Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Lehrbuch der Kochkunst oder neuestes praktisches
Berliner Kochbuch

far junge Koche und fur Frauen und Fraulein des gebildeten Standes

Sametzky, C. W.
Berlin, 1819

VI. Abschnitt. Von der Zubereitung der Suppen.

urn:nbn:de:bsz:31-55110

Visual \\Library



119. Meervettig mif Effigs

oan velbe den TMeervettig, nacdhdbem er gut ges au
pufit worden, und vermijdie 1hn mit Weinefflg unbd L)
ein wenig Sucfer. Man fann auch, wenn man hn
nidyr su fcharf haben will, gevlebene Borftorfer Aepfel
Daju nehwen.

120. Gefdhlagene falte Sauce. %
oRan nehme T Oel, 2z Ciffel vol Mifirldh, 4 Loth b
feln geftofienen Jucker, etwas feln gehackte Peterfls 1v)
lie, den Saft von grel Eltronen und etwas auf [uf=z ge
ter abgeriebene Elttonenidhale, und rilbre es mir elnem be
©&dyneefpan fo lange, big es eine dide Sauce mwird; e
pann verdinne man ed mic elnem Gilafe weifen Aein, 1
thue etwas Plefier bHingu, fo bat wman eine Sauce la
: au wiloen Sdyvelnstdpien und ju Lads. ol
| tu
g €N
r2r. Mapldnder -Mildhzober Marass &
quinz Sauce, &
Mian fode mit 1 Quart Sahne ein gutes Stiicf el
Slime und Jucker, leglre ¢8 mit dem Gelben von § m
Gpern, nach Nu. 24, und fchlage dle Sauce mit efs vo
nem Sdineebefer, damit fie reche leicht werde; dann un
thue man bden Miarasquin bingu.. Dan  aibe diefe an
©auce falt gum Cpeckdle, und wapm gu Mehljpeifen. S{BE
me
VI Abfdnitt,

WVort der Jubereitung der Suppen.
; g > , . g
Ghe {ch dble Suppen ablandle, muf i hier alg :“
¢

Pothericht anfiibren, daf idy jwar bel den Suppen 5
alle §leijhforten, aber nidt Die Qouantitas derfelben fdh
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Peftimmen werde, well man fidy bieferhalb nidt nup
auf ofe Zahl der Perfonen etnriditen, fondern fid) auch

25 auf den mehr oder minder Edftlidben Tiich, den Heres
v} fdhaften gu fithren gewohat find, befdyrdnten mug.

i1

el

122, Guppe a la Reine,

Gine fo viel alg mdglidh Evdftige Dounillon von
Sind » und Kalbfletfh und alen Hihnern. Dann

th nchme matn Sellevie, 2 Mohredden, 1 Peterfiliens
fie wurgel , das Weife von 2 Borrds und 4 Piund mas
17 gern Sdyinten.  Man fdhnelve das. Wurgelwerf vor
m der Hand und laffe es n efner Cofferolle gut fdymwite
¥ gen, nebme F Mese Mehl dagu, fule dle oben evs
1w, wabute Douillon auf und laffe es eine balbe Stunbde

lang'am toden. SRenn das Feet gehdrtg abgenoms

* men tworden, Jo [hlage man die Suppe durd) «itr Haars
tuch oder feines Sieb, Mian (tofe nun & Piuno |ife
Miandeln, weldye vorher abblanditet worden, mit bem
. Gelben von 8 Dart gefodyren Eyern, zlebe fie in bdie
©uppe fochend auf und laffe bann dos Sange durdh
of ein Haarfied lanfen. Bon dem alten Huhn fdneide
8 man das Bruftflelid tn feine Fllets, vann Croutons
iz von @emmel tn ter Srdfie eines Achtgroichenjiuds

\ und  ridyre diefe Filets und Croutons (n der Terrine
o an. 1lm bie Suppe warm ju erbalten, febe man ben
Keffel oder Topf in eln anores Gefap mit fiedenven

SBafjer, damit fie nicht jum Kodyen fomme, weldpes
man au bain Marie nennt.
123, Weife Uufferfuppe.
Man laffe tn einer Cafferolle T Staude Selerie,
(2 1 Mohrribe, T Peterfilienwuriel, 2 Doreés mit T Prund
1t magern @chinfen und = Pruno Buorrer, wie Nr. 122,
- fhwisen, verjese dle Maffe mit T Wesse Mebl, fitlle
D
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gute welfie Boulllon auf und [laffe e gut aucfodyen,
ran nebme das Fett ab und leglre bas GSange
mit 8 Eyern, nach Ne. 24. Die Auftern roerden, nads
bem fie ausgeftochen worden, ein wenig blandylrt, und
wenn fie vou dem Seewafler nicht genug bel fich has
ben follten, 2 26Tl vell BDoulllon dbarauf gefillc und
fo lange wber Feuer erbalten, bis fie welf werden; dann
auf efnem Hoarfiebe gut nadygefehen, bamit Eelne Sdhers
ben ber ©dhale barfn blelben. TWenn nun die Suppe,
tole In ber wotbergehenden MNummer angegeben (i,
durchgeftrichen und mit dem Lefon und den Auftern
fegtvt tworden, fo ridyte man fie mit efn wenig Erous
tong, wie bei Nr. 122, an.

124, Péré von Caffanien,

Péré nennt man alle dburdygefivichene Sadien, ober
Suppen, welde von Wurgeln und fefien SJngredlengen,
alé: Caffanien, iben, Linfen, Erbfen . gemadst
wetden. Man jdhale von elnem Plunde Caftanien ecfe
dle @dyalen ab, blandyive fie, - damit fie ihre gelbe
Savbe Obebalten; mnebhme dann I Staude Sellerie,
1 Moheriibe und Borré und & Dfund magern Sching
fen, paffive e8 mit & Pfund Butter, thue eine Hand
voll Nehl dazu, dbann die RKaftanten, fiille BVoulflon
davauf und laffe e8 gar Eodhen. &Soll biefe Suppe
braun werden, o nehnie man wvon der S[us Ne. z.
Sollte fie nicht dict genug feyn, fo f[dteive man ets
nige Schelben Semmel daju. Man (Ereide fie, wie
Ne. 122, durch und leqe, wenn fie. gebdrig gefalzen
mwocrdett, einige ganye €aftanfen und etrwas Croutong
binein. Wil man die Suppe welf hHaben, fo legive

man fie mit © Eyern,

125 Péré pon weiffen RNiiben, mit Filets
von Cnfen ober Nephitbnern und Pars
mefan: Croutonsd,

Man [dhneide T Mege mweife Riben, naddem

b=
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fie vorher aepukt und getwafdien roorden, vor der Hanbd,
nehme + Staude Sellerle und BDoreé, L& Pfund ma:
gern ©dytnken und laffe es mit & Pfund Butrer gue
abfchwtien, dbamit dle Turgeln tveich werden. TMan
fille Douillon und Sus auf und laffe es mit den in
Hutter gar gebampfren Enten verfodien. ollte bie
©uppe, toenn dfe Wurgeln mit elner guten Handvvoll
Mehl abgefdywift worden, nidt dick genug werden,
fo darf man nur etwas Semmel hingu nehmen. MNan
ftreiche dfele Suppe durdy efn Haarfieb, vodh fo, daf
fie utcht Eraus mird, und fdhneioe die Enren oder NRebs
bibner fh Filets. Die Parmefan« Eroutons werben auf
folgende Wetfe gemachr: Man fdhneide Semmel in
tleine Sdelben und lege fle in gefdmolyene, mit ele
nem @‘)[‘Dl’[(’b vermifdite Hutrer. NRefbe bden Kife
letcht auf bem MRetbeifen und jtreue thn auf die in Duts
ter getaudyte Semmel, backe fie in efner Tortenpfanne
gelbbraun uno cidte fie dbann (n der Suppe am,

126, - Péré von gelben Grbfen mic
Sdweine Maul und Dhren,

Man fdwit: S lerie, Miohrriben; Vorré unb
magern Sdyinken, wie in Nr. 122, gar. Streide
bie in Wafler weldy gekochten, dann abgegoffenen Erbs
fen dburdh einen Durchidylag, nehme von ihuen fo viel
auf dle Wurseln, als jur Suppe ndthig (fF, fille Bouile
lon darauf, laffe es Elar fochen, ftreldie e8 bann durdy
ein Haavtud) oder Steb. Die Sdywelneohren und Sdnaus
Ben werden, wenn fie nidt gebdckelr find, tn TWaffer
mit eln wentg @aly weidh gefocht, dann (n Ealtem
ABaffer recht rein gemwaldien, {n Filets, wie das Glied
eines Finqers lang, gefdinirten und (n dle Suppe gee
than, damit fie wieder Kraft angleheny bann fielle man
ble Suppe an bain Marie, damit fie nidyt anfengt.
Man  Idnetre  Eroutons won Semmel, backe fie
tn Dutter und thue fie belm Aneichten n die Terrine,
bamie fie nidht evweldhen,  Anf dfefe Welfe Eann man

D a2
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fie audh grin machen, fyozu man fich der Blandyicten
Petecfilie bedient,

127, finfenfuppe.

Diefe Suppe wird gany wie dle Eehsfuppe Nr.
%26 behandelt; nur Eann man Rebhihner, Fyauchipeck
ober Fafane dazu nebmen. Die abgepufiten Knos
dhen und Ricken werden fm Midefer geftofien und ebhe die
Qinfen burdygeftridien worden, [(affe man fie mic auss
fodben, roelches einen guten Gefdhmack gibr. Die Nebs
Piibner oder Fafane werden erft gebrarin ober ber Nefe
vom Draten genommen tan thut dag Fleifch (n Fts
fets obder Schelben in die Suppe und lafe lesteve nidt
mebr foden.

128. Krebdcoulis,

Man fdhwige X Staude Selferie, 2 SMobriben,
k Peterfilientourgel, 2 Vorrés, 1 Jofebel und FPfund
@ dinten mit Keebsburter ouj langjamen Feuer, das
mit fie nicht braun werden, auch dfe Krebsbuteer hre
Farbe bebalt, welche jonft verloren gebt. Hierau nehine
man * Nepe Mehl und gute Bouillen, lafje es langs
fam Eodben, dann durdhgeficichen und mit Saly vers
fest. Su diefer Suppe nimmt man gut abgefodyren
Blumentohl, Spargelipiten und Mordheln, aud) Elelne
Kldge, wle Nr. 52, farcire Krebsnalen davon, backe
fle in etner Toteupfanne und thue vie gut abgepuften
Krebsfchvange dayus

129, Nvebsfuppe a la Cardinale,

SNan fode in elner quten Boulllon ein altes
SHubn, thue dareln gur geremnigten Relf, obder Perls
graupe, dle vorber mit BDouillon und elnem Seicddyen
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Buttor gefocht worden. Nan pafiive Hlerauf Krebse
Butt:r und pwel Lafel Wieb! Wber Feuer mwie FWelfis
mebl, fille Douillon auf, laffe es loffochen und thue
diefes mit o TWafler gar gefochten Kedutern, alé
Blumenkobl, Spargelfpilien unbd Ruefzrourpeln, und
etioad Mustatennuf en bie Suppe und fegire fie mit
bem Gielben von 4 Epern ab, Das gar gefodjte
Hubn ro'rd in anfehnliche Filets gefchnitten und bdiefe

in ble Suppe gethan.

130, Guppe a la Jardiniere mit Kalbs
fleifdhElogens

Man blandhive Dlumentohl(, Mobrriben, Miots
cheln und ©ellerte nach Nre, 12, nehme dann qgriine
Grbfen, grine Bohuen, Artifchocken, Portulaf, Kets
Bel und ©alat, von allem, nady bem BVerhaltnif ber
@uppe, nicht gu viel, und flaffe alles in frijcher Duts
ter gut abfchwiten, fillle bann redite fraftige Douillon
parani wnd ylche es mit Sabne uud dem Selben von
6 Gpernn ad, Die RKalbfleifchEldfe wevden nad Ne 37
gemacht und tn Douillon gar getodt,

131, Sudfuppe 4 la Tartare,

Man nehme gute Boulllon und Fus, wie Ne.
2,, flave fie wit Epwels und {affz fie dbuvd elne Sers
viette lanfen, damit fie vedt €Clar werbe. Sdynelbe
Eleine Sterne oder Filetd von mehreren TWurzeln, alg:
Sillerle, Mobrriven, Boree, Kopfialat, Kerbel, Pors
tulaf und Gstrajon, fdwise fie gue ab und thue diefe
Sjugredlengen fn die Susfuppe. Hat dlefe gut getodt,
fo thue man ein tventg Fucker Biuein und verfefe fie
gebdria mit Salz. Man mache nun elnen TNubdeltelg
nacy MNr. 6o., nehme eine felne, mit etwas Parmefans
gafe verfenste SHunerfarce, wie Ne. 35., thue auf dent
ausgerollcen Telg, {n weldem audy ein wenig Kafe
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feyn fann, elnen €leluen Rlof von der Farce und briicke
{hn gwifchen feft, ftretche den Telg mit Eyrweifi, dbamit er
in der Suppe betfammen bletht, und ringe ihn mit
efnem Dackrade au balen Monden ad, bamlt Fein
R bl daran bletbt, wovon bie Suppe triibe werben
Ednnte. SRan tlandire fie in Doutllon ab, thue fie aunf
ein. Haarfied, laffe [ie ablaufen und in der Suppe gar
foden.

132, Suppe a4 la Suedoise.

Man nehme Fraftige mit Sus verfeste BVoulllon,
thue darefn elnen in Filers aefchnicrenen Kopf Wirfetobl,
&uppentrauter, feln gelchnttiene Miebrritben, welfe
Nub:n, Sellerie und Borrd, elnmal abgebribt, und
toche olele Srauter (n der Voulllon. FiE das Sange
fo welt elngetocht, als man &uppe gebrauche, dann
thu: man eine, vorher erfi abaebratene, (n Eleine ©cicke
geldiniccene '€nte dazu, aud 2 Loth Juder, gebdrig
@aly und eln mweniy Mustatennuf, IMNan  ridte
biele Suppe iber Parmefon Croutons, Ne. 125, an.

133, Sdyilbfrdtenz Suppe.

Man Eoche efne quie, mit Sus verfente Douillon und
thue dareln, in Ermanglung einer wirklichen SdylldErdte,
einen abgebrifeen, qut gefauberten Kalbesbopfund die Fis
fie unbd laffe diefes vedht weld) Eodyen. Hierauf thue man
4 obder 6 Krammetsvdgel, und {n Ermanalung derfels
Ben, ein NReshubn, weldes vorher mit elnigen Wadhs
holberbeeren halb gar geldsmift und in einem IMbr)er
erftofien wotden, in dle Bouillon; dann nech ¢in gutes
© ik magern Schinten und eine Ente, i alles Elar
gefocht, Daun den Kalbsfopf ausgepult, fn Eleine Fls
Tets, wie ein @lied des Fingers lang, gefdnitten, o
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audh dag Fletfeh der Enten. Das Ganye mit FWurjeln
und RKubutern, wie in v, 122, behandelt uund mit
Parmefan » Ceoutons, wie fn RNv. 125, gur Tafel ges
geben,

134, Guppe a la Milord Maréchal,

an nehme eine Eraftige Bouillon mit Hihnern;
pann in Butter abaeichwitte Krauter, als: Kopfialat,
Kevbel, Portulat, Dlumentohl, Spargel und Cham:
pignonsg; auch farcivten Kopflalat, von leBterem nue
el paar Dldtrer mic Hibnerfarce, e, 35, gefile,
thue alles in dle Douillon und [afie es gar Eos
den. 9Nan nehme nun ein Lefon, Nr. 24, mit F
Ouart faurer Sahne abgejogen; thue aber vor bdem
Yegtren ein wenig n Butter aufgelaufenes Mehl, DN,
19, mit ein wenig SNustatenblumen ober Jtup in dle

Suppe.

135, Suéfuppe mit Macarony.

Man nehme eine gute, fraftige und recht Elate
SBouillon und Sus, Ne. 2, thue Wurgeln und Kedur
ter als: Mobrrnben, Borré, Blumentodhl und Sellerte
i¢. bareln undwenn alles gar iff, nehme man T Pfunbd
Macarony, erft abaebriht und dann abloufen laffen, unbd
laffe fie in der @uppe gar fochen. SHiergu glbt man
getiebenen JParmefantdje Gefonders euf einem Teller,
wetl nidit alle Pecfonen an der Tafel Licbhaber das
von find, auch der Kife, wenn er warm wird, f{idh
febe ylehr. Man -Eann aud) etwad Miustatennuf zur
@upve nehmen.  Sn blefe Suppe Eann man Relf,
Nudeln, Kidfe aller Art, 2c. thun. Wenn man nad) den
Syngredfengen, dle man jur Suppe nehuen fann, jes
desmal diefe benennen wollte, fo Edante man blefes
SBerk nodh um einige Dogen vergrdfern.
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136, Potage en Allemand mit Marfds
crouton®.

Man €Eoche efne qute Kalbflelfchfuppe, verfege fie
aber mic Nindfetich « Bouillon, weil dasg Kalbflz1ich
nur fdhwache Snpoen gibt; bdbann thue man dle (v Nr.
122 angefibrten FWureln und Keducer Hinetn und lafie
es mic TReigmebl, Dtr. 1§, gur verfochen. TRan thue
nun tody etwas INuekatennufz und aechdrig Saly bins
g und jlehe es mit cinem efon, Nr. 24, ab. Das
Rindgmart wird tm Knochen gar gefodht und {n den
Miarfscdhren jur Tafel geaeben, o cann der Knos
chent febr fauber abgepuit und (n Papler gemickelt ges
gefien terden mnf; man Eann audh das Miark anf
gerdfteter Semmel, mit efn paar €ydotrern verbumne
den, jervirén, ¢ muf tann aber fehr marm jur Tas
fel geqeben und mic elu wenig Pleffer oder Mustatens
nup bejtreut werden.

137, Douillon « Guppe mit Marfss
croutons,

oMan nelime elne gute Bouillon, fdineide alle
Arten TWurzeln und Krduter darein, auch) BDlumens
fohl, grine Eebfen ¢, Wenn ble Suppe Elar und
frafiiq gemworden, thue man et wenlg Mustarennuf
und aly daran; merden werforne Eper in dle Suppe
gegeben, fo muf das Rindemark auf gerdfieter Semmel,
mit ein testg Saly and Mustatennup davidber, bes
fonders jur Suppe gegeben werben,

138, Meififuppe mit einem alten Hubn.

Renn man gute Nindflelfch » Donilfon befist, fo
it bas Huhn, weldes nadh) MNr, 4 gut jubereltet
worben, gar gefocht und der MNeif, welder fdon, wile
. 30, gue vovgeardettet iff, mic der Douillon anjges
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fest unb qar geochts ber Nelf barf aber nidit ju viel
fochen, toetl er larg und gafy bleiben muf. Dian
fchrecte nun dle Suppe mit eln wentg FRetfimehl, Nr.
18, ab und legire fie noch MNr. 24, damlit fie recht
meif merde. Deim Aneichten thue man etivas Miuss
fatenfumen bings. il man das Hubn mit einer
leldsten @Sance geben, fo fann man vie Soauce .

109, jebod) ohne Efflg, gebraundhen.

139. Perigraupenfuppe mit Kalbfleifd.

an fete F Pfund rein getaldiene Perlgraupe
mit gurer Houillon und eln wentq frifdyer Dutter auf,
und foche fie gang weich; dann thue man fie in efnen
g-dferen Fopf und fdlage fie mit eftemn Quicl fo lans
ge, oap fie feimig nnd el bletbt, Hievauf fepe man
fie in etner guten Ponillon toleder auf, thue Seflerie
in beltettae Gtouren gefchniteen, und Mustatennuf daz
ju, wit elnem Lefon, Ne. 24, von drel Cpern fegitt
und abyrialzen. 5 bicfer @uppe iji ble Ralbebruf
am beton gu arbraudyen. Nuf bie verbefdriebene IWelfe
wicd biele Suppe audy von Hithnern und Tauben ges

madht, aud) mic Siopen und Keebsbutter.

140, RNudelfuppts

Wenn elne Rindfleifchiouilion mit ein wenlg &els
levle, Dorré aud Suppenfraut gut verfocht {ft, [tveue
man TNudeln nady Ne. Go., oder auch Fabdennudeln
leldyt binau und lafe fie wertoden, bamit file miibe
und flar mwicd. 26l man picfe Suppe ein wenlg
Braun Gaben, fo nimmt man die Sjus Nr. 20., oder les
givt fie mit ein paat Epern.

141, €ine Suppe auf Reifens

han (dneide Brod, von weldjer Gattung man
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Bet fich Dat, In Schelben, thue ed in elne Schiffel
fiveue efn wenlg &Saly und Dfeffer, oder auch ein wes
nig Mustatennuf, wenn man fie bel fid haben follte,
baranf und fchlage ywel ober bdret gange Eper iber
bag Gange. Man brate nun elne ober ymel Jwiebeln
in Dutter bell geld [dnitte dle belfe Dutter bdavs
auf, bann glefe man fiedbendes FWaffer fber bdle gange
MMaffe, [o bat man eine vortreffliche DRetjeluppe,

142, Revbelfuppe von MWaffer.

Man reintge den Kevbel und fdhneide (bt nadh
pem QBaldien einigemal mit elnem Dieffer dbucdy, [(affe
ibn in ein renig Ducter abfdbwisen und fillle fo viel
Waffer, als man jur Suppe braudt, davauf. SDan
thue nod etwas Welfmehl, Nr. 18, bimgu und [les
aire e2 mit 3 oder 4 €pern, wenn ¢s verfocht [T, ab.
Sn ble Terrine thue man jur Suppe nody elnige
Semmel{detben und ffreue ein wenig Austatennup
bariiber,

143. Eine leidyte Mehlfuppe.

Man nehme felnes IMebl und eibre es mit eis
nem €y, In Ermanglung deffelben mit etmas Mild,
und eln wenig Saly und Mustacennuf durdyeinander.
Nan thue nun ertivas Dutter (n jiedbenbes Waffer,
fdhiicte das praparivte IMebl bdazu und lafle ed, jes
dod) nicht. ju lange, verfochen. SBied diefe Suppe
von TNildy gemadht, fo nehme man etivas Simme und
Sudfer dazu,

144. Griedfuppe.

1

Der Gries muf gut durchgefehen und gervafden
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foerden, damlit Eeine tinreiniafeiten darin Blelfen. Dann
godie man ihn in BHouillon obder Saffer oar. Iur
Apfochuna mit LWaffer gehort ein gutes Stick frifche
Putrer.  @oll der Gyrles redt gur werben, o aiehe
man {hn mit ywei Eyern ab. Nuf dlefelbe Beife twird
et auch mit SNildy ober Gaein, andy mit Dier unb
SBein gefochr, nur bas Fimme und Bucfer daju Edmmt.

145, Douillenfuppe a la bonne femme,

Sian nehme eine oute Ninbfletchboulllon, glefie
fie dburch und fese fic twieder ans Feuer jum Kochen,
Dann riitre man ywel ober pret Eyer mic einem Lifs
fel feines ON-bl mit GRaffer Elar. Pefindet fidy bdie
Sonillon im Kodven, fo lafle man unter fmmetwifs
rendem NRibren bie Eyermafle (n ble Suppe laufen,
und efn paar Pal mit autbodhen. Diefe Suppe wird
in ter Terrine mir ein wenig Mustatenblumen ober
Jug unb etrwas Saly angeridytet.

146, Mildhfuppe mit Banille

shan Eoche gqute Mild)y auf, nehme 2 EHISffel voll
oMehl, Elar geribre, daju und laffe es vevkodyen, gebe
abse Adit, daf bdle Suppe nidit anbrennt. Die Vas
nille (% Stange auf 4 Quart) faffe man erft in ets
was Miildy auszlehens Ddann glefie man fie durch -eln
Sudy, ovamit das Edwarye aurticEsleide, verfdfe
fie gehprtg mic Qucfer und leglee fie mic dem Gjelben
won fechs Eyern ab, DMan Fann and ein wenig frijche
Butter wit auffochen [affen. Su biefer Suppe glbt
man Eleine Adhtel s Disquits oder Sehyneetldfe, e, 46,
auch Chocolade.

147. €hocoladents Suppe.
Man fode ecft ble TNilch ab, bdann die feln ges
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riebene @hocolabe fn diefer NIl abgefocht, ein Stick
Rimmt, Cicvonenfchale, gebdriy Sucer, auch ein Elels
nes Suid BDutrer bingugethan und mic 4 Epeen aby
legiet.  Man gidbe blergu gevdfieten Jwiebackt, Sewy
mel oder BDisquit, lekteren glot man aber bejonders auf
einem Teler, well er leteht anfoeiche und daber Ofe
Suppe Eeln gutes Anjehen erhale,

148. Milcdhfuppe mit Kaifergerfieln

Dtan Eodye dle INilh gehdrig ab, thue JFhmmt,
Citronenichale, gehdrlg Sucker und ein Eleines Stid
frijche Dutter bdazu; mache dann elnen Dludeltelq,
hacke thu feln und blanchire diefe Gerfeln; wafdye
bann afle TMehltheile (m Waffer ab, (affe es auf els
nen Haasfiebe o viel als mdglid) ablaufen und thue
die Gorfteln fn dle Milchfuppe. TMan legive die Suppe
mit einem Lejon von dret Eyern ab und gibt fie mie
Citvenenfchale uno Jimme jur Tafel.

149, SMildhfuppe mit Reif.

Die Mild) muf ju ‘elner jeben Supppe evjt abges
focht werden, alfo auch zu dlefer. Wian thue den NReif
(onf 4 Quart Mildy 3 Pfuud) nachdem er nacy Ne,
30 beveitet worden. tn die SNtich, laffe ibn mit elnem
Stk Jimme und Cievonenidyale und + Plund BDutter
verFoden und legive dte Suppe mit 3 oder 4 Eyern,
nach Ne. 24, ab.  Auf biefe Weije nimmet man audh
Gries, Sago, Nudeln und Vermicelles In allen Fovs
men jur IMildhjuppe.

150, Mildfuppe son Manbdeln,

Die Mandeln rerden aut abgelriiht, nady bdem
Mafdyen mic Milch gerjiofen und dann In Lodpender
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il Confe Duatk T Pfund Mandeln) mit 2 IR T
fel Rarteffelmehl gut perFodit,  ian fann and) eln
&ud Jimint baya nebmen.  Tenn bie Suppe dureh
ein Haarfied lelde geftrichen worben, fo legire man
fie mit 2 Epern aufs Quart” Mitld) uud verfiife fie
gehdrlg mi ucker. Su biefer Suppe ‘nﬂ:t' man Bids
quit, Defeés oder Siehneetldge, v, 46. Fuber, gang
wile vorher angeyeigt worbel, bebantelten Mildh, nue
phue Randeln, nimmt man audy SRarasquin, MWofens

effeny unbd Sdyaben.

151, Chaud doux pon Champaghers

shan lafie 3 Quart Rbelnweln mit 7 Pfund
SQuefer und etmas Simmt elnmal auifecen, und glefie
5 Souteillen Champagner evfi getm Anrvidten Dajis
Borher fhlage man 3o Gper in etnen Topf, ribre
fie mit 2Bein flar, fo daf fie nidt ju pict twerbetn
Soenn nun der Nheivwein und Champagnet einmal
aufactodt hat, fo legive man fhn mit diefer Epers
maffe, und thue dbann bas ven pler @pern ju Edhnee
gefhlagene SBelffe noc bingu und fdlage es tiidielg
mit elnem Sdyncebefen. Durdy den Sdynee erhale fidy
der Shanm, weldhes eine Hauptfache Ift. Tian gibe
e8 fo guc ZTafel, ober in Fafjen.

152, Pollnifden Lhee

han nehme 2 Quare TWelfibler, 1wo 6 3u haben
ift Gottbuffer, und laffe es mit tmme und Eitronens
fdhale uad 2 EHISfFel mit Bier Elar gerihrtem Kavs
toffeimebl verfodben, Wian mache von 12 Eyern mit
I Quart abgetoditer Sabue ein fefon, mie Nr. 24, und
thue nach Umftanden Sucker Hingu; vor bem Gebraud)
sverden 2z Ouart Rhein . oder weifen Weln mit piefems
Lefon abaerihre, dann pu dem Gangen nodh ein guted

®las Marasquin gethan, fo {f dev Pollaticie T Hee fevtia.
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153, Jiother Wein mit Sago.

Man refnige T Pfund Sago nach Ne. 3¢, und
foche thn, wenn ev vedt Elar iff, mit refnem Waffer
fo lange, big er wle Fifdyrogen blank (k3 dann laffe
man ihn mit Pontac, ober einem andern ftarfen ros
then Weln, und Jucker, tmme und Ciceonenfchale Eor
dyen, fo Ut die Suppe fertig.  Hiersu gibt man qes
viftetes Diundbrod over Swiebat. So Fann man den
©ago audy mit welfem Wein bereiten, nur wird dle
Suppe mic Speen ablegive,

1540 Rivfdhfuppe. .

Der Uncerfihied der frifden -und getrofneten Rles
fhen jur Suppe tfE fehr bedeutend, da man aber (m
SBinter audy geen Kivichfuppe 1§, Io muf man fich |dhon
der rrodenen Kivichen oder des Miufes bedlenen, Von
Defben find dle RKivihen am beften. Wenn ble RKivs
fhen gemafdhen woreen, fo zerftofie man fie im IMdes
fer, vamit auch ble Kerne perftampft werden, wobdurd
dble Suppe, wenn man nodh) 2 Loth Manoeln binjus
feit, einen guten Gejchimad erbalt. Man laff> die
Kivfchen gut auskodben, danu durch eln Haarficd laus
fen und verfese den RKicichfaft nady Velicben mit ros
them FWein. Man ihue ein 1wenig braunes IM:HI,
obne Dutter, wie Nr. 28, und Jimme, Sucker and
Qitconenidale, auch etn paar Nelten Hinznw und laffe
diefe Sngredlenjen mit verfoden. Man  gibt Hlersu
gerdftete Semmeljchetben, Diequic oder Jivledack, Auf
diejelbe Art madht man andy ‘Pilaumenjuppe.

155. Hagebuttenfuppe.

Die trodnen Hagebutten werden gut getvafden,
mit Waffer weid) gefocht und durdy einen Durchichlag
gerleben.  Mic TWaffer, fo daf e viefelbe Supp: auss
tedge, wieder mit ecroas Weipmehl, N, 18, yum Feus

Ban On e fen' B it wmmkidlh e
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et gebracht und mit Jucer, ECitronenfdale, Iimme
und 2 &t Nelben verfocheti laffen. Man [dydume
e gut ab und ftreide es burc) ein Haarfieb. Man
verfefe biefe ©Suppe mit weifem Weln, fo befdmme fie
ein {dydnes NRoth, TRan gibe hler aud) gerdffeten Jmwiles
Back dagu.

156, Uepfelfuppe.

Man fchale qute Aepfel, fdinetde fie in Stildfe
laffe fie im SWafjer weldh Fodyen und riibre fie turch
einen Durchichlag. Man verfese bdiefe Aepfel mit
fo viel MWaffer, def es ble Hdlfte ber Suppe auss
macht und jee es mit Jimme, [ucker und Citros
nenfdhale, auch el wenlg Weipmehi mwieder jum Feuer,
giefie 1o vlel weiBen 2Wein daju, taB man Suppe ges
nug bhat und legire e¢s mit elnem Lefon von 6 Epern
ab. Man gibt bieryu Eletne Disquits, Jwieback oder
gerdfiete Semmel.

VIL «Abfdynitt,
Bon der Jubereitung der Kalcefchalen.

157. SRivfdyz Kaltefdale.

Man fese frifde, von bden Sreinen entbShte,
Kirfcben, mit Jucker, Fimmt und Circonenfdale anf
bas Feuer jum Gompot; fiofe, ober jerquetidie bdie
Stelne in etnem TMdeier, laffe fie mit Waffer abfos
chen und gicge es auf den Compot. Tan verfeke
bie Maffe mic rothem TWeln und gebe gerdfiete Seme
mel dazu,

158, Kaltefchale von Pflaumen.
Die Stelne twerten aus den frifdhen Pfaumen

gefdyniteen, diefe tann qut getvaldien, mit etrvas TWals
fer, Stmme und Citronenjdiale anfs Feuer gefeit und
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