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BVon der Suppe tberhaupt.

%?D dem frugalfien, fo toie beyjedem Feftmable gebtden Trad)-
ten mebrever oder weniger Syeifen faft immer die Suppe voran,
o follfie denn aud) bey der Lebre von der Subereitung der Sypei-
fen, vor allen andern Geriditen, mit der firengfien Uufmerts
famfeit bebanbdelt wevden,

‘Daf fie nidt trith, nidt fhad) werde, oder nidt gar
einen unangenehmen Gefdmact annehme, ift die allgemeinfte
Regel, die man beym Kodyent der Suppe ju beobaditen hats
benn die gemeine Guppe muf ju jedem Gemiife, ju-jeder
Gauce, fo wie dad Gonfomme, Refteron und die Sdit, jur Vex-
fidrfung und Verfertigung der feineren Saucen und Einge-
machten , verwendet werden,

Man bat weife und braune Suppen. Diefe theilen fidh
wieder in Fleifd) - und Faftenfuppen,

A. Die Fleifh=Suppen.
Drdindre Rind=Suppe.

Diefe ift gleicbfam der Urftoff aller folgenden Fleifhfup-
ven, fo wie dad Rindfleifd [Angft extviefen der Frdftigende Gtoff
diefer von ihm erquellenden Brithe iff, und wenn fie aud un-
ter jedem Gtrobdade, von jeder in der KRodhfunft nody fo un-
eingetveibten weiblidhen Hand beveitet werden fann, fo wers
den dennod) befdheidene Schitler oder Sciilerinnen der Kunft
diefe Blditter, weldhe von deven Bereitung eine groar itberfliifs
fig fcheinende Unmweifung Hefern, nidt unbeadtet itberidlagen.

Sudem Rindfleifde, woraus die Guppe gefocbtwerden foll,
8ibt man, nebft ein em RKalbsinodien, Leber und etwad Sals
t einen Tovf, wnd - fiillt ifn mit einer verbdltnifmipigen
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G Grite Abtheilung.

Menge Waffer bid an-den Rand voll, Wuf 1Pfund Rindfleifd
nimmt man 1 Maf Waffer Juguf an,

@0 angefitllt ftelle man den Tovf an dad Feuer, und uus
terhalte dad Waffer in einem langfamen Sude, woraud ein .
@daum auftreibt, der fo lange abgefddpft werden mufy, bid fich
gar feine @pur mebyr von diefer Unveinigfeit jeigt, Nun wird

“erft dad Wurgelwerk hingugethan, ald : 1 gelbe Ritbe, 1 Stitck

Gellerie, Poree und Peterfilie. Dadurd wird der Topf aud) wie-
der voll gefitlit, weil durd) die [ingeve Verdiinfiung viek von dex

« Sluffigbeit verlorengebt. Die lepten Suthaten find ein rwenig gans

38 Gervitrs , bad ift, Nelfe, Mudcatbliithe, Preffer und Ingwer.

Giner dex brﬁﬁten &ebler in vielen unfever Kiiden ift,
pafy man die erfte jur Gupye beftimmee Brithe nod) einmabl
mit Waffer aufgiefit, denn dadurd) fann nur eine {dwade, du- .
ferft gefdmadflofe Suppe ju Stande gebradt rerden.

ABill man vie Supye nod) frdftiger baben, fo laffe man
eine alte Henne vom Unfange bid jum Abfeiben der warmen
Brithe mitfodyen. G verfieht fid) von felbft, dafi man fidh bierben
vor Unbrennenund Unvdudyern hitten muf, und diefe Warnung
fann gugleid auf alled Sieden und Diinften Bejug haben , um
nidt exfiwiedeér bad Nabmlide bey andern dhnlidhen Gelegenhei-
ten wiederhoblen ju diivfert, Gewdbnlid) icht man aber aud die
Knodenvefte, deven imimer mebreve in der Kitdye einer grifieren
Haudhaltung abfallen, fammt der in der Fleifdbant erbalte:
nen Bumwage, jufammen, und thut ed jum Hauptfleifd hingu. -
Dadurd gewinnt man, dafi, wenn fdhon dad efbare Supypen-
fleifh und die erfte Briibe aud dert Topfe genommen worden
find, nodymabl Whaffer nadgegofien , und diefer Nadguf wie-
der aufgefotten werden fann, womit man {id) eine beftindige Re-
ferve-Brithe im Haufe exhalt,

Sus (Schin) oder braune Suppe.

Der Boden einer grofien fupfernen Gaffevolle, die jum
RKoden diefer Suppe befiimmt iff, wixd am evflen mit NMef:
fervitcen dicd gefdnittenen Sdeiben von gutem Spedt oder
Kernfette veibenmneife belegt. Abnlidhe Sdeiben fdneide man
aud weifer fpanifder Smiebel, und Ledecte damit die Syed:
fdnitten, Davitber werden dann ein Jol(dick gefhnittene Sdet:




Vo Suppen. 3

“ben von magerem Rindfleifhe, fammt einigen Sdhnitten Kalb-
fleifdy gethan, und davauf verfdhiedened Wurzelwerts hat man
¢8 eben vorrdthig, aud einige Abfdlle von Garbonaden-Knodhen
u, dgl. Nun giehit man einen halben Soll hod) und nidht meby,
Waffer daran, daf ed nur den Boden verbitllt, und (it das
®ange bey einem gelinden Feuer langfamund ungugededt eins
biinften, bid {idh rerSaft amBoden dunfelbraun jum Cavmelan=
fegt. St diefe Verfodung fo meit gediehen, fo darfman dasd Ge-
fdbire nur mit der verbaltnifmafpigen Menge Wafferd, oder nod
Deffer Bouillon anfirllen, ald man mebhr oder weniger@&dit haben

- will, oder dad Fleifd exfordert, um gut und Frdftig ju feyn,

~Damit fie aber aud redt tlar werde, foll fie von der Seite
fangfam fort quadfodhen, und der hervorquirlende SdHaum im:
mey abgefddyft erden. Fertig, wivd fie nod durd, ein feis
ned Haarfieb in ein ixdened Gefdyive ‘abgefeibet, von allem
Fette gereinigt, und ju weiterem Gebraudye aufberwabyrt. Die
@it wird ju braunen Suppen-CGoulid, Bmuncn Gaucen, unb
yielen @yeifen vermendet.

Confommé,

Raddem man in einem fupfernen Keffel etwad Kern-
fett und Wurgeloerf, ganged Gereiivy, nebft 4 Pfund Rind-
fleifdh, 6 Pfund Kalbernem ,einem Paar alten Hithnern, und
T Pfund Sdneidefdhinke eingeridhtet bat, giefit man eine hals
be Mafh Wafferd davein, und fent den fo gefitliten Keffel auf

* ¢in Roblenfewer, [Afit dad Gange diinften, bid der Saft furg
genug ift, dann fitllt man ed mit ordindrer GSupye auf, fhiumt
¢8 Bftey ab, fodit e fo Tange, bid ed vollfommen weid) ift,
nimmt dad Fett herab, und vie Confommé ift fertig, Sie wird
durd) eine Gevvictte gefeibt, und ju rociterer Verwendung
aufberabrt,

NRefteron wird fafi wie Confomme bereitet, nur find bw
Hauptbeftandtheile bepm Refteron: Reppbithner, Fafanen,
Haudbitbner, und meby Kalbfleifd. Durd) diefe Jugaben wird
der Saft gelblidy, witd gewwinnt an Gefdmad und Kraft,

Reduction dient jur Verftdrfung der Syeifen. Man
Lifit eine Maf guted, ftarfed Confommé, dad man aud oft mit
dem veinen Gafte emeégebunf{etm ®eflitgeld oder Fleifched ver-
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6 Crfie Abtheilung.

mifdt, bid auf ¢in balbed Seitel gibh cmf‘od)en. Mit Cyertveif
fann man eé aud flaven.

Slace.

10 Pfund Rindfleifh mit geboriger Sumwage, 10 Pfiund
ﬁa[bﬂexfd) mit dem al8 Suwage dienenden 4 Fitfen , 6 Pfund
in @aft braungebratenes Sdweinfleifd), 4 Stiic robe, alte Hith-
ner, L Pfund weftphdlifder Shneidefdinfe, fammt 3 grofien
fpanifden Swicbeln, mit gangen Gewiivsnelfen reid) beftectt,
werden in einem grofen fupfernen Keffel mit 3 Maf Waffer
[angfam aufgebunfiet, und wenn vad bepm Verditnften {id) im-
mer ein wenig verfliidtigende Waffer im Topfe wieder nadhge-
fullt ift, febr weid) gefotten. Der durd diefen Sud aufgetrie-
bene @daum muf ingwifden immer abgenommen, die Britbhe
von'dem Fette gereinigt, und durd eine @crmettcgefelbt werdert.

Die dadurd) erzeugte flarfe Suppe, in eine andere gro-
e Cafferolle itbertragen, fodt man auf einem ABindofen bey
ftarfem Koblenfeuer fo furg ein, daf fie ju ciner Gubfian;
oie @t}rup verdidt. Damit fie aber nidht anbrenne, vcrgeffc
man ja nidt, gegen Sdhufe fleifig umzurithren. Sobald fiesdh
wird; ift fie fertig, und man ftelle fie vom Feuer hinweg, ent-
weder, um fie audsubithlen, oder, um fie gleid) in Formen u

geiten 3u giefien,

3n tiefer Geftalt ift fie bcrgughd’) auf Reifen nutghd};
voeil fie fid) gut einpacfen lifit, um in allen Fdllen wermendet
U twerden.

Diefe bier angegebene 3abl von Suthaten iff aud u
einey beftimmten Menge von Glace angenommen, LWill man
weniger IMaffa, fo gebraudt man aud nur die HAlfte von
Autbaten. Wiinfdt man meby davon gu baben, fo darf man

~ nur dad Dopypelte der Suthaten nebhmen,

Afpick.

G8 bedarf der ndbmliden Sugehsre, und wird auf vie
nabmlidhe Weife damit verfahren, wie bey GS:rg,cugung per
Glace. llud) bier fann man die Sutbaten vcrmebren, obey ver-
mindern, je naddem man mehyr oder weniger daven ergeugen
will,
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Nur darf man die daraud entftandene Suppe nidt fo
furg, und nidht fo feft wie jene der Glace, fondern nuy zuyr
Hilite einfoden laffen, wenn fie ndbmlid) fertig, abgefeibt,
und davon dad Fett abgefdhiwft ift. : i

K¢ nadhdem- fid) mebr oder weniger GSaft vorfinbet,
giefit man % @eitel, oder aud) weniger, guten Bertram:=Cffig,
der wobl verfotten werden muf, darauf, und lifit die Mafla
audtithlen, Audgefihlt, wixd fie mit dem Weifien von 2 Eyern
gut abgefdlagen, ght sugedect, auf einem fdaden Koblens
fater eine geraume Weile fiehen gelaffen, damit dag Gyermeif
2eit geroinnt, fidh yufammen su giehen, und gu bredhen,

Radber ird ed durd) eine veine Serviette, die man
an allen 4 Gcen auffpannt, swepmabl aufgegoffen, bid e8 tlar
und rein in ein irdened Gefdf, dad man ju diefem Broecte uns
ter die Gevviette fiellt, duvdhlduft, in Formen gefitllt, und
audgetithlt.

Diefed Ufpick wivd audy warm su Saucen und verfdies
denen andern Syeifen gebraudt.

Olio ='@uppe.

B Pund Rindfleifdh, 5 Pfund Kalbfleifd, nebit beybey -
Suragen, 1 Paar alte Hithuer, und 4 Pfund Sdneidefdinte
erden suerft in einem fupfernen Keffel, woguman aud) Wurs-
selwert, Siebel und ganged Geroitry wirft, gut und langfam
verdiinftet. Dem filgt man dann 1 Shipfen- und 1 Schroeind-
fdulter, 1 nte, 1 Fafan, 1 Reppbubn und 1 Kapaun, alled
gut in Saft gebraten , und mehrere Lamms - und Gdeindfiifie
bey, wie aud) 6 StitcE Kobl, eben fo viel weifie und gelbe Rits
ben, ein grofed Dauptel weified Kraut, einige Koblrabi,
1 Geitel diivre Gebfen, und in GSpe und Sucer braun paf-
fivte Sdervitben , oder Stechritben.

Ulled diefed mwird mit einer verbdltnifmdfigen Menge
Wafferd 8 Stunden langfam gefotten, Diefed verhdlinifmd-
fiige Maf begiebt fidh forvobl auf die Grdfe ded Keffeld, ald
auf die Menge der Juthatert, toeil durd) gu vieled Waffer an
der Kraft der Subftany verloven geben fonnte. It e gut ge-
fotten, wird ed abgefdhdumt, durd) cine Serviette cder Seil-




8 Crite Abtheilung.

tud) abgefeibet, vom Fette gereinigt, und fo fertig, wo man
will, gebraudt. ; :

Uudy-bey der Olio-Gupype Fann man, nady dem Bedarf, die
Menge durd) mebhr oder weniger Juthaten vermebhren oder
verringern,

Semmelfuppe.

Die Gemmel wird abgerieben, oder abgeflopft, die Rins
be in Gypalten gefdnitten, und gebdht, und dann in brauner
Guppe gut und lange gefotten. G3 ift ficdh wobl 1nAdht ju nels .
men, vaf; diefe Supype tlar, und nidt ju dic audfalle, und die ein-
gefodte Gemarel weidh fey. Mandymabl fhldgt man aud) ganze
Gper hinein, oder garnivt {ie mit gebacfenen Gperns nur diirs
fen fie nidht mebe davin fieden, :

Brotfuppe.

Diefe allgemein befannte Haudmannd-Supype gibt einaus
mittelfeinem Weizenmebl gebacfened ungefduertes Brot, weldhes
in @deiben gefdnitten, und mit einer braunen Brithe gut vey=
fodbt wixd, @oll fie aberwobifdhmedender werden, fo gehdren
einige gut gebratene, in Stitcfe yu Daumengrifie abgedrehte
Bratwitrfte, oder aud) in Stitde gefdnittene gefeldhte (gerdu-
derte) Wirvtel, nebft einigen gangen Eyernt dazu.— Mari ved)-
net auf die Perfon 1 Gy, Gtwas fein gefdhnittene Peterfilie,
Sdnittlaud) und Sals, verbdltnifmafpig daritber geftreut, thun
pad Ubrige, : ;

Diefe Gattung Gilppe nod) auf eine andere LWeife 3i1 be-
veiten, {dneidet man frdftige8 Roggenbrot in balbe, feby ditnne

~ @dheiben, dovret oder viftet fie fpréde, gibt bad fo vorbe:

veitete Brot in den Suppentoyf, fiveut fein gefdnittene Peter:
filie, Sdnittlaud) und Pfeffer darauf, und giefit die fette, vous
ber gebirig gefalzene Brithe davitber. Aud fann man 2 foas
nifhe Jwiebel grofiviirfelig fdhneiden, gelblidy olinften, und
mit dem Brot vermengt fieden laffen,

Sdhwabifche Suppe.

Sieiftin allenihren Befiandtheilen undihrer Bereitungs-
roeife der vorigen Brotfuppe vollfommen dhnlid). RNurmuf fie
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etroad dicfer und fetter, mit gebacfener Siebel und heifem
@dymalz abgebrennt, und, wenn fie wobl verfodt ift, miteini-
gen gangen Gpern abgequirlt weyden,

Bedient man fid) ju den flaven Guppen ded Kirners
werfd, fo fudhe man vorber alled untauglidhe Gemengfel ber-
qud , wafde die gefidteten Korner vein, und fode f{ie in
guter roeifier Suppe, Alle diefe Dinge ditrfen nidht ju. didk
werden,  AWin{dt man aben NRerf - oder Gerfte dicfer, fo
fprudle man beym Unviditen sulest 3 Gperdotter binein. Um
dem Gefdmade aud) folder Gdfte ju begegnen, die diefe
Gattung Suppe gern gefduert gentefen, verfode man gleid
anfang$ ein wenig Gffig mits oder man laffe sugleid) mit dev-
felben einige in Hdlften gefdhnittene Gitvonen auf einem Ne-
benteller auftragen, damit jeder fid) nad) Belicben davon in
feinen erbaltenen Untheil Gupye trdufeln tann, :

Sago-Sdii-Suppe.

% Pfund Gago mit frifdem Weoffer evft mebreveINable
audgewafden,” ftart blanfdirt, durd) ein Haarfied gefeibt,
und mit frifdhem LWaffer wieder abgetithlt, in eine Gafferolle
gegeben, @dii-Guyppe darauf gefitllt, [ifit man eine halbe Stun=,
ve [angfam fodyen , und bat diefe Supype fertig, bid auf fleine,
"nidht gu bicE gefdnittene Semmel{heiben, die man nod vor

demy Unvichten hinein ivft,
; < SKoblfuppe.

Hiersu gebdven 4 Kopfe Kobl 'Z‘i)iefe' viditet man mit
Gdneivefdinfe, Kalbfleifdfdninel, einer grofien fyanifden
Aroiebel und mebreren @Syectblattern gut ein, und [aft fiediin-

~ ften, Di8 fie weidh find. Dann nimmt man fie qud der Braife,

pritcEt dad Fett gut hevausd, und fdhneidet fie [inglid), Der Saft
wird ebenfalld vom Fette geveinigt, und mit brauner Suys
- pe vermengt, Swifden dem zerfdnittenen Kobl wird [inglid)
gefdnittene und g eroffcte @emmel geworfen, und-damit ver:
fotten.

Bldtterreid gefdnittene Brativitefie oder fein gefdnit-

tene gefeldite (gerdudyerte) Lirvfiel find aud diefer Suppe eine
angenehme Bepgabe,
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Crfte Abtheilung.
Garbire pon Kohl, oder angelegte Koblfuppe.

Der Kobl wivd auf die ndhmlide Weife, wie in der vo-
rigen @uvye, eingeridtet, und ldnglich gefhnitten, und fo in
einte filberne oder yorzelainene Gafferolle rethenmweife mit dicf-
verfotterten Semmel - oder Brotidhnitten unterlegt, daztifden
wieder Kaiferfleifch und jerfdnittene gebratene Bratwiirfte Fom:
men. Davauf gibt man einen in fleine Theile erlegten Fafan,
ver mit dem Kobl braifivt wird, Den Saft davon gieft man
vein iiber den in der Cafferolle angevidteten Kobl, und [dft ed
auf einem gelinden Feuer verfieden,

Die daju geborige flare braune Suppe tird nebenbey in
cinem Topfe, oder in einer Kanne fervirt, damit fidh dvie G-
fie ven Garbitve nad) Gefallen verdiinnen fonnen.

Weofit = Rollee - Suppe.

Man Lift bievsu glatte Mundfemmeln in der Grdfe eines
Gilber-Guldenftiicfed backen, teibt, over flopft fie ab, fdnei-
vet oben, um eine bedeutende Offnung ju erhalten, einen Theil
ver Gemmel in Geftalt eined Decfeld ab, und hoblt dad Jn-
neve gang vein aud, jevod) obhne den aib, oder feine Form ju
serbredyen. Diefer audgehshlte Raum wird dann mit Poulard-
oder Ralbs-Hafdee, oder aud) mit Fleinem Fitll-Ragout audge-
fitllt, und mit der oben bemevften abgefdnittenen Decelfpalte die
in ber Semmel gemadite Offnung rieder gefdloffen, welded
su mebrever Befeftigung mit Meblund Gyexdottern gefdiebt.

Diefe fo vorbereiteten Laibden bdcdt man in Sdmals
aud, und fodt fie in weifier, ordindrer Suppe reid), dod nidt
fo weid), daf fie in ibrer Fovm jerfallen 3 worauf man fie nur
in eine braune, flarfe Supype legen darf, die beveitd in dem jur
Lafel beftimmten Topfe vorrdthig feyn muf.

Srangofifche Wurgelfuppe.

Marr fhneidet ein Paar Stitcte Kobl, 1 gelbe Ritbe,
Ropffalat, Gellevie, Pafternad, Poree, Swichel, weifie
JRitben und Kerbelfraut fein undlinglid. Rein gepust, und ge-
toafden wird biefed alled mit fetter Suppe gediinflet, und
mit bepldufig 3 = Maf guter brauier St vecht verfotten.
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Bur%oﬂenbung ibt man fhin braun gerdfiete Gemmelfdei- .
benin dieGuypye,mitdenen man fie nod ein PaarINablim Sude
aufprellen [aft, nady Gebithy falzt, und fie dev Tafel tibergibt.

Gebackene Hafdee oder Krapfénfuppe.

Dagu wird ein Teig miicbe gefnetet, und ein Hafdee
aud RKalbsfleifd), mit 1 oder 2 Gyern gebunden, verfertigt, -
Diefer Teig wird Mefferviven dick audgervalft, und dad Ha-
fhee einen balben Finger vick daraufgefividhen, rvomit man ihn
doppelt jufammen fbldgt. Davon fticht man mit dem I[uﬁffe—
der tleine Krapfen ab, badt fie im GSdmalz, und nur wenige
IMinuten vor der Unridtdzeit rwivft man fie in diefitr die ~afc[
beftimmte wallende Sdii-Gupye,

Pofefen-Suppe.

Sn bdie eben fo, toie bey den Hafdee-Krapfen, jum Unvid)-
ten vorbereitete,im @ude wallende Sdit-GSupype werden Pofefen
gelegt. Diefe befieben aud in Guldengrife und Mefferritden:
vicfe gefdnittenen Gemmelfpalten, die mit IMildD befprint,
und mit anpaffivtem Kalbdhirn beftridien werden, So vorbevei-
tet, fegt man 3wey folder Syalten mit den befiridenen Seiten
aufeinander, taudt fie in gutabgefdlagene gange Eyerein, und
bidt fie gang aud dem @dimalze herausds

Gebackene Erbfenfuppe.

Man bereitet von 4 Goerdottern, 3 KodIsffel voll Mehl,
und ein roenig Oberd einen didffliffigen Teig, falst ibn ein Bis-
den’, und [aft ihn fo geftaltet durd) ein umgetehrted Reibeifen
in dad auf dem Feuer ftebende Sdhmals trdufeln, toelded
surd) die Radbitlfe mit einem Kodhldffel exleidhtert roird, " Diefe
Tvopfen, welde die ‘Geffalt der Grbfen annehmen, wer-
ben dann injbeifem Sdmaly fdhon audgebdden. So fann
man fie entweder exft beym Unvidten in die dagu vorbereitete
ftarfe, tlave Gupype thun, oder man [aft fie gang svocen auf
einem abgefondevten Teller neben der Gupye gugleid auf-
tragen.

Gtatt diefer Grbfen gibt man aud oft in der Gyifie cines
Swansiglreuser - Stitcfed mit Ragout gefullte, gebackene But-
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tee-Paftetden, Obder man bakt aud Gver aud, die man vor
vem Unridhten mitlinglich flein gefdnittener und gabh audgebas
dener Semmelrinde in die flave Supype 'gibt; dodh ditrfen fie
nidt mebr fieden, . :

Sofchicte Hauptel=, pder (fnbiniem, oder Bundfalat=
Guppe mit Spargel.

Bor allem wird der dazu befiimmte Salat audgewafden,
dann abblanfdivt, mit einey beliebigen Fafde gefitllt; und fo, mit
feinem @pagat ummwunden, in einer fetten Fleifdhbrithe mit
einem Gtiick Shneidefdyinte weidy geditnftet, und jerfdnittenin
einem Topf rangirt,

Der Spargel wird gépust, gebbrig weidy gefotten’, in
tleine Gtiicke gefdhnitten » mit Butter und gritner Peterfilie
anpaffict, und dem Salate im Topfe bepgefellt, worfiber man
nur nod eine weife, flare und flarfe Bouillon fiedend giefen
darf, um diefe Guppe gum Unridten fertig ju haben,

Guppe mit fafchivten Surken,

Aus derr vovber abgefdbilten Gurenhebt man miteinem
Uushshlelsffel Kbvner und Fleifd bevaud, blanfdivt diefe fo
audgehobiten Gurben, und gibt dafiar weld) immer belichige
Safde, over aud) Fitl-Ragout, hinein, und [ift das Gange in
guter, fetter GSuppe weid) foden. Darvauf werden fie in dice
Ringe gefdnitten, gefalzen, und find, mit einer guten flaren,
braunen Gupye angeridtet, sur Tafel beceitet. Man fann audy
ven Gaft, worin diefe Gurfen gefodit haben, dev. Flavert Guyp»
ye beymifchen, wenn man ibn vorber von dem Sette gereis
nigt hat,

Krauterfuppe,

RKerbelfraut, Sauerampfer, ein wenig junge Swiebel
wird gut audgewafden, und einige Makhle durdge{dnitten. Das
mit blanfaxct man, vonjeder Gattung etwad génommen, Endi-
vien-Galat, Sdyneidefpargelund gritne Grbfen. Ferner gibt man
bagu eine fleine gelbe Ritbe, einen halben Jellerfopf, 1 @fi'l'ff
Kobl, ein wenig Peterfilic, nebft Koblrabi, audy, wenn e3 die
Jabredzeit biethet, Mauraden und Sdampignons, weldyed alled
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chenfalld felm undin Nudelform gefdhnitten, und gufammen weid
geditnftet wivd, :
Gervohnlid) gibt man dann beym Unvidten Semmelfdnit-
tent hinein, Diefe yoerden abey fofibaver mit Gyer-Conformmd
erfenst, und diefed Confommd bereitet man, wenn man 8 Eyeyrs
botter undeben fo viele GRlffel voll falter Supype durdeinan=
der fprubelt, und it eine fupferne Form giefit. Von dev roird 8
in eine andere Gaffevolle gegeben, und mit ein wenig Wafjer
im Dunfie feftgefotten, fo beraudgeftitrst, und, in Stitckden
sovtheilt, ftatt dex @emmel in die Krduterfuppe gelegt,

Sunge Sansfuppe.

S weifier flaver Gupype fiedet man bdad Junge von 1
oder 2 Ganfen, dad ift, Kragen, IMagen, Fihe, Flitgel und
Qeber, tweidh, feibt die Supype davon teg, und paffirt ed mit
~ Butter, gritner Peterfilie und cinigen Sdamypignonsd gut ab,
flaubt e8 mit 2 Kod(Bffelvoll INebl cin, vithrt ed dann wieder
mit der Gandfupye fein ab, und gibt nod eing halbe Maf rei-
fie gute Supype bingu, . Diefed Lifit man gut verfieden, falzt
ed, und gibt jum Sdbluffe gebdbte Semumel binein,

Abgegoffene Kreauterfuppe.

Die dagu geborigen Krduter find: Kerbelfraut, grinesPes
teefilie, @Gauerampfer, ein wenig junge Bwiebel und Garten=
frefie., Mit einem Wiegenmefjer fein gufammengefdnitten, laft
man fie in einey Cafferolle mit einem Stircden Butter cdev
Rinvafette anlaufen , und nebft wenig daraufgegoffener Suyppe
eine Weile ditnften. Dad Verdinftete wird dann mit einer fraf:
tigen toeifien Guppe wieder gugefitllt und gefotten, jedod) nidt
ju lange, weil die Keduter fonft ibre griine frifde Farbe ver-
lieven.

Bor dem Unridten fann man auf 2 Maf Suppe 6 Eyer-
botter in einem Topfe mit ein-wenig Oberd binlinglidh ab-
fyrudeln, unb die Supne damit legiven, Diefed gefdhicht, wenn
man die Qiaifon unter unaufbhorlihem Ribren in die Suppe
fhitttet, dagu nod) ein Eleined Stincf frifdber Butter wivft, und
fo lange rithrt, bi8 die Supype vicklid) jurverden anfingt. Nur
darf fie'ja nidyt meby fieden, ShIiflich fiveut man eine IMe-
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o Grite Abtheilung,

ferfpise voll gefdabter Mufeatnuf, und ein wenig Sal;
varitber, und vidtet die fo fertige Guppe iiber flein-wiirfelig

gefthnittene und gerdftete Gemmel an,
Erdapfelfuppe.

12 ntittelgrofie Grddpfel gefddlt, und in Gdeiben ge-
{dnitten, werden in einer Gafferolle mit vielem Fette, ciner
grofien weifien fpanifhen Swiebel, Peterfilienfraur, und ein
Paar @cbampignon@_gut5ufammengebﬁnﬁet, und mit einem
Qoffel voll Mebl beftaubt. Diefed Ulled 1ird mit guter, tei-
fer, ober um 8 nod beffer 3u maden, mit Sdit-Guppe aufs
gefitllt, und gut vexfodt, und, durd ein Gieb getrieben, tiber in
Aiirfel gefdnittene Semmeln sur Zafel angeridytet,

Marenddel jur Suppe.

Bon einem halben Pfunde Mark wird bie eine Halfte
voby in Witvfel gefdnitten, die anvere Hilfte aber am Feuer
seclaffen. It diefe gan; serfdbmolzen, und wieder ausgetithlt,
fo roied fie mit 6 Gyerdottern flaumig abgetricben, Dagu fommt
nun 1 toiirfelig gefdnittene und mit Mildy angefeudhtete, und
1 cben fo gefdhnittene , gerdftete Gemmel, fammt der fdhon
oben errdbnten Hilfee voben, in Wirefel gefdhnittenen Markes,
fein gefdnittene griine Peterfilie, ein wenig Saly, und fdblith-
iy 1 KRodIGffel voll Mebl, daraus die Knodel geformt, wel-
de dani, in ordindrer Guppe audgefotten, in den sur [Safel
beftimmten Topf gelegt werden, Darauf gieht man nun nod
die-dagu geborige gute, Flave Gupye,

Lungen= oder BaufchelEnddel jue Suppe.

Gin [immerned oder falberned Baufdel mwird vollfommen
weid) gefotten, audgefiihlt, und su feinem Hafdee jufammen:
gefdnitten, und mit ein wenig Mudcatnuf, gritner gefdnit:
tener Peterfilic und GSalz gewiirst, Dazu gibt man nur nod
eine gleidhe Menge Kalbd-Fafde, und formt, alled duvdieins
ander getrieben, davaus die Kuddel, die dann in tlaver Sdit-
Guppe ausdgefotten werden,
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Zeberknddel jur Suppe.

Gine frifde falberne Leber wird rein audgebautet, und mit
1 Pfund Keenfett gufammengefdnitten, dagu eine in IMild)
gerveidhte , und wieder gut audgedritckte Semmel mit einer
Mefferfpise voll geftofenem Gewiirze und Majovan gegeben
wird, und dann aud fein jufammengefdnittene griine Petey-
filie, etwad Awicbel, in einem Stirct Butter anpaffivt, mor=
auf man dem Gangen mit 4 Gyerdottern und einer verbalt-
nifmdagigen Menge Semmelbrofeln die gebivige Fefligeit
gibt , und daraud die Knsdel rund, nad) beliebiger Grofie, ge-
ftaltet, Diefe roerden in eine gute braune Supype eingefodt,
und darin, gut audgefotten, in den Suppentopf angevidtet. LRill
man toeniger Knbdvel evzeugen, fo nimmt man nur die Halfte
der oben dagu befdyriebenen Sugehdre,

SleifhEnddel jur Supye,

1 Pfund robed Kalbfdnisel, 1 Pfund Kernfett jufammens
- gefdnitten, eine in IMild gerveidhte und wieder gut audgedritctte
Gemmel, 4 vobe Gperdotter, ein wenig gefdhabte Mufcatnuf,
und ein twenig Salg find die Sugebive. Diefed jufammengefio-
fien, und durd) ein grobed Sieh getvieben, wird dann jur Maf-
fa, woraud man die aufgegebenen Knidel formt, diedann nuy
in einer flaven ftarfen Guppe abgefotten werden ditefen, um
angeridhtet 3u roerden.

Abgebrennte GriesEndel jur Suppe.

| Die Hauptbeftandtbeile find: 1 Seitel Gried, unbd die Byd-

feln von einer Gemmel, obder aud) eine gange Semmel flein
witvfelig gefdnitten. Diefed unter einander gemengt, brennt
man mit L Pfund jerlaffencn Syecdd oder aud) mit gutem
Gdmalze binldnglidy ab, gibt griine gefdnittene Peterfilie,
@dnittling, Salg unbd ein wenig Mudcatblitthe bey, und brennt
ed _barm nod) einmabl mit fiedender Supype ab. So entftebt ein
Leig davaus, den man gu den angegebenen Knbdeln formt, und
unvenieilt in die fiedende Supype einfodt.




(f,r’ffe Abtheilung.
Abgetriebene SriesEnddel’ sue SGuppe.  ~
Bor allen wird F Phund frifdhed Rindfdhmaly mit 2 gan-

- gen Gyern und 2 Dottern flaumig und lange abgetricben, vas

gu man- oann 1 GHIoffel voll frifden LWafferd usid ulent
ein fleined Maffel feinen guten Gries gtbt. Diefed 14fit man
ein wenig angiecben, faljt 3, geftaltet unvevfdumt die Knodel,
und fodt fie in fiedendem Waffer, bis fie in die Hihe fteigen.
@ind fie audgefodt, werden fie mit frifhem Waffer abgefdrectt,
gugededtt, und big ju weiterem Gebraudye fteben gelaffen,

- Reiffnddel jur Suppe.

% Pfund wobl gefidhteter und genwafdeney Reifi wivd mit
einer fetten Gupye furg trocfen und freif geditnfiet, morauf man
ibn augkithlen [dft, und in gleidben Theilen mit Kapaun - oder
in Grmangelung deffen mitRalbd-Fafde vermengt, Nad)her wird
er gefalzen, in Knidel geformt, und in guter weifier Gonfommeé -

fertig gefotten,

SpectEnddel jur Suppe.

% Pfund Spect, L Pfund Kaiferfleifd wird gefotten, und,
voenn 8 ausgetithlt ift, witrfelig gefdhnitten, und mit6 Gyern
abgetrichen, Dazu fommen aud o gange Gemmeln; bdie ebene
falls in QWiirfel gefdhnitten, die eine abey mit Obevd angefeud:
tet, die andere in Sdhmals gebacfen werden, Sein gefdnittene
Peterfilie, Sdnittling und Saly, o Kodl6ffel voll Mebl mas
dhen den Sdlufi, mit dem dad Gange wieder ju Knodeln geformt
und in fiedende Gupype eingefodyt-wirsd,

Cinfache Semmeltndvel ur Suppe,

3 Gemmelrt oder audy) mebrere, ie nadidem man von die-
fer Gypeife meby oder teniger baben will, fdneivet man in
Wiirfel, davon der halbe Theil in Obeys getweidt, ber andere
Theil in Gdmal; fammt einey balben fein gefdhnittenen foaniz
fden Swiebel gerdfiet, und mit dem vom Roften iibriggebliche
nen @dmalze {iberbrennt wird, Gefalzen, wird dann mit einigen
gangen Evern, und 3 oder 4 KodIsfel voll Mebl ein Teig dars

~ausd, und diefersu den verlangten Knddetn geformt, die panm.

sur gebdrigen Suppe eingefodt roerden.
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Abgetriebene Semmeltnddel.

IMan treibt ein Stitcf Butter mit einigen Gyern feinakb, -
mengt nadh und nad) die von 2 Semmeln abgeviebenen Byi-
feln, nebft fein gefdhnittener Peterfilic, cin wenig Muscat:
s und Saly dagu, und fuetet davausd einen Teid, Sollte die-
for Teig su feft audfallen, fo darf man nurein Paw CHloffel
voll Dberd darunter gicfen. Davon rerden die abgetriebenen
RKnddel geformt, die man allenfalld aud) in Sdmaly dudbacten
fann, und dann in eine gute Sdit - Supype einfodt.

Suppe mit Ragout = Knodel.

Gin Paar Kdlberbriefe und ein Kalbd - Guter rerden in
Waffer ein Biddyen fiberfotten , wicder audgelithlt, undfo in
Wirefel fein gefdunitten, led diefed gibt man nebft flein ge-
{hnittenen Sdhampignond in ein warm gemadited Stiud But-
ter, und diinftet ¢, fdldgt 3 gange Gper darein , bindet ed
diclid) auf dem Feuer, und [Afit ed wieder audtithlen, So
vorbeveitet, wicfelt man alled in beliebiger Grife, und yund in
der Form eined Knoveld, in Gper getaudte Oblaten ein,
taudyt ed nodh einmabl. in aufgeflopfte Gyer, dann in Semmel-
brofel, und backted im Sdmalze beif aud: woraufman ed in
ven beffimmeen Gupypentopf legt, und beife flave Suppe dar-
aber giefit, Diefe Knddel ditrfen aber nidt gefotten roerden.

Kapaunentnodel jur Suppe.

Diefe Knovel beftehen bauptfadlich aud Kapaunenfleifd,
Gemmel und Kernfett, Bu diefer Fafdhe fdhneidet man die
Bruft von einem Kapaun bevausd, {dabt dad Fleifch von den
Nerven (08, und hackt ed mit einem Sdneidemeffer, fammt
einer gleidhen Ouantitdt Kevnfett, dad vorber gefotten und
wicder audgefiihlt werden muf, febr fein gufammen. Die
@emmel wird in Mild) geweidht, ju cinem Kodpe gefodt, und
mit 2 Gyerdoftern geburiden, Sft aud) diefe Gemmel roieter
audgefithlt, fo nimmg man von jeder diefer Maffa gleide Theile,
und ftofit fie im IMérfer, darunter man dad Weifie von 2
Gvern, in Sdnee gefdlagen, und ein wenig Salz mengt. Man
vaffivt ed durd) ein Haarfieb, und formt die Knédel darvaus,

2
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18 Crfte Abtheilung.

Dicfe folfen dann in einer weifen ordindven Suppe ab-
gefotten,. davon wieder abgefeibt, und die ftarfe Bouillon -
bamuf angeridytet roerden,

Diefe Knovel Fann man gebacten and ju Sﬁagoutf\ anderem
gleifd)emgemad)ten und Gefliigel vertvendven. Gben fo fann
die dabep angegebene Kapaunen-Fafde, in verfdiedenen Fox:
men oeffivt, ju manderley Gebraude dienen.

Daufchelfteudel sur Suppe.

Gin Kalbsbdaufdel wird gefotten, mit einem Sdhneide-
meffer fein gefdnitter, mit ein‘roentg gebacfter Swichel, grit-
ner Peterfilie und Shampignond anyaffict, undmit ein Paar
Gyern gebunden, ' @o wird e auf einen fein audgezogenen
Gtrudelteig oder Sugteig, der unter den JTeigen befdrieben
ift, Falt und dlinn aufgefirichen , und mit gevdfieten Sem-
melbréfeln beftreut, der Teig dann 5ufammengero[ft, in
Strudelform nad beliebiger Grdfe abgedrilcft, in die Supye
eingefocht, gut audgefotten, gefalzen, und angeridtet.

© Guppe mit Daufdhel-ShlicEErapfel.
Man nimmt, wie bey obigen Strudeln, ein Kalbgbdu-
fd ¢l, und {dneidvet 3 auf die rm[)mhcfw Weife jum J’*afcf\cc.
Diefed wird dann audgelithlt, auf einen audgezogenen Teig,
welden man mit einemn abgefdlagenen Gy befiveicht, mit ei-
nem Coffel auf verfdhiedene SPlise, und in einem foldyen
Faume davauf gegeben, ald man nad) leidtem Grmeffen d¢d
Auged jur Ginbiillung eined eingelnen Krapfeld gebraudt, So
wird der Jeig dariiber: gefdlagen, mit einem Krapfenrddden
in cingelne Krapfeln abgefdnitten, und diefe in die voraus
daju beveitete @Suppe eingefodt, gefalyen, und der Jafel
itbergeben.

SeblickErarfel von Kalbfleifch oder Kapaunen=
Hafdhee jur Supype.

Schnigel von rohem Kalbfleifd ober audgeldfiem voben
RKRapaunenfleifd werden mit 4 Pfund Kevnfett, mit Seham:
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vignond und griiner Peterfilie gut abgediinfiet, und fein ju
Hafdee gefdnitten, Diefed Hafdhee  wird mit 1 oder 2 Gf-
lffel voll falter, veutfher Sauce angefeuditet, und mit 4
Gyerdottern auf bem Feuer gebunden, dann lifit man e roieder
audfithlen , und verfibrt damit sur Vollendung ganij feo, wie
mit den Baufdel-Sdlicerapfeln.

Koblfteudel e Suppe.

Man blanfdivt 4 oder aud mebreve Stiicke Kohl, je nad-
dbem man meby obder weniger Steudeln verfertigen will, paf-
fivt ibn mit ein wenig Sroiebel und Sdampignond in L Pfund
sevlaffenem Gyed, nebit ein Biddyen Majoran, Saly und Ge-
toiivy gut an, und [aft ibn mit ¢in roenig fetter Suppe diin-
ften. Diefed alled fhneivet man, naddémmdn > Pfund fetted ges
fottened Kaiferfleifh — ober mebyr, nad BWerhaltnifi der Menge
ded dagu genommenen Kobld — bingugethan, i einem Ha:
fhee, befireuet damit einen fdhon dasu verfertigten audge-
jogenen Strudelteig, und {dreitet dann jur Formivung der
Gtruteln; wié fdon vorn befdrieben ift,

SypecEfteudel sur Suppe.

L Pfund guter frifder Sped wird auf einem gelinden
Fever jerlaffen, und naddemdie Grammeln abgefondert rors
© den find, Balb audgefithlt, mit6 Cperdottern vermengt. Die-
fed wird auf einen audgejogenen Gtrudelteig geftriden,
mit - weiffien Brofeln von 2 geviebenen Semmeln, gehad-
ter geiiner Peterfilie und Scnittling befireut jufammen:
gerollt, und dann wie alle Strudeln behandelt.

Abgetriebene g)teblnocf‘e}[n sur Suppes

Man nimmt = Pfund frifde Butter, oder audgelaffe-
ned Mark oder Kernfett , treibt ed mit 3 gangen Gpevnt und
3 Gyerdottern flaumig ab, mengt 4 odver B Kod(dffel voll feis
ned Mundimehl darunter; und feudtét o8 wdbhrend dem AUb-
treiben mit einem Unridhtloffel voll Oberd an, falst ¢d, und
fodbt ¢8 in cine fiedende , reife flare Gupype ein. X

2
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20 Cufie Abthetfung.
Gebacfenes Meblfchoberl sur Supype.

Dazu wird der ndhmlide Teig, rote juden Roderln, gemadht,
Diefer wivd dann in einer Pfonne oder Reindl, telde mit
Butter oder Sdymaly gut audgefdhmiert worden 1, mit flar-
fer Unter- und Obergluth gebacten, Uudgekitblt, fdneidet man
ibn dann in tleinere Stitcfe, und fodyt ihn in brauney Sdit-
Guyppe ein, Diefed Sdiberl muf gut audgefotten werden,

DBeclornes Hendel in der Supype,

Man fdneide 1 oder 2 Semmel in Wiixfel, -die dann
mit Supye angefeudtet, und mit 6 abgefdagenen Gyern ey
menat, und gefalzen werden, Uufier dem gibt. man nod ein
Bidden gefdabene Musdcatnufs, grine, gebacfte Peterfilie, und
fodht bad Gange in eine fiedende, flare weifie oder. braune
Guypye ein, Rur muf e fo lange fieden, bid ¢8 fich von dex
@Guype {deidet, :

Leberfchdberl ober Veansel jur @Suppe.
Befteht ausd einer Fafdie, die die ndhmliden Jngrediensien

'I)uT:en, und auf die ndbmlide Leife verfertigt werden muf,

fie jene der fdhon befchricbenen Ceberfnéveln, Nur wivd fie
bier in einer (Safferoﬁe, vie ftarf mit Butter oder demig
su befireiden, und mit Semmelbidfeln ju befireuen ift, in
einem Ofen oder auf einer Gluth unten und oben gebacfen,
dann in fleine Gtiide gefdnitten, und in flaver brauner
Gdit-Supye gut gefotten,

Semmelfchoberl sur Suppe.

Man fdneidet 2 Semmeln geritefelt jufammen, forudelt
6 Gner mit 1 Seitel Oberd gut ab, falst ed ein wenig, und
mifdt alled wobl unteveinander, worauf ed quf die nabmlide
Weife, tie dad Meblfdhdberl, audgebacken roird, it ed aud-
getithit, fdneidet man e ebenfalld in fo viele Theile, ald be-
lieht, und fodt ¢d in die Supype ein,

Raifergerfrel oder Eper=-Confommé au'r Suppe.

Hiersu werden 8§ oder 10 Eyerdotter mit ftavfer, flaver
weifier und falter Guppe abgefprudelt, nibmlidy: auf 1 Gn
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o Gfliffel voll Suppe, davunter man etwasd gefdabene Mus-
catnufs, und dad gebdrige Saly rirft. Diefed auffolde Weife
entftandene, und fo genannte Gper-Confommé giet man in ein
mit Butter gut audgefhmievted Gefdhive, und [aft e8 fammt
diefern in einer andern Cafjerolle, mwovein man an d¢n Booven
etwad LWaffer, undvon aufien, unten und oben Gluth - gibt,
im Dunfte fieden, bid ed redt feft wird, '

IRan fann aud unter diefed Gonfommé, ebeman edim
Dunfie fiedet, anypaffirte, fertig gefodte Mauraden, fein ge-
{dnittenen , - gefocbten @Sypargel oder gritne Grbfen, fein ge-
{dnittened  Krdutel, gehacted Hafdee von Sdinten oder
RKalbfleifd) geben.  IMan laft s talt' yerden ; fdneidet ¢din
beliebige Gtiicfe, gibt ed in den Wnvidttopf, und gieft, je-
dod) obne ed fieden ju laffen, flebenbe, flare weifie Gupype
bariiber,

.ﬁ‘rauiergerﬂel sur Suppe. ' .

IMit 6 Gyerdortern wirdT Pfund Butter abgetrichen, und

« mit den Brifeln einer ganzen Semmel vermengt. Daruntey

tommt ju guten Theilen gefdnittened vobhed Kevbeltraut, Sauer-

ampfer, und Petevfilie. Uled diefed rithrt man mit 1, 1/2

Maf Falter Guppe fein ab, und Lifit e8 auf dem Feuer

langfam verfoden, Diefed Gerftel’ muf {idh jwar jufammen
fiofien, die Guypye aber flar bletben,

Cingetropftes in die Suppe.

4 oder B Kodloffel voll Mebl mit 6 Cyern roerden ju ei-
hem Reig fein abgeriibrt, jedod fo diinn, daf e fliffig bleibt,
®o traufelt man ihn in eine roeifie flare, gut gefalzene Supype
unter fortidbrendem GSude ¢in, und lafit ¢d gut vertoden.
Man nehme fich aber vor dem Sudickwerden in Udt.

Parmafan- .ﬁ‘&fc_: Suppe.

~Die Rinde von einem Cail Brot wird fein gefdnitten,
undin einer guten braunen Gupye dick verfodt, Hievauf hoblt
man ein povjelainened , oder, rvenn e3 und ju Gebothe iff,
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ein filbernes Gaffevolle hevbey, bedeckt deffen Bobden mit etrvad
von 5 Pfund serlaffener Butter, gibt davitber eineHand voll von
2 Plund gerviebenem Parmafan-Rife, und dann von dem jerfot-
tenen Brote eine Mefferriicfen dicfe Shidte. So wird {didy-
teneife abroedfelnd mit Butter, Brot und Kife fortgefabren, bid
die Gafferolle voll wird, Oben endlid) wird die lepte Lage Kife
mit jerlaffener Butter iibersogen, und im Ofen ober in einer
Jobhre audgebacden. Hierju wird gugleid flave braune Supye
in einer Kanne mit an der Tafel den Gdften gereidt,

Um den Gefdmadt ju verfoflichen, fann man aud), nad
Wabl, gwifdhen die Brot- und Kefefichten entroeder fein ge-
fdnittenen und geditnfieten Kobl, oder gefottene, fein ju Ha-
{dee gebadtte Schinte, oder Linglid) gefdnittene Kapaunen-
oder Fafan-Filets, ~oder Hafdyee von Kalbfleifch geben,

Reif mit Varmafan-Kafe - Suppe.

Wenn man + Phund Reif furs undweid) geditnfiet, und
rieder audgefiiblt hat, fo treibt man ibn mit £ Pund Butter
und 8 Gpervottern flaumig ab, und mengt 2 Pfund serriebe-
nen Parmafan-Kafe bavunter, woraufmaned in einer yovie-
lainenen, oder nod beffer in einer filbernen Gafferolle im Ofen
audbacten [dfit. In diefen Kife-Reif fann man ebenfalld ent-
wever KRapaunen-Filet oder Kalbd-Hafdee mengen, fo wie aud
bievgu frdftige, weifie tlave Supype in einer abgefonderten Kanne
bep der Tafel gereidht rerden fann.

Geftofene Reiffuppe.

= Pfund Reif ried, naddem er vorber vein geflaubt,
gerafden, und wieder getrocnet worden ift, fein jufammen-
geffofien, und mit 1 3 Maf weifer, Ffalter, ffarfer
Guypype auf dem Feuer gut abgerithrt. IMan fibrt damit fo
lange fort, bi3 ev imvollen Gude ift, [t ibn dann fo fort-
fieden, bid ev fid) gang mit der flaven Guyppe vereinigt hat,
wornad man ihn nuy falzen, und antidten darf.

Geftofene Kapaunenfuppe mit NReif.

Gin Kapaun, eine verbdltnifmafpig gleidh grofie Sdnit-
te von Kalbfleifd, 1 gange, weifie fpanifde Swicbel, mit
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cinigen gangen Gewitegnelfen beftedt, und - Pfund Reif find
die Hauptzugehire diefer Suppe, und werden jufammen in
einer weifen Erdftigen Brithe weid) gefotten. It diefed gefde-
ben, fo wird der Kapaun, die Kalbsfdhnitte und die Imwicbel
von dem. Reif abgefondert, unod dad Fletfd. fein jufam-
mengefdnitten u_ﬁb_gcﬁcfaen, wornad man aud) diefe IMaffe
toieder mit ein wenig weifier Supype’ anfeudtet, und duvd) ein
Haartud oder Sieh vein durdypaflive, Run vereinigt man fie
,mit bem bereitd weid) gefottenen Reifs, faljt dasd Gange, und
bat der Syeife thre Bollendung gegeben, ;

Qu diefer Suppe ift e3.aud 4blid), auf einem Jeller ge-
ricbenensParmafan=Kafe nebenbey hevum ju veidhen, @ollte die-
fe Gupype qu did ju roerden fdieinen, darf {ie mit flaver Supye
verditnnt mwerben.

Kapaun= ober Poulatd = Panade.

1 Kapatin, oder 1, Poulard, und 2 abgeriebene Sems:
meln werden in einer weifen duten Gupye weid)  gefotten,
dann wird dad Fleifd ved Geflitgeld von ven Knodyn abgeldft,
Jum Hafdee fein jufammengefdnitten, und mit den weid) ge-
fottenen @emmeln vermengt, - Uked diefed wird burd) ein
“Haarfieh oder ein Haavtud) getricben, und gefalzen, aber nidt
mebr gefotten, fondevn nur beifi gemadt.

Abgegoffene Suppe.

Wenn man 6 Eoeydotter mit 1 Unvidtlsffel voll Ealter
Gupype abgefprudelt bat, legt man 1 balben Bierting gute But-
ter dagu, und gieft weifie. ficdende Guyye darauf, rweldes
dann immerfort auf demt Feuer. gefprudelt yird, -bis die Eyer
angiehen, NMan falst ed, und vidtet ed auf gerdfieten Sem-
mel-Groutonsd an, Diefer Suppe mehr Woblgerud) su geben .,
fhabt man aud ein wenig Mudcatnuf darein.

Griine Exbienfuppe. i
Bor allem toird eine Maf gritner Erbfen, denen man
gritne Iniebel und gritne Petevfilic beygibt, -mit fo viel Waf-
fgr, ald nothig iff, fie qu bedecfen, weid gefetten. I alles
Waffer verfotten, und find dic Grbfenweid, fo gerfisft man
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fie in einem Movfer. Wiibrend diefem (ifit man L Phund
Butter oder Sdhmaly auf dvem Feuer jerlaufen, vithrt ed mit
1 Kod)l6ffel voll Mebl fo Tange ab, bid ed ju fdaumen an-
fangt, und gibt 1 Stitc magere Sdneidefdhinfe daju, Da-
mit riibrt man die geftofenen Grbfen durdy, und {hiittet
fo vielBouillon davein, ald ndthig ift, die Grbfen gebdrig dic
su madhen, Durd) ein Haarfieb getvieben, muf ed einen Flei-
nen Seitrawm hindurd) langfam Foden, wornad man ed mit .
etnem guuten Theil fertigen Sypinattovfen fein abrithet, nod
einmabl durd) ein Sieb treibt, und nad) Gebithr falt. Obne s
meby fieden ju laffen, roicd e8 aufin Wirvfel gefdnittene und
in Butter geréftete Semmeln im Jopfe angevidhtet.

- 3In Grmangelung der gritnen Grbfen fann man aud ge-
obvrte Grbfen gebrauden, mit relden aufdiendhmilidhe Weife
verfabren wird, und fie gulest mit Spinattopfen gritn madt.
(Sben fo wird die durdygetricbene Guppe von geddrvten Fifo-
fen bereitet, nur daf fie aud ofterd mit Limoni-Gaft oder mit
gut verfottenem Gffig gefduert wird.

Seftofene Kapaunenfuppe.

Von dent Rippen eined gebratenen Kapaund wird dad
Sleifdy abgeldft, fein gefdnitten, und mit den Dottern von 6
bartgefottenen Gyern gufammengefiofien. Diefed rird in ei-
ner Mafi weifier Suppe mit einer abgellopften Gemmel gut
verfotten, gefalsen, und durd) ein Haartud getrieben, und dann
auf dem Feuer beftandig mit dem Unridtldffel aufgesogen.
Man nehme fid) aber wobl in Udt, daf 8 nidht meby fiede.
So it fertig, gibt man Fleine gebdbte Semmelfdheiben oder
gebactene Groutond hinein, und fdhickt die Suppe jur Tafel,

Sauerampfer-Suppe.

Gine bedeutende Menge Saueramyfer wivd von den Stin-
gelngesupft, gewafden, und mit fpanifder Snicbel in zerlaffener
Butter gediinftet, Diefed {Eiubt man mit 1 Kocdhléffel voll Meb!
ein, und fitllt1 Maf guteweife Supye darauf, womit ed ver-
fotten rird. Weiterd treibt man e8 mit'6 bavten Gyerdottern
durd) ein Haarfieb, und faljt ed, In diefem Ruftande muf
vad Gange auf dem Feuer 1wobl gevithvt, aber nidt gefotten
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werden, Bum Sdluffe fommen in @d)mata ober Butter ge-
bactene Groutonsd dazu,

Durchgefchlagene %ursel!uppe‘

Hierju werden 1 gelbe Ritbe, 1 Sellerie, 1 fpanifde Srie:
bel, 3 weifie Ritben, 3 Koblritben, 2 Stircke Kobl, eine halbe
Maf griner Grbfen abblanfdict, mit 1 Stid Sdneidefdin-
fen und Kernfett nebft ein wenig Gemwiixs eingevidtet , und
teid) gediinftet. 2B dann fommt die Schinte [)wrmm foeg, und
die Wurgeln, vom Safte abgefctbt, werden i einem INir-
fer geftofien, - und durd) ein Daarfieb gefdlagen. Der davon
audfallende @aft wird, rwenn er evft von allem Fette gevei-
nigt ift, aud) daju gegeben. Sotird alled jufammen mit 1
Maf Confomme abgerithrt, gefalzen, und naddemed quf dem
Feuer nur gewdrmt, aber nid)t toieder gefotten worden ift,
itber roenige fein yfcf)mttcne, im Ofen gebdibte Semmeln an-
gerichtet,

Durdhgetriebene Schevetibenfuppe.

Dagu gebdren 6 Hande voll Sdevvitben, me[cf)e man
vein pust und bldittereife fein fdhneidet, und in - Pfund
sevlaffenem Sypect mit 3 Phund geftofenem Suder bmun an-
vaffivt, Wuf diefe "[rt vorbeveitet, weyden fie mit 1 &tk
Gdinte in einer Maff braunen Supye weidgefotten, und
durd) ein grobed Gieb gefdhlagen. Damited aber die gehdrige Di-
de exhilt, wird wieder alled mit = IMafi, ober nod) mebr
Gupye abgerithrt, dann gefalzen, und warm gemadt, aber
nidyt gefotten, iiber Groutond angevidhtet. -

Geftofene Fafanfuppe:

Naddem man einen Fafan, eine Shnitte Kalbfleifd,
1 Gtitd Sdhneidefhinte , mit beygegebenem Wurgelwert, 1
fpanifdhen Sriebel, die mit Gemiteynelfen befteckt iff, und 4
Plund Keenfett mit einem Sdépfloffel voll Supge gut abge-
ditnftet bat, nimmt man vad Fleifch von den Knoden ded
Sofand ab, fdneivet 8 fammt der Kalbdfdnitte vedt fein
sufammen, und gibt viefed Hafdee erft ju allexlest in die
gangfertige, {dyon bcretfete@uppc, die man von den sufam:
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mengeftofenen. Knodyen, und dem Dunfifafte mit 1 £-Maf
guter @dyii- Gupye vedt verfocht bat, Ulled sufammen roird
durd) ein Sieb paffivt, gefalzen und mit gebihten Semmel-
Groutond angeriditet. €3 ift aud) #tblich, diefe Suppe mit
extra gefottenen Reifitdvnern oder Kaifergerfiel ju geben,

Reiffchleim,

Gine beliebige Menge Reifs, geflaubt, gemwafden und
in weifer Guppe gang weid) gefotten, gibt diefen Sdleim,
der dann durd) ein Haarfieh getrieben, und nadh Berhaltnif
mit guter weifer Gonfomme verdinnt wird,

Serftenfdhleim.,

Wenn man L Pfund grobere Gerfle mit einem Fleinen
Kodloffel voll Mebl, und L Maf Waffer gut abgertibet bat,
8ibt man fie auf ein Gieb, damit {idh) das Waffer davon ab-

“fondert, Dann wirft man die abgefeibte Gerfte tn einen Topf,
und giefit dad abgelaufene Meblwaffer nebft - Maf guter
weifier Suppe wieder davauf, fiedet alled fdleimig langfam ab,
und renn man den auf diefe Weife fertigen Schletm anvidtot,
paffict man ibn durd) cin Haavfich. Sdeint er ju v ju
werden, nimmt man weife Confommé jup Berdilnnung 3u

Hitlfe,

: Angelegte Croute-Suppe.
Man verfiede die abgefdhnittene Rinde von 2 Semmeln mit
< Maf brauner Supype gut, und dick, unbdthue ed in ein mit
Butter beftridhened porelainened oder filberned Gafferolle,
an deffen Boden man e auf Koblenfeuer langfam anlegen,
und Groute faffen [aft. Diefe Groute wird dbann oben mit in
Butter gebactenen Semmelfdeiben , gefottenen und flein ge-
fdnittenen Poulardd, gefottenen Bratwiivfien, und verlors
nen Gpern: gavnirt, und mit flaver Suppe, die fie in einer
abgefonderten Kanne begleitet, jur Kafel gefendet.
Beliebigen Falled Fann man audy auf Nebentellern mit
geciebenem Parmafan-Kafe aufrvarten.
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Angelegte Koblfuppe.

Die @runblage diefer ift, wie bey vorbergeganges
ner Supye, eine in porselainener oder filberner Caffevolle vey-
fottene und am Boven angelegte Semmel, dazwifdhen aber
mit fetter Guppe Tury verdiinfleter und jerfdnittence Kobl
rangirt wicd, Man garnive dann diefe Suppe mit gefottenem
Kaiferfleifdh, flein gevfdnittenen grillivten, ober gebackenen
Hitbnern, gerfdnittenen Brat= cder gerduderten Witrften, und
fdicEt fie eben o, von flaver brauner Gupype in einem anbern (OFE
fdiree begleitet, zur, Tafel. \

Ridt minder UbLid) ift ed, und gut, feine qudgezogene
Safhe von Cebermwiivften unter den Kobl ju vangiven,

Cinfen-Coulis mit jerfiofencn Reppbliibnern.

Sn eine Gafferolle gibt man 2 Maf im Waffer furgund
weid) gefottene Binfen, 1 Reppbubn, 1 Stird Sdneidefdinte,
1 mit Gewiivgnelfen beftecte fpanifdhe Swiebel, und [aft
diefed alled mit 2 Mah-fetter brauner Gupye foden, bid dad
Reppbubn weid) ift. It o8 weid), wird ed heraudgenommen,
fammt allen Knoden im Morfer fein gefiofien, wieder unter
vie Linfen geritbrt, und alled durd) ein Haarfieb fiveng getrie-
ben, und gefalzen, Gollteed gar ju dick werden, verdiinnt man
ed mit etwad GSdit, worauf ed mit ein wenig gebacener,
in Wiivfel gefdhnittener Semmel ald vollendet angerichtet wer-
den fann. Man pflegt aud), fiatt Semmel, fteifgefottene Reiff-
fdrner dagu gu geben. Die Suppe darf aber nidit gefotten,
nur warm gebalten werven.

Geftofene Leberfuppe.

% Pfund Kalbdleber, +~ Semmel, und 2 Gyer aus dem
@d)mnls auf\gebacﬁ‘n, alled gufammen in etnem IMorfer ge-
fiefien, in eine Gafferolle gethan, und mit einer IMaf brau-
ney Guppe aufgefitllt, it man dad Gange, ein Bidden Mus-
catblittbe davitber geftreut, gut verfodben, und fdligt ed
durd) ein Gieb, worauf man 3 in die Gafferolle suvitc leert,
unter beftdndigem Ritbren auf dem Feuer nur warm werden
[aft, falst, und fiber gebdbter Semmel sur Jafel anvidtet.
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SlecEfuppe.

© Die dagu befimmten Flecte miiffen vor Ullem gut dudge-
wafden, und. mit ftarfer weifer Suppe weid) gefotten mwey-
dert, die man dann roieder abfeibt, und die gefottenen Flecle
su einem Hafdee hackt. So roerden fie mit einem Stiick But-
ter, 4 @damyignons , gritner Peterfilie, und ein Bidden
Bwiebel, tweldesd ebenfalld fein jufammengefthnitten werden
mufy, iiberdiinfiet, mit 1 Kodldffel voll Miebl beftaubt, und
jum Gdluffe mit der abgefeihten Fleckfuppe, und wenn diefe
ju enig wdre, nod) mit einer andern 5 Mah Suppe gefotten s
0¢é @Galgend nidt vevgeffen,

Hirnfuppe.

Hat man 2 Kalbdbirn in ein voenig fetter Suypye fury ab-
gefodt, fo treibt man fie durdy ein Sieb, IMittlerweile aber
fdneidet man 6 Gdampignons, einwenig griine Peterfilie und
Swiebel fein sufammen, paffivt e8 mit einem StitE Butter
an, beftdubt e3 mit einem halben Kodldffel voll Mebl, Idht
diefed wieder ditnften, und gibt dann dad Hien binein, Die-
fed fullt man mit 1 IMaf guter Suppe auf, und witrzet s
mit ein Biddhen geftofenem Pfeffer und Saly, und [afit alled
sufammen ‘gut verfieden, dafi-man e {iber gebdbte Semmel
giefen und fertig jur Tafel geben fann.

Guppe mit Pubding.

%+ Pfund Butter oder guted Rinvsfdhmalz wird mit 4 gangen
Gyern und 4 Dottern abgetreieben, daju man eine von der
Rinve entblofite, und in IMild exft geweidte, dann aber gut
audgedriidte Semmel gibt, fo wie aud) nodh 7 Pfund wiiy-
felig gefdnittened IMark, und foviel Mebl, ald man zrvifdhen
B Fingern balten fanns dad Galzen verfiebt fidh von: felbft.
Uud diefemn wird eine Gattung Sdottel geformt, und auf
cine mit Butter {tark beftridene Sevviette gethan, Diefe fdhnitvt
man aber dodh nur fo yufammen, daf fie oben nod) etwad Luft
bebdlt, Kift den Bindel in einem Hafen cine volle Stunde
in gefalzenem fiedenden Waffer fodyen. Man nimmtibn dann
hevaud, und der Pudding iff fertia, - roeldher nun in einen
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Guppentopf gegeben, dariiber gute weifie oder braune Flave
@uppe gegoffen, und diefe gefalzen wird.

@Guppe mit grinen. Erbfen und jungen Hibnern.
e junge Hithner werden blanfdhivt, undwiederin Falted
Waffer getaudit, damit-fie weif bleiben. Dann rird jededin
6 Theile serfdnitten, diefe mit einem Gtitck Butter, 2 fein
gefdnittenen Sdamypignond, gritner Peterfilie, und ein wenig
Swiebel gut anpaffict. Dazu gibt man 6 grofe Unvidtlsffel
voll weifie deutfthe Sauce, nebft 1 Maf weifier Bouillon,
und [t alled fo lange sufammen fodyen, bid die Hitbner roeid
find. In der Bifdengeit wird ein Seitel von den feinften grit-
nen Grbfen mit Butter und gritner Peterfilie ebenfalld jur
gebovigen LWeidhe geditnftet, und ju den Hithnern in die Suy-
ye gethan, wovauf dad Gange nur nod) gefalzen, und mit ge-
bacferier Gemmel oder Groutons angevidhtet werden daxf,

Bermidhell- Suppe. :

Gie bat thren Nabmenvon den italienifden Meblfyeifen,.
weldhe fhon in verfdiedenen Formen gefertigt jum Vevfaufe
gebothen’ wexden s ald: die fo genannten Habernudeln, ver-
{hiedenen Ringel, Hoblhipyen, Makarohi u. . w, Man Fodit diefe
Meblfpeife in gute Flave Suppe ein, nadbem fie vorber im:
mey in fiedendem Waffer fiarf abblanfdivt, aber bernad wie-
der in Faltem abgefithlt morden ift,

Die gewdbnlid) eingufodhenden Meblfpeifen in die Supye
find: Fleckerin, Rubdeln, geriechened Gerfiel, Srwecterin, Noderin.

Bey folden ift blofs su bemerfen, daf fie, um binlanglid)
gefodbt su feyn, nur ecinige Minuten auffieden diivfen, Dad
befie: Kenngeidhen, daf Meblfpeifen gut audgefodt find, iff,
wenn fie fidh beym Gude im Topfe emypor treiben, Sind diefe
Gattungen Meblfpeifen einmabljur Tafel angeriditet, direfen

fie ja nidst fange fieben bleiben, reil fie fidh folft u fbleimig
und weidlid) aufléfen., :

@3 ift aud) nidtd GSeltened, daf man diefen Supypen:
Sattungen gange Poulardd, Kapaune, Kalbdtnoden, Kalbs-
briefen, gefitlite Wammel, [§mmeyne gefitllte Brirfte, Fleine
limmerne Sdhldgel w. dgli bevgefellt, bie vor bdem Ginfor .
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dhen der Meblfpeife gleih mit der Supype weidh gefotten ey
ten fonnen, :

LWo von Ddey %erettung ver Jeige gefprodhen  roerden
wird, bebalt fich der Vevfaffer vor, aud) die BVevfertigung die-
fer verfdhiedenen IMeblfpeifen ju bebandeln, ;

B. Gaften-Suppen
Weige Elare Sifchfuppe.

Diefe Supye fann aud) ju verfdhiedenen Sypeifen vermen-
tet werden,

Man wiblt einige leine Gattungen Karpfen, ein Paar
Gdleine und 12 Frofde; dagu fest man verfdiedened Wuy:
gelert, ald: gelbe Ritben, Sellevie, Peterfilie, Poree und
einige Sdhamypignond, von @cmuracn einige gange Gewiivznel:
fen, 1 Bldttden E?)Euécathut[)e, einige Koérner gangen Preffer
und 1 Gtitd gangen Jngmer

Diefed alled [aft man in einer Rondelle oder Cafferolle
mit 1 Stird Butter auf Koblenfewer langfam fdwiten, gibt
nod) 8 gébactene Gyer bazu, und fitllt ed mit Flaver Grbfenbrithe
auf. &o laft man 8 langfam fortfieden, und feibt ed julest
durdy eine Sevviette ju beliebigem Gebraude rein ab, Man
fann aud) Sdildfrdten darin weidh {ieden, bdie vann wie fehict-
lidh verwendet werden fdnnen,,

Eebfenbeithe.

Sie ift sur Sufitlfung dev Faftenfuppen und Faftenfpeifen
beftimmt. Darum foll in einer vollftdndigen Kitdye davon im-
mer ein bin[&ug[tcﬁer Borrath feyn.

Marnt Lift = Maf ditrre Grbfen vedt lange in 3 Mah
Slufwafjer Eoc‘{)en, mengt &ellevie, Peterfilie, gelbe Ritben,
1 fpanifde Swiebel, wenig ganzed Gewiirs dagu, und feibt
bie Brithe ab, die dann fogleidh ju jedem néthigen Falle ju
vertwenden iff.,

Saften= S, oder braune Elare Faftenfuppe.
IWird mit allen den Ingrediengien, und auf die nahmlide
Weife beveitet, wie die weife flave Faffenfuppe. Nur ift daz
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bey dad Befonbdeve ju beadten, daf fie fidy, ebe fie mit der
Grbfenbritheaunfgefiillt wird, gleid) der Fleifd)-Sdit-Gupype lang=
fam braun anfegen muf, Die dagu ju nehmenden Kavpfen und
&rofde wevden gebacfen davunter gegeben,

Durdhgetriebene duirre Erbfenfuppe.

* Wixd eben fo behandelt, rwie bey den Fleifdfuppen fhon
gelebrt wovden iff. Dafi fatt dex Rinddbrithe hiev Flave brau-
ne Faftenbrithe sugefitllt werden mufi, verfebt fidh von felbft..

Der ndbmliche Fallwird ed bey der gritnen Grbfen-, diire
ven Fifolen-, Linfen-, allen Pflangen- und fein gefdnittenen
RKeduterfuppen feyn, o ebenfalld alle Sorten Fleifd,
@dinfe und @Syed mit Fifdhgattungen exfent werden miiffen.
Undh Brot-, Semmelz, Gerftel, und Reiffuppe leiden in ibhrey
Berfertigung FeineVerdnderung, ald daf fie fidh aud ftatt der
Rind8brithe nur mit brauner obder weifier Faffenfuppe be-
gniigen miiffen, die, meiftend mit einigen Gyerdottern legirt
rird,

Wo bey Fleifdfuppen Parmafan-Kdfe ju geben vorge-
{thricben ift, muf diefer aud in der Faftenfuppe bepbebal-
ten, und Butter und Rinddfdmal; fitr Spect und Kernfett ge-
braucht werden, ;

Uberhaupt darf bey Faftenfpeifen dad Wurgelwerf, Ge-
Wity und Brotebel nidt gefpart rerden, da fie jur Erho=
bung des feineren Gefdmacted unaudmeidlid) nothroendig find.

Ulle Meblfpeifen: Fleckerln, Nudeln, VWermidhell, gerie-
bened Gerftel, Srecerin, RNocferIn, Knddel und Strudel,
fonnen cben fo gut in Faften. ald Fleifdhbrithen eingefodht
werden, und iff dabey die nabmlide Weife ju beobadhten, nur
bey Fitllung der Strudeln nimmt man ftatt ded Fleifdhgehdded,
Bifdgebd e, '

Geftofiene Karpfen- oder Hechtenfuppe.

Gin Paar tleine Kavpfen oder Hechten twerden audgenom:
men, eingefalzen, mit Mebl befidubt, und mit einer gerfdnit:
tenen Gemmel in ©dmal; audgebacen, alled jufammen im
Mivfer geftofien, und mit einigen Sdampignond, 1 serfdnit-
teney fpanifden Swiebel und ein Paar Gewitrznelfen anpafjirt.
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Darauf giefit man 2 Maf Have Faften-Shit, [ift 8 siemlidy
lange vertochen , treibt e8 durd) ein Haarfieb oder Haartud,
und halt ed, obne eS'mebr fieden 3u laffen, nur warm. NVian
vidhtet diefe Guppe gervohulid) iiber in Wiivfel gefdhnittened und
in Butter gerdfteted Brot an, oder man gibt aud) in ALWitrfel
gefdnittencs Gyerdotter-Confommé julet binein,

Krebsfuppe.

30 fleine Kvebfe werden itberfotten, Sdeven und
Scbroeife audgeldft, und einfhweilen jur Seite gelegt. Aus den
Gdalen von 15 Gtitden verfertigt man ¢ine Krebsbutter.
Die fibrigen 15 Gtitcke werden im Gangen mit einem gebadfe:
nen Hedtenfopf, und einigen in Sdymaly geréfteten Semmel-
fhetben in einem Mirfer erfiofen. Diefed [4ft man fammt
+ Ipanifden Swiebel, ecinigen Schampignonsd, mit der Hdifte
von dev verfertigten Krebdbutter gut anfdripen, fitllt unge-
fabr 2 Mah weife flare Faftenfuppe darauf, und verbodt o8
lang und gut,

Jn diefemn Juftande treibt man.ed durd) ein Sieb, mengt
ein wenig IMudcatnuf, und Sals barunter, und legivt ed mit
der nody fibrigen Kreb8buttey, Diefe vermifdht man aber
mit einer ftavfen Mefferfpine voll Mebl, damit fie fich nidt
tm Fett gertheilen fann, und die Suppe, wie ed fidh gebirt,
purdaus gleid gerdthet wird. Nun nimmt man die juerfi aud:
geloften ©deven und Sdreife der Krebfe tvieder heyrvor, und
gibt fie, nebft geriivfelt gefdnittener , und in Krebdbutter ges
vofteter Semmel dagu, Man pflegt su diefer Supype audy {ibevfot:
tene Gpargeltdpfe, einige Stiice gesupften Hechten und veffen
sevfdhnittene Ceber, und gediinfiete tleine Mauraden ju thut.

SdhilbEedtenfuppe.

Lon der dagu genwdblten Schildfrote werden Kopf, iéﬁfie
und Gdweif abgebauen, unbdfie von der erfien fdhwarjen Haut
geveiniget,. @o Ldfit man fie ineiner Fafienfuppe reidy Fodern
und gergliedert fie in fleine Theiles man paffirt fie mit 2 bldt:
tevmeife gerfdnittenen Sdhampignons, ein wenig Jriebel, grik
ner Peterfilie, und einem Stitd Butter gut in einer Caffe-
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volle an, ftaubt ¥ Kodlbffel voll Mebl davein, ‘und [(4ft od,
weife gute Faftenfupye davan gegofien, gut verfoden. Am
Sdlufferwirft maniiberfottenen Eein gefdnittenen Spargel, ge-
ditnfiete Manraden, und tlein gebadene Semmelfnddeln dazu.

Rogenfuppe.

Gine fein und [dnglidh gerfchnittene gelbe Nitbe, 1 StitclPes
terfilie, 1 Gtit Pafternad, einige SdHampignond ju 2 roben
farpfenrogen, werden mit 2 Maf brauner flaver Faftenfuppe
fo lange getodbt, bid dad Wurselwerf gans weid) iff. Dann
serdritet man den Rogen, dafi ex fidh, vollfommen aufges
[8ft, mit der Suype vereinigt, falit 203 Gange, und. ridtet
e8 tiber itrfelig gefhnittene, in Butter gerdfiere Semmel an,

Sifchbaufchelfuppe.

Gin gefdnittened Fifhbdufdel, nebft einern Rogen, wird
i einem Jovfe mit 1 Maf Elaver Grbfenbrithe, und =
Geitel guten Gffig gefotten. Dagu thut man ein Bouquet,
b 1. 1 @titdden gelbe Ritbe, 1 Stitcf Peterfilie, L Stiick
Gellerie, 1 Strdufiden Kuttelbvant und £ Covbeerblatt, mit
einem Bindfaden feft jufammengebunden, weil man ¢8 rie-
der hevaud nehmen muf, wenn alled gefotten iff, Ferney 1
fpanifdye Sriebel, mit einigen Gerviivsnelfen  befteclt, bie
man aud) ju. Gnde wieder hevaud nimmt, - Webrend  diefed
- verfotten wivd , [Aft man 1 Kodloffel voll IMebl in cinem
Gtirct Butter oder Sdmaly gang gelblich anlaufen, und rithrt
die indeffen gut verfottene. Guppe damit fein abs wovauf alled
sufammen nod) ¢ine Wievtelftunde gefotten wird, und nur nod
gefalzen qu . werden braudt, um fie iiber in Sdeiben ges
fdhnittene gebibhte Semmel anguridhten,

Sdhywammerlfuppe.

Ndgelfdmwimme,  Pildling, oder Sdhampignons mer-
den vein audgetvafdien, bldttermeife oder langlidy gefdnitten,
mit 7 Duptel fein gefdnittener Stviebel und gritner Peterfilie
w einem Gtitcf serlaffener Butter gut anpaffict, und mit 1 Kody-
[8ffel voll IMehl beftaubt. So vorbereitet, vithet man alied mit

3
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1 Maf Erbfenbriibe feinab, falzt und wilrst 8, St die Guy-
pe lang und gut verfotten, tird fie itber gebdbte Semmel-
fdeiben angeridbtet, INan Fann aud nady Belieben ein Paay
2offel voll guten Mildrahm darein mengen, .

Saure Milchrahmiuppe.

Dat man einen grofien Kodloffel voll MeBl in” cinem
Gtiet serlaffener Butter mit ein wenig fein gefdnittener Sroie-
bel gelblich anfaufen [affen, fo ritbyt man = Maf guten Mild:-
rabm davunter, und fprudelt alfed sufammen mit 3 Maf Grb-
fenbrithe gut ab. Go (4fit man dad Gange eine furze Weile
vevfodent, wirft dad ndthige Salz, und ein wenig gefdabene
Mudcatnuf. davein, und giefit iiber gebibte @emmelfdheiben
vie vollenbdete Supype.

Cinbrennfuppe.

Bor allem beveitet man von einem StircE @dymalz und
2 over 3 GRloffeln woll MebI eine gang dunfelbraune Ginbyenn,
Darauf giefit man, fobald alled braun ift, nacdy und nad fo
viel fiedended Waffer, ald ¢8 bedarf, um zur gebirigen Didfe
suFommen, undlaft ed gut abgeviihrt verfodhen, Sie wird dann
ourd ein Gich gefeibt, itber Flein witvfelig gefdhnittene Sem-
mel in den Topf geleert, gefalzen, und ju Jifde gefdbicet, Mandhe
geben ju Gnde 1 oder 2 Unridtldffeln voll Mildrabhm dagu, oder
forudeln aud) ein Paar gange abgefdlagene Gyer binein,

Milchfuppe.

Gine Maf guted Oberd wird mit einer verhaltnifmaigen
Menge Jucfer, mworin man jur Grhobung ved feinen Ge-
fdhmadtd aud) gangen Simme, over gange BVanille thun fann,
in einer Gafferolle mitgefotten, wicdey beraudgenommen,
und iiber gebdbte Fleine Gemmeljdheiben jur Tafel ange-
vidtet. Aufer diefom Gt fie fih aud) mit mehreren Gyerdot:
tern legiven, oder man fann dad Oberd mit abgefdilten, fein
geftofienen Mandeln verfesen, bdie man dbann nady Ginmabl
Huffieden gut durdhpaffivt, jucfert, und jur Kafel gibt. 31}1
leiteren Falle bleibt der Simmt oder die Vanille weg, damit fie
nuyr den Mandelgerud) bepbehdlf.
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Ieinfuppe.

Man mengt3 Seitel guten reifien Wein, 1 Seitel Waf-
fer, 1 Gtitd Juder; 1 Stid gangen Jimmt, ein wenig
Gitronen=@dyalen, einige gange Gemwitvznelfen jufammen, und
fiedet alled diefed eine balbe Biertelfturide. Ghe fie ju Kifde ge-
bradyt werben foll, muf man aber dad Getviiry wieder berausd
nehmen. Man madt eine Liaifon von 6 Guerdottern mit e
- nemtleinen Stiddyen Butter, {dhiittet den fiedenden Wein dar:
auf, und ferudelt alled durdeinander, Den Shluf maden
fein gefdnittene Semmelfdeibdhen, die mit feinem Suder
beffaubt, und glacivt werdeny dad Glaciven gefdiebt mit einer
glitbenden &daufel.

Bierfuppe:

Gin Sti ganger Qimmt, einige Gewiivshelfen, Gitros
ten-Gdalen und Sudfer werden sufammen mit 3 @ette[mcafm
Biered gefotten. Unterdeffen gibt man in einen Topf die
Dotter vou 6 Gyern, cin Stird Butter, und L Seitel febr |
guted Oberd, welded man alled durdeinandey fprube[t Nadh=
bemt man dag Gewiivy und dte Gitronenfdalen berau@gertom:
men bat, giefit man dad Bier im Sude dazu, forubdelt ed wie-
derhoblt, und bringt fie, itber linglidy gefdnittene und gebdbee
Gemmel gegoffen, 3u Tifde.

Abgegofiene Suppe.

Adt Gyerdottet, 1 Stitc Butter, L Seitel Obers, oder {aus
ver Rabm, eine IMefferfvine voll gefdabener Musdcatnuf; fpru-
delt man, in einen Topf gethan, vollfommen durdeinander,
und giefit eine Maf grte weifie fiedendeFaftenfuppe darvauf.Man
quivlet fie nun nod) einmabl, nur nahe am Feuer, gutab, und
fitllt fie obne eiterem iiber fein gefdnittene und gebdbte
@emmc[fcbmttmt in dad gur Tafel Geftimmee Gefdyire,

@3 ift aud fblidh, in diefe Supype fein gebackte, und gut
gedlinftete Krduter, ald: Gauerampfer, Kerbelfraut und
Gdnittling, su geben.

Um Sdluffe aller diefer hier vorgetragenen Suppen-
gattungen fann nidt unterfaffen werden, su bemetfen,  daf
Jene bey den Fleifdhfupyen "aufgefitbrten But[)aten, 3 B. ge-

s p
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badene Grbfen, Pofefen, von Butterteig gebacfene Hafdees
frapfeln, mitrbe Rifolen u. f, vo., audy 3u den Faftenfuppen ges
geben rerden fonnen. Nur muf die Fiille oder-dad Hafdyee,
ftatt vom Fleifhe, von Fifden fepn.

LWir haben aufier den bevithrten Supven wobl nod eine
giemliche Reibe, jedod) minder bedeutende, Kleifd)-"und Faften-
fuppen, iiber deven Subeveitung eine Unleitung tiberfliifiig
-wodre, JfE man einmabl in den Sauptgrund{isen unbd Hand-
griffen eingeweibt, fo fann e8 Niemanden fdrver twerden,

einfadyeve Uufgaben der Art qu [ofen.
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