Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch fur die elegante Welt

Leipzig, 1819

Purées oder durchgestrichene Suppen.

urn:nbn:de:bsz:31-60997

Visual \\Library



in Butter geroftete Semmelfdeibdhen ober audy
Kalbsbruit.

———— e

1. Potage & la Reine.  Kodniginn-Suppe.

Sein von ber Hand gefdnittened TWurielwert
mit wirflich gefchnittenem Kalbfleifch und gerdudyers
tem Sdyinfen wird in Butter goldgeld gerdffet , alds
bann thut man ecine Handvoll feined Mehl dazu,
afit e8 nod) etrwasd viften, und [dhidgt e8 mit gutet
Hibner:Bouillon auf. Den in der Bouillon ge:
Fodyten Hithnern [6ff man die Bruft ab, und ftoft

. bie Keulen nebft dem RGdgrath in einem Morfer,
thut, wenn Alesd flar geftofien, mit in dbad Fochenbe
Qurgelvert , fiebet 12 Eier bhart, und nadbdem
man die Dotter flar gewiegt, thut man fie gleid)-
fallg in bie focdhende Suppe, nimmt aldbann jwei
grofie Stunbfemmeln, reibt foldhe Elar und roftet fie

mit Dutter gleichfalls goldgelb , thut fie audy in bie

Suppe; und roenn Alles zufammen 3 Stunden ges

Dovig gefodht, fo fireicht man die Suppe durd) ein
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TMaffer angefiilites Cafferol e¢ine Stun
(nrichten fiber Feuer, 3ieht 1'-: che mit einer !
i ffel auf, bdamit ;'tr joat
Kochen Eommt, tueil
dlihen Gier toegen,Lnie

fodhen
fein filet, b. h. lang:
ih g Blumenkolhl, bder in

fleine .‘ltb:r\hru pc"c:'r;'\;n wird, ober auch tweid) ge=
fodhter Bredfpargel dazu gethan, unbd beim Antids
ten mit in ber EL:T

Dag Ragoiit, telded alfo in diefe Suppe

e

fetvitt.

fommt, Eann man aber and) nodh auf eine anbere
Art ferviren; man t ndmlid) eben fo viel Eleine
Milhbrote (Frofiteroles genannt) bacden, ald man
Pecfonen am Tifdhe hat, vafpelt bie braune Ninde
ab, fdneibet, in der Grifie eines Vier- Grofdhens
Stivckes , eimen Deckel aus dbem Mildbrete , nimm
bie Krumen Beraus, thut, ftatt derfelben, Kalbs
mildhe, die wirflid) qefdnitten , mit Butter und
3 gefodyt find, mnebff bem

guter Bouillon gang
Gpargel oder Blumenfoh(, audy, wenn man Hihs
netlebern und Magen vorrdthig hat, gleidfalls Elein:
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gefdhnitten, Dinein, [legt den Decel twicder bavauf,
beftreicht ibn mit etivas Cimweid und [ifit die Pro-
fiteroles in cinem Euhlen Ofen big jum Wnridyten
fteben 5 Eury vor dbemn Unvidhten legt man fie in bie
Suppen = Terrine, giefit etwad Bouillon bdarauf
} r 98 '
damit fie bald weid) werden, und fervirt alddann
]
bie Suppe darliber ; diefe nennt man Potage a la
leine mit Profiteroles.

2. Potage Bisque d’Ecrevises.

Die Jubereitung aller fogenannten Purées-
Suppen ift im Allgemeinen fid) gleidy; Gei jedber muf
man, tie bei ber Potage a la Reine, TBurjels
werf, tie oben errodhnt, rvoffen, nur daf bei bies
fer Kreb8:Suppe die audgebrodyenen Krebs:Sdyaalen
mit einem guten Stud Butter im Morfer geftofen
werden und algdann mit der Suppe fodhen mlffen;
bie Semmel wirtd auf bie namliche Art gerdffet,
und eben fo witd die Suppe beim Durd)|iveiden
behanbelt,

Die audgebrodhenen Krebs[hwange und Sdhee:
ven terben wucflidy gefdhnitten, mit eben fo ge:
fdynittenen Kalbs-Mildien ober Brdsgen Eury gefodht;
nebff Llumenbohl, auch mit gefodyten jungen Sho-
ten=Cebfen beim Anvidhgten in die Suppe gethan.
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Gben fo, toie die vorhergehende Porée-Suy
toitb bad Turzeltverk, toozu man ecine gefodyfe alte
Henne ftoft, bearbeitet; der Unterfdhyied befteht blog
parin, baf man bie vorher abgefochten Sihoten
gang, b. b. aud mit ben Sdaalen in die Suppe
thut und fodhen 1afit, fo wie man aud Spinatblit:
ter bazu thut; bat bann bie Suppe ibre gc!'-{‘rige
Beit gefodit, fo fireiche man Diefelbe durd). Um
aber Derfelben eine f[dydne grine Farbe ju geben,
teil e8 oft bder Fall ift, daf viele junge Sdyoten
beim Kodyen nicht recht griin werden, fo thut man
frifhen Spinat in eine Serviette, brudt den Saft
bavon durd) und firbt bie Suppe damit. Beim
Anvidten thut man junge in Jucer gebinjiete Sdyoe
ten:Kotmer, nebft abgefodhten Portulat-Bilattern und
gerofteten Semmelfdyeiben hinein,

4. Potage 4 la Capucine. Gapuciner-Suppe.

Sur Verdnderung lieht man aud) mandymal
Eifdfuppen. = Die bhier folgenden tverben fid) be-
fiimmt al8 die fhmadEhafteften empfeblen.

Audy bei biefer wie bei allen fdhon ertodbhnten
Purées it bag TWurelwerE auf die befannte Ave
bereitet, nur mit dem Unter[chice, baf fotvol die
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Bouillon ald audy die Beffandtheile Her Sunpe
feldft von Fifdhen genommen werden.

€ine Fifdh - Bouillon tvird auf folgenbe Art
gemadyt:  man nimmt o big

P "]‘f“"

» Pfund Karpfen,
b Hecht, = Prund “‘nd.k, fdhneidet folde
in Stide, und [eqgt foldye, nebft einer guten Menge
Wurgelmwerk, Swieheln, Kerbe

[, Gewitrge und einem
guten Stud Butter in ein Cafierol, I3t den Fifdy
unrm, wie bei der Fleifdh-=J us, braun
Wenn man l"tr.u‘;r,

anlegen.
g baf ev gebdrig Farbe Bat, fo
{dhlagt man Waffer, relhes aber vorher mit gz
wobnliden gelben Crbfen abgefodyt iff, darauf, und
I3Bt 8 cinige St
e8 durdh cine Serviette,
St nun bas oben ermdhnte Turgeliverf fers
tig, toorin 1 Pfund farpfen, 1.Pfund Hedt,
Pfund Sdlenen, gleid) gefchnitten mit gordftet wet
bent, aud) Eann man 4 Loth getrocknete Steinpilye
Dagu nehmen; fo fhiagt man bdie 5‘:1'((\.i'wuif}<m
barauf, unbd Idft Alles, wie ﬁ n oben erwdbnt,
pwei Stunden fochen, (treicht alsbann bie Suny
burd) , und [aBt fie big sum Unriditen warm ftehen.
Alsdbann. fhldgt man 1 Piund Butter mit 3
gangen. Cieen und 6 Dottern iU Sdaum, wiegt
t Pfund Hecht, 1 Pfund Karpfen von ben Griten
abgeldft, gang Elav, thutdiefe Farce in ben € Sdaum,
nebfE einer Handvoll gericbener Semmel und etwas

unbenr fodhen, alsdann giefit man 2

nu
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; Sals,  Pfeffer und Mufcatnuf, madt langlide
fKindtel ober K(ofe davaus, und backt felbige in

¢ Sdymaly go b(;\[\ aug.  Von ben Karpfenzungen
' und Hechtlebern madht man ein Ragoiit, und thut
¢ baffelbe, nebft t‘n gebacdenen SKnoteln beim Uns
F tidhten in bie Suppe.

1

)

Potage & la Carmelite. - Garmeliter-Suppes

3ft gang die namlide tvie die vorhergehenbde,

nut dbaff man anfiatt des Ragodit fleined in Butter

ftetes LWurgeltoerE sn‘.cmtf_;nt.

Potage a la Polonaise.  Pobhlnifche Supype.

TBird eben o i bie beiden erften behandelt,
nur daf, anfiatt die Kidfe gebacken, (felbige in
gifd-Bouillon gefodyt werden; audy Eann man ald
Ragout ¥/, Sdyoc gediinfieter Schnedon, nebft 4 2th.
getrocn rm Gteinpilze [wnm‘“l\'m

Auf gleiche Art) toie die Krebsd: und gritne
Erbfen-Suppen, Eann man audy foldhe von Fifch:

| Bonillon fertigen, wie diberhaupt alie Faften:Sups
pen auf die namliche Weife al8 wie die Fleifch:-Po-
tagen gemadht erben, nur mit dem Unterfchiede,

o
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Da Rindfleifch ein 3u gerodhnlicher Artifel F‘
bei der Fafel iff, und die Jahrgzeit bavin wenig ¥
Y

Beranberung madyt, -fo befdhrdnfe ich 'uuf) blof auf

einige toenige Angaben, bdie flir die Sommeryeit
fich eignen, als:

1. Rindfleifch 4 la Jardiniére. »

: Gin gut Stacd Nindfleifd) with, wenn 8 an:
geriditet wird, mit Fol genbem garnitt.

Sd)dne grofe Mobrrliben, odber aud) weife

1 Riben , werben mit einem guten Stiud Suder, ei-

nem Stid vohen Schinken und Butter gediinfet,

7

und toenn fie gabe f’l*b-, um dag Fleifd) garnirt;
bagu fann man jungen WelfdhEohl, ganie gefodjte

Bohnen und redht gelin gefochte Kohlbeimdyen ne:
meun.

i

3. efe Garnitue gibt bem Rindfleifdy auf der
|* ¢ I e |
¢in fdhones Anfehm, und iff dabei febr fhmack:

=

Le
Zafel
¢
f

haft.
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2. Rindsfchwange en Hochepot.

v/ Die Nindéfhwdange toerden in einer guien

Draise gahr gebunftet, alddann in ein Cafferol ge:

than und glacive; junge Mobredtben , NRadieschers

und Wurzeln werben in BVutter weid) gedlinftet mit

einer guten Coulis aufgefdhlagen, fury Fochen gelafz

jen,  bie Sdiwange davauf gelegt und jufammen

glaciet, b.h. man legt auf den Decel, womit=es

; , fiebt fleifig nady, begicfit e8,

und [4ft ¢8 dadurdy brauntoth werden, was man
glaciven nennt.

gugedect iff , Koblen

Haupt{diffeln (Entrées) von Gefli-
gelten,

3. Indian ober Sruthlihner & la Financiére;

| Wenn bder Truthabn rein gepust und gut ge- |
bl beftet ift, fo I3ft man denfelben in einer Braise il
gabr werden , belegt ihn oben mit Citronenfdyeiben,

wovon aber bdie weife Sdaale genau abgefdhnitten '
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