| Grfter Abfdhnitt.

l Von den Vriihen und Suppen.

1. Fleifdhbriihe.

B mie Britpen und Suppen werden bey uns fiir gleich
Dbedeutende Dinge gebalten, ja, in manden Kodybiidyern
Jogar mit ben Sofen (Tunfen) verwedyfelt. s ift aber
qut , ein jedes Ding bep feinem Nabmen ju nennen, um
jich verfiandlidy ju madyen und anbere ridtig ju verfiehen.

Eine Brithe ift ndmlidy diejenige Fluffigkeit , in weldher
pas Fleifdy gefodht worden ift, nad)y dem  gewdhnlichen
Spradygebrauche: eine Flare Suppe; dabingegen die eigents
lidye Suppe erft dann entftehet, wenn man in die Briibe
ine Meblfpeife oder fonft etwas paffendes einfodyt, durd)
Joeldyed felbe theils nabrhafter, theils {hmadhafter und ju

iner Sypeife oder ¢inem Geridyte erhoben wird,
. Wir wollent verfuden, aus einem Pfund Fleifdh eine
Maf Brilhe ju ergeugen, um nebft der zu erzielenden
Suppe nod) fo viel Bribe ju erhalten, daf wir andermweis
ige Bereitungen, gu welden unerldflider Weije Briihe
enomment werden muff, vornehmen Ednnen, obne die fdhon
Jo bedeutenden Auslagen durdy den Berbraudy einer grofes
ten Menge Fleifdyes ju vermehren. Man fodht jedod) das
leifd) micht, um nur eine gute Briihe ju erzeugen, fondern
8 mufl fo verfahren werden, daf dabey aud) das Rind-
fleifch al8 eine nahrhafte Speife, und zwar als ein Haupts
gericht erfdyeine, .
§ . Wenn wir nun annehmen, daf der Tifdh mit adht Ge=
Dedfen befest werde , fo miffen wir, mit Nidfidht auf die
IMenge dev Nabrung, vier Phund veines Fleifdy mit viex
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Maf LWaffer jufehen ; weil aber mit demt reinen Fleifche
sugleidy RKnodpen und andere gallerthaltige Jugaben als
Sumwage bepgegeben werden, fo wird 8 rvathjam, flatt
pier, fanfPfund Fleifdy su verlangen , und folglicy mit filnf
Maf Waffer sugufepen. [t das Fleifh rein, fo braudht
e8 nidht- gewafdhen ju werden, toeil burc? Diefes immer ein
Fleiner Werluft an Grtraft entftehet, ndem Ddasdfelbe im
Waffer aufloslich ift, und mit dem Wajdhwaffer wege
gefdyiittet wird; ift e8 aber nidyt gang rein, mumn fo muf
Das Aus - oder Abmwajden ohne weiters vorgenommen iwers
den; bep den Jumwagen darf diefes ohnebin nicht unterbleiben.
Man gibt das Fleifch in einen angemeffenen Topf, fo gwar,
daf derfelbe mit dem LWaffer bis auf gwey” Finger vom
Gufieren. Mande woll werde, und fesst ihn an das Feuer.
Durdy das Unfefen mit Faltemn Waffer  erzwedt man ein
Teichteres Gindringen des cxfteven in die Fafern; wird das
Gleifdy aber in Fodyendes Wafjer gethan, fo gefchicht eine aus
genbliclicdhe Jujammengichung der Fafern, und dadurd) wird
die Aufléfung der ubrigen Veftandtheile gebindert, fo jwar,
daf das Fleifd) verbdltnifmafig aud) langer yu Fodyen hat.

Sm Anfange des Siedens fieigt der Schaum an - die
Oberflade, und muf von Jeit yu Jeit abgenommen werden,
bie derfelbe guleft nuv fpdelidy und - gang: weiff - erfcheint.
Man befordert diefes Reinmadyen der Briihe, wenn man ges
gen das Ende des  Abfdyaumens einige Loffel voll Faltes
Waffer nadhgicht, und fo das Sieden in etwad untee
bridyt ; Diefes fo genannte’ Abfchredfert begiinftiget das Ab-
fondern - oder Aufwerfen der lepteren  Schaumtheildyen.
Nun wird ein EElofiel voll Saly in die Brithe gethan, und
der Fopf diber ein' Bett von glithender Ajdye: an eine Eee
des Feuers geftellt, fo daf das Sieden nur fehr langfam
vor fid) gebe , in Betradyt, daf ein ftarfes Wallen feinen
hoheren $Higgrad ergeudt, wobl aber die BVerflidytigung der
Brithe und threr feineren Beftandtheile nady fich jieht, da-
bingegen dburd) ein leifed Verlen der Jwed ded Kodhens: voll-
fommen erréicht wird. = Bu diefem Ende pflegt' man aud)
den Topf genau gu bedecfen.  INad)  Verlauf von ey
Stunden werden ein Paar fingerlange Stiicke gelbe Ruben,
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die Halfte fo viel Peterfilienrourgel, eben fo viel Pafiis
naf, ecine fleine Scheibe Sellerie und ein halbes “Hdauptel
Kobl in den Topf gethan, und nody eine Stunde lang ge-
fodyt. Mad) diefen drep Stunden ded Sicdens Wird dasd
Fleifdh unterfudyt: man fliht ndmlidy das Meffer durd),
und bhebt e8 langfam in die Hohe; 1aft e {id) auf Ddiefe
Weife gur Halfte iiber die Brihe gichen, fo ift "e8 nody
nidyt gar, und muf daber nody linger fieden. Dreny Stun-
den lang anbaltendes gleid)formiges Sieden reidyen gewohnlidy
bin, ein Stid Fleijdh von vier Pfund weid) ju madyen;
weil aber das mirbe gelegene vor' demr frijd) gefdladyteten
Bleifdpe bedeutend friiber weid) wird, und in mebhrfacher
Bejichung demfelbent vorguziehen. ift, fo bleibt e8 rathfam,
darauf u feben, daf man audy abgelegenes (oder murbe ges
legenes) Fleifdy beFomime, und dann das Garmachen durdy
wicderhobltes Unterfuchen auf einen immer gleicdhyen Puntt ju
bringen fudyt. Die gebrdudlidhe Sugabe von roher Jwicbel
in den Fleijchtopf ift ju widerrathen , weil diefe Gemwiiry
pflange durd) das Sieden der Vrithe einen faden Gejdhmad
mittheilt; allein da, wo man auf eine hohere Farbe der
Brithe fieht (die natiirlichfte Farbe ift lihtgeld), wird wobl
cine Jwiebel mittlerer Grofie in der Gluth fdhwary abgebra-
ten, davon Ddie Auferen verbrannten Sdyalen abgenommien,
und dann mit den nod) fdywarzbraumen Sdhalen in den
Topf gethan  diefe farbt nun die gange BVrithe rothlichgelb,
und madyt dadurdy ilire Farbe anfprechender, und ift dbers
Dief, wenn der Gefdhymact derfelben durd) das Abbraten ab-
geandert worden, fiir die Brithe Wortheil bringend. Das
ubrige bepgegebeme Wurgelwerk beywedt ein Exhohen ded
Gejdymades derjelben. So verfiifen die. mildgelbe Ribe
und der fufe Paftinat den perben Gefdymad ,  der Sellerie
und die Peterfilienwurgel’ ertheilen derfelben einen paffenden
~ Bepgefdymadt und erhoben deffen Frifdhe. Der Kohl, be-
butjam angewandt, dient dem Gangen gleidhfam yur BVollens
dung. Man pflegt in einigen Gegenden, wie in Frant-
rfid) und den Niederlanden, ein Paar GSewiirynelten in
die gebratene Jwiebel ju frecden, wm dadurd) den wilryi-
gen Gefdymact mebhr hervor ju heben.
_ -
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Diefe fo bereitete Brithe, von gefalliger Farbe, reiner
Durdyjicdhtigfeit und einem erquicfenden  lieblidhen Ge=
fdhmade, wird nun abgefeibet, um nad) BVediirfnif vermen=
et gu werden; das Fleifdh), weldyes man nicht gleid) anguridy-
ten und aufjufegen pflegt, weil die Briihe erft yur Suppe
umgeftaltet werden muf, bleibt in dem Topfe, und jwar
unter der Briihe, die man ju diefem Jwede nicht gdnlich
abfeibet, weil ¢8 von der Cinwirfung der Luft braun
gefarbt und trocen wiirde,

2. Kalbsbriihe.

Diefe Brihe erfdeint in doppelter Geftalt, ndmlidy
alé felbftftandig, in den Brithen fiir Kranfe oder Gonvales:
centen, wo ihre Bereitung nad) der vorhergehenden betrieben
wird, mit der Hinweglaffung der frarfwiirgigen TWurgeln
und Kuollen, ald Peterfilie, Sellerie und Swiebel, in Be=
tracht, Daf Ddiefe medicinifche Eigenfchaften befigen. Die=
felbe ift {hwad) an Gefdymad, aber reid) an Gallerte, wel=
des in dem Fleifde felbft begrindet ift.

3. Braune Kalbsbriihe.

Diefe Brithe ift al8 Saft oder Tunfe fiir andere
®eridyte beftimmt, bdaper im Gefdmade nady IMoglidFeit
geboben.  Unter diefer ®eftalt weidit fie in der Bereitung
von Det vorbergehenden bedeutend ab, und muf daber be:
{dyrieben werden.

Ju diefem Jwede wird eine Kafferole ober fonft eine
fdpidliche NMaine (Tiegel) leidht mit Butter oder reinem
Sett von einer Brube beftridyen, mit einer auf ditnne Sdyeis
ben gefdynittenen Jwiebel und eben fo bldtterig gefdnittenen
gelben Niibe, nebft einigen dinnen Blattdyen Sped und
Sdmeidfdyinfen belegt , und nun mit gwey bis drep Pfund
Ralbfleify, aus Abfallen von anderweitigen Vereitungen
mit demfelben und fleifhigen Knochen (bie Jufe und Kopfe
ausgenommen) beftehend, 1iberlegt, und uber{darf angeglihte
®luth oder Roblen geftellt. BVom Anfange der Behandlung
bildet fich viel Feudptigfeit, bdie durd) ein fortgefentes
Ddmpfen in dem bededten Gefdfe verdampft (das einfache



Won den Brithen 5

Bededen foldyer Gefége ift nie vou der Art, daf der Dampf
nidgt fidy verflichtigen Eonnte). Mady einiger Jeit wird dann
nadygefepen;; ift die wdfferige Fluffigteit jo weit gefallen, daf
fidy nun ein Saft ju bilden anfingt , fo wird die Lebbaftigs
feit der Gluth gemindert, bis enblid) diefer Saft auf Syrup-
Dide gebradyt ift, und fid) hie uud da am Boden ju farben ans
fangt, Nun werden die Stitddyen Fleifd) umgerwendet, und
das Dampfen fortgefest, bis das Gange ecine rothlid)-
gelbe Farbe erﬁaIten; bepm Eintreten diefer werden andert:
halb bis gwep Maf fodendes Waffer aufgegoffen, dasd
Feuer verfrarft, und nun zwenp Stunden lang gefodyt, wah-
rend weldyer Jeit ¢8° auf eine Maf verdampft, und ecine
angenebme Briihe liefert, Ddie dem vorgefepten Endjwede
vollfommen entfpridyt,

4. Hiibnerbribe.

Man ergeugt Hiibnerbriihe, wie man Kalbsbriihe u
ergeugen pflegé , und gwar auf diefelbe Weife (fiehe den vors
bhergehenden Artifel). ‘ U

Soll diefelbe als felbftftandige Brithe genoffen werden,

fo wird auf ein ermadyfenes Hubn, beffer aber auf cine alte
Henne, ein halbes Pfund Rindfleifd) hinjugenommen, mit
einer INaf Waffer gendft, und mit einer Juthat von Wur=
selwerf, nad)y dem Werhaltniffe, wie bep der gewobhnlichen
Briihe, und mnady der dort aufgegeidhyneten Art behans
delt.  Die Juthat von Rindfleifd) dient bhier, um den etwasd
faben Gefdymact der Hithner yu hHeben. !
; Der Gebraud) ift dann, als Flare Brithe in Bedyern
ober Sdalen, hichftens mit ein Paar gebdhten Semmel-
fchnitten. Ober mit einer IMMehlfpeife eingefocht, alé eine lichs
lidje Suppe vou. feinem, angenehmen Sefdymade.

Np—

5. $iihner = Confommee.

Diefes wird nady At der Kalbsbriihe (Art. 3) behans
Delt, mit dem Bemerfen jedody, daf das Hubn auf Fleine
Zheile gerfdnitten , und mit einem halben Pfund Rindfleifd)
dem Ddmpfen untermorfen wird.
| Der Gebraud ift dann in Bedyern als ftarfendes Cons

T —
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fommee:, oder big gur $Halfte eingefodht (abgedampft) , als
@aft untey gndere Geridhte, nadh) dem jedesmabligen Be-
biefuiffe, L bia i ; 3

D e

wird wie das Hiihners Confommee beveitet (fiehe Art. 5),
mit der Jugabe von ein Paar Lorberblattern, Diefe Brithe
wird dann bis auf einige Loffel yoll eingefocht und a8 Saft
unter die Speifen gebraudt, ‘

7, Fafanenbriibe,

Diefe Briihe wird der Falbsbraunen-gleid) bereitet, nur
bafi man bep dem Diinften derfelben ein Paar Lorberbldtter
hingu nimmt. Uebrigens werden diefe Vrithen immer nur
aus Abfallen von Fafanen, ald: Kragen, Fligeln, Ma=
gen und - Leber beveitet, .Dann bis auf - einige Loffel voll
eingefodht und qls Saft unter die betreffenden Speijen ge
braudt, RETS L5100 it

8. Sdwarze Briibe.

Sdywarze Briihe wird bereitet , wenn die Naine oder
eine fdicfliche Kafferole “mit etwas Fett befiridhen , mit
e - blattweife iiberfdnittenen Jwiebeln, - eben, fo wiel
Sped und Sdneidfchinfen , dann jiwey. mittelgrofen gel-
ben RNiiben, ebenfalls blattweife gefdnitten,. gefuttert wird,
itber "diefe Unterlage ‘werden jwep bis drep Pfund blatt-
weife gefdnittencs Nindfleifdy gelegt , mit Saly beftreut,
und iiber fharf angebrannte Gluth oder Koblen gefept. Das
Diinfien wird fo lange fortgefest, bid der Saft auf Glafe
gefallen ift, das heifit, bis derfelbe dict gervorden , und fid)
an dem Boden der Kafferole braun farbt; nun wird die Hige
geddmpft, und das Fdrben der Glafe bi6 ur fdyonen
Sdwdrge mur langfam fortgefest. INady Erfolg deffen
wird die Raine mit ¢iner big anderthaldb Maf Fodyendem Waf-
fer aufgegoffen und nody ywep Stunden lang gefodht , dann
abgefettet , rein durdygefeifiet und zu dem beabfichtigten
®ebrauche aufbewabrt. i ‘
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Da diefe: Brithe nur gur: Fdrbung anberer Brithen
und Sifte gebraudht wird , und, wenn fie. gu bereitet ift,
oft nur einige. Loffel voll binveidhen, um Dicfes ju bewerfs
ftelligen: - fo braudyet foldhe nicht ~ alle Tage frifc) * beveis -
tet ju ferden; ja, eine und Diefelbe Brithe Eann  eine
gange LWodpe lang Dauern, “fwenn man nur bie Borfid)t
braucht ; fie alle: Tage frifd) aufufochen. ,

Diefe Brithe  fann gu- frftigem Saft umgeftaltet
werden , weni man: vier EHlofel voll ftarfen Gffig auf die
$ilfte cinfodht, dann mit ‘wier' IMabl fo viel von Ddiefer
Brilhe denfelben ndft, mit dem  gehorigen Salge und
etwad wenigem weifen Pfeffer wirst.

~ Diefer Saft Eann nady Bedarf mit andern Gewiirgen,
als” Sngber oder MNeugewiiry,  in Pulvergeftalt vermengt;
oder Tiber einer Hand voll Bertrambldtter, desgleichen tiber
swey gerquetfchten Sdyalotten, ' oder wey Eleinen Rofam:
bolen, ober: einem Gliedden Knoblaud) aufgefod)t werden,

- 3u Wildbret wird fold) angefduerter Saft itber - gwey
GRl6ffel voll fein nudlid) gefchnittenen Cimoniens oder Oran-
genfdalen aufgefodyt, und als Tunke angewendet.

0. Ajpit (Fleifchgallerte).

@8 werden 'in einem Topfe 3wey Pfund Rindfleifch,
cin. Pfund Kalbfleifh , vorgiglich Kalbstnodyen eine alte
Henne und ein Ochfenfuf mit zwey Maf Waifer gum Feuer
gefest, und jum Sieden gebracht.  Wahrend ded Siedend
wird es forgjam und fo lange abgefchdume , ald nod) etwas
von Ddiefem an die Oberflddye getrieben wird; nun wird der
Topf bedectt , fiber cin Bett von glilbender Ajche geftellt,
und vier Stunden langfoam gefocht ; nady diefer Beit wird
eine auf vier Theile gefpaltene gelbe Riibe, eine Peterfiliens
mourgel und ein halber Kopf Sellerie nebft vier Qorberblattern

| au einer in der Gluth abgebratenen Jwicbel, Dderen vevs

brannte Gchalen abgenommen worden, hingu gethan, und
nod): eine Stunde gefodyty nun wird die febr Flare Brithe
abigefeibet,  und in einem L6fel dber fein geframpftem Gife
verfudyt, ob fie gebbrig fulge, weldes fich in einigen Minue
ten geigt; ift diejes nicht der Fall, fo mup fie fo Tange
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abgedampft werden, bis Diefes eintrifit; nun tverden fechs
bis adyt GRloffel voll in ftarfem Gfjig langfam auf die Hilfte
eingefodyt, mit Saly, einigen Kornern Pfeffer, einem RKaffees
Ioffel voll MNeugewiirs , drey bis vier Gewiirznelfen und einer
Fleinen Wurgel Jngber, -dann einer Hand voll Bertrams
bldtter und swep. bis drey gangen Gpern vermengt, endlid)
mit ber Falt gemwordenen Gallerte abgefchlagen, iibers Feuer
gejest und mit einer Schueeruthe fo lange fort gefdhlagen,
bi8 daf Ddiefelbe Ffodyend beif wird, oder felbft zu fodyen
anfdngt; nun wird das Gefdf iiber ein Vett von beifer
Afche gefesit, einige ®luth fiber den Decel gethan, und
eine @tunde lang rubig fiehen gelaffen, ~ Wabrend Ddiefer
Jeit wird eine Serviette, oder fonft ein reines , didytes und
nafi gemadtes leinenes FTudy iiber die Fife eines umge:
fhiivgten Stubles aufgebreitet und feft gebunden,  MNady
dem Borgange muf die: Gallecte swifdhen den jufammen
geftodten  Epern Frpftallvein durdfdyimmern; nun wird
fie auf da8 Tud) gegoffen und der Durdyfluf unten in einem
@uppentopfe aufgefangen , dann nody ein Mabhl  aufges
goffen und langfam durdfiltrirt, ' Ware diefe ®allerte
nidt  febr rein und vollfommen durd)fidtig, fo miifite
bag RKlarmadyen mit gwen Eperflar wiederhoblt werden,
Diefes gibt nad) dem Grfalten einen elaftifch zitternden,
gany durdpficdhtigen Kuchen, von frarf ausgefprodyenent, aber
febr angenehmen Gefdymade, der dayu  dient, mandye
Sleifd) - Gattungen unter denfelben eingulegen, und ibhr Anfes
ben febr angenehm und jum Genuffe anreigend ju madyen,

Den Gefdymacdt diefer Gallerte pflegt man durd) eine
Bengabe von luftgefeldten Sdyinfen wdibrend des Kodyens,
und den vievten Theil des Gliedchens eines Knoblauchs ju vers
ftarfer und abjudndern, :

Die legte Wiirge gilt jedod) nur it Liebhaber,

Der ebrand) der Gallerte ift, wie fdhyon oben ange-
beutet, an Ffalte, febr gegierte Fleifdfveifen, und war in
gebadter Form, wo fie um und fiber das Geridyt verftdn-
Dig angebradyt wird; ober ¢8 werden Formen ein Paar Mef-
ferviifen hody mit derfelben aufgegoffent, gum Sulgen ge-
bradyt, das vorgeridytete Fleifdy daritber gerichtet und nun volls

F 4
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gegoffen.  Die Form wird nad) dem vollfommenen Sulgen
in heifes TWaffer getuntt, fdhnell abgetrocnet, und tiber die
geborige Shiiffel geftitrst, endlich nady einigen Stofen, da-
mit die Sulge fid) dberall (6fe, die Form behuthjam aufges
boben. ' : o e

10. Fijdaallerte.

Diefe wird wie die Fleifdgallerte bereitet. €8 wird ndm=
lidh eine Naine wmit Butter leicht beftrichen, mit Jwiebel
fdheiben, gelben Nitben, Peterfilienwurzel, Paftinaf und
Gellerie nad)y der bep der RKalbsbrithe gegebenen Antpeis
fung gefiittert, mit einigen Sdynitten Sehleibenr und deén
gereinigten Flofen , Hduten, Grdthen und andern Abfdllen
von Fifchen aller Avt belegt, und langfam bis jum Trodens
werden gediinftet, mit einer IMaf Wafjer begoffen, mit den
liblichen Witrzeln, als: Neugewiiry, Semwiirznelfen, Jngber
und vier orberbldttern nebft einem Strdufichen Thimian
(Ruttelfraut) und Saly gerolirst, und nun febr langfam und
bebedt vier Stunbden lang gefodht, Das Sduern und Klars
madjen bat fie mit der vorbergehenden Fleifdhfulze gemein.
Der Berbraud) gejdhieht an Falt bereitete Fifche.

11. Fijdbriihe. 4
Die allgemeine Fifhbriihe wird erzeugt, enn man eine
angemeffene Naine mit ein Paar Scheiben gefdhnittenen Jwie-
beln, eben fo viel gelben Riiben, Peterfilienrwursel, cinem halben
Kopf Sellerie, vier Lorberbldttern, einem StraufdenIhimian,
und gwey bis drep Hande voll diirren Erbfen mit einPaar ge-
reinigten Sdyleiben langfam gelb abbiinftet, dann mit einem
Raffeeloffel voll Meugewiiry, vier Gewiirzuelfen, einem Slied
hen Jngber und, dem geborigen Salge gewiivzt, mit jwen
Maf Waffer ndft, und fie zwep Stunden langfam Fo:
hen [dft.  Die Berwendung gefdhyieht dann nad) Bedatf,, der
in der Folge angezeigt wird.

12. Braune Fifchbriihe.
Diefe Brithe unterfdyeidet fidh von der vorhergehenden
burd) nidyts, als durd) eine braune Farbe , weldye durd) ein
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{éngeres Dinften ergiclt wird, fo daf man diefelbe licht- ober
dunfelbraun: haben Fann, . und durdy: einen erhibhten Ges
fdymad, mittelft Efjigfaure, indem man, nedydem die. Ju-
thaten ydhon braun gediinft {ind , Efjig fibexr felbe gieft, und
wieder verdiinften aft. Vier GFlofel voll reidhen hin, wenn
ver Effig farf iff.

13. JNudelfuppe.

“Die_in dem erften Artifel erzeugte veine, Flare BVrilhe
wird nad) Bediirfnif durd), ein weifes Tud) oder ein feines
Suppen-Sieb in einen angemeyfenen Topf gefeibet, und wie-
der ins Kodyen gebradyt; wdbrend diefern wird ein Strduf-
den grliner Peterfilie fehr fein gefdnitten, nun wird in
die fochende und etwas abgefettete Briihe ein Teller voll N
beln, Ddie einige Stundernr friiber bereitet wurden, eingefotht.
Der Nudelteig, fo wie die Art, Nubdeln und andere in der
Suppe iibliche Mehifpeifen su bereiten, werden in dem Ab-
{dhnitte ‘ber Meblfpeifen ibren Plaf finden, und ift da-
ber dort nadjzufdhlagen. So wie die Nudeln in die Fodyenbde
Briihe gethan find , muf diefelbe fogleih umgeriihrt wer:
ben, um ju verhindern, daf die Meblfpeife fich nidht auf ei-
nen Klumpen jufammen lege, wo fie leidyt jufammen fleben
Eonnte.  Die Suppe braudyt nur fiinf Minuten ju Foden,
it den Mehlgefdhymad der Meblfpeife zu befeitigen; ein
langeres Kodyen wiirde die Nudeln ju viel erweicdyen, und fo
weniger angenehm im Genuffe maden.  Die fein gefdynit=
tene Peterfilie wird in den Suppentopf gethdn, bdie Suppe
forgfam gefalzen, unbd in den Topf gegoffen, danm aber fo-
gleidh aufgetragen, Gin lingeres Steben foldyer Suppen gieht
- gtoey Wadytheile nadh fidy: erfilich wird durdy dasfelbe die eine
gefodhte Meblfpeife weidy, fdhipfrig, und faugt die BVrithe
in fidy, folglich verdicft bas Gange; gweptens verliert die
Suppe den frijden, erquidenden Gefchmad,

- 14 Fleckerljuppe.

Diefe Suppe wird der vorhergehenden- gleidy bereitet,
Der Unter{dhied liegt mur in der Meblfpeife.
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-15. @ericbened Gevitel in der Suppe.

Das geriebene Gerftel entftehet dadurd), daf man den
Nubdelteig , ftatt auf Nudeln ju verfhneiden , denfelben auf
pem Neibeifen fein reibt, dann den MNubdeln gleid) in die
flare Nindfuppe einfodyt.

16. SdnecEerljupype.

Die italienijden Teige werden, weil fie an der Luft
getrodfnet, und durdy ldngere Seit und den Trandport vers
fchiedenem Staube ausgefest find , vor dem Einfochen in die
Briihe ecft in fodhende Waffer geworfen, gut umgerihrt,
und gleid) wieder abgefeibet; von da fommen fie nun in
die Eodyende Fleijbbrube (fiehe die Actifel 1 und 13), und
Daberr gegen zebn Minuten ju Fodhen, Da die Mehljpeifen
cine jede Brithe {hmwdden, und die italienijden Teige mehr
al8 die unfern, mitEper bereiteten, fo muf man Sorge fras
gen, daf die biesu befiimmee Bribe frdftig fey, widrigen
Falls ware ¢8 rathlamer, Semmel ju nehmen. '

17. Hafernudeljuppe.

Bon Ddiejer Suppe  gilt dasfelbe, wad wir vor der
Sdnecerlfuppe gefagt Haben.  Nebft der LWiirze aus griis
ner Peterfilie wird etwas fein geftofene Mustatblitthe hingu
gethan, ‘ .

18. Makavonifuppe.

Makaronifuppen pflegt man hodft felten aufjutifdhen,
ubrigens veralten fie fidy wie die Sdynederlfuppe , mit dem
Jufatse von adhyt Loth geviebenem Parmefantafe.

I 19. Suppe mit Eingetrdnftem.

o Diein einen angemeffenen Topf gefeite Briihe (Art. 1)
wird gum Feuer gefest, und gum Sud gebradyt; wihrend
biefer Jeit werden finf gange Eper in einen Eleineren Topf
aufgefchlagen, und mit eben fo viel aufgehduften EHloffeln voll
Mebl fo lange abgeviihrt, bis es bey Auffhebung des Kodlofs
fels fpagatdiinn in einen Faden flieft. Diefer Teig Witd
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nun in die fiedende Briihe eingetrauft, dasd heifit, man hohlt
mit cinem Loffel den fliiffigen Teig, und laft ihn in die
Brithe fpinnen, die Faven finfen jwar unter, Fommen aber
gleid) wieder an die Oberflacdhe , und wenn diefe voll ift, fo
ird ¢8 mit einem durdloderten Loffel abgenommen, und
in den Suppentopf gethan; das Cinfodyen wird dann fo oft
wiederhohlt, und von der Brithe abgenommen, bis der gange
Zeig draufgegangen ift. MNun wird die Brithe uiber das Sange
aegoffen, und aufgetifdht, Die paflidhe Wiirge beftehet in
Saly und fein gefdhnittener griiner Peterfilic.

20. Suppe mit Nockerln.

Auf adyt Perfonen find adyt Loth Butter oder Schmtaly
gu den Noderln nothdiirftig hinreidend. Das Sdymaly wird
i einem Weidling mit einem Kodyloffel weif und {dhdumig
abgeriihrt ; nun werden vier gange Eper nad) und nady hinein
vertiibrt, und adyt GHIS[Fel voll IMild) und adyt Lofel voll fei-
ned el hingugethan und ju einem Gangen verrithrt, Dies
fer Teig wird nur [6ffeliweife in die fodhende Briihe (f. Art. 1)
cingelegt, und nad) einem viertelfiindigen Kodyen angerid)=
tet. Die Noderln milffen swar feft, aber dennody loder fepn,
gu weldyem Gnde man fie verfudyt; wdve dief nicht der Fall,
fo miifite man nod) einGyp oder etwas Mild) nadygiefen, oder im
umgefehrten Falle etwas Mebl nacdhrithren,  Soldye Abmwei-
dungen entftehen hauptiddlidy durd) das Mehl, weldyes,
trocfen oder feudyt , alt oder frijd) gemablen, immer efwas
anders behandelt werden muf.

21. Guppe mit Griednockerln.

Diefe pflegt felten gegeben irwerden. DieBereitungsart
der ®riesnoderin findet fid) in der Reihe der Mebljpeifen, in
tem gehnten Abjdynitte; und fie werden den vorhergehenden
gleid) in die Brithe (f. Wet. 1) eingefodht. Sriesnoderins
Suppe vertrdgt die Wiirge der Muskatbliithe.

22. Guppe mit SemmelEnddeln (KloFen ).
Die Semmeltnodel werden den Noderln gleich berei-
fef. €8 wird ndmlidy ein Bierling Sdymaly in einem Weids
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ling weiff und loder abgeriihrt, dann nad)y und nad) mit vier
gangen Epern und acht EIOFel voll Mildh verrithre, endlich mit
einer Maf voll Flein wirfelig gefchnittener Semmel, deven
harte Rinde abgerieben worden, genau vermengt, und eine
Weile rubig freben gelaffen. Dann miiffen folde Kubdel
erft verfudyt werden: fie follen jiemlidh feft, aber Dennod)
Tocfer fepn; wdre diefes nicht , fo mitfte man mit Gyern oder
etwas Mild) , oder audy mit der Semmel nachbelfer, weil
die Semmel mehrere Tage altbacden fepn fann, folglidh)
die Feudptigfeit ftarf einfauget, das Gange frodfnet und
fdon madyt, die frifhgebacfene aber zu wenig von Ddies
fer Fliffigkeit annimmt, und daher die Knddel ju weid
werden [aft. Fiir foldhe Anridytungen gibt e8 Feine gang vers
lagliche Ausmittelung der Juthaten , worauf man bey der
Bereitung immer Rudfidt nehmen, und fietd aufmerffam
fepn muf.  Diefe Maffewird nun mittelft ywey angefeudytes
ter Rodylofel gu halben Gy Fleinen Knddeln (Kugelform) vers
arbeitet, wabrend deffen wird ein angemeffener Topf mit der
Brithe (Art. 1) bis auf zwep Drittheile angefiillt, jum Feuer
geftellt, und, fobald Ddiefelbe Fodyt, Ddie Knodel binein
gethan, bedect, und nody ndber an dasfelbe geftellt, das
mit der unterbrodyene ©ud fobald ‘als moglidy wieder be=
ginne; fonft fonnten die Knodel aufgeweidht und unanfehns
lidy werden.
Anderweitige Bereitungen der Knodel find im gehnten

Abfdhnitte unter den Meblfpeifen nadzujdlagen. 4

23. Suppe mit Markenodeln.

. Diefe Knodel unterfdheiden fich von den vorhergehen:
“Den durd) die Bepgabe von adyt Loth fein wiirfelig gefdnittes
“hen Marfes, weldyes mit der wilrfelig gefdhnittenenSemmel in
~Das mit vier Eyern abgeriihrte Schmaly vermengt wird.
Weil aber das Marf die Kuodel fiir fidh {chon mitrbe
nd loder madyt, fo fann man obhne MNadytheil vier Loth
oder die §dlfte von dem abjuriihrenden Schmalje weglafjen.
Q?e.e‘gbigt und eingefodyt werden fie den vorhergehenden
gleich, , ,
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24. Suppe mit LeberPuddeln.

€8 wird ein halbes Pfund Kalbsleber fiber einem reinen
. ©dyneidbrete mit einem Meffer fein gefdhabt, wodurd) die
Benen und Adern abgefondert werden Fonnen : diefelbe wird
nody fein gefnitten und mit der Halfte fein gefdynittenem
Marf, in Ermangelung deffen aber mit reinem Mindfett
(Kernfett) genau vermengt ; nun Fommt fo viel, al8 die Leber
betedgt, fein geviebene altbacfene Semmel hingu, nebft
gwey Raffeeldfiel voll Saly und ywep Mefferfpits voll groblidy
tberfiofenem Pfeffer, das Gange wird. (ohne Gper) zu einer
gleidyformigen Maffe abgeriihrt, und auf einige Jeit bep
Seite gefest.  Das Beenden und Einfodyen haben fie mit den
Semmeltnodeln (Art. 22) gemein,

Da bdie Leber viel Ertraftfioff und etwas Gallenfoff ents
balt, fo wird die Brithe hiedurd) in ihrem Gefdhmade frdf-
tig geboben. Die paffendfte Wilrze ift fein gejdnittene griine
Peterfilie , die jedody nicyt Fochen darf, weil ihr erfrifdyender
Gejdmad durd) das Kodyen leidht verloren gehet, diefers
balb pflegt man fie rob in den Suppentopf zu geben, und die
©uppe dariiber ju giefen. :

25. Suppe mit Meblfanel,

Ju einem Meblfangel werden adyt Loth Schmaly ober
Butter in einem Weidling durd) ein gleidyfsrmiges Riihren
- weif und lodfer gemadyt, dann werden fiinf bis fedhs Gy-
dofter nad) und nady binein verrithrt, dann wird das Epers
Flar mittelft ciner Ruthe ju. feftem Sdhnee gefdhlagen, und
in das Abgerithree gemengt; nun werden fo viel ERlofel voll
Mehl, als Eper waren, in das Gange gemengt, fo dafi es ei-
nen feinen locferen Teig gibt ; jest wird ein Halb epgrofes
Stiudden Sdymaly in einer Raine bis yum Raudyen erbifst,
der Teig binein gethan, etwas glatt geftricdhen, mit dem feick:
lihen ‘Dedfel bedect, und frarf mit Gluth belegt, dagegen
aber die Gluth von unten bis auf etwas weniges weggenom:
men, fo daf das Fangel von beyden Seiten eine fdhone gold-
braune Farbe erhalten fonne, = Nad) fiinfzehn Minuten muf
8 vollfommen gar fepn; 8 wird fonad) iber ein reines
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Tudh geftiiryt, su fleinen Biereden gefchnitten, in den Suppens
topf gethan, und die vorgeridytete Briihe (Art. 1) von ges
horigem Salge und der Wiire von griiner Peterfilie dariiber
gegoffen. v 1 (1319

Die cigentlidyen Sdywierigleiten: bey bdiefer Bereitung
find das Edyneefdhlagen und. das Wermengen  desfelben;
denn ift diefer Sdynee wdfferig, dasd heift, ju viel oder ju
wenig gefdhlagen , fo wird das Fangel fpecfig, und folg-
lid) miglingen.

26. Cuppe mit Griesfangel. ,

Das Oriesfangel wird bdem vorhergebenden gleich

gemadyt , ftatt Mebl fommt Gries; nur daf man etwad
weniger ®ries als Mebl ju nehmen pflegt.

27, Guppe mit Leberfangel.

Bey dem Leberfangel Fomme ftatt Mehl fein gefdyabte
Leber, wie ju den vorerwdbnten Leberfnsdeln, nur daf fie
nod) 1iberdief durd)y ein Sieb gefirichen wird. E8 witd
dann gang fo wie das Mehlfangel gebacken , auf verfdyros
bene Vievede gefdynitten, in den Suppentopf gethan umd
mit fodyendheifer Briibe (fiehe Art. 1) begoffen.

L 28. Guppe mit Koblfaugel.

Bey dem Kohlfangel wird weidgefocdhter, und durds
geftridhener RKobl genommen; Dda aber Das Mebl troen,
‘wie bey dem Mehlfangel, der Kol aber feudyt hingu fom=
met, fo darf man ftatt, vier, fechs Loffel voll von demfelben
nehmen - (fiebe das Meblfangel Axt. 25), Ddann gufammen
wahrend des Rithrens mit Saly und mit groblidy uberfrofes
nem. Pfeffer gewiirgt.

20. Semmelfuppe.

Die Semmelfuppe, obgleidy die einfachfte, fdheint die
empfeblenswerthefte zu fepn, denn durd) die Beylage der Sem-
mel 1ird die Suppe nahrhafter, und ducd) die gebabte (iber
der Gluth gerdftete) Semmel {dhmadbafter. Ju diefem Ende
wird das weifie Brot oder die Semmel ju dinnen Scheiben
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gefdnitten;, und diber einem febr reinen Drathrofte iber der
®luth von bepden Seiten rothgelb moglidhft gleidhformig ges|
roftet, ‘dann in den Topf getham, und die vorgerichtete Brithe
QArt. 1), weldhe mit Saly und etwas fein gefdynittener g::usi
ner Peterfilie gewiiryt ift, daviiber gegoffen. Bey dem Genuffe,
wird mar fich dberzeugen, daf der Gefdymact einer foldyen
Suppe der reinfte und angenehmite ift.. 1 |
30. Werfochte Semmelfupye, |

Hiegu wird die Semmel dinnbldttrig gefhnitten, und;
obne erft gebdbt u werden, in die Briihe gethan und mit|
derfelben verfod)t, fo daf die Semmel in Floden gerfallt.

31, Gemmel = Panadel. - f
Die vorige verfodyte Semmelfuppe wird nad) dem Ber: |
Fodyen mit ciner Schneeruthe gefchlagen, oder mit einem ﬁocb=_§
I6ffel fein gefprudelt.. Bepde unterfcheiden fidh auffallend
von [der Semmelfuppe (Art. 20), obgleid) bdie Juthaten
biefelben {ind. €8 find Suppen, die man vorzugsweife fir
Gonvalescenten gebraudyt; fiir  gefunde - Perfonen wer-
en fie gewdhulid) mit etwas weifem Pfeffer und Muskat-
bliithe gewiirst, um ibren Gejhmack ju heben. . .
Die gebraudliche Bepgabe von Butter yu der lepteren
ift verwerflicy, voeil diefe dem Eharafter ciner Fleifchbriibe |
geradeju widerfpridyt. i |

32. Brotjuppe. |

Die Brotfuppe der Landlente, wo ndmlidy eine halbe
fein gefdpnittene Jwiebel in Schymaly oder fonft einem Fett
gelb geroftet, dann mit goen Maf Waffer verfodht und mit
viinnbldttrig aufgefchnittenem {dywargen  Brot aufgefodht,
endlid)y mit fein gefdynittener griiner Peterfilic, Schnittlaud),
@aly und Pfeffer gewirst ift, gibt ein angenehmes, nabrs
baftes Geridyt.

Statt Taffer, mit fetter Fleifdhbrithe aufgefodt, ges
rvath {ie ungemein {dmadbhafter. Da aber die Sdure des
fdhwaren Brotes oftmabhls: ju vorberrjdyend wird, fo pflegt
man in die Fodhendheif angeridytete Suppe adyt oder aud)
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mebr frifde Cper anfzujdblagen, und den Suppentopf gleid)
susudecten ; nad) fechs Minuten find felbe halbweid) gar, und
werden dann mit der Suppe dargereiht;  durd) Ddie
Milde ded Eperdotters wird bdie BVrotfaure gemildert und
die Suppe dadurch febr verlieblicht. - :

Man pflegt audy, um den Gefdhmad auf cigene Weife
abjudndern, und den Genuf theils gu erhohen, theils nahe=
pafter ju madhen, diefe Suppe mit abgebratenen Eleinen
Bratwurfren ju belegen. :

33, Krduterfuppe.

Die Krduterfuppen find im Fribjahre am gebrdudylid)
ften, weil in diefer Jeit die Krduter am woblfdymedendften und
die bep denfetben gefudbten Gigenjdhaften am Ddeutlidyften
wabrnehmbar find; allein aud) im Sommer, Herbfi und
Winter werden Krduterjuppen gegeben, nur daf  fie
theild durdy andere Beftandtheile abgedndert, theils unter ans
deren Nabmen erfdyeinen.

Unjere vorbenannte Krauterfuppe beftebt aus jwep ftar
fen Handen voll Sauerampfer , einer Hand voll Kerbelfraut,
awen Handen voll Kodfalat und etwas griiner Peterfilie;
Diefes Oringeug wird forgfam getlaubt, von den Stans
geln gesupft und fein gefdynitten, dann mit etwas won der
todyenden Briihe (Art, 1) abgenommenem reinen Fette eine
Biertelftunde lang gedunftet, endlic) mit ywep IMaf dev be-
geichneten Briihe gendfit, und nod) eine Wiertelftunde vers
fodt. LWdbrend diefer Jeit werden ein Paar dinubldtte
rig aufgefdynittene und rvothgelb gebahte Semmeln (fiche
Artifel 20) in den Suppentopf gethan , und mit der gehorig
gefalzenen und nicht abgefetteten Brithe fammt den Krdu-
tern begojfen.

Wie die Jabhresyeit vorrudt und mehr Grines dar-
ietet, werden aud) noc) andere Krduter gu Ddiefer Suppe
enommen, al$ Fettebenne , Punpinelle und a. m,

34. Frangofijhe Suppe, oder Gefundheitsfuppe.

Diefesd ift die vorhergehende Suppe, nur unter einer
andern Geftalt, einiger andern Juthaten an Grviingeug und
2
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unter vevdndertem Nabmen. Die vorbenannten Dflangen,
alg’ ytvep Hande voll Sauerampfer, jwey Hande voll Kodyfas
lat und eine Hand voll Kerbelfraut, werden Flein gesupft und
mit etwas Fett gedampft; biegu fommen jwen Hiande voll
beurige gelbe Nitben, erbfentlein gejdhnitten, nady einigem
Berfodpen eben o viel Schneidfpargel: wenn alles geho-
rig verfodyt ift, fo witd eine Semmel diinnbldtterig gefehmts
ten, vothgelb tiber der Gluth gerdfet, in den Suppentopf
gethan, und die Briihe fammt den Krdutern daviiber ge=
offen. :
: Statt der Semmel Fonnen audy andere Beftandtheile
hingu.: fommmen, als: NReif oder Knodel, audhy eines der
Sangeln . dgle; im Sommer und Herbite pflegt man aud)
anderes Wurgelwerf, als : Peterfilienouryel, Sellerie, Bury,
etwas Kobl, . grime Grbfen,” fleine Florentiner - Jwiebeln
. dgl. bepufesen. ‘

55. Neiffuppe. .
 Da wir den Neiff aus anderen Welttheilen begichen,
fo miiffen wir gefaft feyn, bdenfelben mannigfad) verunveis
niget gu befommen, und daber ein forgfames Ausklauben
und -mebrfadhes LWafchen nicht unterlaffens  Nady diefem
Borgange wird derfelbe in dem BVerbdltniffe von einem hal:
ben Pfunde (troden gewogen) auf jwep Maf BVrithe jum
Seuer: gebracdht, und unter mandymabl wicderhohltem Um-
rithren’ gang weich und {dyleimig’ gefocht; das Feté der Briihe
varf nidt abgenommen werden. SRBRLEE .

i 50. Stalienifdhe Reiffuppe. i

Goll nun der Reif nady der italienifdhen Manier ge
Fodpt werden, fo gibt man auf ein balbes Pfund desfelben
nue eine halbe Mafi Briihe, wnd 14§t diefen, fiber fhwadye
Gluth gefrellt, die Briihe gany einfangen;” nady einiger Jeit
wird man die Reifforner grof aufgefdmwollen; jiemlich tvos
den und etwas hartlid) finden ; nun werden die andern drep
balben Maf Fochendbeiffer Brihe 1iber denfelben gegoffen,
deborig gefatzen und angeridhtet; cin Teller woll feingerie-
bener Pavmefantije wird befonders bepgefest, ober man
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qibt ein Biertelpfund von diefem ‘getichenen Rfe’ gleid) in i
b1e Supye. Dqs wrﬁete %Berfabren ift jedody anﬁ&nbtget. ‘/

3. @raupenfuppe (gerollte @erﬁe}

Man pflegt die ‘gerolite Gerfe cinige Jeit-mit ﬂi)aﬁt‘t
verfodhen ju laffen, Ddann  wird Ddiefes abgefeibet und mit
Fochender Brithe erfest. Wenn man: dem Mafe nad) viet
MPabl fo viel Brithe genommen', -als die Gerfte-betrug , fo
bat diefelbe die Briihe bis 3u ibrem .vélligen Weidywerden
wollig eingefaugt. IMan verdinuet nun die Gerfie mit vors
gerichteter Elaver Briihe bis ju etnet gewtffen (gluﬂ' gEeit,
unb die Suppe bleibt Flar,

Wil man diefelbe aber fdyleimig haben, fo tird Bie
@Serﬁe in nod) ein Mabl fo viel Briihe unter mtebcrbo[)&!m
Abfprudeln weidy gefodyt.  Die’ Wiirge pflegt in Salf, et
ma6 mcmg ‘D?uetatnuﬁ ‘und gruner *})eterﬁlte ;u Beffd)nr.

38. S‘aﬁfd)lenn .

- Der Neiff wicd ,  wie ju der. @uppe , i smt)fad;er
Menge Waffer weich gefodyt, ‘weldyes “eine bedeutend dice
Maffe gibt 5 nun wird der erfien Menge gleid)” frifche gute
Bribe unter forfroahrendem fleifigen Abriihren zugegoffen,
ind unter oft mebetbobltem Sprubeln noch eine Weile ge=
fodht; es bildet fich mm ein Sdleim, den man durdy ein
reined Sieb oon dem 1ibrig bleibenden Faferftoffe abiufons
deen fudht.  Diefer Seleim wird forgfam abqefettet , be:
buthfam * gefalsen ,* ‘mit elwad ‘wenig  Muskatbliithe - ges
wurgt pund gewohnlid) in %ed)em aufgetragen.

| ¢ 51580 @cxfteufd)!eun
wird dem vvrbergebenbm Reifijdhleime  gleich bcrcltct ) nue
Daf man viec IMabhl fo viel Waffer, ald die Gerfte 'oder
OGrdupdyen betragen, zu nehmen bat.  LWenn das  Waffer
gang eingefocht hat, fo wird eben fo viel Flare ::)uppe bin=
34 gegoffert und dem Meifijchleim gleidh beende

10, Faften - Gerftenfcleim.
Diefer wird wie der vorhergehende gemadyt; naddem
verfelbe aber gum gwepten IMabl gendft oder Jum Sdyleime
‘ G
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abgeriibrt worden, fo wird auf ein halbes Pfund robher Gerfte
adyt Lofh frifche Butter und ein Seidel faurer Rahm dem
Ganen bepgegeben, und unfer oft wiederhohliem Sprudeln
nod) einige Jeit verfodt ; dann, dem vorhergehenden gleidy,
durd) - ein Sieb getrieben, und mit dem gehorigen Salse,
das jedodh, nie vorfchlagen darf, und etwas fein geriebener
Mustatbliithe gewairst: ;

Derfelbe muf einen milden und doch efwas anveifen-
ven Gefdymad haben. W

41. Griesjuppe.

Wenn die im {Didliden Topfe sum Feuer gefebte
Britpe (Atifel 1) Eodht, fo wird aus der linfen Hand der
Gries.  gany fein Dineingefireut, und die Brube mit
einem @offel bewegt, damit fich) feine Khimpdyen bilden
Fonnen; finf fleine Hande voll Gries reidhen bin, ey
Maf Briihe gehorig su verdiden. Diefes hangt 1ibrigensd
aud) von der Linge der Jeit ab, die man anwendet, um
den ®ries verfocdhen ju laffen, und weldye nie Firger, als eine
Wiertelftunde feyn foll.

42. Faften - Griesfuppe.

Der Gries wird vier bis funf Hande voll in adt Loth
Butter oder Schmaly langfam gelb gerdftet, nadbher
mit 3wep Maf fodyendem Waffer genaft, mit einer Pe-
terfilienwurgel, ein Paar Sdeiben Sellerie, wey Lot
berbldttern und einem EHloffel voll febr fein gefdhnittenen
gedoreten Shwdmmchen, nebft Saly, etwas wenigem weifen
Pleffer  und IMuskatnuf gewurzt; mnad) einer balben
Stunde des Kodyens werden Ddie wiirgigen Beplagen befeis
tiget, und die Suppe in den Suppentopf iber einen Kaffee-
Toffel voll fein gefdnittener grimer Peterfilic gegoffen und
aufgetragen.

. 43. Sagofuppe.

Die Sagofuppe ift jwar wenig gebraudlich, ausgenom:
men fiir Kcanfe ober Convalescenten, und dief nur ihrer
fdyleimigen , nabrenden und leidht verdaulichen Cigenfdhaften
wegen.
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Da das Mark des Sagobaumes fich) groften Theils
und giemlidy leicht in- Schleim ummwandeln [afE, 1nd gerade
dadburd) viel Briihe verfdludt, fo muf man bep dem Ein-
fodyen bierauf einige Riickficdht nehmen; veicht ein Biertels
pfund Reif bin, um mit einer Maf Briibe eine jiemlich
vidjdhleimige Suppe ju geben, fo milfen vier Loth Sago
dasfelbe hervorbringen, daber auf Eleine Portionen berecdynet
und in Qothe abgetheilt werden. Die Behandlung bhat
diefelbe mit bem Jeiff gemein. G

44 Geftofene. Hitbnerfuppe , Hiihner - Kuli.

8 werden given in der Brithe (Art. 1) weid) geFochte
(nidyt ausgefochte) Hilhner von den Knodhen und aud
der Haut geldfr, und fein gefdnitten, dann mit ‘einem Loth
fifen und reinlid) abgefdhalten IMandelit nebft fechd hart ges
fodyten Epdottern fein geftofen; Diejed muf jedodh guerft
mit den Mandeln vorgenommen werden, und wenn Ddiefe
fein find, fo fommen bdie Eydofter bingu, endlidh) das
Fleifch; wabrend diefem werden von reiner weifer Schmolle
vier Qoth, oder von jwey Fleinen Semmeln , mit ywey Maf
Brithe verfodyt, nun das Geftofene damit angefeudytet,
endlidy alles zufammen vermengt, und durd ein Haartud)
oder ein feines Sicd geftridhen.  Diefes gibt nun eine etwad
vidfliffige, einer Tunfe dbnliche Suppe von feinem e-
fdmade, gefalligem Anfehen und von bedeutender Mabr=
baftigleit. Diefe Suppe, der man in Franfreid) deu Bey=
nabmen der Konigin gibt, um ihre BortrefflicEeit ju begeid)
nen, darf, ein IMahl bereitet, nicht mehr jum Kodhen
Fommen , weil fid) die BDeftandtheile trennen, und dadurd
ihren Gefdymact fo wie ibr Anfehen fchmdlern witcden. Man
3ieht dem gu Folge einige Jeit vor dem Anrichten Diefelbe
tiber Dem Feuer mit ecinem Sehopflofel in Die Hobhe , wid
1aft fie fingerdi in die SKafferole fliehen, wodurd) die
Bermengung nody genauer vor fidy gebet, bis diefelbe Fo-
dhendheif, tiber Fleimwitrflig gefchnittene und in Butter ges
roftete oder in Sehmaly gebactene Semmeldnitthen in
den Suppentopf gegoffen und aufgetragen werden Fanm.
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Statt der gebadenen Semmel fann man aud) weidyge: |
Fochten Reiff oder cine der italienijdher Mehl= oder Hafernu: |

deln, (vermicelli) in diefelbe geben,,. ., ...
' 45" RNepbhiibier: Kuti

- Diefe Suppe gebet gany nadh der vorbergehendent ges
ogengn Dithnerfuppe oder Hiibner-Kuli, Da aber die Repp- |
bibner dunfelfdrbig find, {o wird die ganze Suppe diefemn ge-
mdp dunfel ober bramn gehalten, und gwar durd) Das Braun:
voften der im vorhergehenden Artifel ju verfocpenden Sem:
mel und durd) eine Fleine Nadyhiilfe der fdhwargen Britbe |
(Urt.-8) ;5 iibrigens. ifk die Behandlung ivamer Viefelbé, nur
DaB pie Mandeln, die jum Jwede haben, die Hilhner - Kuli

i

|

|

Wweif gu maden, bep den braunen Suppen weggelaffen
werden milffen. Die Wiirze in diefer Suppe iff, aufer
aly ,, weifier Pfeffer und efwas Muskatnuf, "~ =
By Godst func 460 Reber Y ®ul, vt

U Die Qebet, ein Plind ungefahr, witd Wit etmad Fett
und ‘efftigen Jioiebeljdheiben fiver fharfer Gluth el ge-
riffet, “‘weldes nur'dann Statt finden Farr) “werin die Leber ‘
feither bilinnbldtterig gefchnitten worden;" i wird felbe feinn
gefenitten und der Hithners Kuli- (Art. 44) gleic) Geeridet.
Manbdeln diirfen jedody nidyt hingir' genomimen erdent, wieil
Diefe Ruli braunfarbig fegn muf.** @ 1= il
152 39 4T Rindfleifdy=Kulis v o
075 D vom vorhergehenden Tage ibrig geblicbene Rins
fleifdy, o mum gefotten; gebraten oder’ geddmpft, - qleidy
viel, “wird fein gefdynittenaind dann geftofiens aufeine IMaf
fein gefdhnittencs Fleifch wird eine Maf blmnbldtterig fiber-
fehnittene’ Semmel mit ywey Maf Brithe verfodht, darn
mit fedy8 Dart gefottenen Gidottern und dem gefiofenen
‘Bleifche vermengt , - und der Hitnev- Kuli gleich (Ast, 4%)
durdhgefiridhen und Geenbdet. b - 1

48, Katbfleijeh - K. !

Diefe Suppe gebt gleichfalls nady dor: .{);’ibxier;ﬁuﬁ
(Urt. 44) , mit dev eingigen Hbreichung ; dafi das Fleifedh
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crft mit etwas bldtterig gefchnittener Jwicbel und Lorber-
blattern, dann etwad fetter BVrithe tweich gediinftet wird.
Diefes muf jedoch fo gefchehen, daf das Fleifd) weiff bleidt,
indem die Suppe weif zu bleiben habe, ¥ “

. 40. Hirn-Kul, il i

Das Hirn, vorziiglich von Kélbern, wird in Waf-
for cine halbe Stunde hindurd) abgefodyt, dann abgefeibet
o mit adyt Loth Butter anpaffit; dann mit zwey LToffel
woll Mehl beftdudt, nody eine Weile gerdftet, endlic) mit
swen Maf Fodyender Brilhe nad) und nady genat, genau
abgerithrt und nody eine Stunde lang gefocht 5 endlich mit
fedys bhart gefottenen Gpdottern, Die befonders abgerihrt
werden, vermengt, und mit dem Kuli durdygefirichen, aufs
neue heiff gemacht, mit weiffem Pleffer, @aly und Mus-
fatnuf- gebbrig gewiirgt und iber gebacfene Semmel{dhuitt=
den angeritet, ‘ : ARp

" 50. Sheerriibenfuppe, oder Kuli,

Die reingefdhabdten Scheerviiben, eine Maf voll; werden
mit etwas fetter Briihe und vier bis fechs Loth Juder lang-
fam weidy igediinfiet , jedody o, daf fie fidy, mit dem Loffel
sermalmen laffen, und bis gu diefer Jeit eine fdhone braune
SJarbe befommen; mut werden fie mit einem Gploffel voll
INeH beftdaubt und nad) einigem BVerrdften mit jwey Maf
fochender Brithe (Uvt. 1) aufgeqofien und durd) einander
geviihrt, endlich, nady cinem halbfiiindigen Berfodyen mit
fedhs bart gefochten Epdottern vermengt ud durdy ein
DHaartudy gefitichen, endlich aufs nene gehie, gezogen und
tiber gebackene, Fleimwiivfelig gefdhnittene, und in Sdymaly
gebacdere Semmeln angeridytet. it

51, Hafdheefuppe.

Alle die vorhergehenden Kulis Fonnen  ald Hajchee-
fuppen erfebeinen.  Ju diefem Endgwecte werden die Hith-
ner weidy geddmpft, dann aber von Beinen und der  Haut
abgefondert und fein gejchnitten. Mittlerrveile wird ein Flei-
nes Stictdhen Butter mit einem CRLOffel voll Mehl el
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gerdftet , fodann mit der beftimmten DBrithe (Art. 1), weldye
vorldufig in dem ®efdfe aufgefodyt worden, in weldyem Ddie
Hibner gediinftet haben , um den Saft, den foldye ubrig
laffen , nidyt gu verlieven , nachy und nady gleichformig abge-
viihrt, eine Weile verfodyt, dann iiber das Gebade gefei-
bet und iiber gebdhte Semmel angeridhtet.

Auf diefe Weife haben wir die

52. Safdheefuppe von NRepphiihnern,

3wey bis dren, von dem Borhergehenden, vom (Ein-:
gemadyten oder Braten {ibrig gebliebene Neppbiihner wer:
den von den Knodyen geldft und fein gefdhnitten, dann Der

vorhergehenden Hafdyee: Suppe gleid) beendet.

53, Hafdeefuppe von Kalbsleber :
wird der vorbergehenden Repphiihner - Hafdyeefuppe gleidy
gemad)t.  Die Leber fann von einem iibrig geblicbenen Le:
bergeridyte hergenommen oder frifd) abgebraten werden.

54. Hajcheefuppe von Nindfleifch.

Das 1ibrig gebliebene Nindfleijdy vom vorhergehenden
Tage wird von den Hduten und Sebhnen befrepet und fein ges
{dnitten , dann mit einem Stiicdyen Butter geroftet, end-
lidy mit gwey Fleinen Loffeln voll Mebl beftdubt, nody ein
wenig gerdftet, fodann mit ywey IMaf Fodjender Briihe
(YUre. 1) abgeriihrt, cine Stunde lang verfodyt und fiber
gebabte Semmel angeridytet,

55. Hajdeefuppe von Kalbfleifd.

Diefe Suppe wird gany nady der Hafdyeefuppe (Urt. |

51) bereitet.
56. Kraftjuppe.

Man erjeugt Kraftfuppe, wenn man eine alte Henne,
deren Knodhen diberfdhlagen find, mit gwep Pfund Rinv-
fleijy und Kalbfleifh), nebft dem gebraudylichen Wurjel-
werfe, al8 gelbe Niben , eine Wursel Peterfilie, den vierten
Tbeil eines Sellerie, etwas Neugewnivye, Muskatblitthe und
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erolirgnelfen in einem angemeffenen Topfe mit givey Maf
affer begiefit, geborig falzet, genau und feft verpappt, end=
idy in einen Reffel mit Fochendem TWaffer fept, und Diefes
e Stunden lang in ununterbrodhenem Sude unterhil.
a8 aus dem RKeffel abbampfende Waffer wird von Jeit ju
eit mit Fochendem Waffer wieder nadygefillt , nur daf der
opf immer in gleidyer Hobe, ndmlic) bi8 an den Rand
n Wafjer ftebe. Mach diefer Jeit wird der Topf herausd
choben, behuthfam aufgemadyt, Ddie Brilhe rein abges
eibet, und eben fo verbraudyt , daf fie nidt mehr zu fodyen
raudye. :

S einem Dampffeffel fann Ddiefe Operation in einer,
hocyftens anderthald Stunden beendet fepr.

57. Guppe mit SchlicEErapfeln.

Dyie vorbenannten Gehace in feinen Nubdelteig einges
fdloffen, dann audgeftochen und in Fochende Brithe einges
legt , geben fo wvielartige SdlicErapfel - Suppen; allein
unter diefer Benennung verfrehet man vorzugdmeife das Gee
hace von der weidygeFochten Kalbs - oder Lammslunge, die
dann im einem epgrofien Stitd Butter gerdftet, mit drey
Gydottern vermengt oder gebunden, mit Saly, etwas
wenigem voeifen Pleffer und fein gefdynittener griner Peters
filie gewiiryt; dann Ealt auf Epdotter Eleine $Haufchen an den
Rand einer Platte Mubelteig gelegt, rund berum mit
abgefdhlagenem @y Defiridhen, mit Dem Jeig tiberbogen,
rund herum niedevgeprefit, und fo halbrund mit einem {cdhars
fen Ausftecher ju einem Krapfel ausgefodyen werden, Die=
fes wird fo fortgefest , bis das Muf oder Gehace aufges
braucht ift; nun werden ywen Maf Brithe (Art. 1) jum
Kodyen gebradyt, Diefe Sdlicttrapfel eingelegt und funf
sebn Minuten lang gefodyt; fonach mit etwas griiner Petevs
filie gewiirgt und angeridytet.

58. Guppe mit Lungenftrudel.

 Da8 biegn nothwendige Gehade oder Lungenmuf
witd dem vorbergehenden gany gleich gemacht. ABdhrend
vasfelbe falt fiehet, wird einStrudelteig angemadt, und nady

N
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Dem nothwendigen Ruben duferft diinn ausgesogen- (fiehe
Den gebnten Abjchnitt , diefen Teig betveffend). Ueber diefen
Zeig wird nun das Gehacte einen Mefferriicfen diinn. ausge-
breitet und derfelbe sujanmengerollt, endlid) mit einem Kodhe
Ioffelftiel, den man in abgefdhlagene Gyer tunkt, auf drey Fin:
gev breite Stiddyen abgedriickt. Diefe Strudel werden in
gwep. Maf Brithe (Avt. 1) eingefodht, und fiinfzehn bis
gwangig Minuten lang gefotten , dann in den Suppentopf
gegeben, mit der Brube begoffen und anfgetijdt.

50. Oliofuppe. i

o Gin frifd) gebratener Kapaun, Kalbs{chultern , Sdhop-
fenfdhultern und die Halfte fo viel Scinfen werden in fleine
Gtiicdyen gerhauen, und in einen angemeffenen Topf mit einer
abgebratenen Jwiebel, jwep blatterig gefdhnittenen gelben Rit-
ben, . einer Paftinafe, einem halben Kopf bldtterig uiberfdynit-
tenen @ellevie und gwey Lorberblattern eingerichtet, mit
einem RKaffeeloffel woll IMustatblithe, eben fo viel Meu:
gewiiry und Saly gewiirgt , dann. mit gwep IMaf  Brihe
(ficbe. Art. 1) aufgegoffen, und eine Stunde lang gefodyt ;
endlid) rein gefeibet und in Kaffecbechern, vorgiiglic) bep lars
mender Unterbaltung , . als Aufreizjungsmittel dargereidyt.

Diefe Briihe, von ffarf ausgefprodhenem Sejdhmade,
wird durd) eine Fleine Bepgabe von Reiffdleim fehr gemil:
Dert und velieblicht; gu diefem Ende gibe man gu den erfi=
benamnten Juthaten acht Loth Reifiivg
oo Nad Gartler fommen nody tiber das Venannte Pe-
terfilienwurgel , weife Niben, Koblwiiben und Seyeerriiben,
danu, Burp, Kuobland) und Rofambolen , endlid) fufes
Keaut und Blaukohl, Der Neif wird durd) Sdyweinsfie,
Obren und eine: Ginbrenne erfest. - Das Bonificiven wird
purd) einen Bepfap von gebratenem Fafan, Repphiibuern
oder Hajen, jungen Tauben und Aenten. ju erielen gefudt.

Go. Faftenbriibe.

Gine Faftenbrithe muf ibre MNabrhaftigleit durdy ’S-i"\'dy
gallerte, und den Gefdhmat durd) Griingeng und Gewiivge
grhalten.  Bu diefem Endywede wird cine fickliche Naine
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mit Butter leidht befiridyen, - mit gwep Haupteln: Jwiebel,
Die - abgejdhdlt und quf Bldtter gefdynitten worden . find
gefiittert;  Damu mit einer gelben JRibe, einer Peterfiliens
wourgel, einem halben Kopfe Sellerie, gleihweife blatierig
iiberfchnitten, <wnud  mit gwey . reingepuiten,  entweideten
und von einander gefdhnittenen Scleiben belegt , mit. gwen
Handen voll Erbfen beftreut und gany langfam bis juwm
Gelbwerden des Saftes geddmpft; _endlich wird die Naine
mit gwen Maf Fochendem Whaffer angefullt, mit vier Lors
berblattern, yier Gewiivgnelfer, einem Sliedchen. Jngber,
cinigen Kornern Neugewiiry und dem hinldnglichen Salze ges
witcgt, und. fo langfam anderthalb bis gwey Stunden - ges
fodyt. - Bey dem Gebraudye wird diefe Brithe nody iiberdief
mit einer. Eleinen Mefferfpie voll Wiirze, aus einenr Gos
mengtheile Safran, jwey Theilen IMusfatblithe und pier
Zheilen weifem Pleffer: beftehend , weldes mit etwas wenis
ger abgeviebener Semmelvinde fein geftofien worden, (im
Gejdymact gehoben. 3y, % 1 V4

01. ShildErotenbriihe.

Die SHilbEroten find gwar. su fofifpielig, um fie auf
Dieje Leife.zu verwenden, allein bey einer jeden Bereitung,
deven -fie unterliegen , mitffen fie immer juerft weid) gefocht
wardeit , und da fie. dem Laffer,, in weldem fie Fodhen,
cinent lieblichen Hubnergefhmad mittheilen, fo muf man
diefes Fluger Weife gu beniper, fucdben, um eine, . fojftliche
SdhilbErotenfuppe guerseugen.. Ju dem Behufe werden diefe
Thiere, nachdem .ibuen die Kopfe .und Fife abgehauen
worden, in lanes Waffer gethan, um Ddas Ausbluten u
beférdern; mady. ciner Stunde werden fie dann. (angenoms
men daf ihrer gwey vou mittlerer Grofie find) in cinen anz
deren Zopf gethan, mit zwen Maf Fochendem Loafjer bes
goffen , diefe8 mit einer abigebratenen Jwiebel ; einer gelben
Ribe, einer Peterfilienwurzel, einem balben Kopfe mit:
telgrofien Sellerie und vier Lorberblittern belegt , mit einem
GRloffel voll Saly, einigen Gewilyznelfen, sroolf Kornern
Neugemiicy und einem Glieddyen Ingber gewirst, und une
ter langfamem Sieden zwey volle Stunden ununterbrodyen

-
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gefodht, nady weldyer Jeit diefelben weidh) ju feyn pflegen;;
nun werden fie aus ihren Sdyilden geloft, die dufere Haut
wird abgezogen , die Thieve dann tranfdyivt und am ofteften
mit weifem NRagou als felbftftandiges Geridyt aufgetifdht.
Die Brithe wird hingegen durdygefeibet, um als foldye ver:
wendet ju werden. ; e

62. SdildErotenfuppe. |

@8 wird ein EHlofel grofes Stid frifde Butter

mit einem f{dhwadyen Loffel voll feinem weiffen Mehl lidyt-

gelb, aber nur langfam gerdfiet, endlidh, mit der vorhers

gebenden Brilhe begoffen, genau abgerithrt , und dadurd

u einer lieblidyen Faftenfuppe vermandelt , weldye nad) einem

balbftindigen Kodyen, iiber gebdhte Semmel angerichtet,

eine eben fo fhmadbafte als gefunde Nabhrung gibt, -

Die lepte TWiirge befteht vorzugsweife aus einer Flei-

nen Mefferfpipe voll fein geftofener Muskatbliithe , mit

der Hdlfte fo viel Saly gemengt, und einem halben Kaffee-
I5ffel voll fein gefdnittener griiner Peterfilie.

A 63. Krebsbriihe.

Auf die Wngahl von acdpt Gededen miiffen vier und
swangig bis drenBig mittelgrofe Krebfe in etwas Saljivaf-
fer abgefoc)t werden, weldyes tfiber lebhaftem Feuer in einer
Jeit von finf Minuten Statt finden fann, Diefe Krebfe
werden nady dem AusFublenr aus ihrem Sude gehoben und
forgfam ausgeloft, fo baf die Schweifden unverlesit heraus
fommen ; nun werden die Schalen von den Shweifdyen und
bem Korper nebft den Fiifen feingeftofen, dann mit -adht
Loth Butter vermengt, und i einem Rainel langfam gediin=
ftet; fonad) wird eine andere und grofere Raine mit Butter
leidyt beftrichen, mit einer blatteife gejdhnittenen Jwiebel
gefiittert, und mit einer gelben MNiibe, einer Peterfilien:
wurgel und Sellerie, aud) blattweife gefhnitten, belegt,
das Eingereide der ausgelften Krebfe nebft einer Hand
voll Grbjen {iber Das Gange gethan, und nun gerau bedeckt
langfam diinftent laffert, bi8 ber Saft am Bobden der Raine
fidy getb gu fdrben anfdngt; dann wird ¢8 mit jwep Maf
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fochendem LWaffer, fammt jenem , worin die Krebfe jdhon ge-
fodyt haben, aufgegoffen, und nody anderthalb Stunden ge-
fod)t. Diewdbrend diefer Jeit gerdfteten Krebsichalen werden
nun in diefe Briihe gethan, die roth gefarbte Butter fieigt fo-
gleidy an die Oberfladye, und wird mit einem Loffel abgenom-
wmen , und durd) ein feines Sieb iber einen tiefen Teller gefei=
bet, und al8 Krebsbutter bep Seite gejept. Die Brithe wird
pann durd) cin reines Tud) gefeibet und als Krebsbriihe jum
ferneren Gebraudye aufbewabrt,

. 64, Srebsfuppe. -

Bur Krebsfuppe wird ein EGlofel Fleines Stud But-
fer mit weifem Mebl langfam lichtgeld gerdftet, dann mit
der Eochend heifien Krebsbriibe (fiehe den vorhergehenden Ars
tifel) nach und nady genau abgeriibrt, und eine hatbe Stunbde
lang gefodyt; dann fommt Ddie aufbewabrte Krebsbutter
bingu , und 8 wird mit einem Sdopfléffel fo lange gezo=
gen , bis die Krebsbutter, genau vermengt, das Gange lichts
roth farbt. Mun wird diefe Suppe binldnglicd) gefaljen,
und mit efwas wenig fein geftofener INustatbhithe ge-
wiiryt, iiber diinn gefdnittener und gebdhter, over aud) Flein
wiirfelig gefdnittener , und in Butter oder Scymaly geba-
dener Gemmel angerichtet, und fogleic) aufgetragen; Ddenn
¢in langes Steben wiirde die Scheidung der Krebsbutter
gur Folge haben.

65. @eftofene @etbttllflll{)\?.c, oder Faftenfuppe a la

eine.

3u bdiefer Suppe wird ein Stiid Hedht in einer
Raine, weldye mit etwas Butter beftridhen, und mit einigen
Sdyeiben Jwiebel , gelben Ritben, Peterfilienvourgel und
Sellerie belegt worden ift, langfam weid) gediinfret; auf
adyt Gedecfe foll der Hecht nicht weniger ald ein Pfund be-
tragen; bieju Fommen nun, naddem dad Wurgelwerf
herausgenommen worden ift, adt Loth Semmeljchmollen,
Dlinnbldtterig gefdimitten, und das Gange wird mit Fwey
Maf Faftenbribe (Art. Go) begofjen, und eine Stunde
lang gefod)t; mwahrend diefer Jeit werden vier bis fed)s
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Gyer hart gefodyt, unb die' Dotter fein abgerihre in die
@uppe gethan; nun’ wird dad Gange durd) ein Haartudh
oder ein feies Haarfieb durdhgefivichen, mit der gehorigen
Menge Sals, etwas wenigem weifen Pfeffer und fein gefto
fiener SMustatbliithe -gewiirgt , unter fortwdhrendem RNithren
ober; Jiehen*) beif gemadyt, und 1ber vweicb'gcfod)tenv-meiﬁ
oder gebacfene Semmelmitefel angeridytet. SUEY
i o Der Reiff, ein Biertelpfund ungefdbr , wird nad)
dem worberigen AusElauben und Auswajden’ mit 3wep
Mabl fo viel LWaffer und einem epgrofen Stiidden Butter
- weid) gefodyt, gehorig gefalzenn und in den Suppentopf
ethan. b ' G 1S
. Die Semmel, und 3war nur die Schmolle derfelben,
wird  Fleinwiicfelig gefdnitten, und eive Maf foldjer in
etwad BDutter gelbbraun behuthfam gerdftet, “oder aus dem
Schymaly ‘oder Butter gebacfen,  Die Suppe muf jedod
au- dem leten Behufe etwas ditnner gebalten werden , weil
die. Semutel die Veiihe einfaugr, und daher die Suppe ver-
dicfet, el Aan . sors . G Rt i

vt n 00- Faftenz Hajchecfuppe (Gehacke).
nds) @8 wivd ein St Hed)t von. ywey Pfund mit vier
reingefdhalten Sdampignon.weiff abgediinftet, wnd jumYPus-
Hitblen bey Seite geftelits wibrend Ddiefem wird ein Ef-
16ffel Eleines Studdyen Butter mit einem Loffel voll Mehl
langfam lichtgelb gerdftet, und mit ywep TMaf Brithe (Aet.
60) forgfem abgertibre, und eine, Stunve lang gefodt. Der
Falt gewordene Fifch wivd um forgfam von den Grathen ge-
16ft, mud uebft den Sdhampignon etwas grime Peterfilie
mit einem. @dyneidmefier Flein: gefchnitten, und'in dem @dft
and bev Butter, weldhe bey dem  Diinfen es Fifches 1brig
geblicbent und abgéfeibet worden find, wieder qufgefodt, und
nun - der: durdhgefeibetenSuppe bepgegeben.  Diefe Suppe
oird liber dunnblatterig: gejehnittener Semmel: angeridytet
und. aufgetifcht. = Die Wiirge bat. diefelbe :mit der  vor-

%) Untet iehen einer Flifiakeit wied ein qetviffes , ficy immer wieder:
. beblendes Aufgiefen dev Fhifjigleit in fich {elbft verftanden. :
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bergebenden gemein, Uebrigens fann das Gehacfe aus einer
jeden andern Fifdygattung beftehen , felbft eine Bepgabe von
Sifdh-Baufdyel, in gehacter Form, bleibt empfehlenswerth.

67, Einbrennfupype. 9

©8 witd gu diefem Behufe fo viel Sdmaly erf)igt}
al drep CRlofiel voll Mebl erfordern, um gerdftet werden -
ju Eonnen , weldyed bis adyt Loth im Gewidhte, ober was
man_gwep Mabl mit einem CFIOfFel audftechen fann, Betra-
gen mag. Dad Noften des Mebles muf nur langjam von
Gtatfen geben, bis dasfelve  gleidhfdrmig dunfelbraurn
geworden ift; nun terden jwey Maf Fodhended Waffer mit
diefer Einbrenne. ju einer dunnfliiffigen Suppe abgeriihre
und eine, Stunde lang gefodht, obne das aufgeftiegene Fett
abzunchmen, Wdbrend diefem werden ungefabr ywep Sem-
meln, obdex vier Qoth derfelben dinnbldtterig gefdnitten, gelb
gedsrrt und die Suppe von ricdhtiger Wiirze aus Saly Dars
uber gegoffen,  Diefe Suppe erfdyeint jedod) hodyft felten fo
gang einfad) , denn man pilegt fie faft inmumer mit Kiimmel,
und mandymabl mit €ffig u witczen, unf fie in ihrem
Gefdymade abjuandern.  Der Effig muff jedod) , bis fehs
Lofrel voll , fruiber tiber ¢inem Lorberblatte an die Halfte
einfochen, Bevor man ihn in die Suppe g¢ibt, und der
Kimmel , den man dn die Einbrenne ju werfen pflegt (ein
Raffeeldffel voll), durch das Abfeiben von der Suppe abge=
fbnbért werden, o daB man denfelben wobl fiihle, abey
nidht. ficht, ‘ '

v Sk 60 Biufdelfuppe.
. Der +fliffige  Befrandtheil diefer  Suppe befteht: ausd
per Ginbrennjuppe (Art. 67). Das Bdufdyel, gerwohns
liy 'nur von Karpfeni; witd in Saljwaffer eine  Biertel=
flunbde lang gefodht,widamn abgefeihet und auf Eleine Sthicds
then gebrodhen, i etwas Butter gevdfiet, und Ddie fertige
@uppe  dariber gegoffenr,  ie BDaujdyeljuppe pflegt man
g[fmas 3u fduern, und ywar auf die in Artifel 67 angegebeme
2
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69. Sdwammiuppe.

Bep ber Shwammiuppe wird gleidhfalls wie bey
per vorhergehenden verfabren. €8 werden namlich) Ddie
Sdwdmme , die frijden fogleidy, die gedorrten aber erft
nadydem fie einige Stunden in vielem Waffer geweid)t ba-
bent, fein gefdhnitten, dann mit etwas weniger Butter eine
Biertelftunde lang geroftet , endlid) die fertige Einbrenn-
fuppe (Art. 67) Ddariiber gegoffen, aufgefoc)t und iber
gebdbte Semmelidhnitten angeridytet, Die LWiirze befieht
aus Sal;, etwas Pfeffer und gericbener IMustatnuf.

70. Selleviefuppe.

Sur Selleriefuppe wird die Einbrenne nur weiff ge-
Balten, bder Sellerie halbweich gefocht, Dann Flein ge-
{dnitten, mit etwas Butter gerdftet, endlid) mit der Ein-
brennfuppe aufgegoffen, und bis jum volligen WWeidywerden
- Desfelben gefodyt, und diber gebdhte Semmelfdhnitten ange-
ridtet. Die Wiirje Fann aus der gehdrigen Menge Salz,
einer Fleinen Mefferfpifie voll Pfeffer und einem Kaffeelof-
fel woll fein gefchnittener griiner Peterfilie beffehen.

= Sn Betreff der Menge Ffann man immerhin jwep
mittelgrofie Knollen Sellerie auf ywey Maf Suppe nehmen.

71. Erddpfeljuppe.

ur Grddpfelfuppe wird die Einbrenne (Art. 67) nur
balb fo dicf gebalten, wie ju den vorbergehenden.  Die
Grddprel werden befonders weich gefodht, gefdhalt, dinn-
blatterig gefdhnitten , und nody eine balbe Stunde mit ge-
fodyt, endlich mit Dinreidhendem Salze, etwas weifem
Pfeffer , MusEatnuf und griner Peterfilic gewiivgt und an-
geridytet.

Sn Betradyt abet, daf bey diefer Suppe die Erd-
dpfel bie Stelle der Semmel ju vertreten haben , fo miiffen
folde in gréferem Quantum, 3 B. anderthald IMaf auf
wen Map Suppe genommen werden.  Will man den Ge-
fdmac diefer Suppe fteigern, fo darf man nur die Erddpfel
roh {ddlen, Dinnblatterig {dneiden, auswafchen, und
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bann nady einigem Abtrodnen in Sdmaly rothgeld badfen
und in die Suppe einfocben. Ober:

Man gieft die Suppe iiber gut bereiteten Erdapfels
{hmarn.

72. Niederlinderfuppe.

Diefe Suppe beftebet aus der Jufammenfegung der
drep vorbergehenden, in verringertem Werbdltniffe, nebft
der Bepgabe von ciner Fleinwiirfelig gefdynittenen Jwichel,
ciner ftarfen Hand voll cben fo gefdhnittenem Kobl und
Siffraut, weldje sufammen weich gediinftet und dann mit
Der weiff und dinn  gebaltenen @uppe, worin Flein ges
fdhnittene Schwamme, Sellerie und Erdapfel find, verfodyt ha=
ben; biezu fommt nocy eine Juthat von wiirfelig gefdynittes
ner und gelbroth abgerdfteter @emmel, welde aber nur,
wenn die Suppe gany fevtig, in den Suppentopf gegeben
werden foll,

73. Crbienfupype. :

Man Fodyt eine Halbe Maf diitre Gebjen in anderts
halb IMaf Waffer mit einer gelben Riibe, Peterfilienmwurs
gel und einem halben Knollen Sellerie vollfommen weid),

TWabhrend Ddiefem wird eine Einbrenne von jwep GHIGf
fel voll ©Sdymaly mit einem Loffel voll Mebl licyegelb gerss
ftet, und mit einer Maff Fochendem Waffer abgeriihrt und
verfod)t; nun werden die Erbjen durch cin feines Sieb ge-
frrichen und mit aller ihrer Fluffigkeit in die Suppe gethan
und genau vermengt, dann mit dem geborigen Salze und
Mustatnuf gewirst, und urer wirfelig gefdhnittene, in
Butter oder Schmaly gerofiete Semmel angeridtet,

4. Griine Erbjenfuppe.
3n Begug auf die Beftandtheile weid)t diefe Suppe
von der vorbergehenden darin ab, daf fratt dirren, griine,
bie fogenannten Judferexbfen, genommen werden, und daf
ftatt gu fochen , diefelben in Vutter weicdh) gediinflet werden.
Die Wiirge ift dann Salz, etwad wenig Muslats.
bliithe und Jucker.

3
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75. Faften - Krdnterjuppe.

Das8 Suppenfrdutel wird wie ju der Fleifdfuppe
vorgeridhtet (Art. 33), dann mit Faftenbriihe aufgegoffen
und nach der gegebenen Art beendet.

Die abgegoffene Krduterfuppe weidt von ber
einfadhen nur dabin ab, daf man fechs Eydotter in einen
Topf fdhldgt, felbe mit ein Paar EFIGiTel voll von der Suppe
fprubdelt , endlich die ganje Brithe etwad Hod) Haltend iiber
diefe giefit , aud dem Topfe aber fogleich wieder juriicgieft,
und Ddiefes mehrmablen wicderhoblt, bis die BVermengung
vollformen ift ; dann iiber die vorgeridhtete Semmel ane
richtet.,

16. Faften - Kobljuppe.

3ut diefer Suppe werden ein Paar Hauptel Kohl von
den groberen Bldttern entbloft, dann die abrigen feineren
Bldtter flein gegupft, und vier Hande voll mit vier Loth
Butter langfam weidy geddmpft,

LWabrend diefem wird eine lidhtgelbe Einbrenne aus
vier Loth Sdhmaly und einem ERIofTel voll Mehl gemadit
(At 67), mit jwep Maf Faftenbribe (Art. 60) begoffen,
genau abgeriibrt , und nady einigem BWerfud diber bden
geddmpften Kobl gegoffen und aufgefodyt, endlic) iber
Semmeljdnitten angerichtet.

17. Faften - Salatjuppe.

Diefe Suppe wird der vorbergehenden gleid) bereifet.
Statt Kobl werden cinige Salathauptel abgegupft. &8
bleibt uns daber nidyts befferes 1tbrig, ald auf den vorhers
gebenden Actifel aufmerffam zu maden,

78. Fajten = Brotjuppe.
€5 wird eine Jwiebel mittlever Grofe Flein gefdnitten,
und in acyt Loth Butter oder Sdymaly goldgelb geroftet; zu
diefem Formmnt eine Maf dunnblatterig gefdhnittenes fdhwars
3¢8 Vrot, das geld gedorrt, endlich nody eine Weile mit
der Jwiebel geroftet wird, Diefed wird num mit jwep
Maf Fodhendem TLaffer aufgegoffen und eine Viertelftunde
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lang verfodht; mun wird die Suppe mit Saly, etwas wei-
fem Pfeffer und geriebener Musfatnuf gewiirst, und mit
feinem @dpnittling befireut, IMan gieft die Fochende Suppe
in ben @uppentopf, fdldgt adt bis 3ebn frifhe Gper
in Ddiefelbe , und lafit fie genau bededt fiinf Minuten lang
feben, wabrend weldyer Jeit die Gper gehorig angezo-
gen baben.  Nun, wird die Suppe aufgetifdht. Statt
Waffer Fannt man aud) wobl Faftenbriihe nebhmen, s ge=
fchiebt jedod) obne fondexlidhen Bortheil; won groferer e«
fenbeit ift, daf man vas Waffer vor der Anwendung 3u
dicfer @uppe eine Weile Fodhe, weil es dadurd) weidyer
und gu dem vorhabenden Gebraudie geeigneter wird, Em-
pfeblenswerth ift fein gejdnittener Sdnittling fiir alle
Arten Brotjuppen, -

79. Brotfuppe mit Roger.

Diefe Suppe unterfheidet fidh wvon der einfachen
Brotjuppe durd) die Bengabe von Karpfenvogen, welder
in Salywafier abgefodht, dann fliicdweife gebrochen und in
Butter gerdftet, 1ber diefelbe gefirent wird.

80. Brotjuppe mit gebackenem Fifche.
Ueber die angeridytete Faften » Brotjuppe (At, 78)
Wird entgrdtheter und gebacfener, dann Flein gebrodelter
eyt geftrenet, und die Suppe fomit aufgetifdyt.

81, FaftensPanadel.

Ju Faftenr » Panadeln wird die Semmelfdhmolle Flein
gezupft und im Berhdltnifie von einer Maf Semmel auf ywey
Maf fodyende Faftenbriihe (Urt. 60) zufammen gethan
wnd eine halbe Stunde lang gefodht, bdann mit einer
Sdyneeruthe abgejdlagen, mit Saly und Muskatnuf ge-
wirgt, und fo obne andere Juthat aufgetifcht,

82. Frangofijhes Panabdel."

- Das franéfifjche Panadel wird fratt der Fafteribriife
nur mit Waffer bereitet, allein in wey Maf Waffer wer-
ben jwilf Loth frife Butter gethan, gehorig gefal;m , mit

: 3
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weifem Pleffer und Muskatnuf gewiirgt und jufammen aufs
gefodht; nun fommt eine Maf groblidh fiberfdhnittene tweifie
Semmel , ¢8 wird jufammen finfyehn Minuten lang gefodht,
dann vom Feuer geftellt , fehs Epdotter werden in einem
Topfdyen mit ein Paar Loffel voll Suppe gut abgeriibet,
dann in die ibrige Suppe gegoffen und genau durd) einans
Der gefdylagen.

Bon wolf Loth Butter fann man bis fedyzebn, und
von fed)8 Eydottern bid adt fteigen, ugb die Suppe wird
um fo viel lieblidher. Man muf jedod) dieje Bereitung nidyt
unternebmen , wenn man feine frijdhe Butter und etwa
faure Semmel nehmen miifte,

83. Sdyokoladefuppe.

G8 wird cine Einbrenne von vier Loth Vutter und
einem GEHloffel voll Mebl gemadht, und langfam bis jum
Hellwerden geroftet.  Dann Fommen vier Jeltel groblich
uberfhlagene Sdyofolade binju; wenn nun die Sdyofolade
durdy immerwdhrendes Umriihren mit der Einbrenne vers
mengt ift, fo werden jwey Maf Fodyende Mildh) nacdh und
nad) in Ddiefelbe verribrt, und eine DWiertelftunde lang ges
fodt. Diefe Suppe wird mit ein Paar EHloffeln voll Jue«
der und einem Staubdyen Saly gewiivgt , und diber gebdpte
Semmelfdynitten angerichtet. ’

84. Mildhfuppe.

Dicfe Suppe wird auf gweperlen vt gemadyt: juerft
die Mildy nur aufgefodht, mit etrwas Saly und Muskatnuf
gewiirgt und diber gebdhte Semmelfdynitten gegoffen; ober
die Mildh mit Juder gewiirgt, dann Fochend heiff mit fed)s
Gpbottern abgefdylagen , und ohne andere Wiirge fiber Sem=
meljchnitten angerichtet.

85. Bierfuppe.

Auf gwen Maf Bier werden adyt bis zebn Epdotter
in einen Topf gefdlagen, mit zwey Cfloffeln voll feis
nem Juder, bdem Safte von einer Limonie, nebft deren
fein gefdhnittener Scyale und jwen Kaffecbecher voll fiifen



BVon den Suppen. 37

Obers vermengt; nun wird das fochende Biev bincin gegof=
fen und fogleich wieder uriict gegoffen, weldyes einige Mahl
wiederhohlt wird, bid alled genau vermengt iff, Ddann
tird diefelbe Niber gebdhte Semmel angerichiet.

Allein nicht immer wird diefe Supye fif gemadht, man
vflegt aud) diefelbe flatt des Juders mit etwas Saly und
weiem Pfeffer ju wiirgen.

- 86. Meinfupype.

Wuf eine Maff Wein, welden man in cinem Topfe
sum Feuer fesst und ing Kochen bringt, - werden fechs Ey-
Dotter mit zwep Loffeln voll feinem Jucfer abgeribre, und
nun mit dem fodyenden LWeine abgegofjfen; man muf jedod,
um das Gerinnen der Epdotter ju verbiiten, bdiefelben mit
cinigen Loffeln voll Wein abfprudeln, dann wiederhohlt hin
und hergiefen , und die Suppe iiber gebdhte Semmel ane
richten.

87. Sdodo (Chaudeau).-

Auf adt Perfonen, oder fedhzehn RKaffeefchalen voll
Sdyodo wird ein grofes Seidel (37, Maf) alter Sfter
reidyer - Wein mit gwolf Gpdottern, dem Safte einer Cis
trone und einem halben Pfund gefiofenen Jucer in einen givey
Maf Haltenden Topf gethan, iber die Gluth geftellt, und
mit einer Schneeruthe emijig fortgefchlagen, bis die Hige,
die Gpdotter verdidfend, das Gange bindet ; durd) das Spru-
Peln mit einem Schodo - Sprudel oder das Sdhlagen mit
der Sdyneeruthe wird eine Menge Luft in die Fhiffigkeit ge-
brad)t, fo daf ibr Umfang wobl fechd Mabl vergrofert
wird. Wenn der Schodo didfliiffig geworden ift,. wels
dhes eine Wiertelftunde Jeit in Anfpruc) nimmt, fo wird
dper Topf in8 Falte Waffer getaudht, um das Fortwirfen der
Hie su hemmen, weil fonft leidyt eine Jevrinnung Statt fin=
ben fonnte, und der chodo dann wollig verungliidt
wére.  Man pflegt denfelben in Rafecbechern mit Kaffeeldf:
feln gu ferviren, oder al8 Tunfe an englifdhe Mehlfpeifen
(Pudings) gu gebraudyen.

“
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88. Rabhmiuppe,

€8 wird eine leidite Einbrenne aus vier oth Butter
und gwey Fleinen ERlofeln voll Mebl gemadyt (Art, 67), Diefe
@Einbrenne wird mit drey balben Maf fodhendem Wafjer abge=
wihrt, aufgefodyt, und wabhrend einer Stunde immerfort
im ©ubde erbalten; dann wird eine halbe Maf faurer Rahm
in diefe Suppe gegoffen, mit ein Paar Lorberbldttern belegt,
bem Dbinldnglichen Salge und Muskatblithe gewiirst, und
nod) eine halbe Stunde gefocdt, endlich iiber gebdhte Sem-
melfdynitten angerichtet,

89.  SdhnecEenfuppe.

€8 werben vier und wangig Schneden eine Halbe
Stunde lang in Waffer gefod)t, dann mit der Mefferfpige
oder einer Dreffiernadel aus ihren Gehdufe gebohlt, in ihree
Mitte abgeriffen, die Sdhweifden befeitiget, die vorderen
Theile aber mit einem Schneidemeffer fein gefdnitten, mit
vier Loth Butter, einem EFIofel voll fein gefdynittenen Schams=
pignon und einem Kaffeeldfiel voll griiner fein gejdynitterer
Peterfilie cinige Minuten gerdftet, bdann mit der vorherge-
henben RNabmiuppe aufgegoffen, noch eine MWeile verfodyt,
und iber gebdhte Semmelfdhnitten angeridytet.

00. Geriebene Gerfteljuppe.

Die Avt, das geriebene Gerftel ju madyen, ift in dem
sebnten Ab{dynitt enthalten, Diefed Gerftel von ungefdhr
brey Gpern wird in adt Loth Butter gelbroth gerdftet, dann
mit jwep Maf Fodyender Faftenbrithe (wobl aud) nur mit Wafs
fer) abgeriibrt, und eine Viertelftunde lang gefocht, dann
mit Saly, Mustatblithe und etwas griiner Peter|ilie ge-
wiirt , und fonad) angeridytet.

01. Geriebene Gerftelfuppe mit Sdhampignon,

Ju dem vorber ju roftenden geriebenen Gerftel wer-
ben vier Gfioffel voll fein gefdhnittene und gerdftete
Sdampignon gethan, bdie Hbrige BVehandlung bleibt Ddie-
felbe , wie bey der vorigen,
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02. Faftenfuppe mit Kvebsenter.
3mwangig mittelgrofe Krebfe werden in Galywaffer
abgefodyt, die Schreifden ausgeldft und bas dibrige fein
geftofien, dann mit adyt Loth Butter langfam geroftet, bié
bas rothe Pigment der RKrebs{halen in die Butter nber-
gegangen ift; nun wird cine balbe Maf Waffer dariiber
gegoffen und eine Weile langfam gefocht , bis die Butter
gany an die Oberflddye geftiegen ift , und abgenommen wers
ben fann. Diefes wird nun abgefeibet, und die Butter falt
geftellt ; wabrend Ddeffen werden die ausgeldften Krebs-
{dweifchen Fleinwoiivfelig gefdhnitten, und vier bis finf Loth
Semmel{dymollen in IMild) cingeweicht.  Nun wixd Ddie
Rrebsbutter in einen Weidling gethan, und mit einem Kod)-
[5ffel durd) ein anbaltendes gleidyformiges Riihren flaumig
gemadyt. $Hiegu Fommen nun nach und nady finf Gper, die
ausgeprefte Semmelfchmolle und die Rrebsfdymweifden , nebft
etwas Saly und Pfefier; die Maffe wird in ein reined , mit
Butter beftridhenes und mit INehl beftaubtes Fuch gethan
und eingebunden , und eine Stunde fang in ber abgefeibten
und wicder ind Kodpen gebrachten Brithe von den Krebfen
qefodyt.  Unterdefjen werden drep halbe IMaf Faftenbriihe
Wt 60) Fochendheif gemacht und gehorig gewiirst. Das
uter fird nun aud dem Tud) genommen , in den @uppen=
topf gelegt , die RKrebsfuppe su der itbrigen gefeibet, beyde
gufammen diber basfelbe gegoffen und mit fein gefdnittener
griiner Peterfitie befraudt.

03. FHaftenfuppe mit Hedytenenter,

Diefe Suppe ift nur eine Wiederhoblung der vorherges
Benden; ftatt der Krebsfdhweifden Fomme abgediinfreter und
fein gegupfter Hecht, fratt Krebsbutter Fommt feijche Butter ;
die uibrige Behandlung bleibt diefelbe.

04 Faftenjuppe mit Krebsfanzel.

Das Krebsfanzel wixd dem Mebifangel gleich  ge-
madyt (At 252, ftatt der frijchen Butter Fommt Krebs-
butter; die Fajienbriihe (Act. 60) wird dann vorgeridytet,
wit Dev entffandencn Brithe der Krebje bey Der Bereis
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tung der Krebsbutfer vermehrt und uber dad gefdnittene
Krebsfangel gegoffen,

05. Gcbackenne Grbjen in Faftenfuppen.

Dan bereitet einen fliffigen Teig aus Cperflar , Mebl
und etwad Juder, fo wie man das Eingetranfte yu bereiten
pflegt (Art. 10). Gin foldyes Gingetrdufte twird in einen
etwad weitloderigen Sdaumldffel, oder in ein Reibeifen ges
than, und man halt diefed iber heiff gemadhtes uud leicht
3 bewegendes Sdmaly; o wie nun die Tropfen in das-
felbe fallen, bilden fie Grbjen, die man golbgelb bact, und
fo oft Diefe rothgeib gewordem, beraus nimmt, und andere
wieder hinein tropft, bis endlid) der Teig von fiinf bis fechd
Gperflar aufgegangen ift. MNun wird eine beliebige Faften-
fuppe fodhendbeiff fiber Ddiefelben gegoffer, und fogleih aufges
tifcht, Damit die Erbfen nicht Jeit haben, gerweidt ;u werden.

06. Frojd- ‘Danabc[
Geftofene Frojdfuppe wird nad)y Urt der geftofenen
Hedhtenfuppe (Art. 65) gemadit, und vorzugdweife mit ge-
badenen @rbjen (Art. 05) aufgetifdht.

97. Gper-Gerftelfuppe mit Schampignon.

@8 werden in einem angemeffenen Topfe jwep ftarfe
Hdnde voll feine Scmmelbrofeln mit eyt gangen Epern und
vier Loth jerlaffener Butter abgefdhlagen; fiber diefes wers -
ben 3wep IMaf fiedended Erbfenwaffer gegofjen, durd)
einander gefprudelt und fortgefodht ; hieyu Formmen nun fechs
bis adyt ftarfe Sdyampignon fein gefdhnitten, und mit etwas
fein gefd)mttener gruner Peterfilie in Butter gerdfiet, end-
lidy mit hinldnglidhem Salge und etwas Mustatblithe (in
Pulverform) gewiirzt und fogleidy angeridhtet.

08. Foaferdel in der Supype.

Das Foaferdel ift der vedyt diinn gebaltene Gperteig
jum Eingetrduften, fo 3. B. daf man drey GHloffel voll Mebl
auf fehs Eper nimmt, und btefeﬁ jufammen fein abrubrf
Diefer Teig wird dicffiromig in die Fochende und mit cinem
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Q5ffel ftarf bewegte Suppe (Art. 60 ober Art. 1) einges
tod)t, fo Daff e8 nad) ein Paar Wallungen etwas GSeronnes
nem gleid) fiebt. Diefe Suppe reigt den Gaumen auf an-
genehme , dem Eingetrauften undbnliche Weife.

00. Brdzelfuppe.

Die frar? mit Saly fiberjogenen , in Wi en wdbrend
eined Theils des Winters nblidhen Brajeln werden fiud-
weife gebrodyen, und einige Stunden in Faltem Waffer ge-
weidht ; wabrend. diefem wird eine fein gefchnittene Jmwiebel
mit adyt Loth Butter rothgelb gerdftet, fodann mit jwey
Maf Fodyendem Waffer genaft, und fobald diefes Fodyt, die
Brdzeln aus dem Waffer genommen und binein gethan ;
nady einftiindigem Kodyen, wenn die Suppe {dleimig ge-
worden, die Brazeln aber nod in Broden jufommen halten,
rird die Suppe mit etwas Mustatblithe gewiirt, und obhne
andere Juthat angerichtet.

100. SanerFrauntfuppe.

Ju diefer Suppe werden ein Paar Hdnde voll faures
Kraut in einer Maf Waffer swen Stunden hindurd) langfam
weid) gefodyt , wibhrend diefem wird eine Einbrenne von adyt
Loth Butter und einem Loffel voll Mebhl lichtgeld gerdftet,
fonad)y mit einer Maff Waffer abgeriihrt, und ecine halbe
Stunde lang gefocht; nun fommt das Kraut fammt dem
Waffer nebft einem Seidel fouren Rabm ju der Suppe,
die nun geborig gefalzen und mit etwas weifem Pfeffer ge-
wiiryt, nod) eine halbe Stunde gefodyt wird, damit der
Nabm gehorig verfodye und mit dem ubrigen ein Ganges
bilde, Bey dem Anridhten wird gebdhte Semmel in den
Topf gethan und die Suppe dariiber gegoffen,
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