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6 Erster Abschnitt.

verfertiget , innwe 'ndig , nach Vcrhättniß ihrer Größe , ei¬
nen durchlöcherten Boden haben , auswendig aber mit
einem 2 Fingerbreiten Rand und einem Decket versehen
seyn müssen . Will man nun in diesen Maschinen kochen,
so stellt man die Formen , in welchen Aufläufe , Knöpfe und
dergleichen gegossen sind , in diese Maschine , deckt sie zu,
sicl.lt sie auf den dazu passenden Topf , £ cn man zuvor
halb voll mir heißem Wasser füllt , und wenn dieses auf
gleichem Feuer i/i Stunde fortwährend siedet , so ist eS
gewöhnlich genug.

Bei grünen Gemüsen ist es sehr gut , wenn man statt
Wasser eine reine Helle Setzlange in den Topf gießt , die
Dampfmaschine darauf stellt , und es so anstatt auf dem

- Wasser kochen läßt , weil sie auf diese Weise schöner grün
und geschwinder fertig werden , nur muß man frühzeitig
darnach Zusehen , damit das Gemüse nicht verkoche . Kar¬
toffeln mir der Schale werden auch sehr gut in diesen Ma¬
schinen und zerfallen nicht.

Wenn das Wasser gesalzen wird , worauf man die Ma¬
schine stellt so wird das Gemüß schneller weich und bleibt
grün . .

i

1. Suppen.

1 . Aepfel - Suppe.  Etliche Borsdorfer - Aepfel
schält man und dämpft sie in einem Stückchen Butter
weich , treibt sie durch ein Haarsieb , rührt das durchge-
triebeue Mark mit Wein an , daß es aber wedev zu dick
noch zu dünne wird , nimmt Zucker und Zimmt dazu , läßt
cs noch einige Minuten kochen und richtet es über im
Schmalz gebackene Brodschnitten an.

L. Aprikosen - Suppe,  kalt zu geben . Von einer
verhältnißmäßigen Anzahl Aprikosen wird die Hälfte ge¬
schält und nachdem die Steine herausgcnommen , in wei¬
ßem Wein gekocht , daß sie weich werden , jedoch ganz
bleiben . Dann nimmt man die Hälfte der Kerne aus den
Steinen , schält sie , schneidet sie klein und mischt sie hin¬
zu . Die andere Hälfte der Aprikosen zerdrückt man / treibt
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sie mit ÖBcin durch ein Haarsieb , thut Zucker , an dem
eine Zitrone abgerieben , biö es süß genug ist , hinzu , gießt
es an die abgekochtcn Aprikosen und läßt alles miteinander
anfkochen ; dann richtet man die Suppe in die Schüssel
und laßt sie erkalten.

5 . A r t i s ch o ck e n - S u p p e. Zu einer Suppe für 6
Personen werden 6 mittlere Artischocken geputzt , und im
Salzwasser gesotten , dann von Allem gereinigt und die
Käse in Salzwasser gelegt ; nun schneidet man von Milch-
brod runde Scheibchen , backt sie in heißer Butter , und
laßt sie auf Fließpapier rein ablauscn ; hernach nimmt
mau recht gute Fleischbrühe , so viel als nöthig , läßt sie
mit etwas Jus und dem gebackenen Brod sieden und legt
die Artischvckcnkase hinein ; auK den Spitzen der Blatter
drückt man das Mark mit einem Messer rein heraus , ver¬
rührt dieses mit dem Gelben von 2 bis 3 Eiern und rührt
es vor dem Aufträgen an die Suppe . — Im Winter kann
mau auch von getrockneten Artischocken die gleiche Suppe
bereiten , nur muß man dann 2 bis 5 gesottene Artischocken-
käse verwiegen und sie mit Eiergelb an die Suppe rühren.

4 . Austern - Suppe.  Es werden verhältuißmaßig
Austern wie gewöhnlich gebraten , doch dürfen sic nicht
ganz fertig seyn ; nun verwiegt man ein halb abgcsvttcucs
Kalbsbnesele , nebst Zwiebeln und Petersil ganz fein , und
stößt dies mit der Hälfte von den Austern im Mörser so
lange , bis es ein Brei wird ; dann läßt man verhacktes
Nierenfett , so groß wie ein Hühnerei , in einer Casserolle
heiß werden , dünstet das Verwiegte darein , legt nun et¬
liche gebähte Brodschnittcn dazu , gießt gute Fleischbrühe
daran , und läßt dies zusammen eine gute halbe Stunde
langsam kochen ; beim Anrichten verrührt man das Gelbe
von 5 bis 6 Eiern , und gießt die Suppe durch ein Haar¬
sieb daran ; die zurückgelassenen Austern , die in kleine
Würfel geschnitten werden , legt man auf der Suppe her .-
um ; bat man Jus , so kann auch ein Löffel voll mit der
Suppe ausgekocht werden ; am Fasttage kann man statt
der Fleischbrühe Erbsenbrühe nehmen . Die Austern kön¬
nen auch ganz in die Suppe gelegt werden.

5 . Va u mwo ll - Suppe.  Für 4 Personen thut
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man eines Hühnereies groß frische Butter in eine messin¬
gene Pfanne , läßt solche zergebcn , aber nicht heiß werden,
rührt einen starken Löffel voll Mehl darein , laßt es am
Feuer nur ein wenig anziehen , und dann abkühlen , bis
man cs mir dem Finger darin anszubalten vermag , schlagt
3 ganze Eier dazu , schurret kalte Fleischbrühe daran , und
säße es auf dem Feuer unter beständigem langsamen
Rühren auskochen.

6 . Bettler - Suppe.  Es werden 2 Eßlöffel voll
gute Rollgcrste , 1 bis 2 Eßlöffel voll Erbsen , 2 geschalte
und fein geschnittene Erdapfel , eine große Selleriewurzel,
3 in Rädchen geschnittene Zwiebeln , 2 starke Hände voll
so fein als möglich geschnittenes Roggen - oder sonst gutes
Hausbrod , mit Fleischbrühe aufgefüur , ein Stückchen aus¬
gelassene Butter hinzugelegr , und auf Kohlen oder bei
schwachem Feuer 3 bis 4 Stunden immer langsam gekocht;
wahrend dem Kochen füllt man die Suppe immer wieder
auf , und wenn nichts mehr an Salz fehlt , richtet man
sie an , und reibt ein wenig Muskatnuß darauf . Auch
kann man noch einige frische Eier darauf schlagen.

7 . Bier - Suppe.  Man laßt einen Eßlöffel voll
Mehl in einem Stückchen frischer Butter auziehen , dann
nimmt mau einen Schoppen recht guten , süßen Rahm,
3 Schoppen weißes Bier , schüttet dieses daran , legt Zucker,
bis es süß genug ist , dazu , laßt es umcr beständigem
Rühren einige Mal aussieden , vcrrübrt ^das Gelbe von 3
bis 4 Eiern , rührt die Suppe langsam daran , und richtet
sic über gebähte Brodschnnren an.

8 . -B l u m e n k o h l - S u ppe . Diesen schneidet man zu
kleinen Blümchen , schält solche sauber ab , wascht sie, thut

sie mit einem Stück Butter in einen Tops , gießt etwas
gute Fleischbrühe daran , legt eine gelbe Rübe uudPerersil-
Wurzel dazu , und laßt dieses zusammen dämpfen . Wenn
er weich ist , streut man cinen Löffel voll Mehl darüber,
schüttelt ihn öfters um , gießt dann gute Fleischbrühe dar¬
an , so viel zur Suppe uöchig ist , und läßt es so lauge ko¬
chen , bis sich der Blumenkohl zerdrücken läßt Dann
lhui man das Gelbe von 2 bis 3 Eiern in die Suppen¬
schüssel , rührt die Suppe langsam daran , und thut in
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Suppen.  9
Würfel geschnittenes und im Schmalz gebackenes Brod
darauf.

9 . Blumenkohl - Suppe  auf andere Art . Man
reinigt den Blumenkohl recht sauber , und siedet ibn in ge¬
salzenem Wasser nicht gar zu weich, macht dann Schnit¬
ten von Sago , ( s. Beilagen zu Suppen ) , nimmt dazu
übgckochte Äalbsdricscle . Krebsschwänze und etliche hart¬
gesottene Eier , die in Blättchen geschnitten sind , dampft
akleS in einem großen Stück Butter , gießt gute Fleisch¬
brühe und auch etwas Jus dazu , und läßt es gur mit
einander aufkocheu. Vor dem Anrichten legt man ein
Stück Kreböbutrer und auch etwas Muekaiblüche dazu.

10 . Geriebene Brod-  Suppe . Em Semmel-
brod reibt man am Reibeisen , rostet es in einem Stück
Bultcr schön gelb , schüttet gute-Fleischbrühe daran , laßt
sie aufkochen , verrührt das Gelbe von 2 Eiern , rührt die
Suppe langsam daran , und reibt Muskatnuß darauf.

11 . Chocolade - Suppe.  Man rbur >/r Maß Milch
über das Feuer , und wenn sie siedet , rührt man 2 kleine
Tafelchen geriebene Chocolave darein , thut nach Belieben
Zucker dazu , und laßt dieses unter beständigem Umrühren
noch eine Zcitlang aufkocheu; dann richtet man sie über
gebähte Brudschuitkcn an , nachdem man aber vorher d.aö
Gelbe von 2 oder 5 Eiern daran gerührt hat . Wenn man
die Chocvlade sparen will , kann ein wenig Mehl darein
geröstet werden.

12 . Bl i n d e Cb oco la dc - Suppe . Man röstet in
. einem Stück Butter einen Lössel voll Mehl hellgelb, und

gießt gute Milch daran ; dann wird ein Stückchen Zucker,
ein wenig gestoßene Nägelein und Zimmr dazu gethan,
läßt dies zusammen noch eine Zcitlang kochen, und wenn
die Suppe mit 2 oder 3 Eiern ungerührt ist , wird die¬
selbe über gebähte Schnitten angcrichlet.

13 . Harrgesorrene Eicr - Suppe.  Für 6 Per¬
sonen siedet man 6 Eier hart , legt sie in kaltes Wasser,
damit sie sich gut schälen lassen; das Gelbe verrührt man

*



1

10 (Sr ft et Abschnitt.

voll Körbelkraut , etwas abgckochtcr Wirsing , ziemlich salz
Pctcrsilkraut verwiegt man zusammen recht sein , dünstet reck
cs in einem Stückchen Butter , thut cs mit gebähten j» '
Brodschnilten in die Suppe , und laßt sie aufkochen. Sti

14 . Verlorne Ei er - Suppe.  Man macht Schnit - das
tcn von weißem Brod , backt sie im Schmalz schön gelb, süß.
thut sic in einen Topf , füllt sie mit guter Fleischbrühe tet
ans , und laßt sie gut aufkochen. Man setzt in einem mes- \
singncn Pfäuncheu Wasser übers Feuer , thut ein wenig Sch
Salz und einen Eßlöffel voll Essig darein , laßt es sieden, so ,
schlägt ein Ei in einen Schöpflöffel , legt es ganz langsam Rü>
in das kochende Wasser,  richtet die Suppe in die Schüs - wei,
scl , legt das Ei darauf , und fährt so fort , bis man die dan
Portion hat . So viel Personen , eben so viel Eier legt Teic
man auf die Suppe . Das Gelbe darin muß weich bleiben. ijchc

15 . Eierflädel - Suppe.  Zwei Löffel voll Mehl nem
nimmt man in eine Schüssel , rührt es mit siedender dazt
Milch glatt an , schlagt 2 Eier dazu , thut ein wenig Sri;
Schnittlauch darein , salzt es gehörig , und macht einen düm
ganz dünnen , geläufigen Teig mit Milch daraus ; thut und
ein wenig Schmalz in eine Pfanne , läßt es heiß werden, i
thut einen Löffel voll von dem Teig darein , läßt es so den
dünne als möglich in der Pfaune herum laufen«, backt eS Feu.
auf beiden Seiten schön gelb , fährt so fort , bis alle ge- sie i
backen sind , schneidet sie wie Nudeln , füllt sie mit guter wen
Fleischbrühe auf , und laßt sie aufkochen. Dur

16. Erbsen -Suppe.  Es werden gute Erbsen erle- Sux
sen , und mit lauem Wasser zugesctzt; man läßt sie lang - man
sam sieden, ohne viel darin zu rühren ; wenn sie weich sind, Han
treibt man sie durch einen Durchschlag , verdünnet das Sup
Durchgekriebcne mit guter Fleischbrühe, stellt es zum Feuer , koche
laßt es auskochen, röstet in Würfel geschnittenes Brod gerne
und eine fein geschnittene Zwiebel in Schmalz schön gelb, 2(
thut cS in die Suppenschüssel , und richtet die Suppe dar - ten ti
auf an . Man kann auch Sellerie , Petersil und gelbe Butt
Rüben , oder ein Stück magcreö geräuchertes Schweine - und j
fleisch mir den Erbsen kochen. darar

17 . Erbscn - Suppe  auf eine andere Art . Schön sieb,
erlesene Erbsen setzt man mir lauem Wasser zum Feuer , darar
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Suppen.
salzt sie gehörig und laßt sie langsam sieden ; wenn sie
recht weich sind , treibt man sie durch einen Durchschlag
in einen Tvpf , füllt diesen mit Wasier auf , legt eia
Stück frische Butter darein , laßt es kochen , verrührt
das Gelbe von 5 Eiern mit einem halben Schoppen guten,
süßen Rahm , rührt es langsam an die Suppe , und rich¬
tet diese über gebähte Brodschnitlcn an.

16 . Grüne Er  b se n - S upp  e. Einen starken
Schoppen grüner Erbsen , eine Handvoll Pelcrsit , eben
so viel Sellerie - Blatter , und eine Haudvoll junge gelbe
Rüben wascht man etlichemal im Wasser , kocht sie recht
weich , laßt sie durch einen Seicr ablaufen und stoßt sie
dann mit einem Stück Butter in einem Mörser zu einem
Teig . Nun verwiegt man ein Stückchen Schinken und et¬
liche Zwiebeln recht fein , röstet eö auf dem Feuer mir ei¬
nem Stückchen Butter etliche Minuten , thut ' das Gestoßene
dazu , gießt so viel gute Fleischbrühe daran , als man zur
Suppe nölhig hat,  um diese nicht zu dick und nicht zu
dünn zu machen , läßt es noch eine Viertelstunde kochen,
und richtet sie über gebähte Brodschnitten an.

19 . Besondere Erbsen - Suppe.  Die Erbsen wer¬
den sauber erlesen und mit lauwarmem Wasser zum
Feuer gesetzt ; 'man läßt sie recht weich sieden , und füllt
sie öfters mit Fleischbrühe auf , daß sie nicht ansitzen;
wenn sie recht weich sind , treibt man sie durch einen
Durchschlag , und füllt sie mit Fleischbrühe auf , daß die
Suppe weder zu dünn noch zu dick wird ; nun rührt
man 4 bis 5 starke Eßlöffel voll säuern Rahm mit einer
Haudvoll Petcrsilkraut und etwas Schnittlauch an die
Suppe , salzet sie und läßt sie mit diesem eine Zeitlang
kochen ; dann werden Knödel von Griesmehl oder Reis
gemacht , und die Suppe darüber angerichtet.

20 . Suppe von Znckererbsen.  Von Zuckerscho¬
ten nimmt man die Kerne ', thut sie sammt einem Stück
Butter in eine Kachel , thut feingeschnitteues Petersilgrün
und Zwiebeln dazu , gießt einige Löffel voll Fleischbrühe
daran , läßt sie weich dampfen , treibt sie durch ein Haar-
sieb , thut das Mark in einen Topf , gießt Fleischbrühe
daran , damit die Suppe nicht zu dünn oder zu dick
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werde , und legt etliche geballte Brodschni ' ttcn darein.
Wenn eS mir diesem noch ein wenig ausgekocht har,
nimmt man das Gelbe von 2 Eieni und einen balben
Schoppen küßen Rahm in eine Schüssel , und rührt die
Suppe daran.

21 . Erdapfel - Suppe.  ES werden 4 bis 5 mitt¬
lere Erdäpfel roh geschält und zu kleinen Schnittchen
geschnitten , >̂ 2 Bierl . Nindermark zerschneidet man eben¬
falls , legt das Mark in eine Kachel,  wascht die Erdapfel
ans mchreni Wassern sauber heraus , legt sie auf das
Mark , klutt fein geschnittenen Schnittlauch , Pctersil-
kraut und Zwiebelngrün dazu , sammt einem kleinen Stück¬
chen geräuchertes mageres Fleisch , gießt nur wenig Fleisch-
blühe daran , und laßt dies weich dünsten ; rhur dann
Salz dazu , treibt es durch ein Sieb , thur cs wieder
in die Kachel , gießt Fleiscbsuppe daran , läßt sic noch
ein wenig aufkeeben , und richtet sic über geröstetes Brod
an . Man kann auch einen Löffel voll sauren Nahm
darin verrühren.

22 . Erdbeeren - Suppe.  Die Erdbeeren treibt
man mit einem neuen hölzernen Löffel durch ein enges
Haarsieb , rührt sie zuerst mit süßem Rahm glatt und
dann nach und nach heißen Wem daran , in welchem
Zucker , Zimmt und Zitronen abgekocht wurden , doch
darf die Suppe nicht zu dünne werden . Man belegt sie
mit ' gc' bachencii Brodschnitien.

23 . Fisch - Snppc.  Gemeine Weißfische putzt man
sauber , wascht sie mit frischem Wasser , tiockner sie mit ei¬
nem reinem Tuch , dünstet sie mir einem Stück Bulker,
Salz , ein wenig Pctersilkraul und einer Zwiebel , legt sic
dann auf eine Platte , liest die meisicn Gräide heraus,
stoßt dies zusammen in einem Mörser fein, treibt cs durch
rin Haarsieb in eine Kachelund  gießt einen schon dazu
bereiteten Geisteiischle 'm daran ; kleine Hirnknvdct legt
man in die Suppenschüssel , und gießt die kochende
Suppe darüber.

24 . F r 0 sch sch e n k el - S u p p c. Für 6 Personen
nimmt man 25 Frvschscherk'cl , schneidet die vordern Ge¬
lenke weg , putzt die spitzigen Belachen in der Milte her¬

aus,
schenk
Wurz
und 3
läßt l
gedän
Platt
einem
und t
ein H
an,
der a
Echüs
und c

25
Man
ter , (
legt n
von b
gen.

-Salz
Frösch
kocht ]
werdci
durch 1
getriet
mal ai

26.
sche 0!
zeigt,
daran
dann l
ein , a
haben
sorlkbel
eine S
Nahm
und rci

27,



darein.
l)t bar,
! balde»
ühn die

5 mitt-
uiiklchen
m eben-
JvDäpfel
ui { ras
^ctcvfiU
;i eiucf»
Fl ei sch¬

ür dann
wieder

sie noch
eö Brod
i Nahm

i treibt
ti enges
cur und
welchem
i , doch
clegt sie

l; t man
O

mir ri-
Bulker,
legt sic
heraus,
re durch
ui dazu
)rl legi
-ochende

»crsonen
crn Ge¬
lte her-

Suppen . LL
au6 , ff>ut cm Stück Lutter in eine Kachel, legt die Frosch-schenke! , eine mit Nägelein bcsieckre Zwiebel , eine Sellerie-Wurzel , auch etwas Perersil , zerschnittene gelbe Rübenund das gehörige Salz dazu , deckt das Geschirr zu undlaßt es langsam dämpfen . Wenn die Froschschenkel gutgedämpft sind , werden sie herausgenommcn und auf einePlatte gelegt , daß sie abküblen ; mau stößt sie dann ineinem Mörser sammt den Wurzeln so zart als - möglich,und kreibr sie mit dem Säst , worin sie gcdünsiel , durchein Haarsieb in eine Kachel , gießt gute Fleischbrühe dar¬an , tbur gebackene Schnitten darein . laßt cs miteinan¬der auskochen, thut das Gelbe von einem Ei in eine
Schüssel , verrührt es mir einem Löffel voll kalt Wasser,und gießt die Suppe darau.

25 . F r o sch sch eu ke l - Suppe  auf andere Art.Man dämpft die Froschscheukel in einem Stückchen But¬ter , Sal ; und Zwiebeln , aber nicht ganz weich; dannlegt man sie auf einen Teller zum Ausfühlen , macht sievon denKnochlem frei, doch obue das Fleisch zu beschädi¬gen . Dann macht man von einem Ei , etwas Mehl,.Salz und Milch einen Teig , wie zuFlädlciu , wendet dieFrösche darin um , backt sie aus heißem Schmalz , undkocht sie dann in guter Fleisch.brübc auf . Die Knöchleinwerden im Mörser gestoßen und mit etwas Fleischbiühedurch ein Haarsieb getrieben ; man rhut sodann das Durch*getriebcuc zu dem Ucbiigcn , und wenn alles noch ein¬mal ausgekocht ist , kann man die Suppe anrichten.26 . Frosch-  oder Fischsuppe mit Neis.  FI*sche oder Froschscheukel werden behandelt , wie schon ge¬zeigt , gestoßen , durchgetri 'eben und so viel Fleischbrühedaran geschüttet , als man zu der Suppe uvtbiq hat;dann legt man gut und weich gekochten Reis soviel dar¬ein , als zur Dicke erforderlich ist , wie man die Suppehaben will ; laßt dies eine halbe Stunde noch langsamfortkbchen , tbnr dann das Gelbe von 1 oder 2 Eiern ineine Suppenschüssel , einige Eßlöffel voll guten süßenNahm dazu,  rührt die Suppe nach und nach daran,und reibt Muskatnuß darauf.
27 . Gebrannte  Suppe. Man macht ungefähr



14 Erster Abschnitt.

4i fi  Maß Fleischbrühe siedend , läßt Schmalz in einer
Pfanne heiß werden , rostet zwei Löffel voll Mehl dunkel¬
braun darin , löscht es mit einem Löffel voll kalk Wasser
ab , damit das Eingebrannte die Farbe nicht verliere , thut
es in die kochende Suppe und läßt cs eine Stunde zusam¬
men kochen ; dann röstet man in Würfel geschnittenes Brod
im Schmalz schön gelb , und richtet die Suppe darüber an.

28 - Gebrannte Habermehl - Suppe.  Man
brennt das Habermchl in zerlassener Butter hellgelb , gießt
gute Fleischbrühe darauf , läßt cs in einer Casscrotte eine
Stunde langsam kochen , und legk ein Stückchen Schin¬
ken , eine gelbe Rübe , nebst Sellerie , Petersil und eine
Zwiebel hazu . Während dem Kochen muß aber ein wenig
Fleischbrühe nachgegossen werden.

29 . Gerste - Suppe von Rollgerste.  Auf jede
Person nimmt man einen starken Löffel voll Rollgersie,
thut sie in einen säubern Hafen , thut dazu ein Stück fri¬
sche Butter , brüht sie mit siedendem Wasser unter bestän¬
digem Umrührcn an , und stellt sic an das Feuer , gicbt
aber sehr Obacht , daß sie inchtaubrenne , füllt sie immer
mit guter Fleischbrühe auf , und kocht sie 3 bis 4 Stunden
fort . Dann schüttet man sie durch ein Sieb , läßt sie
noch einmal ein wenig aufkochcn , und gießt den Schleim
über gebähte Brodschnitten an.

30 . Gerste - Suppe  auf andere Art . Die Gerste
wird ebenfalls wie oben behandelt ; man treibt sie , nach¬
dem sie genug gekocht hat , durch ein Haarsieb , stellt sie
nochmals auf Kohlen , verrührt unterdessen das Gelbe von
8 bis 5 Eiern mit einem Glas voll süßen Rahm , rührt
cs langsam an die Suppe , läßt cs nur noch wenig anzie-
hen , legt in Würfel geschnittenes und im Schmalz gebacke¬
nes Brod in die Schüssel und gießt die Suppe darüber.
Es können auch in die Suppe , statt dem Brod , Butter¬
oder Hirnknödel gelegt werden.

31 . G e r i e b e n e G e r st e - S u p p e. Mau nimmt
einen gehäuften Löffel voll Mehl auf das Nudelbret , macht
eine Höhlung in die Mitte , schlägt das Gelbe von einem
Ei und i ganzes Ci darein , salzt cs gehörig , und wirkt
den Teig recht zusammen ; er muß aber recht fest und
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wohl gearbeitet seyn , wird dann am Reibeisen geneben,und in kochende Fleischbrühe gerührt ; man thut einStückchen Butter darein , läßt sie noch einkochen , rich¬tet sie dann in eine Schüssel , reibt Muskatnuß daraufund trägt sie auf.

32 . Gries - Suppe . , Man seht 11/ 2 Maß gute
Fleischsuppe in einem Topf ans Feuer , und wenn sie siedet,rührt man 4 gute Eßlöffel voll Gries darein , legt ein wenigJus darein , läßt es eine Stunde kochen, verrührt das Gel¬be von 2 Eiern und rührt die Suppe langsam daran.

33 . Hirn - Suppe.  Zn einer Portion für 6 bis 8Personen nimmt man zwei Kalbshirn , legt sie in warmesWasser , thut die Haut sauber davon , wascht sie in fri¬
schem Wasser , aus und verrührt sie fein . Eine Zwiebelund etwas Pctcrsilgrün verwiegt man fein , dünstet es iueinem Stück Butter , läßt das Hirn damit anziehen , gießt
gute Fleischbrühe , so viel man zur Suppe braucht , dar¬an , laßt es eine Zeitlang aufkochen und richtet sie, nach¬dem man das Gelbe von 2 Eiern daran gerührt hat , über
gcbathc Brodschnitten an.

34 . Hopfen - Suppe.  Wenn die Hopfen noch rechtjung sind , werden sie sauber gereinigt und in gesalze¬nem Wasser abgesotten , dann schüttet man sie iu einenScier und läßt sie ablaufen . Nun wird die Hälfte Hopfensehr klein geschnitten , und mit einem Stückchen Butter,2 ganzen Eiern , 3 Eßlöffel voll süßen Rahm , etwasSalz und Muskatnuß angerührt und auf dem Feuer , un¬ter fortwährendem Rühren , dick gekocht , nur darf esnicht sieden, damit es nicht gerinne ; die zurückgelassenenHopfen werden so fein als möglich verwiegt und in gu-
terFleischbrühc aufgekocht ; daun verrührt man das Gelbevon 2 Eiern , richtet sie über gebähte Brodschnitten an,
schneidet die mit Eier angerührten Hopfen zu beliebigenStückchen und legt sie in die Suppe . Man muß die Ho-
pfen sehr warm verwiegen , sonst nehmen sie einen frem¬den Geruch an.

35 . Italienische Suppe.  Man nimmt vonallen Sorten Wurzeln , als : gelbe , weiße , Pastinak , Pe-tersil und Sellerie , sammt einer Zwiebel ; dies alles wird

. <>

fj*
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zu Rädlein geschnitten, in eine Easserole mit Fleischbrühe
gethan und darin gekocht, bis es weich ist ; dann drückt
man es durch ein Haarsieb , rhut so viel Fleischbrühe , als
man zur Suppe nörhig bar,  und Reis , welcher schon
in Fleischbrühe gekocht ist , daranund  lügt dieses mit
einander eine Stunde kochen, bis der Reis recht weich ist.

36 . Jus - Suppe.  Man nimmt </ ;■ Pf . Rind¬
fleisch, von einem fleischigen Stück , eben so viel Kalb - -
fleisch, ein Stückchen magern Schinken , schneidet allcS
in kleine Stückchen , belegt eine Kachel mit frischem Rin¬
dermark , legt das Fleisch darauf , rbur eine mit Nägelein
besteckte Zwiebel , eine Petersil - , eine Sellerie - und eine
Pastinat -Wurzel , nebst einer gelben Rübe dazu , salzt cs
gehörig , deckt es gut zu, und laßt es recht dunkelbraun,
aber nicht bitter werden, gießt nun ein wenig Fleischbrühe
daran , und wenn es sich aufgelvset hat , wird es mit
Fleischbrühe aufgcsüllr . Mau laßt cs so lauge kochen,
bis das Fleisch recht weich und die Kraft herausgcsvt-
ten ist. Daun gießt mau die Brülie ab , richtet sie an,
und legt Butter - oder Hirnknödelcheu darein.

37 . Kas - Snppe.  Man reibt 1/4  Pfund Käs , und
setzt halb Fleischsnppe und halb Jus zum Feuer , so viel
als man Suppe machen will . Es kann auch statt der
Fleischsnppe Wasser zu dem Jus genommen werden ; dann
legt man gcbabte Brovscdnitten sammt dem Käs darein,
laßt 'cs eine kleine Weile miteinander aufkochen, verrührt
das Gelbe von 2 Eiern mit 2 starken Eßlöffeln voll sau-
erm Rahm , rührt cs an die Suppe , und laßt sie noch
ein wenig anziehcn.

38 . Käs - Suppe  auf andere Art . Man reibt
1/4 <Pf . guten Schweizer Käs am Reibeisen , rührt diesen
nebst einem Löffel voll feinem Mehl und einem Stückchen
zcrlaßuerButter in einer Easserole gan z glart , worin man
cs nun ein wenig anziehcn läßt . Verdünnt cs mit guter
Fleischbrühe , daß cs in der Dicke wie ein dünner Gcrsien-
schleim wird . Wenn sie eine Viertelstunde gekocht hat,
verrührt man das Gelbe von 2 Eier mit einem Trinkglas
voll süßem Nahm und rührt die kochende Suppe langsam
daran.
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39 . Eine Bana de n - Suppe . Man schneidet die

Rinde vom Semmel weg , läßt das weiße , wenn es in
Schnitten geschnitten ist, mit guter Fleischbrühe eine Stun¬
de kochen, dann treibt man es durch ein enges Haarsieb,

- thut die Suppe in eine Casservlle , legt ein Stückchen Butter
dazu , thut etwas Muskatnuß darauf , dann verrührt man
das Gelbe von etlichen Eier , mit einem Glas voll süßer
Milch und rührt die kochende Suppe daran.

40 . K a st a n i e n ^ S n p p e. Man schalt und reinigt
1 Pf . Kastanien , seht sie mit Fleischbrühe und einem
Stück Butter über das Feuer und läßt sie zngedcckt weich
dampfen ; dann thut man ein geschnittenes Mstcbbrod hin¬
ein , und wenn alles weich gedampft und im Mörser ge¬
stoßen ist , verrührt man das Gelbe von 2 hart gesottenen
Eiern mit erlichen Löffeln voll sauerm Rahm , treibt alles
zusammen durch ein Haarsieb , nimmt Fleischbrühe , nebst
Salz und Muskatnuß dam , und wenn cs noch ein wenig
aufgekocht har , richtet man die Suppe an und belegt sie
mit Kastanien , welche man aber zuerst in Eier und gerie¬
bener Semmel umwenbet und sie im Schmalz backt.

41 . Kraft - Suppe.  Man setzt ein altes Huhn
mit Wasser zum Feuer , und legt folgende Wurzeln bei:
Sellerie , Petersil , Schwarzwurzeln , Pastinarwurzeln , auch
Lauch ; alles klein geschnitten , dampft man in einem Stück
Butter , bis cs etwas weich ist , bann füllt man es mit
Fleischbrühe , in welcher das Huhn gesotten ist, auf , nimmt
noch geschnittene Semmel dazu , und laßt es auch eine
halbe Stunde mit kochen ; nimmt dann das Brustflcisch
von dem Hnbn und stößt es mir dem Gelben von 3
hartgesottenen Eiern im Mörser fein , nebst Salz und
Muskatnuß in die Suppe , rührt alles gut untereinander,
treibt cs durch ein Haarsieb , bringt es in die Suppen-
Schüssel , und erhält es warm . Ist cs Aeitznm Anrichten,
so muß etwas gerösteter und gekochter Reis darunter ge¬
mischt werden.

42 . Kräuter - Suppe.  Für 6 bis 6 Personen
nimmt man zwei große Händevoll Sauerampfer , eine starke
Handvoll Körbel - und eben so viel Peternl - Kraur , nebst
ziyei Köpfen Salat , wascht alles zusammen sauber , ver-
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wiegt es fein , thut so groß als ein Hühnerei Butter in
eine Kachel und dünstet die Krauter darein ; dann schnei¬
det man ein Scmmelbrod zu Würfel , backt sie im Schmalz,
thut sie in einen Topf , füllt sie mit guter Fleischbrühe
auf , rhut die gedünsteten Krauter dazu , und laßt sie
aufkochen . Dann thut man von einer Maß dicker
Milch den Rahm in eine Schüssel , das Gelbe von 3 bis 4
Eiern dazu und rührt die Suppe Langsam daran ; man
kann auch die Suppe über gebähte Schnitten entrichten.

43 . Krauter - Suppe  auf andere Art . Einen
Wirsing - oder Weißkraut -Kopf schneidet man wie Nudeln,
ebenfalls gelbe Rüben , Petersil , Sellerie , Schwarz - und
Pastinatwurzetn . Ist alles klein geschnitten , so siedet
man es im Wasser weich , thut dann ein großes Stück
Butter in eine Casserolle , dämpft eine Handvott verwiegte
Zwiebeln darin , rhut die abgckochten Kräuter hinzu , be¬
stäubt sie mit Mehl und läßt sie wieder aufkochen , füllt
sie mit gutem Jus oder Fleischbrühe auf , und laßt sie wie¬
der ein wenig aufkochen . Zuletzt richtet man sic über
gebähte oder im Schmalz gebackene Brodschnitten an.

44 . Krebs - Suppe.  Es werden 18 kleine Krebse
im Salzwasser mit einem Eßlöffel voll Essig und etwas
Pctersilgrün abgcsotten , und denselben die Schwänze heraus¬
gebrochen ; das Uebrige wird in einem Mörser gestoßen,
vud in einem Viert . Butter so lange gerdstet , bis die
Butter schön roth ist ; man thut einige Brodschnitten,
welche im Schmalz gebacken sind , dazu , gießt so viel
Fleischbrühe daran , daß sie wohl darüber geht , laßt alles
recht durchkochen , treibt es durch ein enges Haarsieb sau¬
ber aus , gießt so viel Fleischbrühe daran , als man zur
Suppe braucht , legt gebähte Brodschnitten darein , läßt
es zusammen aufkochen , rhut das Gelbe von 3 Eiern in
die Schüssel , verrührt cs mit einem Löffel voll kalten
Wassers,  und rührt die Suppe langsam daran . Die
Krebsschwänze werden oben aus die Suppe gelegt.

45 . Krebs - Suppe  auf eine andere Art . Die
Krebse werden gesotten , die Schccren und Schwänze her-
üusgebrochcn , das Uebrige im Mörser fein gestoßen , und
in einem Stück Butter eine Zcirlang geröstet , eine Hemd-
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voll geriebenes Brvd darauf gestreut ; man laßt es mit die¬
sem auch anziehen , schüttet Fleischbrühe daran , läßt es
mit dieser aufkochcn , treibt es durch ein Haarsieb in eine
Kachel , schüttet die benöthigte Fleischbrühe dazu , thur
in Würfel geschnittenes Brod daran und läßt es zusam¬
men aufkochen . Das Gelbe von 4 hart gesottenen Ei¬
ern zerdrückt man fein , rührt von einer Maß gestockter
Milch den Rahm dazu , schüttet die kochende Suppe lang¬
sam unter beständigem Rühren daran und legt die Schee-
reu und Schwänze darauf.

46 . Krebs - Suppe  noch auf andere Art . Mau
nimmt 12 bis 16 Krebse , die wie die vorigen zubereitet wer¬
den müssen , dünstet sie ebenfalls in einem Stück Butter,
schneidet für einen Kreuzer Brod dazu , laßt einen kleinen
Löffel voll Mehl darin anziehen , schüttet gute Fleischbrühe
daran , läßt es mit dieser recht durchkochen , treibt sie
durch ein Haarsieb in eine Kachel , laßt sie aufkochen,
verrührt das Gelbe von 3 bis 4 Eiern mit einem starken
halben Schoppen süßen Nahm , rührt es an die Suppe,
uud richtet sie über gebähte Schnitten an.

47 . Krebs - Krauter - Suppe.  Die Krebse wer¬
den ebenfalls abgesotten , im Mörser fein zerstoßen , tni /2
Werl . Rindermark gerostet , ein Löffel voll Mehl darüber
gestreut , und mit diesem noch so lauge geröstet , bis alles
schön roth ist ; man gießt Fleischbrühe daran , läßt es
damit aufkochen , treibt sie durch ein Haarsieb in einen
Topf und thur gute Fleischbrühe daran , so viel man für
nöthig findet . Nun verwiegt man einen Löffel voll abge¬
dämpften Wirsing , etwas Petersilkraut , Zwiebeln -Röhr-
lein uud Schnittlauch , dämpft dies zusammen in ein we¬
nig Butter , röstet auch eine starke Handvoll geriebenes
Brod Im Schmalz gelb , thut cs sammt den gedünsteten
Kräutern in die Suppe , läßt es zusammen aufkochen , thut
das Gelbe von 3 Eiern in eine Schüssel , verrührt sie mir
ein wenig kaltem Wasser und rührt die Suppe langsam
daran.

48 . Krebs - Suppe mit Milch und Mandeln.
Won 25 abgesottenen Krebsen wird , nachdem die Schwäze
ansgebrochen , eine gute Krebsbuttcr gemacht ; die . ausge-
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preßten Schalen setzt man mit so viel Milch , als zur Sup¬
pe nötbig ist, über das Feuer , laßt sie sieden und preßt sie
durch ein Tuck ; nun stdßr man >/ * Pfd . Mandeln , sammt
den Häutchen , so fein als möglich und preßt sie wie eine
Mandelmilch durch , verrührt das Gelbe von etlichen Eiern
Mit der Krcbsbutter , rührt die Mandelmilch daran , schüt-
tet dieses an die Krebsmilch , tbur das nöthige Salz und
Muskatnuß dazu , und laßt die Suppe , unter beständigem
Rührensreden ; richtet sie dann über gebähte Brodschnittcn
an und legt die Krebsschrpänze hinein.

49 . Krebs - Suppe mit.  Morcheln . Sauber
gewaschene Morcheln siedet man im Wasser ganz weich,
gießt sic zum Abläufen in einen Seier , schneidet sie ganz
klein , dampft sie in Butter , verwiegter Petcrsil und ge«
riebener Semmel , und laßt sie mit guter Fleischbrühe recht
aufkocken . Untcrdeß rührt man eines Hühnereies groß
Krebsbutter mit 2 Eiern ab , thut etwas Muskatnuß und
das nöthige Salz hinzu , mischt so Viel in Milch geweichten
Semmel darunter , daß es nicht zu fest und nicht zu locker
wird , nebst noch etwa 20 ausgelösren und klein verschnit¬
tenen Krebsen , macht daraus kleine Knödel , läßt sie in ko¬
chender Fleischbrühe aufkochen , legt sie in die Suppe und
gießt Fleischbrühe darüber.

50 . Leber - Suppe.  Die Leber stößt man in einem
Mörser , nachdem die Haut abgezogen ist, und treibt sie
durch ein Haarsieb . Eine Zwiebel wird fein verwiegt,
man dünstet sie in einem Stückchen Butter , gießt gute
Fleischbrühe , so viel man zur Suppe braucht , daran , thut
in Würfel geschnittenes und im Schmalz gebackenes Brod
darein und laßt es mit diesem cine Zeitlanq kochen. Das
Gelbe von 2 hart gesottenen Eiern verrührt man mit der
Leber fein , rührt cs langsam an die Suppe , läßt es aber
nicht lange sieden, damit die Leber nicht hart werde , und
reibt etwas Muskatnuß dazu.

51 . Leber - Suppe  auf andere Art . Eine halbe Kalbs¬
leber bäutelt man sauber ab , verwiegt sie klein , thut
4 Loth zerschnittenes Rindcrmark in einen Topf , eine
Zwiebel , ein Büschel Pcrersi 'lgrüii und die Leber dazu , läßt
es kochen, gießt dann gute Fleischbrühe daran , läßt stg eine
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gute Viertelstunde lang fortkochen , treibt sie dann durchein Haarsieb in einen Topf , thut gebähte Brodschnitten
dazu , läsir sie damit aufkocken , und reibr Muskatnuß dar-auf . Wer will , kann noch das Gelbe von 2 Eiern daran
rühren ; oder es können auch Butterknödelcheu daran ge«macht werden.

52 . Linsen - Suppe.  Man setzt 1 Schoppen schöne
erlesene Linsin mit lauem Wasser zum Feuer , thut Sel»
lcrie, Peterstl -Wurzeln und gelbe Rüben dazu ; wenn sierecht weich sind , werden sie durch einen Durchschlag
getrieben , dann verdünnt man sie mir Fleischbrühe undlaßt sie nochmals aufkochen. In Würfel geschnittenes
Brod röstet man sammt einer Zwiebel im Schmalz recht
gelb , thur es in eine Schüssel und richtet die Suppe dar¬über an.

53 . Süße  M a nd .e ln - Sup p e. Man stößt eine
Handvoll geschalte Mandeln reckt fein , thur eine Haudvvll
gestoßenen Zucker dazu und röstet dies zusammen in ki¬
rrer messingenen Pfanne hellgelb ; alsdann schütter man
Milck daran , so viel man Suppe baden will , rbut ein
wenig Zimmt dazu und läßt es mit diesem eine Zeitlaug
aufkochen ; dann verrührt man das Gelbe von erlichen Ei¬
ern , rührt die Suppe nach und nach daran , und richtet sie
über gebähte Brovschnmen an.

54 . Milch - Suppe.  Man thut i Maß Milch
über das Feuer , Zucker, ein Stückchen Zimmt und nur
sebr wenig Zitronenschale dazu , und läßt es miteinander
kochen; dann verrührt man das (Helbe von 5 vis 4 Eiern,
gießt die siedende Milch nach und nach daran , thur sie wie-
der über das Feuer , und läßt sic unter beständigem Um¬
rühren noch einmal aufkochen ; dann richtet man sie über
gebähte Brodschnitten an.

55 . M i l chb r od - S u p p e. Man schneidet Kren-
zer-Mitchbrödckcn zu acht langen eckigten Schnitzen , stößt
diese in süße Milch , wendet sie in geschwungenen Eiern
nm und backt sie aus heiß gemachtem Schmalz ; oder
man verrührt etliche Eier mit ein wenig süßem Rahm,
wendet das Brod trocken darin um , backr es wie daS
vorige , und kocht es in der Fleischbrühe auf.
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86 . Milz - Suppe . Man klopft die Milz recht stark

mir einem Messer , schneidet vorn ein wenig davon , und
drückt mit dem Messerrücken das Innere heraus , bis die

Milz ganz leer ist ; dann thut man das Herausgedrückte
in eine Schüssel , Muskatnuß und Salz , auch eine Mes¬
serspitze voll gestoßene Nägelein dazu , nebst etwas ver¬
wiegtem Petcrsil und einer kleinen verwiegten Zwiebel ; thut
dann zwei Eßlöffel voll geriebenes Brod und 1 Ei dazu , und
rührt alles untereinander , bis sich der Teig vom Löffel
schält ; dann streicht man es auf weiße Brodschuitten , und

kocht sie in guter Fleischbrühe auf.
57 . Nudeln - Suppe.  Man legt zwei Löffel voll

Mehl auf 's Nudclbrett , thut Salz und 2 ganze Eier dazu,
wirkt dies zu einem Teig , und arbeitet ihn , bis er glatt ist;
dann schneidet man 3 Thcile , wallet sie so fein wie möglich

aus , legt sie auf ein sauberes Tuch , und läßt sie abnock-
nen ; dann überstreut man sie mit Mehl , wickelt sie zu¬

sammen , und schneidet daraus Nudeln so f»in wie ein Fa¬
den , kocht sie im Wasser , legt sie in Fleischbrühe , und läßt
sie noch einmal aufkochen.

56 . Gefüllte Nud  e tu -S  u pp  e. Von überigge-

bliebenem Geflügel verwiegt man das Fleisch mit Petersil,
Zwiebeln und Zitronen sehr fein , stößt es noch im Mörser
zu einem Teig , nimmt es heraus , rührt das Gelbe von 2
hartgesottenen Eiern und 2 ganze Eier , ncbt einem Eßlöffel
voll süßen Rahm dazu, , und mischt etwas Salz und Mus¬
katnuß bei . Nun macht man von 2 Eiern , Mehl und ein

wenig Salz einen gewöhnlichen Nudelteig , wallt ihn so
dünn als möglich aus , bestreicht ihn zuerst mit Eiweiß,
dann mit der vorbeschricbenen Fülle , rollt ihn zusammen,
wickelt ihn in eine Serviette , umbindet solche mit Bindfa¬

den , und laßt ihn eine Stunde in gesalzenem Wasser ko¬
chen . Dann schneidet man sehr dünne Scheibchen daraus
laßt sie in kochender Fleischbrühe aufkochen , verrührt
das Gelbe von 2 Eiern mit einigen Löffeln voll Jus,
und richtet die Suppe daran an.

59 . Saure Rahm - Suppe.  Mau schneidet nach

Gutbcfindcn gemeines Hauebrcd würfelweis , röstet cs mit

einer fein geschnittenen Zwiebel im Schmalz schön gelb , gießt
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Nasser daran , so viel man zur Suppe braucht. j * _ . > . « . v . t • .
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läßt es
aufkochcn , salzt sic , thut ein wenig fein zerschnittenen
Schnittlauch dazu , und rührt von einer Maß gestände«
ncr Milch den Rahm dazu.

60. Reis - Suppe.  Für 4 bis 5 Personen erliest
man >/s Pfd . Reis , und brüht ihn mit siedendem Was¬
ser ; wenn cs eine kleine Weile daran gestanden , schüt»
tct man cs ab , wascht de» Reis aus srischcm Wasser
nochmals sauber aus , setzt ihn mit guter Fleischbrühe
zum Feuer , läßt ihn eine gute Stunde langsam forlko-
chen , legt ein Stückchen Butter darein , thut ein wenig
fein verwiegten Schnittlauch dazu , laßt es noch eine klei¬
ne Weile kochen , richtet cs in die Schüssel , gießt noch
Fleischbrühe hinzu , daß die Suppe nicht zu dick und
nicht zu dünn wird , und reibt ein wenig Muskatnuß
darauf . Es kann auch statt der Fleischbrühe Jus ge¬
nommen werden.

61 . Reis - Suppe,  kalt zu geben . Man setzt ;/ 2
Pf . sauber erlesenen Reis , nachdem er mit kochendem
Wasser abgcbniht ist , über das Feuer , gießt guten süßen
Rahm daran und läßt ihn damit kochen, bis er weich ist,
legt ein Stückchen Vanille und ein Stück Butter hinzu
und läßt cs zusammen recht weich kochen. Während dem
Kochen muß immer Rahm oder gute Milch nachgcgossen
werden . Nimmt dann Zucker nach Gulbefindcn dazu,
läßt alles zusammen recht kochen , richtet die Brühe so¬
dann durch ein Haarsieb an , und stellt sie in den Keller.
Vor dem Aufträgen backt man zierlich geschnittenes Brod
in Butter , wendet cs in gestoßenem Zucker um und gar»
»irt oben die Suppe damit,

62 . Reis - Suppe  mit grünen Erbsen . Erlesenen
und abgebrühten Reis 1/4 Pst thut man mit siedender
Fleischbrühe in eine Caffcrolle , legt 2 grcßc Sellericwur-
zcln und ein Stück Butter dazu , und läßt es so lauge
kochen , bis der Reis gauz weich und recht dick ist. —
971111  wird er mit einer starken guten Fleischbrühe aufgcfüllt,
und eine starke Handvoll grüne Erbsen , die aber zuvor in
Butter recht weich gedämpft sind , dazu .gcihan ; dann
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treibt man es durch ein Haarsieb und reibt Muskatnuß
darauf.

63 . Reis - Suppe mit Wein.  Wenn der Neis ge¬
reinigt und gebrüht ist , setzt man ihn mit Wasser zum
Feuer läßt ihn eine Stunde kochen unb füllt die Suppe
mit gutem altem Wein immer wieder auf , thnt Zucker,
an welchem eine Zitrone abgcriebcn ist, daran , bis sie süß
genug ist ; dann richtet man sie an und belegt sie oben
mit gebackenen Erbsen , ( siebe : Beilagen zu Suppen .)

64 . Rüben - Suppe.  Man schneidet t\  weiße und
etwa 10 bis 12 junge gelbe Rüben , setzt sic mir 1/4 Pfd.
in kleine Stückchen geschnittenem Schinken und einem
Stückchen Bnuer zum Feuer , und laßt sie schön hellgelb
dampfen ; wenn alles recht weich ist , füllt man es mit
guter Fleischbrühe auf , und läßt cs eine volle Stunde
kochen. Dann treibt man cs durch ein Haarsieb , thnt das
uölhige Salz dazu , und lügt es ' mit einer Handvoll ge¬
backenen Brodbröcklcin jaufforiKn,

65 . Sago - Suppe.  Der Sago wird sauber er¬
lesen und mit siedendem Wasser ungerührt .; man schüt¬
tet das Wasser wieder ab , wascht ihn ans mehrern
heißen Wassern heraus , scyt ihn mit guter Fleischbrühe
zum Feuer , laßt ihn wahrend 3 Stunden langsam ko¬
chen , macht Butter - oder Lebcr-Krwdel , und richtet die
Suppe darauf an.

66 . Sago - Suppe  mit süßem Rahm . Der Sago
wird gebrüht , gewaschen und mit lauwarmem Wasser ans
Feuer gestellt ; man laßt ihn 2 bis 3 Stunden langsam ko¬
chen, fußt ihn dann mit gutem süßen Rahm auf . läßt ihn
wieder eine kleine Zeit kochen, verrührt das Gelbe von 2
Eiern und rührt die Suppe langsam daran . Ein Stück¬
chen Butter und das nöthigc Salz muß auch mit der
Suppe gekocht werden.

67 . Sago - Suppe  mit Wein . Man wascht den
Sago recht sauber , setzt ihn mit halb Wasser und halb
Wein zum Feuer , läßt ihn 2 Stunden lang langsam
fortkochcn und th-rit Zucker, Zimmt und ein wenig Zitro¬
nenschale dazu ; wenn die Suppe ausgekocht , richtet man
fie über gebähte Brodschnitten an.
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68 . Schappel - Suppe.  Man rührt einer .Baum¬

nuß groß Butter , 3 Löffel voll säuern SRafrni, und das
Gelbe von 2 Eiern und 2 ganze Eier mit einander ab,
thut Salz dazu , eine starke Handvoll geriebenes Brod dar¬
unter , bestreicht ein Blech mit Butter , streut es mit gcric-
benem Brod aus , füllt das Abgerührre darein , und laßt es
zwischen Kohlen aufziehen ; wenn es genug ist, stürzt man
es in die Suppenschüssel , schneidet an verschiedenen Stellen
darein , doch daß es nickt ganz von einander fallt , und
gießt Ius -Suppc oder Fleischbrühe kochend daran.

69 . Sch necke n - S uppe.  Für 8 bis 10 Personen
siedet man 25 bis 30 Schnecken in gesalzenem Wasser so
lange , bis sie sich aus den Häuschen leickt herausziehcn
lassen ; dann putzt man den Kopf , die schwarze Haut und
den hintern Thcil sauber davon , wascht sie sauber ans etli¬
chen warmen Wassern , siedet sie daun in Fleischbrühe so
lauge , bis sie weich sind , nimmt sie mit einem Schaum¬
löffel heraus , und verwiegt sie so fein als möglich . In
einer Kachel läßt man ein Stück Butter zerfließen , dünstet
eine verwiegte Zwiebel und etwas Petersil darin , streut ein
wenig Mehl darauf , thut die zubereiteren Schnecken hin¬
ein , wendet sie erliche Mal um , legt einige Schnitten
im Schmalz gebackenes Brod dazu , schüttet die Fleisch¬
brühe , worin die Schnecken gesotten wurden , nebst noch so
viel anvcrcr , als zur Suppe erforderlich ist , dazu , läßt sie
i/z Stunde auf Kohlen kochen, und richtet die Suppe
durch ein Haarsieb über gebähte Brodschnittcn an ; einige
ganze Schnecken , welche man zurück behalt , werden oben
auf der Suppe herumgelegt.

70. Falsche Schn ecken - Su  ppe . Man macht ei¬
nen Teig vom Gelben von Eiern , Mehl und Salz und
einem Stückchen Butter , wie einen lockern Nudelteig.
Wenn er reckt gut ausgearbcitet ist , wallt man ihn etwas
aus , schneidet lauter kleine Blättchen daraus , drückt sie
über ein dazu gemachtes Schneckholz , backt sie aus hei¬
ßem Schmalz nur hellgelb , und kocht sie dann in derFleischbrühe.

71 . Schöne Suppe.  Man verrührt 3 ganze Eier,
rührt nach und nach 1 ij z Schoppen gute süße Milch oder

Coustz. Kochb. 4. Aufl. 2
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Rahm daran , tfjut etwas Zucker dazu , bestreicht eine brei¬
te , stäche Platte mir Butter , gießt das Eingerührte dar¬
auf , stellt cs auf einen Topf mir kochendem Wasser , und
läßt cS fest werden ; stürzt daun die Platte auf ein Dret-
chen um , sticht mit einem Mbdelchcn Blumen daraus,
richtet diese sorgfältig in Fleischbrühe , und trägt sie auf.

72 . Schwämme und Morcheln - Suppe.  In
einem ziemlichen Stück Butter dünstet man eine Handvoll
Petcrsil ; dann schneidet man eine große Portion Morcheln
und Schwämme , die aber sehr sauber gewaschen seyn
müssen , damit sich kein Sand mehr daran befindet , siedet
sie mit Salzwasscr , schneidet sie zu kleinen Bröcklcin,
tbnt sie zu der Petcrsil , gießt gute Fleischbrühe darüber,
kocht sic noch ein wenig , verrührt das Gelbe von 3 bis
4 Eiern daran , und richtet sie über gebähte Vrodschnit-ten an.

73 . Sellerie - Suppe.  Dazu nimmt man etliche
gute geschälte und rein gewaschene Sellerie , schneidet sie in
Blättchen und thut sie mit einem Stückchen leicht ge¬
räucherten in kleine Würfel geschnittenen Schweinefleisch
in eine Casserotte und dämpft sie mit einem Stück Butter,
bis alles weich genug ist ; dann streut man einen Eßlöffel
voll Mehl darüber und dampft es noch eine Zeitlang , füllt
cs dann mit der nöthigen Fleischbrühe auf , treibt es durch
ein Haarsieb , rührt das Gelbe von etlichen Eiern lang¬
sam daran , und richtet die Suppe über gebähte Brodschnit-
tcn an . Eine abgesottene Scllericwurzel schneidet man zu
kleinen Brocklein und legt sie auf der Suppe herum.

74 . Spargel - Suppe.  Von den dünusten Spargel»
nimmt man ein Büschel , putzt und wascht sie sauber,
läßt sie mit halb Wasser und Fleischbrühe nicht ganz weich
sieden , schüttet dann die Brühe in einen Topf , gießt noch
so viel gute Fleischbrühe daran , als zur Suppe ndihig ist,
legt gebähte Brodschnitten darein , und läßt sie damit aufko¬
chen. Den Spargeln schneidet man die Kopfe ab , thut das
Uebrige , so weit cS grün ist , fein verwiegt , mit etwas But¬
ter in die Suppe , laßt sie noch ein wenig aufkochen , klopft
daun von einer Maß gestockter Milch dm Rahm und von
5 Eiern das Gelbe in eine Schüssel , rührt die Suppe lang¬
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sam daran , und reibt ein wenig Muskatnuß darauf . Die
Spargelköpfe werden oben auf die Suppe gelegt.

75 . Tauben - Suppe.  Man setzt die Tauben in ko¬
chendem Wasser mir Salz zu , und laßt sie, nebst einigen
Wurzeln und einem Stückchen Butter dampfen ; dann
schneidet man die gedämpften Wurzeln in kleine Stückchen,
dünstet sie , nebst einem Löffel voll verhackter Perersil , in
einem Stück Butter , gießt gute Fleischbrühe , nebst der
Brühe , worin die Tauben gedampft wurden , dazu , und
läßt cs anskochen ; dann zerbricht man , so viel man no«
thig hat , feine Nudeln , läßt sie damit aufkochen , legt die
Tauben in die Suppenschüssel , und richtet die Nudeln
und die Suppe darüber.

76 . Suppe von Thaunesscln.  Don diesen zupft
man die jungen Blättchen ab , wascht und siedet sie in ge¬
salzenem Wasser nicht zu weich , verwiegt sie so fein als
möglich , dünstet sie in einem Stück Butter und streut
nur sehr wenig Mehl darauf ; wenn cs mit diesem noch ein
wenig angezvgen hat , so gießt man so viel gute Fleisch¬
brühe daran , als zur Suppe erforderlich ist , legt gebähte
Brovschnitten darein , verrührt das Gelbe von 2 Eiern
mit erlichen Löffeln voll süßem Rahm und gießt cs an
die Suppe.

77 . Suppe von gestoßenen Vögeln.  Für 8
Personen werden 4 Krammetsvögel gebraten , wozu man
ein Stückchen Mark , ein kleines Stückchen geräuchertes
mageres Fleisch , eine mir Nägelein besteckte Zwiebel , ein
Zitronen - Rädlein , etwas Petersil , sammt einigen Schnit¬
ten Brodrinde legt ; wenn die Vögel weich ' sind , timt
man alles zusammen auf eine Platte zum Erkalten,
stößt sie dann im Mörser so klein wie möglich , treibt
das Gestoßene mit guter Fleischbrühe durch ein Sich in
eine Kachel , gießt die rechte Portion Fleischbrühe daran,
legt 6 gebähte Brodschuitten hinzu , läßt cs aufkochen,
thut das Gelbe von 2 Eiern in eine Schüssel , und gießt
die Suppe langsam daran.

78 . Suppe von gestoßenen Vögeln  auf an¬
dere Art . Wenn die Vögel , von was immer für einer
Art , mit Butter , Schweinesteisch , Zwiebeln und mchrern

2 *
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Arten Wurzeln gedämpft sind , so weiden sie herausgelcgt
und Mehl in die Sauce gerührt ; dann laßt man diese
ftlid -c Minuten auzieben , füllt sic mit so viel guter
Fleischbrühe , als zur Luppe nökhig ist , auf , legt etliche
Stückchen Semmel dazu und läßt sie kochen. Indessen
stoßt man die Vögel im Mörser so fein als möglich und
laßt sie ebenfalls mit der Suppe aufkochen , treibt diese
dann durch ein Haarsieb , und richtet sie über in Schmalz
gebackene Brodschnitten an.

79 . Wein - Suppe.  Man vermischt 1 Schoppen
Wein und i/r Schoppen Wasser , nimmt das Gelbe von
4 Giern , und i/i Vierl . gestoßenen Zucker , rührt den
Wein langsam daran , rostet etwas in Würfel geschnit¬
tenes Brod in einem Stückchen frischer Butter schön gelb,
gießt den Wein daran , thut ein Stückchen Zitronenschale,
rin paar Nagelein und ein Stückchen Zimmt dazu , laßt
es unter beständigem Rühren aufkochen , richtet die
Suppe an , und reibt Muskatnuß daraus.

80 . Wein - Suppe  auf eine andere Art . Zu 1 Schop¬
pen guten alten Wein rührt man das Gelbe von 4 Eiern
und i Schoppen guten süßen Nahm , thut Zucker dazu,
bis es süß genug ist , legt cin Stückchen Zitronenschale
und ein Stückchen Zimmt darein , rührt es zusammen
auf dem Feuer , bis es anfängt zu kochen , und richiet es
über gebähte oder im Schmatz gebackene Brodschnitten an.

81 . Wurzel - Suppe.  Man putzt und wascht 2
gelbe Nüben , Z Petersil - , 2 Sellerie - , auch eine Pastt-
riat - Wurzel , schneidet sie zu ganz dünnen länglichten
Stückchen , dünstet sie mit einem Stück Butter und
etlichen Kalbsknvchen , bis sie weich sind , thut Salz und
ein wenig geriebenes Brod dazu , gießt Fleischbrühe dar-
an , läßt es zusammen noch eine Zcittang kochen, thut
dann einige Löffel voll Jus dazu , nimmt die Knochen
heraus , und richtet die Suppe über im Schmalz geba¬
ckene Brodschnitten an.

82 . Gestoßene Wnrzel - Snppe.  Man schneidet
i  Pf . Kalbfleisch und 1/4 Pf . Schinken in kleine Mättt
chen , mischt eine gehackte Zwiebel darunter , dämpft es
in einem großen Stück Butter ganz weich und hellgelb,
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nimmt dann eine Handvoll junge gelbe Rüben , eben so
viel geputzten Blumenkohl , 2 bis 3 Handcooll ausge¬
machter grüner Erbsen und etwas Antivie dazu , stößt
damit das Gelbe von 4 hart gesottenen Eiern und das
Gedämpfte in einem Mörser zu Teig , nimmt das nöthi-
ge Satz und Muskatnuß , und läßt alles mit Semmel»
schnitten aufkochen , und richtet die Suppe durch ein
Haarsieb an.

83 . Suppe von Zieger  oder grünem Käse.
Man röstet einen starken Kochlöffel voll Mehl in einem
Stück Schmalz recht schön hellgelb ; dann schüttet mau
halb Wasser und halb Fleischbrühe , so viel als zur Sup¬
pe nöthig ist , daran ; thut dann in Würfel geschnittenes
und im Schmalz gebackenes Brod dazu , laßt es mit
diesem eine Zeitlaug aufkvchen , reibt 1/4  Pf . grünen Kas
oder Zieger , läßt ihn einige Mal in der Suppe aufko¬
chen ; dann verrührt man das Gelbe von 2 Eiern mit
2 starken Eßlöffeln voll sauerm Rahm , und rührt die
kochende Suppe langsam daran.

64 . Aufgezogene Suppe.  Man rührt 6 Loth
Butter mit 4 ganzen Eiern und 3 Eßlöffel voll saurem
Rahm recht schaumig . Nun rührt man 3 Eßlöffel voll
feines Mehl darein , thut Satz und Muskatnuß dazu,
füllt cs in eine mit Butter bestrichene Form unv läßt
es zwischen Kohlen oder im Oefelein gelb backen ; dann
stürzt man cs heraus.

85 . Consvmmo,  oder Jus zürn Aufbewahren.
Man nimmt ein altes Huhn , 2 Pf . Rindfleisch , einen
Ochsenfuß, , welcher klein verhackt wird , ein Stück Kalb¬
fleisch , 2 bis 3 Kalbsfüße , die ebenfalls zerschnitten wer¬
den , i oder 2 Krammctsvögel , ein Stück Rindcrleber,
thut alles in einen großen Topf , gießt 6 Maß Wasser
darüber , und salzt cs , aber nicht gar zu stark ; eine
mit Nägelein besteckte Zwiebel , Selleriewurzcl , Peterstl,
gelbe Rüben und Pastinak - Wurzeln werden oben darauf
gelegt . Man deckt den Topf zu , laßt es auf Kohlen
langsam 4 bis 5 Skuuden kochen , gießt die Brühe in
eine Schüssel , nimmt das Fett davon , läßt das Uebeige
durch ein Tuch laufen , stellt es an einen kühlen Ort,
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läßt es gestehen , stürzt es um , und trocknet es an ei¬
nem tcmperirrcn Ort langsam . Man gebraucht in Cup-
pcn und Saucen davon.

Gei lagen zu Suppen.

1.  Brodknvdel . Für 2 Kreuzer Milchbrod zer¬
schneidet man zu Schnitten ; die eine Halste schneidet
man in gewürfelte Bröckelchen , die andere Halste weicht
mau in Milch ein , röstet die Bröckelchen in einem
Stückchen Butter schön gelb , thut sie auf einen Teller,
und laßt sie erkalten ; rührt dann ungefähr 4 Lth . Bnt-
tcr mit 3 ganzen Eiern schaumig ab , drückt das einge-
wcichre Brod fest ans , thut dieses mit den gerosteten
Bröckelchen , auch Salz , ein wenig Muskatnuß und
fein verwiegten Schnittlauch darunter , bricht Knödel-
chcn aue,  legt sie in siedende Fleischbrühe oder Wasser,
und laßt sie schön durchkocheu.

2 . B u t t e r k u ö d e l. Man rührt r/r Vierl . Dritter
schaumig ab , schlägt 2 Eier , eines nach dem andern,
darein , rührt es recht schaumig mit einander , thut
2 Eßlöffel voll Mehl und ein wenig Salz dazu , rührt es
ganz langsam unter einander , thut Fleischbrühe in eine
Psininc oder einen Topf , legt mit einem Löffel schone
runde Knödel darein , und läßt sie langsam sieden ; man
darf nur mit einer eisernen Gabel hineinsiechen , und wenn
kein Teig daran kleben bleibt , sind sie genug gekocht.

3 . B u t t e r k n ö d e l mit Brod.  Dazu rührt man
1/2  Dierl . Butter mit 2 ganzen Eiern und dem Gelben
von 1 Ei nach und nach schaumig ab , reibt für 1 Kreu¬
zer Milchbrod , rührt so viel darunter , bis cs nicht
mehr zeifahrt , thut Salz und ein wenig Muskatnuß
dazu , bricht Knödel aus,  und legt sie in kochende
Fleischbrühe , bis sie durchaus gut sind.

4 . Baierische Knödel.  Man laßt 1 Schoppen
Milch und ein Stückchen Bulter "sieden , dann rührt man
das nbthigc Mehl so schnell als möglich hinein , rührt
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es mit etlichen Eiern glatt , thnt eine Handvoll verwieg¬
ten Schinken , etwas feine Zwiebel und Petcrsil darunter,
und setzt sie gehörig ; dann setzt man mit einem Löffel
große runde Knödel in kochende Fleischbrühe , deckt sie
zu und laßt sie langsam auskochen.

5 . Ei er käs.  Zwei ganze Eier schlagt man in eine .
Schüssel , thut Salz und Muskatnuß dazu , rührt einen
starken 1/2  Schoppen warm gemachte Fleischbrühe dar¬
an , stellt dieses in kochendes Wasser , deckt es zu und
laßt das Wasser so lange kochen , bis der Kas scsi ist,
stürzt es dann auf einen Teller , und schneidet viereckige
Stückchen davon auf die Suppe.

6 . Grüner Eier - Kas.  Man verwiegt Petersil,
Körbclkraut , Sauerampfer , Schnittlauch und etliche
Awicbetröhrlem recht fein , und dampft es in einem Stück
Butter ; verrührt 3 — 4 Eier mit einem Trinkglas voll
süßer Milch oder auch mit Fleischsuppe , thut das grüne
Gedampfte hinzu , schüttet es in ein schickliches Geschirr,
stellt cs in kochendes Wasser und läßt es fest werden;
dann bricht man es mit einem Löffel Stückchcnwcis aus
und legt es auf der Suppe herum.

7. Gebackene Erbsen.  Man nimmt 2 bis 3
Löffel voll Mehl in eine Schüssel , läßt frische Butter
in der Große eines halben Hühnereies zergehen und schüt¬
tet sie an das Mehl , thut 1 Löffel voll säuern Rahm und
i starken Löffel voll Bierhefen dazu , schlägt das Gelbe
von 1 Ei darein , salzt es ein wenig , macht den Teig
mit lauer Milch an , daß man ihn auswirken und wal¬
len kann , nimmt ihn ans das Nudelbret und wirkt ihn,
wallt ihn Messerrücken dick aus , und läßt ihn an einem
tcmperirten Orte gehen ; wenn er gegangen ist , wallt
man ihn wieder dünner , sticht ihn mit einem E '.bsen-
mödelchcn aus , backt die Erbsen langsam im Schmalz,
bis sie schon gelb werden , und kocht sie dann mir guter
Fleischbrühe auf . Die Erbsen können auch im Ofen ge¬
backen und in der Suppe hernach ausgekocht werden.

6 . E r b s e n - K n ö d e l. Recht sauber erlesene Erbsen
seht man mit Wasser zum Feuer , und laßt sic recht
weich sieden; dann treibt man sie durch ein Haarsieb,
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t ()ut ein Stückchen recht fein verwiegten Speck in eine
Kasserolle , dünstet etwas Petersil darin , mischt einen
starken Eßlöffel voll Mehl und die durchgetriebenen Erb¬
sen hinzu , laßt cs zu einem sehr dicken Brei kochen und
daun erkalten ; nun rührt man das Gelbe von 3 Eiern
dazu , schlägt das Weiße von den Eiern zu Schnee und
rübrr es , nebst Salz und Muskatnuß , auch darunter;
alsdann probirt man , ob die Knödel nicht zerfahren,
und läßt sie durchkochen.

9 . Erdäpfel »Knödel.  Man nimmt 3 mittlere
gesottene Erdapfel , schalt sie , und wenn sie recht kalt
sind , reibt man sie am Reibeisen ab , rührt 4 Lth. But¬
ter mir 2 ganzen Eiern leicht ab , thut die Erdapfel mit
Salz und fein geschnittenen Schnittlauch dazu , und pro¬
birt mir einem Löffel in kochendem Wasser oder Fleisch¬
brühe , ob die Knödel nicht mehr zerfahren ; wenn sie
noch zu locker sind , thut man ein klein wenig Mehl
darunter , legt sie dann in kochende Fleischbrühe oder
Wasser,  laßt sie gut werden , braucht sie zur Suppe,
oder schmatzt sie nach Belieben.

10 . Gefüllte Erdapfel.  Wenn kleine Erdäpfel ge¬
sotten und geschält sind , so werden ihnen oben Deckel
tzbgeschnitkeu und sie dünn ausgchöhlt . Nun verwiegt
man etwas Petersil und Zwiebeln , dünstet eö ln etwas
Butter , laßt es verkühlen , rührt etliche Löffel voll sü¬
ßen Nahm und etliche Eier hinzu , thut dann sehr wenig
geriebene Semmel darunter , laßt cs auf dem Feuer ein
wenig anziehen , füllt die ausgehöhlten Erdäpfel damit,
tfntr die Deckel wieder darauf , wendet sie in einem
Flüdleinstcig um , und backt sie in heißem Schmalz;
dann legt man sie in der Suppe herum.

11 . Fisch kn ö de l. Man nimmt i/r Pf . Hecht , thut
die Haut und die Grathe sauber davon,  verwiegt das
Fleisch mit etwas Schnittlauch recht fein , rührt if%
Vierl . Butter mit 2 Eiern ab , thut das vcrwiegle Fleisch,
1 Löffel voll geriebenes Brod,  eben so viel Mehl , und
das nvthige Salz , auch etwas Muskatnuß dazu , bricht
Knödel , legt sie in kochende Fleischbrühe , und laßt sie
langsam durchkochen.
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12 . Fleischknödel.  Man nehme ungefähr 1/2  Pf.
Kalbfleisch vom Schlegel , hacke es recht sein , und stoße
dasselbe daun wie Teig in einem Mörser ; verwiege 6
Loth geräucherten selten Speck mit ein wenig Peterstl,
Schnittlauch und einer halben Zwiebel so fein als mög¬
lich , und lasse dieses in einem Pfännchen auf Kohlen
mit einander dünsten ; nimmt das Fleisch in eine Schüs¬
sel , schüttet den gedünsteten Speck , Salz und Muskat¬
nuß daran , schlägt 2 ganze Eier dazu , thut so viel ge¬
riebenes Brod darein , bis die Knödel , wenn man eines
in kochender Fleischbrühe probirt hat,  nicht mehr zerfah¬
ren ; legt sie dann in kochende Fleischbrühe , und laßt
sie durchaus kochen. Man kann sie zur Suppe oder zu
gefüllten Pasteten brauchen.

13 . Fleisch knodcl  auf andere Art . Mau nimmt
nach Gutfinden gebratenes Kalbfleisch , ein wenig geräu¬
chertes und gekochtes mageres Schweinefleisch , verwiegt
dieses mit Petersil , Schnittlauch und einer kleinen Zwie¬
bel , rührt 1/2  Vierl . Rindermark mit 2 bis 3 ganzen
Eiern ab , thut das verwiegte Fleisch sammt 1 Löffel
voll säuern Rahm , Salz und geriebenem Brod darunter,
bis es ein nicht gar zu fester Teig ist , legt Knödel da¬
von in kochende Fleischbrühe oder Wasser , und läßt sie
darin aufkochen.

14 . Griesknvdel.  Einen kleinen Schoppen Milch
stellt man auf das Feuer , und wenn sie siedet , rührt
man so viel Kernengries darein , daß es recht fest wird,
rührt es so lange auf dem Feuer , bis es sich ganz von
der Pfanne losschält , thut es auf einen Teller , rührt
Vierl . Butter mit 3 ganzen Eiern gut ab , rührt das ge¬
kochte Gries nach und nach darunter , thut Salz und Mus¬
katnuß dazu , schlägt mit einem Messer länglichte Knödel
in kochende Fleischbrühe , und läßt sie langsam sieden.

15 . Grüne Knödel.  Eine Handvvll Spinat , ein
wenig Peterstl , Körbelkraut und Schnittlauch dünstet
man zusammen in einem Stückchen Butter ; nachdem e6
roh verwiegt ist , weicht man für 1 Kr . Milchbrod in
lau gemachte Milch ein , rührt if%  Vierl . Butter mit 2
ganzen Eiern recht schaumig ab , drückt das Brod wie-
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der fest auö , rührt es sammt den gedünsteten Kräutern
unter die Butter , salzt es , bricht Knödel in kochende
Fleischbrühe , und läßt sie schön durchkochen.

16 . Hefenknvdelchcn.  Man rhue 4 große Eßlöf¬
fel voll Mehl in eine Schüssel , schlage 1 Ei dazu , neh¬
me 4 Lth . Butter , lasse sie zergehen , gieße sie auch dar¬
an , und thue noch Salz und einen starken Eßlöffel voll
Bierhefen dazu . Man nimmt den Teig auf ein Nudel-
brct heraus , wirkt denselben und wallet mit der Hand
Fingersdicke lange Streifen daraus , schneidet Bröckelchen
davon , macht sie mit der Hand rund , legt sie auf ein
Bretchcn und laßt sie recht gshen , legt sie dann in sie¬
dendes gesalzenes Wasser und laßt sie durchsieden.

17 . Hirn kn öde  I. Ein Kalbshirn legt man in war¬
mes Wasser , reinigt dasselbe sauber , wascht cs noch aus
frischem Wasser , verwiegt es recht fein , rührt i/r Bierl.
Butter mit 2 ganzen Eiern ah , rührt das Hirn darun¬
ter , und thut geriebenes Milchbrod darein , bis sie nicht
mehr auseinander fahren , wenn man eines davon in
kochende Fleischbrühe legt ; thut fein gewiegten Schnitt¬
lauch , Salz und Muskatnuß dazu , legt die Knödel , wel¬
che mit einem Löffel schön rund ausgebrochen werden,
in siedende Fleischbrühe , und läßt sic langsam kochen.

16 . Hühnerblut - Würstchen.  Wenn Hühner
oder sonstiges Geflügel abgesiochen wird , so muß das
Blut recht fleißig gerührt und durch einen engen Seier
gelassen werden . Man mischt eben so viel oder noch ei¬
nige Löffel voll mehr süßen Nahm bei , thut die sehr fein
verwiegte Schale einer Zitrone , Petersil , auch Salz und
Muskatnuß dazu , schneidet oder verwiegt eines Hühner¬
eies groß fetten Speck , mischt diesen auch darunter,
füllt alles in dünne Därme , und siedet solche , wenn sie
zugebunden sind , sehr behutsam ; dann befreit mau die
Würstchen von den Darmen und legt sie in die Suppe.
Sie taugen am besten auf Gerste , Reis und dergleichen.

19 . Hü h ner l e der knö del . Don Hühnern nimmt
man die Leber , das Herz und das Fleischige vom Magen,
wiegt dieses mit etwas Petersil und Schnittlauch so fein
als möglich , rührt eines halben Hühnereies groß But¬
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ttr mit dem Gelben eines EieS und einem ganzen Ei

schaumig ab , rührt das Verwiegte darunter , reibt von
einem Semmelbrödchen die Rinde , thut die Brosamen,
nebst Salz , Muskatnuß und Mehl , so viel man mir 3
Fingern fassen kann , dazu , legt Knödel davon in kochen¬
de Fleischsuppe , und laßt sie langsam durchkochen.

20 . Hühnerzieger.  Von 2 bis 3 jungen Hühnern
nimmt man die Leber , das Herz und das Fleischige vom
Magen , verwiegt es mit etwas Schnittlauch so fein als
möglich , thnt cs in eine Schüssel , lhut 5 Löffel voll
geriebenes Brod , Satz , Muskatnuß , i Löffel voll säuern
Rahm , i Schoppen Milch und den Saft von einer Haft
den Zitrone daran , thut es in einem messingenen Psann-
cheu auf das Feuer , läßt es unter beständigem ^ lmrüh-
ren gerinnen , schüttet cs in Mödetchcn oder enge Schaum¬
löffel , und laßt cs ablaufcn.

21 . Kalbfleisch - Würstchen.  Man nimmt r/r
Pf . Kalbfleisch , befreit es von allen Fasern , klopft es
zu einem Teig , so fein als möglich , thut die fein ver¬
wiegte Schale einer Zitrone hinzu , macht es mit süßem
Rahm und dem Gelben von 2 Eiern zu einem flüssigen
Teig , thut ^4  Pf . verwiegten frischen Speck , Salz und
Muskatnuß hinzu , füllt die Masse in ganz dünne
Schweinsdärme , setzt sie mit frischem Wasser zum Feuer,
nimmt sie , bevor sie ganz zum Sieden kommen , heraus,
thut die Darme davon und läßt die Würstchen in frischer
Butter leicht gelb braten ; nachdem sie zu halb Fingcrs-
langcn Stückchen geschnitten sind , legt man sie auf
der Suppe herum.

22 . Kasknödcs.  Von i f%  Schoppen süßem Rahm
und einem Kochlöffel voll Mehl kocht man einen sehr
dicken Brei , thut 4 Loth geriebenen guten Käs und ein
wenig Butter hinzu , läßt dieses eine Jeitlang kochen,
thut es alsdann in eine Schüssel , rührt , nachdem es ein
wenig erkaltet ist , 2 ganze Eier hinzu , und mengt so
viel gutes Milchbrod darunter , daß cs eine feste Masse
bildet ; ans diesem mache man runde Knödel und kvchr
sie in der Fleischbrühe recht dick.

23 . Kapannen - Knöde  l . SScnti ^ der Kapaun ge»
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putzt und ausgenommen ist , schneidet man das Brust-
sicijch sauber ab , und schabt es mit einem Messer auf
einem Brct , damit alles Adrige und die Fasern davon
kommen , verwiegt cs fein , mischt auch etwas Zitronen,
schale darunter , stößt es noch sammt dem Gelben von
einem hart gesotten , n Ei in einem Mörser , daß es wie
ein Brei wird ; nimmt es alsdann auf ein mit Mehl
bestreutes Bret , macht runde Kügelchen daraus , und
siedet dieselben in guter Fleischbrühe , bis sie vollends
ausgekocht sind . Sie können zu Suppen oder als Zwi-
schenspeise gebraucht werden.

24 . Krcbsknödel.  Man rührt 6 Lvth Krebsbut¬
ter recht schaumig ab , und thut das Gelbe von 2 Eiern
und 1 ganzes Ei nach und nach darein ; reibt von einem
Milchbrödchen die Rinde ab , rührt cs , nebst dem ge¬
hörigen Salze , darunter , legt Knödel davon in kochende
Fleischsuppe , worin ein Stückchen Krebsbulter seyn muß,
und läßt sie langsam auskochen.

25 . Krebs kn ddel  auf andre Art . Man siedet 15
Suppeukrebse , nimmt das Fleisch von den Schwänzen
und Scheeren , verstößt das Uebrige im Mörser und röstet
es in einem Stück Butter , bis e6 recht roth ist ; daun
preßt man es durch ein Haarsieb , thut die ausgebroche¬
nen , klein zerschnittenen Scheeren und Schwänze , eine
Handvvtl geriebener Semmel , 2 ganze Eier , Salz und
Muskatnuß hinzu , und rührt einen Eßlöffel voll unge¬
zuckerten Alkermessaft darunter , damit sie recht schön
roth werden ; daun legt man sie in kochende Fleischbrühe
und kocht sie gut durch.

26. Leberknödet.  Man hautelt 1/2  Pf . Kalbsleber
sauber ab , stößt sie in einem Mörser fein , treibt sie dann
durch ein Haarsieb , rührt >/r Viert . Rindermark und
ein kleines Stückchen Butter schaumig ab , schlagt 2 Eier,
eines nach dem andern , darein , rührt es so lange , bis
das Mark und die Eier einander angenommen haben,
thut geriebenes Milchbrvd , die durchgettiebene Leber und
das gehörige Salz dazu , probirt ein Knödel in kochender
Fleischbrühe oder Wasser , und wenn sie nicht mehr zer¬
fahren , legt man lange , mit einem Löffel ausgcbrochene
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Knödel in kochende Fleischbrühe oder Wasser , das gesal¬

zen ist , und laßt sie langsam kochen.
27 . Markknvdel.  Man verrührt î L Vkerl . Rinder¬

mark mir 1 Löffel voll Wasser ganz weiß ab , rührt nach
und nach ein ganzes und das Gelbe von 1 Ei darein,
thut geriebenes Milchbrod darunter , bis sich der Teig
mit der Hand zusammenwallen läßt , legt die Knödel in
kochende Fleischbrühe , und läßt sie langsam auskochen.

28 . Morche lkn ö de l. Man wascht die Morel ela

sehr sauber , thut sie mit kaltem Wasser zum Feuer , läßt
sie weich sieden , wascht sie wieder aus mehrern Wassern,
verwiegt sie mit etwas Petersil sehr klein , rührt ein
Stückchen Butter wie ein halbes Hühnerei groß mit 2

ganzen Eiern und den verwiegten Morcheln , nebst Salz
und Muskatnuß , wohl unter einander , und rührt einen

Eßlöffel voll Mehl dazu . Man legt dann Knödel davon
nach beliebiger Größe in kochende Fleischbrühe.

29 . Rahmwürste.  Für 1 Kr . Milchbrod zerschnei¬
det man klein , kocht es mit r/2 Schoppen guten süßen
Rahm und ein klein wenig Butter , rührt fleißig darin
und laßt es wie ein dickes Mus kochen , bringt es dann
in eine Schüssel , mit ein wenig Salz und 2 Eiern , gießt
noch so viel guten Rahm dazu , bis es ein ganz laufen¬
der Teig wird , füllt alsdann saubere Rindsdärme damit,
und seht sic mit kaltem Wasser über das Feuer , doch
müssen die Darme nur halb aufgefüllt werden , weil es
zu stark aufgeht ; man läßt sie langsam sieden , und
wenn cs gut ist , nimmt man die Darme davon , und
schneidet die Würste in beliebige Stückchen.

30 . Reisknbdel.  Man . setzt 1/2 Djerl . erlesenen
und gebrühten Reis mit 1 Schoppen Milch über Kohlen,
rührt öfters darin , und gießt bisweilen Milch nach , damit
er nicht ansi'tze; wenn cr weich und ganz dick eingekocht
ist , rührt man ein Stückchen Bukter und 2 ganze Eier
mit einander ab , thut den gekochten Reis , Salz und
Muskatnuß darunter , und läßt Knödel davon, , in Fleisch¬
brühe oder kochendem Wasser , hinlänglich kochen.

31 . Reis - Tafeln.  Man reibt 2 Loch wohl erlese¬
nen Reis in einem Tuche sauber ab , stößt ihn im Mör-
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ser , siebt ihn durch ein Haarsieb , kocht ihn mit Milch schneide
zu einem dicken Brei , thur ihn in eine Schüssel und das Würfel
Gelbe von 2 hartgesottenen Eiern und einem frischen cingem
Ei , nebst einem Eßlöffel voll saurem Rahm , hinzu , salzt Löffel \
cs gehörig , legt cs auf ein mit Mehl bestreutes Bret , Muska
formirt lauter sehr kleine viereckichte Blättchen daraus welche
und backt sie aus heißer Butter . wenn

32 . Sagoknödcl.  Man kocht den Sago , nach- besondc
dem er gewaschen ist , in Fleischbrühe weich und ganz 55 .
dick; dann thur man ihn zum Erkalten auf einen Teller , oder F
verstoßt das Gelbe von 3 hart gesottenen Eiern und ei- j>cfn rc
«cm Stück Butter in einem Mörser , thur dieses und den rcrflief
Sago in eine Schüssel , schlägt noch ein frisches Ei dar - darin,
an und macht es recht unter einander ; dann bricht man , riehen
wenn es nicht mehr an Salz fehlt , kleine Knödel , legt Eßlöffsie in kochende Fleischbrühe und läßt sie gut durchkochen ; mi
damit die Knödel nicht zerfahren , kann auch ein Löffel ^ nd \
voll gutes Mehl unter die Masse gerührt werden . zwisch

33 . Speckknödel.  Ein Stückchen geräucherten ma - g 6
gern Speck siedet man weich , schneidet ihn in kleine ge- iutiac ‘würfelte Bröckelchcn , ein Scmmelbrod wird ebenfalls in
Würfel geschnitten , die Hälfte in Milch geweicht , so daß Und)
das Brod die Milch auftrocknet . Nun nimmt man die h§ner
Hälfte Speck und das Brod riebst einer zerschnittenen etwas
Zwiebel und röstet es , bis das Brod gelblich und harr
ist . Dann thut man es zu dem in der Milch geweich-
ten Brod , und den übrigen Speck dazu , rührt es mit
etlichen Eiern unter einander , thut so viel Mehl dazu,
daß sie im Sieden nicht mehr zerfahren , nun legt mau ^ hrt
sie in kochendes Wasser in der Größe eines Hühnereies , wan
und laßt sie gut durchkochcn . Sie sind als Beilage in
die Suppe oder als Zwischenplatte gut.

34 . Gebackene Speckkuödel.  Man verwiegt ein
Stückchen abgekochren Schinken und ein Stück geräucher¬
ten , ebenfalls gekochten Speck mit Zwiebeln und Petersil
recht fein ; dann weicht man ein Stückchen Brod in Milch
ein , laßt es wieder auftrvcknen , thut es dann in eine
Schüssel und rührt es mit etlichen Eiern glatt . Hernach
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schneidet man ein Viertel von einem Kreuzerbrode in *

Würfel , backt diese in Schmalz , mischt sie unter das

eingemachte Brod und den Schinken nebst noch einem

Löffel voll geschnittenem Speck , thut das nöthigc Salz,
Muskatnuß und so viel Mehl hinzu , daß die Knödel,

rvelche man daraus macht , nicht auseinander fallen,

wenn man sie in heißem Schmalz backt. Sie passen

besonders gut zu Ragouts.

35 . Schnitten.  Man hackt gebratenes Kalbfleisch

oder Fleisch von Geflügel mit Pcrtersil und etwas Zwie¬

beln recht klein, laßt ein Stück Butter in einer Casserolle

zerfließen , röstet ein wenig geriebene Semmel leicht gelb

darin , und läßt das verwiegte Fleisch auch damit an-

ziehen ; dann thut man Salz , Muskatnuß und etliche
Eßlöffel voll verwiegten Parmesan -Käs darunter , macht

es mit Eiern etwas flüssig , streicht es auf Brodschnitten
und backt sie aus heißer Butter , oder man thut sie

zwischen Kohlen und läßt sie langsam aufzieheu.

36 . Spinat - Küchlein.  Eine starke Hand voll

jungen Spinat wascht man sauber , brüht ihn in gesal¬

zenem Wasser und verwiegt ihn mit Zwiebeln und Schnitt¬
lauch sehr klein ; nun röstet man eine Hand voll gerie¬
bener Semmel in einem Stück Butter leicht gelb , gießt

etwas süße Milch daran und läßt es eine Stunde zuge¬

deckt stehen , damit das Brod die Milch auftrocknet;

dann dampft man den Spinat in einem kleinen Stück¬
chen Butter , daß er etwas auftrocknet , thut das Brod

dazu , salzt ihn gehörig , schlägt 3 Eier daran und ver¬

rührt alles mit einem kleinen Löffel voll Mehl ; dann backt

man es Löffelvollweis in heißer Butter.
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