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gen gemacht werden ; so werden auch immer nzir die Abschni-
tze von geschwungenen Brüstchen ( S . Abschn. v. d . Fasanen)
oder von einer andern Speise , wo selbe ausgelöset werden , ver¬
wendet . Das Fett wird dann sehr rein abgenommen . Repphüh-
ner , Waldschnepfen , Moosschnepfen , Krammets-
vögel  und jene andere Art Essenzen werden so behandelt . Die

Zeit des Kochens muß im Verhältnisse der Menge stehen , in

geringster Menge des Vorrathes kann sie aber nicht weniger

als zwey Stunden seyn.

Dritter Abschnitt.
Von den Suppen.

Gestoßene Suppe . (8oups k In keine .)
Die Franzosen gaben dieser , stets den ersten Rang behaup¬

tenden Suppe den Nahmen : Suppe der Königin » . Wenn
der Nähme der Sache angemessen und . im gewissen Waaße der
Wirkung entsprechen soll , so haben *sie vollkommen Recht ge¬

habt ; es ist eine Art stillschweigenden Übereinkommens in
ganz Europa , daß sie stets die Dominante aller Suppen bleibe;

und so wird überall , wo die Kunst herrscht und die Gaste bedient,
die 8ouxs L la kleine aufgetischt.

Es werden vier gebratene KapaunerbrüstL von aller Haut
und Masern gereinigt , sehr fein geschnitten , und hernach ge¬
stoßen . Ein Viertelpfund sehr rein gewaschener Reiß mit einer

weißen starken Brühe zu einem Koche gekocht , und mit dem
Fleische nebst sechs hart gekochten Eyerdottern auf das feinste

vermengt , mit dem (üonsomms (S . Lonsomrne ) zu einer di¬
cken Suppe verdünnet , mit Salz , feinem weißen Pfeffer und

«etwas Muskatnuß bis zum angenehmen Geschmack gehoben , und
durch ein feines Haartuch gestrichen . Eine Stunde vor dem An¬

richten wird diHSuppe in kochend heißes Wasser ( heißes Bad)
gestellt und geA 'rmt . Uber kleine gewürfelt geschnittene , in

Butter gebackene Semmel gegossen , und so schnurdick sich vom
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Löffel spinnend eines kräftigen , aber lieblichen , Geschmacks auf¬

getischt.
Man pflegt dieser Suppe etwas Mandelmilch beyzumischen,

um ihr eine schönere Weiße zu geben . Wird aber reinlich und

behutsam zu Werke gegangen , so wird sie ohne diese Beymi-

schung weiß.
Hauptsächlich ist darauf zu sehen , daß wenn sie in dem hei¬

ßen Bade nichr heiß genug würde , unh man gezwungen wäre , >

sie über schwacher Gluth mehr zu Hitzen, welches während dem
Aufziehen mit dem Schöpflöffel geschehen müßte , daß sie nicht
koche ; denn in diesem Falle löst sich die Verbindung auf,
die Suppe ist gestockt , und folglich als mißrathen zu betrachten.

Gestoßene Nepphühner-Suppe , oder Nepphühner- l- oules.
(kuree de kerdrix .)

Ganz so wie die vorhergehende wird diese sehr schmackhafte
Suppe behandelt , mit dem kleinen Unterschiede jedoch, daß die
erste weiß , diese aber braun seyn muß . Statt des Reißes wird »
klein geschnittene Semmel , lichtbraun in Butter geröstet , mit
der Brühe aufgegossen verkocht , mit dem gestoßenen Fleisch und
sechs hart gekochten Eyerdottern vermengt , durchgestrichen , mit
Salz , weißem Pfeffer , Muskatnuß und Glace gehoben , mit
^onsomme schnurdünne flüssig gemacht , und über in Butter
gebackene würflicht geschnittene Semmel kochend heiß angerichtet.

Mit den Fasanen , Schnepfen und anderen feinem Wild-
prer wird stets so verfahren . Bey einem größer » Aufwands könn¬
ten statt der gewürfelten Semmeln die Brüste des Kapauns

oder Repphuhns so geschnitten und gebraucht werde ».

Hirn - Ooulee . (8ou^ e u 1a keine de Oerveille
de Vesu .)

Vier Paar Kalbshirne werden rein abgehäutelt , zehn Mi¬

nuten lang weiß gekocht ( blanchirt ) , dann abgeseiher ; endlich in
zwölf Loch zerlassener Butter über starkem Windofen bis zum
Eintrocknen des sich viel ergebenden Saftes geröstet ; hernach

werden sie rmr einem Viertelpfund sehr weich gekochten Reißes
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vermengt , und mit sechs hart gekochten Eyerdottern durch ein

Haartuch gestrichen und der gestoßenen Suppe gleich dünn
gehalten ; überhaupt alle Rücksichten des feinen Geschmackes,
schöner Weiße , der gehörigen Flüssigkeit und genauen Mischung
werden hier wie Ley jener gleich beobachtet . Sie wird kochend

heiß , über klein würfelicht geschnittene , und in Butter gelbgeba¬
ckene Semmel gegossen und aufgetragen.

Durchgeschlagene Fisolen - Suppe (8oup6 u In
Es werden eine halbe Maaß kleiner rother Fisolen , die rein

durchgeklaubt und gewaschen worden sind , mit zwey Maaß leich¬

ter Brühe ^ S . Abschü . v. d . Brühen ) , einem Pfund Schneidschin-
ken , zwei spanischen Zwiebeln , vier Gewürznelken , zwey gelben
Rüben und einem Lorberblatte sehr weich gekocht , dann durch ein

grobes Haartuch gestrichen , mit einer Maas ; ( lonsvmme ( S . 6oa-
80mme ) verdünnet , noch einmahl aufgekocht und auf der Seite

eines Windofens langsam gehen gelassen , damit das Fett und der
Schaum rückwärts leicht aufsteigsn und abgenommen werden
können . Wenn es dann wieder zu einer gewissen Dicke eingekocht
hat , nämlich bis es sich schnurdick vom Löffel spinnt , so wird

sie noch einmahl durch ein feines Haartuch gestrichen , gut abge¬
rührt , mit wenig Salz , weißem Pfeffer und Glace gehoben , in
eine Sauce - Cafferole gethan , und eine Stunde vor dem An¬
richten in kochend heißem Master warm gemacht . Hierein kommen

bey dem Anrichten klein gewürfelt geschnittene , in Butter geba¬
ckene Semmeln.

Eine dunkelrothe braune Farbe , die in 's Lila spielt , ist

ihr Attribut , die man nur durch eine gänzliche Auflösung der
Frucht mittelst anhaltenden Kochens erhalten kann.

Durchgeschlagene gelbe Nüben - Suppe , (kuree
Oarolckes.)

.Von  sechzehn daumdicken gelben Nüben , .die abgeschaben

und abgewaschen worden sind , wird das zarte Fleisch an dem
Kern herunter geschnitten , mit drey spanischen Zwiebeln und
zwey  Petersilieriwurzeln auf Blätter geschnitten , in einem halben
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Pfund Butter sehr langsam bis zu ihrem gänzlichen Weichwer¬
den gedünstet , mit zwey Maaß Brühe genösset , und durch ein

grobes Haartuch gestrichen , dann auf einer Ecke des Windofens
langsam kochen gelassen , damit das aufsteigende Fett und der
Schaum leicht abgenommen werden können . Pach dem reinen
Abschäumen wird sie noch einmahl durch ein feines Haartuch durch¬

gestrichen , gut abgerührt , mit Salz , (^onoasse , Glace , und wenn
die Rüben nicht Süße genug haben , mit einem Stückchen Zu¬
cker gehoben , in eine Sauce - Casserole gegossen , und eine Stunde
vor dem Anrichten in kochend heißem Wasser warm gestellt.
Hinein kommen bsy dem Anrichten , weich gekochter Reiß ( S.
Abschn . Reiß . ) , Habernudeln ( S . Habernudeln ) , oder klein
gewürfelt geschnittene , in Butter gebackene Semmeln.

Durchgeschlagene Wurzeln - Suppe . (Uns 6rse ^ .)
Acht gelbe Rüben , sechs Petersilienwurzeln , zwey Köpfe

Sellerie und sechs spanische Zwiebeln werden , nachdem alles ge¬

putzt und gereinigt ist , auf dünne Blättchen geschnitten , und
ungefähr zwey Stunden lang in zwölf Loch Butter langsam ge¬

dünstet ; bey dem Dünsten wird der Deckel sorgfältig darauf ge-
than , damit der leichte Dampf nicht verfliegt , die Wurzeln wer¬
den dann mit einem Kochlöffel fein abgerührt , mit zwey Maaß
Brühe genösset , durch ein grobes Haartuch gestrichen , und noch
einmahl an der Ecke des Windofens langsam gehen gelassen.
Das aufsteigende Fett und der Schaum werden von Zeit zu

Zeit abgenommen , und wenn es den vierten Lheil , oder so viel
eingekocht hat , daß es sich schnurdick vom Löffel spinnt , so wird
eS noch einmahl durch ein feines Haartuch gestrichen , in eine
Sauce - Cajserole gethan , mir Salz , weißem Pfeffer und Glace
nebst etwas Muskatnuß und Zucker gehoben . Eine Stunde vor

den : Anrichten wird selbe in kochend heißem Wasser gewärmt,
und über weich gekochten Reiß aufgegossen.

Scherrüben - Oouloo . (? urÜ6 de NuvelZ.)
Die abgeschabenen Scherrüben werden zu dünnen Blätt¬

chen geschnitten , auf eine Maaß solcher Rüben kommen eben so
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geschnittene zwey spanische Zwiebeln , eine gelbe Rübe , zwey
Petersilienwurzeln und ein halber Kopf Sellerie . Dieß alles
wird mit einem Viertelpfund Butter ungefähr zwei Stunden

langsam gedünstet , mit einem Kochlöffel fein zerdrückt , mit
zwey Maaß Brühe genösset , eine Stunde langsam gekochet , abge¬
fettet , und wenn eS auf drey halbe Maaß einqekochet hat , durch

ein feines Haartuch gestrichen . Durch das Dünsten muß diese
Qoulee eine rothbraune Farbe bekommen ; wenn sie nicht genug

braun wäre , so müßte mit der schwarzen Brühe nachgeholfen
werden . Die Suppe wird mit Salz , weißem Pfeffer und Glace,
überdies ; aber stark mit Zucker bis zum kräftig Angenehmen ge¬

hoben ; über dem Feuer während des Aufgießens siedendheiß ge¬
macht , und auf klein gewürfelt geschnittene , und in Butter ge¬

röstete Semmel gegossen.

Durchgeschlagene grüne Erbsen - Suppe . (Ilue knrev
lle I^oi5 vert8 .)

Anderthalb Maaß grüne Zuckererbsen werden ausgewa¬

schen , daS Wasser und alles oben Schwimmende abgegossen,
noch einmahl Wasser mit einem Viertelpfund Butter darauf ge-
than , und so lange mit der Hand abgearbeitet , bis die Butter
sich um die Erbsen gesponnen hat ; dann wird daS Wasser wieder

herabgeseihet , die Erbsen mit einein Buoguet ( S . Abschn . feines

Kräutchen ) , Salz und weißem Pfeffer gewürzt , zugedeckt , und
so langsam bis zu ihrem gänzlichen Wsichwerden gedünstet ; her¬

nach durch ein Sieb geschlagen , mit zwey Maaß Brühe genösset,
abgerührt , eine Weile langsam kochen gelassen , abgeschäumt,

abgefettet , und dann durch ein feines Haartuch gestrichen ; sie
muß schnurdick vom Löffel fließen . Eine Viertelstunde vor dem

Anrichten wird sie über dem Feuer bis zum Sieden gezogen , mit
weißem Pfeffer , Glace , einem eygroßen Stück sehr frischer But¬
ter gehoben , und auf klein gewürfelt geschnittene Semmel , wel¬

che in Butter geröstet ist, in den Topf gegossen . Schöne licht¬
grüne Farbe , und liebliche Süße empfehlen ihren Genuß.



Linsen - Oonlee . (Uns ? ur^ e äs I^ vbilles .)
Diese Suppe wird mit Linsen ganz so , wie die s la (^ovöee ( S.

Fisolen - Suppe ) behandelt , bei dem zweyten Durchstreichen durch

ein feines Haartuch werden zwey gebratene Repphühnerbrüste,
sehr fein gestoßen , mit durchgestrichen ; bei dem Anrichten kom¬
men auf kleine Würfel geschnittene vier Repphühnerbrüste , in

Ermanglung dieser aber eben so geschnittene und in Butter ge¬
backene Semmeln.

Durchgeschlagene Kastanien - Suppe . ( 17ns kuree äe
Nnrorrs .)

Zwey Pfund schöne Kastanien werden Stück für Stück an
der Spitze aufgeschnitten , und in einer Pfanne unter immerwäh¬
rendem Schwingen über dem Feuer langsam gebraten , und dieß
zwar nur so lange , bis die obere Schale aufspringt , und sich
leicht wegnehmen läßt . Sie werden dann ganz heiß , ohne min¬
dester Schale fein gestoßen , mit Brühe abgerührt , -und durch

ein feines Haartuch gestrichen . Sie müssen mit der Brühe so
genösset werden , daß die durchgestrichene Suppe schnurdick vom
Löffel fließt . Die Suppe wird eine halbe Stunde vor dem An¬

richten über schwachem Feuer bis zum Sieden aufgegossen , mit

Salz , Pfeffer , Glace und einem eygroßen Stück Butter geho¬
ben , und über kleingewürfelt geschnittene , und in Butter gerö¬
stete Semmeln in den Topf gegossen . ( Siehe die durchgeschla¬
gene Fisolen - Suppe .) Diese Suppe hat zu wenig Fleischge¬
schmack ; um diesem abzuhelfen , hat man angefangen gebratene

Kapaunerbrüste zu Hülfe zu nehmen , es hat den Mangel glücklich
gehoben , und so wird nun immer fortgefahren . Die Brüste wer¬

den fein gestoßen , und mit der obigen Masse durch das Haar¬
tuch geschlagen.

Spargel - Suppe . (? otng6 «ux Points
Die Schneidespargel , die dünnen und grünen Stämmchen,

werden vom Kopfe abwärts , wo sie sich leicht brechen lassen,

abgebrochen , bis an den Kopf von allen Blättchen gesäubert/
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dann auf erbsenkleine Stückchen geschnitten , fünf Minuten lang
in eine Brühe abgekocht , dann abgeseihet , Und wenn ihrer eine

Maaß sind , in zwey Maaß Brühe eine Viertelstunde langsam

kochen gelassen , dann leicht gesalzen , und auf die im Topf ge¬
weichten Semmeln gegossen . Suppen , die mit Grünzeug erscheinen,
werden mit Semmelrinden versetzt , zu diesem Endzweck werden

die Semmeln abgerieben und die abgeriebene Semmelrinde auf

thalergroße runde Stücke messerrückendünn geschnitten , im hei¬
ßen Ofen oder auf einem Roste gelb getrocknet , und in den
Topf gethan , wo sie eine Viertelstunde vor dem Anrichten mit

fetter gesalzener Brühe begossen und zugedeckt wird . Bey dem
Anrichten kömmt dann die übrige Suppe darüber . Zu bemerken
bleibt , daß man die Suppe mit Grünspeisen gerne etwas

fett laßt.

Gelbe Nüben-Suppe . (? oln§6 sux Orolckes nouvelles .)
Eine Maaß klein und zierlich zugeschniltene junge Goldrüb .-

chen, werben mit zwey Maaß Brühe genässet , und langsam weich
gekocht , welches in einer bis anderthalb Stunden geschieht , dann
mit sehr wenig Salz , weißem Pfeffer und Muskatblüche geho¬
ben , mir schwarzer Brühe gefärbt , und wie oben über - die Sem¬

meln in den Topf gegossen . Sie muß nebst ihrem angenehmen

Geschmack braungelb und kristallenklar seyn.

Krauter -, oder Gesundheits - Suppe . (8ouxe Zanke, ou
Louvre uux lines keines .)

Vier Hände voll Sauerampfer werden vom Stängel abgeklaubt.

Eben so viel Häuptchen Salat von den Rippchen abgezupft , und
zwey Hände voll Körbelkraut nebst einer Hand voll grüner Pe¬

tersilie , werden in mehreren Wässern ausgewaschen , damit kein
Sand darin bleibe , und dann in einem Viertelpfund Butter eine
Stunde langsam gedünstet . Darüber werden drey halbe Maaß

kochender Brühe gegossen , dann noch eine halbe Stunde kochen

gelassen , und sonach mit Salz und weißem Pfeffer gehörig ge¬

würzt über die Semmeln ( S . die Spargel - Suppe ) , in den
Topf gegossen.
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Salat - Suppe , aux I ^aitues ^ m ! n668 .)

Acht Hände voll von den Rippchen abgezupfter Häuptelsa¬
lat , der in drey bis vier Wassern gewaschen ist , werden in sechs
Löffel voll reinem Rindfette eine Stunde langsam gedünstet , mit
Salz und weißem Pfeffer ein wenig gewürzt , mit drey halben
Maaß Brühe genässet , eine halbe Stunde gekocht , dann mit et¬
was schwarzer Brühe gefärbt , und über die im Topfe gewerchten
Semmeln gegossen . ( S . die Spargel - Suppe . )

Gefüllte Salat - Suppe , (? obgA6 uux Hibues lareies .)

Zwanzig Häuptchen Salat , von den gröbern Blättchen ge¬

reinigt , werden einige Mahle ausgewaschen , eine Viertelstunde

in gesalzenem Wasser abgekocht , und sonach in 's kalte Wasser
gethan , nach einigem Auskühlen dann behuthsam auf ein großes
Sieb gelegt , damit das Wasser rein abflreße ; hernach ein jedes

Häuptchen sorgsam auseinander gelegt , und mit einem eygroßen
Stückchen Kalbfleisch - Fasch ( S . Abschn . von Faschen ) angefül-
let , die Blätter dann darüber gezogen , dem Ganzen wieder eine

gefällige Form gegeben , und in eine mit Speckplatten gefütterte
Casserole gelegt , endlich mit Speckplatten überlegt , mit zwey

Schöpflöffeln fetter Brühe genässet , gesalzen , mit ein wenig
weißem Pfeffer und Muskatblüthe gewürzt , und anderthalb
Stunden langsam kochen gelassen . Vor dem Anrichten wird die¬
ser Salat auf ein Tuch heraus gelegt , damit das Fett abfließt,
und so über die im Topfe geweichte Semmel ( S . Spargel-
Suppe ) gethan , und mit drey halben Maaß Brühe genässet , die

mit schwarzer Brühe gefärbt , mit Salz und weißem Pfeffer-
gehoben wird.

Kohl - Suppe . (? Ot3A6 sux OIioux . )

Je nachdem die Häuptel Kohl groß sind, werden hiervon drey
oder sechs von den gröbern Blättern gereinigt , auf die Hälfte
oder auch auf vier Theile geschnitten , und in mehreren Wassern
ausgewaschen ; dann eine halbe Stunde in gesalzenem Wasser

abgekocht , und auf ein Sieb gelegt ; nach dem Abflüsse des
Zenker , Kochkunst . I . Thl . 2
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Wassers in eine Casserole , die mit Speckplatten belegt ist , ge.
than , mit Salz und weißem Pfeffer bestaubt , mit Speckplatten

bedeckt , und sehr fetter Brühe fingerdick hoch den Kohl überspie¬
lend genösset , und so recht langsam , mit unten und oben ange¬
brachter Gluth zwey Stunden gedämpft . Bey dem Anrichten
wird der Kohl Stück für Stück auf 's Luch gelegt , damit das
Fett abfließe , dann über die im Topfe befindlichen Semmeln
sS . die Spargel - Suppe ) gerhan , und mit drey halben Maaß

gesalzener kochender , etwas braun gefärbter Brühe begossen.

Frühlings - Suppe . (kobaZe krinbnnieve . )
Diese Suppe wird aus den ersten hervor keimenden Pflan¬

zen gemacht , wovon sie denn auch ihren Nahmen führet . ES

werden die kleinsten neuen gelben Rübchen in kleine Olivenform
oder auf dünne kurze Stäbchen geschnitten . Eben so viel Schneid-

spargel , nahmlich eine halbe Maaß , zwey Hände voll Petersilien¬
wurzel , eben so geschnitten , dieses ohne den Spargel wird mit
zwey Maaß Brühe genösset und langsam gekocht , nach einer
Stunde kommen vier Hönde voll abgezupfter Salat , eben so
viel abgeklaubter Sauerampfer , zwey Hände voll Körbelklaut,

eine Hand voll grüne Petersilie , und eine Hand voll zu dünnen
Stückchen geschnittenen Bory , alles in mehreren Wassern gewa¬

schen. Hierzu eine halbe Stunde spater kommt der Spargel , der
noch eine halbe Stunde kochen muß . Nach Verlauf obiger zwey
Stunden , in welchem es zu kochen nicht aufgehört hat , soll alles
auf den gehörigen Punct weich seyn . Die Suppe wird nun mit

Salz und Muskatnuß gehörig gewürzt , und über die im Topfe
befindlichen Semmeln gegossen . ( S . Spargel - Suppe . )

Viele , mit denen ich zu thun hatte , und die sich des bessern

Wissens rühmten , verlangten bisse köstliche Suppe bedeutend fett
und dick mit besagtem Grün und Semmeln . Dann grenzt sie aber

zit sehr an die weiterhin verkommende 8ouxe ä Is könne kewme.

Sommer - Suppe , Julienne .)
Weil im Sommer die Wurzeln und Kräuter nicht so zart

wie rm Frühling sind , so werden sie zu dieser Suppe vorerst ge-



Von den Suppen. 19

dünstet und bekommen andere Form ( S . d . Frühlings » Suppe ) .
Die gelben Rüben werden abgeschaben , auf daumenbreite Stücke

geschnitten . Diese Stücke auf halben Messerrücken dünne Bänder
bis auf den Kern , der , minder gut , hierzu nicht verwendet wird,

und diese Bänder auf dünne Fäden geschnitten . Eben so die Pe-
tersilienwurze ! und auch der Sellerie und Bory . Auf eine halbe

Maaß so g-eschnittener gelber Rüben kommt eine Viertelmaaß Pe¬

tersilie und eben so viel Sellerie , den gelben Rüben gleich Bory.
Dieß wird , nachdem es einige Mahle gewaschen worden ist , in

einem halben Pfund rein aufgeworfenen Rindfett eine Stunde

lang gedünstet . Hierzu kommen dann vier Hände voll von den
Rippchen abgezupfter Häuptelsalat , eben so viel abgeklaubter Sau¬

erampfer , zwey Hände voll Körbelkraut , eine Hand voll grüne
Petersilie und eine halbe Maaß grüne Erbsen ; es wird alles zu¬
sammen noch eine halbe Stunde gedünstet , hernach erst mit zwey

^ Maaß Brühe genäffet und eine Stunde langsam gekocht , das Fett
wird biS auf einen kleinen Theil abgenomMen , die Suppe leicht
mit Salz und 6 oncs 85 e gewürzt und über die im Topfe befindlichen

Semmeln gegossen . ( Siehe Spargel - Suppe . ) Farbe und ange¬
nehmer Geschmack müssen sie empfehlen.

Gärtner - Suppe , (kodaxe L la ssarckiriiöre .)
Ganz so wie die vorhergehende wird diese Suppe behandelt,

nur daß alles in großen Stücken ungeziert hinein kommt , und
mir ein Paar Häuptel Kohl vermehrt wird.

Bauern - Suppe , (koka^e -i ja könne lemrae ou a la
I â^sanne .)

Acht Hände voll abgezupfter Salat , eben so viel Sauer¬
ampfer , zwey Hände voll Körbelkraut und eine Hand voll grüne
Petersilie werden in mehreren Wassern gewaschen und in acht Eß¬
löffel voll reinem , von der Brühe abgenommenem Rindfette eine
Stunde lang gedünstet , mit Salz , Onossse und Muskatnuß

gewürzt , mit drey halben Maaß Brühe genäffet , eine Stunde
langsam gekocht , und auf den halben Topf voll gebäheter oder

getrockneter Semmel gegossen . ( S . d . Spargel - Suppe . ) In eini-
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gen Minuten hat die Semmel die Brühe in sich gezogen , und
daS Ganze wird so dick, daß der Löffel darin stehen bleibt . Das
Fett darf nicht abgenommen werden.

Französische Suppe . (? ot 911  Leu .)
Ich nenne sie französische Suppe , weil sie in ganz Frank¬

reich angetroffen wird . Die Franzosen heißen sie auch die Bür¬
ger - Suppe , vermuthlich weil bey dem Pariser Bürger das gan¬

ze Jahr hindurch keine andere auf den Tisch kommt.
Drey Pfund Rindfleisch mit einem kclbernen Knochen wer¬

den in zwey und ein halb Maaß Wasser zugesetzt , in 's Kochen

gebracht und abgeschaumt . Wahrend dieser Zeit wird eine große
Zwiebel in die Guth geworfen und so lange gebraren , bis die
obere Schale verbrannt ist ; diese und die zweyte braune Schale

werden dann abgenommen , und die Zwiebel nebst einer andern,
die mit vier Gewürznelken gespickt ist , hinzu in den Topf ge-
than . Hierzu kommen acht bis zehn daumdick und lang geschnit¬
tene gelbe Rüben , einige Stücke Petersilienwurzeln , ein halber
Kopf Sellerie , und zwey auf vier Theile geichmttene Häupt «-l
Kohl ; das Ganze wird etwas gesalzen , der Topf zugedeckt und
langsam bis zum völligen Weichwerden gekocht , die Brühe dann
sammt Fletsch und den übrigen Ingredienzen über einige Schnit¬
ten Semmeln angerichtet . Zu dieser Suppe muß das Fleisch sehr

fett genommen , und das Fett nicht , oder doch nicht alles abge¬
nommen werden.

Jäger - Suppe. SUcliasseru ' .)
Diese Suppe wird eben so wie die vorhergehende behandelt,

nur werden zwey Repphühner und ein Feldkaninchen mit in
den Topf gelhan und so mit angerichtet.

Herbst - Suppe . (Ilne 1) ruitoi86 , ou uns läubiorine .)
Es wird Alles wie zu der Sommer - Suppe genommen,

nur daß anstatt sadenweise > das Wurzelwerk klein gewürfelt ge¬

schnitten wird . Das Ganze aber mit kleinen Zwiebelchen ver¬
mehrt , und die grünen Erbsen weggelassen werden.

/
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Pohlnische Suppe . ( ?oLag6 a 1» Polonaise .)

Zwey Pfund Rindfleisch ( Rippen unter der Schulter ) wer¬
den mir ungefähr drey Maaß Wasser zugesetzt , abgefaumt und an¬
derthalb Stunden lang gekocht , dann kommt ein Stück kälberne

Schulter sammt Knochen , von ungefähr anderthalb bis zwey
Pfund schwer , eine alte Henne und ein Stück Schneidschinken,
nebst acht daumdick und groß geschnittene gelbe Rüben , vier
Stück Petersilienwurzeln , ein Kopf Sellerie und zwey große
Häuptel Kohl , jedes Häuptel auf vier Theile geschnitten , hin¬
ein ; es wird noch einmahl abgefaumt / gesalzen , mit etwas

Muscatblüthe und einigen Gewürznelken gewürzt , und andert¬
halb bis zwey Stunden kochen gelassen . Eine halbe Stunde vor
dem gänzlichen Weichwerden , kommen jwey junge schon dressirte
Hühnchen hinzu . Es werden ungefähr ein Seite ! Gerstengrä 'up-
chen in einigen warmen Wassern ausgewaschen , in einer Maaß
fetter Brühe langsam weich gekocht . Das Fleisch wird sammt der
alten Henne und den übrigen Ingredienzen auf eine tiefe Schüs¬

sel angerichtet , die kleinen Hühnchen schön geschnitten , zierlich
über das Übrige gelegt , und mit den Gräupchen bestreuet . Die

Brühe wird durch doppelt gelegtes Haartuch in den Topf gesei-
het und mit drey Eßlöffeln voll feingeschnittenem Kukumernkraut,
das mit etwas Butter und ^ onessss abgearbeitet worden und

nun mit der Suppe vermengt ist , beygesetzt.

011a kotriäa . (Als Suppe und als Gericht . Aus dem
Spanischen.)

Zwey Pfund Rindfleisch ( die Rippen unter der Schulter ) ,
nebst einem Pfund Schneidschinken und zwey Zwiebeln , eine je¬

de mit vier Gewürznelken gespickt , werden in vier Maaß leichter

Brühe zugesetzt , abgefaumt und ungefähr drey Stunden lang»
sam gekocht . Dann kommen zwey Pfund Kalbfleisch , eine alte
Henne , ein Paar nett geschnittene gelbe Rüben , Petersilienwur¬

zeln , ein Kopf Sellerie , und zwey Stück Bory , zwey dressirte

Repphühner und ein Hase ; beyde letztere Stücke müssen frisch
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seyn , hinzu . Nach einer halben Stunde kommen vier dressirte
Tauben und zwey junge kleine Hühnchen . Das Ganze wird ein

wenig gesalzen , leicht mit Lonossse und Muscatblüthe , acht
Körner indischem Pfeffer , nebst etwas Zimmr gewürzt , und
eine halbe Stunde gekocht . Alle obigen Fleischgattungen werden
rn eine tiefe Schüssel zierlich angerichtet . Wenn die kräftige Brü-
he nicht klar wäre , so müßte sie wie die ^ sx ! o ( S . Abschnitt '

Fleisch - Sulz ) geklärt und im Topfe beygesetzt werden . In Spa¬
nien wird eine Gattung große Erbsen mitgekocht und über das
Fleisch gestreüet.

(oille a l 'RspuFnoI ) nach dem Herrn Rou-
Tret , Rx . - OK .eier cle I^oneli des Königs von Spanien.

Ein Tafelstück von ungefähr zehn Pfund ( Schwanzstück)
ein Kalbsbrustknorpel , eine schöpserne Brust , etwas gesalzener

Schinken , ein fettes Huhn , zwey Tauben , zwey Wachteln,
zwey Repphühner mit einer Tavbendressur , eine Ente , em Pfund
Kalbfleisch , eine Hamburgerwurst und acht Bratwürste mit
spanischem Pfeffer gewürzt ( xiAmont logerre ) und zwey Pfund
Tags vorher eingeweichten spanischen Erbsen ( Fsrdens ) werden
zusammen in einer angemessenen Casserole mit leichter Brühe
genässet , mit sechs Dütchen spanischem Pfeffer,  einer Gewürz¬
nelken , etwas Muskatblüthe und Muskatnuß gewürzt , und
bis zum gehörigen Weichwerden langsam gekocht.

Daß diese Fleischgattungen nicht auf ein Mahl gekocht
werden können , ist leicht einzusehen . Der Autor scheint dieß und

die Berechnung der nöthigen Zeit , die eine Kalbsbrust , eine
Enre , das Huhn , die Repphühner , die Wurst , die Wachteln,
und endlich die Bratwürste brauchen , und welche von drey Mi¬

nuten der Bratwürste bis zu drey Stunden des Rindfleisches sich

erstreckt , dem Scharfsinn des Künstlers Fberlasscn zu haben,
weil er sich mit keiner Sylbe darüber äußert . Es werden dann

vier große Häuptel Kohl auf vier Theile geschnitten , zwölf
Häuptel Salat , vier und zwanzig daumendick und lang zuge¬
schnittene gelbe Rüben , und eben so viele weiße Rüben ; welches



23Von den Luppen.

zusammen in Wasser abgekocht , dann in eine Cafferole eingerich¬
tet , mit Speckplatten bedeckt , mit fetter Brühe begossen / und

genau bedeckt , langsam weich gekocht.
Zwölf Artischoken werden entblättert , enthaart, , reinlich

rund zugeschnitten , und in einer Presse weich gekocht . Zwölf
mittelgroße Zwiebeln werden zu gleicher ' Zeit weich gedünstet und
glaeirt . Nun werden ein GlaS voll olivenförmig zugeschnittene
gelbe Rüben , eben so viel und eben so geschnittene weiße Rüben,
oder auch Kohlrüben , erst weich gekocht , dann mit kräftiger
Brühe und etwas Zucker gänzlich weich gekocht , und zwar ein
jedes besonders ; endlich eben so viel grüne Fisolen lang viereckig
geschnitten , so viel grüne Erbsen , grüne Bohnen , blätterig zu¬
geschnittenes Gurkenfleisch , ein jedes für sich in Salzwasser mit
etwas Butter weich gekocht.

Jetzt wird die Brühe vom Fleisch abgenommen , durchge¬
seiht , langsam abgefetter , und im Fall als dieselbe nicht rein
klar wäre , mit Eyerklar , der Fleischsulz ähnlich , geklärt . Das
Gemüse wird nun aus dem Sude gehoben , der Kohl und der
Salat leicht gepreßt , um die zu häufige Flüßigkeit abzusoNdern.
Diese werden in folgender Reche an dem Rande der Schüssel

aufgerichtet , nähmlich ; erst ein Stück Kohl , dann eine gelbe

Rübe , sonach ein Häuptel Salat und zuletzt eine weiße Rübe,
und so fort bis der Kranz gebildet ist, in der Mitte der Schüssel
kommen die Kardanes , über diese aber die Fleischgattungen

vortheilhaft aufgerichtet ; um dieses über den Kranz werden die
zwölf Artischocken als Schüffelchen aufgestellt , mit den glaorrten

Zwiebeln unrermischt , und in die Vertiefungen der Artischocken
kommen nun die feinen Gemüse , die in diesem Augenblick ver¬
mischt mit etwas Butter und Glace über dem Feuer geschwun¬

gen worden sind. Das Ganze wird dann glaoirt , und mit dem
durchgeseihten Lonsoname , das in einem Topf beygesetzt wird,
aufgetischt.

Als eine Abwechslung wird dieses encyklopädische Gericht
gebraucht , wenn man vier Schöpflöffel der Brühe mit eben so

viel brauner Tunk ^ vermengt , sie wieder auf drey Löffel schnell
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einkocht , endlich mit einer Bouteille klsäern verdünnet , und

mit etwas Pigmentbutter gewürzt , daS Ganze damit besos' t.

Oylli - Suppe . (Uns
Diese kräftige , von allen andern sich unterscheidende Suppe

wird nur bey lärmenden Unterhaltungen als Erfrischung , im

Grunde aber als Stärkung und Anreitzung der Kräfte angetra¬
gen . Ein gebratener Kalbsschlegel , ein gebratener Schöpsenschle-

gel , vier gebratene Kapauner , vier Repphühner und zwey Hasen
werden mit zwölf Maaß Brühe genässet und in 's Kochen gebracht.
Ein Pfund Reiß wird mit gekocht , damit die Suppe schleimig
wird , mit (üonoasse , Muökatblüthe und ein wenig fein Zimmet

gewürzt , gut zugedeckt , zwey Stunden langsam kochen gelassen,
dann wird sie durch ein Haartuch in einen Suppentopf geseihet,
und klar in Kaffehbechern servirt.

Das 6onsormn6 als Suppe . (Lonsomtne su re-
stuui 'srU .)

Acht schöne fette Hühner - oder vier fette Ganslebern wer¬
den mit einem halben Viertelpfund Butter auf starkem Feuer ge¬
röstet , durch ein Sieb gestrichen , dann mit einer halben Maaß
6 on 80 mm 6 (S . Abschn . «Lon8omme ) und acht Eyerdottern ab¬

gerührt , mit Salz und 6onoa856 gewürzt und durch ein Haar¬
tuch gestrichen , dann in eine silberne oder porcellainene Cassero-

le , die mit Butter leicht bestrichen ist , gegossen , und in Dunst
(Siehe Abschnitt Dunstbad, ) gekochet . Anderthalb Maaß et¬

was gesalzenes 6 vn 80 mme wird siedend in den Suppentopf ge¬
gossen und die Casserole beygesetzt , oder auch dieser feine Kuchen
mit dem Löffel stückweise ausgestochen , und in das ^ onsomme

gegeben . Das 6on8 <rrnm6 unterscheidet sich von der Blühe durch
Kraft und dunklere Farbe.

Oonsornme mit Schnepfen -Ey . ( Lon8omrne uux oeuks
lle ^ 609886 . )

Vier gebratene Schnepfen , deren Fleisch sehr fein geschnit¬

ten , dann gestoßen und mit einer halben Ma ^ Lou8omme und
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acht Eyerdottern durch ein Haartuch getrieben ist, werden in Ey-
formen , die leicht mit klarer Butter bestrichen sind , gegossen,
im Dunst ( Siehe Abschnitt Dunstbad, ) gekocht , und in das
hier zubereitete Lonsomrne in Tovf gestürzt . Die Formen in
dem kochenden Wasser , werden mir unten und oben gelegter
Gluth langsam in Dunst getrieben , und sobald sie gestockt sind,

herausgenommen ; denn wenn sie einmahl anfangen zu steigen
und eine Haube zu machen , so sind sie schon überkocht und to¬
pfenähnlich gestockt.

6on8omm66 mit Kapauner - Nocken . ( Lormomrnee aux.
HU6N61168 de voluille . )

Es werden Kapauner - Nocken (S . Abschnitt von Faschen)
in gesalzener Brühe abgekocht , dann in einen Suppentopf ge¬
legt , und auf zwölf derley Nocken , drey halbe Maaß 6on-
somme , das mit etwas Salz und Loaea8S6 gehoben worden ist,
gegossen . Daß das Oonsnmms siedend seyn soll, darf wohl nicht
erinnert werden . Auch die Nocken dürfen nicht so groß als zum
sonstigen Gebrauche gehalten werden . Sowohl die Nocken als
das (üoasomme müssen sehr rein erscheinen.

60H8OMM6 mit Trüffeln . ( Goimornme sux . 1ruÜ68 . )
Zwey Pfund Trüffeln , je frischer je besser ( S - Abschn . v.

d . Trüffeln ) , werden abgeschälet , auf messerrückendünne Blätt¬
chen geschnitten und in einem Viertelpfund frischer Butter mit
etwas Salz und (üonesss ^ , einem Lorberblatt und einem Glied-
chen Knoblauch eine Viertelstunde lang auf mittelmäßig starker
Gluth gedünstet , dann der Knoblauch und das Lorberblatt weg¬
genommen . Drey halbe Maaß kochendes 6on80mrne werden so
darüber gegossen und nachdem , rein abgefettet , in den Topf ge-
than . Vermöge der zu starken Erhitzung des Geblütes , das die¬

ses köstliche Gericht verursacht , wird dasselbe etwas selten und
zwar nur Key gewissen Gelegenheiten aufgetischt.

Lonsornrne ^ 1a NonAlg8.
Eine Viertelmaaß auf kleine längliche Vierecke geschnirte-

ner Trüffeln , mit Men so viel und eben so geschnittenen Cham-
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pignori , werden in einem Viertelpfund Butter , mit etwas Salj
und 60202886 , fünf Minuten lang gedünstet . Eine Viertelmaaß

so geschnittener gebratener Kapaunerbrüste , eben so viel Nepp.
Hühnerbrüste , ohne aller Haut und Masern , eben so viel Gans¬
leber und so viel und auch so geschnittene Kapauner - Nocken,
werden eine Weile behutsam mit den Trüffeln gedünstet , dann

mit kochendem 6008OMM6 begossen , und so in den Suppentopf
getham Die aufschwimmende Burrer wird herunter genommen,
und das Ganze , mit Salz und 60002886 gehoben , aufgetischet.

Diese Suppe verlangt viel und sehr nette Arbeit , keines
von den langgespitzten Vierecken darf größer als das andere seyn,
keine Zerquetschung unter währendem Schwingen geschehen , da¬
mit , wenn das 6on80mm6 darüber kommt , es noch vollkom'
men rein und klar bleibt . Auch sollte keines der besagten Ingre¬

dienzen weggelassen werden , weil ein jedes nach seiner Maßgabe

wirkt und das Ganze zu einer Vollkommenheit des feinsten Ge¬
schmackes bildet.

Französische Garbüre. (Ilne erouds uu pol . )
Zu dieser und allen folgenden Garbüren wäre es besser,

wenn ein Topf mit Fleisch besonders zugesetzet würde , um ein
reines schmackhaftes Fett zu bekommen.

Vier Pfund Rindfleisch , zwey  Pfund Kalbfleisch und ^ zwey
alte Hühner werden mit vier Maaß Wasser zugesetzt , bis zum
Klarwerden abgeschäumet , ein halb Pfund Mark hinzu gethan,
dann mit zwey gelben Rüben , Peterfllienwurzeln , einem Kopf
Sellerie , einem Häuptel Kohl belegt , mit etwas Salj , Muskat-

blüthe und vier Gewürznelken gewürzt , zugedeckr , und so drey
bis vier Stunden ruhig und langsam kochen gelassen . Es werden

ungefähr drey Maaß abgeriebener Semmelrinde , die auf dünne
Schnitten geschnitten und gelb getrocknet worden , und in eine
tiefe , mit Butter gestrichene , Silberschlüssel oder Casserole or¬

dentlich gelegt , mid unter mehrmahligem Absetzen mit einer
Maaß der besagten Brühe nebst allem Fette , welches zusammen

mit Salz und 60202886 stärker als die übriAN Suppen gehoben
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werden muß , begossen , dann in einem nüttelmäßig heißen Ofen
eine Stunde lang gebacken . Die übrige Brühe wird rein geseihet,
gesalzen , mit brauner Brühe etwas gefärbt , im Topfe aufge¬

tischt und die gebackene Semmel beygesetzt.

Brot - Suppe . (8oupe au ^ ain ü l^ llsruanäe .)
Es wird einen Finger hoch dünn blättrig geschnittenes,

gelb gebähtes Nockenbror über eine riefe Schüssel gelegt , eben
so hoch mit guter recht fetter Brühe ( S . Ltbschn. v . d . Brühen)

begossen , mit daumlangen abgedrehten , schnell gebratenen Brat¬
würsten belegt , wieder fingerhoch mit dem Brote bestreut und
wieder mir Salz und tüonoasss stark gehobener Brühe begossen;
über dieß Bette von Brot werden frische Eyer behutsam aüfge-

schlagen , so daß daS Eyweiß um den Dotter bleibt ; es wird

noch einmahl mit Brot bestreuet , drey Minuten lang in den hei¬
ßen Ofen gestellt und dann mit der übrigen fetten Brühe , in
welche ein halber Eßlöffel voll fein geschnittene grüne Petersilie,
und ein Eßlöffel voll fein geschnittener Schnittling und junge

grüne Schalotten kommen , kochend heiß daumhoch übergossen und
so aufgetischt.

Italienische Garbüre . (Oarkure al ' Idalieurie .)
Zu dieser wie zu den vorhergehenden und folgenden Suppen

gehören tiefe Silberschüsseln , in Ermangelung dieser können aber

Silber - Casserolen genommen werden . ES wird ein Topf Brühe

zugesetzt , wie zu der französischen Garbüre ( S . franz . Garbüre ) .
' Me § n diese Brühe bereitet ist, werden zwey Pfund gekochtes

Kaiserfleisch , zwey Pfund Bratwürste schnell abgebraten , ein
Pfund Parmesankäse und ein Pfund Groyerkäse und so viel als

alleS dieses , Rockenbrot auf daumbreite chünne Blättchen geschnit¬
ten . Die Schüssel wird dann leicht nni , Butter bestrichen , mit

Brot bestreuet , mit den Bratwürsten auf daumgroße Stückchen
geschnitten , belegt , mit Brot wieder bestreuet , mit dem Käse
bedeckt , dann wieder Brot , Kaiserfleisch , und so fort bis die

Schüssel vpll oder aller Vorrath hinein gethan worden ist . Noch ei¬

nem jeden Belege wird eS leicht mit Salz und Lonoassv be-
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stäubt / dann mit ungefähr einer Maaß Brühe mit alle dem Fet¬

te , das sich auf der Oberfläche des Topfes gesammelt hat , und
die stark mit Salz , Muscatnuß und weißem Pfeffer gewürzt

worden ist , begossen , und in mittelmäßig heißem Ofen eine
Stunde langsam gebacken . Die übrige Brühe wird in einen Topf
geseihet , gehörig gewürzt und besonders beygesetzt.

Kohl -Garbüre . (Ourbui -e aux Lkoux .)
Wird eben so wie die vorhergehende behandelt , statt der

Bratwürste und Käse wird Kohl mit dem Brote wechselsweise

gelegt , mit fetter Blühe begossen und gebacken , die Brühe wird
besonders beygesetzt . Vorher aber wird der Kohl hierzu in Was¬
ser eine halbe Stunde lang abgekocht , dann in eine Casserole,

die mit Speckplatten gefüttert ist , gethan , mit andern Speck-
platten belegt , mit Salz und Pfeffer gewürzter fetter Brühe ge¬
näßt , und mit Gluth von unten und oben langsam gedämpft.

Garbüre von Salat . (Oai-Kure uux Imituss .)
Der abgeklaubte sehr rein gewaschene Salat wird über die

Quere fingerbreit überschnitten , und zwölf gepreßte Hände voll
mit einem halb .en Pfund frischer Butter sehr langsam ganz weich
gedünstet : übrigens so verfahren , wie mit der französischen Gar¬

büre ( S . franz . Garbüre . ) Es wird nähmlich einen halben Finger
hoch Semmelrinde , dann eben so hoch Salat und wieder Sem¬

melrinde gelegt , und dieses so fort , dis die Schüssel voll ist,
dann wird es mit fetter Brühe begossen und im Ofen gebacken.

Die übrige Brühe wird besonders beygesetzt . Daß die Brühe
schmackhaft und krystallklar seyn muß , ist schon früher gesagt
worden.

Garbüre von Bory . (Ouilrui 's aux koireuux .)
Es werden ungefähr dreyßig daumdicke Bory von den gröb¬

sten Schalen abgeschälet , rein ausgewaschen , auf halben Finger
dicke Scheibchen , so weit sie weiß oder weißgelb sind , geschnit¬

ten , dann in eine mit Speck gefütterte Casserole gethan , mit
Speck bedeckt , und mit fetter Brühe , die mit Salz und 6on-
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VL886 stark gewürzt ist , genässet und langsam ganz weich ge¬

dampft . Übrigens wird ganz so wie mit der französischen Garbüre
verfahren . Emen Finger hoch Semmelrinde und einen Finger

hoch Bory in die mit Butter bestrichene Schüssel gethan ( S.
franze Garbüre ) , dann mit fetter Suppe begossen und im Ofen geba¬
cken . Die übrige Suppe wird in einem Topfe besonders beygesetzt.

Garbüre von Kartoffeln . (Onrkure cle8 kornmes üe
tenne . )

Die Kartoffeln werden roh geschähet , blattweis geschnit¬
ten , mit Salz bestäubt , und in geklärte Butter über starkem

Feuer gelb gebacken , sodann wie bey den vorhergehenden eine
Reihe Semmelrinde und eine Reihe Kartoffeln gelegt , mit fet¬
ter gut gewürzter Brühe begossen und gebacken . Die übrige klare
Brühe wird im Suppentopfe besonders beygvsetzt.

Garbüre von Wurzeln, (Ourbure a In Vilroi .)
Eine Maaß auf dünne Blättchen geschnittene Goldrübchen

werden in einem halben Pfund Butter , oder so viel reinem gu¬
ten vom Topfe abgenommenen Fette gedünstet . Nach einer hal¬
ben Stunde koüimen eine halbe Maaß so geschnittener Petersilien¬
wurzeln und Sellerie , und nach einer zweyten halben ' Stunde

eine Maaß Kohlrüben und eine halbe Maaß Bory , gleich den gel¬
ben Rübchen auf dünne Scheibchen geschnitten , hinzu . Alles zu¬
sammen wird nun noch eine Stunde gedünstet , dann aber wie

bey den vorhergehenden verfahren , nähmlich Finger hoch die mit
Butter bestrichene Schüssel mit klein blättrig geschnittener Sem¬
melrinde bestreuet , eben so hoch mit den gedünsteten Wurzeln
begossen und so fort , bis alles wechselsweise aufgegangen ist,

dann wird es mit fetter gewürzter Brühe genässet , und unge¬
fähr eine Stunde lang in mittelmäßig starkem Ofen gebacken.
Die übrige klare kräftige Brühe wird besonders beygesetzt.

Garbüre von Kastanien . (OarLure aux Narons .)
Die Kastanien werden in die Schale eingeschnitten und lang¬

sam gebraten , bis die Schale ausspringt , dann abgeschälet , und
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auch die feine innere braune Suppe abgenommen ; sie werde

dann auf Blatter geschnitten , in einer Casserole mit reinem Fett
eine halbe Stunde gedünstet , gewürzt , und wieder wie die vor¬

hergehenden auf eine mit Butter bestrichene Schüssel mit Brot

schichtweise angehäufr . Es wird nähmlich eine fingerhohe Reihe
blättrig geschnittenes Rockenbrvt , dann einen Finger hoch Ka¬
stanien gelegt , und dieß so oft wiederholt , bis die Schüssel voll
ist , wird ferner mit fetter gehörig gesalzener Brühe wie zu der
französischen Garbüre ( S . franz . Garbüre ) begossen und gebacken.
Die übrige Brühe wird beygesetzt . >

Profitröl - Suppe ( faschirte Semmel - Suppe .)
cle I^ oliterole .)

> /
Es werden daumlange und dicke Semmelwurfchen an der

Oberfläche rund herum eingeschnitten und im Schmalz gebacken,

dann ausgehöhlt , mit feiner Fasch ( S . Abschn . von Faschen)
gefristet , auf einen mit Butter bestrichenen Plafond gelegt , und
im Ofen eine Weile gebacken , dann in den Topf gethan , mit

brauner Kalbsbrühe ( S . Abschn . von Brühen ) , die gehörig ge¬
würzt und kräftig ist , begossen , und sogleich aufgetischt , damit
die Semmel von der Brühe nicht zu viel geweicht wird.

Suppe mit Schlickkrapfeln . (8oupe aux kavioIe8 .)

Zwei lammerne Beischel , die in gesalzenem Wasser gekocht,
und in diesem ihren Sude erkaltet sind , werden ohne allen Knor¬
pel oder Masern sehr fein zusammen geschnitten , mit Salz,
Oones886 , Muskatnuß und einem Eßlöffel voll fein geschnit-

teuer Petersilie gewürzt , und in ungefähr einem Viertelpfund
Butter eine halbe Stunde langsam geröstet , mit drey Eyerdot-
rern gebunden , und kalt gestellt . Dieses Gehäcke wird dann in

feinen Nudelteig ( S . Abschn . vom Nudelteig , 2 . Thle . ) , in
Eyerdotter große Häufchen gelegt , herum mit abgeschlagenen
Eyern bestrichen , mit dem Teig überbogen , rund herum nieder
gedrückt , und mit einem runden .Ausstecher halb rund herum aus-

gestochen . Diese Krcpfel werden in ungefähr drey Maaß gehörig
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gewürzter Brühe ( S - Abschn . von Brühen ) , wenn selbe kocht,

gethan , eine Viertelstunde zugedeckt , langsam kochen gelassen,
dann , ohne sie erst lange in der Brühe weichen zu lassen,

aufgetischt.

Suppe mit Markknödel . (8oupe sux l) uen6lle8 a 1a
moölle .)

Drey Viertelpfund Mark , wird klein gewürfelt geschnitten,
und mit einer Maaß eben so gewürfelt klein geschnittenen Sem»
meln in eine irdene Schüssel gethan , mit etwas Salz , Oon-
CS 586 und Muskatblüthe gewürzt ; es werden sechs ganze Eyer

darauf geschlagen und gut durch einander gemengt . Dieser Teig
wird dann an einem kühlen Orte eine Stunde lang stehen

gelassen . Nachdem diese Masse angezogen hat , und etwas fest
geworden ist , so werden daraus in ungefähr zwey Maaß Brühe,
die langsam kocht, bald eygroße Knödel eingelegt , zugedeckt und
zehn Minuten langsam gekocht , dann gehörig gewürzt und be¬
hutsam in den Topf gegossen . Diese und einige folgende Suppen

leiden gut die Würze der Muskatblüthe.

Suppe mit Semmelknödeln. (8ou^ e sux () u6ne1l68 <1e
pairr Klane . )

Ganz so wie die vorhergehende wird diese Suppe behandelt;
anstatt des Marks kommt ein halb Pfund Butter , die mit den
Eyern abgetrieben wird , ungefähr eine Maaß gewürfelt geschnittene
Semmeln darein gemengt , ein wenig gesalzen , einige Zeit ste¬
hen gelassen , und dann dottergroß in zwei Maaß gesalzener
Brühe eingekocht , und eine Viertelstunde lang kochen gelassen.

Suppe mit Nocken. (8oupe aux Nocken)

In ein halb Pfund flaumig abgetriebene Butter werden

nach und nach sechs ganze Eyer verrührt , und ein halb Pfund
des feinsten Mehles vermengt , gesalzen und eine halbe Stunde

an einem kalten Ort stehen gelassen , dann in zwey Maaß Brühe,

die leicht kocht, mit einem Eßlöffel behutsam eingelegt , zugedeckt,
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und eine Viertelstunde langsam gekocht . Sollten die Nocken , wie

es oft geschieht , wenn das Mehl nachläßt , zu dünn seyn , so
wird gerade so viel Mehl nachgegeben , bis sie auflaufend leicht
und körnig werden . Im entgegen gesetzten Falle kommt noch ein
Ey oder etwas Butter hinzu.

Suppe mit Nudeln . (8oup6 sux Boules .)
Aus d §m Nudelteig werden pavierdünne Platten ausge-

walket . Wenn sie ein wenig übertrocknek sind , so werden sie

zusammen gerollet , auf zwirnfeine Faden geschnitten , in eine
langsam kochende Brühe eingekocher , zugedecket , und fünf Minu¬
ten lang kochen gelassen . Wenn bey dein Auswalken kein Mehl

darauf gestäubt worden ist , so bleibt die Suppe klar , und
die Nudeln gelb , und so wird drese Suppe , von schöner Farbe
und lieblicher Würze , aufgetischt.

Suppe mit Fleckeln . (8ousre cle püle ullemunclö )
Vom Nudelteig werden papierdünne Blätter ausgewalkt,

auf linsenkleine Fleckchen geschnitten , und den vorhergehenden
ähnlich in die kochende Brühe eingekocht.

Suppe mit Eingetraufeltem. (8ouj) 6 ülee .)
In sechs aufgeschlagene Eyer wird so viel Mehl wahrend

des Abschlagens vermengt , bis es einen Teig macht , der spagat¬
dick sich vom Löffel spinnr , dann in zwey Maaß Brühe , die lang¬
sam kocht , eingetroofr , oder noch besser hinein gesponnen . Im
ersten Augenblick fallen die gesponnenen Fäden zu Boden , stei¬
gen aber sogleich ' wieder an die Oberfläche , und wenn diese voll

ist, so wird es mit einem Seihlöffel abgenommen , in den Slip,

ventopf gethan , und das übrige eingekocht , leicht mit Salz,
6ones886 und Muskatblüthe gewürzt , und so anyerichtet . Die-
ser Eyerteig mit frischen Eyern und dem feinsten Mehl bereiter,
gibt eine recht angenehme Mehlspeise , die , weil es nur von einer
Kleinigkeit abhängt , welche leicht übersehen werden kann , selten

gelungen auf den Tisch kommt ; und diese Kleinigkeit ist das
genaue Verhältnis ; des Mehles zu den Eyern.
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Suppe mit Hafernudeln. (8oupe nux VermleellcZ .)
Da die Hafernudeln ( Vermieelles ) in unfern Ländern

gar zu selten frisch , ohne einen Gewölbgeruch , zu haben sind,
und selbst frisch einen gewissen Mehlgeschmack haben , so müssen

sie erst ein Viertelpfund in zwey Maas ; gesalzener Brühe eine
Minute lang abgekocht , dann abgeserhet und in zwey Maaß an¬
dere kochende , angenehm gewürzte Brühe gethan werden ; dann

eine Welle kochend heiß stehen bleiben , damit sie anschwellen.
Zur Garnirung der durchgeschlagenen Suppen wird ein Vier¬

telpfund Hafernudeln in einer Maaß Brühe eingekocht , eine
Weile stehen gelassen , dann erst abgeseihet , und so verhält es sich
mit allen Gattungen der bekannten italienischen Teige.

Suppe mit Leberknödeln. (8on^ 6 9ux (griene lies äe I^oie .)
Die Ganslebern sind die vorzüglichsten . In Ermangelung

dieser werden auch sogar Kalbslebern genommen . Ein Pfund die¬

ser Leber wird Mit dem Messer von allen Faser abgeschabt,
dann durch ein Sieb durchgestnchen . Es wird ein halb Pfund
Butter in eiizcr irdenen Schüssel abgetrieben , mit der Leber,

zwey Eyern und der Hälfte geriebener weißer Semmeln nebst
Salz und (üonessse vermengt , auf einem kalten Orte stehen gelassen,
dann halb eygroß in zwey Maaß kochende Brühe langsam einge¬
legt , und eine Viertelstunde kochen gelassen , und so kochend

heiß aufgetischt ; sie müssen den Markknödeln gleich aufschwellen,
körnig und dennoch zitternd leicht flaumig seyn.

Suppe mit Leberpfanzel . (8oupe A9rni de p9in äe k'oi « .)
Es wird ein halb Pfund Butter mit sechs Eyerdottern lang¬

sam und flaumig abgetrieben , mit einem halben Pfund rapirtcr
und durch ein Sied durchgeftrichener Leber , nebst eben so viel ge¬
riebenen weißen Semmelbröseln verrühret , und mit Salz und»
weißem Pfeffer gewürzt ; die Eyerklar wird zu Schaum ge¬
schlagen , und mit der Masse vermenget . Es wird dann in eine

flache Casserole , in welcher ein halb eygrcßes Stück Schmalz
bis zum Schwarzwerden heiß gemacht worden ist , gegossen , und

Zenker , Kochkunst. I . Theit. ^ 3
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langsam gebacken . Bey dem Anrichten wird eS aus der Casserols
umgestürzt , lang gewürfelt geschnitten , und in den Suppentopf

gethan , und mit zwey Maaß kochender angenehm gewürzter

Brühe begossen.

Suppe mit Mehlpfanzel. (8oupe au 8ouüe sarine .)
Ein halbes Pfund Butter wird mit sechs Eyerdortern nach

und nach flaumig abgetrieben , und mit acht Loth Mehl verrührt.

Die Eyerklar wird zu Schnee geschlagen , und mit dem Übrigen
leicht vermengt , dann eine flache Casserole , in welcher ein ey-

großes Stück Schmalz bis zum starken Rauchen erhitzt worden
ist , gegossen , und langsam gebackm , dann auf gespitzte kleine
Vierecke geschnitten , in den SuppenroPf gethan , und mit zwey
Maaß angenehm gewürzter kochender Brühe übergossen.

Suppe mit Kohlpfanzel . (8ouxe au xaln ckoux .)
Vier starke Häuptel Kohl .werden auf vier Th ^ ile durchge¬

schnitten , in gesalzenem Wasser weich gekocht ; nach dem Aus¬
kühlen aus dem ersten Wasser ausgedrückt und fein zerschnitte »,
dann in einem halben Pfund Butter und der Hälfte reinem
Fett eine Stunde lang gedünstet , mit Salz und stark mit 6on-
es886 gewürzt ; endlich durch ein Sieb geschlagen , in einer irde¬

nen Schüssel mit acht Eyerdottern abgetrieben , die Eyerllar zu
Schnee geschlagen , hierein vermengt , und wie die vorhergehenden

gebacken , sonach auf Stückchen geschnitten , in den Topf gethan,
und mit zwey Maaß angenehm gewürzter Brühe überschüttet.

Junge Gans - Suppe . (8oup6 cl'Oie .)
Die junge Gans , das ist , der Hals , die Flügel , die

Füße , der Magen und die Leber , wird auf Stücke zerschnitten,

diese werden im warmen Wasser über dem Feuer mit der Hand
bewegt und gedrückt , damit das darin gestockte Blut heraus
kommt ; wenn das Wasser zu heiß wird , so kann man es mit
einem Kochlöffel herum rühren , bis es endlich kocht ; hernach
wird das Wasser abgeseihet ; und kaltes darauf gethan , damit
man ein jedes Stück noch einmahl rein ahputzen kann. Für zwey
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junge Gänse wird ein Viertelpfund Butter in einer Casserole
voll des feinsten Mehles bestäubt , und langsam dunkelgelb ge¬
röstet , dann mit zwey Maaß leichter Brühe genässer , und ge¬

nau abgerühret , die junge GanS wird hinein gethan , mit ei¬
ner spanischen Zwiebel , zwey Petersilienwurzeln und einer gel¬
ben Rübe belegt , mit Salz , Oonessse und Muskatblüthe ge¬
würzt , und so zwey Stunden langsam gekocht ; daS Fett wird

abgenommen , die Gans heraus geklaubet , in den Suppentopf,
in welchem zwey Hände voll feinblatterig geschnittene und ge¬
trocknete Semmeln sind , gethan , und die Suppe angenehm ge¬
würzt , durch ein Haartuch darüber geseihet . Sie soll eine gold¬

gelbe Farbe haben . In Ermangelung dessen wird etwas braune
Brühe zu Hülfe genommen , etwas fein geschnittener Majoran
wird als Würze darüber gestäubt.

Semmel - Suppe . (8ouxe au kuin .)
Auf messerrückendünne , in runden Scheibchen geschnittene

Semmelrinden werden im Ofen oder auf einem Roste über der
Gluth goldgelb gebähet , in einen Suppentopf gethan , mit ko¬
chend heißer , gehörig gesalzener , etwas fetter Brühe begossen,
zugedeckt , und so zehn Minuten lang stehen gelassen , damit die
Semmeln die Brühe in sich ziehen , alsdann erst mit der übri¬
gen hierzu gehörigen Brühe überschüttet.

Suppe mit Neiß . (8oupe uu Ns .)
Da der Reiß aus warmen Ländern zu uns kommt - so

können wir ihn selten ohne Gewölbgeruch , Staub und veralte¬
ten Geschmack bekommen . Diesem vorzubeugen muß er in meh¬
reren warmen Wassern rein ausgewaschen werden . Ein halb Pfund
von diesem gewaschenen Reiß wird mit ungefähr anderthalb
Maaß Brühe genässer , und langsam ohne Umrühren weich ge-
kochs . Bey dem Anrichten wird , bis zur gehörigen Verdünnung,

klare , angenehm gewürzte , braune Kalböbrühe nachgegossen . ( S.
Abschn. Kalbsbrühe . )

Zu den durchgeschlagenen Suppen wird der Reiß ohne

alle Zerquetschung und ohne Beymischung brauner Bühe nur
weiß genommen . *
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Vorzüglicher ist eS , wenn man ein halb Pfund Reiß mit,
einer Maaß ungefärbter Brühe aufsetzt , ein wenig salzt , und

langsam weich kocht. Die Brühe zieht sich ganz in den Reiß,
der dann weiß und ganz bleibt . Zwey Maaß gewürzte und

leicht gefärbte Brühe werden in den Topf gegossen , und der
Reiß hinein gethan , der dann ganz bleibt , und die klare Brühe

nicht trübt.

Neiß - Schleim. (Oerns cls kis .)
Der Reiß wird dem vorhergehenden gleich in einer Brühe

gekocht , dann mit einer Maaß kochender , mit Muskatblüthe nur
wenig gewürzter Hühnerbrühe ( S . Hühnerbrühe ) begossen , mit
der Schneeruthe abgeschlagen , und durch ein Haartuch geseihet.

Gersten - Schleim. (Oeme ä 'Oi-Ae. )
Eine halbe Maaß reiner frischer Gerstengräupchen werden

mit einem Pfund Rind - , zwey Pfund Kalbfleisch und einer
alten Henne gekocht ; das Rindfleisch wird nehmlich in einem
Topfe mit vier Maaß Wasser zugesetzt , in ' s Kochen gebracht,
dann die alte Henne und Kalbfleisch hinzu gethan , und bis zum
Klarwerden abgeschäumt . Wenn dieß geschehen ist, so kommen erst
die Gräupchen nebst einer Petersilienwurzel , einer gelben Rübe,
einem halben Kopf Sellerie , etwas Salz , 6oncsss6 und Mus-
karblülhe hinzu . ES wird zugedeckt und drey bis vier Stunden

langsam gekocht . Das Fleisch wird dann heraus genommen,
die Gräupchen mit einer Schneeruthe abgeschlagen , und durch

ein Haartuch geseihet . Beym Serviren werden Limonien mit
präsentirt.

Fasten - Gerstenschleim kommt unter den Fastensuppen , so
auch die Panadeln , vor.
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