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in Butter geröstete Semmelscheibchen oder auch

Kalbsbrust .

kui ' ees oder durchgestrichene Suppen .

v -
i . ü 1s keine . Königinn - Suppe .

Fein von der Hand geschnittenes Wurzelwerk

mit würflich geschnittenem Kalbfleisch und geräucher¬

tem Schinken wird in Butter goldgelb geröstet , als¬

dann thut man eine Handvoll feines Mehl dazu ,

laßt es noch etwas rösten , und schlägt es mit guter

Hühncr -Nouiilon auf . Den in der Nouillon ge¬

kochten Hühnern löst man die Brust ab , und stößt

die Keulen nebst dem Rückgrath in einem Mörser ,

thut , wenn Alles klar gestoßen , mit in das kochende

Wurzelwerk , siedet 12 Eier hart , und nachdem

man die Dotter klar gewiegt , thut man sic gleich¬

falls in die kocbcnde Suppe , nimmt alsdann zwei

große Mundsemmcln , reibt solche klar und röstet sie

mit Butter gleichfalls goldgelb , thut sie auch in die

Suppe ; und wenn Alles zusammen Z Stunden ge¬

hörig gekocht , so streicht man die Suppe durch ein
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Haarsieb , besser aber durch ein Haartuch , weil die
Suppe dadurch feiner wird , läßt sie alsdann noch¬
mals durch ein Haarsieb laufen , setzt den Kessel
oder Topf , worin die Suppe ist , in ein großes mit
Wasser angefülltcs Casserol eine Stunde vor dem
Anrichten über Feuer , ; iebt solche mit einer Suppcn -
Kclle oder einem großen Löffel auf , damit sie zwar
heiß wird , aber nicht zum Kochen kömmt , weil
diese Suppe , der darin befindlichen Eier wegen , ( nie
kochen darf .

Die Hühnerbrust wird fein Klet , d . h . läng¬
lich geschnitten ; abgckochtcr Blumenkohl , der in
kleine Röschen gebrochen wird , oder auch weich ge¬
kochter Brechspargcl dazu gethan , und beim Anrich¬
ten mit in der Suppe servirt .

Das lisgoüt , welches also in diese Suppe
kommt , kann man aber auch noch auf eine andere
Art serviren ; man läßt nämlich eben so viel kleine
Milchbrote ( l^ rolitsrolss genannt ) backen , als man
Personen am Tische hat , raspelt die braune Rinde
ab , schneidet , in der Größe eines Vier - Groschen -
Stückes , einen Deckel aus dem Milchbrote , nimmt
die Krumen heraus , thut , statt derselben , Kalbs¬
milche , die würflich geschnitten , mit Butter und
guter Louillcm ganz kurz gekocht sind , nebst dem
Spargel oder Blumenkohl , auch , wenn man Hüh¬
nerlebern und Magen vorräthig hat , gleichfalls klein -
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geschnitten , hinein , legt den Deckel wieder darauf,
bestreicht ihn mit etwas Eiweis und läßt die ? ro -
literolos in einem kühlen Ofen bis zum Anrichten
stehen ; kur ; vor dein Anrichten legt man sie in die
Suppen - Terrine , gießt etwas liouilion darauf ,
damit sie bald weich werden , und servirt alsdann
die Suppe darüber ; diese nennt man kotsgs » ln
Heine mit kiositeroles .

X 3 . kolSFC Lesens cl ' Lerevises .

Die Zubereitung aller sogenannten ? ure' er -
Suppen ist im Allgemeinen sich gleich ; bei jeder muß
man , wie bei der kotsge ä kleine , Wurzel -
Werk , wie oben erwähnt , rösten , nur daß bei die¬
ser Krebs -Suppe die ausgebrochenen Krebs - Schaalen
mit einem guten Stück Butter im Mörser gestoßen
werden und alsdann mit der Suppe kochen müssen ;
die Semmel wird auf die nämliche Art geröstet ,
und eben so wird die Suppe beim Durchstreichen
behandelt .

Die ausgebrochenen Krebsschwanze und Schee -
ren werden würflich geschnitten , mit eben so ge¬
schnittenen Kalbs - Milchen odec Brösgen kur ; gekocht,
nebst Blumenkohl , auch mit gekochten jungen Scho -
ten - Erbsen beim Anrichten in die Suppe gethan .
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. 3 . kotsge L la kian ^ aise von jungen Erbsen .

Eben so , wie die vorhergehende kure ' e - Suppe ,
wird das Wurzelwerk , wozu man eine gekochte alte

Henne stößt , bearbeitet ; der Unterschied besteht bloß
darin , daß man die vorher abgckochten Schoten
ganz , d . h . auch mit den Schaaken in die Suppe
thut und kochen läßt , so wie man auch Spinatblät¬
ter dazu thut ; hat dann die Suppe ihre gehörige
Zeit gekocht , so streiche man dieselbe durch . Um
aber derselben eine schöne grüne Farbe zu geben ,
weil es oft der Fall ist , daß viele junge Schoten
beim Kochen nicht recht grün werden , so thut man

frischen Spinat in eine Serviette , drückt den Saft
davon durch und färbt die Suppe damit . Beim
Anrichten thut man junge in Zucker gedünstete Scho -
ten -Körner , nebst abgckochten Portulak - Blattern und
gerösteten Scmmelscheiben hinein .

4 . kotnA « ü In ( ÜafiuLille . Capuciner - Suppe .

Zur Veränderung liebt man auch Manchmal
Fischsuppen . Die hier folgenden werden sich be¬
stimmt als die schmackhaftesten empfehlen .

Auch bei dieser wie bei allen schon erwähnten
kuroes wird das Wurzelwcrk auf die bekannte Art

bereitet , nur mit dem Unterschiede , daß sowol die
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Donillon als auch die Bestandteile der Suppe
selbst von Fischen genommen werden .

Eine Fisch - Bouillon wird auf folgende Art
gemacht : man nimmt 2 bis Z Pfund Karpfen ,
2 Pfund Hecht , 2 Pfund Barsche , schneidet solche
in Stücke , und legt solche , nebst einer guten Menge
Wurzelwcrk , Zwiebeln , Kerbel , Gewürze und einem
guten Stück Butter in ein Easscrol , läßt den Fisch
unten , wie bei der Fleisch - sus , braun anlegcn .
Wenn man glaubt , daß er gehörig Farbe hat , so
schlägt man Wasser , welches aber vorher mit -ge¬
wöhnlichen gelben Erbse » abgckocht ist , darauf , und

laßt cs einige Stunden kochen , alsdann gießt man ^es durch eine Serviette .

Ist nun das oben erwähnte Wurzelwerk fer¬
tig , worin 1 Pfund Karpfen , - . Pfund Hecht ,
Pfund Schleycn , gleich geschnitten mit geröstet wer
den , auch kann man 4 Loth getrocknete Steinpilze
dazu nehmen ; so schlagt man die Fisch - Vouillon
darauf , und laßt Alles , wie schon oben erwähnt ,
zwei Stunden kochen , streicht alsdann die Suppe
durch , und läßt sie bis zum Anrichten warm sichen .

Alsdann . .schlägt man - .Pfund Butter mit Z
ganzen . Eiern und 6 Dottern zu Schaum , wiegt
i Pfund Hecht , - Pfund Karpfen von den Gräten
abgclöst , ganz klar , thut diese k ' arcs in den Schaum ,
nebst einor Handvoll geriebener Semmel und etwas



17

Salz , Pfeffer und Muscatnuß , macht längliche
Knötcl oder Klöße daraus , und backt selbige in
Schmalz goldgelb aus . Von den Karpfenzungen
und Hechtlebcrn macht man ein Ragout , und thut
dasselbe , .nebst den gebackenen Knöteln beim An¬
richten in die Suppe .

5 . ? otgA6 ü In (üarnielilo . Carmeliter -Suppe .

Ist ganj die nämliche tvie die vorhergehende ,
nur daß man anstatt des Ragout kleines in Butter
gedunstetes Wurzelwerk hineinthut .

kotöA6 rc In kolovaise . Pohlnische Suppe .

Wird eben so wie die beiden ersten behandelt ,
nur daß , anstatt die Klöße gebacken , selbige in
Fjsch - Louillon gekocht werden ; auch kann man als
Ragout 1/ 2 Schock gedünsteter Schnecken , nebst 4 Lth .
getrockneter Steinpilze Hineinthun .

Auf gleiche Art ,' - wie die Krebs - und grüne
Erbsen - Suppen , kann man auch solche von Fisch -
Ruuillon fertigen , wie überhaupt alle Fasten - Sup¬
pen auf die nämliche Weise als wie die Fleisch - Ro¬
tsgen gemacht werden , nur mit dem Unterschiede ,
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daß alle Bestandtheile dazu von Fischen se >- n müs¬
sen .

Da Rindfleisch ein zu gewöhnlicher Artikel
bei der Tafel ist , und die Jahrszeit darin wenig
Veränderung macht , so beschränke ich mich bloß auf
einige wenige Angaben , die für die Sommerzeit
sich eignen , als :

^ r . Rindfleisch ü 1a
Ein gur Stück Rindfleisch wird , wenn es an¬

gerichtet wird , mit Folgendem garnirt .
Schöne große Mohrrüben , oder auch weiße

Rüben , werden mit einem guten Stück Zucker , ei¬
nem Stück rohen Schinken und Butter gedünstet ,
und wenn sic gahr sind , um das Fleisch garnirt ;
dazu kann man jungen Welschkohl , ganze gekochte
Bohnen und recht grün gekochte Kohlkeimchen neh¬
men .

Diese Garnitur gibt dem Rindfleisch auf der
Tafel ein schönes Ansehn , und ist dabei sehr schmack¬
haft .
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2 . Rindsschwänze eu Hoekopor .

Die Rindsschwänze werden in einer guten

Lrsiss gahr gedünstet , alsdann in ein Casserol ge -

than und glacirt ; junge Mohrrüben , Radieschen

und Wurzeln werden in Butter weich gedünstet mit

einer guten clonlis aufgeschlagen , kurz kochen gelas -

>en , die Schwänze darauf gelegt und zusammen

glacirt , d . h . man legt auf den Deckel , womit ^ es

zugedeckt ist , Kohlen , sieht fleißig nach , begießt cS ,

und läßt cs dadurch braunroth werden , was man

glaciren nennt .

Hauptschüsseln ( Lrlti' 668 ) von Geflü¬
gelten .

3 . Illäiall oder Truthühner i» killtmeiäi ' 6 .

Wenn der Truthahn rein geputzt und gut ge¬

heftet ist , so läßt man denselben in einer Ni ^ ise

gahr werden , belegt ihn oben mit Citronenscheibcn ,

wovon aber die weiße Schaale genau abgeschnitten
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