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63 . Acpfclsnppc sfür ficbcrlose Kranke ) .
Gute Reinetten - oder Borsdorfer Aepfel werden mit der Schale

geschnitten und mit einer halben Flasche Wein , Wasser , Zimmt Zucker
uud einer Tasse zerstoßenem Zwieback weich gekocht , durch ein Haar¬
sieb getrieben , mit Eidotter abgerührt und mit gerösteten Weißbrot -
schnitten ausgetragen . Qnittensnppe bereitet man auf dieselbe Art .

64 . Erdbeerensiippt .
Gut gelesene Walderdbeeren setze mit wenig Wasser , da sie selbst

Brühe geben , Zimmt , Zncker , Citronenschale und einer Prise Salz zum
Feuer , lasse sie recht weich kochen , gieße aus jedes ' z ^ iter Beeren

Liter Rotwein , stände daS Ganze mit Mehl nnd treibe es durch
eiu Haarsieb , lasse in dem Durchgetriebenen noch einige ganze Erdbeeren
aufwallen nnd gebe die Snppe sodann kalt oder warm über Brottort -
schnitteu zu Tisch . Genan ans dieselbe Art bereitet man die Heidel -
beersnppe .

65 . Zwctschgensuppc .
Die ausgesteinten frischen Zwetschgen werden gut gewaschen , in

Stücke geschnitten , mit wenig Wasser , Zucker uud Zimmt Stnnde
gekocht . Wenn sie weich sind , treibe man sie durch ein Sieb , bräune
etwas Mehl in Butter , rühre dieses mit etwas Rotwein und Zucker
iu die Zwetschgen , verdünne die Suppe mit Wasser uud Rotwein und
lasse geröstete Weißbrotschnitten einen Augenblick darin aufkochen .
Pflaumeusuppe bereitet man ebenso .

Klotzten Suppen .

66 . Markklößchen .
125 Gramm frisches Knochenmark wird so lange gewässert , bis

es schön weiß und vollständig von Blut gereinigt ist , sodann fein
zerdrückt lind unter Beigabe von etwas frischer Bntter über leichtem
Fener zu Schaum gerührt . Nach dem Erkalteu werden 4 ganze Eier ,
eines nach dein andern , daran gethan , Salz , MnSkatnnß nnd so viel
geriebenes Weckmehl beigefügt , bis der Teig die richtige Dicke erhält ,
daß Klößchen daraus geformt werden können . Diese Klößchen läßt
man noch 1/ 4 Stnnde langsam in Fleischbrühe sieden .

67 . Rciskliiszchen .
Lasse 125 Gramm Reis , welcher in siedendem Wasser gequollen

ist , in l / z Liter Milch zn einem festen Brei kochen . Gib nach dem
Erkalten 2 ganze Eier , ein Stückchen Butter , sonne Salz dazu , rühre
dies gut zusammen , forme Klößchen ans der Masse und lasse diese
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» och 10 Minuten in Fleischbrühe langsani siedeu . Sollte der Teig

nicht fest genng werden , so nehme man entsprechend Weckniehl dazu .

li8 . Eierklösichen .

ES werden 5) gauze Eier nnd 1 Eidotter mir - Eßlöffeln Rahm

nnd ^ Liter Fleischbrühe unter Znsatz von etwao Salz nnd geriebe

ner Mnskatnnß in einem Zopfe gnt znsammengerührt , die Masse dann

in eine mit Bntter ausgestrichene , glatte nnd gnt schließende Form ge

geben . Diese in eine Kasserolle bis znr Halste in heißes Wasser ge¬

stellt nnd so lange gekocht , bis der Teig fest ist . Nach dem Erkalten

wird der Teig auf ein Brett gestürzt , in Klößchen oder Würfel ge¬

schnitten , diese in die Suppenschüssel gegeben uud die Fleischbrühe

kochend darübergeschüttet .

<Z9 . GricSkliis ; chcn .

' jz Liter Milch läßt man mit 115 Gramm irischer Bntter auf¬

kochen , rührt so viel seines Grieoinehl hinein , bis der Teig dick ist ,

und trocknet ihn so lange anf dem Fener ab , bis er sich von der

Pfanne nnd vom Lössel löst , gebe dann zwei ganze Eier , Salz , Mus '

katnnß nnd so viel Weckmehl hinzu , bis der Teig sest genug ist , forme

dann Klößchen , lege diese in heiße Butter uud backe sie schön lichtgelb .

Knrz vor dem Anrichten werden die Klößchen dann in guten JnS oder

in Fleischbrühe gegeben nnd mit Schnittlauch bestreut .

70 . Kräiltcrklvsiche » .

Man hacke Petersilie , Majoran , Schnittlanch , eine gute Hand voll

jungen Spiuat , Estragon nnd Psesferkrant fein , gebe alles mit 150 Gramm

Mehl , 5 ganzen Eiern , Salz nnd Mnokatnnß in eine Schüssel , verarbeite

das Ganze zu eiuem Teige , forme Klößchen nnd lasse sie in der Fleisch¬

brühe einige Minuten kochen .

71 . Wcckklvsichcn .

125 Gramm süße Bntter werden zu Schaum gerührt und nach und

nach 2 gequirlte ganze Eier und 2 Eidotter hinzngefügt ,

katnnß beigegeben und mit Weckmehl zz » einem nicht

Salg

gar zu

nnd Mus¬

steifen

5eig verarbeitet , kleine runde Ülößcl en daraus geformt und Stunde

in die siedende Fleischbrühe gesetzt .

72 . Kartoffelkliisichen .

Rühre 125 Gramm frische Butter zu Schanm , mifche 3 ganze Eier ,

Salz , Muskatnuß uud ' 375 Gramm gekochte , geriebene Kartoffeln

darunter nnd forme nach dem ^ " kalten kleine Ulößchen daraus , die

man in Salzwasser abkocht und zur Suppe gibt .
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73 . Maccaroniklösichcn .

Koche gute italienische Maecaroni in Salzwasser weich , lasse sie
in einem Seiher abrinnen und schneide sie in Stückchen , rühre min
ein Stückchen frische Butter zn Schaum , gebe 2 ganze Eier , geriebenen
Parmesan - oder auch Schweizerkäje hiuzu , füge das nötige Salz bei
nnd verarbeite das Ganze zu einem Teige . Bereite Klößchen davon ,
siede diese einige Minuten in Fleischbrühe ab nnd gebe sie mit gebähten
Weckschnitten in die angerichtete Snppe .

74 . Krebsklösichcn .

150 Gramm KrebSbntter werden schaumig gerührt , drei ganze
Eier , eines nach dem auderu , darangegeben , Salz , ein wenig sein
gewiegte Petersilie nnd soviel Weckmehl beigefügt , das; sich Klößchen
rollen lassen , sodann von 1 ^ kleinen gesottenen Krebsen die ausgelösten
Schwänzchen uud Scheereu , welche seiu gewiegt werdeu , darunter ge¬
rührt , aus dem Teige die Ulößchen geformt nnd solche nach 10 Minuten in
siedender Fleischbrühe gekocht .

Gemüse .

75 . Blumenkohl . ( Carviol . )

Ist der Blumenkohl recht dicht , weiß und nicht mit grünen
Blättchen durchwachsen , so ist dieses ein Beweis seiner Güte . Die
Blnme wird nun vou allen Blättchen befreit , der Stengel etwas
abgeschnitten nnd die äußere grüne Schale abgeschält , man snche jedoch
die Blnme so viel als möglich ganz zu erhalten . Der Blumenkohl
wird sodann gewaschen nnd in Salzwasser mit etwas Bntter 1ö — W
Minuten gekocht , derselbe muß weich sein , darf aber nicht zerfallen .
Sodann wird er vorsichtig aus dem Wasser genommen , auf die
erwärmte Gemüsschüssel gelegt ( und zwar so , daß die Stiele nach
unten zu liegen kommen , das Ganze eine Rose bildet , ) und mit einer
Bnttersauee mit Rahm übergössen . Zu deren Bereitung läßt man
ein Stückchen Bntter gelb werden , rührt einige Löffel Mehl hinein
und läßt es einige Minuten dämpfen , jedoch nicht brauu werden , rührt
mit Fleischbrühe nnd einem Blumenkohlsud glatt au , gibt das nötige
Salz uud MuSkatnnß hinzu und läßt die Sauce gut auskochen , treibt
sie durch ein Sieb , zieht sie mit Eigelb und Rahm ab und gibt sie
recht heiß und dick über deu Blumenkohl .

7 ( >. Gebackener Blumenkohl .

Der Blumenkohl wird iu kleiue Stücke geschnitten , gewaschen
nnd in Salzwasser mit etwas Bi '^ r nicht ganz weich gekocht , dann
läßt man ihn anf einem Tnche abrnmen , bereitet einen ziemlich dicken
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