
Erste Abtheilung.
Non dkli Lnppkli.

Fleisch- Suppen.
Olio - Suppe.

In einer Kasserolle wlrd der Boden mit Mark be-
legt , blattweise geschnittener Zwiebel , klein zerhackte Sup¬
penbeine , ein kleines Stück Saftfleisch , ein Stück Kalbs¬
knochen , ein Stück Rindsleber , 1 Stück gelbe Rübe und
Petersilie und von jeder Sorte Gewürz einige Körner dazu¬
gegeben , die Kasserolle mit einem Deckel bedeckt , und auf
die heiße Maschine gestellt. Wenn es dann einzugehen an¬
fängt , wird von Zeit zu Zeit eine Fleischsuppe zugegossen,
und wenn es vollkommen eingegangen ist , mit einer gut
verkochten Fleischsuppe voll aufgegoffen. Hierauf lasse man
es einige Stunden langsam kochen, nehme das Fett und den
Schaum rein ab , lasse es durch ein feines Sieb laufen , und
übergieße es noch einmahl in einen Topf , damit der Satz
zurückbleibe , und die Suppe vollkommen klar ist.

Kaiser - Schöberl.
Es wird r /4 K' Butter flaumig abgetrieben , 3 Löffel

voll Milch" dazugerührt , und 7 Eierdötter , 7 Loth Mehl
nebst etwas Salz eingerührt und von 7 Eierklar der Schnee
leicht eingemischt ; hierauf wird es in eine mit Butter ausge¬
schmierte und mit Mehl ausgefähte Minut- Casserolle fingerdick
eingefüllt , in mittelmäßiger Hitze gebacken , gestürzt und
ausgekühlt. Nun kann man es in beliebige Formen schneiden
oder ausstechen und in die angerichtete Suppe geben.

Semmel - Schöberl.
10 Loth Butter werden flaumig abgetrieben und in

selbe sechs abgeriebene würflicht geschnittene mit Milch ge-
1
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netzte Semmeln nebst 10 Eierdöttern , etwas Salz und 1
Messerspitze voll fein geschnittener grüner Petersilie einge¬
rührt ; dann wird aus 10 Eierklar fester Schnee geschlagen
und eingemischt ; eingefüllt , gebacken und angerichtet wird es
wie das Kaiser - Schöberl.

Leber -Buttin.

1 A Kalbsleber wird geschaben und fein geschnit¬
ten , dann grüne fein geschnittene Petersilie , Zwiebel und
Majeran mit etwas Butter anpassirt , bis es riecht.
Nun werden 4 abgeriebene , fein würflicht geschnittene mit
Milch genetzte Semmeln mit der Leber und dem Anpassirten ge¬
stoßen , und durchpassirt , 1/4 K ' Butter abgetrieben und in
selbe diese durchpassirte Leber sammt 5 Eierdöttern , etwas
Salz und Gewürz eingerührt ; hat man in das Ganze den
Schnee von 5 Eierklar leicht eingemischt , so wird es in eine
mit Butter ausgeschmicrte und mit Mehl ausgefahte Form
eingefüllt und in Dunst gekocht.

Anmerkung . Wird es in eine Melonenform gefüllt , muß
man es 3/4 Stunden , in einer Reifform 1/2 Stunde , und
in einer kleinen Wannelform V» Stunde in Dunst kochen
lassen . Dieser Zeitraum gilt auch für alle übrigen Gattun¬
gen Suppen.

Reis -Buttin.

Es wird V4 S Reis einige Male mit heißem Wasser
ausgewaschen , auf ein Sieb geleert , damit er gut abläuft,
und in ein Großseitel kochende Milch eingerührt , dick anko¬
chen gelassen . Dann werden 4 Loth Butter eingerührt,
der Reis in einen Weidling gegeben , und wenn er vollkom¬
men ausgekühlt ist , 4 Eierdötter , etwas Salz und Mus¬
katnuß eingerührt , der Schnee von 4 Eierklar leicht ein¬
gemischt und dann eingefüllt.

Das Backen und die Art der Formen wie oben.

Hirn Buttin.
Ein Kalbshirn wird in reines Wasser gegeben , rein

abgehäutelt , mit Salzwasser blanchirt und durch ein Sieb
passirt . Nun wird 1/4  S Butter flaumig abgetrieben , und
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das Hirn , 5 Eierdötter , etwas Salz , Muskatnuß und 1
Settel weiße , mit Milch genetzte Semmelbröseln in selbe ein¬
gerührt , auch der Schnee von 5 Eierklar leicht eingemischt
und sodann gefüllt und gebacken.

Hasch « - Vuttin.
In 1/4 A Butter wird ein Teller voll feingeschnittenes

gebratenes Fleisch nebst 4 mit Milch genetzten Semmeln,
etwas k'ines tterlres * ) , 5 Eierdöttern , Salz und Gewürz
eingerührt , und demselben der Schnee von 5 Eierklar leicht
beigemischt.

Gries - Vuttin.
Es werden 12 Loth Butter recht flaumig abgetrieben

und in diese 6 Eierdötter , i ^ Settel Gries und etwas Salz
eingerührt , der Schnee von 5 Eierklar leicht eingemischt
und sodann in eine mit Butter ausgeschmierte und mit
Bröseln ausgefahte Reifform eingefüllt . Hierauf läßt man
es i/z Stunde backen , kalt werden , schneide es in beliebige
Stücke , und gebe solche in die kochende Suppe , lasse sie
einige Minuten aufkochen , worauf dann die Suppe ange¬
richtet werden kann.

Kälber- Fasch - Consomme.
Eine abgeriebene Semmel wird feinblättrig geschnitten,

mit Milch genetzt , und so lange am Feuer gerührt , bis sie
wie ein Teig aussieht , worauf es auskühlen muß . Dann
wird 1/2 A kälbernes Schnitzel abgehäutelt , fein wie ein
Teig gehackt , sammt dieser Semmel , 2 Loth Butter , etwas
Gewürz , Salz , 2 ganzen Eiern und Muskatnuß gestoßen,
durchpassirt und in einen Weidling gegeben , wodann 3 Ei¬
erdötter und 1/2 Seite ! Obers dazugerührt wird.

Das Ganze wird sodann in eine mit Butter ausge¬
schmierte , und mit Mehl ausgefähte Reifform eingefüllt , 1/2
Stunde in Dunst gekocht , gestürzt , in Stücke geschnitten
und so in die Suppe gegeben.

*) Diese bei mehreren Speisen vorkommenden k' Ines Iisrdes werden
bereitet , indem man mehrere Champignons , grüne Petersilie und
Zwiebel oder Schalloten fein zusammenschneidet , und mit einem
Stückchen Butter bis es riecht , anpassirt ; und dieses Anpassirte wird
dann den Speisen beigegeben.

I*
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HaschL-Corisomme.

Es wird ein Teller voll gebratenes feingeschnittenes
Fleisch mit etwas anpassirten kuies Iierbes und einer abge¬
riebenen , in Milch genetzten Semmel gestoßen und
durchpassirt , dann 4 Eierdötter, etwas Salz , Muskatnuß
und 1 Seite! kalte Suppe dazugerührt , hierauf in eine mit
Butter ausgeschmierte und mit Mehl ausgefahte Form ein¬
gefüllt, und in Dunst gekocht.

Hühner - Consomme.

Von einem- gebratenen Huhn wird das Fleisch abge¬
löst , sammt den Beinen gestoßen und mit einer guten Sup-
ge gekocht und abgeseiht . Hievon wird sodann Vz Seite!
mit 2 Eierdöttern , 2 ganzen Eiern , Salz und Muskatnuß
abgesprudelt , in eine sehr gut mit Butter ausgeschmierte
und mit Mehl ausgefahte Form eingefüllt und in Dunst
gekocht.

Hirn - Consomme.
2 Kalbshirn werden ins Wasser gegeben , rein abge-

hautelt , in Salzwasser blanchirt und in Würfel geschnitten.
Dann nehme man ein drittes abgehäuteltes Hirn,

gebe solches in mit Butter anpassirte Petersilie , und dünste
selbes etwas ab , hierauf sprudle man es in einem Vz Sei¬
te ! guter Suppe sammt 2 ganzen Eiern und 3 Döttern , et¬
was Salz , Muskatnuß , weißen Pfeffer gut ab , und rühre
sonach das würflicht geschnittene Hirn behutskm ein , fülle
selbes in die dazu bestimmte Form und koche es in Dunst.

Obers - Consomme.
Es werden 3 Loth Mehl , 3 Eierdötter und 4 ganze

Eier sehr fein abgerührt , dann in L Großseitel Obers mit
Salz und etwas Muskatnuß eingesprudelt , und in eine dicht
mit Butter ausgeschmierte und mit feinem Mehl ausgefähte
Form eingefüllt und in Dunst gekocht.
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Huhn er - Fasch Nokerl.

Es wird von einer großen Henne die rohe Brust aus-
gelöst , eine abgeriebene in Milch genetzte Semmel am Feu¬
er so lange gerührt , bis sie einem Teige ähnlich ist , und dann
ausgekühlt . Hierauf wird dieselbe sammt der Hühnerbrust,
einem ganzen Ei und 1 Dotter , etwas Salz , Gewürzund
4 Loth Butter gestoßen und durchpassirt.

Nun versuche man eines ; sollte es zu fest sein , rühre
man einige Löffel Buttersauce dazu , ist es aber zu weich,
so gebe man 1 Eierdotter hinzu . Diese Nockerl werden,
um eine schöne Form zu bekommen , mit zwei in heißes Was¬
ser getauchten Caffehlöffeln ausgehoben , in eine mit Butter
ausgeschmierte Minut -Casserolle nicht gar zu enge eingelegt,
kochendes Salzwasser aufgegossen , daß es darüber zusam¬
mengeht , zugedeckt aufgekocht , dann mit einem Packlöffel
herausgenommen , und in einer braunen angerichteten Sup¬
pe zum Tische geben.

Kälber Fasch - Nockerl.

Aus 1 K' kälbernen Schnitzeln , 2 mit Milch genetz¬
ten Semmeln , 5 Loth Butter , 2 Eierdöttern , 1 ganzen Ei,
etwas Salz und Gewürz wird ein gewöhnlicher Fasch ver¬
fertigt . Ausgemacht , gekocht und angerichtst Werden selbe
wie die Hühner -Fasch -Nockerl.

Fasch -Rollade.

Es wird ein gewöhnlicher Fasch gemacht , und hievon
2 Lheile auf einen Bogen weißes mit Butter geschmiertes
Papier Messerrückendick aufgestrichen , der 3 . Lheil entwe-
der mit passirter Milz oder Leber oder Spinattopfen gefärbt
überden bereits aufgestrichenen Fasch gestrichen . Hierauf wird
selber mit einem in heißes Wasser getauchten Messer zusam¬
mengerollt , auf einem mit Mehl bestaubten Papierbogen
gut eingerollt , und von diesem auf einen andern mit Butter
geschmierten Papierbogen gerollt , in selben eingewickelt , und
in eine Ovalpfanne gegeben.

Nun gieße man kochendes Salzwasser darüber , lasse
es 1/4 Stunde kochen , seihe dann das Wasser behutsam weg,
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lasse die Rollade auf ein Brett Herausrollen uud einige Mi¬
nuten in dem Papier eingewickelt liegen , damit es von der
Luft keine braune Farbe bekomme ; hierauf wird das Papier
abgelöst , die Nollade in fingerdicke Scheiben geschnitten , und
so in die angerichtete braune Suppe gegeben.

Erdäpfel Wannel.

4 Loth Butter werden flaumig abgetrieben , in dieselbe
V4 A gekochte passirte Erdäpfel mit 3 Eierdöttern , etwas
Salz und Muskatnuß eingerührt , und der Schnee von 3
Eierklar leicht eingemischt , dann die Wannelform mit But¬
ter ausgeschmiert , mit Mehl ausgefäyt , zur Hälfte einge¬
füllt , und in Dunst gekocht.

Brösel -Wannel.

Es wird 1/4 A Butter flaumig abgetrieben , und 8
Eierdötter , etwas Salz und Muskatnuß eingerührt ; dann
4 Loth weiße trockene Semmelbröseln nebst dem Schnee von
8 Eierklar leicht eingemischt . Das Einfüllen und Backenist
wie bei den obigen.

Mark -Wannel.

1/4  Pfund Mark wird fein würflicht geschnitten , in
einen Weidling gegeben , weich werden gelassen und dann
flaumig abgetrieben , in selbes 4 abgeriebene fein würflicht
geschnittene mit Milch genetzte Semmeln , etwas Salz und
4 Eierdötter eingerührt so wie der Schnee von 4 Eierklar
eingemischt , und sodann gefüllt und gebacken.

Krebs -Wannel.

Bon ungefähr 15 Stück Krebsen und Pfund But¬
ter wird eine Krebsbutter *) gemacht , und in diese Vz Seitel
weiße , mit Milch genetzte Semmelbröseln , die ausgelösten fein¬
geschnittenen Scheeren und Schweife der Krebse , 4 Eierdöt¬
ter , 1 Messerspitze voll seingeschnittener grüner Petersilie , etwas
Salz und Muskatnuß leicht eingerührt , so wie von 5 Ei-

) Die Art der Zubereitung derselben siehe bei den Krebsspeisen.
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erklär der Schnee eingemischt . Hat man die Wannelform
mit Krebsbutter ausgeschmiert und mit Mehl ausgefaht , so
wird es eingefüllt und so in Dunst gekocht . ( Gehört auch zu
den Fastensuppen .)

Haschv Knödel.

3 Loth Butter werden flaumig abgetrieben und in die¬
se 2 abgeriebene würflicht geschnittene und mit Milch genetzte
Semmeln , 1 Teller voll geschnittenes gebratenes Fleisch,
etwas anpasirte lines lierbes , 3 Eierdötter , 1 ganzes Ei,
Salz , Muskatnuß und 1 Löffel voll Mehl eingerührt , wo¬
raus dann Knödel nach beliebiger Größe ausgemacht wer¬
den können.

Alle Arten von Knödeln und Nockerln müssen jedoch in
weiße Suppe oder Salzwasser eingekocht werden , damit
sie nicht beim Kochen schon eine braune Farbe erhalten.

Leber -Knödel.
Vs K' geschabte und fein geschnittene Kalbsleber , et¬

was grüne in Butter anpassirre Petersilie , Majeran und
Zwiebel , 3 abgeriebene in Wasser geweichte und gut ausge¬
drückte Semmeln , nebst 12 Loth fein geschnittenes Mark
werden mit einander geflossen , sodann passirt , ein ganzes
Ei , Salz und Gewürz eingerührt , mit Semmelbröseln be¬
festigt und daraus Knödel geformt.

Abgetriebene Speck -Knödel.
Man gebe V» K' fein würflicht geschnittenen Speck in

eine Casserolle , und lasse ihn so lange auf der Maschine,
bis er weiß zu werden anfangt ; dann werden 6 abgeriebene,
würflicht geschnittene Semmeln mit Milch genetzt , der Speck
darüber gebrennt , und gut durcheinander gemischt . Nun
werden 4 Loth Butter abgetrieben , diese Semmeln sammt
dem Speck , 3 Eierdöttern , 2 ganzen Eiern , etwas Salz
und 1 Eßlöffel voll Mehl in selbe eingerührt , und sodann
ausgemacht.

Ordinäre Speck -Knödel.
3/4  A Speck werden fein würflicht geschnitten , und

ausgelassen , bis der Speck glasartig aussieht , sodann über
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12 abgeriebene würflicht geschnittene , mit ^ Seite ! Milch
genetzte Semmeln darübergebrennt und gut durcheinander
gemischt . Nun wird */ » Seite ! Milch mit 4 ganzen Eiern
abgesprudelt , über die Semmeln gegossen , etwas gesalzen,
das Ganze mit einem i/z Seit ! Mehl gut durchgerührt , und
daraus Knödel nach beliebiger Größe geformt.

Weiße Brösel -Knödel.

In 6 Loth abgetriebene Butter werden V , Seite ! wei¬
ße, mit Milch genetzte Bröseln nebst 1 ganzen Ei , 3 Eier-
döttern und etwas Salz eingerührt , anziehen gelassen , und
daraus nußgroße Knödelchen geformt , die sowohl in die
Suppe als auch zum Eingemachten verwendet werden
können.

Hirn -Knödel.

Diese werden ganz aus derselben Massa wie die Brö¬
selknödel gemacht , mit dem Unterschiede jedoch , daß Vs ab-
gehauteltes blanchirtes und passirtes Kalbshirn nebst etwas
weißen Pfeffer und 1 Löffelvoll weißer trockener Bröseln
dazugerührt wird.

Mehl -Knodel.

V- K' Butter oder 6 Loth Schmalz werden heiß ge¬
macht und über 6 abgeriebene , würflicht geschnittene mit
Vs Seite ! Milch genetzte Semmeln darübergebrennt ; V- Sei¬
te! Milch mit 1 Eierdötter sammt 3 ganzen Eiern abge¬
sprudelt , über diese Semmeln gegossen , gesalzen und mit
r/s Seite ! Mehl befestigt , woraus dann Knödel geformt
werden können.

Werden selbe in Salzwaffer gekocht , und mit Butter
und Semmelbröseln abgebrennt , so können sie mit verschie¬
denen Gattungen Gemüse , Saucen oder Obstspeisen ange¬
richtet werden.

Abgetriebene Gries -Knödel.

Nachdem man Vt K' Butter flaumig abgetrieben,
einen Löffel voll Wasser , 2 Eierdötter , 2 ganze Eier , et¬
was Salz nebst einem i/z Seite ! Gries dazugerührt hat,
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wird es V » Stunde stehen gelassen , sodann , damit sie einen Kern
bekommen 1/4 Beitel Gries nachgerührt und 1 V? Stun¬
den anziehen gelassen.

Ist dieses geschehen , so werden sie als kleine Knödel-
chen ausgemacht , 1/4  Stunde kochen gelassen , mit einigen
Löffeln voll kalten Wassers abgeschreckt , einige Minuten zu¬
gedeckt, herausgenommen und so in die Suppe gegeben.

Abgebrenrrte Gries -Knödel.

Unter eine Halbe Gries wird 1 Seite ! in Schmalz gelb
gerösteter Semmelbröseln gemischt , dann feingeschnittene
Petersilie und Zwiebel in 1/4  A Schmalz anpassirt und über
diesen Gries gebrennt , gesalzen und gut durcheinander ge¬
rührt . Sodann wird 1 Seite ! kochendes Wasser oder Rind¬
suppe darüber gebrennt und so gerührt , bis es einen festen
Teig bildet , woraus Knödel in beliebiger Größe geformt
und in Petersiliewaffer abgekocht werden , jedoch nicht viele
in einem Behaltniß.

Werden selbe mit in Butter geröstetem Zwiebel abge-
brennt , so kann man sie auch mit verschiedenem Gemüse,
Obstspeisen oder Saucen serviren.

Reis -Knödel.

4 Loth Reis werden in heißem Wasser gut ausgewa¬
schen , in einem starken i/z Seite ! Milch blanchirt und aus-
gekühlt , sodann in V4 S abgetriebene Butter sammt 4 ab¬
getriebenen , geschnittenen und mit Milch genetzten Semmeln
nebst 2 ganzen Eiern , 3 Eierdöttern , etwas Salz und
Muskatblüthe eingerührt und mit so viel Mehl als nö-
thig , befestigt.

Mark -Knödel.

Nachdem man 1/4 S Mark fein geschnitten und ein
wenig lau werden gelassen hat , wird es recht flaumig abge¬
trieben und 3 abgeriebene fein würflicht geschnittene , mit
Milch genetzte Semmeln , 2 Eierdötter , 2 ganze Eier nebst
etwas Salz und 2 Eßlöffel voll feines Mehl dazugerührt,
und sodann ausgemacht.
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Erdapfel -Knödel.
In 1/4 K' abgetriebene Butter werden2/4 A gekochte

heiß passirte Erdapfel , 3 Eierdötrer, 2 ganze Eier nebst
einem i/z Kaffeebecherl Gries , eben so viel Mehl und etwas
Salz eingerührt, etwas anziehen gelassen und daraus Knö¬
del geformt.

Semmel -Knödel.
^ - — Wenn man V4 A Butter abgetrieben hat , werden
5 Semmeln fein würflicht geschnitten , mit Milch genetzt,
und diese Butter mit 3 Eierdöltern , 2 ganzen Eiern, etwas
Salz, einem Löffel voll Mehl und weißen Bröseln in die
Semmeln eingerührt, sodann mit Mehl ausgemacht.

Mehl -Nokerln.
Es wird t/4 A Butter abgetrieben, 3 Eßlöffel voll

kalter Milch , und nach jedem Löffel Milch ein Löffel voll
Mehl eingerührt, dann 3 ganze Eier , 2 Eierdötter , etwas
Salz dazu gerührt,mit Mehl befestigt, und mit einem Eß¬
löffel in die kochende Suppe eingelegt.

Leber-Nokerln.

Ein A Kalbsleber wird geschaben , fein geschnittene
grüne Petersilie Zwiebel und Majeran in etwas But¬
ter anpassirt und zu der Leber gegeben. Nun werden i/z A
Mark fein geschnitten , 5 abgeriebene, würflicht geschnittene
Semmeln mit Milch genetzt und sammt der Leber und dem
Mark , etwas Salz , Gewürz, 3 Eierdöttern und 2 ganzen Ei¬
ern geflossen und durchpassirt , woraus dann die Nockerln in die
kochende Suppe eingelegt werden ; diese lasse man zugedeckt
aufkochen , und nehme sie mit einem Packlöffel heraus.

Gries -Nockerln.

In 10 Loth abgetriebene Butter werden 5 ganze Eier
eines nach dem andern , 1 Seite ! Gries und etwas Salz
eing 'erührt , jedoch 2 Stunden vor dem Gebrauche, damit
der Gries anziehen kann , sodann eingelegt.
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Hirn -Nokerln.

Wenn man r/ - K' Butter abgetrieben und 5 abgeriebene,
würflicht geschnittene Semmeln mit Milch genetzt , werden
selbe mit einem i/z blanchirten und passirten Kalbshirn , et¬
was Salz und weißen Pfeffer , 2 ganzen und 3 Eier -Döttern
nebst 2 Löffeln voll Mehl in diese Butter eingerührt , und
aus diesem die Nockerln geformt.

Lungen -Strudel.

4 Loth Butter ( auf ein A Bausche !) werden zerlassen,
mit etwas Kues Ker1 ) 68 und Majeran anpassirt , sodann
2 Eßlöffel voll Bröseln dazugegeben und ein wenig abgerö¬
stet . Ist dieses geschehen , so wirdein weich gekochtes , fein
geschnittenes Kalbs - oder Lammsbauschel nebst etwas Salz,
Gewürz und 1 ganzen Ei dazugerührt und auskühlen gelassen.

Nun wird auf einem mit Mehl bestaubten Luche ein
Strudelteig fein ausgezogen , und der äußerste Rand dessel¬
ben mit aufgeklopften Eiern fingerbreit angestrichen , die aus¬
gekühlte Fülle aufgestreut , jedoch so , daß der Rand hand¬
breit leer bleibt . Ist nun der Leig zusammengerollt , mit
einem in Mehl getauchten Kochlöffelftiel nach beliebiger
Größe abgedrückt und geschnitten , so werden diese Stück¬
chen auf ein mit Mehl bestaubtes Bret gelegt , und 10
Minuten vor dem Anrichten in die kochende Suppe gelegt,
mit einem Packlöffel herausgenommen und angerichtet.

Anmerkung . Im Falle man ein gekochtes oder gebrate¬
nes Fleisch übrig hätte , wird dieses fein geschnitten und
statt des Bauschels als Fülle verwendet.

Speck -Strudel.

Nachdem man dieselbe Masse Teig wie oben angemacht
hat , werden 12 Loth Speck sehr fein würflicht geschnitten,
und so am Feuer ausgelassen , bis er weiß zu werden anfangt,
wo dannl starker Löffel voll grüner Petersilie hineingerührt
werden muß . Wenn es ausgekühlt ist , werden 4 ganze
Eier dazugerührt , und dann auf den ausgezogenen Teig
aufgestrichen , eine Hand voll Gries daraufgestreut , und so
behandelt , wie oben.
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Sellerie -PireeSuppe.

In Butter anpasssrten beibes wird eine bedeu¬
tende Menge fein blattlicht geschnittener Sellerie be^ ege-
ben , mit guter Fleischsuppe aufgegoßen und so weich gekocht.
Hierauf mit einigen hartgekochten Eierdöttern durch ein fei¬
nes Sieb passirt , Salz und Muskatnuß beigegeben , und
mit in Butter gerösteten Semmeln angerichtet.

Grüne Erbsen -Piree -Suppe.

Die groben grünen Erbsen werden in Sakzwasserwekch
blanchirt , abgeseiht , und durch ein feines Sieb passirt . Hat
man nun eine gute Einmachsuppe *) gemacht , und gut verkocht,
so wird selbe kurz vor dem Anrichten mit den grünen Erb¬
sen nebst etwas Salz und Muskatnuß theilweise abgerührt,
und mit in Butter gerösteten Semmeln angerichret.

Haasen -Piree -Suppe.

Von einem gebratenen Hasen werden die Knochen , von
denen das Fleisch abgelöst ist , klein zerhackt , mit einer gu¬
ten Suppe angefüllt und gut verkocht ; dieses abgelöste
Fleisch sammt einer abgeriebenen , in Blätter geschnittenen
und in Butter gerösteten Semmel gestoßen , die Suppe da¬
rauf geseiht , und etwas Salz und Gewürz beigegeben . Hat
man dieses sehr gut verkochen gelassen , so werden 3 harte
Eierdötter dazugegeben , passirt und angerichtet.

Rebhuhn Piree Suppe.

Wird ganz so behandelt und angerichtet wie die obige.

Leber -Piree -Suppe.

Nachdem man 1 A blattlicht geschnittene in Mehl ge¬
tauchte Kalbsleber in anpassirten Lnes K6i'b68 etwas ab¬
geröstet hat , werden 2 blattweise geschnittene Semmeln
in Butter geröstet und mit der Leber geflossen . Dieses gibt

*) Um die Einmachsuppe gut zuberekteu , wird Butter zerlassen , darin
weißes Mehl anziehen gelassen bis es schäumt , dann mit guter Sup¬
pe abgerührt und verkochen gelassen.
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man in eine Casserolle , gießt es mit guter Suppe voll auf
und laßt es mit etwas Salz und Gewürz gut verkochen; so¬
dann wird es paffirt , und mit einigen Eßlöffeln voll Obers
und2' Eierdöttern legirt *) , und mit gebähter Semmel an¬
gerichtet.

Gestossene Hühner - Suppe.
Es wird ein Huhn in mit Butter anpassirten iine«

kerbe « und etwas Suppe weich gedünstet , ausgelegt , und
die Haut abgenommen . Hierauf werden die ausgelösten Beine
gut gestoßen , in die Casserolle , worin das Huhn gedünstet,
gegeben , mit Suppe aufgegossen und gut verkocht. Wenn
dann das abgelöste Fleisch feingeschnitten und mit 4 Loth
weich gedünstetem Reiß geflossen ist , wird die Hühnersuppe
darauf geseiht , in einer Casserolle mit etwas Salz und Ge¬
würz gut verkocht und mit 4 harten Eierdöttern paffirt.

Der Topf, worin sich diese Suppe befindet , muß sonach
in heißes Wasser gesetzt werden , jedoch so , daß die Sup¬
pe , welche mit einem Anrichtlöffel öfter gezogen werden
muß, nicht mehr kochen kann . Beim Anrichten wird entweder
gedünsteter Reis oder geröstete und ausgestochene Semmeln
hinein gegeben.

Hirn - Suppe.
Man gebe ein frisches Kalbshirn in lauwarmes Wasser,

und häutle es rein ab , gebe dann in ein Stück zerlassene
Butter fein geschnittene Petersilie , passire selbe an bis sie
riecht , und lege das Hirn hinein , worin es sodann gedün¬
stet wird. Wenn man dann eine Einmachsuppe bereitet und
das Hirn hineingelegt hat , wird es mit etwas Salz , Mus¬
katnuß und weißem Pfeffer gut verkocht , mit 4 Eierdöttern
und i/- Seitel Obers legirt , und mit gebähter Semmel
angerichtet.

Löser - Suppe.
Nachdem man den Löser mehrmals kalt und warm gut

ausgewaschen und fein nudlicht geschnitten hat , wird selber mit

*) Die Eierdütter werden entweder mit etwas kalter Suppe oder Obers
abgerührt und mit der kochenden Masse einige Minuten am Feuer ge¬
rührt , damit sich das Ei bindet.
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einer Suppe weich gekocht , und eine Einmachsuppe dazuge¬
geben. Nun wird grüne Petersilie, Majeran , und Scham-
pignons fein geschnitten, in Butter anpassirt , mit Suppe auf-
gegoßen und verkocht , sodann zu dieser Lösersuppe geseiht;
hat man dieses sammt etwas Salz und Gewürz nochmals
verkochen lassen, wird es mit gebähter Semmel angerichtet.

Raggout - Suppe.
Ein weichgekochter Kalbskopf oder Ohr nebst einem

gekochten Kalbsbries wird in kaltes Wasser gegeben , und
dann in nette Wünfeln geschnitten ; anpassirte knes Kendos
mit Suppe etwas ungefüllt und verkocht , und zu einer Ein¬
machsuppe , die man vorher bereitet hat , dazugeseiht. Hat
man es dann mit etwas Salz und Gewürz nochmals ver¬
kochen gelassen und das Ragout hineingegeben , kann es an¬
gerichtet werden.

Gansel - Suppe.
Der rein geputzte Ganselkopf , aus dem jedoch die Au¬

gen ausgestochen und der Schlund herausgezogen ist , der
ausgeputzte Magen, die abgehauteltenFüße , die von Stifteln
befreiten Flügel werden rein ausgewaschen und mit einer
Fleischsuppe weich gekocht , aus welcher sodann eine Einmach¬
suppe bereitet wird. Das Gansel wird dann ausgelegt, in nette
Stückegeschnitten und wie die Ragout - Suppe ungerichtet.

Französische Suppe.
f Man nehme von jeder Gattung Wurzelwerk l Stück,
' 1 Stück weiße Rübe , 1 . St . Kohlrübe , 1 St . Kohl,

1 Häuptelspanischen Zwiebel und einen großen Schampignon,
und nachdem es rein geputzt ist, schneide man es fein und lasse
es mit einer guten Suppe weich kochen. Hat man derselben
etwas Salz und Gewürz beigegeben, wird sie mit gebähter
Semmel in brauner Suppe angerichtet.

Frühlings - Suppe.
Ein Spargel wird geputzt und in Erbsengroße Stücke,

grüne Bohnen in kleine schiefe , kleine Goldrüben in feine
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Blättchen geschnitten , eine Kohlrübe mit netter Form aus¬
gestochen und alles , jedoch jede Sorte extra in Salzwas¬
ser schön grün blanchirt , das Wasser abgeseiht , und
in kaltes Wasser gegeben. Wenn man sodann Schampignon
fein , und Morcheln in kleine Scheiben geschnitten und et¬
was anpassirt hat , werden selbe nebst 1 Stück weich blan-
chirten , in kleine Stückchen geschnittenen Karviol und grün
blanchirten Erbsen in einem Suppentopf angerichtet , jenes
Blanchirte , das im Wasser gelegen , dazu gegeben , und
sodann mit ausgestochenen gerösteten Semmeln servirt.

Kräuter - Suppe.

Die gewöhnlichen Suppenkrauter werden , nachdem sie
gut ausgewaschen und fein geschnitten sind , in Butter ge¬
dünstet , einige Löffel voll Mehl daran gerührt und noch et¬
was abgedünstet . Ist nun dieses mit einer Fleischsuppe aufge-
goßen , gut verkocht und passirt , etwas Salz und Muskat¬
nuß beigegeben, so wird es beim Anrichten mit etwas Obers
und einigen Eierdöttern legirt.

Spargel - Suppe.

Der Spargel wird geputzt , und so weit es sich thun
laßt, abgebrochen , in kleine Stücke zerschnitten und in Suppe
weich gekocht ; hierauf anpassirte 1in68 Ii6ib68 mit etwas
Suppe aufgegossen , verkocht und zu dem Spargel geseiht,
derselbe nebst etwas Salz und Muskatnuß sodann in eine
Einmachsuppe gegeben und angerichtet.

Schlick - Krapfen.

Nachdem man eine Fülle wie zu dem Lungenstrudel
bereitet hat , wird ein weicher Nudelteig fein ausgewalkt,
mit aufgeklopften Eiern angestrichen , und von dieser Fülle
löffelvoll Häufchen 2 Fingerbreit von einander darauf gege¬
ben ; nun wird der Leig überschlagen , rings herum gut zu¬
sammengedrückt , (um das Herausfallender Fülle zu verhin¬
dern) mit einem Krapfenrädchen abgeradelt und eingekocht.



Gebackene Erbsen.

In i/z Seite ! kochende Milch werden 2 Loch Butter
und Mehl eingerührt und am Feuer so lange gerührt,
bis der Leig ( Brandteig ) schön glatt ist , und sich von der
Casserole löst . Nachdem er nun ausgekühlt und etwas Salz
nebst 4 ganzen Eiern dazugerührt sind , wird selber in eine
Spritze , woran ein federkieldicker Anstecker ist , eingefüllt,
durch den Anstecker in heißes Schmalz eingeschnitten , blaß¬
gelb gebacken , und diese Erbsen separirt auf einem Teller
zur Suppe angerichtet.

Fridatten - Suppe.

Es wird aus einigen Löffeln voll Mehl , 2 Eiern und
1/2  Seite ! Milch ein glatter Leig abgerührt ; auf einer Fri¬
datten Pfanne 1 Löffel voll Schmalz heiß gemacht , etwas
von diesem Teig dareingegoßen , und so aus einander laufen
gelassen , daß die ganze Pfanne sehr fein überzogen ist. Fängt
es nun an beim Boden blaßgelbzu werden , so wirdes mit ei¬
nem langen Messer umgewendet , auf der andern Seite ebenfalls
gebacken und herausgestürzt . Aus diesen Flecken werden nun
entweder Nudeln geschnitten oder kleine runde Fleckchen aus¬
gestochen und angerichtet , jedoch müssen letztere früher im
heißen Schmalz etwas ausgebacken werden , daß sie blaß¬
gelb , aber doch resch sind.

Diese Suppe kann auch als Fastensuppe verwendet
werden.

Fa ft e n s u p p e n.
Klare Fischsuppe.

Wenn eine Casserolle mit einem Stück Schmalz oder
Butter eingerichtet , und 1 Häuptel Zwiebel in Scheiben
geschnitten zum Boden gelegt ist , wird ein abgeschuppter
Schlein ( Fisch ) aufgemacht , das Eingeweide herausgenom¬
men , ausgewaschen , in Stücke zerhackt und nebst etwas Wur¬
zelwerk und einigen Körnern Gewürz in die Casserolle gege¬
ben und so braun eingehen gelassen.
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Wenn er braun geworden , wird gut verkochtes Erbsen¬
wasser *) aufgegossen, etwas gesalzen und so einige Stunden
nur langsam kochen gelassen , damit die Suppe klar bleibt,
dann durch ein Sieb passirt , und wie eine Rindsuppe zum
Einkochen verwendet.

Gestoßene Fischsuppe.
Es wird von einem Karpfen der Kopf mit Mehl und

Semmelbröseln einpanirtund nebft einer geschnittenen Sem¬
mel , einem ganzen Häuptel Zwiebel und zwei ganzen Eiern
in Schmalz gebacken , sodann alles mit einigen Körnern Ge¬
würz geflossen , in eine Kasserolle gegeben und mit Erbsenwaf-
ser ausgestellt . Nun wird es mit anpassirten tines tierbes,
einigen Löffeln Buttersauce und Salz verkocht, passirt , und
entweder mit gebähter Semmel oder Fridatten angerichtet.

FLschbäuschl -- Suppe.
Eine Casserole wird mit Schmalz , Zwiebel , Wurzel¬

werk , Petersilie , Beitzkräutel und etwas ganzem Gewürz
eingerichtet , dieses braun eingehen gelassen , mit Erbsenwas¬
ser aufgegoßen und verkocht, und sodann abgeseiht . Hierauf
wird eine dunkelgelbe Einbrenn gemacht, fein geschnittener
Zwiebel und Limonicnschale hineingegeben , etwas geröstet
und mit dieser abgeseihten Suppe nebst etwas Salz , Milch¬
rahm und Essig wie eine Einmachsuppe eingerührt. Hat man
dann ein Roggnerbauschel abgehautelt und extra in Erbsen¬
wasser gekocht , wird es in einen Suppentopf gegeben und
sammt der Suppe und gebähter Semmel angerichtet.

Krebs - Ragout - Suppe.
Es werden 20 Stück Krebse mit einem Kaffeelöf¬

felvoll Kimm und einem Büschel grüner Petersilie iw kochen¬
des Salzwasser gegeben und so lange gekocht , bis sie schön
roth aussehen , und dann die Scheren und Schweife abge-

*) Anm erkung . Dieses Erbsenwasser , welches zu mehreren Gat¬
tungen Fastensuppen verwendet wird , wird bereitet , indem man
auf 2 Maß hartes Wasser i/2 Seitel Erbsen nimmt und einigen
Stunden langsam kochen läßt , damit das Wasser klar bleibt und
nur der Geschmack aus den Erbsen herausgezogen wird.

S



18

löst . Aus den Schalen r/^ A Butter wird eine Krebs¬
butter gemacht , die Eingeweide und Füsse werden mit 4 Loth
gedünstetem Reis gestossen , mit anpssirten lin 68 Ii 6il) 68 , et¬
was Salz und Muskatnuß in eine Casserolle gegeben , mit
Erbsenwasser angefüllt und gut verkocht.

Wenn man sodann diese Krebsenbutter und weißes
Mehl zu einer Einmachsuppe abgerührt , und selbe zu dem
kochenden Erbsenwasser gegeben hat , läßt man es nochmals
verkochen , passirt es , und richtet es mit gedünstetem Reis
an , nachdem man die ausgelösten Krebs - Scheren und
Schweife dazugegeben hat ; hat man ein Milchnerbäuschel zur
Hand , so kann man es abgekocht und in Würfel geschnit¬
ten ebenfalls in die Suppe geben.

Frösch - Suppe.

Abgeriebene Semmeln werden in feine Blättchen ge¬
schnitten und so mit Erbsenwasser angefüllt , daß sie Platz zum
feinen Verkochen haben ; während dieses geschieht , werden
Champignons in Butter anpassirt bis sie riechen , die Frösche
und etwas Erbsenwasser dazugegeben und so 1/4 Stunde ge¬
dünstet ; sodann das Fleisch von dem Gerippe abgelöst , und
in den Suppentopf , worin angerichtet wird , gegeben , das
Gerippe jedoch gestossen und sammt der Suppe , worin selbe
gedünstet haben , zu den kochenden Semmeln geseiht , et¬
was Salz und Muskatnuß beigegeben, , dann mit einigen
Eierdöttern und 2 Löffelvoll Obers legirt , passirt , und mit
dem Fleisch von den Fröschen und gerösteten Semmeln an¬
gerichtet.

Schwamm - Suppe.

Es wird eine bräunliche Einbrenn gemacht , mit Erb¬
senwasser wie eine Einmachsuppe abgerührt , und etwas Salz
und Gewürz hinein gegeben ; sodann Schwämme , wenn sie
gut ausgewaschen sind , blattlicht geschnitten , mit grüner
Petersilie in Butter anpassirt , und sammt etwas Milchrahm
und Essig in die Suppe gegeben . Ist dieses mit einander gut
verkocht , wird es mit gebähter Semmel angerichtet.

Die beste Gattung Schwämme für eine Suppe ist Pilz¬
ling , Nagelschwämme oder Morcheln.
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Erdäpfel - Suppe.
Fein geschnittener Zwiebel , grüne Petersilie und Maje-

ran werden in Butter oder Schmalz anpassirt, bis sie rie¬
chen , sodann gekochte in Würfeln geschnittene Erdäpfel hin¬
eingegeben , mit heißem Wasser angesüllt und gesalzen dann
kochen gelassen . Hat man dann Mehl in Butter oder Schmalz
gelb geröstet und wie eine Einmachsuppe abgerührt, wird sel¬
be mit den Erdäpfeln und etwas Gewürz vermengt , gut ver¬
kocht , sodann passirt und angerichtet . -

^ Sellerie - Suppe.
Grüne Petersilie wird in Butter anpassirt , mit etwas

Erbsenwasser aufgegoffen , gut verkocht , abgeseiht , dann
abgeschälte in Würfel geschnittene Sellerie hineingegeben,
und weich gedünstet . Hierauf wird eine blaßgelbe Einbrenn
gemacht , mit Erbsenwasser wie eine Einmachsuppe abge¬
rührt , die gedünstete Sellerie , Salz , Gewürz , Muskat¬
nuß und Milchrahm hineingegeben und so gut verkocht.

Erbsen - Suppe.
Nachdem man in weichem Wasser Erbsen weich gekocht

und passirt hat, wird in Butter oder Schmalz eine blaßgelbe
Einbrenn gemacht , feingeschnittener Zwiebel hineingegeben
und etwas abgeröstet ; mit Wasser wie eine Einmachsuppe ab¬
gerührt, die passirten Erbsen , etwas Salz und Gewürz hin-
eingerührt und gut verkocht und dann passirt.

MLlchrahrn - Suppe.
1 Seitel Milchrahm , 2 Eßlöffel feines Mehl , etwas

Salz und Kimm wird gut abgcrührt, in rine Maß kochendes
Wasser eingerührt, verkochtund passirt . Das Behältniß , worin
man nun diese Suppe gut verkochen läßt, muß jedoch noch ein¬
mal so groß , als die Massa sein , damit selbe , wenn sie zzr
steigen anfängt , nicht herausläuft.

2 *



ELnbrenn - Suppe.
Es wird eine braune Einbrenn gemacht , darin etwas

Kimm abgeröstet und mit kochend heißem Wasser wie eine
Einmachsuppe abgerührt, sodann mit etwas Salz und Gewürz
gut verkocht, paffirt und angerichtet.

Geschäumte Mandelsuppe.
4 Loth Mandeln werden abgezogen , und mit Milch,

damit sie nicht öhlig werden geflossen , hierauf mit einem
Löffelvoll feines Mehl in eine Maß kühwarme Milch einge¬
rührt und so lange fortgerührt , bis sie gut verkocht ist. Hat
man dann in einem l /̂z Maß großen Topf 4 Eierdötter,
4 Loth Zucker , etwas Zimmt oder Baniglie dazugerührt,
so wird die kochende Milch hineingeseiht und gut gesprudelt,
damit sie recht schaumig wird, sodann angerichtet.

Chocolade - Suppe.
In eine Maß kochende kühwarme Milch werden̂ Ta¬

feln geriebene Chocolade nebst 3 Loth Zucker eingesprudelt
und verkocht ; sodann 3 Eierdötter mit etwas Zimmt abge¬
rührt , diese kochende Chocolade in selbe eingerührt und an¬
gerichtet.

Wein - Suppe.
Wennman in einem r/z Maß großen Lopfeine Messerspitze

voll Mehl , 4 Eierdötter und einige Löffel voll Obers abge¬
rührt hat , wird ein Großseitel mit 1 Stück Zimmt und 6
Loth Zucker verkochten Wein hinein gesprudelt , und wenn
er zu steigen anfängt , angerichtet.

Bier - Suppe.
In einen Maßtopf werden 4 Eierdötter und einige

Löffel voll Obers eingerührt, und in selbes eine halbe Bier,
welche man mit 4 Loth Zucker und 1 Stück Zimmt verko¬
chen laßt, eingefprudelt.
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