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Lievter Abfduitt
%aﬁen:@nppen.

Saften - Consommé mit Aal. (Consommé maigre a
PAnguille.) (&. Ub{dyn. vom Aal)

€8 gibt mehrere Avten dem Aale die Haut abzunehmen. Cis
nige fdhyneiden fie bey dem Kopf vund herum auf, [6fen behuthfam
fo viel ab, baf fie felbe tikevlegen, und endlidy miibfam abe
sieben Ednnen. Dann bleibt nody eine feine mafevige Haus
tber dem Fette, bdie nicht lodgemadht werden Fann,

Andere werfen den Aal in dbag Feuer, drefen ibn von als
len @eiten, damit dds Feuer fiberall Binfpielen Eann, und fo
big- vie Haut cine Krufte madt, dann fabren fie mit einem
groben Zudpe vom Kopfe abwartd, und die Haut famme dem
immer widerftebenden Fette (chiebt fich bmunter, und bder veine
Fifch. liegt da.

3u der vorftehenben Suppe wird ein ungefnbr pwen Piund
fwerer fo abgebratener Aal ausdgeléfec, bdas Fleifdy nehmlicy
behuthfam ohne ben Riicken und den NRippengrdten herunter genoms
men , dann fingerdicE {dyief uber gefdhnitten, damit es fangrunde
Bideechen bilbe, ' rvein jugeftuse und in einer Faftenpreffe oder
Sauerbrithe (&. Abjdhn. Sauerbriihe) weidy gebodt; dbann auf
ciiein veinen Tudye abgetvocknet, in den Suppentopf mic drey
balben fiedpeifien, mic @aly, Neugewiiry *), Concassé und
Mustatelilthe angenehm gewiiryten Fafien-Consomme (S. Abs

*) Meugewiiry, (englifd Gewiirz, jamaifa’iher Pleffer, Nelken
pfeffer , YBunderpfeffer) find die gr:’i’n gepfliictten. Beeren der Ges
wiiry = Wyrthe, So wie man fie hier fauft, {ind fie gemeiniglidy
eimas grofer ald f{dwarge Pleffecforner, theild rund,  theils

~ ldnglid) und mit einem abel verfehen. Fn ihnen weveinigt fich
der Gefdmal der Gemiirgnelfen, ded Jummtes und der Muss
fatmiffe, daher man ihnen aud) den MNahmen Allerlen-Wiivse qes
geben bat. @3 foll nidyt fo hikig fepn, wie Dad andere gemeine
Gewiivy, und wird in diefer Hinfidht empfohlen,
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fdhnitt Faften: Consommé) begoffen, und fo aufgetifdht. Da
* bie Faftenbriiben Eeine eigenthiimlide Kraft befigen, indem bdie
‘%'ifcbgaﬁerte gefdmacElvs, und, ftark angebduft, felbf widbrig
fhmecEend wird, fo muf man, um dem Gefdmactlofen voryi:
beugen, mit mander Wivge ju Hillfe fommen, bievyu ift das
Neugewtivy befonders ju empfeblen.

Faften-Consommé mit Sdillnoden.(Consommé maigre
aux Quenelles de Merlan.)

$Wird fo wie die vorber gebende Suppe bebanbdelt. Die
Sdiltnocten (S. Abfdyn. von Fafdy) werben nad) tem AbFodyen
in gefalzenem LWaffer auf ein veined Tud) gelegt, dann in den
Guppentopf gethan, und auf jwanzig Nocken mit wenigftens
swepy Maah Eodendem Faften = Consommé (. Abfdhn. Faftens
Consommé), weldes angenehm gewiiryt iff, gendffet.

Sdyildfrsten - Suppe. (Un Consommé de Tortue.)

NBier mittelgrofie ©dildbErdten, denen bdie Kopfe und Fitfie
abgebauen worben findb, Fommen eine Stunde lang in laues
SBaffer, bamit bas Blut heraus fliefen und alles Unreintevon ihrem
©dyilbe fidy ablofen Eann. Hernad) werden fie fo lange geFocpet,
bis {idh die grine Haut jwifden ibren Schildern Io8 maden
186t, weldes behuthfam gefdheben muf. LWenn fie nun gang vein
gepusst find, fo Eommen fie fammt ibren Sdilbern in eine ange:
meflene Cafferole, die mit jevlaffener Butter, drey fpanifden
Buwiebeln, brey gelben NRiben, einemn Kopf Sellevie und jwey
Peterfilienwurjeln, alle blattweife ge{dniten, belegt iff. Die
Cafferole wird gugedeckt, unbd das Ganje ungefdhr eine Seunbe
langfam gebduinftet , (e8 muf leidht braun und am BVobden ange:
legt feyn) fonad) wird es mit ungefdhr drey Maah Waffer gendfs
fet und fangfam geFodyr. Sobald {idy die Sdhilder abidfen laffer
fo werden bie SchildbErdten herausd genommen, dbie Sdyilber abge:
18ft, und bas Fleifd) in gefdlige Stidckdyen nert gugefdynitten.
(Das Zerfdneiden gefdhieht wie bey einem, Hubn,) Die Briibe
wird dann baviiber gefeibet, mit jwey Tovbeerbldittern , Sals,
Muskatblithe und adt Kornern rothem Pfeffer gewdingt, und
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nody eine Feile langfant geFodpt. LVey bdem Anvidhten werden die
@dilversten in den Suppentopf gethan, eben fo viel Elein ge-
madyte Sdillnocten (S. Abjhn. von Fafdhy) bingu gelegt, das
Consommé mit jwep RKaffeblsffeln voll Curcuma gemwiivit, und
purd ein @eibtuch dartiber gefeiber. @oll aber bas Consommé
nidpt Elar genug fepn, fo miifte man ed wie bie Aspic fld-
ren. (@. Abfdn, von Briihen.): ;

Faften - Consommé mit gefchroungenen Forellenfhnitten,
(Consommé maigre aux filets des Truites.)

&5 werben ungefdbr 24 Fovellenfdnitten (S. Abfdhn. von
Fovellen) gefdwungen und in den Suppentopf auf eben fo viel
fafhirte @emmelfdhnitten gethan, dann mit angenehm gewtiry:
temt unbd Fodpendem Faften: Consomme aufgegofien.

Die Semmel wird folgendermafien vovbereitets Abgefdha-
bene @emmelvinde wird auf runbe Sdeiben gefdhnitren, mit
feizter Tafdye (. Abfhn. »v. feiner Fafde) beflvidyen, auf einen
Deckel, weldper mit BVutter ftark bedvidpen ift, geleget, und wa
Ofen leidyt gebacken. ]

Faften - Krauter - Suppe, aud) Gefundheits - Suppe,
: (Soupe aux fines herbes.) :

Aht EFIBel voll fein gefdnittener Sauervampfer, vier £of:
fel ebenfallg fein gefdhnittened Korbelfraut, jwep Loffel grine
Peterfilie, ein Foffel griiner Sellevie und adyt Loffel volt fein
gefhnittener Hduptelfallat werden mit einem balben Pfunbd friz
fher Butter eine Stunde lang an ftiller Gluth langfam gediinftet,
mit Saly, Muskatnuff und Concassé gewtirgt, mit gwey und
ein balb Maaf Fodyendem Waffer gendfet, und eine halbe Stunde
Tang gefodht , damn gewtiryt, und iiber gelb getrocEnete Semmel:
fdnitten in den Topf gegoffen.

Abgegoffene Krduter-Suppe, (Soupe santé maigre lice.)
Die vorhergehende Suppe wird bey dem Anvidhten mit ei:

ner Liaison von adyi Cperdotterin gebunbden und diber die Sem:
melfhnitten gegoffen.
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Diefe und die tibrigen Krdauterfuppen fovdern Feine fehr Frdfs
tige Briibe, fondern angenebhme Wiirge und veines Fetr, das
ven RKedutern febr ju Statten Fomme,

Faften - Friihlings - Supye. (Une Printaniére ‘maigre.)

Ghen o wie die Fleifdh) - Frihlings - Suppe (S. AbfdHn. v

@uppen). Anftatt Fect dorvt, Eomme Hier Butter; anftatt Fleifdy=

eine Faftenbribe (S. Faftenbriihe), und fo alle griinen Suppen,

als @omnter=Suppe, Herbit - Suppe, Vauern - Suppe u. dgl
Bwiebel - Suppe, (Soupe a 'Oignon,)

@ed)é big adht {panifhe Swiebeln werben auf zwep mefere
yitcEenbreite Dalbe Miegeln gejdymitten, und 'in einem baiben
Pfund Butter mit drey EFIOTeln voll des feinften Mebles ge:
ftdubt ; gelb gerdftet, bann mit jwey big drey Maah Faftenbriibe
gendifet , und eine Stunde langfam gefodyet. Die Butter fteige
viicEmdrts tiber die BVriibe; eine Hdlfte witd abgesommen, bie
andeve Hdlfte wird aber durd)’s Iiehen binein vermengt, dann
wird fie gebdrig mit Saly, Concasse, etwas Neugewiivy und
Muskatbliithe gewrivyt. Vey bem Anriditen wird ein Loffel voll
fein gefdynittene griine YPeterfilie dariiber geftreuet, unbd die
©uppe in den Topf tibev goldgelbe getvocnete @emmelfdyniteen
gegoffen. :

Geftofiene Faften - Suppe. (Soupe A la Reine maigre.)

Wird eben fo wie die Fleifd) - Suppe diefes Vepnahmens
behanvelt. Anftatt Kapaunerbriiften Eomme in Butter gediinftetesd
Sdinfleifd) (&S. Avfdhn. von Sdul), Auf ein Maah gegupfren, .

“in Dutter gedtinfteten S©dill wird ein Wiertelpfund rein gewas
{ener Reif mit wenigftens jwey Maaf Faftenbriihe und emem
Bievtelpfund Butter fehr weidy gefodiet, mit dem- fehr fein ges
fnittenen und dann gefiofenen Sdnll und fed)s harvtgeFodten
Cperdottern vermengt , angenehm gefalzen, gewiryt, und durd
ein; feines Haarcudy durdygeftriden, mit %aﬁemCOnstmé;
bis s fidy [hrnurdicE vom R3fel fpinn't', verditnnet, und fiedend
w den Topf tber febr Elein wileflide ge[dnictene und in Lutter
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gebackene Gemmeln gegoffen. Nad) dem Durdfreidhen darf vie
Suppe/ nidht mehr Eocdpen , und  bey bem Heifmadien mup fie
ftets mit einem Sdopfldfel gezogen werden.

Krebs- Suppe. (Une Bisque.)

Su ver vorbergebenden Suppe Eommen 8o mittelgrofie Kreble
(@. 1[bfc5n. v. b, Krebfen), die, nadhdem fie th mehreven FWaf-
fern gewafden , und in einem Halben Pfund Butter mit Saly
Concasse unbdb griiner Peterfilie bis jum Rothwerden gediinftet
find, ausgeloft werden. Dad Fleifh wivd mit dem Schille fein
geftofen’, die Krebdfhweifden in bden Suppentopf gethan, bdie
Sdalen geftofen, in. dev juviic gebliebenen Butter eine Halbe
SGtunte langfam gerdftet; und durth ein Haartudy auf einen tie-
fen Xeller geprefit, weldyes die Kvebsbutter gibt; dann in bdie
nun fertige, angesiehm gewiivgte Suppe durd) immerwdhrendes
Wallen, vermengt, weldyes fie roth fdaibe, heblidh fdmackhaft
madt, und fo dber die Krebs{dweifdhen gegoffen wird.

Soften - Garbitre von Grbfen. (Garbure aux Pois secs
maigre, )

Cine hatbe Maaf difrve Erbfen wevben, naddem fie forg-
faltig ausgeElaubt und gewafdyen worden find, mit ungefdbr Fwep
Maaf Waffer und einem Dhalben Pfund Butter jugefetst, mic
@aly, weifem Preffer, einigen Kbrnern Neugewtivy und Mus-
Fatbluthe gewdrit, und jwey bid drey Stunden langfom Fochen
gefafien. €8 wird eine mic Butter beftrichene @dﬂiﬁe[ ﬁltgex'bnd)
mit auf dlinne Widttdhen gefdhnittenem und geld gerrocknetem
Rockenbrot belegt, fiber das Brot fingerbodh mit den oben ers
wabhnten Erbfen befdyiittet, dann wieder Brot und fo fore,
big-die Sdiiffel voll ift. Der librig gebliebene @aft wird dariiber
gegoflen, die ©diifel in ﬁen})fan geftellt , und eine @tunbe
fangfam gebacken.  3wey Maah Faften - Consommé werden bey
dem Auftifden befonters bepgefeh.

Panade vder verfodyie Semmel - Suppe. (Une Panade.)
Bwey-Maaf weif abgeviebene und auf Bldeter gefdynittene
Semmeln werben mit yvey Maaf Faftenbriibe cine balbe Stunbde
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Tang geFodyet, mit Saly, Concassé und Mustatnuf gewnlryt,
und ftark abgefdlagen. Wey dem Anridyten Fommen vier Coth
frifdye Butter hingu, ed wird nod) einmabl abgefdhlagen, bis
fidh alles vermengt hat, dann angeridhtet. “E8 Fann aud Kleifdys
briihe genommen werben, bann wird fie aber-weniger abgefdlar
gen, unbd heift verfochre Semmel - Suppe.

GeriffeteSemmel-Suppe, Panabde. (Panade al'’Orleans.)

Blegmertet Maafi geriebene Semmelbrdfel werben in einem
I)a[bah <pfunb Butter langfam lidibraun gerdftet, dann mit Fwey
ﬂ))?.m% Faftenbriibe gendffet und ungefdbr eine Stunde fangfam
gefochet, mit @aly, Musbatnuff und Concassé angenehm gehos
ben, gut’ abgefdlagen unbd angeridytet.

‘{)”-mng,ﬂififd)c Semmel - Suppe, Panade. (Panade 2 la
francaise.)

AUnderthalb Maaf bldttrig gefdnittene Semmeln werden in
awey Maah Waffer, dbasg mit einem halben Pfunde BVutter vers
Fodht, und mit aly, viel Concasse und NMuskatnuf gewatryt
ift, gethan, finf Minuten lang Focdhen gelaffen, bann mit fechs
Big gebn Cyerdottern unter farfem Abfdlagen legievt. Dieh givt
eine etwas dicke, aber febr fdhmadhafte Suppe.

(Smblenn @uppe. (Soupe aux pauvres gens.)

Sn jwolf Coth Buster werden bm) CHIBfTl voll Mebl gelbs
braun gerbftet , weldhes febr, langfam gefheben muf. €8 wird
bann mit ey Maaf.fodentem Waffer abgeribre, mit fpanis
{dher Smwiebel , einem Lovberblatt, einer Peterfiliennwuryel belegt
mit @al;, Concassé, Neugewriry und MusEatnuf gewtirsts
und eine bis anderthalb Stund langfam Foden gelaffen; bann
ouf die tiinne gefdnittene @©emmel gegoffen, mit fein gefdnicte:
ner griiner Pererfilte beftdubt und fo fervirt. Auf Werlangen
Eann ein CRIB{fel voll KRiimme!l bepgegeben werbden,

Sdwamm - Suppe, (Soupe aux Champignons.)

Swey Chlfel voll Mebl werden in einem Biertelpfund
Butter gelbgelb gerdfter, und wdhrend teg Rihrens mir pwey

! -
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Maaf Fodyender Faftenbriibe gendffet , (dief mufi aber fo ge:
{dheben , daf Ecine Brdcden entftehen) dann wird es mit einer
fpanifden Swiebel, einem Lovbeerblatte und einem BVilfdyfen
guiiner Petevfilie nebft @alg, Conecasse und Muskatnuf ges
wiirgt, unbd eine Stunve langfam gefocht. Jwey Maaf veinge-
wafdener, abgefchdlter und bldtterig gefdhnittener Champignon
werben in einem BVievtelpfund Vucter f[dhnell gerdftet, bid der |
@aft, deffen fie viel geben, f{idh verbampft hat. Die Suppe
wird durdy ein Haartudy dartiber gefeiber, nody finf Minuten
{hnell geFodht, dann siber gelb getvocknete Semmelfdhnitten in
pen Topf gegoffen.

Deifdyel-Suppe. (Soupe aux Laitance des Carpes.).

Diefe Suppe wird bder Worbergehenden gleidh behanbelt,
Die Peifdel (ungefdhr eine Maaf) werden in ywolf Loth But-
tev [angfam gevdftet, mit der oben befdyriebenen Cinbrenn-Suppe
begoffen, dbann aufgefodht, und fiber gelb getrockneie Semnrel-
fdynitten in ten Tovf gegoffen, mit fein gefdnittener griiner Pes
tevfilie beftdubt. SNan madt fie audy feuer, dann wird ein hal-
bes Seitel guter LWeineffig Dinein gegoffen, und flnf Minuten
lang damit verfodht.

INild) - Suppe. (Soupe au Lait.)

Buwei Maaf Eubwarme Milch. werden aufgebodht , mit et-
was feinem Jucfer und febr wenig Saly gewiiryt, und tiber fehr
blinne, gieelich gefdynittene, mit feinem Sucfer ftarf beftdubre
und im Ofen glafivte Semmelfdynitten in den Suppentopf ge-
goffen, unbd fogleidy aufgetifdyt, damit die Mildh nidt Jeit pat,
bie Semmel gany aufuweiden. -

Abgegoffene Mild)-Suppe. (Soupe au Lait lide.)

Gany {o wie bie vorgehenbe. Die, der vorhergebenden gleid
gejuckerte Mild) , wird dre Hdlfte tiber die Semmelfdnitien ge=
goffen-, ber Topf jugedeckr, unbd bdie andere Hdlfte mit adt
Eherdottern legievt oder abgegoffen, dann ebenfalig in ben Topf
gethan; Ovangenblithengerud ift bierbn’angeneb:ilfte. Man gibt
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ndbmlidy zwep Loth frifdhe Orangenbliithen in ein Wiertelmaaf
Fochenber IMildy, decke diefe genau ju, und [4Gt fie eine Stunbde
warm fteben , dann wird fie in die brige Brithe gefeibet; in
Crmangefung diefer bedient man fid) ved Orangenbliichen:Loafferd,
20ein - Suppe.  (Soupe au Vin.)

Gine Muaf weifien Weines wird mit adt Eperdottern, ei:
nem Wievtelpfund und audy nody mebr Jucker und einem KiFehs
[8ffel voll fein geftofienem Zimme dber! bem Feuer mit einer
Gdyneeruthe fo lange gefdhlagen, bis dag Gange Eodend fidh bin:
vet und etwas verdickt, dann muf es fogleih vom Feuer und
nady eine Weile fort gefdlagen werden, um eine leidhc mogliche
Gerinnung ju verhilithen, und fonad) wird es in einem Suppen:
topfe aufgetifdhe.  Bierlich gefdhnittene, mit feinem Sucfer frark
beffaubte und mit glibender @dhaufel glacivte @emmeiltbmtten
wevben bejonderd beygefeBt.

Bier - Suppe. (Soupe i la Bidre.)

LWird wie die vorhergehende Weinfuppe behandelt. Die Dotter
werden aber juvor mit einem halben Seitel Obers (Sabne) abge:
fprubelt, dann mit bem, mit Sucer, Jimme und MusEatnuf ges
wiirgten Biere vermengt und tiber dem Feuer big jur BVindbung
bev Dotter fort gefdhlagen. Geguckerte und glacirte Semmelidnits
ten werden befonders bepgefeset. Mit Limonienfafe wird fie gerne
geboben.

Snffen - Gerftenfdhleim. (Créme d’Orgo miigre.)

Cine Maaf gerollte Gerfre wivrd mit fecdhs Maaf Waffer
und einem balben Pfund Butter jugefent, ungefdbr drey Seuns
ven langfam geEodht,  dann mit einem @Seitel Weineffig und eis
wer Dalben Maaf faurem NRabm  gefduere, mir Daly, einigen
(éiemﬁr(,nvlﬁen und Musfatnuf  gewtivyt, noth  einige Beit
fodyen gelaffen, mit einer @dynecruche abgeichlagen und durd
ein. Hoavtudy gefeibet 3 diefer Gevftenfdhleim  muf  angenehme
@duve, leidre Wivge und anfpredpentesd reines, vc:bes Un:
feben baben.

R e s L Oy
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