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Bouillon und Suppen .
1 . Gewöhnliche Bouillon .

Nehmet zwci Pfund Ochscnfleisch , ein Pfund zerhauene Knochen
und etwas von einem alten Huhn , setzet alleö zusammen mit drei
Maaß Wasser aus ein starkes Fener , schäumet es fleißig und rein
ab . Werfet dann Selleriewurzeln , eine gelbe Rübe , etwas Wir¬
sing , Petcrsilieuwurzeln , Kerbelkraut , ein Stengel Lauch , nebst er¬
forderlichem Salz hinein . Schäumet dies und lasset es langsam
kochen , bis das Fleisch weich gekocht ist und seihet es durch ein
seines Haarsieb ; so kann man es dann entweder in Tassen oder
mich als Suppe auftischen .

2 . Jus .
Ein Stückchen Bricsochsenfleisch , ein Stückchen Leber , ein altes

Hülm und einige Kalbsknochen werden gewaschen und nebst einem
Stückchen Butter , Salz , Zwiebeln und gelbe Rüben in eine Casse -
role gethan , zugedeckt und von Zeit zu Zeit umgewendet , wenn
es angebraten ist , schüttet man so viel Wasser oder Fleischbrühe
daran , bis solche darüber geht , läßt es uuter öfterem Abschäumen
3 — 4 Stuudeu kochen , schüttet es dann durch ein Haarsieb und
läßt es stehen . Das Fett nimmt man davon ab und verwendet
solches zum Braten .

Z . Jnstafcln .
Dazu uimmt mau Alles , wie zum Vorhergehenden , nur noch

einige Kalbssüße und behandelt es eben so ; wenn es durch ein
Haarsieb geschüttet ist , dann stelle man die Brühe noch einmal zum

Feuer und läßt sie so lange einkochen , bis es ganz zähe ist ; , hie¬
raus nimmt man es auf ein Nudelbrett und wenn es etwas erkal¬
tet ist , wallt man es aus und schneidet viereckige Tafeln davon ;
auch kann man es in einer Schüssel gestehen lassen , es hält sich
sehr lange und ist sehr gut zu Bouillon .

4 . Schwarzbrod - Suppe .
Trockenes Schwarzbrot » wird in Scheiben geschnitten , im Ofen

gedörrt und mit Fleischbrühe ausgekocht , dann durch ein grobes
Haarsieb gestrichen und mit Fleischbrühe aufgefüllt ; auch ein wenig
Jus dazugethau . Wenn die Suppe angerichtet ist , legt man , so
viel Personen es sind , für die sie bestimmt ist , so viel verlorene
Eier hinein . 1



5 . Panadel - Suppe .
Man dörrt schwarzes Brod im Ofcn , zerstößt cs rccht sein ,

wirft in cinc Casscrolc etwas Bnttcr und röstet das Brod darin
gelb , schüttet Fleischbrühe und etwas Jus daran . Ehe man die
Suppe anrichtet , legt man in die Suppenschüssel 2 — 3 Löffel voll
saueren Rahm uud 2 — 3 Eiergclb , vcrkläppcrt sie mit etwas Fleisch¬
brühe und richtet die Suppe an . Dieselbe Suppe kauu man auch
mit Wcißbrod machen .

6 . Brod - Suppe mit Klösen .
Trockenes Weißbrot schneidet man zn dünnen Scheiben , bähet

sie im Ofen oder auf dem Rost , thut sie dann in cinc Casscrolc
und schüttet Fleischbrühe darüber , etwas Jus dazu und läßt cs ein
wenig auskochen , richtet sie an , und legt beliebige Klöse hinein .

7 . Sago - Suppe .
Ein Eßlöffel voll Sago wird mit V2 Trinkglas voll Wasser

bcigcstcllt . Wenn cs beinahe eingekocht ist , thut man cincn Schoppcn
Milch daran und ein Stückchen Zimmt , Zucker nach Geschmack .

8 . Sago - Suppe mit Wem .
Für zehn Personen wäscht man '/» Pfund Scu^ o , schüttet einige¬

mal heißes Wasser darüber und stellt ihn mit V2 Schoppcn Wasser
zum Feuer ; wenn das Wasser eingekocht ist , füllt man immer mit
Wein auf , thut Zucker und ein Stückchen Zimmt dazu , läßt cs
eine Stunde kochen und richtet dann die Suppe an .

9 . Korumehl - Suppe .
Ein Pfund Kalbsstorzen wird mit einer Maaß Wasser auf

das Feuer gestellt , man läßt es einkochen bis zu 1 '/2 Schoppcn .
Die Brühe wird durch ein Haarsieb getrieben . Man legt ein Stück¬
chen Bntter in eine Casscrolc und ein Kochlöffel voll Mehl wird
dunkelbraun geröstet , man löscht es mit der Brühe ab , thut Zuckcr
oder Salz , wie man cs gcrne hat , daran .

10 . Schildkröten - Suppe .
Nachdem der lebendigen Schildkröte der Kopf nnd die Füße

abgeschnitten , die Lauchschale und die Eingeweide ausgeschnitten ,
dann wird die Schildkröte in laues Wasser gelegt , damit das Blut
auszieht , nach einer Stunde wird sie in cincn andern Tops getban ,
mit zwei Maaß kochendem Wasscr begossen , und mit einer gebra¬
tenen Zwiebel , gelbe Rüben , Petcrsilicn - Wnrzel , cinc Scllcricwur -
zcl , 4 Lorbeerblätter , Salz nach Geschmack , ewige Gewürznelken ,
Pfeffer und 1 Stockchen Wirschingkrant langsam gekocht , bis das
Fleisch weich gckocht ist , dann wird sic ans dem Schilde gelöst , die
Haut abgezogen nnd das Fleisch in mäßige Stückchen geschnitten .
Die Brühe wird durch ein Haarsieb getrieben , und ein Eßlöffel



voll fcincs Mchl wild mit cincm Stückchen Butter hellgelb geröstet
-und mit der Brühe abgerührt und nach einer halben Stunde ko¬

chend über gerosteten Wecken angerichtet und sein gestoßene Mus --
katblüthe darüber gestreut , daß Fleisch und das Eingeweide kann

man als Ragout geben . Man nimmt einen Schoppen Wein und

ein Glas Madera dazu .

11 . Krebs - Suppe .
Für 6 — 8 Personen nimmt man 25 Krebse von mittlerer Große ,

siedet sie in cincm gewöhnlichen Krcbssntt , bricht die Schwänze

ab , macht das Fleisch heraus und stoßt das Ucbrige sammt der

Schale in cincm Mörser , stellt es mit etwas Butter zum Feuer

nnd läßt es , während man öfters Fleischbrühe nachschüttet , eine

Stunde lang dämpfen ( wenn man Klose in die Suppe machen
will , muß man daS Rothe , welches sich oben ansetzt , mit cincm

Löffel in cinc Schüssel voll kalten Wassers schöpfen ) . Ist es nun

recht durchgekocht , dann läßt man es durch ein Haarsieb lansen ,

brüht gebähte Brodschnitten mit Fleischbrühe an , thut drei Eiergelb
und drei Löffel voll säuern Nahm in die Suppenschüssel und ein

wenig Fleischbrühe dazu , die Brodschnitten und die Krebsbrühe

macht man wohl untereinander und legt dann die Krebsschwänze
oben darauf .

12 . Neis - Suppe mit Krebsbutler .
Die Krebse werden zubereitet wie bei Nr . 11 , dann aber eine

dicke Neissnppe gekocht uud die Krebsbrühe vermittelst eines Haar¬

siebes dazu geschüttet , nach diesem legt man in die Suppenschüssel

drei Eiergelb , drei Löffcl voll sauern Rahm , etwas Fleischbrühe

dazu , richtet uun die Suppe an und legt die Krebsschwänze wieder
oben darauf .

13 . Blumenkohl - Suppe .
, Für 6 ' Personen werden zwei kleine Blumenkohlstöcke geputzt ,
gewaschen nnd iu länglichte Stückchen zerschnitten , mit etwas Fleisch¬

brühe nnd cincm Stückchen Butter weich gekocht . Unterdessen kocht
man gebähte Brodschnitten oder in Schmalz gerostete Brodwürfel -

chen in Fleischbrühe ; nachher thnt man etwas Jus dazu , richtet
cs an und legt den Blumenkohl oben daraus .

14 . Choeolade - Suppe .
Für 6 Personen stelle drei Täfelchen Choeolade mit cincm hal¬

ben Schoppcn kalten Wasscr zum Fcucr , wcnu er aufgelöst ist ,

schüttet man cinc Maaß Milch , ' / z Viertel Zucker und ein Stück¬

chen Zimmt dazu , kocht cs , so verrübrt man drei Eiergelb mit
etwas Milch , rührt cs dazu uud schlägt mit cincm Schneebesen

darin , bis cs kocht , dann richtet man die Suppe über gcbähtc Brod -
fchnittcn an .
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15 . Blinde Chocolade - Suppe .
Für 6 Personen läßt man ein Viertel Butter zergehen , röstet

drei Kochlöffel voll Mebl gelb dann , gibt eine Maaß Milch ,

V2 Viertel Zucker , ein Stückchen Zimint und etwas Salz daz » ,
wenn es kocht , verkläppert man drei Eiergelb mit etwas Milch ,

schüttet es dazu nud schlägt darin bis es wieder kocht . Hernach

richtet man die Snppc über im Schmalz gerostete Brodwürfelchen an .

16 . Durchgetriebene Kartoffel - Suppe .
Ungekochte Kartoffeln schält man , schneidet sie zu Schnitzen

nnd stelle sie mit kaltem Wasser zum Feuer ; wenn sie weichgekocht

sind , treibt man sie durch ein Haarsieb . Nim legt man in eine

Casscrolc etwas Butter und Mehl dazu und röstet da » clbc gelb ,
daun thut man etwas verwiegte Petersilie , Sellerie und Lanch dazu ,

läßt es etwas dämpfen ; nun wirft man die Kartoffeln hinein , süllt
es mit Fleischbrühe ans , thut etwas Jus hinein und nach Gutdün¬

ken kleine im Schmalz geröstete Brodwürfclchcu . Bei dem An¬

richten kann man noch 3 — 4 Eicrgclb uud 3 — 4 Löffel voll sau¬

ren Rahm dazu thuu .

17 . Wurzel - Suppe .
Für 6 Personen nimmt man 2 weiße Rüben , 2 gelbe Rüben ,

2 Pctcrsilicnwurzeln , 2 Scllcricwurzclu , 2 Lanchstengel und 2 Kar¬

toffeln , schneidet dieses alles recht sein und wäscht es , thut '/ z Vier¬
tel Butter in eiue Casscrolc nnd dämpft es darin , bis es weich

ist , füllt es mit Fleischbrühe auf und richtet es über gebähte Brod -

fchnitten mit Jus an .

18 . Julieuue - Suppe .
Für 6 Personen nimmt man eine Handvoll junge gelbe Rü¬

ben , 2 Kartoffeln , l Lauchstengcl , 1 Wirsinghänptchcn , 1 Stück¬

chen Blumenkohl , eine Selleriewurzel und einige Händevoll Brockel -
erbsen , wäscht alles sauber nnd zerschneidet es recht , wäscht es noch¬
mals nnd wirft es dann in eine Casserolc , schüttet nach nnd nach

Fleischbrühe daran , ein Stückchen Butter dazu und recht viel Jus ;

läßt es dann ungefähr 2 Stunden lang kochen uud richtet die

Suppe über gebähte Weißbrodfchnitten an , auch kann man nach
Belieben Klöse hineinlegen .

19 . Reis - Suppe .
Für 6 Personen wird '/ ? Pfnnd Reis blanchirt , oder schüttet

kochendes Wasser daran nnd läßt es eine halbe Stunde lang ste¬

hen , hernach schüttet man das Wasser ab und thut ihn in eine

Casserolc , schüttet Fleischbrühe daran , wirft ungefähr ein Ei groß

Bntter dazu und fpätcr rührt man cincn Kochlöffel voll Niehl

mit etwas Milch zu einem dünnen Teiglein und rührt es in die
Snppc .
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20 . Italienische Neis - Suppe .
Wird wie dic vorhergehende Ncis - Suppc zubereitet , nur darf

sie nicht mehr als cinc Viertelstunde kochen , auch kommt keine But¬
ter , kein Mehl und keine Milch dazu ; wenn die Suppe angerichtet
ist , thut man 4 Loth geriebene Parmesankäse hinein oder stellt ihn
so dazu auf .

21 . Gersten - Suppe .
Für 6 Personen wäscht man 12 Loth Gerste , stellt sie mit ein

wenig kaltem Wasser zu , gießt immer Fleischbrühe nach , legt ein
Ei groß Butter hinein nnd läßt sie zwei Stunden lang kochen ;
will man sie recht schleimig haben , dann rührt man zwei Kochlöf¬
fel voll Mehl mit etwas Milch zu einem dünnen Tciglein an und
rührt es in dic Suppe ; vor dem Anrichten thue man 2 — Z Eier -
gelb nnd eben so viel Löffel voll sanern Nahm in dic Suppen¬

schüssel , vcrkläpperc cs mit etwas Fleischbrühe und richte dic Suppe
darüber an .

22 . Nudel - Snppe .
Für 6 Personen nimmt man Pfund Mehl und 2 — 3 Eier

auf das Nudelbrett , verschaffe es zu einem recht glatten Teig , zer¬
schneidet ihn einigemal und wallt jedes Stück zu einem recht dün¬
nen Knchcn , zieht sie cin wenig aus einander , wobei man acht ge¬
ben muß , daß man sie nicht zerreiße , läßt sie abtrocknen und ver¬

schneidet jeden Kuchen in vier Thcilc , legt dieselben auf einander
nnd schneidet sie so sein als möglich , thut sie in kochendes Salz¬
wasser , läßt einen Wall darüber gehen , schüttet das Wasser ab ,
nnd gießt Fleischbrühe an dic Nudeln .

23 . Schneiderfleck - Suppe .
Wenn man keine Nudeln schneiden will , dann schneidet man

vom Nudelteig kleine viereckige Stückchen und bereitet sie wie dic
Nudelsuppe , thut auch noch ctwas Ins dazu .

24 . Knöpflein - Snppe .
Für 1l Personen nimmt man cin halbes Meßlein Mehl , cin

halbcs Trinkglas voll Milch , fünf Eier und ctwas Salz , rührt

dies ^ u ciucm glatten Teig , und läßt ihn durch einen großlochcri -
gen Schaumlöffel in kochende Fleischbrühe laufen , läßt einen Wall
darüber gehen und richtet dic Suppc an .

25 . Einlauf- Suppe .
Für k Personen nimmt man ' , Pfund Mehl , rührt Milch ,

ctwas Salz uud 5 Eicr dazu , läßt cS , während man mit einer
Flcischgabcl in der kochenden Fleischbrühe kläppcrt , langsam hinein¬
laufen , einen Wall darüber gehen , dann richtet man dic Suppe an .
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26 . Eiergerst - Suppe .
Für 8 — ^ 0 Pcrsoncn nimmt man ^ 2 Pfund Mehl auf das

Nndclbrctt , macht cine Hvhluug in die Mitte und schlägt 4 Eier

hinein , etwas Salz dazu und verschafft es zn einem recht glatten

festen Teig , reibt ihn ans dem Reibeisen recht fei » und rührt es

in eine kochende Fleischbrühe , läßt es cine Viertelstunde lang kochen

und richtet dann die Suppe an .

27 . Bier - Suppe .
Für 6 Personen macht man drei Schoppen Bier kochend ,

schänmt es ab , thut nach Gutdünken Zucker , ein Stückchen Zimmt

und 4 Eiergelb , welche mit einem halben Schoppen süßem Nahm

verkläppert sind dazu und schlägt mit dem Schneebesen darin , bis

es wieder kocht nnd richtet alsdann die Suppe über gebähte Brod¬

schnitten , oder in Schmalz geröstete Brodwürfelcheu au .

28 . Wein - Suppe .
Für 6 Personen stelle man 2 Schoppen guten Wem , '/ z Schop¬

pen Wasser , 10 Loth Zucker und ein Stückchen Zimmt zum Feuer ,

wenn es kocht , verkläppert man vier Eiergelb mit etwas kaltem

Wasser , rührt dieses dazu und schlägt mit dem Schuccbcseu darin ,

bis es wieder kocht , hieraus richtet man sie über gebähte Brod -

schnitten an .

29 . Kräftiger Gersteuschleim .
Für 6 Pcrsoncn wäscht man '/ z Viertel Gerste , stellt sie mit

einer halben Maaß Wasser , einem Kochlöffel voll Mehl nnd Ei

groß Butter zum Feuer ; ist es eingekocht , so schüttet man 2 Schop¬

pen Wein daran und wenn es recht weichgekocht ist , streicht man

es durch ein Haarsieb , thut Zucker nach Gutdünken , ein Stückchen

Zimmt , ein Stückchen Citronenschale dazu , rührt drei Eiergelb

hinein und richtet die Suppe au .

30 . Grüue Erbsenpur6e - Suppe .
Für 8 Personen stellt man 1 Meßlein Brockelcrbsen mit einem

halben Schoppen Wasser , einem halben Viertel Butter , etwas Pe¬

tersilie , Lauch uud Sellerie und läßt sie weich kochen , man muß

aber immer Fleischbrühe daran schütten , damit sie nicht anbrennen .

Hernach streicht man sie durch ein Haarsieb , schüttet noch so viel

Fleischbrühe daran , als die Snppe nöthig hat ; dann legt man in

die Suppcnschüsscl drci Eiergelb uud drei Löffel voll sauren Rahm ,

verkläppert es mit etwas Fleischbrühe , schüttet die Erbsenbrühc dazu

und legt Brodschnitten , welche kurz vorher mit Schmalz gerostet

wurden , darauf .
31 . Suppe vou gedörrten Erbsen .

Für8Personenblanchirt man '/ - Meßlein dürre Erbsen , schüttet
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dann das Wasscr ab , und thut Fleischbrühe daran , läßt sie weich

kochen und treibt sie dann durch ein Haarsieb . Nun röstet man

2 Kochlöffel voll Mehl in einem halben Viertel Butter , schüttet

das Durchgetriebene dazu , läßt es mit so viel Fleischbrühe aufkochen ,

als man zur Suppe nöthig hat . Nach diesem legt man 3 Eiergelb

und 3 Löffel voll sauren Rahm in die Suppenschüssel , richtet die

Suppe an und legt im Schmalz geröstete Brodwürfelchen darauf .

32 . Apfel - Suppe .
Für 6 Personen schält man ungefähr 8 Borsdörfer Aepfel ,

stellt sie mit etwas Butter und Wasser zum Feuer ; wenn sie ver -

dämpft sind , streicht may sie durch ein Haarsieb . Nun röstet man

zwei Löffel voll Mehl in einem Stückchen Butter gelb , schüttet die

Aepfel dazu , nebst einer Maaß Wein , '/ z Maaß Wasser , Pfund

Zucker , läßt dies zusammen auskochen , und ehe man die Suppe

anrichtet , legt man in Schmalz geröstete Brodwürfelchen darein .

33 . Linsen - Suppe .
Für 6 Personen stellt man ' / ; Pfund Liusen mit kaltem Was¬

ser zum Feuer und läßt sie '/ ? Stunde kochen , dann schüttet man

das Wasscr ab und schüttet so viel Fleischbrühe daran , bis sie da¬

rüber geht ; sind die Linsen weich gekocht , so streicht man sie durch

ein Haarsieb , hernach läßt man ein Stückchen Butter vergehen ,

röstet 3 Kochlöffel voll Mehl darin und zwar so braun , als die

Linsen sind ; nach diesem schüttet man die durchgestrichenen Linsen

dazu , verdünnt sie mit so viel Fleischbrühe , als man zur Suppe

nöthig hat und richtet sie über im Schmalz gebähte Brodschnitten

an . Man kann auch die Linsensuppe auf dieselbe Art zubereiten ,

wenn man die Linsen nicht durchtreibt .

34 . Spargel - Suppe .
Für 8 Personen schneidet man ll )ö dünne Spargeln recht fem

und kocht sie im Salzwasser weich , hernach schüttet man das Was¬

ser ab und dämpft die Spargeln in Butter uoch eine kurze Zeit ,

schüttet dann Fleischbrühe und etwas Jus dazu und richtet die

Suppe über gebähten Brodschnitten an .

35 . Grüne Köruer - Suppe .
Für 8 Personen werden 1 Pfund grüne Körner gewaschen und

mit ^ Maaß Wasscr znm Fener gestellt ; wenn das Wasscr ein¬

gekocht ist , schüttet man immer Fleischbrühe nach , läßt es ungefähr

3 Stunden lang kochen , thut etwas Jus dazu , läßt cs durch ein

Seiher laufen , legt drei Eiergelb und drei Löffel voll sauren Rahm

in die Suppenschüssel und rührt die Suppe darüber an .^ Soll sür
mehrere Personen Suppe gemacht werden , oder ist der Schleim zu

dünn , so werden 3 Kochlöffel voll Mehl mit Milch zu einem Teig ge¬

rührt , welches aber noch eine Viertelstunde in der Suppe kochen muß .



36 . Habergri 'itze - Suppe .
Wird wie grüne Kornersuppe gekocht und zubereitet .

» 37 . Gries - Suppe .
Für 16 — 20 Personen braucht man 1 Pfnnd Gries . Wenn

die Fleischbrühe kocht , rührt man den Grieö hinein , rührt immer
bis sie wieder kocht . Hernach legt man drei Eiergelb und drei
Löffel voll saureu Rahm in die Suppenschüssel und richtet die Suppe ,
nachdem sie im Ganzen eine halbe Stunde gekocht hat , darüber an .

38 . Mehl - Suppe .
Für 8 Personen läßt man ' / t Pfnnd Butter zergehen , rostet

bann 3 — 4 Lössel voll Mehl , schüttet heisies Wasser oder Fleisch¬
brühe , so viel man zur Suppc braucht , dazu , auch einige uuge -
bähte Brodschnitteu , etwas Salz und Kümmel , läßt sie noch ein
wenig kochen und richtet die Snppe au .

39 . Fasten - Suppe .
Für 8 Personen schneidet man ungefähr für 3 kr . Brod zu

Würfelcheu , rostet sie im Schmalz , schüttet heißes Wasser dazu
und etwas Salz , tbut 3 Eiergelb uud 3 Löffel voll sauren Rahm
in die Suppenschüssel und richtet die Suppc , nachdem sie noch aus¬
gekocht hat , daran .

49 . Butter - Suppe .
Für L Personen läßt man für 3 kr . ungebähte Brodschnitteu

mit beißen : Wasser auskochen , hernach legt man etwas Salz und
ein Stückchen Butter dazu .

41 . Zwiebel - Suppe .
Man läßt ein Stückchen Butter zergehen , rostet einen Löffel

voll Mehl gelb darin , thut eim Handvoll verwiegte Zwiebeln dazu
und wenn sie weich sind , schüttet man einige Hände voll gebähte
Brodschnitten , welche man mit so viel Wasser als nöthig ist , bat
auskochen lassen , über die gedämpften Zwiebeln , etwas Salz dazu
und richtet die Suppe an . Bei dieser Suppe kann auch das Mehl
hinwcggclafsen werden .

42 . Milch - Suppe .
Für 6 Personen macht man eine Maaß Milch kochend , richtet

sie über ungebähte Brodschnitten an , thut etwas Salz dazu , deckt
sie zu und läßt sie einige Augenblicke stehen .

43 . Austeru - Suppe .
Für 6 Personen werden 21 Austern genommen ; man läßt

etwas Butter in einer Casserole zergehen , dämpft eiue Handvoll
Zwiebeln nnd Petersilien darin und thut die Austern dazu . In
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so viel Fleischbrühe als man zur Suppe braucht , läßt man nach
Gutdünken gebähte Weißbrodschnitten aufkochen und legt die ge¬
dämpften Anstern dazn .

44 . Kalbsbrieslein - Suppe .
Für 6 Personen blanchirt man drei Kalbsbrieslein , legt sie in

kaltes Wasser , enthäutet lind zerschneidet sie in länglichte Stückchen ,
läßt etwas Butter zergehen , dämpft kleine Zwiebeln darin und thut
die Brieslein dazn nebst etwas Jus . Nun wallt man Butterteig
dünn aus , sticht hievon kleine Stückchen herunter , läßt sie backen
und legt sie in die Suppenschüssel , füllt sie mit Fleischbrühe und
schüttet die Brieslein dazu .

45 . Heidelbeeren - Suppe .
Für 6 Personen werden V2 Schoppen gedörrte Heidelbeeren

mit lauem Wasser rein gewaschen nnd mit einer halben Maaß
Wasser auf das Feuer gestellt ; ist das Wasser eingekocht , so schüt¬
tet man ' / z Maaß rothen Wein mit '/ ; Pfund Zucker , etwas gan¬
zen Zimint und etwas Citrouenfchale daran , läßt es noch etwas
kochen und richtet dann die Suppe an .

46 . Heidelbeeren - Suppe anderer Art .
Ein Schoppen frische Heidelbeeren werden rein gewaschen und

mit einem Stückchen Butter gedämpft , dann 1 Schoppen Wasser ,
l Schoppen rother Wein , etwas ganzer Zimmt nnd nach Gut¬
dünken Zucker dazu gethan ; dies läßt man ein wenig kochen und
thut einige im Schmalz geröstete Brodwürfel dazu .

47 . Ochsenschwanz - Suppe .
Der Ochsenschwanz wird mit der Fleischbrühe abgekocht und

an den Gelenken abgeschnitten , hierauf wird etwas Mehl in frischer
Butter gelb gerostet , dieses läßt man mit Jus und guter Fleisch¬
brühe auskochen , thut einige hartgesottene Eiergelb , die aber vorerst
verwiegt wurden , etwas weißer Pfeffer , kleine Hirn - oder Mark -
klosc und das Fleisch dazu , läßt es noch ein wenig auskochen und
thut ein Glas Madera hinein .

48 . Kastanien - Suppe .
Einige Händevoll geschälte Kastanien werden mit einem in

Scheiben geschnittenen Weck , mit Fleischbrühe und frischer Butter

weichgekocht , dann mit einigen hart gesottenen Eiergelb durch ein
Sieb getrieben , lasse nun das Ganze noch einmal auskochen und
richte es über gebähten Brodschnitten und über einer Handvoll
Kastanien an .

49 . Fisch - Suppe .
Nehme einen dreipfündigen Hecht , putze ihn und lose die Haut

davon ab , mache die Gräthen heraus und verwiege das Fleisch
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ganz fein , zerstoße cs hierauf in cincm Mörser , damit cs ganz
weiß nnd zart wird , nchmc dann eine Handvoll Charlottenzwiebeln
nnd dämpft sie in cincm Stückchen Butter ; wcnn sic gcdäinpft
sind , nehme man Petersilie , Majoran , Muskatnuß , thne es zu
dem zerstoßenen Fischfleisch , nehme ein ganzes El und zwei Eier -
gelb , ciucn Löffcl voll Mehl , mcngc dieses alles durch ciuandcr nnd
machc Klose daraus , koche sic in der kochenden Fleischbrühe ab ;
eine Vicrtclstundc vor dcm Anrichtcn nchme gebähtes Brod , thnc
kochende Fleischbrühe darüber und lege die Klose darcin .

50 . Feldhühner - Suppe .
Von gebratenen Feldhühnern wird das Fleisch abgelöst , die Kno¬

chen gestoßen und mit Zns uud Fleischbrühe recht durchgekocht . Hie¬
rauf wird etwas Mchl in frischer Butter gelb gerostet ( oder auch
Weckmehl ) mit der Brühe aufgefüllt und kochcn gelassen . Es
wird nun das Fleisch , welches vorher in kleine Stückchen geschnit¬
ten wurdc , dazu gcthan , dann cinc Handvoll gcricbcncn Schwcizcr -
käs und einige Eicrgclb in der Suppenschüssel verrührt , und da¬
rüber die Suppe gleich angerichtet . Man kann auch noch cinc
beliebige Art von Klöscn hinciu thun .

51 . Hasen - Suppe .
Der Abfall cincS Hascn wird mit Zwicbelwnrzclu gedämpft ,

das Fleisch , wcnn cs rccht wcich ist , davon abgelöst uud in kleine
Stückchen geschnitten . Zn Butter braun gerostetes Mchl wird mit
Jus nnd Alcischbrühc aufgefüllt , die Hasenknochcn dazu gcthan
und noch einmal gut verkocht . Dies wird durch ein Sieb getrie¬
ben , das Fleisch dazu gcthan nebst einigen grob verwiegten Eier -
gelb und weißem Pfeffer .

52 . Leber - Suppe .
Es wird V2 Kalbsleber abgehänlelt und klein vcrwicgt , dann

thnt man 4 Loth geschnittencs Rindcrmark in cincn Tops , 1 Zwic -
bcl , Pctcrsilie und "die Leber dazu , läßt cs kochcu , gicßt gutc Fleisch¬
brühe daran , läßt sie cinc gute Vicrtclstundc fort kochcn , treibt sic
durch eiu Haarsieb iu einen Topf , thut gebähte Brodschnitten dazu
und läßt sic damit auskochen . Wcnn man will , kann man cinigc
Eiergelb darein rühren , oder Bntterklose hinein thnn .

53 . Süße Schwarzbrod - Suppe .
' /t Pfund Schwarzbrot wird gerieben uud in .^4 Bnttcr gelb

gerostet , dazu kommt '/z Maaß rothcr Wein , '/ 4 Pfund gewaschene
kleine Kastanien , Zucker nach Belicbcn , 1 Thcclöffcl voll Zimmt ,
verwiegte Citronen und Pomeranzcnschalen , dieß alles läßt man
dann noch einmal kochen .
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54 . Süße Eiergersteu - Suppe .
In einem Stückchen Butter wird Pfund Eiergerste hellgelb

geröstet , dann '/ z Maaß Milch gekocht , dann gebe Zimmt , Zucker
und eine Messerspitze voll Salz daran und lasse es noch einmal auskochen .

55 . Süße Reis - Suppe .
Vier Loth Reis werden halb gelb gerostet in frischer Butter ,

hieraus gemahlen oder gestoßen , dann kommt eine halbe Maaß Milch
daran . Zucker und Zimmt nach Belieben , worauf man cs noch
einmal gnt aufkochen läßt .

56 . Durchgeschlagene Kräuter - Suppe .
2 Stengel Lauch , 1 Selleriewurzel , 2 gelbe Rüben , 3 Kar¬

toffeln , '/ z Kopf Wirsing , eine Handvoll Petersilie , eben so viel
Kerbelkraut , nebst 3 Händen voll Brockelerbsen werden gereiniget ,
zerschnitten , mit einem Stück Butter zum Feuer gestellt nud weich
gekocht . Wenn es weich gekocht ist , dann kommt Schwarzbrod
hinein , worauf man cs gut aufkochen läßt . Hernach wird cs durch
einen Durchschlag getrieben .

Beim Anrichten legirt man cs mit Rahm und Eicrgclb . Das
Durchschlagen kann auch unterbleiben , ebenso kann auch Rahm
und Eiergelb weggelassen werden .

57 . Französische Suppe .
Man nehme 2 Lanchstengel , Scllcricwnrzeln , länglicht ge¬

schnittene gelbe Rüben , grüne Erbsen , etwas Blumenkohl , das In¬
nere eines Wusingkopfcs , cbcn so vicl Endivien nnd einige Kar¬
toffeln in kleine Würfel gcschnittcn . Dicscs alles wird in einem
Stückchen Butter weich gedämpft und mit ZuS und Fleischbrühe
ausgekocht . Man kann dics über gcbähte Brodschnittcn anrichten .

58 . Süße Mandel - Suppe .
Man stößt eine Hand voll Mandeln recht fein , thnt eine Hand

voll Zucker dazu und rostet es zusammen in einer messingenen
Pfanne schon gelb . Hernach schüttet man Milch daran , so vicl
man Suppe haben will , läßt cs eine Zeitlang kochen , thnt etwaS
Zimmt daran , rührt ctliche Eiergelb dazn nnd richtet cs über ge¬
bähten Brodschnitten an .

59 . Falsche Schildkröteu - Suppe .
Ein Psund Ochsenwade , ein halber Kalbskopf , ' / » Pfnnd

Schinken , ein Huhn , eine Sellerie - und eine Pctcrsilienwurzel ,
Salz , 2 gclbc Rüden , das Zunere eines Wirschingkopfs , Gewürz¬
nelken nnd Pfeffer wird etwa mit 3 Maaß Wasser auf das Feuer
gefetzt , fleißig abgeschäumt nnd dann kochen gelassen bis alles rccht
weich ist . Der Kalbskopf wird in kleine Stückchen gcschnittcn ,
diese lcgc man aber wieder in die Brübe , und lasse es mit dem
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Uebrigen so lange kochen , bis das Fleisch ganz weich und die Brühe

beinahe eingekocht ist . Hernach lasse man , V4 Pfnnd Butter zer¬

gehen , thue drei Löffel voll Mehl hinein , roste es bis es hellbraun

ist , schütte dann einige Löffel voll Jus nebst der Brühe daran ,

lasse es kochen und gieße dann 1 Schoppen Madera daran und

lege das Fleisch vom Kalbskops hinein , auch weuu man will , be¬

liebige 'Klöschen nud in Würfel geschuittenc Trüffel .

60 . Kerbel - Suppe .
Man wasche halb Kerbel und halb Sauerampfer , wiege es

recht fein und drücke es sorgfältig aus , dann thut man ein wenig

Butter in eine Casserole uud etwas Mehl dazu , rührt dies bis eS

gelb ist und thut dann den Kerbel hinein und Fleischbrühe daran ,

ctwas später kommen noch gerostete Brodschnitten dazu und in die

Suppenschüssel Eiergelb uud sauerer Rahm , worüber alsdann die

Suppe angerichtet wird .

61 . Flädleiu - Suppe .
Man macht einen dünnen Pfannenkucheuteig und backt ihn recht

sein , dann schneidet man ihn in länglichte Stückchen und kurz vor

dem Anrichten schüttet man Fleischbrühe daran .

. 62 . Rüben - Suppe .
Für 18 Personen nimmt man 12 gelbe und 4 weiße Rüben

und 3 Pctersilicnwurzeln , schneidet sie nebst ' / » Pfund Schinken

in dünne Blättchen und dämpft diese in ' / » Pfund Bntter schön

gelb und weich ; alsdann füllt man es zur Hälfte mit Jus , zur Hälfte

mit Fleischbrühe und läßt es noch eine Stunde langsam mit ein¬

ander kochen ; treibe es durch ein Haarsieb , thue etwas Salz hinein ,

röste etwas Weißbrod in Butter schöu gelb , lege es in die Sup¬

penschüssel und schütte die Suppe darüber . Beim Anrichten thut

man Muskatnuß und Schnittlauch daran .

63 . Weiße Sagosuppe .
Für 3 Personen nimmt man V2 Pfund Sago , wäscht ihn und

schüttet das Wasser ab und stellt ihn mit einem Maaß Wasser

znm Feuer . Wenn das Wasser eingekocht ist , füllt man es nach

und nach mit gnter Fleischbrühe aus . Beim Anrichten der Suppe

thut man noch 3 Eiergelb und 3 Löffel voll säuern Nahm daran .

64 . Braune Sago - Suppe .
Wird eben so zubereitet wie die weiße Sagosuppe , nur nimmt

man braune Fleischbrühe mit Jus vermischt uud beim Anrichten

etwas Muskatnuß .

65 . Sagosuppe mit Milch .
Bei dieser wird eben so verfahren wie bei der Obigen , nur

nimmt man , wenn das Wasser eingekocht ist , Milch znm Auffüllen ,
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wirft Zimmt und Zucker darein , bis es süß ist , läßt cs langsam

kochen und rührt öfters darin , daß cs nicht anbrennt .

66 . Süße Reis - Suppe .
Ein halb Pfund Reis wird sauber verlesen , hernach gewaschen ,

mit '/ 2 Maaß kaltem Wasser zum Feuer gestellt und so lange

gekocht , bis der Reis ansängt aufzuspringen . Man kann ihn auch
mit einem halben Maaß kochendem Wasser anbrühen und '/ s Stunde

stehen lassen und dann das Wasser abschütten und mit Milch an¬

füllen ; ferner wird damit verfahren wie mit der Sagosuppe .

67 . Süße Mandel - Suppe .
Man nimmt für ll ) Personen V-i Psund geschälte sein gestoßene

Mandeln , V4 Pfund fein gestoßenen Zucker , wirft es in eine Pfanne

oder in eine Casserole , rostet etwas Mehl hellgelb , alsdann schüt¬

tet man Milch daran , so viel man glaubt , daß zur Suppe nothig

ist , und läßt cs aufkochen ; verrührt 3 — 4 Eiergelb und bringt sie

an die Suppc . Beim Anrichten kann man gebähtes Brod oder
Zwieback daran thuu .

68 . Dürre Kirscheusuppe .
Man stoßt Pfund dürre Kirschen sammt den Stiel , zwei

Milchbrode werden in Stückchen geschnitten und sammt den Kirschcn
in eine Casserole gethan und kaltes Wasser daran geschüttet bis cs

darüber geht . Läßt es eine halbe Stunde , oder so lange bis das
Brod weich ist , kocheu . Dann treibt man cs durch ein Haarsieb ,

daß die Steine und Kerne zurückbleiben ; dann thnt man an das

Mark 3 Schoppen rothen Wein , Zucker und Zimmt bis cs süß

ist . Bcim Anrichten legt man gebähte Brodschnitten oder auch
Zwieback bei .

69 . Weckklöse - Suppe .
Man nimmt 3 Wecke oder Milchbrode , reibt die Kruste davon

ab , brüht sie mit '/ 2 Glas Milch an , deckt sie eine Viertelstunde

zu , bis die Wecke weich sind , hernach treibt man sie durch ein

Haarsieb und rührt ein halb Viertel Butter weiß . Sobald dieft

geschehen , thut man das Durchgetriebene hinein und schlägt

4 Eier dazu ; weun man die Klose recht leicht haben will , so schlägt
man das Weiße von den 4 Eiern zu Schnee , wirft etwas Salz ,

Muskatnuß und Schnittlauch dazu . Eine Viertelstunde vor dem

Anrichten lege man ein paar Klose in kochende Fleischbrühe und

koste sie ; sollte man erfahren , daß die Masse zn leicht ist , kann
man nachhelfen mit einem Lössel voll Reibbrod oder Mehl .

70 . Kartoffelklöse - Suppe .
Man nimmt einen Tag zuvor gekochte Kartoffeln , reibt sie , rührt

>/ t Pfund Bntter weiß , nimmt 4 Eiergelb und zu jedem einen
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Löffcl voll geriebene Kartoffeln . Das Weiße von den 4 Eicrn

wird zu Schncc gcschlagcn und fcrncr vcrsahrcn mit diese » wie mit

den Vorhergehenden .
71 . Gricsklösc - Suppe .

Ein halber Schoppen Milch wird zum Feuer gesetzt ; wenn sie

gekocht hat , werden 4 Löffel voll Gries hineingerührt nud recht

aufdampfen gelassen ; alsdann wird wie ein Ei groß Butter hinein¬

geriihrt , und dann bringt man es in eine Schüssel bis es kalt ist ;
dann kommen 4 Eiergelb daran ; dieses muß glatt verrührt werden und
dann kommt das Weiße von den 4 Eicrn , das vorher zu Schncc

geschlagen wnrdc , dazu , etwas Muskatnuß , Salz und Schnittlauch
und im Weiteren wird damit verfahren wie bei dein Obigen .

72 . Baumwoll - Suppe .
Für ungefähr 6 Personen wird ' / , Psnnd Butter leicht ge¬

rührt , hernach 4 Eiergelb hineingeschlagen ; sind diese gut gerührt ,

so werden 5 kleine Kochlöffel voll Mehl , etwas Salz , Muskatnuß
und 4 Eßlöffel voll Rahm dazn gethan . Wenn die Fleischbrühe

kocht , wird der Teig mit dem Kochlöffel hincingezcttelt und gerührt

bis es abermals kocht . Nach diesem darf die Suppe nicht mehr

lauge kochen .
73 . Hirn - Suppe .

Es werden 2 Kalbshirne mit heißem Wasser gehäutet , fein ge¬

hackt , dann Petersilien nnd Zwiebeln in Butter weichgedämpft , das

Hirn nebst einem Kochlöffel voll Mehl hinein gethan nnd wenn

alles znsammengedämpst hat , so lösche es mit der erforderlichen
Fleischbrühe ab ,' richte es über gebähte Brodschnitte an und legire

es mit 2 Eiergelb nebst etwas sanrem Rahm .

74 . Apfel - Suppe .
Zehn Borsdorfer - Aepfel werden geschält , in Schnitze geschnit¬

ten und mit Zucker und Zimmt gedämpft bis sie weich sind , dann

treibt man sie durch ein Haarsieb . Nun thnt man 2 bis 3 Schop¬

pen Wein und Zucker nach Belieben dazu , läßt sie alsdann noch

eine Zeit lang langsam kochen , gibt beim Anrichten noch 3 Eier¬

gelb dazn und schüttet diese Mischung entweder über Zwieback oder

Biseuit . Ist dieses alles geschehen , so gibt man sie auf den Tisch .

75 . Kirscheu - Suppe .
° Diese Suppe wird , nachdem man Kirschen ausgesteint hat , auf

dieselbe Art gemacht , nur kommt kein Eiergelb dazu , sondern 2 Koch¬

löffel voll Mehl werden in Butter hellgelb geröstet . Statt des

weißen Weines bedient mau sich eines rothen , gibt Zucker uud

Zimmt dazu , man schüttet diese Mischung über Zwieback oder Bis¬

euit und gibt die Suppe alsdann auf den Tisch .
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76 . Hunbecr - Suppe .

Wird auf dieselbe Art gemacht .

77 . Erdbcer - Suppe .

Man treibt einen Teller voll Wald - Erdbeere durch ein Haar¬

sieb und versüßt dieselben mit Zucker . Alsdann stellt man eine

halbe Maaß Rahm an daS Feuer und vermischt denselben mit etwas

Zimmt oder Vanille , wenn er kocht , so stellt man ihn vom Feuer

weg und gibt das Mark hinzu . Nachdem man von drei Eierweiß

einen Schnee geschlagen hat , macht man mit einem Löffel kleine
Häuflein und setzt diese auf Papier , bringt die Masse in einen

Ofen und backt sie schon gelb . Das Gelbe von den drei Eiern

verrührt man in einer Schüssel , legt es in einen Teller und legt

die Häuflein von Schnee schon daraus , wonach man die Suppe

zu Tische bringt .

Allerlei Klose .

78 . Hirn - Klöse .

Ein ganzes Kalbshirn wird in lauem Wasser gereinigt ; her¬

nach läßt man 4 Loth Butter zergehen , verdämpft Zwiebeln dann ,

thut Petersilie , das verrührte Hirn , 2 Löffel voll geriebenes Brod ,

1 Löffel voll Mehl , Salz , Muskatnuß uud 3 Eier dazu . Hievon
macht man mit eiuem Kochlöffel kleine Kloschen in die Fleischbrühe .

79 . Codivcau - Klöse .

>/ 2 Pfund Kalbfleisch und ' / z Pfund Schweinefleisch wird ver¬

hackt und dann mit 2 Eiergelb in einem Mörser fein gestoßen .
Nun verwiegt man Zwiebeln und Petersilien , verdampft sie , thut

ein wenig Majoran und Muskatnuß , dann noch ein ganzes Ei

und Salz daran . Will man diese Klose zum Garniren gebrauchen ,

so werden sie länglicht gemacht , in Suppen aber rund .

80 . Butter - Klöse .

V » Pfund Butter wird zu Schaum gerührt , dann ein Ei und

ein Löffel voll Mehl dazu gethau und dieses wiederholt , bis es so

6 Eier und 6 Löffel voll Mehl sind , Schnittlauch , Salz und Mus¬

katnuß ebenfalls dazu . Jetzt werden mit einem Eßlöffel Klose ge¬

macht nnd diese in kochende Fleischbrühe gelegt .

- 81 . Mehl - Klöse .

' Ein halb Psnnd Mehl rührt man mit kalter Milch glatt ,
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