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gewaschen , alsdann mit einem kalten Wasser blanchiret ( d. i . )
man läßt ihn einigemal aufkochen , damit er schön weiß werde,
dann schüttet man ihn in. ein Sieb oder Seiher , und kühlet
ihn mit kaltem Wasser ab . Hernach kömmt er auf ein reines
Tuch , und wird sauber gelesen . Hierauf leget man ihn in
einen Tiegel oder Kastrol , gießet eine Maß Fleischbrühe da¬
ran , und laßt ihn weich kochen, er darf aber nicht länger kochen
als eine ^ Stunde , dann kömmt er in den Suppennapf , oder
Suppenschüssel , alsdann wird die Scbü darauf angerichtet , und
ein wenig Muskarennuß darauf gerieben . Ehe man dieselbe auf
den Tisch gibt , muß die Suppe verkostet werden , ob nicht noch
einige Körnchen Salz nothwendig sind ; alsdann ist sie fertig.

M 5. Eine legirte Krautersuppe ( im Frühjahr ) .
Nimm eine Handvoll Sauerampfer , wie auch soviel Kör¬

bel ; diese Kräuter werden sauber gepnht und ausgewaschen,
dann mit dem Schneidemesser sehr fein geschnitten , alsdann
in der Hand ausgedrückt ; nebstdem nimm 4 Loth Butter , laß
selbe vergehen , lege die Kräuter hinein , und röste sie ein wenig.
Wenn sie weich sind , kommt soviel als 2 Maß gute Bouillon
darauf , womit man sie etwas kochen lassen muß . Dann schlage
für 12 Personen den Dotter von 10 Eyern aus , gieß 2 Eß-
iöffel voll Wasser darauf , rühre sie mit einem Kochlöffel , und
treibe sie durch ein Haarsieb (welches man eine Liaisson nen¬
net ) . — Ferner nimm ein Brod , laß es auf einem Niebeisen
abraspeln , damit das braune hinwegkomme , schneide kleine
runde Brödchen daraus , z. B . 10 oder 20 , röste dieselben ein
wenig in Butter oder Schmalz , und lege sie in den Suppen¬
napf . Ist es Zeit zum Anrichten , so gieß den Eyerdotter,
Liaisson in die Kräutersuppe , die aber immer mit einem Löffel
gerührt wird , damit sie nicht zusammen läuft , alsdann wird
sie auf das Brod angerichtet , und ein wenig Solz und Mus¬
katenblüte darein gestreut , welche aber fein gestoßen sein muß.

IV" 6. Eine Erbsensuppe ( auf einen Fasttag ) .
Man nimmt 2 Pfund Erbsen , liest dieselben , wäscht sie

sauber , und sehet sie in einen Hafen , welcher 5 Maß hält,
zum Feuer , dann legt man ein Lorbeerblatt , eine ganze Zwie¬
bel , eine gelbe Rübe , eine Pastinaterübe , eine Selleriewurzel
hinein , und läßt diese Erbsen weich kochen , dann treibt man



sie durch ein Sieb oder Seiher , alsdann nimmt man 3 kleine
Zwiebel , 2 gelbe Rüben , 2 Peterfilienwurzeln , diese putzt man
sauber , und schneidet sie mit dem Messer (wie schon oben ist
gesagt worden ) ; darauf legt man 3 oder 4 Loch Schmalz in
ein Kastrol und soviel Zucker , als eine große wälsche Nuß
ausmacht , und setzet es auf das Feuer . Wenn der Zucker
ganz braun ist , so legt man die geschnittenen Wurzeln hinein,
läßt sie etwas weich werden , dazu setzt man das Eingeweide
von Karpfen , auch kann man 3 Pfund Weißfische dazu neh¬
men . Wenn dieselben sauber geschuppt und ausgenommen
find , so werden sie in 2 Theile geschnitten , gewaschen , und
auch zu dem Eingeweide hineingelegt . Dieß alles läßt man
weich dämpfen ; dann werden 6 ganze Nägelein , 12 Pfeffer¬
körner hinein geworfen , und das Ganze mit der Erbsenbrühe
ausgefüllt . Wenn es allgemach eine Stunde gekocht hat , so
nimmt man 6 Loth Butter , läßt sie in einem Geschirr verge¬
hen , nimm 2 starke Kochlöffel voll seines Mehl , läßt es auf
dem Feuer etwas anziehen , das heißt ; es wird nur eine Mi¬
nute lang herum gerührt ; dann gießt man die obige Masse
auf das geröstete Mehl , läßt es wohl verkochen , und schlägt
cs durchs Haartuch . In diese «Luppe wird das Brod würfel¬
artig geschnitten , und in wenigem Schmalz oder Butter gerös¬
tet . Darauf thut man es in den Suppennapf , die Coulis da¬
rauf , und richcet es an . Doch hat der Koch oder Köchin
immer darauf zu sehen , damit sie beim Anrichten 2 Maß von
dieser Luppe haben.

7 . Panadesuppe.
Nimm 3 Mundlaibchen , welche schon einige Tage alt

sind , reibe solche auf dem Reibeisen zusammen ; sofort nimm
8 Loth Butter , laß solche zergehen , lege das geriebene Brod
hinein , röste es eine Minute lang gieß etwa 2 Maß Schü
darauf , aber solche Schü , welche sehr gut und auf die oben¬
gemeldete Art gemacht worden ist . Diese Luppe darf aber
nicht länger als ^ Stunde kochen ; alsdann nimmt man den
Dotter von 8 Eyern , und machet eine Liaisson (wie oben bei
Nro . 5 gesagt worden ) . Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so
wird die Liaisson hinemgegossen , und mit einem Löffel wohl
untereinander gerührt , damit die Suppe nicht zusammenlaufe;
aldann wird sie hinlänglich gesalzen und ein wenig Muökaten-
nuß hineingerieben.
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