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gen gemadyt werben; fo werden audy immer nur die Abfdni-
Be von gefdwungenen Vriifthen (S. Abfdu. v. b. Fafanen)
ober von einer andern Speife, wo felbe ausgeldfet werbden, ver=
wendet. Dad Fett wird dann febr rein abgenommen. Repphiip-
ner, Walvf{dhnepfen, Moosfdnepfen, Krammets-
vogel und jene andere Art Efengen werden fo behandelt. Die
Beit bes Kodyend muf im BVerhdleniffe ver Menge fteben, in
geringfter Menge bdes Worrathes Fanun fie aber nidht weniger
ald ywep Stunden feyn.”

AT LI A D~

Dritter Ab{duitt
Bon den Suppen.

Geftofene Suppe. (Soupe a la Reine,)

Die Frangofen gaben bdiefer, ftetd ben erften Rang behaup-
tenben Suppe ben Nahmen: Suppedber Koniginn. Wenn
ber Nabme der Sadye angemeffen und, im gewiffen Maafe bder
Wirkung entfpreden folt, fo aben Tie vollFormmen NRedit ge-
babt; s ift eine Art (Hill{dweigenden Ubereinfommens in
gany Curopa, daf fie ftets bdie Dominante aller Suppen Eleibe;
und fo wird berall, wo bdie Kunft herr{dht und die Gdfte bedient,
die Soupe a la Reine aufgetifdt.

€3 werden vier gebratene Kapaunerbriifte von aller Haut
und, Mafern geveinigt, febr fein gefdnitten , und hernady ges
ftofen, Cin Biertelpfund fehr rein gewafdener Meiff mit einer
weifien ftavfen Bridbe ju einem Kode geFodht, und mit dem
Sleifhe nebft fecys Dart geFochten Gperdottern auf das feinfte
vermengt, mit bem Consommé (&. Consommé) u einer bi-
cfeit Suppe verditnnet, mit Saly, feinem weifen Pfeffer und
etwas Muskatnuf bis yum angenehmen Gefdhmack gebhoben, und
burdy ein feines Haarcudy geftrichen. Cine Stunde vor dem An-
vidhten wird bl%@uppe in Eodend Deifies LWaffer (Heifes Wabd)
geftellt und ge Svme. “lber Eeine gewtirfelt gefhnittene, in
Durter gebacferne Semmel gegoffen , und fo {hnucdict fidy vom
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8ffel fpinnend eines Frdfeigen, abev lieblidyen, Gefhymacts auf:
getifdht. :

Man pflegt diefer Suppe etwas Mandelmildy bepsumifchen,
um ihr eine {dhonere Weike u geben Wirb abey reinlidy und
bebutfam gu Werle gegangen, o mnb fie obne bwfe Beymi-
{dung weif.

Hauptfddlid 1t balauf ju feben, baf wenn fie in dem Heis
fen Bade nidr heih genug wilrde, und man gejroungen ware, .
fie dber f{dwader Gluth mehr ju biten, weldhed wdhrend dem
Aufyichen mit dem SHEpfidFel gefdheben miifte, dah fiz nidyt
Eode; deun in bdiefem Falle [Bft fih die Werbindbung auf,
bie Guppe ift geftockt, und folglidh ald mifrathen ju betradten.

Geftofene Nepphihner-Suppe, oder %eppbuf)ner, Goulée.
(Purée de Perdrix,)

®ang fo wie die vorhergehende wird diefe febe {hmacthafte
@uppe bepantelt, mit dem Fleinen Untexfdyiede jedod), dap die
evite weifi, diefe aber braun fepn muf. Statt bded NReiffes wird
Elein gefdhnittene Semmel, lidytbraun in BVuster gerdftet, mit
ber Vriihe aufgeqoffen verbodt, mit dem geftofenen Fleifdy und
fehé Dart gefodyten Cperdottern vermengt, durdygeftriden, mit
@aly, weifem Pfefer, Musbatnuf und Glace gehoben, mit
Consommé [dynurdbiinne fliiffig gemadht, und fiber in Butter
gebacfene wiirflidt gefdynittene Semmel Eodyend Deif angeridytet,

Mit den Fafanen, Sdnepfen und anbeven feinem ILWild-
‘pree wird ftets o verfabren. Wey einem gréfern Aufwanbde Eénn-
ten ftate ber gewtirfelten Gemmeln bdie Briifte tes Kapauns
oder Jeppbubns fo gefdnitten und gebraudyt werden.

Hiin-Goulée. (Soupe i la Reine de Cerveille
: de Veau))

Bier Paar Kalbshirne werben vein abgebdutelt, jehn IMi-
nuten lang weiff geFodyt (blandyirt), dann abgefeihet; endlid) in
jwolf Loth gerlaffener Butter tdber ftarfem Windofen bis jum
Gintvocknen bes i) viel evgebendben Saftes gerdftet; Dernady
werten fie mic einem Bieveelpfund fehr weidy geEochten Reifies
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vermengt, und mit fedys Dart gePodjeen Cperdottern burdy ein

Haartud) geftriden und der geftofenen Suppe gleidy diinn

gebalten; dberbaupt olle Riicfihten des feinen Gefdymackes,
fdySner TWeife, ber gehovigen Fliffigkeic und genauen Mifdyung
wevben bier wie bey jener gleid)y beobadpter. Sie wird Fodyend
beif, dber Elein wilrfelidt gefdinittere, und in Butter gelbgeba-
cfene @emmel gegoffen und aufgetragen,
Qurdgefdlagene Fifolen-Suppe (Soupe i la Conds.)

€3 werden eine halbe Maaf Eletner rortb'er Fifolen, bdie rein
durdygeflaubt und gewafden worden find, mit 'gmep Maaf leichs
ter Briihe (S. Ab{hri, v. b. Vriihen), einem Pfund Sdhneidfdina
Een, jwei fpanifden Jwiebeln, vier Sewrivynelfen, ywey gelben'
Niben und einem Lorberblatte febr weidy gefodpt, dann durdh ein
grodes Haartuch geftriden, mit einerMaaf Consommé (&. Con-
sommé) verbiinnet, nudy einmaf! aufgebodyt und auf ber Seite
eines Windofens langfam geben gelaffen, damit bas Fett und der
Sdjaum riifwdrts leidt auffteigen und abgenommen werden
ESnnen. Wenn ed bann wieder ju einer gewiffen Dicke eingebodht
bat, ndmliy bis es fiy {chnurdic vom LoFel fpinnt, fo wirvd
fie nodh einmabl durdy ein feines Haartudy geftrihen, gut abge:
vilhre, mit wenig Saly, weifem Preffer und Glace geboben, in
eine Gauce- Cafferole gethan, und eine Stunde ver dem An-:
vidhten in Fochend Deifien Wafler warm gemadit. Hievein Eommen
bey vem Anvidten Flein gewlivfelt gefdhnitene, in Butter geba:-
dene Semmeln.

Cine bunfelrothe braune Favbe, bdie in's Qila fpielt, ift
thy Attribut, die man nur durdy eine gdnyliche Auflofung der
Srudt mittelft anbaltenden S"{ocbélls erbalten Eann,

Durdygefdlagene gelbe Riiben - Suppe. (Purée de
Carottes.)
~Bon fedhzebn daumbicken gelben Hiben, bdie abgefdhaben
and abgewafden worben f{ind, wird das jarte Fleifdh an bemn
Kern bevunter gefdynittent, mit drey fpanifden Swicbeln und
steep Peterfilienmwurgeln auf Bidcter gefhnitten, in einem Halben
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Pfund Butter fehr langfam 6is ju ihrem gdniliden Weidywers
ben geblinftet, mit gwey Maah Briihe gendffet, und durdy ein
grobes Haavtudy geftricdhen, dann auf einer Ecke des Windofens
Tangfam Eochen gelaffen’, bamit basg auffteigende Fett und ber
@daum leidht abgenommen werden Ednnen. Nady bem reinen
Abfchaumen wird fie nody einmabl durd) ein feines Hoartud) durdy=
geftrichen, gut abgeriibrt, mit Salz, Concassé, Glace, und wenn
bie Niiben nidit Stife genug haben, mit einem Stiickden Ju=
der gehoben, in eine Sauce:Caflevole gegoffen, und eine Stunde
vor dem Anrviditen in Efodend Heifem TWaffer wavim  geftellt,
Hinein Fommen bey dem Anvidten, weid) gefochter Reif (S. .
Abjdhn., Reif.), Habernudbeln (S. Habernudeln), odev Elein
gewtirfelt gefdhnittene, in Butter gebackene Semmeln.

Durdigefdlagene Wurgeln - Suppe. (Une Crecy.)

At gelbe Riben, fedhs Peterfilienwurzeln, wey Kopfe
Sellerie und feds fpanifde Jwiebeln werben, nadydbem alles- ger
pupt und gerveinigt ift, auf dvinne Vidttden gefdynitten, und
ungefdhr zwep Stundven lang in jwiif Loth BDutter fangfam ge=
biinftet; bey dem Diinjten wird der Deckel [orgfdltig davauf ge:
than, damit ber leichte Dampf nidht verfliegt, die Wurzeln wer=
pen dann mit einem Kodloffel fein abgertibrt, mit ywep Maaf
Briihe gendffet, dusd) ein grobes Haavtud) geffviden, und nod
einmabl an der Ecfe tes LWindofens langfam geben gelaffen.
Dad auffteigende Fett und der ©daum werden von Jeit ju
Beit dbgencrumen, unbd wenn e den vievten Tpeil, ober fo viel
eingefodht Hat, dafi es fid) {hnurdick vom Lffel fpinne, fo wird
ed nody etmmabl burd) ein feines Haarvtudy geftvidhen, in eine
@auce - Cafferole gethan , mit Saly, weifem Pleffer und Glace
nebft etwas Musbatnuf und Sucker gehoben, Eine Stunde vor
bem; Anvidpten wird-felbe in Eodpend Deifemn LWaffer gewdvmt,
und tber weidh gefodyten Neif aufgegoffen.

@dyerritben= Goulée. (Purée de Navets,)
Die abgefdabenen Sderviiben werben ju diinnen Bldt:
den gefdnitten, auf eine Maaf folder Riben Eommen eben fo
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gefdnitteric ywey fpanifdhe Swiebeln , eine gelbe RNiibe, pwey
Peterfilienwurieln und ein palber Kopf Sellevie. Dief alles
wird mit einem Wiertelpfund Butter ungefdbr zwei Stunden
langfam gebdiinitet, mit einem RKodldffel fein gerdvidcke, mit
awey Maafi Bridbe gendifer, eine Stunde langfam geEodhet, abges
fettet, und wenn ed auf dbrey halbe Maaf einqeEochet hat, durd
ein feines Haartudy geftrihen. Durdy dag Ditnften muf diefe
Goulée ‘eine rothbraune Farbe beFommen; wenn {ie nidt genug
braun wdre, fo mifite mit ber fhwargen Briibe nadgeholfen
werdent, Die Suppe wird mit Saly, weifers Pfefer und Glace,
tiberdief abet ftavE mit Sudfer big jum Evdftig Ungenehmen ges
Hoben; diber bem Feuer wdhrend ded Aufgiefens fiebendheifi ges
madyt, und auf Elein gewtrfelt gefdhnittene, und in Butter ges
roftete Semmel gegoffen. ' :

Durdygefdhlagene griine Crbfen- Suppe, (Une Purée
de Pois verts.)

. Andevtbalb Maaf griine Suckererbien ﬁmben audgewas

fhen, bas Waffer und alled oben Sdywimmende abgegoffen,
nody einmabl Waffer mit einem Wiertelpfund Butter darauf ge:
tpan, und fo lange mit der Hand abgearbeitet, bis bie Butter
fid) um die Crbfen gefponnen hat; dann wird dbag Waffer wieder
berabgefeibet, bie Crbfen mit einem Vuoquet (S. Abfdyn. feines
Krdutdpen) , Saly und weifem Pfeffer gewtivyt, jugedeckt, unbd
fo fangfam big ju ibrem gdnilidhen Weichwerden gediinftet; Hors
nad) durdy ein Sied gefdhlagen, mit yey Maahi Vrithe gendflety
abgeriibrt, ecine Weile langfam Eochen gelafer, abgefdhdumt,

abgefectet, und bdann duvd) ein feines Haartudy geftvichen; fie

muf fhnurdicE vom Lofel fliefen. Gine Wierrelftunde vor dem
Anvidyten wird fie dber bem Feuer bis jum Sieden gejogen, mit
weifiem Pleffer, Slace, einem eygrofien Strick febr frifder But-
ter gehoben, und auf Elein gewiirfelt gefchnittene Eemmel, wels
de in Butter gevbftet ift, in den Topf gegoffen. Schbne lidyt:
griine Farbe, und liebliche Siife empfehlen ihren Genup.
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infen= Goulee. (Une Purée de Lentilles.)

Diefe Suppe wird mit Linfen gany o, wie die a la Condée (S.
Kifolen : @uppe) bebanbdelt, bei dem ywepten Durditreiden durdy
ein feined Haavtudy werden jwep gebratene Reppbhiibnerbriifte,
febr fein geftofien, mit durdhgejtvichen s bei dem Anridyten Foms
men auf Efeine Wirrfel gefdnittene vier NRepphihnerbriifte, in
Grmanglung bdiefer aber eben fo gefdhnittene und in Butter ge-
bac’E‘eue Semmeln,

urd)gefd)Iagene Kaftanien - Suppe, (Une Purée de
Marons.)

Bwey Pfund {hdne Kaftanien werden Stk flir Stiid an
ber ©pie aufgefdhnitten, und in einer Pfanne unter immerwdhs
renbem @&dwingen dbev dem Feuer langfam gebraten, und bieh
awar nur ‘fo ‘lange, bid tie obere @dyale auffpringt, und fidh
Teicht wegnebmen [dft. Sie werden dann gany beif, obne mins
befter Sdbale fein geftofen, mit Briibe abgerdibre, und durdy
ein feines Haartudy geftriden. Sie miiffen mit der BVriibe fo
gendffet werden, dafi vie durdygeftridene Suppe {dHnurdicE vom
Loffel flieft. Die Suppe wird eine halbe Stunde vor dem An=
vidhten tiber fdwachem Feuer bid jum Sieben eufgegoffen, mit
@aly, Pfeffer, Glace und einem epgrofen StiicE Butter geho-
ben, und tiber Eleingewtivfelt gefdnittene, und in Butter gerd:
ftete @emmeln in den Topf gegoffen, (Siehe die durdhgefdhlas

~gene Fifolen: Suppe.) Diefe Suppe hat ju wenig Fleifdge:

fdhmacE; um biefem abyubelfen, hat man angefangen gebtatene
Kapaunerbriifte yu Hiilfe ju nehmen, 8 Hat den Mangel glicridy
gehoben, und fo wird nun immer fortgefabren, Die Vriifte wer-
den fein geftofien , und mit der obigen Maffe durd) das Haag:
tudy gefdhlagen.

Spargel - Suppe. (Potage aux Points d’ Asperges.)

Die Sdneivefpargel, die diinnen und griinen Stdmmdyen,
weeden vom Kepfe abwdrts, wo fle fidh leidyt bredyen laffen,
abgebrochen, bis an ten Kopf von allen Vldttdyen gefdnbert;
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pann auf.exbfentleine Sticdhen gefdnitten, fiinf Minuten lang
in eine Briihe abgefocht, bann abgefeibet, und wenn ihrer eine
Maaf find, in pwey Maaf Brithe eine Wievtelftunde langfam
fodpen gelaffen, bann leicht gefaljen, und auf die im Topf ges
weidhyten Semmeln gegeffen. @uppen, die mit Griingeug exfdyeinen,
werden mit Semmelrinden verfesit, ju diefem Endywed werden
bie Semmeln abgerieben und bie abgeriebene @etnmelrinde auf
thalergrofie runbe Stiicke mefferriickendinn gefdnitten, im: pei:
fen Ofen ober auf einem Rofte gelb getrocEnet, und in den
Topf gethan,-wo fie eine Wiertelftunde vor dem Anvidjten mie
fetter gefalzener DBriihe begoffen und gugedectt wird. Bey dem
Anvidhten Eomme dann die ubrige Suppe bartiber. Ju bemerEen
Bleibt, Ddaf man die @uppe mic Griinfpeifen gerne etwas
fert Tdft.

Gelbe NRiiben-Suppe,  (Potage aux Carottes nouvelles.)

Gine Maaf Elein und ierlid) jugefdnittene junge Goldriib:
den, werben mit ywey Maaf Briihe gendffet, und langfam weidy
gefodyt, weldyes in einer bis anverthalb Stunden gefdhrehe, dann
mit febr wenig Saly, weifem Pfefer und MusEatbliithe gehos
ben, mic {hwarjer Vriihe gefdrbe, und wie oben fiber:die Sem:
meln in den Topf gegoffen. ©ie muf nebft ifrem angenehmen
Gefdmack braungelb und Eviftallenflar fepn,

Krduters, ober Gefundheits - Suppe. (Soupe santé, ou
Soupe aux fines herbes.)

Bier Hnbe voll Saverampfer werden vom Stdngel abgeElaubt,
€hen fo viel Hiuptden Salat von den Rippchen abgezupfe, und
jwey Hidnde voll Kovbelbraut nebft einer Hand voll griner Pes
terfilie, wevben in mehreven Wajfern ausdgewafden, damit Fein
@anbd barin bleibe, und dann in einem Wievtelpfund Butter eine
Stunbe langfam gediinfret. Dartiber werden brey halbe Maaf
Eodjender Brilihe gegoffen, vann nod) eine balbe Srunbde Eodhen
gelaffen, und fonady mit Saly und weifem Pfeffer gehovig ges
wiirgt Uber die @emmeln (&, die Spavgel - Suppe) , in den
Topf gegoffen. :
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Salat-Suppe. (Potage aux Laitues éminédes)

Adt Hinbde voll von den Rippden abgejupfeer Hauptelfa-
Tat, ber in drep bis vier Waffern gewafdyen ift, werben in fechs
Poffel voll veinem NRindfette eine Stunde langfam gediinftet, mit
@alz und weiffem Pfeffer ein wenig gewtivyt, mit drey Halben
Maag Briihe gendffet, eine halbe Stunde gefodyt, dann mit ete
was fdywarger Brithe gefdrbe, und tiber die im Topfe ger:vetd;tm
Gemmeln gegoffen. (&. die Spargel - @uppe) ‘

®efiillte Salat-Suppe. (Potage aux La1tues farcies,)

Swaniig Hduptden Salat, von den grbbern Bldttdhen ges
teinigt , werden einige Mable ausgewafden, eine Wiertelftunbde
in gefalzenem Wafer abgefodht, und fonadh in's Ealte Waffer
gethamy nad einigem Auskiiblen dann bebuthfam auf ein grofies

« @ieb gelegt; bdamit, dag Waffer rein abfliefe; hernady ein jedes

Hiauptchen forgfam auseinander gelegt, und mit einem epgrofen
StiEden Kalbfleijd) - Fafdy (S. Abfdn. von Falden) angefiil-
let, bie Bldtter dann dariiber gejogen, dem Gangen wieder eine
gefdllige Form gegeben, unbd in eine mit Speckplatten geflitterte
Gaffevole gelegt, endlidy mit Specfplatten tiberlegt, mit jwey
@dépfloffeln. fetter Vriihe gendffet, gefalzen, mit ein wenig
weifem Pfeffer und MudFatbliithe gewriryt, und anverthalb
Stunden langfam Eoden gelaffen. Bor dem Anvidten wivd bdie-
fer Salat-auf ein Tud) beraus gelegt, damit dbas Fett abflieht,
und fo diber die tm Topfe geweidhte Semmei (&S. Spargel-
Suppe) gethan, und mit drep balben Maap Briibe gendfet, die
mit {dmwarger. Vrtibe gefdvbt , mit Saly und weifem Pfefer
geboben wird,

Kobl=Suppe. (Potage aux Choux.)
Je nadydem die Hauptel Kobl grof find, werden biervon drey
ober feh$ von ben grébern WBldtrern gereinigt, auf vie Hdrfte

ober aud) auf viev Theile gefdnittern, und in mebreren Waffern
ausgenafdhen; dann eine halbe Stunve in gefaljenem Waffer

‘abgefodht, und auf ein @ieb' gelegt; nath dem Abflujje des

Benker, Kodpfunft. I, ol

2
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SRaffers in eine Caffevole, die mit @pec?platten Belegt ift, g

tt'mn, mit @aly unbd weifiem Preffer beftaubt, mit Syedplatten
Ledeckt, unbd febr fetter Bitihe fingerdic hodh den Kobl 1iberfpies
fend gendfiet, und fo redhe langfam , mit unten und oben anges
bracbter Gluth jwey Stunden geddmpit. Wey bem Anrichten
wird ber Kobl St flir St auf’s Tud ‘gelegt, damit das
Fett abfliefie, tann tiber bdie im Topfe befindlidhen Semmeln
(. bie @pargel = Suppe) gethan, und mit drep balben Maaf
gefalgener fodhender, etwas braun gefé'rbter DBriihe begoffen.
Sriihlings - Suppe. (Potage Printaniére.)

Diefe' Suppe wird aus ven erfien bervor Ecimenven Pflan:
jen gemacbt , wovon fie denn aud ibren Nabhmen fibret.: €8
wesben die Fleinften neten gelben Riiben in Fleine Olivenform
oter auf biinne Furje Stdbhen gefnitten. Ehen fo viel @dyneids
fpargel, ndbmlid) eine halbe Maaf, jwey Hanve voll Peterfiliens
wuvjel, eben fo gefdynitten; bdiefes ohne den @pargel wird mit
swey - TMaafh Briihe gendffet und langfam- gefodht , madh einer
Gtunbe Eommen vier Hinde vell abgeupfter Selat, eben fo
wiel abgeflaubter @auerampfer, jwey Hinde voll Kérbelkraut,
pime Hand volf griine Peterfilie, und eine Hand voll u diinnen
@tiicEdpen gefthnittenen BWory, alles in mebreren ?IBaﬁen{ gewas
fihen. Siergu eine halbe Stunde fpdter Eommt der ©pargel, ber
nodh eine Dalbe Stunbde Focben iiuf. Nady WVevlouf obiger ywey
G tunben; in weldem 8 yu foden nicht aufgehore bat, foll ciﬂesi
auf ben gehdrigen Punct weidy feyn. Die Guppe wird nun mit
@aly und Mustatnuf gehdvig gewdivt, und tiber: bie im Topfe
befindlichen Semmeln gegofjent. (&. Epargel-Suppe.)

Biele, mit denen iy gu thun batte, und die iy des beffern

SBiffens viibmten, verfangten diefe Edftlidhe Suppe bedeutend fett

und dick mit befagtem Griin und Semmeln. Dann grenzt fie aber
3 febr-an bie weiterhin verfommende Soupe alabonne femme.

Gommer = Suppe. (Potage Julienne,)
Weil im:@emmer bie Wurjeln und Krduter nidhe fo-gark
wie tn Friibling find, fo werben fie ju diefer ©uppe voterft ge:
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diinftet und beFommen andere Form (S. b, Friiblings - Supve).
Die gelben RNitben werden abgefdhaben , auf daumenbreite Stiicke
gefdnitten. Diefe Stticke auf halben Mefferviicen ditnne Vdnder
big auf ben Kern, bder, minder gut, bierju nidht verwendet wird,
unbd diefe Wdnder auf diinne Fdven gefdnitten. Chen fo die Pe-
terfilienwurjel und audy der Sellevie und Bory, Auf eine Halbe
Maaf fo gefdnittener gelber Niiben Fommt eine Biertelmaaf Pe-
terfilie und eben fo viel Sellevie, bden gelben Riiben gleidy Bory.
Dief wird, nadydem ed einige Mable gewafden wordben ift, in
einem Dalben Pfund vein aufgeworfenen Rinbdfett eine Stunde
lang gediinftet. Hierju Eommen bann vier Hdnde voll von den
Rippdyen abgejupfter Hduptelfalat, eben fo viel abgeflaubter Sai-
erampfer , jwey Hdnde voll Korbelbraut, eine Hand voll griine
Peterfilic und eine halbe Aaaf griine Erbfen; ed wird alles juz
fammen nody eine halbe @tunde gediinftet, bernadh erft mit ey
Maah Brrihe gendffet und eine Stunde langfam gebodbt, dag Fett
wird big auf einen Fleinen Theil abgenommen, die Suppe Teidht
mit @alj und Concassé gewtiryt und tiber die im Topfe befindlidpen
@emmeln gegoffen. (Siebe Spargel: Suppe.) %arbe und ange:
mbmer Gefdmact mifen fie empfehlen,

Gdrtner - Suppe. (Potage A la Jardinitre,)

®any fo wie die vorbergebende wird bdiefe Suppe bebanbe[é,
nur baf alles in grofien Stiicken ungeyiert hinein Fommt, und
mit ein Paar Hduptel Kobl vermebrt wivd,

Bauern- Suppe. (Potage & la_bonne femme ou  la
Paysanne) '

At Hdnde voll abgezupfter Salat, eﬁen fo ‘viel Sauer-
ampfer, jwey Hinbe voll KErbelbraut unbd eine Hanbd voll griine
Peterfilie werden in mebreven Waffern gewafden und in adyt Ef-
18ffel voll reinem, von der RBriibe abgenommenem NRindfette eine
Stunde lang gedtinfter, mit Saly, Concassé und Muskatnuf
gewtivyt, mit deep Dalben TMaaf Buiipe gendffet, eine Stunde
langfam gefcd;t, und auf ben hatben Topf voll gebdheter ‘oder
getrockneter @emmel gegoffen. (. b. @ypargel: Suppe.) Jn einie

N\
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gen Minuten hat die Semmel die Briihe in fid) gejogen, und
pas Gange wird fo dick, daf ter F8ffel tavin {tehen bleibt. Dus
Kett darf nidhe abgenommen werbden. :

Fransfijhe Suppe. (Pot au feu.)

S nenné fie franydfifhe Suppe, weil fie in gany Frank:
veidh angetroffen wird. Die Franyofen beifen fie and) die DBiir=
ger - Suppe , vermutblidy wetl bep dem Pavifer Biivger das gans
3¢ Sabr hinduvd Eeine andere auf den Tifd) Fommt.

Drey Pfund Rindfleifd mit einem Eclbernen Knedhen wers
ten in jwep unbd ein Hald Mach Waffer jugefesit, in's Kedjen
gebradpt und abgefhdume. TBahrend diefer Jeit wird eine grofe
Swiebel in die Guth geworfen und fo lange gebraten, bis bie
obere Sdyale verbrannt ift; diefe und die ywepte braune Sdhale
werden dbann abgenommen, und die Jwiebel nebft einer andern,
bie mit vier Gewdrynelfen gefpicft ift, Dingu in ben Topf ges
than. Hierju Eommen adyt bis zehn daumbdicE und lang gefdnits
tene gelbe Ndben, einige Stricte Peterfiltenmwurieln, ‘ein halber
RKopf Eellevie, und ey auf vier Theile gejdhnictene Hiuptel
Kobl; das Gange wird etwas gefalyen, bder Kopf jugedeEt und
Tangfam bi8 jum vélligen Weidhwerden gefedht , bie Brithe dbann
fammt Fletfd) und den 1ibrigen Jngrediengen tber einige Sdnit=
ten @emmeln angeviditet. Su biefer Suppe muf das Fleifd) febe
fett ‘genommen , und das Fett nidht, ober bod) nidht alles abge-
nommen werden, '

Sdger - Suppe. (Potage au chasseur.)

7 Diefe Suppe wird eben o wie .bie\wrbergebenbe behanbelt,
nur werden jwey NRepphribner und ein FeldFaninden mit in
ben Topf gethan und fo mit angeridytet.

$Herbfi - ©uppe, . (Une brunoise, ou une faubonne.)

€8 wird Alles wie ju der Sommer: Suype genommen,
nuy daf anfratt fadefimeife’, das MWurzelwerk Elein gewtivfelt ges
fdnitten wird:  Das Gange aver mit Heinein Iwicheldyen vers
mebre, und die gvinen Erbfen weggelaffen werben,
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Pobinifdhe Suppe. (Potage & la polonaise.)

ey Piund Rindfleifdy (Ripven. unter dev Schulter) wers
den mi¢ ungefdbr drey Maaf Wafer yugefett, abgefaume und an-
derthalb Stunten lang geFocht, dann ESmme ein St Edlberne
@dulter fammt Knoden , von ungefdbr anderthald bis jwep
Pfund fdwer, eine alte Henne und ein Stiid Scneididinken,
nebft adyt baumbvicE und grof gefdnittene gelbe Niiben, vier
StiE Peterfilienwureln, ein Kopf Sellerie und wey grofie
Hiuptel Kol , jedes Hduptel auf vier Theile gefdhnitten, bin:
ein; e8 wird nody einmabl abgefaumt, gefalzen, mit etwas
Muscatbliithe und einigen’ Gewlivynelfen gewrivyt, und anderts
batb 6is gwey Stunden Eodyen gelaffen.  Einel palbe Stunbde vor
vem gdnglichen %eicbmev:bcn, Eommen jwey junge fdhon trefjicte
Hiibndyen binju. E8 werden ungefubr em Seitel Serftengrdup:
den in elmgen wavmen Q"Baﬁern au:igewa]cben, in etner Maaf
fetter Vrithe fangfam weid) gefodpt. Das Fleifdh wird famme der
alten Henne und ben tbrigen Jngredienjen auf eine tiefe Sdiif-
fel angeridytet, die Fleinen Hiihndyen fdon gefdhnitten, jierlich
fiber das llbrige gelegt, und mit den Grdupden beftreuet. Die
Briihe wivd durdy boppelt gelegtes fpaartmb in ten opf gefei-
Bet und mit drey EflfFeln voll feingefdnittenem Kubumernfraug,
bas mit etwas WVutter und Concasse abgeaybeitet worden und
nun mit der ©uppe vermengt iff, beygefess,

Olla Potrida. (A8 ©Guppe und als Gericht. 2[u6 bem
©Sypanifdyen.)

Bwey Pfund Rindfleifd (bie Rippen unter der Schulter) ,
nebft einem Pfund Sdyneid{chinfen und ywey Jwviebeln, eine je-
de mit vier Gewiivgnelben gefpickt, werden in vier Maof leidyter
Brihe jugefetst; abgefaumt und ungefdbe brey Stunden langs
fam gefodht. Dann Fommen jwey Pfund Kalbfleifd) , eine alte
Henne, ein Paar nett gefdhnittene gelbe Riiben, Peterfilienvitr=
geln, ein Slopf @Gellerie, und ywey StiicE Bory, jwey dreffivte
Aeppbiibner und ein Hafe; bepve lehteve Sticke muifen frifh
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feyn, bingu. Nady einer Halben Stunde Fommen vier dreffivee
Tauben und ywep junge Eleine Hiihnden. Das Gange wird ein
wenig gefalzen, leidt mit Concassé und Muscatbliithe, adt
Korner indifdhem Pfeffer, nebft etwas Jimme gewiirgt, unmd

- eine balbe Stunbe geFodht.  Alle obigen Fleifdhgattungen werben

in eine tiefe @diiffel yierlic) angerichret. Wenn vie Erdfeige Briks
be nidt Elav wdre, fo mifte fie wie die Aspic (&. Adfdnite
Tleifdh- Suly) gekldrt und im Topfe bepgefett werden. Jn Spas
nien: wird etne Gattung grofe Erbfen’ nut,chocbt und tber das
Tleifdy geﬁreuet

Olla Potrida (oille & PEspagnol) nad) dem Herrn Fou-
ret, Ex-Officier de bouch bdes Kdnigs von Spanien.

Cin Zafelftid von ungefdhr jebn Pfund (Schwanyftii)
ein KalbsbruftEnorpel, eine fhopferne Vruft , etwas gefaljerier
@dyinken, ein fetted Hubn, zwey Tauben, zwey Wadteln,
ywep. Repphrihner mit einer Tambendrefjur, eine Ente, ein Pfund
Ratfesflei{d), eine Hamburgerwurft und adt Vratwiivfte mit ‘
fpanifhem Pfeffer gewirye (pigmont logerre) unbd ywey Pund
Zags vorber eingeweidhten fpanifdyen Erbfen (garbens) werden
sufammen in einer angemeffenen Cafferole mit leichter Briipe
gendffet, miffecbs’ Diitden fpanifhem Pfeffer, einer Gewrivgs -
nelfen, etwas Mustatblithe und Musbatnuf gewiiryt, und
big jum gebovigen Weidwerden langfam gefocht.

Daf diefe Fleifhgattungen nidt auf ein Mabl gekodyt

“werden Eonnen, ift leidht eingufe'ben. Der Autor {dyeint dbiep und

oie Beredynung ver nothigen Jeit, bdie eine Kalbsbruft, eine
Ente, das Hubn, die Repphiihner , die Wurft, die Wadteln,
unb endlid) die Vratwiivfte brauden , und welde von drey Mis
nuten der Bratwiivfte bis ju drep Stunten des NRindfleifdes {idh

: eeftrect, bdem Sdyarfiinn bdes Kiinftlers tiberfafien g Daben.

weil er {id) mit Feinev Splbe bartiber dufert. €8 merden dann
vier grofe Hduptel Kobl auf vier Theile gefdnitten, wdlf
Hauptel Salat, viev und gwangig daumendict und lang juges
idynitiene gelbe Riiben, und eben fo. viele weifie Niiben ; weldyes
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sufammen in Waffer abgefodyt, bann in\eine Cafferole eingeridy:
tet, mit Specdplatten bedeckt , mit fecter Vriihe begoffen, und
"genau bebect, langfam weidy gefodyt.

Bwdlf Avtifdyofen werden entbldttert » entbaare , reinlid)

* rund jugefdynitcen, und in einer Preffe weidy gebochr. Bwdlf

mittelgrofie Swiebeln wevden ju gleiher” Qeit weidy gediinfter und
glagirt, Nun werden ein Gflas voll olivenfdrmig jugefdnistene
gelbe Miiben, eben fo viel und eben fo gefdhnittenc weife NRiiben,
ober aud) Koblviben, erft weidy geFodht, dann mit Evdftiger
Brithe und ctwas Jucfer gdnylidy weidy gefocht, und Fwar ein’
jedes befonders; endlich eben fo viel griine Fifolen lang vievecEig
gefdnitten , fo viel griine Exblen, griine PBohnen , bldtterig yus
gefdnittenes Gurbenfleifdy, - ein’ jedes fiir fih in Saljwafler mit
ctwag Butter weid) geFodyts ' : oy

et wirb die Vrilhe vom- Fleifdy abgenommien ,  durdges’
feibt, Tangfam abgefetter, und im Fall alg diefelbe nidgt vein
Elar wdre, mit Gperflar, der Fleifduly dhnlichy, gebldve. Das
Gemiife wird nun aus dem Subde ge{job_en, der Kobl und der
@alat leidyt gepreft, um die ju hdufige Ghipigheit abjufondern.
Diefe werden in folgender NRethe an dem Ranmbde dev Sdyiffel
aufgevidtet , ndbmlidy; evit ein Stid Kohtl, bann eine gelbe
Rifbe, fonadh ein Hduptel Salat und pulest eine weifie Nibe,
und fo fort big der Krany gebildet iff, in ber Mitre der Siffel
fommen bie Garbanes, wber biefe’ abev bdie %Ieifcbgattunge:i'
vortheilhaft aufgeriditet; um bie[e3 {iber ben Krang werden die
BIf Artijdhocen als Schiifelchen aufgeftelt, mit den glagtten
Bwiebeln untermifht, und in bdie Bertiefungen ber Artifchocken’
Fommen nun die feinen Gemiife, die in Diefem Augenblick vers
mifdt mit etwas Butter und Glace tiber dem Feuev gefdywun:
gen worden finb, Das Gange wird bann glagirt, und mit dem
durdygefeibten Consommé , bad in einem Topf bepgefeBt wird -
aufgeti{dt.

A8 eine Abwedslung wird diefed encyElopddifdre Gevidhe
gebraudht, wenn man vier ©dopflofel der BDrithe mit eben fo
viel brauney EunEi vermengt, fie wieder auf drey Loffel fdymelf
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cinfodpt, endlidhy mit einer Bouteille Madera verbilnnet, und
mit etwas Pigmentbutter gewiiryt, das Gange damit befof’t.
Oplli - Suppe. (Une oylle.)

Diefe Erdftige, von allen andern fidh unterfcf)eibenbe Suppe
wird nur bey Idrmenden Unterhaltungen als Crfrifdung, im
Grunbde aber als Etavbung und Anreiung ber Krdfte angetra:
i gen. Cin gebratener RKalbsidylegel, ein gebratener Schbp(en(dhle-
gel, vier gebratene Kapauner, vier RNepphiihaer und jwey Hafen
werden mit jwblf Maaf Briibe gendffet und in's Kodpen gebrade.
Cin Pfund NReif wird mit gefodht,  damit dié, Suppe {hleimig
| B wird, mit Concassé, Muskatblifthe und ein wenrg fein Iimmet
“ gewiiryt, gut gugedeckt, ywey Stunten langfam Eodyen gelaffen,

dann wird fie durd) ein Haartudy in einen Suppentopf ge[etbet,
und Elax in Kaffebbechern fervive.

Das Consornmé ald Suppe. (Consommé au re-
staurant)

Udt fdone fette Hilbner: ober vier fette Ganslebern wer:
ben mit einem Balben %lertelpfunb %utter auf ftarfem Feuer ge-
vbftet, durd) ein Sieb geftrichen, dann mit einer balben Maap
Consommé (&. Ab{dn. Consommé) und adyt Cperdottern abs
gertibre, mit Saly und Concassé gewiirje uiid durdy ein Haar:
tud ge&nd)en, vann in eine filberne oder povcellainene Caffero:
le, die mit Butter leicht beftrichen ift, gegoffen, unbd in Dunft
(Siehe Abfdnitt Dunftbad,) geFodhet. Anderthalb SJ?uaﬁ. et
was gefaljenes Consommé wird fiedend in ben C,_uppe_nto_pr ge-
gofien uno die Cafferole beygefetst, ober aud) diefer feine Kudyen
il mit bem Loffel fickieeife audgeftoden, und in das Consomm é

j gegeben. Dag Consommé unterfdheidet fidy von der ébfube burdy
i Kraft unbd dbunklere Farbe,

*i?
i

Consommé mit Scynepfen-Cy, (Consommé aux oeufs
de Becasse.)

Bier gebratene Sdynepien , veren Fleifd febr fein gefdynit-
ten, dann geftofen und mit einer palben “Ra* Consommé unb
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adit Eyerdottern durd ein Haavtud) getrieben ift, werden in Gpy-
formen, die leidyt mit Flarer Butter beftrihen find, gegofien,
im Dunft (Swehe Abfdnitc Dunftbad,) gefoht, unbd in vas
Dier gubeveitete Consommeé in Tovf geftsivst. Die Formen in
bem Fodjenden Waffer, werben mic. unten .und oben gelegter
Gluth langfam in Dunft getrieben, und fobald fie geftockt find,
Devausgenommen; benn wenn fie cinmabl anfangen ju fieigen
und eine Haube ju maden, {o find fie {hon Hberbocht und tos
pfendbnlidy geftockr. '

Consommée mit Sapaunes : Nocen, (Consommeée aux
quenelles de volaille.) ]

€5 werben Kdpauner: Nocken (S, Ab{dnitt von Fafden)
in gefalzener Briihe abgebodht, dann in einen Suppentopf ges
Tegt, und auf pwBIf derfey Nocken, drey albe Maah Con-
'sommé, bdas mit etwas Saly und Concassé gehoben wovden ift,
gegoffen, Daf das Consommé (iebend feyn’ folf, darf mohl nide
evinnert wevden. Aud) die Nocfen diivfen nidet fo grof als jum
fonftigen Sebraudye. gebalten werdben.  Sowohl die Nocken als
vag Consommeé miffen febr vein erfdheinen.

Consommé mif ZTriiffeln.  (Consommé aux Truffes.)

Bwey Pfund ir:’iffe[n, ie frifher je beffer (S. Ab{dn, v,
b, Triffeln), werben abgefddlet, auf mefferviicendiinne Bldt=
den gefhnitten und in einem BWiertelpfund frifder Burter mit
etwa @aly und Concassé, einem Lorberblact und einem Glieds
den Knovlaud) eine Wierceltunde lang. auf mittelmdfig farber
Gluth gediinftet, dann der Knoblaudy und das Lorberblatt weg:
genommen, Drey halbe Maap Eodyendes Consommé werden fo
dariber gegoffen und nadydem, rein abgefettet, in ben Topf ge-
than. DBevmdge ter ju farfen Erbibung ded ebliites, bas dies
fes ESftliche Geridht verurfadye, wird bdasfelbe etwas felten unbd,
gwar nur bey gewiffen Gelegenbeiten aufgetifdse.

Consommé a la Monglas.
Cine BViertehnaaf auf Eleine langliche Wievecke sefchnictes
ner viffeln, mic @en fo viel und eben foaefdnictenen Chams
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pignon, werben in einem Wiercelpfund Butter, mit etwasd Saly
und Concassé, fiinf Minuten lang gedlinftet. Eine WViertelmaaf
fo gefdnittener gebratener Kapaunerbriifte, eben fo viel FRepps
Biibnerbeitfte, obne 'aller Haut und Mafern, eben fo viel Sands
leber und fo' viel und audy fo gefdnittene Kapauner: Noden,
werdert eine Weile bebutfam mit den Tviiffeln gediinfiet, dann
mit ‘Eodendem Consommé begoffen, und fo in den Suppentopf
gethan. Die aufjdwimmende Bicter wird hevunter genommen,
und das Gange, mit Saly und Concassé gehoben, aufgetifdet.

. Diefe Suppe verlangt viel und fehr nette Avbeit, Eeines
von den langgefpisten BievecEen darf grofer als bas andere feyn,
Eeine Serquet{dung unter wdbrendem Sdywingen gejhehen, da:
mit, wenn das Consommé bdariiber Fomme, e$ nod) volEom?
men-vein und Efar bleibt. Audy ollte Eeines bder befagten Jngres
dienzen weggelaffen werden , weil ein jedes nach feiner Mafgabe
witke und dag Gange gu einer BVollfommenbheit bes feinften Se-
fhmackes bilbet. ‘

Srangéfijhe Garbiive. (Une croute au pot.)

Bu Ddiefer und allen folgenden Garbiiven wdre ed. beffer,
wenn  ein Topf mit 8[211’&) ‘befonbers 5uge|’ef§et wirde, Ium ein
veines {hmacthaftes Fect ju beFommen.

Bier Pfund Rindfeifd), jwey Pfund ﬁarbﬁeq’d) unb gey
alte Hihner werben mit vier Maaf LWafler jugejest, bis jum
Klarwetden abgefcbd’uin'et , ein balb Pfund IMNark binju gethan,
bann mit jwey gelbeit Niiben, Peterfilienwurzeln, einem Kopf
Sellevie, einem Hduptel Kobl belegt, mit etwas Saly, Musbars
SIL’itbe und vier Gewtirynelben gewdryt, gugedecte, -und fo drey -
118 vier Stunbden rubig und langfam Eodyen gelaffen. €8 werden
ungefabr drey Maafi abgeriebener @emmelrulbe, bie auf biinne
@dynitten gefdhnitten unbd gelb getrmfnet Wworben, unbd in eine
tiefe, mit Butter geftvidene, Silberfdhliffel oder Caffevole or:
bentlidy gelegt, 1mbd unter mehrmabligem Abfeen mit einer
Maah der befagten Briibe nebft allem Fette, weldes jufammen
mit @aly und Concassé ftdrfer al$ die briggn Suppen gehoben

A | -
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werben mufi, begoffen, bann in einem mittelmdpig Heifen Ofen
eine Stunbe lang gebacfen. Die fibrige Briihe wird rein gefeiber,
gefalzen, mit brauner Drihe etwad: gefdrb, im Jopfe aufges
iy und die gebackene Semmel beygefesit.

Brot: Suppe. (Soupe au pain & ’Allemande.)

€3 wird einen Finger hody viinn bldttrig gefdiniteenes,
gelb gebdhees Nockenbrot tiber eine riefe Sdpiffel gelegt, eben
fo hoch mit guter vedht fetrer Briibe (S. Abfdhn, v. b, Birihen)
begoffen, mit baumlangen abgedrebten, fdnell gebratenen Brag-
wiirften belegt, wieder  fingerhody mit dem Brote beftreut und
wieber mit @aly und Concassé ftar gehobener Buiihe begoffen;
Giber diep Bette von Vrot werden frifhe Ener behutfam aufges
fdhlagen, fo daf das Cpweif um den Dotter bleibt; e wird
nody einmabl mit Brof beftremet, drey Minuten lang in den pei=
fien Ofen. geftellt und dann mit bdev 1ibrigen fetten Briibe, in
weldye ein balber CRIEFel voll fein gefhnictene griine Peterfilie,
unbd ein CHIS{Tel voll fein gefcbmttener Sdynittling und junge
griine @dalotten Fommen, Fodhend Heif baumbodh tibergoffen und
{o aufgetifds.

Stalienifdye Garbire. (Garbure al Italienne.)

Bu biefer wie ju den vorhergebenden und folgenden Suppen
gebbren tiefe Silber[dhiiffeln, in Ermangelung diefer Eonnen aber
Gilber - Cafferofen genommen werdben. 3 wird ein Fopf Buiibe
[ 3ugefetst, wie zu der franidfifhen Garbiive (@ frang. Garbiive).
“Ge,nn biefe Writbe bereitet iff, rwerden swep Pfund  geodytes
.ﬁa:ferf[etfd), ey Pfund Vratwtivfte fdnell abgebraten, ein
Pfund Parmefankife und ein Prund Groyerfdfe und fo viel a8
alles diefed, ockenbrot auf daumbreite diinne Bldttdyen gefdnit=
ten. Die Sdiiffel wird dann [etcbt ’ﬁt Butcer beftriden, mit
Brot beftreuet , mit den: Brapwiirften auf baumgrepe StticEdyen
gefdnitten, belegt, mit Brot wieder beftveiet, mit dem Kdfe
BebecEt, dann wieder Brot, Kaiferfleifd, und fo fort big die
Sdyiiffel voll oder aller BVoreath inein gethan worden ift. Nod ei-
nem jeden Welege wird es leidht mit Saly und Concassé be:
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ftdubt, dbann mit ungefdhr einer Maaf Vuiihe mit alle dem Fet-
te, bag fidh auf der Oberflide des Topfes gefammelt bat, und
bie ftarf mit @alé, Puscatnuf und weifem Pfefer gewdryt
worben ift, begoffen, unbd in mittelndfig beifem Ofen eine
©tunbe langfam gebacken. Dietibrige Brithe wird in einen Topf
gefeipet, gebdrig gewtrst und befonbders Bepgefenst.

SKobl-Garbiire.. (Garbure aux Choux.)

Wird eben fo wie die vorbergehende bebandelt; ftatt bder
DBrafwiirfte und Kdfe wivd Kobl mit dem Vrote wedifelSweife
gelegt, mit fecter Bitihe begoflen und gebacken, die Bribe wird
befonders bepgefest.. Worber aber wird der Kobl hiersu in Waf:
fer etne balbe @tunde lang abgeEscht, bann in eine Cafferole,
bie mit Svectplatten geflittert'ift, getban, mit andern Spech:
i platten belegt, mit Saly und Preffer gewiivyrer fetter Brlipe ge-
. ndft, und mit Gluth von unten und oben langfam geddmpft,

Garbitre von Salat. (Garbure aux Laitues.)

Hi : :Deg:‘ abgeflaubte fehr rein 'gemafd)e%e Galat wird tiber bie
il Quere fingerbreit Uberidynitten, und swdlf geprefite Hinde voll
mit einem balben Pfund frifder Butter febr langfam gang weidy
i gediinftec: tibrigens fo verfafrem; wie mit der franydfifden Garz
! biire (&. frang. Garbiive.) €3 wird ndhmlidh einen palben Finger
body @emmelrinte, dbann eben fo Hod) Salat und wiever Sems
melvinbe ‘gelegt, und diefes fo fort, bid die @dytiffel voll ift,
dann wird ed mit fetter Vriihe begoffen und tm Ofen gebacken.
Die tbrige Briibe wird befonbders bepgefest. Daf die BVrithe
fdmackpat und Erpftaliflar fepn muf, ift f{don friiber gefagt
worbder,

Garbiire yon Both, (Garbure aux Poireaux.)

€8 werden ungefdhe breyfig daumvdicke Vory von den gréh-
ften @dalen abgefdydlet, vein ausgewaiden auf balben Finger
dicfe. ©dyeibdien, fo weit fie weif oder weifigelb find, gefdynit-
ten, dann in eine mit Spect gefiltterte Cafferole getban , mit
Gpect bedecke, und mit fecter Briihe, die mit Saly und Con-
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cassé ftavE gewdvyt ift, gendflet und langfam gany weidy ge-
ddmpft. Ubrigens wird gang fo wie mit dev frandfifden Garbiire
verfabren,  Cinen Finger hod Semmelvinde und einen Finger
hody Bory n die mit Butter befrichene Sdiiffel gethan (S,
frange Garbiive), bann mit fetter Suppe begoffen und im Ofen gebas
cfen. Die tibrige Suppe wird in einem Topfe befonders bepgefehits

Garbiire von Kavtoffeln. (Garbure des Pommes de
terre.)

Die Kartoffeln werben veh gefdhdlet, blattweis 'gefdynis.
ten, mit Saly beftdubt, und in gefldvte Vutter 1ber ftarfem
Feuer gelb gebacfen, fobann wie bep bden vorbergehenden eine
NReihe Semmelrinde unbd eine NReibe Kartoffeln gelegt, mit fet-
ter gut gewtrter Briibe begoffen und gebacken. Die tibrige Elare
Briihe wird im Suppentopfe befonders bepgefekt,

®arbire vor Wurgeln, (Garbure a la Vilroi.)

Cine Maaf auf diinne Vldeehen gefdnittene Goldritbden
werden in einem halben Pfund Vutter, oder’ fo viel veinem gu,
ten vom Topfe abgenommenen Fette gediinftet. Nady einer bal-
ben @tunde Eommen eine fatbe Maaf fo gefdhnittener Peterfilien=
wurgeln und @ellerie, und nady einer jwepten halben' Stunbde
eine Maaf Koblrdben und eine halbe Maah Bory, gleid) den gel-
ben Riibden auf diinne Sdyeibdyen gefdhnitten, bingu. AlMes ju-
fammen witd nun nod) eine Stunbde gediinftet, dann aber wie
bey den vorbergehenden verfahren, ndhmlidy Finger hodh die mit
Butter beftrihene Sdhtiffel mit Elein bldrtrig gefdhnittener Sem=
melvinde beftreuet, cben fo bod)y mit den gediinfteren Wurgeln -
begoffen und fo fort, bié alles wedfelsweife aufgegangen ift,
vann wird es mit fetter gewtiryter Brithe gendffer, und unge=
fdbr eine Stunde fang in mittelmdfig ftarfem Ofen gebacken,
Die dibrige Elave Erdfrige Briihe wird befonders beygefest.

Garbiive von Kaftanien, (Garbure aux Marons.)

Die Kaftanien werden in die Sdyale eingefdhnitten und lang-
fam gebraten, bis vie @dale auffpringt, vann abgejdydlet, unp
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aud) bie feine innere braune Suppe abgenommen; fie werde
vann auf Bidtter gefdnitten, in einer Cafferole mit veinem Fett
eing Dalbe Stunbde gediinftet, gewdivyt, und wieder wie bie vors
bergebenden auf eine mit Butter befirichene Schiiffel mit Brot
fdhidytweife angebdufr. Es wird ndhmlidy eine fingerhohe HReibe
bldttrig gefdnittenes Rocfenbrot, bann einen Finger Hod RKas
ftanien gefegt, und dief fo oft wieterholt, bis die Schilffel voll
ift, wird ferner mit fetter gehorig gefaljener Briihe wie ju ver
franbfifden Garbiire (. frany. Garbiive) begoffen und gebacken.
Die 1ibrige Briihe wird bepgefest.

Profitrol- Suppe (fafdyivte Semmel - Suppe,) (Potége \
(er Proﬁte}olg.)

E8 werden baumian,ge und dicke Semmelwiirfden an der
Oberflade vund Derum eingefdhnitten und iiu'@d)ma[g, gebacfen,
bantt audgehohle, mit feiner Fajdy (S. Abfdhn. von Fajdhen)
gefiillet, auf einen mit Butter befrichenen Plafond gelegt, unbd
im Qfm eine Weile gebacken, dann in ven Topf gethan, mit
Brauner Ralbsbribe (&. Abfdn. von Briben), die gehbrig ges
wirst und frdftig ift, begoffen, und fogleidh aufgetifdht, dbamit
die @emmel von der Briihe nidht ju viel geweidht wird.

Guppe mit Sdlicfrapfeln. (Soupe aux Ravioles.)

Bwei limmerne Beijdel, die in gefalzenem Waffer geEodbt,
und in bdiefem ibren Subde erfaltet {ind, werben ohne allen Knors
pel oder dMafern febr fein jufammen gefdnitten, mit Saly
Concass¢, Mustatnuf. und einem EHlBFel voll fein gefdhnits
tener Peterfilie gewtiryt, und in ungefdbr einem Wiertelpfund
Butter eine balbe Stunde langfam gerdftet, mit drey Cyerdots
tern gebunden, und falt geftellt. Diefes SGebdcke wird dbann in
feinen Nubelteig (S. Abfn. vom Nudelteig, 2. Ehle), in
Cperbotter grofe Hdufden gelegt, Dberum mit abgefdlagencn
Cpern beftrichen, mit dem Reig tiberbogen, rund berum nicder
gedetict, und mit einem vunden Ausftedyer halb rund berum aus:
geftedper. Diefe Krepfel werten in ungefdhe dbreny Maaf gehorig
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gewlirgter Brithe (S. Abjhn. von Briiben), wenn felbe Fodht,
gethan, eine Wiertelftunde jugedectt, langfam Eodyen - gelaffen,
bann, obne fie evft lange in der VBriihe weiden zu laffen,
aufgetifdyt. 3

Suppe mtf Marfnidel. (Soupe aux Quenel]es ala
moélle.)

Sr'et) Wiertelpfund MarE, wird Elein gewndrfelt gefdhnitten,
und mit einer Maaf eben fo gewtirfelt Elein gefdynittenen Sems
weln in eine irdene Sdhiiffel gethan, mit etwas &aly, Con-
cassé und MusEatbliithe gewrivgt; e8 werden fed)s ganze Eyer
barauf gefdlagen und gut durd) einander gemengt. Diefer Teig
witd bdbann an einem Eiblen Orte eine Stunde lang fteben
gelaffen.  Dadpdem bdiefe TMaffe angezogen bat, und etwas feft
geworden ift, fo werben bavaus in ungefdbr jwey Maaf Briihe,
die. langfam Eocht, bald epgrofe Knovel eingelegt, jugedeckt und
gebn Minuten langfom gefodht, bdann gebsrig gewtiryt unbd bes
butfam in den Topf gegoffen. Diefe und einige folgende Suppen
Teiben gut die FWilrze der Nustatbltithe.

Guppe mit Semmelfuddeln. (Soupe aux Quenelles de-
pain blanc.)

Gany ‘fo wie die vorhergehende wird diefe Suppe behanbelt;
~ anftate des MarEs Fommt ein Halb Pfund Butter, die mit ten
Cypern abgetrieben wird, ungefdhr eine Maaf gewirfelt gefdnittene
@emmeln barein gemengt, ein wenig gefafjen, einige et fres
ben gelaffen, und dann dottergrofi in jwet Maaf gefaliener
Driihe eingefodht, und eine Bievtelftunde lang Eodhen gelaffen.

Suppe mit Noden. (Soupe aux Nockes.)

Sn ein halb Pfund. laumig abgetviebene Butter werden
nad) und nady fedis gange Eper vervithrt, und ein halb Pfund
bes feinfien Mebles vermengt, gefaljen und eine halbe Stunbde
an“einem Falten Ort fteben gelaffen, dann in ywey Maah Briibe,
bie leidye Eodyt, mit einem CHIOFel bebutfam eingelegt, gugedeckt,
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unbd eine BVievtelftunde langfam geFodht. Sollten die Nocken, wie

“es oft ge[dyieht, wenn das Mebl' nadyldfe, zu dlinn feyn, fo

wivd gerade fo viel Mehl nadhgegeben, bid fie aufloufend leidye
und Edrmig werden. Im entgegen gefebten Falle Eomme nod) ein
€y oder etwas Buster hingu.

Suppe mit Nubdeln, (Soupe aux Noules.)

Aus dem Nubdelteig werden pavierdiinne Platren -ausge:
walket. Wenn fie ein wenig dbertrodnet find, fo werden fie
gufommen gerollet, auf gwirnfeine Fdven gefdhnitten , in eine
langfam fodyende Briibe eingefodyer, jugetectet, und fiinf Miny:
ten lang Eodben gelaffen. TRenn bey dem Auswalfen Fein MNiehl

parauf geftdubt worben ift, fo bleibt bdie Suppe Elar, und

bie Nudeln gelb, und fo wird diefe Suppe, von fdhéner Favrbe
unbd lieblicher Wiivge, aufgetifcht.

" Guppe mit Fledeln. (Soupe de pate allemande.)

Bon mt'lbelteig ‘werden papierdlinne Bldtter ausgewalft,
auf Tinfenkleine FlecEden gefdhnicten, und den vorbergehenven
dhnlidy in die Eochende Driihe engefodht.

Suppe mit” Cingetrdufeltem, (Soupe filée.)

Jn fedis aufgefdhlagene Eper wird fo viel Mebl wibrend
bed Abjdlagens vermengt, bis ed einen Teig madyt, der fpagats
bick fih vom C8fFel fpinne, dann in ywep Maah Britbe, die lang.
fan' Fodht, ‘eiugeironfc, oder nody beffer bimein’ gefponunen. Sm
erften AugenblicE fallen die .gefponnenen Fdbden ju BVoven, ftei:
gen aber fogleich wieter an die Oberfiddhe, und wenn bdiefe voll
ifty fo wird e8 mit einem Seihldfel abgentommen, in ben @im-
ventopf gethban, und vad iibrige eingefodht, leidht mit Saly,
Concassé und MusFatblithe gewiiryt, und fo angeridhter. Die
fer Gperteig mit frifhen Cpern und dem feinften Mebl beveitet,
9ibt eine vedht angenehme Meblipeife, die, weil e nur von einet
Kleinigkett abhdngt , weldye leidht ftberfeben werden Eanm, felten

~gelungen auf den Rifh Fomme; und diefe Kletnigheit ift das

genoue Werbd(tnifi des Mebles au vten Epern,
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Suppe mit Hafernudeln. (Soupe aux Vermicelles,)

_Da bie Hafernudeln (Vermicelles) in unfern Ldntern
gar ju felten frifdh, obne einen Gewdlbgerudy, ju haven find,
und felbft frifh einen gewiffen Meblgefdmact Haben, fo miijjen
fie erft ein Wievtelpfund in gwey Maah gefaliener Briibe eine
Minute lang abgefodit bann abgefeibet und in jwey Maaf an-
vere Eochenbe, angenebm gewiliryte Briihe gethan werten; dann
eine IBetle Fodhend Deifp fteben bleiben, damit fie anfdhwellen.
Sur Garnirung ber burd)Qthf)fagenen Suppen wird ein Bier:
telpfund Hafernuveln in’ einer Maaf Briibe eingeFodt, eine
Weile ftehen gelaffen, dann evft abgefeibet, und fo verhdlt es fih
mit allen Gattungen der beFannten italienifden Seige,

Suppemit Leberfnédeln. (Soupe aux Quenelles de Foie.)

Die Ganslebern find die vorziglidfen. In Ermangelung
biefer werden aud) fogar Kalbslebern genommen. Ein Punbd dies
fer Qeber wird niit vem Meffer von allen Fafer abgefdhabt,
bann durd) ein Sieb durdhgeft:idhen. E8 wird ein Halb Pfund
Butrer in einev irbenen @diffel abgetvieben, mit der Leber,
swey Cpern und ber Hilfte geriebener weifier Semmeln nebft
@aljund Concassé vermengt, aufeinem talten Ovte fteben gelaffen,
bann balb epgrof in jwep Maaf Eodyende Brithe langfam einge:
Tegt, und eine SBiertelftunde Eodhen gelaffen, und fo Fodbend

" beifp aufgetifdhe ; fie miiffen den MarEtnddeln gleid) auffchwellen,

Edrnig und dennody jitternd leidht flaumig feyn.

Suppe mit Leberpfangel, (Soupe garni de pain de Foie.)

€8 wird ein Halb Pfund BVutter mit fechs Eperdotrern lang-
fam und flaumig abgetrieben, it einem balben Pfund rapivter
und durdy ein Sieb durdhgefividhener Leber, nebf eben fo viel ge:
viebenen weiffen @emmelbrdfeln verriibret, und mit Saly und
weifiem  Pfeffer gewiirgt; bdie CEperElar wivd ju ©daum ge=
fdilagen, und mit der Moffe vermenget.. €4 wird bann in eine
flahe Cafferole, in welder ein Dalb epgrefies Stiick Sdymaly
big jum @dywargwerden beif gemache worten ift, gegoffen, und

Benfer, RKodpunst, L Speir, . 3




34 Dritter AbG{dnitt.

fangfam gebacken. BWey dem Anvidhten wird e aus ber Cafferole
umgeftiivyt, Tang gewtirfelt gejhnittern, unbd in ten Suppentoyf
gethan , und mit ey aof Fochender angenehm getwiivyter
DButibe begoffen.

Suppe mit Mehipfangel.” (Soupe au Souflé de farine)

Gin Dalbes Pfund Butter wird mit fechs Epetbortern nad
und nadh) flaumig abgetrieben, wnd mit adyt Qoth Meb! verriihrt
Die Cperflar wird ju Sdnee gefdhlagen, und wit tem ﬂ[srigen
Teidyt vermengt, dann eine flache Caffercle, in weldher ein ey
grofies Stid ©dmaly bid jum frarfen Rauden erbibe worden
ift, gegoffen, und longfam gebackin, bann auf gefpitire leine
Bievecke gefdynitten, in den Suppencopf gethan, und mit gwey
Maaf angenehm gewtivzter Euchender Briihe dbergoffen.

Guppe mit Koblpfangel. (Soupe au pain de choux)

Bier ftarke Hduptel Kobl werben ouf viev Theile durdyge
fdnitten, in gefalenem Waffer weidy gefodht; nady dem Aud

“Eiblen aus bem erften LWaffer apsgedriicEt und fein gerfdnitten,

dann in einem Dalben Pfund Vutter und ber Halfte veinem
Kett eine Stunde lang gediinftet, mit. Saly und ftatf: mit Con-
cassé gewtityt; endlith durd) ein &ieb gejchlagen, in einer irde:
nen ©diffel mit adit Eyerdottern abgetvieben , die Epertlar ju
@dnee gefdlagen, bievein vermengt, und iie bie vorhergehenden
gebacken, fonady auf @tiickden gefdnitten , in den Topf gethan,
und mit zep Maaf angenebm gewdiryter Briibe tiberfchiiteer.

Sunge Gans - Suppe. (Soupe d’Abatis d’Oie,)

Die junge Gang, das ift, bder'Hals, bdie Fitligel, it
Kilife, der Magen und die Leber, wird auf Stiicke zerfdnitten;
biefe werben tm warmen LWaffer tiber dem Feuer mit bder Hand
beweat und gedbrtickt, bamit das -darin geftocfte Bilut Hevaud
Fomme; wenn bdas MWaffer ju heif wird, {o Fann man ed mib
einem Kodhloffel hevum viihren, bis es endlidh Focht; bernad
wird daé Waffer abgefeibet; und Faltes darauf- gethan, damil
man ein jedes @t nody einmadl vein abpubien Fann, Fuv ye
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juﬁge @dnfe wird ein Viertelpfund Vutter in einer Cafferole
voll bes feinften Mebles beftdubt, und langfam dunkelgelb gé-
voftet, dann mit ywep Maaf leidjter Briihe gend(fer, und ge-
nay abgeribret, bdie junge Gansg wird binein gethan, mit ei-
ner fpanifden Jwiebel, ywey Peterfilienmwurieln und einer gel=
ben Niibe belegt, mit Salz, Concassé und TMusEatbliithe ge-
witrit, und fo jwey Stunbden langfam geFodbt; das Fett wird
abgenommen, die Gang bevaus geElaubet, in den Suppentopf,”
in weldem jwey Hinbe voll feinbldtterig gefdnittene und ge=
trocfnete @emmeln find, gethan, und bdie Guppe angenebm ge:
wifrgt, durdy ein Hoartudy dariber gefeibet. Sie foll eine gold-
gelbe Favbe haben. Jn Crmangelung bdeffen wird etwas braune
Brihe ju Hllfe genommen, etwas fein gefdhnittener Majoran
wird ald Wirge daviiber geftdubt.

Semmel- Suppe. (Soupe au Pain.)

Auf meffereiicendiinne, in vunden Sdyeibdhen gefhnittene
@emmelvinden werden im Ofen oder auf einem Rofte tdber bder
Gluth goldgelb gebdbet, in einen Guppentopf getban, mit Fo-
dend beifier, gebdrig gefalzener , etwas fetter Briihe begoffen,
augedectt , und fo zebn Minuten lang fteben gelaffen, damit die
Gemmeln bie Briihe in {idy zieben, alsdarin erft mit der 1ibri-
gen Dieviu gebovigen Briibe dber{diiptet. ;

Guppe mit Reif, (Soupe au Ris,)

Da ber Reiff aus warmen Ldndvern ju ung Fommt, fo
Ednnen wir ibn felten chne Gewsdlbgerudy, Staub und veralres
ten Gefhmact beFommen, Diefen vorgubeugen muf er in meh-
veren warmen BWaffern vein ausgewafden werden. ' Ein halb Pfund
von bdiefem gewafchenen Neif wird mit ungefdby anderthalb
Moaf Brithe gendfler, und langfant obne Umridhren weidy ge:
Eodhr. Wey dem Anridyten wird, bid jur gebdrigen Lerdlinnung,
Flare, angenehm gewtivite, braune Kalbgbriihe nadygegoffen. (@.
Abfdyn. Kalbsbriipe.)

3u ben purdygefchlagenen Suppen witd bder NReif obne

alle Zerquet(dhung unbd ofne Bepmifdhung brauner Biibe nur
Weif genommen. *
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Moryglidher ift ¢, wenn man ein halb Pfund Neiff mit_
einer Maaf ungefdrbtey Vriihe auffebe, ein wenig falyt, und
langfam weid Fodt. Die WBraihe giehe fih gany in den Neiff,
ber bann weif und gany bleibt. Swey Maaf gewdrgte und
feicht pefdrbee Wrilhe werben i ben Topf gegoffen, unbd bev
Reif hinein gethan , ber bann gany blelbt, unb bie Elare Briibe
nicgt tribt.

- Reif - Shleim. (Créme de Ris,)

Der Neif wird dem vorbergehenden gleidy in einer Briihe
i geFodyt, dann mit einer Maaf Eochenver, mit Mustatbhithe nur
i wenig gewtiviter Hiihnerbrithe (S, Hitibnerbriibe) begoffen, mit
‘ ber Sdyneeruthe abgefhlagen, unbd durd) ein Saartudy gefeibet.
| Getften - Scyleim. (Créme d’Orge.)

; Gine balbe Maaf reiner frifder Gerftengrdupden werben
mit einem Pfund NRind:, gwey Pfund Kalbfleifd und einet
alten Henne gefodt; das Rindfieifd) wird nebmlitb in_ einem
i Fopfe mit vier Maaf Waffer jugefest, in’s Koden gebradyt,
bann die alte Henne und Kalbfleifdy hinju gethan, und bis jum
RKlarmerden abgefddume, Wenn vieh gefdehen ift, fo Eommen erft
bie Grdupden nebft viner Peterfilienmwuryel, einer gelben Ribe,
einem halben Kopf Gellerie, etwas Saly, Concassé und 9Mus:
‘ Eatbltithe hingu. €4 wird jugebecEt und bdrep bis vier Stunbden
i : langfam gefocht. Dasd Fleifth wird dann heraus genommen,
bie Grdupden mit einer Sehneerutbe abgefdhlagen, und durd
ein Haartudy gefeiet.  Weym Serviven werden Limonien mit
prafentivt.
; Saften - Gerftenfdleim Eommt unter ben {Eaﬁm[u;\pcn, fo
aud die Panadeln, vor.

- S
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