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1 . Abschnitt .

Suppen .
-l . Suppen mit und ohne Bouillon .

1 . Bouillon oder Fleischbrühe .
Am besten eignet sich das bereits 2 — 3 Tage abgeschlachtete

Rindfleisch ; die besten Stücke sind Brust - oder Blumenstück , Schwanz¬
stück oder aus der Keule . Wasche das Fleisch rein ab , bringe es
in einen Topf ; auf das Pfund Fleisch wird ^ Liter Wasser ge¬
schüttet nud gesalzen . Letzteres muß man durch Kosten der Brühe
erproben , ob es gesalzen genug ist ; sollte es etwas zu stark gesalzen
sein , so thut das nichts , da man doch später , weil es einkocht , noch
immer nachgießt . In neuerer Zeit setzt mau das Rindfleisch nicht
mehr mit kaltem Wasser , sondern schon mit siedendem Wasser auf ,
weil dadurch die Kraft und der Eiweißstoff im Fleische zu¬
sammengehaltenwird , also durch dieses Verfahren ein saftiges Stück
Fleisch erlangt wird ; legt man größeren Wert auf die Güte und
Kraft der Vonillon , so setzt man das Fleisch oder die Knochen
mit kaltem Wasser auf .

Fängt das Fleisch zu kocheu au , so schäumt man es mit dem
Schaumlöffel ab , bis es nicht mehr schäumt , deckt den Topf nicht
ganz zu und läßt es langsam 3 Stunden kochen ; bewahre es ja
vor dem Überkochen , weil sonst das Kräftigste verloren geht , und
halte immer siedendes Wasser zum Nachgießeu bereit .

Dann versetzt mau das Ganze ^ Stunde vor dem Garwerden
des Fleisches mit einigen Körnern englisch Gewürz ( Piment ) , ge¬
stückelten Mohrrüben , Sellerie , Pastinak und Petersilie — je nach
Geschmack und Belieben . Vor dem Anrichten schöpft man das über¬
flüssige Fett von der Suppe ab und giebt die Suppenbrühe durch
eiu feines Sieb . Das Fleisch kann mit vielerlei Saucen , Senf
n . dergl . genossen werden .



Z2 1 . Abschnitt .

2 . Hühnerbrühe .
Nachdem ein gutes Suppenhuhn sorgfältig geputzt , ausgenommen ,

mit heißem Wasser abgewaschen uud mit kaltem Wasser abgeschwenkt
worden , wird es in 4 Teile oder in kleinere Teile geschnitten , mit
kaltem Wasser , Salz , Zwiebeln , Sellerie , Gelbernben aufgesetzt , gut
gekocht und die Brühe mit Reis , Graupen oder Nudeln : c . versetzt
und fertig bereitet ; Taubensuppe wird ebenso zubereitet .

3 . Kalbfleischbrühe .
Man wäscht das Kalbfleisch in kaltem Wasser rein ab , blan¬

chiert es , bringt es zum Feuer und schäumt es . Meist ist es
nötig , ein Stückchen Butter hinzuzuthun , damit das Ganze kräftiger
wird . Salz nach Geschmack , ebenso Gewürze . Man kann znm
Fleische beliebige Saucen geben .

4 . Aalsuppc .
Von 2 — 3 Aalen wird die Haut abgestreift , ausgenommen , ge¬

waschen , in Stücke geschnitten , mit 1 Flasche Weißwein , Gemüse ,
Salz und Gewürz weich gekocht und wenn sie gar sind , entgrätet
und in Stücke geschnitten , mit etwas Bouillon bedeckt zur Seite
gestellt . Von etwas Butter und Mehl bereitet man eine helle
Mehlschwitze uud rührt diese mit einer kräftigen Bouillou glatt ,
kocht sie einige Stunden gut an der Seite durch , entfettet sie ,
gießt die Aalbouillon dazu und seiht das Ganze durch ein Tuch ,
legiert die Suppe mit 6 Eidottern nnd etwas süßem Rahm , giebt
die Aalstücke dazu und serviert sie .

5 . Andalttsische Suppe .
In eine Kasserolle giebt man einige schöne Stücke Rindfleisch

nnd Kalbfleisch , läßt dies mit Wnrzelwerk recht scharf anröste » ,
giebt die zur Suppe bestimmte Fleischbrühe dazu und läßt alles
zu eiuer recht klaren und kräftigen Brühe auskochen . Eine Anzahl
frische Tomaten werden in Butter uud etwas Bouillon ganz weich
gedämpft , durch eiu Sieb gestrichen , dieses Püree , sowie etwas ab¬
gekochten Tapioka giebt man in die Suppe ; als Einlage verwendet
man kleine Klöschen von Kalbfleischfarce und verlorene Eier .

6 . Blumcnkohlsuppc .
4 — 5 kleine Blumeuköhlsträußcheu werden von allen hülsigen

Teilen befreit , klein geschnitten und in Fleischbrühe weich gekocht ;
sind sie gar gekocht , so werden sie aus der Brühe genommen uud
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in einem Stück Butter nebst Mehl gedünstet , dann Fleischbrühe
darüber gegossen , die Suppe mit Eigelb abgezogen und über geröstete
Semmelschnitte gegeben .

7 . Weisse Bohnensuppe .
Bohnen , Erbsen , Linsen gehören , ehe sie gebraucht werden ,

über Nacht in kaltes Wasser eingequellt , dann mit möglichst wenig
kaltem Wasser , dem man eine Messerspitze doppeltkohlensaures Natron
zugefügt , zum Kochen zugesetzt , weil sie sich durch dieses Verfahren
rascher weich kochen lassen . Nachdem die Bohnen weich gekocht sind ,
werden sie durch ein Sieb getrieben , mit kräftiger Fleischbrühe und
etwas Mehl angerührt , weitere Fleischbrühe dazu gegossen , zu sämiger
Suppe gekocht und über gebackene Semmelschnitten angerichtet . Man
kann auch das Mehl mit kleinen Speckwürfelchen anziehen lassen
nnd , wer es liebt , beim Anrichten etwas Essiggeschmack dazu geben .

8 . Bvockclerbsen - Tuppe .
3 Häude Poll Brockelerbsen werden mit sein gewiegter Petersilie

in Butter gedämpft , Fleischbrühe darüber gegossen uud weich kochen
lassen ; dann werden sie durch ein Sieb getrieben , etwas süßer
Rahm uud Muskatnuß dazu gethau uud mit Bouillon aufgefüllt ;
nun werden Weißbrotwürfel aus heißem Schmalz gelb gebacken , die
Suppe mit Eigelb abgezogen und die Würfel darüber geschüttet .

9 . Brünnersuppe .
Zwiebel , Kartoffeln , gelbe Rüben , Pastinak , ein paar weiße

Rüben werden sämtlich in längliche Scheiben geschnitten nnd in
Butter und Bouillon gedünstet ; dann sügt man noch fein geschnittenen
Wirsing , Kopfsalat , Sauerampfer , Kerbelkraut dazu ', läßt es eben¬
falls weich dünsten und füllt die Suppe mit Jus - oder guter Fleisch¬
suppe auf ; dauu streicht mau sie durch ein Sieb , läßt sie durch¬
kochen und giebt geröstete Semmelscheibendazu . Wer es liebt ,
kann die gekochten Kräuter in der Suppe lassen und zur Tafel
geben .

10 . <5hampig »»onsttppc .
Die Schwämme werden sauber geputzt , rein gewaschen und in

längliche Stücke geschnitten , in kochender Butter weich gekocht und
dauu Fleischbrühe darüber gegosseu ; mau giebt geröstete Semmel¬
scheiben darauf oder kocht kleine Klöße dazu .

Deutsches Preis -Kochbuch. 3
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11 . ( chinesische Luppe ( tim ) .

Ein fettes Huhn wird geschlachtet und zerteilt ; man legt die

Stücke in einen Topf , der hermetisch verschlossen werden kann , fügt

eine Handvoll ganze Schalotten und folgende Gewürze dazu : ein

kleines Stückchen Zimt , einige Gewürznelken , ein kleines Stückchen

Muskatblüte und Muskatblume , 20 — 3t ) Pfefferkörner und einige

Scheiben Ingwer . Dann füllt man den Topf mit Wasser und

laßt alles au k -üii ruaris kochen , bis das Fleisch gar ist .

12 . Chinesische Suppe ( Kimlo ) .

Von einem Suppenhuhn macht man eine gnte Brühe ; dann

mischt man 2 Kaffeelöffel fein gewiegte Zwiebeln , ^ Theelöffel

fein gewiegten Knoblauch , ^ Theelöffel fein zerriebenen Kümmel ,

Theelöffel fein zerriebenen Koriander gut untereinander , schwitzt

alles in Butter gar , fügt dauu die Brühe dazu uebst iu Stücke

zerschnittene Zuckerschoten , Weißkohl und Sellerie .

18 . Eiergcrstcn - Tttppe .

Dazu gilt dasselbe Versahren , wie bei Nudelsuppe , uur werden

die Kuchen mit dem Hackmesser fein verwiegt ; man kann anch den

uuausgerollten Nudelteig auf dem Reibeisen zu kleiuen Körnchen

reiben und auseinander gebreitet trocknen lassen ; dies nennt man

dann geriebene Eiergerste und ist eben so gut , wie das erste Ver¬

fahren .

14 . Merklichen - , <5inla « s - over Tropsteig - Tnppe .

2 Eier , 3 Löffel Mehl , Milch , Salz und Muskatblüte , alles

untereinander geqnirlt , bis es schänmig wird , dann lasse es lang¬

sam durch einen Seiher oder Durchschlag in die kochende Suppe

tropfen und zugedeckt auskochen . In Milch ist das Gericht vor¬

trefflich .

13 . Eierklieben - over Einlanssnppe ( andere Art ) .

In kochende Brühe mit beliebigen Wurzeln und Kräutern läßt

man mit Mehl eingequirlte Eier langsam eintröpfeln , aufwallen

und streut etwas Muskatnuß darüber .

16 . Cittbrcn »»sttppc .

Von einem Stück Schmalz und 3 Löffeln Mehl macht man

eine dunkelbraune Einbrenne , giebt fein geschnittene Zwiebeln , etwas
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Sellerie , gelbe Rüben , einige Pfefferkörner dazu , gießt nach Bedarf
nach und nach siedendes Wasser daran , salzt es nach Geschmack und
läßt das Ganze dicklich einkochen ; dann wird die Suppe abgeseiht
und über geröstete Semmel - oder Schwarzbrotschuittcheu angerichtet .

17 . tsttdivicnsuppe mit Milch .

Siehe Rezept Nr . 24 in Abschnitt 22 .

18 . Erbscns « ppc .

Die getrockneten Erbsen werden weich gekocht , durchgeschlagen ,
geschnittene Zwiebel nnd Petersilienwurzel daran gethcm und mit
Butter uud Wasser iu Fleischbrühe sämig gekocht und gesalzen .
Brühe von Pökelfleisch ist dazu am tauglichsten ; auch kann man
vor deni Anrichten in Bntter gebackene Weißbrotwürfelchen daranf
streuen .

IN . Durchgestrichene Froschsuppc .

Siehe Rezept Nr . 23 in Abschnitt 22 .

2V . Gcrstcusttppc .

125 Gramm Gerste wird in lauem Wasser gereinigt , mit
kaltem Wasser aufgesetzt uud läßt sie gut 2 Stunden kochen ; wenn
die Gerste weich ist , so rührt man 2 Messerspitzen feines Mehl
mit einem halben Schoppen süßen Rahm glatt , giebt es dazu , läßt
es zusammen auskochen und giebt es beim Anrichten durch ein Sieb ;
soll die Suppe recht schmackhaft werde » , so läßt man ein Suppen¬
huhn mitkochen und giebt ein Stückchen Butter an die Gerste , ehe
man sie mit Wasser zusetzt .

21 . Gerstcnschlcim - Tuppc .

Eine gute Tasse Rollgerste wird , nachdem sie gereinigt ist , in
einen Kochtopf geschüttet , mit Wasser ausgefüllt , dann legt man
ein paar gut gewaschene Kälberfüße dazu und läßt alles kochen ;
sobald sich die Gerste dicklich kocht , gießt mau sie iu einen größeren ,
mit guter Fleischbrühe gefüllten Topf , giebt klein geschnittene Sellerie ,
gelbe Rüben , ein paar Gewürznelken und etwas Butter dazu , rührt
es öfters auf , läßt die Gerste weich und die Brühe dicklich kochen ;
dann giebt man dieselbe durch ein Sieb , legiert sie mit Eigelb und
richtet sie über gebratene Semnielscheiben an .

3 '
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22 . Griessuppc .

Der gereinigte Gries wird 12 — 15 Minuten vor dem An¬
richten langsam in die Brühe geschüttet , rührt dabei fortwährend
mit dem Kochlöffel , damit sich keine Klümpchen bilden . Hat man
keine Bouillon zur Suppe , so macht man Schmalz heiß , röstet
125 Gramm Griesmehl hellgelb darin , gießt das dazu erforderliche
Wasser dazu , salzt es und läßt es ^ Stunde aufkochen ; bor dem
Anrichten kann man diese Suppe mit 1 — 2 Eigelb , 2 Löffeln
süßem Rahm uud etwas feiner Butter abziehen .

23 . (Hrünkcrll - Tttppe ( mit Liebigs Fleisch - Extract ) .

125 Gramm fein gemahlener Grünkern wird dick mit kaltem
Wasser aufgelöst , sodann mit heißem Wasser , Salz , 60 Gramm
Butter , snppenartig verdünnt uud unter beständigem Rühren zum
kochen gebracht , mit dem nötigen Liebig ' schen Fleisch - Extract
im Geschmack gehoben uud mit gerösteten Semmelschnitten sofort
kochend zu Tisch gegeben ; will man die Suppe noch feiner haben ,
so zieht man sie mit 1 Obertasse süßen Rahm und 4 Eigelb ab .

24 . Hafergrühsuppc .

Diese wird wie die Griessuppe behandelt , doch muß sie länger
kochen .

25 . Hafcrschleimsuppe .

Etwa 4 Hände Hafergerste wird mit kaltem Wasser zugesetzt
und so lange gekocht , bis sie seimig ist . Dann giebt man Salz
daran , seiht die Brühe über geröstete Brotschnittenund schmeckt sie
mit etwas Zitronensaft ab .

26 . Iulicnne - Tuppe .

Man schneidet einige gelben Rüben , eine Sellerieknolle , einige
Weißrüben , Pore , Pastinak , Zwiebel und Welschkraut in 2 cm
lange Streifen und dämpft alles in Bntter weich . Dann gießt man
Fleischbrühe darauf , läßt alles einige male auskochen und richtet die
Suppe über weich gekochten Reis uud geröstete Brotscheiben an .

27 . .kalbshirnsttppe , Kalbsmilch : c .
Siehe Rezept Nr . 31 , in Abschnitt 22 .
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28 . Kartoffelsuppe .

Die rohen Kartoffeln werden gewaschen und mit kochendemSalzwasser zugesetzt ; siud sie weich , so wird das Wasser abgeschüttet ,die Kartoffeln durch einen Durchschlag getrieben , mit heißer Fleisch¬brühe aufgefüllt und aufkochen lassen ; man kann auch Wurzelwerk ,sowie etwas rohen Schinken vor dem Durchtreiben mit aufkochenlassen ; man zieht die Suppe vor dem Anrichten mit Eigelb ab ,und giebt geröstete Weißbrotwürfel darüber . Hat man gerade keineBouillon zur Hand , so kann man die Suppe auch mit Wasser auf¬
füllen . Übrig gebliebener Kartoffelbrei , mit Fleischbrühe gut ver¬rührt , kann auch dabei Verwendung finden .

29 . Kräuter - Suppe .

Man koche zu gleichen Teilen Spinat , Kerbelkraut , Guuderman ,
Schafgarbe , Estragon , junge Brennessel , Kresse und Schnittlauch inSalzwasser weich und streiche alles durch ein Sieb . Eine helleEinbrenne ziehe man mit Milch zu dicker Sauce auf , gebe dieKräuter dazu uud soviel Fleischbrühe , daß man eine dickflüssige Suppe
erhält , lasse die Suppe einmal aufkochen und richte sie über gerösteteSemmelwürfel an .

30 . Krebssuppe .

Für 4 Personen rechnet man etwa 16 Krebse , pntzt sie sauberund siedet sie iu kochendem Salzwasser rot , löst Scheeren undSchwänze aus den Schalen aus , sticht bei den Augen das Gelbe
aus , legt das ausgelöste Krebsfleisch auf eiueu Teller , während diezerstörten Krebsreste in einem Mörser fein zerstoßen werden . DieseMasse wird nnn mit 12S Gramm Butter , Schwarzbrotrinde , Mus¬
katnuß , Salz uud einigen Löffeln gewöhnlicher Fleischbrühe tüchtigStunde gekocht und durch ein Haarsieb getrieben . Dann stelltman die Brühe kalt , hebt die rote Fettdecke , die sogenannte Krebs¬butter ab , legt sie zu dem Krebssleisch , nimmt alles in einen
Topf , gießt die benötigte Fleischbrühe dazu , röstet Semmelschnittenin Schmalz gelb , giebt sie dazu , läßt alles noch einmal auf¬wallen und giebt die Suppe zu Tisch ; diese Suppe kann man auchmit verschiedenen Suppenklöschen versehen . Um schöne rote Krebs¬suppe zu erzielen , läßt man die Schwarzbrotrinde fort , rührt die
zerlassene Krebsbutter mit Weizen - oder Reismehl ein und ziehtdies mit der Krebsbrühe auf .
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31 . Linsensuppe .

Die gut gereinigten Linsen werden mit kaltem Wasser zuge¬
setzt , kochen lassen , aber das Wasser darf eben immer nur die
Linsen bedecken ; sind sie weich , so werden sie durch ein Sieb ge¬
trieben . Dann bereitet man eine Einbrenne von heißem Schmalz
nnd Mehl , füllt sie mit Fleischbrühe und den durchgetriebenen Linsen
auf und läßt alles nochmal dicklich aufkochen , richtet die Suppe über
gebackene Semmelschnittean und , wer es liebt , kann etwas Essig¬
geschmack dazu geben .

32 . Marschallsnppe .
Altbackenes Schwarzbrot schneidet man in fingerlange , dünne

Scheibchen , drückt in der Mitte eines jeden Scheibchens eine etwa
thalergroße Vertiefung ein und röstet die Scheiben auf einem Teller
mit ein wenig sehr fetter Fleischbrühe . Hierauf schlägt man in
jedes Grübchen 1 Ei , bestreut es mit Salz und läßt die Schnitten
so lange in der Ofenröhre stehen , bis das Gelbe der Eier flaum¬
weich , das Weiße nicht mehr schlüpfrig ist . Alsdann legt man in
jeden Teller eine Schnitte mit 1 Ei und gießt klare , sehr kräftige
Fleischbrühe darüber .

33 . Marseillcr - Snppe .
Abfälle von Wild , Geflügel : c . mit Wurzelwerk , Pfefferkörnern ,

Lorbeerblatt , wenig Knoblauch , Nelkeu uud Thymian langsam in
Butter angeröstet , mit Bouillon aufgefüllt und einkochen lassen .
Einige Löffel Mehl läßt man in Butter hellbraun schwitzen , ver¬
rührt es mit der Brühe , läßt es gut auskochen , verdünnt noch mit
der nötigen Bouillon und würzt mit Pfeffer , Salz und Muskatnuß .
Als Einlage verwendet man abgekochte , in Scheiben geschnittene
Hühnermagen und kleine Möschen , welche man aus einer Farce von
hartgekochten und rohen Eigelben , vermischt mit etwas Kalbfleifch -
farce bereitet hat .

34 . Gebrannte Mehlsnppe .
Siehe Rezept Nr . 33 in Abschnitt 22 unter Suppen .

35 . Milchs », ppe .
Dazu kann man Mehl , Gries , Grütze , Graupen : c . verwenden . Die

Milch wird mit demselben gekocht , sehr fleißig umgerührt und mit
Zitronenscheiben und Salz abgeschmeckt ; wer sie süß liebt , läßt letz¬
teres weg uud streut statt dessen Zucker und Zimt darüber .
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36 . Arische Morchelsuppe .

Dieselbe wird wie Champignon - Suppe zubereitet .

37 . Nudelsuppe .

Um den Nudelteig zu bereiten , nimmt mau Mehl auf das
Wirkbrett , macht in der Mitte eine Grube , giebt zwei Eier nebst
Salz und 1 Löffel kaltes Wasser hinein , schlägt von dem Mehl
soviel darüber , bis man die Masse mit den Händen kneten kann ,
welche ziemlich fest und tüchtig verarbeitet sein muß . Dann formt
man einen länglichen Laib davon , schneidet ihn in 4 Teile uud
rollt jedeu Teil zu so dünnem Nudelknchen aus , daß mau leicht
darunter die Holzfaser des Wirkbrettes erkennen kann . Die Kucheu
läßt man halb abtrocknen , rollt jeden einzelnen zusammen , schneidet
ihn mit scharfem Messer in sehr feine Streifen , zettelt diese aus¬
einander und läßt sie völlig trocknen . Vor dem Anrichten läßt
man die Nudeln ^ Stunde in kochendem Salzwasser aufquellen ,
indem man fleißig den sich am Rande des Topfes bildenden Schaum
abhebt , giebt sie in die Fleischbrühe , über welche man etwas fein
geschnittenen Schnittlauch streut . Zu Hühnerbrühe eignen sich die
Suppennndelu besonders gut .

38 . Ochsenschweifsuppe ( Oxtailsuppe ) .

Em uicht abgezogener , nicht enthäuteter Ochsenschweif wird in
Stücke zerschnitten , blanchiert und in einer guten Bouillon mit
Rotwein , Gemüse , rohem Schinken uud Gewürz weich gekocht , der
Knochen herausgenommenuud gepreßt , sodauu in Stücke geschnitten ,
ebenso Champignons uud Trüsselu und giebt etwas Madeira darüber .
Man bereitet nun eine braune Suppe , wie in Nr . 48 angegeben
und giebt die Brühe , worin der Ochsenschweifgekocht wurde , dazu ,
schmeckt die Suppe mit etwas Cayeunepfeffer und Madeira ab , giebt
Hühnerfaree - Klöschen dazu und serviert sie .

39 . Wohlschmeckende Ochseuzun «, cn - Suppe .

Eine frische Ochsenzunge läßt man mit einer Handvoll Zwie¬
beln ganz gar werden ; dann gießt mau die Brühe mit den Zwie¬
beln durch ein Sieb und fügt dazu : 1 Theelöffel Curry - Pulver ,
2 Eßlöffel Mehl , beides in Butter brauu geschwitzt ; würze die
Brühe mit Pfeffer , lasse sie uoch etwas durchkochen und füge zu¬
letzt kleine , fein geschnittene Stücke Zuuge dazu .
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4V . Panadesuppe .

Geröstete Semmelschnitte werden in heißer Fleischbrühe zu
dünnem Brei verkocht , dann klein geschnittene Zwiebeln in Bulter
geröstet , Eigelb mit süßem Nahm und Muskatnuß verrührt , die Suppe
nebst fein geschnittenem Schnittlauch darüber gegeben .

41 » Saure Rahmsuppe .
Feingewiegte Zwiebel wird in einem Stück Butter gedünstet ,

heißes Wasser nach Bedarf daran geschüttet , gesalzen , vor dem An¬
richten Eigelb mit saurem Rahm verrührt und über geröstete
Semmelscheiben angerichtet .

42 . Reissuppe .
Der Reis wird gewaschen , zweimal überbrüht und mit Fleisch¬

brühe zugesetzt ; daun läßt man ihn weich kochen , zieht vor dem
Anrichten die Suppe mit Eigelb ab und reibt etwas Muskatnuß
darauf .

43 . Rcissuppe mit Ärebsschwäuzchen .
Der weich gekochte Reis wird beim Anrichten mit durchwärmten

frischen oder konservierten Krebsschwänzcheu geziert und einige Löffel
Krebsbutter unter die Suppe gerührt .

44 . Durchgestrichene Reissuppe .
Den blanchierten Reis kocht man einige Stunden in Fleisch¬

brühe , streicht ihn durch ein Sieb , rührt Eidotter mit Rahm glatt ,
gießt die Brühe langsam dazu und giebt etwas gestoßene Muskat¬
blüte darauf ; auf 2 Liter Brühe rechnet man 60 Gramm Reis .

45 . RiuVfleischtlöscheusuppe .
Ein halbes Pfnnd derbes Rindfleisch wird gewaschen , dann fein

geschabt , daß alle Sehnen zurückbleiben ; das geschabte Fleisch wird
mit 40 Gramm Nierentalg fein gewiegt und im Mörser fein ge¬
stoßen . Hierauf rührt man ein eigroßes Stück Butter mit 2 Ei¬
dotter zu Schaum , giebt für 2 Pfennige in Milch oder Wasser ein¬
geweichte und wieder ausgedrückte Semmel , etwas Salz und Mns -
katblüte , oder einige Tropfen Muskatauszug dazu und rührt zuletzt
den Schnee der 2 Eiweiß darunter . Man formt nuu von dieser
Masse kleine Klöschen und kocht sie in Bouillon in IS — 20 Minuten
gar . Ist die Masse zu fest , so nehme man einige Tropfen Sahne
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darunter , denn je lockerer die Möschen sind , desto vorzüglicher sind
sie . Angegebenes Rezept reicht für 6 — 7 Personen .

46 . Tagosuppc .
Der Sago dazu muß , wie der Reis gerAnigt werden und wird

auch ebenso zubereitet ; vor dem Anrichten zieht man die Suppe
mit Eigelb ab und streut Schnittlauch darüber .

47 . Saucrampfcrsuppc .
Der Sauerampfer wird gut gelesen und gespült , in kochendem

Wasser schnell weich gekocht , damit er schön grün bleibt und durch¬
geschlagen , thut etwas Butter daran und rührt ihn mit saurer
Sahne und etwas Weizenmehl an . Beim Anrichten zieht man die
Suppe mit 1 Ei ab . Man giebt harte Eier oder geröstetes Brot dazu .

48 . Schildkrötensuppe . ( ? urtls - soux .)
Am besten kauft man die Schildkröte eingemacht in Büchsen ,

öffnet diese und stellt sie in heißes Wasser . Ist der Inhalt der Büchse
geschmolzen , so giebt man das Ganze auf ein Sieb , schneidet das
Fleisch in Stücke und gießt etwas Madeira darüber ; die Brühe
hebt man auf . Man bereitet eine gute , kräftige , braune Suppe
auf solgeude Weise : Etwas Butter uud Mehl schwitzt mau gelb
und rührt es mit einer kräftigen Bouillon an , kocht die Suppe
2 — 3 Stunden langsam an der Seite und hebt alles Fett , das
herauskocht , sorgfältig ab . In etwas Butter schwitzt man ein
Stückchen geschnittenen Schinken , Schalotten , Sellerie , gelbe Rüben ,
Lorbeerblatt , Pfefferkörner uud Nelken schön brauu und giebt dies
in die Suppe , läßt das Ganze noch eine Stunde kochen , schöpft sie
gut ab , und wenn die Suppe klar gekocht ist , giebt man die Schild¬
krötenbrühe zu und passiert alles durch ein Tuch . Schmecke die
Suppe mit ein klein wenig Cayennepfefferund einer Flasche
Madeira ab , gebe das Fleisch der Schildkröte dazu uud trage die
Suppe auf . (Die Suppe darf nicht zu dick sein .)

49 . Falsche Schildkrötensuppe . ( Mockturtlesuppe .)
Ein abgebrühter Kalbskopf wird von den Knochen befreit , in

kaltem Wasser ausgewässert , die Haut desselben blanchiert , sodann
in Stücke geschnitten , alles überflüssige Fett uud Fleisch davou ent¬
fernt und die Stücke in Bouillon , Gemüse , Gewürz und Salz weich
gekocht . Ist dies geschehen , so Preßt man ihn , läßt ihn erkalten ,
sticht mit einem Ausstecher kleine , runde Stückchen aus , ebeuso
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Champignons und Trüffeln und giebt etwas Madeira darauf . Nun
bereitet man eine braune Snppe wie vorher in Nr . 4L beschrieben ,
giebt den Kalbskopf nebst einigen Hühnerfaree - Klöschen , einer Prise
Cayennepfeffer und Madeira zu und serviert sie .

50 . Tchnittensuppc .
Weißbrot wird in feine Scheiben geschnitten , auf dem Roste

gelb geröstet , siedende Fleischbrühe darüber geschüttet nnd einen
Augenblick darin anziehet : lassen ; dann zieht man vor dem Anrichten
die Suppe mit Eigelb ab und giebt fein geschnittenen Schnittlauch ,
nebst Muskatstaub darüber . Mau kauu auch Milchbrote in feine
Würfel schneiden , in heißem Schmalz goldgelb backen , mit Eiern an¬
feuchten , etwas stehen lassen und die Suppe darüber geben .

51 . Semmelklöschen - Tuppe .
80 — 100 Gramm Butter werden mit 3 Eidotter zn Schaum

gerührt , dauu für 3 Pfennige geriebene Semmel , etwas Salz , etwas
Mnskatblüte ( oder einige Tropfen Muskatauszug ) und der Schnee
von 2 Eiweiß dazu gegeben . Hieraus formt man kleine Klöschen
nnd kocht sie in Fleischbrühe oder Salzwasser 8 — 10 Minnten nnd
richtet dann die Bouillon darüber an .

52 . Spargelsuppe .
1 Pfuud Spargelu ( 500 Gramm ) wird gereiuigt uud in Salz¬

wasser weich gekocht . Unterdessen wird 1 Stückchen Bntter mit
2 Kochlöffeln Mehl gedünstet und dann halb mit Spargelwasser ,
halb mit Fleischbrühe glatt abgerührt ; dann fügt man das Weck¬
mehl von 2 Brödchen hinzu , nebst etwas Muskatnuß und läßt es
gut aufkochen ; sind die Spargeln weich , so schneidet man sie in be¬
liebige Stückchen , fügt diese nach dem Aufkochen bei uud richtet die
Suppe über Rahm und Eigelb an .

53 . Tomaten - oder Paradiesäpfel - Suppe .
3 mittelgroße Tomaten schneidet man in Stückchen , wirst die

Körner und das Weiche weg , dünstet die Tomaten mit Zwiebel ,
Petersilie und 2 Löffel Mehl eine zeitlang , fügt etwas Weckmehl
dazu uud läßt dies durch Beifügen von Wasser , Salz , ^ Lorbeer¬
blatt und ein paar Pfefferkörnern längere Zeit kochen , treibt die
Suppe durch ein Haarsieb uud richtet dieselbe über faueru Rahm
uud Eigelb , sowie etwas Weißwein an . (Fleischbrühe dazu benützt ,
schmeckt nicht gut .)
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54 . Trüffcl - Tttppc ( mit Liebigs Fleisch - Extract ) .

Wasche die frischen Trüffeln sauber und schäle sie ab ; die
Schale mit etwas Butter und Wasser weich gedämpft und die ab¬
geschälten Trüffeln fein geschnitten und ebenfalls in Rotwein weich
gedämpft zur Seite gestellt . Unterdessen bereitet man eine braune
Einbrenne von 4 Eßlöffeln Butter , in welcher man etwas in Würfel
fein geschnittenen , rohen Schinken , Zwiebeln , Pfefferkörner , Lorbeer¬
blatt dünstet und mit 4 Eßlöffeln Mehl verrührt und goldgelb
abgeröstet , sodann mit der Trüffelessenz uud Schalen , sowie dem
nötigen kochenden Wasser zur Suppe aufgefüllt und 1 Stunde lang¬
sam kochen lassen , abgeschäumt nnd mit Rotwein , Madeira , etwas
Paprikapfeffer und Salz mit Liebigs Fleisch - Extract zum feinsten
Geschmack gehoben . Vor dem Servieren giebt man die geschnittenen
Trüffelscheiben mit dem Fond in die kochendheiße Suppe . Dieselbe
muß sich durch eine dunkelbraune , glänzende Farbe auszeichnen .

55 . Viktoriasttppc .

Man läßt dünne Schnitzel von Kalbfleisch , rohem Schinken ,
Zwiebel , gelbe Rüben , Lorbeerblatt , Thymian und Pfefferkörner in
einer Kasserolle mit Butter leicht anbraten , mit 1 Flasche Weißwein
eingedämpft , gestoßen und Passiert . Dieses Pürree wird in eine
inzwischen bereitete , gute Gerstenschleim - Snppe verrührt ; dann läßt
man noch Pfefferkörner mit einem Glas Madeira auskochen und
giebt dies , sowie eine Anzahl schöner weißer Champignonköpfe in
die Suppe .

56 . Wildsuppc .

Alle Reste und Knochen von Wildbraten jeder Art zerkleinert
man und setzt sie mit Wasser , vielem kleingeschnittenen Wurzelzeug ,
mehreren zerschnittenen Zwiebeln und 1 Löffel frischer Butter zn ,
läßt alles zusammen gegen 2 Stunden kochen ; unterdessen zerläßt
man Butter , läßt etwas kleiu geschnittene Zwiebel darin braun
werden , röstet noch das fein geschnittene Wurzelzeug aus der Suppe
mit , giebt soviel Mehl dazu , als es annimmt , läßt es braun werden ,
giebt diese Mehlschwitze an die Suppe , läßt beides zusammen einige¬
mal auskochen , gießt die Suppe durch ein feines Sieb und schmeckt
sie mit etwas weißem , gestoßenem Pfeffer und dem nötigen Salz
ab ; durch Hinzugießen von Bratensauce oder Rotwein wird der
Geschmack noch gehoben ; man richtet diese Suppe über geröstete
Semmelwürfel an .



44 1 - Abschnitt .

57 » Wildprctsuppe auf Jägerart
( mit Liebigs Fleisch - Extract ) .

Einige Pfund Wildpretabfälle , welche noch nicht in Essig ge¬
legen - haben , werden in kleine Stücke geschnitten , schnell gewaschen ,
abgetrocknet und in einer Kasserolle mit Speckscheiben , Zwiebeln ,
gelben Rüben , Pfefferkörnern und dem nötigen Salz mit etwas
Wasser weich gedämpft , sodann alles Fleisch von den - Knochen ab¬
gelöst und fein gestoßen . Unterdessen läßt man 125 Gramm Butter
in einer Kasserolle zergehen und rührt einige Löffel Mehl dazu ,
röstet dies sehr langsam , bis es dunkelbraun geworden , giebt den
Fond von dem Wildpret , sowie , wenn nötig , soviel Wasser dazu und
läßt alles zusammen an der Seite langsam 1 Stunde kochen . Der
Schaum uud das Fett wird an der Seite abgenommen , das gestoßene
Fleisch mit der Suppe verrührt und durch ein feines Haarsieb ge¬
strichen . Dann wird es iu seinem Geschmack durch Liebigs Fleisch -
Extract gehoben und über rund ausgestochene Brotkrusten , welche
in Butter geröstet , sehr heiß sofort zu Tisch gegeben .

58 . Windsorsuppe .

1 Pfund Kalbfleisch , 1 Pfund Rindfleisch , ^ Pfund roher
Schinken wird in Stücke geschnitten , mit etwas Butter und Wurzel¬
werk hell angebraten , gesalzen , mit Waffer und ^ Flasche Weiß¬
wein aufgefüllt und 1 Stunde kochen lassen . Dann 4 blanchierte
Kalbsfüße beigefügt , dieselben weich kochen lassen , nachdem sämtliche
Knöchel entfernt , zwischen zwei Brettchen gepreßt . Eine helle Ein¬
brenne wird mit der durchgeseihten Brühe aufgezogen , vom Rande
kochen lassen und aller Schaum davon entfernt . Unterdessen koche
man Makkaroui in Salzwasser weich , schneide sie nebst den erkalteten
Kalbsfüßen in 1 lange Stücke und gieße die Suppe , welcher
man 1 Glas Madeira und eiue Messerspitze Cayenne - Pfeffer beifügt ,
darüber .

59 . Zwicbclsuppe .

Eine Zwiebel wird geschält , in Scheiben geschnitten und in
Butter und Mehl gut geschwitzt . Die Masse darf nicht zu dick sein ;
Brühe oder siedendes Waffer darüber gegossen , kochen lassen , gesalzen
und über geröstetes Weißbrot angerichtet .
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