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1 . Line Schnecken - Suppe .

!^ ie Schncck.cn läßt man samt ihren Häußlcin so lange
im Wasscr sieden als ein Ey Zeit bnuicht nm hart zn wer .
den ; man löSt sic dann von den Häuschen ; zieht die
schwarze Ham herab / schneidet den Ropf und den hinreru
Theil davon / und wascht sie mir heißem Wasser recht ab .
Wenn man will / kann man sie auch zuvor mit Salz ab -
reiben ; allein sie bleiben kräftiger / wenn man nur mit
heißem Wasser daS Schleimige davon wobl abwascht . Hier ,
auf läßt man sie noch ein wellig im Wasser / oder waS
besser ist / in Fleischbrühe siede » / damit sie weich werden .
Man backc sie recht klein zusammen / bis auf etliche / die
man ganz läßt . Die zerhackten thut man in einen Topf /
röster ein wenig Mehl in Butter ganz gelb / thut cS auch
dazu und gießr siedende Fleischbrühe oder Wasser darüber ;
man würzt sie mit ein wenig MuSkatezzblurhe und Pfeffer /
läßt eö noch eine Viertelstunde kochen und richtet sie über
weißes geröstetes Brod an . Die noch übrig behaltenen
Schnecken legt man mitten in die Suppe , deckt alles zu ,
damit daS Brod recht weich werde . Man kann auch ein
wenig fein gehackte Petersilie dazu lhun und mit Brühe
aufsicden lasse » ; sie bekommt dadurch einen desto bessern
Geschmack Für 2 Personen nimmt u , au 12 Schnecken und
eine halbe Maas Fleischbrühe , oder an Fasttage Wasser ;
im letzten Falle muß mehr Butler genommen werden .

2 . Erdäpfel - ( Kartoffel - ) Suppe .
Man schabt 6 Erdäpfel , schneidet sie in vier Theile lzlid

legt sie in frisches Wasser . Ein Stück süße Butler von der
Größe eines halben HühuereyS thut man in einen Topf ,
und läßt eine fein geschnittene Zwiebel darinn weichaber



nicht gelb werden . Dazu thut man alsdann noch einen
Kochlöffel voll Mehl / rührt es ein wenig durch einander ,
schüttet anderthalb Maas Wasser mit Salz oder Fleisch¬
brühe darein ; die Erdäpfel legt man dazu und läßt sic
darin weich kochen , ferner auch geschnittene Petersilie und
Schnittlauch , von jedem eine kleine Handvoll , und läßt
es zusammen kochen . Man nimmt sodann sechs Schnitten
geröstetes Wcißbrod , und läßt cS , aber erst wenn die Erdäpfel
weich sind , in der Brühe kochen ; endlich nimmt man zwey
Eyerdotter , schabt ein wenig Mußkalnuß dazu , verklopft
sie mit ein wenig Wasser und gießet die Suppe darüber

3 . Lrebs . Suppe .
Für sechöPersoucn braucht man 24 kleineKrcbse ; man wascht

sie sauber , kocht sie mit Wasser , schälet davon die Schwänze
und legt sie besonders ; daS übrige zerstößt man rein in
einem Mörser . Diese zerstoßene Krebsen werden mit einem
Stück frische Butler von der Größe eines Hühner - EyS
in einer Casserollc während einer viertel Stunde geröstet ;
man schüttet Fleischbrühe dazu , so viel zur Suppe nöthig
ist , und einen Schoppen Wasser . Man läßt cü eine halbe
Viertelstunde kochen , dann schüttet man es durch eiu
Haarsieb oder eine Serviette und drückt die Krebse , so
gut wie möglich , auS ; man röstet die Krebse nochmals
aber nur in halb so viel Butter als vorhin . Nachdem man
von der durchgcseihten Brühe den obern rothcn Theil
( Krebs - Butter - weggenommcn , so schüttet man das übrige
über die nochmals geröstete » Krebse , läßt sic wieder wie
vorhin kochen und seihet eS auf gleiche Weise durch . Hier¬
auf läßt man ei » kleines Stück frische Butter , vergehen ,
thut die Kreböschwänze nebst einem halben Kochlöffel voll
Mehl darein , und röstet alles zusammen bis das Mehl sich
roth gefärbt hat . Alsdann gießt mau die sämmtliche Brühe ,
uebst der vorhin abgeschöpfken KrebS - Bultcr , darüber ,
läßt cö mit einander ein paar Wall kochen , nimmt 8 ge .
bähte Wcißbrod . Schnitte und läßt es ein wenig kochen .
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Zweh Enerdokker und etwas Mnßkatnuß werden dann mit
einem Löffel voll Wasser in der Suppenschüssel verklopft
und die Suppe darüber gegossen .

4 . Weiße Zwiebeln . Suppe

Man nimmt eine kleine Handvoll ganz kleine Zwiebeln ,
rostet sic in frischer Butter von der Größe eines Hühner .
EyS , thut einen kleinen Kolilöffcl voll Mehl hinzu , daS
aber nur gebischt werden muß ; man schütter Wasser oder
Fleischbrühe für sechs Personen hinzu , nebst Pfeffer und
Salz , bähet sechs Schnitten Weißbrod schön gelb , läßt
sie ein wenig mit anskochen , schlägt zwev Eyerdolter in
die Schüssel mit etwas MuSkarnuß , und nachdem sie mit
etwas Wasser verklopft sind , so gießt man die Suppe darüber .

5 . Endivien - Suppe .
Man nimmt Z Stauden Endivien ; nachdem sie gewaschen

und gereinigt sind , so läßt man sie ein wenig im Wasser
kochen , legt sie in frisches Wasser , drückt sie wohl a » S
und zerhackt sie rein mit ein wenig Petersilie und eben so
viel Schnittlauch . Dann thut man ein Hühner . Ey groß
süße Butter in eineCafferolle , und nachdem sie zergangen ist ,
wirft man daS gehackte hinein und röstet eS eine Viertel ,
stunde lang . Sodann rührt man ein Kochlöffel voll Mehl
darein , gießt eine Maas Fleischbrühe darüber und läßt
alles ungefähr eine Viertelstunde mit einander kochen .
Dan » nimmt man sechs Schnütcn gebähtes WciSbrod , läßt
sie darin weichen und gießt die Brühe über Enerdotter mit
etwas Muskatnuß . Man kann die Endivien auch der Länge
nach zerschneide » , statt sic zu zerhacken .

6 Suppe mir verlornen Eyern .
Man röstet wärst icht WciSbrod in gesottener Butter schön

gelb , nimmt cü mit einem Schaumlöffel heraus und thut
die Butter aus der Pfanne . Hernach gießt man nach Be .
lieben Wasser mit Salz in die Pfanne ; wenn daS Wasser
kocht , so thut man das Brod darein , läßt cs noch ein
wenig kochen und richtet cS in eine Schüssel an . Dan »

'

t-



das aber nicht verrührt werden mich ; über jedes Ev sprengt
man envaS Salz , deckt die Schussel wähl zu , stellt sie über
ein wenig Kohle » / bis daS klare vom Eh ganz weiß / aber
ja nicht hart ist / und nagt sie auf .

7 . Erbsen . Suppe .

Man vermengt gut gekochte Erbsen mit Fleischbrühe ,
zerdrückt die Erbsen und schultet die Brühe durch ein
Haarsieb ; man schneidet Weißbrot» würflicht , röstet es in
Butter / gießt die Brühe darüber und laßt sie dick ei » ,
kochen - Man kann auch das Gelbe von zwei, Ehern , mit
Muskatnuß v ernährt / dazu thun .

8 . Linsen , Suppe .
Wenn man vorräthige Linsen hat / so nimmt man für

6 — 8 Personen zwei , Nuß groß gesottene Butter ; zu
frische Linsen muß man mehr nehmen . rostet ein Kochlöffel
voll Mehl schön gelb / dämpft eine kleingeschnittene Zwie .
bel darin biö sie gelb ist / thuc dann die Linsen dazu und
eben so viel Fleischbrühe oder Wasser , und ein wenig
Pfeffer und Salz . Man läßt sie eine Viertelstunde kochen ;
dann wird sie über fein ciugeschnitteneSBrvd angerichtet .
DaS Brvd kann ein wenig mitgekocht werben / wenn man
eS liebt .

9 . Milchsuppe mir Zwiebeln .
Zu einer Maas Milch nimmt man eine große oder zwei,

kleine Zwiebel » / zerschneidet sie lang und fein ; man nimmt
frische Butler ein halbes Hühner . Er, groß und läßt sic in
eincrPfanne zergehen ; bann legt man die geschnittenen Zwie -
beln dazu - und Lischt sie bis sic weich / aber nicht gelb gewor .
den . Hernach gießt man die Milch darüberund läßt sie ans .
kochen ; schneidet Weißbrod fein , wirft cS darein mit etwas
Pfeffer und Salz / rührt zwey Eyerdolcer in eine Schüssel
und gießt die Suppe darüber - DaS Ehergelb muß immer
mit rin wenig Wasser wohl verrührt werden .



10 . Wasser . Suppe .
Man nimmt eine Maas Wasser , schlittet si <> in einen

Topf mit Solz , ei » wenig Pfeffer m >d frischer Mer Dut .
ter , eine Handvoll Petersilie , Schnittlauch ( Schnitt -
zwiebeln ) so fein geschnitten slS möglich , deckt es wohl
zn und läßt es kochen ; dann zerrührt man zweu Euerdortcr ,
mit etwas MuSkannch in einer Schüssel und richtet die
Suppe darüber an .

11 . Fasten , Rrcbs . Suppe .
Man siedet 00 Krebse im Wasser - laßt sie sauber ab¬

tropfen , schält sie , legt die Schwänze bcyseüS und zer .
stößt die Schaaken fein . Man thut ein AchtelSpfund süße
Butter in eine Pfanne und die zerstoßenen Krebse darein ,
und röstet sie bis sie roth sind . Dann gießt man einen
Schoppen Wasser darüber und laßt cü kochen , schüttet alles
durch ein Sieb , zerstoßt die Krebse noch einmal und röstet
sie wieder mit einem AchtelSpfund süßer Butter ; mau läßt
sie abcrmalen mit einem Schoppen Wasser kochen und seihet
sie durch ein Sieb . Die Rölhe hebt man von dem Wasser
oben ab und thut sie zu den Kreböschwänzen , schütter
eine halbe Maas Milch darüber und laßtcS kochen ; man thut
MnSkatenblüthe daran nach Belieben . Dann nimmt man ge .
bäbtes -̂ eißbrod , schüttet die gewällte Milch darüber ; in der
Pfanne läßt man noch ein wenig von der Milch , schütter
einen Schoppen Milchrahm dszn nebst den Schwänze » und
der Rötha ; dies läßt man mileiuandcr kochen , rührt daS
gelbe von zwei) oder drei) Ehern mit dem Milchrahm au ,
und gießt eS über die Siipre .

12 . Lper . Gcrste .
Man röstet einen guten Theil geriebener Brodsamen in

Butter biS sie schön gelb und hart sind , schüttet die Bur -
tcr von dem gerösteten ab und gießt siedende Fleischbrühe
darüber . Man nimmt so viel . Euer alö die Suppe erfordert ,
rührt alles durch einander und läßt eS mit der Fleisch .



brühe kochen , thut aber zuvor » och ein wenig frische Butter
dazu . Wenn man die Gerste anrichie » will , so » inst man
Muskatnuß darein schaben ; auch muß man bis zum An¬
richten beständig darin rühren , damit die Euer nicht zu .
sammen laufe » .

13 . Ulmer . stoerste .
Diese kann mit einem Huhn oder mit Rindfleisch auf

folgende Art gekocht werden : Das Fleisch oder das Huhn
wird in einem Topf mit Wasser ans das Feuer gestellt ;
wenn cS kocht so wird cs abgeschänmt für sechs Personen
und ein halbes Pfund Gerste darein ge , hau . Man bindet ein , ,
ge Petersilienwurzeln , Lauch und Sellery in ein Büschelchen ,
thnr noch eine Zwiebel , worin man einige Nägelein
( Gewürznelken ) gesteckt , daran , und läßt eS Lrcy Stunden
langsam kochen . Sollte sie zu dick werde » , so muß sie mit
Wasser , oder besser , mit Fleischbrühe aufgcsüllt werden .
Eine Viertelstunde , che man sie anrichtet , thut man ein
Stückchen , ohngcfähr von einer Nuß . Große süße Butler
und fein zerhackte Petersilie daran ; und in die Schüssel
in welche sic augerichtcl wird , reibt man ein wenig Muskatnuß .

14 . Leis .
Wird zuerst gereinigel , nachher mit siedendem Wasser

begossen , gewaschen , und damit verfahren wie mit der
Gerste . Nur muß das Fleisch oder das Huhn eine Stunde
lang allein , und überhaupt der Nets nicht so lange kochen ,
als die Gerste .

15 . Leis mit Lrehsen .
Der Reis wird , wie gewöhnlich , mit Fleischbrühe ge .

kocht , man muß aber kein Fleisch damit kochen . Dann
wird eine KrebSbrühc gemacht wie zu einer Krebssuppe ,
nur darf kein Mehl damit geröstet werden . Die Krebs ,
butter muß oben abgeschöpft werden ; denn wenn man sie
gleich an den Reis thut , so wird sie durch das lange
Kochen blaß und » nangencbm . Eine halbe Stunde vor dem
Anrichten thut man die Krebsbrühe aiideuNeiS ' und vor



dem Anrichten derselben reibt man ein wenig Muskatnuß
dazu . Die Krebüschwänze werden in Butter geröstet und
auf den RciS gelegt nachdem er angerichtet ist . Diese
Suppe ist sehr passend bei) allen großen Gastmälern zum
Mittagessen .

16 . R.eissuppe mit wein .
Für sechs bis acht Personen wird ein halbes Pfund

RciS zerlesen , mit siedendem Wasser abgebrüht , nach einer
Viertelstunde abgegosseu und in eine Maas stedcnendcö Wasser
gethan , nebst zwey Loch frischer Butter und ein wenig
Salz . So laßt man ihn auf Kohlen langsam kochen bis
er dick eingekocht ist , thnt eine halbe Maas ( Boutcille )
weißen Wein dazu , die Schaale von einer Citrone klein
geschnitten , vier Loch Zucker , ein Stück ganzen Zimmer ,
und läßt dieses alles etwa eine Stunde kochen . Sollte die
Suppe zu dick werden , so wird ihr mit halb Wein und
halb Wasser geholfen , dann muß sie wieder kochen , big
sie nicht mehr nach Wein riecht . Ehe man sie anrichkct ,
wird daö gelbe von zwei) Evern darein gerührt - Man
kann nach Belieben » och Zucker und Zimmet dazu thun -

17 . Geriebene Gerste .
Man schlägt ein oder zwei) Eyer in eine Schüssel , mit

ein wenig Salz , verklopft sie wohl , und rührt seines
Weißmehl darein ; daraus macht man einen festen Teig ,
und wirkt ihn auf einem Brett so fest wie möglich . Wenn
dieö geschehen ist , so reibt man an einem Reibeisen den
Teig so fein ab , wie gerollte Gerste . Zu einem Teig von
zwey Evcrn nimmt man eine Maas Fleischbrühe , und
schüttet ein wenig Wasser dazu , damit die Suppe nicht zu
viel gesalzen werde . Wenn die Brühe siedet , so thut man
die geriebene Gerste mit einem Stückchen frischer Butler
hinein , und stellt sie auf daö Feuer ; nach einem viertel¬
stündigen Kochen ist sie gut .

18 . Eine andere Art Suppe .
Man rührt ein Kochlöffel voll Mehl , mit ein wenig
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Fleischbrühe an , thut ein wenig Salz dazu , » nd schlägt

zwey Eycr eines nach dein andern in das Mehl , damit eS ein

sehr zarter Teig gibt . AlSdann wird eine Maas Fleischbrühe

mit ein wenig Butter , anidaSFenergethan . Wenn die Brühe

kocht oder siedet , so rührt man sie langsam in den Teig , und

läßt sie einige Minuten unter beständigem Umrübren kochen ;

dann ist sie gut . Z ' Suppen ist geriebene Muskat -

nuß sehr gut .
2 >. Gesponnene Nudeln oder Vermicelli - Snppe

Zu einer halbe » MaaS Fleischbrühe nimmt man ein halbes

Viertelpfund Vermicelli , und läßt die Brühe siedend werden .

SllSdann verzieht man die Vermicelli und legt sie darein , liebst

ein wenig frischer Butter , und läßt sie eine halbe Viertel¬

stunde kochen . In die Schüssel , worin man sie anrichten will ,

verrührt man das Gelbe von zwey Eyern und gießt die Suppe

darein . Auf die gleiche Art wird Gries und Simonille gekocht ,

nur muß die Simouille länger kochen .
20 . Zabwrgrütz - Suppe .

Man läßt eine Maas Wasser und eine Maas Fleisch -

brühe in einem Topf kochen ; hernach rührt man ein

AchtelSpfund Habcrgrütz hinein und läßt sie eine Stunde

kochen . Sollte sie zu dick werden , so gießt man Fleisch¬

brühe oder Wasser nach , thut ein wenig Butter dazu ,

rührt das Gelbe von zwey Eyern in eine Schüssel mit ein

wenig Wasser , schüttet die Habcrgrützc durch ein Siehbccken

und rührt sie in das Gelbe von den Eyern .
21 . Auf eine andere Art .

Man läßt gesottene Butter in einer Pfanne heiß werden ;

röstei darin 2 Kochlöffel voll Habergrütze schön gelb ; dann

gi -eßr man drey Schoppen Wasser dazu , salzt sie und läßt

sie biö auf eine halbe Maas einkochcn ; dann richtet man

sie über fein geschnittenes Brod an .
Sa . Grüns Suppe .

Man nimmt Petersilie , Sauerampfer , Spinat - Körbel « nd

Schnittlauch , von jedem eine Handvoll , nebst zwey Zwie¬

beln ,
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bcln , wäscht alles zusammen , und hackt es recht klein ; man
nimmt ein Stückchen frische Butter , und dämpft alles darin ,
bis eS weich ist . AlSdann streuet man einen Kochlöffel voll
Weißmehl darüber , läßt es noch ein wenig damit dämpfen ,
gießt eine Maas Fleischbrühe und einen Schoppen Wasser
dazu , thut Salz und Pfeffer daran , und läßt cö eine Vier -
telstunde kochen . Man bäht dann Weißbrod , legt es darein und
zerrührt ein paar Eyerdotter in die Schüssel , in welche die
Suppe angerichtct werden soll - Will man noch ein we¬
nig Muskatnuß dazu nehmen , so ist eS desto besser .

23 . Räse . Suppe .
Man reibt ein halbes Viertelpfund Emmenthalerkäse , gießt

eine halbe Maas Fleischbrühe und einen Schoppen Wasser
darüber , läßt eS so lange , als man Zeit braucht um Eier
hart zu sieden ; man drückt eS dann durch eiu Sieb ,
thut elnen halben Schoppen gute Milch oder Nahm nebst
einem Stückchen frischer Butter von der Größe einer Baum¬
nuß dazu , läßt eS noch einmal kochen oder aufsicden , und
richtet eS über gebähtes Weißbrod an . Man kann auch
ein wenig Muskatnuß darein reiben ; desgleichen den Rahm
oder die Milch weglassen , und anstatt dessen ein paar
Eyerdotter gebrauchen .

Diese Suppe kann auch am Fasttag mit bloßem Wasser
ohne Fleischbrühe gemacht werden ; man nimmt aber als
dann doppelt so viel Butter dazu .

24 . Suppe mit grünen Erbsen .
ES werden dazu kleine Erbsen ausgemacht ; man nimmt 4

Loth frische Butter , läßt sie zergehen , thut die Erbsen darein ,
hackt eine Hand voll Petersilie fein , thut sie dazu , streut
so viel Mehl , als man mit 3 Fingern fassen kann , dar -
über , nebst Salz und Pfeffer ; wenn dies etwa eine Vier -
telstunde gedämpft hat , wird die Fleischbrühe darein ge -
gossen , und noch eine Viertelstunde gekocht ; während dem
die Erbsen kochen , schneidet man weißes Brod würflicht ,
und röstet eS in Butter gelb ; dann thut man das Brod zu

2
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den Erbsen / läßt die Suppe » och ein wenig kochen , worauf

sie gut ist . Will man das Gelbe von zwei Evern und M

ein wenig Muskatnuß dazu thun , so wird ste noch besser . ftx ;

Auch kann man KrrbSbrühe statt Fleischbrühe dazu nehmen . » echt

25 . Reiesuppe mit oder brauner Zleischbrühe - eine

Für acht Personen wird ein halbes Pfund NciS ange - ^ n I

brüht , mit halb Fleischbrühe und halb Wasser , und nicht

gar zu streng gekocht . Es muß unaufhörlich während zwei

Stunden kochen . Dann gießt man von dem hienach beschriebe - " " d

nen oder braune Fleischbrühe daran , reibt ein wenig

Muskatnuß darein und giebt cö auf den Tisch . dem "

Zu - er braunen Fleischbrühe nimmt man zwei Pfund

mageres Rindfleisch , zerschneidet es in Hand große Schei .

den , und klopft cS stark ; man thut in eine Casserolle F >

länglicht geschnittenen Speck und Speckschwarte , legt daS wasc

Rindfleisch darauf , und läßt es auf dem Feuer braun und

werden . Ist eg auf der einen Seite braun , so kehrt man uian

eS um , damit eS auf der andern Seite auch so werde - Wen

Dann gießt man halb Fleischbrühe und halb Wasser dar - n

über , thut Sellery , Pecerstlienwurzeln und gelbe Rüben §ute

dazu , wie auch einige Nägelein ( Gewürznelken ) ; man läßt

diese Brühe eine gute Smnde kochen , schüttet sie durch und

ein Haarsieb und verdünnt damit Len Reis . Diese koch ,

Brühe ist zu allen Suppen zu gebrauchen , so man braun kann

haben will . W "

2d . Weinsuppe oder Weinwarm .

Man schneidet einen halben Teller voll Weißbrod wiirf -

licht , röstet eS schön gelb in ausgelassener Butter , und thut ^
cS in einen Schaumlöffel , worin man es liegen läßt , da -

mit alles Fett abläuft . Hierauf thut man in eine Casserolle ,

die wohl verzinnt ist , eine halbe Maas alten Wein , ein

Glas Wasser und ein Stück Zucker , und läßt es mit einander

kochen , bis es nicht mehr nach Wein riecht . Dann legt ,

man das gebackene Brod darein , vcrklopft vier Eierdotter . . . .

mit ein wenig Wasser , und richtet die Suppe darüber an .
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27 . Weinsuppe mit Mandeln .
Man siedet ein Viertelpfund Mandeln in kochendem Was -

ser ; dann werden sie auügehsilset , und in einem Mörser
recht fein gestoßen , wie zu einer Mandelmilch ; man rührt
eine halbe Maaö guten alten Wein dazu , schüttet es durch
ein leinenes Tuch , drückt die Mandeln wohl auö ; diesen
Wein thut man in eine Casscrolle , mit einem Stückchen
ganzen Zimmet , Zucker , Zitronenschaale , ein Glas Wasser
und ein wenig frische Butler , und läßt es unter beftändi ,
gem Rühren kochen , bis cö nicht mehr nach Wein riecht ;
dann richtet man cS über gebähtes Weißbrod an .

28 . Sagosuppe mit Wein .

Für 4 Personen nimmt man ein Viertelpfund Sago ,
wascht ihn sauber , brüht ihn mit siedendem Wasser an ,
und läßt ihn eine Viertelstunde stehen . Hernach schüttet
mau das Wasser davon , und brüht ihn noch einmal an .
Wenn er so noch eine Viertelstunde gestanden hat , wird
er noch einmal abgegossen , und in einem Hafen mit einer
guten Boutcillc alten Wein und einer halben Maas Was¬
ser , einem Stückchen ganzen Zimmet , ein wenig Zucker
und Zitronenschaale , zugeseht . Man läßt ihn eine Stunde
kochen , und gießt ihn durch ein Haarsieb - Zu dieser Suppe
kann man Mandelknöpficin ober Makronen , auch gebähtes
Weißbrod , brauchen . Gewöhnlich aber giebt man sie den
Kranken , ohne daß man etwas dazu thut .

29 . Zirronen . Suppe .
Man schneidet eine schöne saftige Zitrone , in dünne

Scheiben und eine jede Scheibe in 4 Thcile , legt sie auf
einen porzellanenen Teller und bestreut sie stark mit Zucker .
Eine Hand voll Brosamen wird dann in heißer Butter schön
gelb geröstet und nachher in einen Schaumlöffel gekhan , damit
daö Fett wohl abläuft , man thut sie in eine Suppenschüssel ,
legt die Zitronenscheiben darauf , und bestreut sic noch einmal
mitZucker und Zimmet . AlSdann nimmt man 2 Gläser Wein



lind ein Glas Wasser , läßt beides in einer Casserolle sieden ,
thnl noch ein Stückchen Zucker dazu , und läßt c6 kochen bis
cS nicht mehr nach Wein riecht . Dann rührt man zwei
Eicrdotter damit an und schüttet sie über daS Brod und
die Zitrone , deckt cS sogleich zu , und trägt cS zu Tische -

30 . Bicr - Fuppe .

Man läßt eine halbe Maas Bier mit einem Stückchen
Butter siedend werden , vcrklopft zwei Eicrdotter , rührt
sie mit dem siedenden Vier au , schüttet es über gebähtes
Weißbrod , und bestreut eS mit Zucker und Zimmet .

ZI . Schocolade , Suppe .

Man setzt eine halbe Maas gute Milch zum Feuer , und
thut sie , sobald sie anfängt zu sieden , wieder davon weg .
AlSdann rührt man Z oder 4 Löffel voll Schokolade , auch
etwas Zucker , darein , und läßt eö unter beständigem Um -
rühren noch einige Wall kochen . Inzwischen vcrklopft man
zwei Eicrdotter mit einem Löffel voll frischem Wasser ,
nimmt die Schokolade vom Feuer , rührt die Eicrdotter
damit an , und schüttet beides über gebähtes Weißbrod .

32 . Llinde Schokolade - Suppe .

ES wird in einem Stückchen frischer Butter ein Koch¬
löffel voll Mehl gelb .geröstet , und mit einer halben Maas
Milch , welche vorher siedend gemacht werde » muß , äuge -
rührt . Hernach wird ein wenig Zucker und Zimmet da -
rein gclhan ; man läßt eS nocli eine Weile kochen , rührt
zwei Eicrdotter damit an , und schüttet cS über gebähtes
Weißbrod .

33 . Amelekten , ober Eierkuchen . Suppe .

Man thut zwei Löffel voll Wcißmchl in eine Schüssel und
ein wenig Salz dazu ; man rührt eS mit ein wenig Milch an ,
schlägt zwei Eier darein , und thut noch etwas Milch daran ,
damit der Teig lausend wird - Hernach wird ein wenig ge -
Lotterie Butter in einer sachen Pfanne heiß gemacht und von
d «vr Toro ii » r w viel darein gcihau als uörhig , um



ganz dünne Amelctten zu erhalten . Wenn sre auf einer Seite
gebacken sind / kchrc mansie um , wickelt sie auf und legt
sie auf ein Brett - Auf diese Art verfährt man bis kein Teig
mehr vorhanden ist . Alsdann werden die Ameletten wie Nu¬
deln geschnitten : Man kocht eine Maas Fleischbrühe , thut
die zerschnittenen Amelclten hinein , und läßt sie noch ei¬
nige Wall kochen . Hernach werden in einer Schüssel zwei
Eier mit einem Löffel voll Wasser wohl verklapst und die
Suppe darüber angcrichtct . Diese Suppe kann man auch
an Fasttagen mit Wasser machen , nur muß man süße
Butler dazu nehmen .

34 . Braune Griesfuppe .

Man röstet 2 Kochlöffel voll Gries in heißer Butter
schön gelb , schüttet eine halbe Maas Wasser dazu (Fleisch¬
brühe ist aber noch besser ) und läßt sie eine Viertelstunde
kochen . Wird sie zu dick , so schüttet man noch ein we¬
nig Wasser dazu - Diese Suppe kann mit oder ohne Brod
auf den Tisch gesetzt werden .

35 . Sagosuppe mit Fleischbrühe .

Man nimmt ein Viertelpfund Sago , wascht ihn sauber ,
gießt kochendes Wasser darüber , läßt ihn eine Viertelstunde
stehen , schüttet baS Wasser wieder sauber ab , und brüht
ihn noch einmal an - Wenn er noch eine Viertelstunde
gestanden hat , wird er in einem Hafen , in welchem sie¬
dende Fleischbrühe mit halb Wasser ist , zugesctzt ; man
läßt ihn eine biö anderthalb Stunden kochen , und thut
ein wenig Muskacenblüthe und Salz dazu , wenn es noch
nöthig ist . Vor dem Anrichten verklopft man zwei Eier¬
dotter mit einem Löffel voll Wasser , und rührt die Sago -
brühc darein . Zu dieser Suppe kann man auch Butter -
knöpflein in der Fleischbrühe kochen , und sie darein legen ,
wenn sic angerichtet ist .
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