ llsmsnä mit Marks -
croutons .

Man koche eine gute Kalbfletschsuppe , v - rsche sie

aber mtr Rindfleisch > Bouillon , weil das Kalbfl - nch

« ur schwache Supven gibt ; dann thue man die tu Nr .

122 anaesührren Wurzeln und KrS » r ->r hinein und lasse

es mir Weißmehl , Nr - iij , gut verkochen . Man tbue

nun noch etwas Muskatennuß und gehörig Salz bin «

zu und ziehe es mir m ?m Leson , Nr . 24 , ab . Das
Nindsmark wird im Knoche » gar gekocht und tn den

Marksröhren zur Tafel gegeben , wo dann der K » o <

ch - n sehr sauber abgeputzt und in Papier gewickelt ge¬

geben w rden m » ß ; man kann auch d » 6 Mark auf

geristcler Semm - l , mir ein paar Ey ottern verbun¬

den , serviren , es muß dann a » er sehr warm z » r Ta ,

fel yeqeben und mit ein wenig Pfeffer oder Muskaken¬

nuß bestreut werden .

1Z7 . Bouillon - Suppe mit Marks -
crou kons .

Man nelime eine gute Bouillon , schneide alle

Arten Wurzeln und Krämer darein , auch Bium ?n »

kohl , grüne Erbsen ic . Wenn die Suppe klar und

kräsiiq tieworden , rhu ? man ein w ^nig Mu ^ kar ^nnuß

und Salz daran ; w rden verlorne Eyer tn die Suppe

gegeben , so muß das Rindsmark aus gerösiiter Semmel ,

m ' t ein we « >g Sa >z u „ d Muskacennuß darüber , be ,

sonders zur Suppe gegeben werden .

iZL . Reißsuppe mit einem alten Huhn .

Wenn man gute Rindfleisch > Bouillon besitzt , so

wird das Huhn , welches nach Nr , ^ gut zubereitet

worden , „ ar gekocht und der Reiß , welcher schon , wie

Nr . ^ ci , gur vorgeardeilet ist , mit der Bouillon ausge ,
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seyt und gargekocht ; der Reiß darf abknickt zu viel

kocken , weil er lang und ganz bleiben muß . Man

schr >cke » un die Suppe mir ein wenig Weißmehl , Nr .

Ist , ab und legir ? sie nach Nr . 24 , damit sie recht

wrlß werde . V ? im Anrichten lhue man etwas Mus «

kalen ' lumen hinzu . W >ll man da « Huhn mit e >ner

leicht «-» Sauc « geben , so kann man die Sauce Nr .

109 , jedoch ohne Essig , gebrauchen .

r3g . Perlgraupensuppe mit Kalbfleisch »

Man sehe H Psund rein gewaschene Perlgraupe

Nilt guter Beuillon und ein wenig frischer Butter auf ,

und koch sie ganz weich ; dann tkue man sie in einen

gößeren Topf und schlage sie mit einem Quirl so lan »

ge , caß su seimig und weiß bleibt . Hierauf setze man

sie in einer guten Bou ' llon wieder auf , lhue Sellerie

in beliediae Fluren geschnitten , und Muskatennuß da¬

zu , mit einem Lkso » , Nr . 2q , von drel Eyern legirt

und adq "alzen . Zu dieser Supp ? ist die Kalbebrust

am b ft n zu q - brauchen . Aus die vorbeschriebene Weise

wi >d diele Suppe auch von Hühnern und Tauben ge¬

macht , auch nut Klößen und Krebebutler .

140 . Nudelsuppe .

Wenn eine Rindfl , ischöouillon mit ein wenig Sel ,

lerle , Borr « auch Suppenkraut gut verkocht ist , streue

man Nudeln nach Nr . Lc >. , oder auch Fadennudeln

le ' chr hinzu und lasse sie verkochen , damit sie mürbe

und klar wird . Will man dicie Suppe ein wenig

braun haben , so niii ' mt man die Zus Nr . 20 . , oder le <

gkt sie mit ein paar Eyern .

» Hl . Eine Suppe auf Reisen .

Man schneide Brod , von welcher Gattung man
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bei sich hat , In Scheiben , thue es In eine Schüssel
streue ein wenig Salz und Pfeffer , oder auch ein we «

ntg Muökatennuß , wenn wen sie bei sich haben sollte ,
darauf und schlage zwei oder drei ganze Eyer über
das Ganze . Man brate nun eine oder zw >' i Zwiebeln
tn Butter hell gelb schütte die heiße Butter dar «

auf , dann gieße tnan siedendes Wasser über die ganze
Masse , so hat man eine vortreffliche Reisesuppe .

1 ^ 2 . Kerbel suppe von Wasser .

Man reinige dcn Kerbel und schneide ihn nach
dem Waschen einigemal mit einem Messer dmch , laste

ihn in ein wenig Butter abschwitzen und fülle so viel
Wasser , als man zur Suppe braucht , darauf . Man
thue noch etwas Welßmehi , Nr . 18 , huizu und le ,
gire es mit Z oder 4 Eyern , wenn es verkocht ist , ab .
In die Terrine thue man zur Suppe noch einige

Semmelscheibei » und streue ein wenig Muskatennuß
darüber »

Eine leichte Mehlsuppe .

Man nehme feines Mehl und rühre es mit ei¬
nem Cy , tn Ermanglung desselben mit etwas Milch ,
und ein wenig Saiz und Muskatennuß durcheinander .

M « n thue nun erwas Butter tn siedendes Wasser ,
schütte das präparirte Mehl dazu und lasse es , je «
doch nicht . zu lange , verkochen . Wird diese Suppe

von Milch gemacht , so nehme man etwas Zimmt und
Zucker dazu .

1 ^ 4 . Griessuppe .

Der Gries muß gut durchgesehen und gewaschen



S9

werden , damit keine Uneinigkeiten darin dleiken . Dann

koch ? man ihn in Bou » on oder Wasser aar . Zur

Abkochunq mir Wasser gehört ein gures Stück frische

B » ner , Soll der Gries recht gut werden , so zi he

man ihn mit zwei C' y - rn ab . Auf dieselbe Weise wird

er auch mit Milch od r W >' in , auch imt ix >ji>r und

Wein gekocht , nur das Z mint und Zucker dazu kömmt .

145 . Bouillonsuppe 2 Is donne temme .

Man nehme eine aute N ' iidfleischbouillon , gieße

sie durch u » d seh ? si > wieder ans Feuer zum Kochen .

Dann rü ^ re man zwei ober drei Eyer mit einem Löf¬

fel feines M -̂ hl mir Wasser klar . Befindet sich die

Bouillon ' m Kochen , so lasse man unter lmmerwäh ,

renbem Rühren die Eyermasse in die Suppe laufen ,

und ein paar Mal mir auskochen . Dlese Suppe wird

in ! er Terrine mir ein wenig Muskatenblumen oder

Nuß und etwas Salz angerichtet .

146 . Milchsuppe mit Vanille .

Man koche gute Milch auf , nehme 2 Eßlöffel voll

Mehl , klar gerührt , dazu und lasse es verkochen , gebe

ab r Acht , daß die Suppe nicht anbrennt . Die Va ,

nille ( F Stange auf 4 Quart ) lasse man erst in et «

was Milch ausziehen ; dann gieße man sie durch ein

Tuch , damit das Schwarze zurückbleibt , versüße

sie gehj5rlg mit Zucker und l - glre sie mit dem Gelben

von sechs Eyern ab . Man kann auch ein wenig frische

Bulter nut aufkochen lassen . Zu dieser Suppe gibt

man kleine Achtel , DiequltS oder Schnceklöße , Nr . 46 ,

auch Chocolade .

147 . Chocoladen - Suppe .

Man koche erst die Milch ab , dann die fei » ge ,



rlebcne Chocolade in dieser Milch abgekocht , ein Stück

Zunmt , Cüro ^ enschale , gehörig Zucker , auch ein klei ,
nes Stück Buirer kinzugethan und mir 4 Eyern ab ,
legirt . Mm gibt hierzu gerösteten Zwieback , Sem ,
nie ! ober Bieqult , letzteren gibt man aber besonders auf

einem Te !l r , weil er leicht autweicht und daher die

Suppe kein guree Ansehen erhält .

i ^ Z . Milchsuppe mit Kaisergersteln .

Man koche die Milch gehörig ab , tlttie Zimmt ,
Citronenschais , gehörig Zucker und ein kleines Stück
frische Butter dazu ; mache dann einen Nudelteig ,

hacke ihn sein und bianchire diese Gersteln ; wasche
dann alle Mehitheile im Wisser ab , l ,>sse es auf ei¬

nem Haarsiebe so viel als möglich ablaufen und thue
die G rstein in die ? ) ! i !chsuvpe . Man legire die Suppe

mit einem Leson von di ' ei Eyern ab und gibt sie Mit
Cittsnenschaie und Ztnmc zur Tafel .

14g . Milchsuppe mit Reiß .

Die Milch muß zu einer jeden Supppe erst abge ,

kocht werden , als » auch zu dieser . Man thue den Reiß
( auf 4 Quart Milch ^ Pfund ) nachdem er nach Nr .
Zc » bereitet worden - in die Milch , lasse idn mit einem

Stück Zimmt und Cirroneiiichale und 5 Pfund Butter
verkochen und legire die Suppe mit 3 oder 4 Eyern ,

nach Nr . 24 , ab . Auf diese Weise nimmt man auch

Gries , Sago , Nudeln und Vsrmicelles in allen For ,
mm zur Milchsuppe .

150 . Milchsuppe von Mandeln .

Die Mandeln werden gut abgebrüht , nach dem

Waschen mit Milch zerstoßen und dann in kochender



Li

Milch ( aufs Quart ^ Pfund Mandel » ) mit 2 EßiSf ,

sei Kartoffelmehl gut verkocht , M ->n kann auch ein

Stück Zimmt dazu nehmen . W ^nn die Suppe durch

ein Haarsieb leicht gestrichen wor - » , so leglre man

sie mir 2 Ey .' Ni aufs Quart Mt !ch und versüße sie

gehirlg mir Zucker . Zu dieser Suppe gibt man Vi « ,

quir , Be ' ees oder Schneeklöße , Nr . ^ 6 . Zu der , ganz

Nile vorher angezeigt worden , behandelten Milch , nur

ohne Mandel » , nimmt man auch Maraequln , Rosen ,

essenj und Schwaden .

iZl . Lkaud 6oux von Champagner »

Man lasse 1 Quart Rheinwein mir 1 Pfund

Zucker und etwas Zimmt einmal aufkochen , und gieße

2 Douteill ? » Champagner erst beim Anricht ' » dazu .

Vorher sch ' age man Z » Ener in einen Topf , rühre

sie mit Wein klar , so daß sie nicht zu dick werden .

Wenn nun der Rh .' irweln und Champagner einmal

aufgekocht hat , !o legire man ihn mir die >er Eyer ,

Masse , und thue dann das von vier Eyern zu Schnee

geschlagene W <iße noch kiuzu und schlage es tüchtig

init einem Schn ebesen . Durch den Schnee erhält sich

der Schaum , welches eine Hauptsache ist . Man gibt

es so zur Tafel , oder in Tassen .

1Z2 . Polln ifchen Thee .

Man nehme 2 Quarr Weißbier , wo es zu haben

ist Cottbusser , und lasse e6 mit Zimmt und Citronen «

schale und 2 Eßlöffel mit Vier klar gerührtem Kar «

toff -' lmehl verkochen . Man mach ? von 12 Eyern Mit

Z7 Quart abgekochter Sahne ein Leson , wie Nr . 24 , und

thue » ach Umständen Zucker hinzu ; vor dem Gebrauch

werden 2 Quait Rhein oder weißen Weln mit olesein

Leson abgerührt , dann zu dem Ganzen noch ein guceS

GlaSMarasquin gethan , so ist der PoUnische Ther fertig .



i53 . Nother Wein mit Sago .

Man reinige ; Pfund Sago nach Nr , 3 », und
koche ihn , wenn er recht klar ist , mit reinem Wasser
so lange , bis er wie Fischrogen blank ist ; dann lasse
man ihn mit Poiirac , oder einem andern starken ro <
then Wein , und Zucker , Zimmt und C ' tronenschale ko ,
ch ?n , so ist die Suppe fertig . Hierzu gibt man ge ,
röstetes Mundbrod oder Zwieback . So kann man den
Sago auch mit weißem Wein bereiten , nur wird die
Suppe mit Eyern ableglrt .

- 54 » Kirschsuppe .

Der Unterschied der frischen -und getrockneten Kir¬
schen zur Suppe Ist shr bedeutend , da man aber im
Winter mich gern Kirschsuppe ißt , >o muß man sich schon
der trockenen Kirschen oder des M » ßes bedienen . Von
beiden sind die Kirschen am besten . Wem die Kir¬
schen gewasch n worden , so zerstoße man sie im Mör <
ser , damit auch die Kerne zerstampft werden , wodurch
die Suppe , ivenn man noch 2 Loth Mangeln hinzu ,
setzt , einen guten Gelchu . ack erhält . Man iass die
Kirschen gut auskochen , dann durch ein Haaril v lau ,
fen und versetz ? oen Kirschsast nach Belieben mit ro ,
them Wein . Man .' hue ein w ' njg braunes M hl ,
ohne Butter , wie Nr . 2g , und Zimmt , Zucker und
Cirronenschale , auch ein paar Nelken hiinu und l îsse
diese Ingredienzen mit verkochen . Mm gibt hierzu
geröstete Semmelschelben , Vlcg ic oder Z >>ie !' ack . Auf
dieselbe Art macht man auch Pflaumensuppe .

> 55 . Hagebuttensuppe .

Die trocknen Hagebutten werden gut gewaschen .
Mit Wasser weich gekocht und durch einen Durchschlag
gerieben . Mit Wasser , so daß es vies - Ibe Suppe aas ,
trägt , wieder mir etwas Weil - mehi , Nr . iL , zum Feu -
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er gebracht und mit Zucker , Citroncnschale , Zimmt
und 2 Stück Nelke « verkochen lassen . Man schäume
es gut ad und streiche es durch ein Haarsieb . Man
versetze diese Suppe mit weißem Wein , so bekömmt sie
ein schönes Roth . Man gibt hier auch gerösteten Zw !e ,
back dazu .

1Z6 . Aepfelsuppe .

Man schäle gute Aepfel , schneide sie in Stücke
lasse sie im Wasser weich kochen und rühre sie durch
einen Durchschlag . Man versetze diese Aepfel mit
so viel Wass r , daß es die Hälfte der Suppe aus ,
macht und setze es mit Zimmt , Zucker und Citro ,
nenschaie , auch ein wenig Weißwehi wieder zum Feuer ,gieße so viel weißen Wein dazu , daß man Suppe ge ,
nug hat und iegire es mit einem Leson von 6 Eyeri »
ab . Man gibt hierzu kleine ViequitS , Zwieback oder
geröstete Semmel .

VII . Abschnitt .
Von der Zubereitung der Kalteschasen .

157 . Kirsch - Kaltes chale .
Man setze frische , von den Steinen entblößte ,

Kirsclien , mit Zucker , Zimmt und Cirronenschale aus
das Feuer zum Compot ; stoße , oder zerquetsche die
Steine in einem Mörser , lasse sie mit Wasser abko ,
chen und gieße es aus den Compot - Man versetze
die Masse mit rothem Wein und gebe geröstete Sem ,
mel dazu .

Kalte schale von Pflaumen .

Die Steine werden aus den frischen Pflaumen
geschnitten , diese dann gut gewaschen , mit etwas Wal¬
ser , Zimmt und Citroneuschale aufs Feuer gesetzt und
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