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alles zusammen fein gehackt , dann im Mörser gestoßen
und durch ein Haarsieb getrieben ; ist diefi geschehen ,
so wird das Kraut damit gefüllt , zusammengclcgt und
in einer Casserole neben cinandcrgesetzt , etwas Bouillon
daran gegossen und weich gekocht ; beim Anrichten wird
das gefüllte Kraut in die Suppenterrine gelegt und die
Bouillon kochend darüber gegossen , dann servirt .

14 . 6oniUon - SHppe mit Neis .

Nehme ^ Pfund Reis , reinige und wasche ihn
sauber , dann koche ihn mit weißer Bouillon und etwas
Salz weich , man gebe aber nicht zu viel Bouillon zu ,
sondern ganz wenig , denn der Reis , wenn er mit zu
viel Bouillon gekocht wird , verweicht sich , und er soll
in der braunen Suppe ganz bleiben ; beim Anrichten
wird der Reis in die Suppen - Terrine gelegt und
kochende braune Bouillon darauf gegossen , abgcsalzen
und servirt ; auch kann zu diesem Reis die Wurzel
von der Suppe st Irr Vrinstnuier gegeben werden .

ptu -66 - Suppen .

15 . purer von grünen Erbsen .

Man nehme ein Mäßchen große grüne Erbsen , setze
sie mit kaltem Wasser zum Feuer und lasse sie mit et¬
was Petersilie , Sellerie und einer Gelberübe weichkochen,
hierauf treibe man sie durch ein Haartuch oder feines
Sieb , verdünne sie dann mit guter weißer Bouillon
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und salze sie ab ; darein kann Reis , gewürfeltes Weiß -
brod , Nudeln oder kleine grüne Erbsen gegeben werden .

16 . Püree von dürren Erbsen .

Nehme ein halbes Maßchen dürre Erbsen , mache
sie rein , setze sie mit kaltem Wasser zum Feuer und
lasse sie mit etwas Selleriewurzel , Gelberübe und Zwie¬
bel weich kochen ; ist das geschehen , so treibe man sie
durch ein Haartuch ode » Sieb , verdünne sie mit
Bouillon nebst Salz ; darein kann gegeben werden ge¬
backene Erbsen , Reis , Gerste , geröstetes Brod , ge¬
kochte Erbsen , wie sie unter Nr . 11 angegeben sind .

17 . purer von weikscn Lohnen .

Nehme ein halbes Mäßchen reingelesene und gewa¬
schene Bohnen , setze sie mit kaltem Wasser zum Feuer
und koche sie mit etwas Gelberübe , Sellerie und Zwie¬
bel weich und treibe sie mit guter brauner Bouillon
oder lus durch ein Sieb , verdünne sie mit Bouillon
und servire sie mit geröstetem Brod .

18 . Püree von gekörbten Lohnen .

Wird behandelt wie die von weißen Bohnen .

19 . Linzen - purste - Suppe .

Wird behandelt wie die Suppe von dürren Erbsen , nur
muß man braune Bouillon zum Durststrecken und Ver¬
dünnen nehmen , und kann auch das darin servirt wer -
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den , was in der dünnen Erbsen - Püree -- Suppe ser -
virt wird .

Zu bemerken ist , daß die Puree - Suppen , welche
von Hülsenfrüchten sind , nicht eher gesalzen werden ,
bis sie durchgetrieben sind .

20 . purer - Suppe von Kastanien .

Nehme ein Maßchen Kastanien , mache sie aus der
Schaale und reinige sie ganz , dann setze man sie mit .
guter brauner Bouillon zum Feuer und koche sie weich ,
hierauf treibe sie durch ein Haartuch oder feines Sieb ,
verdünne sie mit brauner Bouillon und salze / ie ; -auch
kann man ein wenig Zucker hinein thun . Darin kann
servirt werden , gewürfeltes und geröstetes Brod , auch
ganze Kastanien .

21 . Püree - Suppe von Sellerie .

Mache vier Köpfe Sellerie rein , thue Pfund
Butter in eine Cafserole und röste darin zwei Kochlöffel
voll Mehl , aber nicht gelb ; ist das geschehen , so fülle
es mit weißer Bouillon auf ; beim Hineinrühren muß
man Acht geben , daß das Mehl nicht knolligt wird ,
dann werfe den Sellerie hinein und laste ihn weichkochen ,
hierauf treibe es durch ein Haartuch oder feines Sieb ;
gesalzen und mit Reis oder geröstetem Brod servirt .

22 . purer von grünen Kernen . ,
Nehme ein halbes Pfund grüne Kernen , mache

sie rein , setze sie mitBouillon und Petersilie , Sellerie ,
1 *
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etwas Gelberübe zum Feuer und koche solches welch ,
dann treibe man es durch ein Haartuch , salze es ab
und servire es mit geröstetem Bros oder auch etwas
von den grünen Kernen .

23 . tvcilse Coulis - Suppe .

Nehme ein starkes Pfund Butter , laste es in
einer Casterole auf dem Feuer zergehen und rühre vier
Kochlöffel voll Mehl darein , röste es ein wenig auf
dem Feuer , aber nicht gelb , laste es verkühlen und
rühre es mit Bouillon an , setze es wieder aufs Feuer
und rühre darin bis es kocht , dann nehme den Löffel
heraus und laste es eine Stunde kochen , so , daß das
Mehl sich verkocht und das Fett sich wieder in die Höhe
hebt , nehme dann das Fett mit einem Löffel ab , seihe
die Suppe durch ein feines Sieb und rühre -4 Eier¬
gelb hinein ; darein kann gegeben werden die Oue -
nelles von der Bouillonsuppe Nr . 3 oder Brodpfanzel
Nr . 4 ; abgesalzen und servirt .

24 . Krebs - Suppe .

Hundert Stück kleine Sago - Suppen - Krebse wer -
den verlesen , daß kein todter dabei ist , rein gewaschen
und mit sehr wenig Wasser und etwas Salz auf einem
starken Feuer aufgekocht ; wenn sie erkaltet sind , wer¬
den sie ausgebrochen und die Schaaken im Mörser fein
gestoßen . Aber bemerken muß ich , daß die Krebse nur
in einem metallenen Mörser gestoßen werden können ,
auch muß dieß schnell geschehen , weil sie gerne schwarz .
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^ werden . Stoße dazu ^ Pfund frische Butter , hierauf
setze man sie in einer Casserole aufs Feuer und röste
sie ein wenig ; ist das geschehen , so werden sie mit weißer
Bouillon oder Fleischbrühe aufgefüllt und so drei Viertel-
Stunden lang mit 5 Loth Weißbrod -- Rinde gekocht ;
alsdann wird die Suppe durch ein feines Haartuch

^ getrieben ; ist die Suppe zu dick , so wird sie mit Bouil¬
lon verdünnt , gesalzen und mit den zurückgehaltenen
Schweifen , auch mit Quenelles oder Brodpfanzel servirt .
Es können auch kleine grüne Erbsen , welche vorher in
ver Bouillon weichgekocht worden sind , darin servirt
werden .

25 . Püree von Feldhühnern .

Nehme 2 Feldhühner , brate sie in Butter mit Zwie¬
beln , Gelberüben und etwas rohem Schinken weich ;
ist das geschehen , so nimm die Feldhühner und stoße
sie im Mörser mit Fleisch und Bein klein zusammen ,

st die zurückgebliebene Sauce wird mit brauner Bouillon
aufgefüllt und mit 5 Loth Weißbrod verkocht , das
Brod wird aber vorher auf dem Rost geröstet ; ist alles

^ gut verkocht , so wird es mit den gestoßenen Feldhüh -
- nern durch ein Haartuch getrieben und mit gewürfelt

geschnittenem und dann geröstetem Brod servirt .

26 . Püree von Lerchen .

Wie die von Feldhühnern .
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27 . Püree von Rlild - Enten .

Wie Nr . 25 .

28 . Ivild - Püree - Suppe von Haas .

Deßgleichen .
_

29 . Püree von Wildtauben .

Ebenso .

30 . Püree von Fasan . ,

Ebenso .

31 . Reis - Suppe .

Nehme ein halbes Pfund Reis mache ihn rein ,
wasche ihn sauber , setze ihn mit etwas frischer Butter
und einem Schoppen Wasser zum Feuer und laste ihn
kochen . Wird er dick , so gieße weiße Bouillon zu und
laste ihn zwei Stunden lang kochen . Beim Anrichten
kann man die Suppe abgesalzen so zur Tafel geben ,
auch kann man sie mit vier Eiergelb ablequiren und
darin die Brust von einem alten Huhn , fein in Filets
geschnitten , serviren .

32 . Rleikse Rüben - Püree .

Nehme vier Stück weiße Rüben , mittlerer Größe ,
schale und wasche sie sauber , nehme in einer Casterole
vier Loth Zuckerkandel mit etwas Wasser und laste es
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in der Casterole schön hochgelb werden , dann werfe
Pfund Butter und die weißen Rüben hinein und lasse

sie weich dämpfen ; ist das geschehen , so fülle sie mit
brauner Bouillon auf und laste sie aufkochen , alsdann
werde »! sie durch ein feines Haartuch getrieben , abge¬
salzen und mit Reis oder mit den zur Bouillonsuppe
Nr . 11 beschriebenen Erbsen servirt . Auch können
Macaroni darin servirt werden .

33 . Suppe von Helberüben oder Suppe st In

Wie die von weißen Rüben .

34 . Suppe st ln It -eiue .

Nehme Pfund Butter in eine Cafferole , laste cs
auf dem Feuer zergehen , rühre drei Kochlöffel Mehl
hinein und röste es auf dem Feuer , aber nicht gelb ;
ist das geschehen , so wird es mit weißer Bouillon an -
gefüllt und gut verkocht , dann wird das Fleisch von
einem weichgekochten alten Huhn genommen , fein ge¬
hackt, gestoßen und mit der Suppe durch ein Haartuch
getrieben , nebst einem Schoppen guten süßen Rahm ;
darin kann geröstetes Brod , Reis - oderPfanzel - Bouil -
lon Nr . 2 servirt werden . Zu bemerken ist , daß alle
Puree - Suppen , wenn sie durchgetrieben sind , nicht
mehr kochen dürfen , sondern nur heiß gehalten werden .

35 . panadel - Suppe von Kleilsbrod .

Nehme ein halbes Pfund Weißbrod , schneide es
klein zusammen , koche es mit vier Loth Butter in weißer
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Bouillon weich , dann treibe man sie durch ein Haar¬
tuch und salze sie ab ; beim Anrichten wird sie mit vier
Eiergelb und etwas sauerem Rahm ablequirt und dann
servirt .

36 . panndel - Suppe von Sehwarchrod .

Wie die von Weißbrot » , alsdann nur Schwarzbrot »
mit etwas Kümmel gekocht und nicht mit den Eiern
lequirt , sondern gerade servirt .

37 . Aartokt'cl - Suppe , durchgctriebcn .

Nehme für acht Personen 8 — 10 Stück gute Kar¬
toffel , schäle sie und mache sie rein , dann werden sie
mit weißer Bouillon weich gekocht , durch ein Haartuch
oder feines Sieb getrieben ; ist das geschehen , so wer¬
den sie mit weißer Bouillon verdünnt , mit etwas sauerem

Rahm ablequirt und mit gewürfelt geschnittenem , in
Butter geröstetem , Brod servirt .

38 . Endivien - Suppe .

Man nehme für acht Personen 10 Loth Butter ,
mache eine sogenannte weiße Sauce mit 4 Kochlöffel
voll Mehl und weißer Bouillon , laste es gut verkochen ,

seihe es durch ein feines Sieb , nehme ein oder zwei
Stück Endivie , schneide ihn fein wie Nudeln und koche

ihn in der Bouillon weich ; ist das geschehen , so wird
er in die Suppe geworfen , darin aufgekocht und beim

Anrichten mit 6 Eiergelb ablequirt , gesalzen und ser -
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virt ; auch kann mit der Suppe etwas Endivie durch¬
getrieben werden .

39 . Kerbel - oder Sauerampfer - Suppe .

Nehme eine Handvoll Kerbel und ebenso auch Sauer¬
ampfer , wasche es rein und hacke es fein , nehme
Pfund Butter in eine Cafserole und thue die Kräuter
dazu , nach diesem werden sie mit weißer Bouillon auf¬
gefüllt und mit fein geschnittener Brodrinde verkocht ,
abgesalzen und beim Anrichten mit sauerem Rahm und
4 Eiergclb ablequirt und servirt .

40 . Lraunc Coulis - Suppc oder Suppe ül ' ^ nKlrü « .

Nehme eine gute starke braune , von 6 Pf . Ochsen¬
fleisch , 6 Pf . Kalbfleisch , einem alten Huhn gut aus¬
gekochte Bouillon , welche mit 2 Gelberüben , einer
Sellcriewurzel und einem halben Kopf Wirsing ver¬
sehen ist , seihe es durch ein Haartuch oder feines Sieb ,
laste es verkühlen und dann nehme von der Bouillon

und rühre 6 Loth Mehl damit an , gieße dann die ganze
Bouillon daran , rühre diese Suppe auf dem Feuer
fortwährend ab und wenn sic kocht , nehme den Löffel
heraus und lasse die Suppe zwei Stunden langsam
kochen , so daß alles Fett , was in der Suppe enthalten
ist , auf die Höhe kocht , welches rein abgehoben wird .
Hauptsächlich ist dabei zu bemerken , daß bei Kraft¬
suppen das Fett immer abgehoben werden muß . In
diese Suppen kann das Kräuterwerk von der Suppe
ü kriustuiiisr , Macaroni oder Quenelles servirt
werden .
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41 . Suppe u In l ' oitus .

Wie die Suppe ü l ' ^ iiAluise , nur wird mit der
Suppe eine halbe Bouteille Madera aufgekocht und in
die Suppe gethan . Ouenelles , Trüffel und in kleine
Stücke geschnittener gebratener Kalbskopf , welcher vor¬
her in einer guten Bouillon weich gekocht ist wird dazu
gethan und dann servirt .

42 . tcquirtc Sago - Suppe .

Nehme Pfund braunen oder weißen Sago , rühre
ihn in kochendes Wasser und lasse denselben hell kochen ;
dann seihe ihn durch und kühle ihn in kaltem Wasser
ab , schütte ihn dann wieder von dem Wasser und gieße
weiße Bouillon darauf , setze ihn zum Feuer , lasse ihn
eine Stunde kochen und salze die Suppe ab ; beim An¬
richten wird dieselbe mit 6 Eiergelb und ^ Schoppen
sauerem Rahm ablcquirt und servirt .

Saucen .

43 . INcil'se Sauce .

Nehme 8 Pfund Kalbfleisch , ein altes Huhn und
bereite davon eine gute Bouillon . Lasse nämlich das
Kalbfleisch ein wenig anbraten , und wenn es wieder
erkaltet ist , so fülle eS mit 4 Maas Wasser auf , lege
das Huhn hinein und koche altes zusammen mit etwas
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