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Suppen.

1. Gefundheits. Suppe.

Man nimmt einen erdenen Topf, in welchen man 3 Bfund
Rindfeifch, 2 Prund Kalbs{chendel und eine alte Henne legt,
gicht 4 Manf Waffer darnber, fchaume es gefchmind , thut als-
bann 5 Gelbraben, 3 weife Ruben, 4 grofe Jmwiebeln , die cine
mit 4 Ragelein qefpicte, ein Kopflein Lattich-GSalat, mit ctwas
Rovbelfraut dagu, 106t ¢s langfam Fochent, Dis ¢s gat it , gieft
Dicfes bernach uber eingefchnittencs gebabtes Brod nud legt bann
dic Gemuge darauf.

2. Julienne - Suppe.

Man ninmt weife Ruben, rothe Gelbriben, Jellery , diefes
alles fchnerdet man in fleine Riemlein , nebit vielem Saucrampfer »
¢hen fo viel Lattich oder Cndivien, Lancdh und Fleine gange
Stoiebeln, grune Crbslein , fobt dics alles in ciner Gelundheits.
Bribhe , wie die obige, giefit ¢s nber gebaht Brod unud rvichtet die
Suppe an.

3. Saubonne » Suppe.

St gans die nemliche wie die Sulicnne, nur dag man die Ge.
mufe wurflicht fhueidet, etwas in Butter gelblich paflive , dann
Tafit man e mit guecy Suppen-Brtbe Fochen nnd gieft es tbey
Das gebabte Brod,

4. Weisriiben - Suppe.

Man {dhneidet verbaltnifmafig weife Riben wie Gtecchen
fchon rund , etwa cinen Finqer lang und eben o dick, paffive fie
in beifier Butter, bis fie fhon geldb, faft braun find , fondert
fie bon der DButter ab, gieft von obiger Bribe daran, lagt
fic fochen bis fic weid) find wnd vichtet fie iber bas Suppen.
Brod an.
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Das nemliche fann man auch mit fhonen rvotben Gelbriben

machen.
5. Bwicbel - Suppe.

PMan nimmt cine gute Menge qrofier Jwicheln ; {chneidet fie
vabigt, paffive fie in frijcher oder ausgelafence Butter bis
fic braun find , gieft bernach fehwache Fleifchbrihe oder Waffer
daran , wenn ¢3 Faftenfuppe feon foll , Life es fochen bis die Jwies
Beln weich find und vichter e$ 1ber das Brod an. [kt fie mit Wafa
fer gefocht, fo faun man 2 oder 3 Cyerdotier dDavein fchlogen,

6. €aucrampfer-Suppe.

Man nimme verbaltnifmafiig Sanerampfer , den man wobl ge-
reinigt und gewafchen bat, backt ibn, paffict ibn in frifcher fuficr
Butier, focht ibn in leichter Fleifchbrube oder Waffer; it er mit
Waffer gefocht, fo fann man etmas fufen Nabm bdagu thunm,
mit 3 oder 4 Gycrdottern, und gicfir ¢ nber das Brod.

7. Mild - Suppe.

Dan nimme andertbald oder 2 Maag qute Milch , [AFt fie
auf vie DHalfte oder anf cin. Drittel cinfochen ; fchueidet fhon
weiff Brod, nidt ju did und nicht ju dinn, legt ¢ ouf cin
Plafond , befiveuet ¢8 mit Sucker und [t s im Badofen mit
bem Ruder fchdn gelb roften ; thut bernach eine BVermengung vonu
3 Energelb , mit fufem Rabm “vervubrt , und gicft ¢s nber
bas Brod.

8. Krufien- Suppe.

Man nimmt trodene Brodfrnjten . an weldhen feine Brofaamen
find, thut fic in cine ticfe Scufiel, dic auf das Feuer qebt,
ober in eine filberne €afferole, gicfr ctivas Fete davitber, aft
fic fochen bis fie anbingen oder Scharre 3ichen, wie cin Brods
mus , nimmt 3 oder 4 Brod-Unfdnitte , die {chon rund gefchniteen
und dic Brofoamen beraus qenommen werden , taucht fie in
bas Feit des Suppen-Hafens » bejrenet fie mit etwas Saly und
Preffer, legt fie auf das eingefochre Brod , {chutter das Fett rein
bavon. ab, und fervivt alsdann in ciner audeern Schufiel gquee
Fleifchbrabe, wie ben der Gefundheits-Suppe , daf Federmann
nach Belieben nehmen fann,
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. 9. Kufel - Suppe.

DMan nimme 3o rothe Gelbriaben , cben fo viel weife , eben fo
viel fleine 3wiebeln, 20 Lauchitocfe, 10 Jelernitdde, 6 oder
8 LattichitdFe , der Grdfe der Suppe angemefien, {dneidet s
cinen 3ol lang, und beibet alles im fiedenden Waffer ab, dann
Iafit man ¢8 in friftiger Fleifchbrube fochen; den Lattich fann
man aud) befonders swifthen 2 Spedbarden fochen laffens
thut alles diefes obne Brod in eine Suppenfdhufel mit verhalts
nifmagiger Bribe und tragt ¢d auf.

10. Condé-Suppe.

Man nimme die Halfte eines halben Bicrlings vothe qedorrte
Bobnen , audy mehr nach BVerbalnif der Suppe , mit 3 Gelb-
viben , 4 Jwiebein, cinem Stuctchen Sdhinfen, focht es in ctwas
fetter Fleifchbrabe; find diefe weich , fo pafiict man fic durch cin
Ctamine , dag s ¢in {hones Durchgefrichenes oder Purée qicht,
fdineidet alédann mweifes Brod wirficht, das man in Butter
fchom geld gerdfet bat gicit bas Durchgefrichene dariber und
fervive ¢,

11, Guppe mit durdgefividhenen infen.

Die uemliche Menge Linfen it gerdbulich aentg eine Suppe su
machen ;s man Focht fie auf dic nemliche Art wie die Bobuen, nur
pafict man fie durdy cin Gramine, I3ft dic Purée noch etwas
Fochent, fchaumt das Fett wobl davon ab, gicfit fie uber bas
wurficht gefchnittene Brod und tragt fie auf,

12. Guppe mit durdygefiridyerren grinen Crbfen.

Man nimmt einen balben BVierling grine Cebien, legt fie in
reines falted Waffer mit cinemn Vierling feifcher Butter , die man
mit den Crbfen im Waffer fudtet, [aft fic in cinem Beden Bets
tropfen, thut fie in cine Gafferole, mit ctwas Peterfilier und
grinen Smwicbeln, nidht auf ein gang flarfes Feuer, ribrt fie
von 3eit su Jeit, damit fie Richt anbangen; wenn fie etwa eine
balbe Stunde gefodit, fo sevitofit man fie in einem fteincrnen
mltﬁrfer; paffict fie durch ein Gtamine, dag fie nicht g1t dick, und
dunn genng su einer Suppe find; it die Purée nicht gritn genug , o
thut man cin Apparat von gednens Kraut dast, Wovok bey den
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Saticen geredet wird, und gicfer ¢8. recht beiff uber geroftetes
witrflichtes Brod.

13, Suppe von Fleinen weifen Imwicbeln.

Man Dereitet citie fraftige Fleifchbenbe , nimme ctiva 60,
mmeht oder weniger , fleine diivee Swicheln, die man rein {cl)(llcp
gang glatt, Daf die Haut und die Krone gang bleibt, brubet fie
Yeicht ab; find fie qut troden, fo fest man fic mit guter Fleifch-
beiibe jum Fener, nebft cinem Fleinen Stidden Juder, Tafit fie
fangfam fochen und gicft fie uber die angebrubte Suppe.

14. Suppe mie neuen Selbriben.

San fchneidet fchone vothe Gelbribent , ¢twa anderthalb Foll
Yang, in der Dide cines Fingers, glatt gedreht, brapt fie ab;
wenn fie abgetroctnet find, fo fchitter man gute Suppenbribe
pariber , und gichit fic dann nber angebrubtes Brod oder Krujten.

15. $aud -Suppe.

Man nimmt guten Lauch, fhneidet dag Weife davon in Joll
lange StincEchen und brupet fie ab, wie dic vorigen; man fann
auch den Lauch langlicht fchnciden, in Butter pafliven, ibn ctiva
drey Biertelitunden Eochen laffen und uber die Suppe gichet.

16. Spargel - Erbfen - Suppe.

Manr {chneidet das Gritne von den Spavgeln, in etiva e
Qinien lange Stirddyen , {chabt fie wobl ab und bribht fie leicht,
Tafit fie etwa sehn Minuten fochen, che man fie auftragt, und
gicfit fic Dann uber das Brod.

17. Grine Crbfen- Suppe.

Hier verfahrt man gerade wie bey den vovigen s [afit fie ctiva
cim balbe Stunbde fochen: ebe fie aufgetragen wird , thut man
ein fleines SticEchen Suder dagu, um ibr das Robe ju nehmen.

18. Guppe mit gangen Satridh- Kopflein.

Man nimmt fhonen gangen reingewaichenen Lattich, Brabt

ibi mit etwad Saly, ungefabr cine halbe Stunbe, fublt ihn banw
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i frifchen Waffer wicder ab, daf e fchon grin bleibe , bindet
ibtt mit Faden, daf er gang bleibey it ¢ trocken, o thut man
ibu in cine Cafferole, mit etlichen Stiidchen Kalbfieifch und quten
Cypekbarden bedeckt, [aft ibn cine Stunde Tangfam fodyen, :
und wenn er gar it , fo vichtet man ibn uber die¢ eingefchnitiene hit
Guppe an. Man Eaun aunch die nemlichen Kopflein langlicht fhneis \
dert, fie etwas in Butter paffiren, mit guter Fleifchbvnbe fochen
und ancichten.
Man fann eben fo mit welfchem Salat verfabren,

19. FleifdEnopflein - Suppe. |

Man backt verbartnifmagia swey Theile frifches Kalbeifch, ;
davon die Haut wohl abgereint wird , die Halfte frifd)es rindern i
Nievenfett , weldyes man nach dem Fleifeh mithactt, weicht hers
nach in nemlicher Menge weifes Brod in Waffer oder gute Braibe,
drudt es qut aus, und backt ¢f auch gang trocken mit, vubrt ganse
Ener darein, daf es Kuopfiein bildet, etwas reingebacte Ehao
Totten oder Swiebeln, Petevfilien, audh cin toenig Knoblaud ,

Bfeffer » Saly und Musfatnnf, [dft es Fochen und gichr ¢f
vin Wl aiber die angebribte Suppe.

20. Marfinopflein-Suppe.

Pan veibt einen obder jivey Butterwecen auf dem Reibeifen,
fehmelst einen Theil vindern Mark , daf ¢6 aber nicht su heif werde,
thut 2 bis 3 oder auch mebr Eyer dag, mit fines herbes,
witst ¢8 wie das vorige, macht Kndpficin davon , (gt fie fochen
und vichtet fic uber dic Suppe an.

21. Krausfobl - Suppe.

Man nimmt 2 Koblfopfe ober mehr wenn fie ein find , {hnei-
det diefelben in vier Theile, bribt fic cine balbe Stunde lang
i ficdenden Waffer , thur fic dann in faltes, driuckr fie wobl
ans, bindet fie daf die Blatter gans bleiben, legt unten in ecine !

::“r.l;'::.- Caflerole gute GStudchen Kalbfleifch , mit Spectbarden bes |
d dectt, legt den Kobl darauf, deckt ibn wicder mit Speckharden ‘
. #10 thut 2 Gelbriiben, 2 Jwicbeln , 4 Ndgelein, und etwas

Snoblouch dagu , gieft gute Fleifchbrabe davuber , 1aft ¢8 langfam
fochen big der Kol gut i, paffiet die Bribe davow durdy cin
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Tamis , hebt das Fett rein davon ab, gicht fie uber die Suppe
nad Tegt den Kobl ganz oben darauf. Man fann audh den Robl
in guter Fleifchbrabe, mit Fert fochen, aud wirgt man ibn gut,

22, Suppe mit durdgefiridenen Selbriben.

Man fchneidet 30 oder mebr rothe Gelbriben fehr dinn, nad.
dem fie grof find, pafiiet fie in cinem Bicrling guter frifdher
Butter , ribre fic von Jeit ju Jeit um , daf fie nicht anbrennen;
wenn fie eine Stunde oder dren Bicrtelfunden lang gut paffirt
find, fo giet man gute Fleifchbriibe daran, mit cinem Studden
Queker, in der Grofe cines halbes Eyes, 16t ¢8 2 Stunden lang.
fam Eochen und paffivt ¢s Hernach durch ein Tamis oder Etamine;
ware das Durchgefirichene su dick, fo verdinnet man ¢ mit
quter Fleifchbriibe , hebt aller Schaum und Fett davon ab, gieht
¢b nber die Krnften oder Brod, doch gibt man wobl acht, daf ed
niche su dicf werde.

23. Suppe mit weiffen NRitben.

Hier verfahre man auf dic nemliche Art, wie MNo. 22, nur
paffivt man die Riben fchon gelb , [aft bas Durchgefivichene niche
su lang Eochen, daf es nicht bitter werde,

24. Crecy-Suppe.

Man f{dyneidet ebenfalls 6 grofe Gelbriiben, 4 grofe weife
Rnben, 6 grofe Jmicbeln, 4 Lanchitdde, anch etwas meby, 3
Belleryitode , thut folches in cine Cafferole, mit einem guten
Gtad frifcher Butter und cinem Sticddyen Juefer, in der Grdfie
cines balben Eues , paffice ¢d auf dem Feuer, doch darf ¢d
nicht gelb werden , gieft dann gute Brihe darber und (At ¢8
auf cinem gelinden Feuer langfam Fochen: wenn ¢8 ctwa 2
Stunden gefocht bat, fo treibt man s duvch ¢in Stamine , [dntexrt
ed, Daf ¢d fchon bell uad nicht g dick wird, hebt das Fett wobl
pavon ab und gict ¢s nber die angebrubte Suppe.

25, Gurfen . Suppe.

Man fdhneidet Gurfen Yanglicht, in der Form cines grofen
Saffeloffels , bribet fie etwa jebn Minuten fang im ficdenden
Waffer » dann TAHIt man fe im falien Waffer wicder ab und
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teocnet fie, Teqt unten in eine Cafierole Spedbarden , die
Gurfen daranf und wieder mit Speclarden bedeckt, nebit 3
gansen Gelbeiben , Jwicbeln, gansem Pfefer, ctlichen Nagelein
! lafit fie enwa eine balbe Stunde in guter Fleifchbrabe fochen, .
gben. vafiict bernach die Briabe, worin die Gurfen gefocht , durd cin i
feidbnes Tamis . daf fein Fett mitaeht, und vichtet die Suppe an

wie die vorigen,

26. Suppe von weifen durdgefivichencn Bohnen,

Man benimmt i) dabey wie bey den Crbien und Linfen, 4Gt .
fie abck nicht fo lang Fochen und unterhalt fic etvag Hel, und |
entt man fie wber das gerdiete Brod gieft » fo rubrt man fie
¢in wenig hevum - thut ein guted Stie feine Butter hinein, und
ifF fie genug gefalsen, 10 fervict man fie.

27. Artois - Suppe.

Fit eine Purée oder dbuvchaefivichene grine Cebien ; wie fdhon
porber gemelder, mit wurflichtem Brod in der Buricr gerdftet.

2, W 28. Chantilly - Suppe.
pene Bid
Sind wieder durchaeitrichene Linfen » wie vorber gemeldet , und
it geroftetem Brod subereitet. (Siehe No. 11.)

29, NReis-Suppe.

Man nimmt cin halbed Pfund geveinigten Reis , wafcht ibn im
lauen Waffer 4 bis 5 Mal, wirft idn dann in frifhes Waffer ,
baf er den Staubgefchmad vevlieve, thut bernach einen Theif
gute Fleifchbeabe davan, dag er nicht 3u Bappe wicd, [Aft ibn
2 Stunden lang auf einem gelinden Feuer fochen, nur daf die
Brube nicht u gefalzen if 5 wenn es cingefocht it/ fo thut man
gtliche grofie Loffel voll Kalbs-Tus oder andern dagtr. Der Caros
linifche Reis it der befte. Man fann den nemlichen Neis mit
burchgefivichenen weifien oder gefben Nuben , anch Linfen-Purée ,
ober mit dem duvchgefirichenen Krebs-Suppen-Apparat, ferviven,

30. Gefponnene Nudeln oder Bermiceli-Suppe,

Tan muf acht geben , daf die Nudeln Feinen unangenehmen '_ q
Gernch haben, wic von Schimmel oder dergleichen, nimme gute i
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Briibe, weldhe man durch ein feidned Tamis paffirt; wenn diefe
Brube Tocht, fo thut man die Nudeln langfam und von cinander
aemacht davein » damit es feine KIdfie gicht. 1aft ¢8 cine balbe
Stunde focben , doch ift acht ju geben, daf fie nidt verfochen,
auch thut man etwas Jus dagu , dag fie gute Farbe baben. Man
verfabrt auf die nemliche vt mit alen andern italienifchen
Suppen-Teigen. Die Genuefer Ruveln nud Teige find dic befien,

31. Grics- oder Semonille-Suppe.

Man verfabre auf dic nemliche Art wie mit den Nudeln, nur
daf man ibn von Seit su Jeit berumrnbre, damit er nicdht ans
bangt. Gute Brabe ift die Hauptfache , und etwas Kalbs-Jus oder
anch anderers aber nur nidht 3u viel gefalzen.

32. Jtalienifthe fafagne-Suppe.

Man nimmt gute Fleifchbrabe , weun diefe focht, fo vimme man
cin baibes Bfund Lajagne, mebr oder weniger , nach der Grofie
der Suppe , lagt fie drey Vicrtelftunden fochen, aber nur daf fie
genng fochen , doch gang bleiben und nicht ju Teig werden; wenn
man fie anrichtet, fo thut man cin wenig gangen Pfeffer dagw.
Man fann fic vorber anch im fochenden Wafer abbruben. Dian
fervirt fie gemobnlich mit gericbenem Barmefan-Kaf, wic alle
italienijchen Teige.

Saao. Man bat andy erft Fury in Parid cine febe angenehme
Ofrt @ago vou Grundbirnen evfunden , welder ju febr billigen
Preifien ju baben ift und ju Suppen den nemlichen Dicnt leifict,
wie die italienifchen Teige.

33. Deutfhe Nudel-Suppe.

Man nimumt ¢in Hald Wefel fein Weifmedl, 5 Cuer, cin wenig
Galy , verfndter 8 gn cinem Teig, i diefer inn gewallt , o
fhncidet man ibn in dinne Riemlein, doch immer ctroas Mehl da-
swifchen gefivent, damit fie feicht von cinander gehen; wenn die
gute Fleichbrube Tocht, die man dazu braucht, fo fann man
Ralbs-Jus oder andern dazn gicfen , fie cine balbe Stunde fochen
Lafien » dann bevm Hnricheen cin wenig Preffer und Muscatnif
Davauf veiben.
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34. Cpergerft-Suppe.

Man fann den nemlichen Rudelteig anf einem Reibeifen veiben ,
ober auch rein hacken , ibn in quter Fleifchbribe fo dick wie Reid
Fochen. n Fafitagen Tocht man ibn im Woaffer und thut cinige
Gyerdotter und Gewiivy dasu,

35. Xavier - Suppe.

Man nimmt ein Mefilein Mebl, 6 Cierdotter und 3 gange
Gyer, mit cin wenig Fleifchbrnbe vud etwas Saly verdinmer,
und fo daf es durch cinen Schaumidfel aehe; thut in den nem-
Lichen Teig cine farfePortion feingehafte Peterfilien , cinen gu-
ten Theil Mustatnif und etwas PfefFer, fulle hernach die Caffe
tole mit drey Duavt gquter Fleifchbrube; wenn diefe fiedet, fo
nimmt man cinen SchaumdfFel und (Gt fic durchlaufen , doch
fo daf fie Deftdndig foche und der STeig Feftigicit Defomme,
fchaume ¢8 , damit e vein fewe , Hnd trage ¢s dann anf. Fn der
Saitengeit Fann man diefen Teig im Salswaffer fochen oder andere
Fafrenbrnbe dasu nehmen,

36. Knopflein - Suppe.

3u diefer dient der nemliche Teig wie der obige, ausaenon.
men daf feine Peterfilien dasu fommt; man Fann ibu ¢in renig
dicer machen, Damit, wenn drey Quave cined CHIBFels voll in die
fiedende Fleifchbrabe tomme, ¢ Kibfien gicht. Man Eann fic vund
oder oval machen, [aft fie eine halbe Stunde fochen und fer-
virt fie dann,

37. Pannabe, oder Brodmus,

Man nimme die Brofaamen von feifchenr oder trocfenem Brod,
fest fie gum Feuer, in cinem evdenen oder andern Gefdf, mit
cinem Stiddyen Butter, in der Grofie cines Cnes , Saly und
Pfeffer , Lafit diefes ecine Stunde langfam fochen ; ebe man fie
fervirt) viihrt man 3 oder 4 Coerdotter hinein und etwas Rahm;
fobald aber die Eyer dabey find, darf es nicht mebr fochen,

38. Krebs-Suppe.

~ Man nimme funfsig Suppen - Krebie , wafcht fie 6 bis 8 Mal,
et fie auf ein florfes Feuer, mir Waffer, Saly und Pfefer,
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etliche Svicheli und cin wenig Musfatuif: wenn fic gefocht
find , trockner maw fie auf eimer Platre, fchalt fic und foft
pas Fleifch allein, [aft dann etwas Reis cine Viertelfunte lang
fochen und [ofit ihn mit den Krebfen in cinem Movier, thut bag
gange in cine Cafferole und verdunnet ¢d, entweder mit magerer
odet fetter Brube , und freichr es durch ein Eramine ; doch ift ju bes
merfen ; dafi ed weder su dick noch ju dinn feve; man FOFc Hernach
die Krebéfchaalen anch , paffive fie durch ein Etamine mit etwas Jus
und Butter , oder mit der Brabe worin fie gefocht wurden ; diefed
aweite Durchgefivichene foll fchon voth feyn, man fest dann beyde
Durchgefivichene auf ein gelindes Feuer , doch obne daf ¢d focht,
aber febr beif feve, nimmt alédann Brodfrufen oder frifche
SWeifibrodrinde in cine Suppenfchifel , brabe fie mit fiebender
Bribe an; beym Anvichten nimmt man suert das erfle Durchs
geftrichene , und gichit ¢d tber dasd Brod: dann das zweite, dabey
gibt man acht, daf es fchon roth bieibe. Dian fann die Krebss
fchidnge entioeder mititofien oder gans auf die Suppe fiveusn,

39. Andere Art,

Man nimmt 3o oder 40 Suppenfrebie, wafcht fie etliche Mal,
fest fie dann mit Waffer , Jwiebeln, Saly und ehwas Gentiry, jum
Fener ; find fie gefocht, fo nimmt man die Schiwdnge davon,
alles andere, Schaalen und Fleifch , foft man in einem Morfer,
dann nimme man 3 oder 4 Jwiebeln, Eeingefchnittenes Weifbrod,
roftet Beides mit einander in guter frifcher Burter , damit ¢ fchdn
gelb faft braun fene, doch genng Brod daf es Feftigheit habe und
das Durdbgeiivichene Purée-artig ift, ftreicht ¢8 bermach duweh ein
Gtamine, [aft ¢d noch cin wenig miz cinander fochen, und hebt
bag Fetr davon ab, Das bernach qut i Krebsbutter dicnen
fanns man fann Ddiefe Krebs - Purée nber Brod oder gefochten
Reis giefen, und fireuct alsdann die gefchalten Schwanse be
fonders auf die Suppe und fervivt fie,  Diefe At iff einfacher
alg Die erfte,

40. Srofd - Supype.

Man nimmt cin batbes Hundevt, oder auch meht, Frofchichentel,
wenn fie abgesogen und einige Male im frifchen Waffer abger
fplbit find, thut man fie in eine Cafferole mit cinem quten Sind
Butter, etlicdhe Swicheln und Gewiivy 5 wenn fie etva sebn Mis
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nuten auf einem flarfen Feuer aeffanden, fo thut man fie ecine
halbe Stunde lang auf ein gelinderes, bamit fie vollig fochen
fonuen. Wenn fie gefochr und die Briihe, vie fie gejogen, abges
gofen iff , fo werden fie geteocEnet und in einem Movier gefiofen ,
bernach thut man ¢in BDicvtelpfund Brofaamen von weifem Brod
dasu, das vorher it Milch ober Fleifchbribe cingeweicht werden
muf; wenn Dicjes alles vein mit einander gefiofen it , fo thut
man s in ¢ine Cafierole, gicht dic Brube dagu, die fie gesogens
und fireicht alles durch cin Stamine; wenn ed etwa yu did warey
fo verdunnet man ¢ mit der Bribe die gur Suppe beftimmt ift;
bas Durdygeitvichene fest man auf cin gelindes Feuer, gibr ache
daf ¢8 niht foche; bat man dann dic Brodirufien in die Suppens
{ehuffel gethan , fo giefit man fiedende Bevbe darviber um fie 51 er-
weichen , aieft dann das Durchaefirichene , Das nicht su dunn und
nicht 3u Dick fenn folf, dardber , wiurst ¢5 wobl und teagt ¢s auf.
Pan fann diefes mit Fleifchbrube oder magever Bribhe subereiren.

41. Durdgefividhene Wildpret - Suppe,

MWan nimmt eine mittelmafige Mavmite , 3 Pfund Rindfeifch ,
4 olte Fedbubner , 2 Piund Kalbsichentel, cinen Fafanen, mic
etlidhen Gelbriben, Swicheln, 3 Jellexnwurseln, cin garnirtes
Bouquet, 2 Snoblaud), aud) etwas Fenchel , 4 Nagelein, mic
guter Fleifchbrube sugefest und gefocht; bratet bernach 3 oder
4 innge Feldbubuer am Spieh oder in der Pfanue, find fie ge-
braten und falt, fo serfioft man fie in cinem Movfer mic dreimal
fo viel Brofaamen als cin Gy grof iff, wenn diefe qut serfiofien find,
fieeicht man fic durch ¢in Stamine , benebt fie mit Der Brube worein
das Brod getaucht war, und wenn fic niche binveicht, fo nimmt
man andeve Brube dasu bis fie in guter Proportion, nicht 3w
Dick und nicht su dinn it ; man erbalter fie gut beiff auf cinem
aelinden Feuer, doch varf fie nicht fochen , giefit fie wber das
Brod, das dazu beftimme iff und beabe fie mit ficdender Brihe an,

42." Kaifer- Suppe,

Man bratet 3 oder 4 junge Hubner am Spief, IAfc fie Falt
toerden , beint fie qut ab, nimme dag Fleifch davon obne die Haut,
fioft ¢8 mit swey grofien AnvichrldFel voll Meis, der vorber cine
gute Biertelfunde im Waffer gefocht bat. Wann diefes alles
miteinander vein jerftofen i, fo treibt man 8 mit einer guren
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Consommé dutrd) ein Etamine, die gange Purée Mmit ﬁbnl’ic[gem
Consommé verdiinuet » 0af fic nicht ju dicf und nicht ju dunn
feoes vitftet dann die Brodichnitten, blos Kenfien , weldye man
mit ficdendem Consommé begicht. - Ym nemlichen Consommé
lafit man bernach die Gefliigelbeiner und das Abgercinte davon
etwa swey Stunden langfam fochen ; die Bribe durdy eine feine
Serviette lanfen , fieht aber davauf daf das Consomme nidt
s viel Farbe babe, auch gue gefalzen und geronrst i, und
gicit das Durdgefivichene, im Augenblid wo ¢§ fervirt Wird,
fiber Das angebrubte Brod oder Krufien,

Ytan fann vas nemliche Durdhgefrichene auch mit qutgefocd.
tem Reis ferviven, wie die andern Purées.

43. Mildreis- Suppe.

Man nimmt andertbalb Naaf Milch , die man auf eine Manf
cinfochen 1aft, dann thut man ciliche Kornchen Sals dagu , ftellt
fic bey Seite , vofict cinen BVicrling guten Caffe » and) mebr wann
¢ nothig ift; wenn er broun gebrannt iff, gieft man ibn gang
beiff in dic WMilch, die fogleich supedectt werden muf, damit fie
nicht anslanfe , weil fic der beifgebrannte Caffe fieigen madts
man [afit bernach etiva drey BVieviing quten Caroling-Neis, mit
cin wenig Waffer fochen , gieht alsdann die Mildh vom Caffe,
nachdem Ddiefelbe durch eine Servictte aetvieben, nach and nach
daran, und [aft den Reis mitfochen; fann dicfes in cinem filbernen
Gefafe aefcheben, davin 8 Scharve sichet, fo ift ¢8 befier , und
gibt ihm verbaltmifmaGiq Juder; wenn man ibn anvidtet, fo be
firenct man ibu oben mit Sudfer , welchen maw hernach mit ¢inem
gliabenden Cifen glaciert , wic cine Creme, und fervirt ihn dany,

44. Garbure von fattid.

Man' nimmt ohngefabr 30 Lattich-Kopfe, bribt fie ctiva eine
balbe Stunde im fiedenden Waffer , Iaft fic Talt werden, bindet
ctliche Kopflein sufammen, Iegt fie in cine Cafferole, worunter
man erftlich Abfhnitte von Kalbfeifch thut, 3 oder 4 Gelbriben
¢ben fo viel Jwiebeln, 3 Nagelein, vnten dMnne Specdbarden;
aucy oben tber den Lattich, begiehit ibu mit gurer Fleifchbribe,
lagt ibn alddann anderthald Stunden langfom fochen: nach dies
fem (35t man ibu abtvopien , fhneidet ihn der Lange nach entzmen;
amit
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damit ¢35 nicht 410 dick 1werde, legt ibn bernach in cine Schuffel
die das Feuer ausbalt, leat ¢ine Lage Lattich und eine Lage
PBrod, auf jede Lage fomme ein wenig ganger Vfeffer, Tape
¢d miteinander Jangfom fochen, damit ¢d Schavre giche, doch
nicht braun werde; man nimmt gempbulich die Brabe dagu,
tworin der Lattich l]LfUd)I: it » famme dem Fett, dad man abey wobl
wicder davon abnimmt ehe man fervies , auch niche ju viel Saly,
wegen des Cingefodhren.

Das nemliche fann auch mit {chonem Kopffohl ¢ben o sube-
veiter werden, aber cin metu.; mebr Pfeffer und etwas Knoblaudh,
doch nicht u fehr gewnrst, denn der Kobl wird gern feharf.

45, Polignac- Garbure,

Man nimmt eine Anzabl Caftanien die man {chale, briht fie
vann im fiedenden Waffer, fo daf bdie sweite Dant wegaebt,
wie bey den Mandeln, thut fie in cine Caferole, in die
man unten Ab{chnitte von Kalbfieifch , 2 Lovbeerblatier, 6 Gelb-
tiben , ¢ben 1o viel Jmwicbeln und 4 Nagelein, cin garnirtes
Bouquet, auch ¢tiwas elery und Bfefer Legt, unten und oben
Coedlardeén, wie bie vovigen . gicht gute Fleifthbrube daviiber
Hnd At fie dvey BVicrtelfunden fodhen; madt alsdann wenn fic aug-
geteocfuet find , cine Lage von dunn gefchnittenem Brod und
cine Lage Caftanien, lafit es feby Yamafam auf einem gelinden
Feuer fochen, bis ¢ Scharre jieht, begieht e mit der Brtibe
mworin die Caftanien gefocht wurden, und ferviet fie bernadh mig
giner quten Brube befonders,

46. Potage au hameau de Chantilly.

Man nimmt eine mittelmafige Mavmite, in meldhe man 3 Pluub
Rindfieifch, etwa cinen balben Kalbsfchleqel, 2 alte Feldhiibner und
3 Tauben legt ) bindet es wobl, giefit qute Fleifchbribe pder Con-
sommé daviber , 1afe alles vein verfchumen, thut hernach eine
siemliche Ansabl vothe Gelbriben ; weife Ruben, Selery uud 3
gange Nagelein dasw und [aft es mit einander fochew. it dicfes nun
alled gut gefocht, fo nimmt man cine tiefe Platte, legt das Fleifch
bavauf, das Rindfeifeh ausgenommen, und das Gemiife rings
bernm , in Reiben; ein fedes aber befonders s man fchueidet die
Gelbeuben giemlich diek, fchon vund, c¢twa 2 3ol fang, di¢
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weifien Riben cben fo, Daf man etiva 5o Stide jeder Art hats
die Qauchitocke mufen auch hubfch gans bleiben, doch gut ges
focht, tnd qange mittefmafige Swiebeln s man fann diefe ®emitfie
anch befonders fodhen; man thut cin wenig Jucker dagu , damit fie
nicht v fchavf werben,

47. Capaun im Seis.

Man nimmt cinen {chdmen fetten Capaun, der fchon etliche
Tage umgebracht und gut mieh ift; wenn ev fauber gerupft,
fo flambirt man ihn leicht auf einem flarfen Koblenfeuer,
vaf nur der Pfaum weggebe , die Haut aber weid bleibe 5
dann wird cr ausgenommen und die Fife einwdires trouffiet,
wi¢ Tauben & la Crapaudine, befeftigt die Fufe und Kl ael
mit Bindfaden , mit Hulfe einer Troufficrnadel, und thut
ibn in eine Gaffevole, verbdlinifmagia gute Fleijchbrape da
yiiber, {chaumt fie wenn ¢8 31 fochen anfingt, thut alédann 3
Getbriiben, 3 Swicheln , etliche Nagelein , ¢in Halb Pfund wobl
gereinigten und gewafchenen Reis dagu, [aft folches auf cinem
Eleinen Feuer Tangfom fortfochen , dann nimmt man die Ge-
mife davon, 3iebt dic Fdaden aus dem Capann, ricdhtet e mit
cinander in ciner Suppenichufiel an und fervirt ¢f mit etwas
Peffer und Musfatnuf,

48. Faften - Reis - Suppe.

Sur Faften-Reis-Suppe bedient man fich der Purée von arumnen
Grbien » die ftate mit Fleifchbrube , mit Waffer und quter Dutted
subereitet wirds man false fie gut und thut ein wenig Pfefer
und Mustatnd§ dazu.

49. Eine Sefdwindfuppe und Briihe.

Man backt ein balbes Pfund oder meby Fleifch , wenn ¢f bald
gebadt ift, nimme man cine mittelmagige Gelbribe, eine weife
Ratbe, Jellery uud cin Nagelein in ¢ine Jwicbel gefedt; wenn dies
fes alles unter cinander veehackt i, fo thut man ¢ in eine Caffe.
vofe, gicfit 3 Schoppen TWaffer darvuber und etwas Saly, fept ¢b
aufs Fener und {hauwmt es vein wie ¢ focht , lafit ed cine halbe
Stunde fochen, paffivt es durch einTamis und gieft es hber dad Brod,

SRl man Neis oder gefponnene Nudeln dagu nebmen, fo thut
fan Das ¢ine oder Das andeve in cinen leinenen Sad , fest ¢f mik
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Waffer und Fleifdh sum Fevers it es gefocht , fo bindet man den
Sad auf, giefit den Reis oder Die Mudeln in cine Suppenihuiel,
und die Bribe dariber. Anuf viefe Art verichaft man fich in
cinet balben Stunde ¢ine foitbare Suppe,

Siun Fommen wir an die Sancen , Consommés, Kraftbriben,
Jus und Coulis, die DHauptiache der fransofifden Kiche , deren
eriter Grundfag ift, die Keaft und Quinteffens aus allen Fleifd.
avter it ichen s aud) by Sauptgewnry, die Reduction oder das
Cinfochen aller Braben, Saucen oder anderer Aufigen Sachen,
Dic sum Sochen der Speifen gedient haben. T werde miv
Mibe geben diefelbe faflich und deutiich su entwickeln.

Wir fangen mit unferer Marmite oder Suppenbafen an, uid
toerden die befte Ave seigen, wie fie den Srundiisen nach {oll ge-
braucht werden.

Groffe Saucen,

s

1. Die Marmite oder die grofe Fleifdhbriie.

Die Ninds-Bruft, das grofe Ricvenftiet, die Wadelvud, der
Gansfpifien und der untere THeil der Gand, find die finf frafs
tigfien und fchonften Stide die auf ciner Tafel ein guted Anfehen
baben 3 toenn diefe wohl gebunden find, damit fie fich aany erhals
ten s fo bangt man die Mavmite iber ein ftarfes Flammenferer , oder
it ¢8 ein anderer Hafen, fo giebt man fich Mitbe, daf ¢5 fo ges
fdhwind als moglich su Fochen anfingt, fchaumt ¢s dann wenn
ber Schaum eine Krufte bildet und bHebt ihn vein ab; gieht von
Jeit 3u Seit ein wenig faltes Waffer davan , weldes den Schaum
fieigen macht; Bat es ver{chume, fo hebt man die Marmite von
dem grofien Feuer bevab , frelt fie gang flach auf die heife Afche
und lagt fie an eciner Seite langfam fortfochen; thur bernach
verhaltnifmagia Sals, vothe Gelbriben , weife Riben , Jehery,
Loudy , etliche Smwicheln, wovon cine mit 4 oder 5 Naaelein qe-
fpickt , und etliche Kuoblauchsehen dagu; YAt diefes ¢twa 6
Stunden langfom fortfochen, nachdvem das Stiet Fleifch grof oder
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