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Suppen .

1. Geſundheits - Suppe .
Man nimmt einen erdenen Topf , in welchen man 3 Pfund

Rindfleiſch , 2 Pfund Kalbsſchenckel und eine alte Henne legt ,
gießt 4 Maaß Waſſer daruͤber , ſchaͤumt es geſchwind , thut als⸗
dann 5 Gelbruͤben , 3 weiße Ruͤben , 4 große Zwiebeln , die eine
mit 4 Naͤgelein geſpickt , ein Koͤpflein Lattich⸗Salat , mit etwas
Koͤrbelkraut dazu , laͤßt es langſam kochen , bis es gar iſt , gießt
dieſes hernach uͤber eingeſchnittenes gebaͤhtes Brod und legt dann
die Gemuͤße darauf .

2. Julienne - Suppe .

Man nimmt weiße Ruͤben , rothe Gelbruͤben , Zellery , dieſes
alles ſchneidet man in kleine Riemlein , nebſt vielem Sauerampfer ,
eben ſo viel Lattich oder Endivien , Lauch und kleine ganze
Zwiebeln , gruͤne Erbslein , kocht dies alles in einer Geſundheits⸗

Bruͤhe, wie die obige , gießt es üͤber gebaͤht Brod und richtet die
Suppe an .

3 . Faubonne⸗Suppe .

Iſt ganz die nemliche wie die Julienne , nur daß man die Ge⸗
müße würflicht ſchneidet , etwas in Butter gelblich paſſirt , dann
laͤßt man es mit guter Suppen - ⸗Bruͤhe kochen und gießt es uͤber
das gebaͤhte Brod .

4 . Weisruͤben⸗Suppe .
Man ſchneidet verhaͤltnißmaͤſſig weiße Ruben wie Steckchen

ſchoͤn rund , etwa einen Finger lang und eben ſo dick , paſſirt ſie
in heißer Butter , bis ſie ſchoͤn gelb , faſt braun ſind , ſondert
ſie von der Butter ab , gießt von obiger Bruͤhe daran , laͤßt
ſie kochen bis ſie weich ſind und richtet ſie über das Suppen⸗
Brod an .
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Das nemliche kann man auch mit ſchoͤnen rothen Gelbruͤben
machen .

5 . Zwiebel⸗Suppe .

Man nimmt eine gute Menge großer Zwiebeln , ſchneidet ſie

radigt , paſſirt ſie in friſcher oder ausgelaſſener Butter bis
ſie braun ſind , gießt hernach ſchwache Fleiſchbrühe oder Waſſer

daran , wenn es Faſtenſuppe ſeyn ſoll , laͤßt es kochen bis die Zwie⸗

beln weich ſind und richtet es uͤber das Brod an . Iſt ſie mit Waſ⸗

ſer gekocht , ſo kann man 2 oder 3 Eyerdotter darein ſchlagen .

6. Sauerampfer⸗Suppe .

Man nimmt verhaͤltnißmaͤſſig Sauerampfer , den man wohl ge⸗

reinigt und gewaſchen hat , hackt ihn , paſſirt ihn in friſcher ſuͤßer
Butter , kocht ihn in leichter Fleiſchbruͤhe oder Waſſer ; iſt er mit

Waſſer gekocht , ſo kann man etwas ſuͤßen Rahm dazu thun ,

mit 3 oder 4 Eyerdottern , und gießt es über das Brod .

7 . Milch⸗Suppe .

Man nimmt anderthalb oder 2 Maaß gute Milch , laͤßt ſie
auf die Haͤlfte oder auf ein Drittel einkochen , ſchneidet ſchoͤn

weiß Brod , nicht zu dick und nicht zu duͤnn, legt es auf ein

Plafond , beſtreuet es mit Zucker und laͤßt es im Backofen mit

dem Zucker ſchoͤn gelb roͤſten , thut hernach eine Vermengung von

3 Eyergelb , mit ſuͤßem Rahm verruͤhrt , und gießt es uͤher

das Brod .

8 . Kruſten⸗Suppe .

Man nimmt trockene Brodkruſten , an welchen keine Broſaamen

ſind , thut ſie in eine tiefe Schuͤſſel , die auf das Feuer geht ,
oder in eine ſilberne Caſſerole , gießt etwas Fett daruͤber , laͤßt
ſie kochen bis ſie anhaͤngen oder Scharre ziehen , wie ein Brod⸗
mus , nimmt 3 oder 4 Brod⸗Anſchnitte , die ſchoͤn rund geſchnitten
und die Broſaamen heraus genommen werden , taucht ſie in
das Fett des Suppen⸗Hafens , beſtreuet ſie mit etwas Salz und

Pfeffer , legt ſie auf das eingekochte Brod , ſchuͤttet das Fett rein
davon ab , und ſervirt alsdann in einer andern Schuͤſſel gute
Fleiſchbrube , wie bey der Geſundheits⸗Suppe , daß Jedermann
nach Belieben nehmen kann .
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9 . Kuſel⸗Suppe .
Man unimmt 30 rothe Gelbrüben , eben ſo viel weiße , eben ſo

viel kleine Zwiebeln , 20 Lauchſtoͤcke, 10 Zelleryſtoͤcke , 6 oder
8 Lattichſtoͤcke , der Groͤße der Suppe angemeſſen , ſchneidet es
einen Zoll lang , und bruͤhet alles im ſiedenden Waſſer ab , dann
laͤßt man esin kraͤftiger Fleiſchbrühe kochen ; den Lattich kann
man auch beſonders zwiſchen 2 Speckbarden kochen laſſen ;
thut alles dieſes ohne Brod in eine Suppenſchüſſel mit verhaͤlt—
nißmaͤßiger Bruͤhe und traͤgt es auf .

10 . Condé⸗Suppe .
Man nimmt die Haͤlfte eines halben Vierlings rothe gedoͤrrte

Bohnen , auch mehr nach Verhaͤltniß der Suppe , mit 3 Gelb⸗
ruͤben , 4 Zwiebeln , einem Stückchen Schinken , kocht es in etwas
fetter Fleiſchbrühe ; ſind dieſe weich , ſo pafſirt man ſie durch ein
Etamine , daß es ein ſchoͤnes Durchgeſtrichenes oder Purée giebt ,
ſchneidet alsdann weißes Brod würflicht , das man in Butter
ſchoͤn gelb geroͤſtet hat , gießt das Durchgeſtrichene darüber und
ſervirt es .

12 . Suppe mit durchgeſtrichenen Linſen.
Die nemliche Menge Linſen iſt gewoͤhnlich genug eine Suppe zu

machen ; man kocht ſie auf die nemliche Art wie die Bohnen , nur
paſſirt man ſie durch ein Etamine , laͤßt die Purée noch etwas
kochen , ſchaͤumt das Fett wohl davon ab , gießt ſie uͤber das
würflicht geſchnittene Brod und traͤgt ſie auf.

12 . Suppe mit durchgeſtrichenen gruͤnen Erbſen .
Man nimmt einen halben Vierling gruͤne Erbſen , legt ſie in

reines kaltes Waſſer mit einem Vierling friſcher Butter , die man
mit den Erbſen im Waſſer knaͤtet, laͤßt ſie in einem Becken ver⸗
tropfen , thut ſie in eine Caſſerole , mit etwas Peterſilien und
gruͤnen Zwiebeln , nicht auf ein ganz ſtarkes Feuer , ruͤhrt ſie
von Zeit zu Zeit , damit ſie nicht anhaͤngen; wenn ſie etwa eine
halbe Stunde gekocht, ſo zerſtoͤßt man ſie in einem ſteinernen

Moͤrſer, paſſirt ſie durch ein Etamine , daß ſie nicht zu dick , und
dunn genug zu einer Suppe ſind ; iſt die Purse nicht grün genug , ſo
thut man ein Apparat von gruͤnem Kraut dazu , wovon bey den
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Saucen geredet wird , und gießet es recht heiß uͤber geroͤſtetes

wuͤrflichtes Brod .

13 . Suppe von kleinen weißen Zwiebeln .

Man bereitet eine kraͤftige Fleiſchbruͤhe , nimmt etwa 60 ,

mehr oder weniger , kleine duͤrre Zwiebeln , die man rein ſchaͤlet/
ganz glatt , daß die Haut und die Krone ganz bleibt bruͤhet ſie

leicht ab ; ſind ſie gut trocken , ſo ſetzt man ſie mit guter Fleiſch⸗

brühe zum Feuer , nebſt einem kleinen Stuͤckchen Zucker , laͤßt ſie

langſam kochen und gießt ſie üͤber die angebruͤhte Suppe .

14 . Suppe mit neuen Gelbruͤben .

Man ſchneidet ſchoͤne rothe Gelbruͤben , etwa anderthalb Zoll

lang , in der Dicke eines Fingers , glatt gedreht , bruͤht ſie ab ;

wenn ſie abgetrocknet ſind , ſo ſchuͤttet man gute Suppenbruͤhe

daruͤber , und gießt ſie dann uͤber angebruͤhtes Brod oder Kruſten .

15 . Lauch⸗Suppe .

Man nimmt guten Lauch , ſchneidet das Weiße davon in Zoll

lange Stuͤckchen und bruͤhet ſie ab , wie die vorigen ; man kann

auch den Lauch laͤnglicht ſchneiden , in Butter paſſiren , ihn etwa

drey Viertelſtunden kochen laſſen und uͤber die Suppe gießen .

16 . Spargel⸗Erbſen⸗Suppe .

Man ſchneidet das Gruͤne von den Spargeln , in etwa zehn

Linien lange Stuͤckchen , ſchabt ſie wohl ab und bruͤht ſie leicht /
laͤßt ſie etwa zehn Minuten kochen , ehe man ſie auftraͤgt , und

gießt ſie dann über das Brod .

17 . Gruͤne Erbſen - Suppe .

Hier verfaͤhrt man gerade wie bey den vorigen , laͤßt ſie etwa

eine halbe Stunde kochen ; ehe ſie aufgetragen wird , thut man

ein kleines Stuͤckchen Zucker dazu , um ihr das Rohe zu nehmen .

18 . Suppe mit ganzen Lattich - Koͤpflein .

Man nimmt ſchoͤnen ganzen reingewaſchenen Lattich , bruͤht

ihn mit etwas Salz , ungefaͤhr eine halbe Stunde , kühlt ihn dann
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im friſchen Waſſer wieder ab , daß er ſchoͤn gruͤn bleibe , bindet

ihn mit Faden , daß er ganz bleibe ; iſt er trocken , ſo thut man

ihn in eine Caſſerole , mit etlichen Stuͤckchen Kalbfleiſch und guten

Speckbarden bedeckt , laͤßt ihn eine Stunde langſam kochen ,

und wenn er gar iſt , ſo richtet man ihn uüͤber die eingeſchnittene
Suppe an . Man kann auch die nemlichen Koͤpflein laͤnglicht ſchnei⸗

den , ſie etwas in Butter paſſiren , mit guter Fleiſchbruͤhe kochen

und anrichten .
Man kann eben ſo mit welſchem Salat verfahren .

19 . Fleiſchknoͤpflein⸗ Suppe .

Man hackt verhaͤltnißmaͤßig zwey Theile friſches Kalbfleiſch ,
davon die Haut wohl abgereint wird , die Haͤlfte friſches rindern

Nierenfett , welches man nach dem Fleiſch mithackt , weicht her⸗

nach in nemlicher Menge weißes Brod in Waſſer oder gute Bruͤhe /
druͤckt es gut aus , und hackt es auch ganz trocken mit , ruͤhrt ganze
Eyer darein , daß es Knoͤpflein bildet , etwas reingehackte Cha⸗—

lotten oder Zwiebeln , Peterſilien , auch ein wenig Knoblauch ,

Pfeffer , Salz und Muskatnuͤß , laͤßt es kochen und gießt es

über die angebruͤhte Suppe .

20 . Markknoͤpflein⸗Suppe .

Man reibt einen oder zwey Butterwecken auf dem Reibeiſen ,

ſchmelzt einen Theil rindern Mark , daß es aber nicht zu heiß werde ,

thut 2 bis 3 oder auch mehr Eyer dazu , mit lines herbes ,

wuͤrzt es wie das vorige , macht Knoͤpflein davon , laͤßt ſie kochen
und richtet ſie uͤber die Suppe an .

21 . Krauskohl⸗Suppe .

Man nimmt 2 Kohlkoͤpfe oder mehr wenn ſie klein ſind, ſchnei⸗
det dieſelben in vier Theile bruͤht ſie eine halbe Stunde lang
im ſiedenden Waſſer , thut ſie dann in kaltes , druͤckt ſie wohl

aus , bindet ſie daß die Blaͤtter ganz bleiben , legt unten in eine

Caſſerole gute Stückchen Kalbfleiſch , mit Speckbarden be —

deckt , legt den Kohl darauf , deckt ihn wieder mit Speckbarden

zu , thut 2 Gelbruͤben , 2 Zwiebeln , 4 Naͤgelein , und etwas

Knoblauch dazu, gießt gute Fleiſchbruͤhe daruͤber laͤßt es langſam
kochen bis der Kohl gut iſt , paſſirt die Bruͤhe davon durch ein

ECCCC·0.



Tamis , hebt das Fett rein davon ab , gießt ſie uͤber die Suppe

und legt den Kohl ganz oben darauf . Man kann auch den Kohl

in guter Fleiſchbruͤhe, mit Fett kochen , auch wuͤrzt man ihn gut .

22 . Suppe mit durchgeſtrichenen Gelbruͤben .

Man ſchneidet 30 oder mehr rothe Gelbrüben ſehr duͤnn, nach⸗

dem ſie groß ſind , paſſirt ſie in einem Vierling guter friſcher

Butter , ruͤhrt ſie von Zeit zu Zeit um , daß ſie nicht anbrennen ;
wenn ſie eine Stunde oder drey Viertelſtunden lang gut pafſirt
ſind , ſo gießt man gute Fleiſchbrühe daran , mit einem Stuͤckchen

Zucker , in der Groͤße eines halbes Eyes , laͤßt es 2 Stunden lang⸗

ſam kochen und paſſrt es hernach durch ein Tamis oder Etamine ;
waͤre das Durchgeſtrichene zu dick , ſo verdünnet man es mit

guter Fleiſchbruͤhe , hebt allen Schaum und Fett davon ab , gießt
es uͤber die Kruſten oder Brod , doch gibt man wohl acht , daß es

nicht zu dick werde .

23 . Suppe mit weißen Ruͤben .

Hier verfahrt man auf die nemliche Art , wie No . 22 , nur

paſſirt man die Ruͤben ſchoͤn gelb , laͤßt das Durchgeſtrichene nicht

zu lang kochen , daß es nicht bitter werde .

24 . Crecy⸗Suppe .

Man ſchneidet ebenfalls 6
große

Gelbrüben , 4 große weiße
Ruͤben , 6 große Zwiebeln , 4 Lauchſtoͤcke, auch etwas mehr , 3

Zelleryſtoͤcke , thut ſolches in eine Caſſerole , mit einem guten
Stuͤck friſcher Butter und einem Stuͤckchen Zucker , in der Groͤße
eines halben Eyes , paſſirt es auf dem Feuer , doch darf es
nicht gelb werden , gießt dann gute Bruͤhe daruͤber und laͤßt es

auf einem gelinden Feuer langſam kochen ; wenn es etwa 2
Stunden gekocht hat , ſo treibt man es durch ein Etamine , laͤutert
es , daß es ſchoͤn hell und nicht zu dick wird , hebt das Fett wohl
davon ab und gießt es uͤber die angebruͤhte Suppe .

25 . Gurken⸗Suppe .

Man ſchneidet Gurken läͤnglicht , in der Form eines großen
Kaffeloͤffels , bruͤhet ſie etwa zehn Minuten lang im ſiedenden
Waſſer , dann kühlt man ſie im kalten Waſſer wieder ab und
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troͤcknet ſie , legt unten in eine Caſſerole Speckbarden , die

Gurken darauf und wieder mit Speckbarden bedeckt , nebſt 3

ganzen Gelbruͤben , Zwiebeln , ganzem Pfeffer , etlichen Naͤgelein ,
laͤßt ſie etwa eine halbe Stunde in guter Fleiſchbruͤhe kochen ,

paſſirt hernach die Bruͤhe, worin die Gurken gekocht , durch ein

ſeidnes Tamis , daß kein Fett mitgeht , und richtet die Suppe an

wie die vorigen .

26 . Suppe von weißen durchgeſtrichenen Bohnen .

Man benimmt ſich dabey wie bey den Erbſen und Linſen , laͤßt
ſie aber nicht ſo lang kochen und unterhaͤlt ſie etwas hell , und

wenn man ſie uͤber das geroͤſtete Brod gießt , ſo ruͤhrt man ſie
ein wenig herum , thut ein gutes Stuͤck feine Butter hinein , und

iſt ſie genug geſalzen , ſo ſervirt man ſie.

27 . Artois⸗ - Suppe .

Iſt eine Purée oder durchgeſtrichene gruͤne Erbſen , wie ſchon
vorher gemeldet , mit wuͤrflichtem Brod in der Butter geroͤſtet.

n , um 28 . Chantilly⸗Suppe .
hene nich

Sind wieder durchgeſtrichene Linſen , wie vorher gemeldet , und
mit geroͤſtetem Brod zubereitet . ( Siehe No . 11 . )

29 . Reis⸗Suppe .

Man nimmt ein halbes Pfund gereinigten Reis , waſcht ihn im
lauen Waſſer 4 bis 5 Mal , wirft ihn dann in friſches Waſſer ,
daß er den Staubgeſchmack verliere , thut hernach einen Theil

gute Fleiſchbruͤhe daran , daß er nicht zu Pappe wird , laͤßt ihn
2 Stunden lang auf einem gelinden Feuer kochen , nur daß die

Brühe nicht zu geſalzen iſt ; wenn es eingekocht iſt , ſo thut man

etliche große Löffel voll Kalbs⸗Jus oder andern dazu . Der Caro⸗

liniſche Reis iſt der beſte . Man kann den nemlichen Reis mit

durchgeſtrichenen weißen oder gelben Ruͤben , auch Linſen - ⸗Purée ,
oder mit dem durchgeſtrichenen Krebs⸗Suppen⸗Apparat , ſerviren .

30 . Geſponnene Nudeln oder Vermicelli⸗Suppe .
Man muß acht geben , daß die Nudeln keinen unangenehmen

Geruch haben , wie von Schimmel oder dergleichen , nimmt gute

—
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Brühe , welche man durch ein ſeidnes Tamis paſſirt ; wenn dieſe

Bruͤhe kocht , ſo thut man die Nudeln langſam und von einander

gemacht darein , damit es keine Kloͤße giebt , laͤßt es eine halbe

Stunde kochen , doch iſt acht zu geben , daß ſie nicht verkochen ,

auch thut man etwas Jus dazu , daß ſie gute Farbe haben . Man

verfaͤhrt auf die nemliche Art mit allen andern italieniſchen

Suppen⸗Teigen . Die Genueſer Nudeln und Teige ſind die beſten .

31 . Gries⸗ oder Semouille⸗Suppe .

Man verfaͤhrt auf die nemliche Art wie mit den Nudeln , nur

daß man ihn von Zeit zu Zeit herumruͤhrt , damit er nicht an⸗

haͤngt . Gute Bruͤhe iſt die Hauptſache , und etwas Kalbs - Jus oder

auch anderer ; aber nur nicht zu viel geſalzen .

32 . Italieniſche Laſagne⸗Suppe .

Man nimmt gute Fleiſchbruͤhe , wenn dieſe kocht , ſo nimmt man
ein halbes Pfund Laſagne , mehr oder weniger , nach der Groͤße
der Suppe , läßt ſie drey Viertelſtunden kochen , aber nur daß ſie

genug kochen , doch ganz bleiben und nicht zu Teig werden ; wenn
man ſie anrichtet , ſo thut man ein wenig ganzen Pfeffer dazu .
Man kann ſie vorher auch im kochenden Waſſer abbruͤhen. Man

ſervirt ſie gewoͤhnlich mit geriebenem Parmeſan⸗Kaͤß , wie alle

italieniſchen Teige .

Sago . Man hat auch erſt kurz in Paris eine ſehr angenehme
Art Sago von Grundbirnen erfunden , welcher zu ſehr billigen
Preißen zu haben iſt und zu Suppen den nemlichen Dienſt leiſtet ,
wie die italieniſchen Teige .

33 . Deutſche Nudel⸗Suppe .

Man nimmt ein halb Meſſel fein Weißmehl , 5 Eyer , ein wenig
Salz , verknaͤtet es zu einem Teig , iſt dieſer duͤnn gewallt , ſo
ſchneidet man ihn in duͤnne Riemlein , doch immer etwas Mehl da⸗
zwiſchen geſtreut , damit ſie leicht von einander gehen ; wenn die

gute Fleichbruhe kocht , die man dazu braucht , ſo kann man
Kalbs⸗Jus oder andern dazu gießen , ſie eine halbe Stunde kochen
laſſen , dann beum Anrichten ein wenig Pfeffer und Muscatnüß
darauf reiben .
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34 . Eyergerſt⸗Suppe .

Man kann den nemlichen Nudelteig auf einem Reibeiſen reiben ⸗

oder auch rein hacken , ihn in guter Fleiſchbruͤhe ſo dick wie Reis

kochen . An Faſttagen kocht man ihn im Waſſer und thut einige

Eyerdotter und Gewürz dazu .

35 . Xavier - Suppe .

Man nimmt ein Meßlein Mehl , 6 Eierdotter und 3 ganze
Eyer , mit ein wenig Fleiſchbruͤhe und etwas Salz verduͤnnet ,

und ſo daß es durch einen Schaumloͤffel gehe ; thut in den nem⸗

lichen Teig eine ſtarkePortion feingehakte Peterſilien , einen gu⸗
ten Theil Muskatnuͤß und etwas Pfeffer , fuͤllt hernach die Caſſe⸗
role mit drey Quart guter Fleiſchbruͤhe ; wenn dieſe ſiedet , ſo
nimmt man einen Schaumloͤffel und laͤßt ſie durchlaufen , doch

ſo daß ſie beſtaͤndig koche und der Teig Feſtigkeit bekomme ,

ſchaͤumt es , damit es rein ſeye , und traͤgt es dann auf . In der

Faſtenzeit kann man dieſen Teig im Salzwaſſer kochen oder andere

Faſtenbruͤhe dazu nehmen .

36 . Knöpflein⸗Suppe .

Zu dieſer dient der nemliche Teig wie der obige , ausgenom⸗
men daß keine Peterſilien dazu koͤmmt; man kann ihn ein wenig
dicker machen , damit , wenn drey Quart eines Eßloͤffels voll in die

ſiedende Fleiſchbruͤhe koͤmmt, es Kloͤßen giebt . Man kann ſie rund

oder oval machen , laͤßt ſie eine halbe Stunde kochen und ſer⸗
virt ſie dann .

37. Pannade , oder Brodmus .

Man nimmt die Broſaamen von friſchem oder trockenem Brod ,

ſetzt ſie zum Feuer , in einem erdenen oder andern Gefaͤß, mit
einem Stuͤckchen Butter , in der Groͤße eines Eyes , Salz und

Pfeffer , laͤßt dieſes eine Stunde langſam kochen ; ehe man ſie
ſervirt , ruͤhrt man 3 oder 4 Eyerdotter hinein und etwas Rahm ;
ſobald aber die Eyer dabey ſind , darf es nicht mehr kochen .

38 . Krebs⸗Suppe .

Man nimmt fuͤnfzig Suppen⸗Krebſe , waſcht ſie 6 bis 8 Mal ,

ſetzt ſie auf ein ſtarkes Feuer , mit Waſſer , Salz und Pfeffer ,



etliche Zwiebeln und ein wenig Muskatnuͤß; wenn ſie gekocht

ſind , trocknet man ſie auf einer Platte , ſchaͤlt ſie und ſtoͤßt
das Fleiſch allein , laͤßt dann etwas Reis eine Viertelſtunde lang
kochen und ſtoͤßt ihn mit den Krebſen in einem Moͤrſer , thut das
ganze in eine Caſſerole und verduͤnnet es , entweder mit magerer
oder fetter Bruͤhe, und ſtreicht es durch ein Etamine ; doch iſt zu be⸗

merken , daß es weder zu dick noch zu duͤnn ſeye ; man ſtoͤßt hernach

die Krebsſchaalen auch , paſſirt ſie durch ein Etamine mit etwas Jus

und Butter , oder mit der Bruͤhe worin ſie gekocht wurden ; dieſes

zweite Durchgeſtrichene ſoll ſchoͤn roth ſeyn , man ſetzt dann beyde

Durchgeſtrichene auf ein gelindes Feuer , doch ohne daß es kocht ,

aber ſehr heiß ſeye , nimmt alsdann Brodkruſten oder friſche

Weißbrodrinde in eine Suppenſchuͤſſel , bruͤht ſie mit ſiedender

Bruͤhe an ; beym Anrichten nimmt man zuerſt das erſte Durch⸗

geſtrichene , und gießt es uͤber das Brod ; dann das zweite , dabey

gibt man acht , daß es ſchoͤn roth bleibe . Man kann die Krebs⸗

ſchwaͤnze entweder mitſtoßen oder ganz auf die Suppe ſtreuen .

39. Andere Art .

Man nimmt 30 oder 40 Suppenkrebſe , waſcht ſie etliche Mal ,

ſetzt ſie dann mit Waſſer , Zwiebeln , Salz und etwas Gewuͤrz, zum

Feuer ; ſind ſie gekocht , ſo nimmt man die Schwaͤnze davon ,
alles andere , Schaalen und Fleiſch , ſtoͤßt man in einem Moͤrſer ,
dann nimmt man 3 oder 4 Zwiebeln , kleingeſchnittenes Weißbrod /
roͤſtet beides mit einander in guter friſcher Butter , damit es ſchoͤn
gelb faſt braun ſeye , doch genug Brod daß es Feſtigkeit habe und
das Durchgeſtrichene Purée⸗artig iſt , ſtreicht es hernach durch ein
Etamine , laͤßt es noch ein wenig mit einander kochen , und hebt
das Fett davon ab , das hernach gut zu Krebsbutter dienen

kann ; man kann dieſe Krebs⸗Purée uͤber Brod oder gekochten
Reis gießen , und ſtreuet alsdann die geſchaͤlten Schwaänze be⸗
ſonders auf die Suppe und ſervirt ſie. Dieſe Art iſt einfacher
als die erſte .

40 . Froſch⸗Suppe .

Man nimmt ein halbes Hundert , oder auch mehr , Froſchſchenkel ,
wenn ſie abgezogen und einige Male im friſchen Waſſer abge⸗
ſpuͤhlt ſind , thut man ſie in eine Caſſerole mit einem guten Stuͤck

Butter , etliche Zwiebeln und Gewuͤrz ; wenn ſie etwa zehn Mi⸗
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nuten auf einem ſtarken Feuer geſtanden , ſo thut man ſie eine

halbe Stunde lang auf ein gelinderes , vamit ſie voͤllig kochen

koͤnnen . Wenn ſie gekocht und die Bruͤhe , die ſie gezogen , abge⸗
goßen iſt , ſo werden ſie getrocknet und in einem Moͤrſer geſtoßen ,
hernach thut man ein Viertelyfund Broſaamen von weißem Brod

dazu , das vorher in Milch oder Fleiſchbruͤhe eingeweicht werden

muß ; wenn dieſes alles rein mit einander geſtoßen iſt , ſo thut

man es in eine Caſſerole , gießt die Bruͤhe dazu , die ſie gezogen ,
und ſtreicht alles durch ein Etamine ; wenn es etwa zu dick waͤre ,

ſo verdunnet man es mit der Bruͤhe die zur Suppe beſtimmt iſt ;
das Durchgeſtrichene ſetzt man auf ein gelindes Feuer , gibt acht

daß es nicht koche ; hat man dann die Brodkruſten in die Suppen⸗
ſchuͤſſel gethan , ſo gießt man ſiedende Bruͤhe daruͤber um ſie zu er⸗

weichen , gießt dann das Durchgeſtrichene , das nicht zu duͤnn und

nicht zu dick ſeyn ſoll , daruͤber , wuͤrzt es wohl und traͤgt es auf .
Man kann dieſes mit Fleiſchbruͤhe oder magerer Brüͤhe zubereiten .

41 . Durchgeſtrichene Wildpret⸗Suppe .

Man nimmt eine mittelmaͤßige Marmite , 3 Pfund Rindfleiſch ,

„ n Kalte Feldhuͤhner , 1 Pfund Kalbsſchenkel , einen Faſanen , mit

etlichen Gelbrüben , Zwiebeln , 3 Zellerywurzeln , ein garnirtes

5 Bouquet , 2 Knoblauch , auch etwas Fenchel , 4 Naͤgelein , mit

45 guter Fleiſchbruͤhe zugeſetzt und gekocht ; bratet hernach 3 oder

KfAjunge Feldhuͤhner am Spieß oder in der Pfanne , ſind ſie ge⸗
braten und kalt , ſo zerſtoͤßt man ſie in einem Moͤrſer mit dreimal
ſo viel Broſaamen als ein Ey groß iſt , wenn dieſe gut zerſtoßen ſind ,
ſtreicht man ſie durch ein Etamine , benetzt ſie mit der Brühe worein
das Brod getaucht war , und wenn ſie nicht hinreicht , ſo nimmt
man andere Bruͤhedazu bis ſie in guter Proportion , nicht zu
dick und nicht zu duͤnn iſt ; man erhaltet ſie gut heiß auf einem

gelinden Feuer , doch darf ſie nicht kochen , gießt ſie uͤber das

Brod , das dazu beſtimmt iſt und bruͤht ſie mit ſiedender Bruͤhe an .

42 . Kaiſer - Suppe .

Man bratet 3 oder 4 junge Huͤhner am Spieß , laͤßt ſie kalt

werden beint ſie gut ab , nimmt das Fleiſch davon ohne die Haut ,

ſchel. ſtoͤßt es mit zwey großen Anrichtloͤffel voll Reis , der vorher eine
iſet U, gute Viertelſtunde im Waſſer gekocht hat . Wann dieſes alles
nen E miteinander rein zerſtoßen iſt , ſo treibt man es mit einer guten



Consommé durch ein Etamine , die ganze Purée mit aͤhnlichem
Consommé verduͤnnet , daß ſie nicht zu dick und nicht zu dünn

ſeye ; rüſtet daun die Brodſchnitten , blos Kruſten , welche man

mit ſiedendem Cosommé begießt . Im nemlichen Consommé

laͤßt man hernach die Gefluͤgelbeiner und das Abgereinte davon

etwa zwey Stunden langſam kochen die Bruͤhe durch eine feine

Serviette laufen , ſieht aber darauf daß das Consommé nicht

zu viel Farbe habe , auch gut geſalzen und gewuͤrzt iſt , und

gießt das Durchgeſtrichene , im Augenblick wo es ſervirt wird ,

über das angebruͤhte Brod oder Kruſten .

Man kann das nemliche Durchgeſtrichene auch mit gutgekoch⸗
tem Reis ſerviren , wie die andern Purées .

43 . Milchreis⸗Suppe .

Man nimmt anderthalb Maaß Milch , die man auf eine Maaß
einkochen laͤßt , dann thut man etliche Koͤrnchen Salz dazu , ſtellt

ſie bey Seite , roͤſtet einen Vierling guten Caffe , auch mehr wann

es noͤthig iſt ; wenn er braun gebrannt iſt , gießt man ihn ganz

heiß in die Milch , die ſogleich zugedeckt werden muß , damit ſie

nicht auslaufe , weil ſie der heißgebrannte Caffe ſteigen macht ;
man laͤßt hernach etwa drey Vierling guten Carolina - Reis , mit

ein wenig Waſſer kochen , gießt alsdann die Milch vom Caffe ,

nachdem dieſelbe durch eine Serviette getrieben , nach und nach

daran , und laͤßt den Reis mitkochen ; kann dieſes in einem ſilbernen

Gefaͤße geſchehen , darin es Scharre ziehet , ſo iſt es beſſer , und

gibt ihm verhaͤltnißmaͤßig Zucker ; wenn man ihn anrichtet , ſo be⸗

ſtreuet man ihn oben mit Zucker , welchen man hernach mit einem

gluͤhenden Eiſen glaciert , wie eine Creme , und ſervirt ihn dann .

44 . Garbure von Lattich .

Man nimmt ohngefaͤhr 30 Lattich⸗Köͤpfe , bruͤht ſie etwa eine

halbe Stunde im ſiedenden Waſſer , laͤßt ſie kalt werden , bindet

etliche Koͤpflein zuſammen , legt ſie in eine Caſſerole , worunter
man erſtlich Abſchnitte von Kalbfleiſch thut , 3 oder 4 Gelbruͤben /
eben ſo viel Zwiebeln, 3 Naͤgelein , unten duͤnne Speckbarden ,
auch oben uͤber den Lattich , begießt ihn mit guter Fleiſchbruͤhe /
laͤßt ihn alsdann anderthalb Stunden langſam tochen ; nach die⸗

ſem laͤßt man ihn abtropfen / ſchneidet ihn der Laͤnge nach entzwey /
damit
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damit es nicht zu dick werde , legt ihn hernach in eine Schuͤſſel
die das Feuer aushaͤlt , legt eine Lage Lattich und eine Lage
Brod , auf jede Lage koͤmmt ein wenig ganzer Pfeffer , laͤßt

es miteinander langſam kochen , damit es Scharre ziehe , doch

nicht braun werde ; man nimmt gewoͤhnlich die Bruͤhe dazu ,
worin der Lattich gekocht iſt , ſammt dem Fett , das man aber wohl
wieder davon abnimmt ehe man ſervirt , auch nicht zu viel Salz ,
wegen des Eingekochten .

Das nemliche kann auch mit ſchoͤnem Kopfkohl eben ſo zube⸗
reitet werden , aber ein wenig mehr Pfeffer und etwas Knoblauch /
doch nicht zu ſehr gewuͤrzt , denn der Kohl wird gern ſcharf .

45 . Polignac - Garbure .

Man nimmt eine Anzahl Caſtanien die man ſchaͤlt, bruͤht ſie
dann im ſiedenden Waſſer , ſo daß die zweite Haut weggeht ,
wie bey den Mandeln , thut ſie in eine Caſſerole , in die

man unten Abſchnitte von Kalbfleiſch , 2 Lorbeerblaͤtter , 6 Gelb⸗

Ingan, rüben , eben ſo viel Zwiebeln und 4 Naͤgelein , ein garnirtes
„damit ſ Bouquet , auch etwas Zellery und Pfeffer legt , unten und oben

en mach Speckbarden , wie die vorigen , gießt gute Fleiſchbruͤhe daruͤber

Reisöund laͤßt ſie drey Viertelſtunden kochen ; macht alsdann wenn ſie aus⸗

bom Ei, getrocknet ſind , eine Lage von duͤnn geſchnittenem Brod und

9 ündtg eine Lage Caſtanien , laͤßt es ſehr langſam auf einem gelinden
em ſüben Feuer kochen , bis es Scharre zieht , begießt es mit der Bruͤhe
leſer ““ worin die Caſtanien gekocht wurden , und ſervirt ſie hernach mit

einer guten Bruͤhe beſonders .

46. Potage au hameau de Chantilly .

Man nimmt eine mittelmaͤßige Marmite , in welche man 3 Pfund
Rindfleiſch / etwa einen halben Kalbs ſchlegel , 2 alte Feldhůhner und
3 Tauben legt , bindet es wohl , gießt gute Fleiſchbruhe oder Con -
sommé daruͤber , laͤßt alles rein verſchaͤumen , thut hernach eine

ziemliche Anzahl rothe Gelbruͤben , weiße Ruͤben, Zellery und 3

ganze Naͤgelein dazu und laͤßt es mit einander kochen . Iſt dieſes nun
alles gut gekocht , ſo nimmt man eine tiefe Platte , legt das Fleiſch
darauf , das Rindfleiſch ausgenommen , und das Gemüße rings
herum , in Reihen , ein jedes aber beſonders ; man ſchneidet die
Gelbruͤben ziemlich dick , ſchoͤn rund , etwa 2à Zoll lang / die

55 20 2



weißen Rüben eben ſo , daß man etwa 5o Stuͤcke jeder Art hat ;

die Lauchſtoͤcke muſſen auch huͤbſch ganz bleiben , doch gut ge⸗

kocht , und ganze mittelmaͤßige Zwiebeln ; man kann dieſe Gemuͤße

auch beſonders kochen ; man thut ein wenig Zucker dazu , damit ſie

nicht zu ſcharf werden .

47 . Capaun im Reis .

Man nimmt einen ſchoͤnen fetten Capaun , der ſchon etliche
Tage umgebracht und gut mürb iſt ; wenn er ſauber gerupft ,

ſo flambirt man ihn leicht auf einem ſtarken Kohlenfeuer ,
daß nur der Pflaum weggehe , die Haut aber weich bleibe ;
dann wird er ausgenommen und die Fuͤße einwaͤrts trouſſirt ,

wie Tauben à la Crapaudine , befeſtigt die Fuͤße und Flogel

mit Bindfaden , mit Hülfe einer Trouſſiernadel , und thut

ihn in eine Caſſerole , verhaͤltnißmaͤßig gute Fleiſchbrühe da⸗

ruͤber , ſchaͤumt ſie wenn es zu kochen anfaͤngt , thut alsdann 3

Gelbruͤben , 3 Zwiebeln , etliche Naͤgelein , ein halb Pfund wohl

gereinigten und gewaſchenen Reis dazu , laͤßt ſolches auf einem

kleinen Feuer langſam fortkochen , dann nimmt man die Ge⸗

muͤße davon , zieht die Faͤden aus dem Capaun , richtet es mit

einander in einer Suppenſchuͤſſel an und ſervirt es mit etwas

Pfeffer und Muskatnüß .

48 . Faſten⸗Reis⸗Suppe .

Zur Faſten⸗Reis⸗Suppe bedient man ſich der Purée von gruͤnen
Erbſen / die ſtatt mit Fleiſchbruͤhe , mit Waſſer und guter Butter

zubereitet wird ; man ſalzt ſie gut und thut ein wenig Pfeffer
und Muskatnuͤß dazu .

49 . Eine Geſchwindſuppe und Bruͤhe.

Man hackt ein halbes Pfund oder mehr Fleiſch , wenn es bald

gehackt iſt , nimmt man eine mittelmaͤßige Gelbruͤbe , eine weiße

Ruͤbe , Zellery und ein Naͤgelein in eine Zwiebel geſteckt ; wenn die⸗

ſes alles unter einander verhackt iſt , ſo thut man es in eine Caſſe⸗

role , gießt 3 Schoppen Waſſer daruͤber und etwas Salz , ſetzt es

aufs Feuer und ſchaͤumt es rein wie es kocht , laͤßt es eine halbe

Stunde kochen, paſſirt es durch ein Tamis und gießt es uͤber das Brod .

Will man Reis oder geſponnene Nudeln dazu nehmen , ſo thut

man das eine oder das andere in einen leinenen Sack , ſetzt es mit
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Waſſer und Fleiſch zum Feuer ; iſt es gekocht , ſo bindet man den
Sack auf , gießt den Reis oder die Nudeln in eine Suppenſchuͤſſel ,
und die Bruͤhe daruͤber . Auf dieſe Art verſchafft man ſich in
einer halben Stunde eine koſtbare Suppe .

Nun kommen wir an die Saucen , Consommés , Kraftbruͤhen ,
Jus und Coulis , die Hauptſache der franzoͤſiſchen Kuͤche, deren
erſter Grundſatz iſt , die Kraft und Quinteſſenz aus allen Fleiſch⸗
arten zu ziehen ; auch ihr Hauptgewuͤrz , die Reduction oder das
Einkochen aller Bruͤhen , Saucen oder anderer fluſſigen Sachen ,
die zum Kochen der Speiſen gedient haben . Ich werde mir
Muͤhe geben dieſelbe faßlich und deutlich zu entwickeln .

Wir fangen mit unſerer Marmite oder Suppenhafen an , und
werden die beſte Art zeigen , wie ſie den Grundſaͤtzen nach ſoll ge⸗
braucht werden .

Große Saucen .

1. Die Marmite oder die große Fleiſchbruͤhe.
Die Ninds⸗Bruſt , das große Nierenſtuͤck , die Wadelrub , der

Ganoſpitzen und der untere Theil der Gans , ſind die fünf kraͤf⸗
tigſten und ſchoͤnſten Stuͤcke die auf einer Tafel ein gutes Anſehen
haben ; wenn dieſe wohl gebunden ſind , damit ſie ſich ganz erhal⸗
ten ; ſo haͤngt man die Marmite uͤber ein ſtarkes Flammenfeuer , oder
iſt es ein anderer Hafen , ſo giebt man ſich Muͤhe, daß es ſo ge⸗
ſchwind als moͤglich zu kochen anfaͤngt , ſchaͤumt es dann wenn
der Schaum eine Kruſte bildet und hebt ihn rein ab ; gießt von
Zeit zu Zeit ein wenig kaltes Waſſer daran , welches den Schaum
ſteigen macht ; hat es verſchaͤumt , ſo hebt man die Marmite von
dem großen Feuer herab , ſtellt ſie ganz flach auf die heiße Aſche
und laͤßt ſie an einer Seite langſam fortkochen ; thut hernach
verhaͤltnißmaͤßig Salz , rothe Gelbruͤben , weiße Ruͤben , Zellery ,
Lauch , etliche Zwiebeln , wovon eine mit 4 oder 5 Naͤgelein ge⸗
ſpickt , und etliche Knoblauchzehen dazu ; laͤßt dieſes etwa 6

Stunden langſam fortkochen , nachdem das Stuͤck Fleiſch groß oder

2
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