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Vorr Suppen.

Wie gute Rindsuypen gemacht
werde» sollen.

^ie Stücke , aus denen eine gute Sup¬
pe gekochet werden kcknn , sind fol¬
gende : Alte Hennen , Kapaunersiü-

ge , Kapaunerkragen , Hahnensteifch und Hah¬
nenbeine , wie auch Kalbsieische und Kalbs¬
beiner , und Lebern von jedem Thiere , geben
der Suppe sowohl Geschmack , als grössere
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Kraft , wenn Sie mit dem Rindffeische mit-
gesotten werden . Unter allen Fleischgattun-
gen gibt das sogenannte Schwanzstücke ! , und
auch dasjenige Stück , welches man Riech
nennt , die beste und kräftigste Suppe . Um
den Wohlgeschmack und die Kraftigkeit der
Suppe zu vermehren , nimmt man Peterfilge,
gelbe Rüben , Zeller , und Purri . s ) Wenn
man eine gute Suppe kochen will : so ver¬
fahrt man auf folgende Art : man thut er¬
stens das Fleisch , Beinwerk , oder die seber,
woraus sie gesotten werden soll , in einen
Topf mit reinen Wasser . Fangt es' an zu
sieden und zu schäumen , so schöpfet man den
Schaum rein und sauber herab , und laßt es
ganz langsam fortsieden . Alsdann erst thut
man das Grüne hinein , weil es , wenn es
früher hineingelegt würde , zu weich ausfiele,
und die gute Substanz desselben durch Ab¬
schöpfung des Schaumes wegkäme . Über¬
haupt laßt man jede Suppe langsam und sach¬
te sieden, sonst verliert sie den guten Geschmack
und die schöne Farbe . Z

"
) Der Gebrauch ei¬

ner solchen Suppe ist sehr mannigfaltig : be¬
sonders dient sie zu Eingemachten , zu Grün¬
speisen , damit man nicht immer eine Schü-
suppen , oder Safksüppen machen müsse . Auch
Mehlspeisen kann man damit einkochen.

Krau-
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Kräuter - oder Schüsuppen.
Nihm ein Kastroll oder Rein , belege

es mit Butter , nihm Zwibel , gelbe Rüben,
und Petersis , nihm Saftfleisch , schneide es
in düne Schnützel , lege es auf die eingerich-
ten Krauter , nihm Kalbfleisch , Kapauner-
flüh , und gieb- darzu hinein , setze es auf
ein Kohlenfeuer , und lasse es dünsten , rühre
es aber nicht viel um , und wann du spürest,
daß das Fleisch , und der Zwibel sich schön
angelegt , und eine Farbe bekömmt , so gieb
von der Fleischsuppen einen Saft darauf , und
wenn es nicht braun genug ist , so laß eS
nochmal ausdünsten , wenn die Farbe gut ist,
so fülle es mit Rmdsuppen an , und laß gut
aussieben , hernach seihe es durch ein Sieb,
gieß in ein Hafen , schöpfe die Fetten gut ab,
stelle es in ein warmes Ort bis du es brauchst,
und richte es auf gebahde Semmelschnittel an.
Die Krauter zu dieser Suppen . Nihm Sauer-
rampfen , Körblkraut , gelbe Rüben und Pe-
tersil , schneide es wie - die Nudel , diese Stück
werden abblanschiert , die Krauter mit paßirt,
und in die Suppen mit angericht . Du kannst
auch einen Kalbsknochen , sammernesbrüstel,
Hendel , oder was du willst hinein geben . Die-
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se Schü kannst du zu allen Speisen brauchen,
um ihnen damit eine Farbe zu geben.

Braune Suppen von Porzellan¬
kraut.

Nihm ein Porzellankraut , zupfe es schön,
und wasche es wohl aus , hernach dünste es
wie das Krautel ab , seihe eine Schü darauf,
und richte es aufButcerbrod an . Das But¬
terbrod zu machen . Schneide die Scherzet
von einer Mundsemmel ganz dün herunter , be-
streichs mit Butter , legs -es auf ein Kastroll-
deckel , stelle es Ofen , und lasse es gelb
werden . Dieses Burterbrod kannst du auch
in die Krautersuppen geben.

Weißgestossene Suppen.
NLHm ein grosses oder ein kleines Hen¬

del so viel als du glaubst nöthig zu haben,
putze es sauber , und legs in ein Hafen , gieß
eine gute Fleischsuppen darauf , und laß es
weich sieden , hernach nihm um ein , oder
zwey Kreutzer Semmel , reibe es ab , schnei¬
de das übrige fein dün , und gieß ein Obers
darauf , damit es weich wird , dann nihm
zwey , oder drey harre Eyerdötter , etwelche

ab-



abgezogene Mandelkern , und wenn die Hen¬
ne , oder das Hendel weich ist , so gieb es
im Mörser , stoße alles untereinander , und

gieb das gestoßene in die nämliche Suppen,
wo die Henne gesotten hat , rühre es um,
und schlage es durch ein Haarsieb , es muß
aber gut durchgetrieben werden , dann die

Suppen muß ganz dick seyn , hernach gieß
es in ein Häfen , und ein Viertelstund bevor
du anrichtest , stelle es auf eine Glut damit
es warm bleibt , rühre es aber öfters um,
sonst läuft es zusammen , wenn es heiß ge¬
nug ist , so richte es auf gebähde Semmel-
schnittel , oder auf Butterbrod an . Du kannst
auch einen kölbernen Knochen hineingeben.

Hirn - Suppen.
Nihm ein halbes , oder ein ganzes Hirn,

soviel du zur Suppen brauchst , sied es ab,
nihm das schwarze Häutel davon weg , lege
es in ein Reindel , oder Kaftroll , nihm ein
Stückel Butter , laß ihn zergehen , nihm ein
Kochlöffelvoll Mehl , und laß den Butter an¬
laufen , hernach lege das Hirn hinein , und
laß ein wenig dünsten , gieß Suppen darauf
so viel du nöthig hast , nihm um ein Kreuzer
Semmel , dache es im Schmalz schön gelb

her.



heraus , « ihm auch ein paar gebachene Eyer
gieb sie in die Suppen , und laß sieden , her¬
nach schlage es durch ein Sieb , und bevor
du anrichtest , stelle es auf eine Glut , rühre
es aber öfters um , damit es nicht zufamm,
lauft , und laß stehen bis es Zeit ist zum An¬
richten . Du kannst eK auf gebahde Sem-
melfchnittel , oder auf Bachvösen anrichten.
Dre Bachvösen in die Suppen macht man
ganz klein , und werden nur am Rampfte in
die Eyer einqedunckt , und in die Suppen ge¬
legt , wenn selbe zur Tafel kömmt.

Eine abgegossene Kräutersuppen.
Nihm Sauerrampfen und Körbelkraut,

zupfe die Stangel von beeden ab , wasche es
sauber aus , und schneide es klein , hernach
lege einen Butter in ein Rein , und lasse es
etwas dünsten , bevor du anrichtest so gieß ei¬
ne siedende Suppen darauf , und laß noch ei¬
nen Sud auf thun , hernach nihm Eyerdötter,
einen Löffelvoll guten Ram oder Süßobers,
sprüdel es gut ab , und gieß die .Krautersup¬
pen darauf , sprüdel es nochmal mitsammen
ab, damit es nicht zusammen laufe , und rich¬
te es auf gebähde Semmelfchnittel an.



Grüne Erbsensuppen.
Nihm dürre Erbsen , laß sie weich sie¬

den , lege ein Stück Kalbfleisch darunter , da¬
mit die Erbsen geschmückter werden , schlag es
mit einer Rmdsuppen sammt dem Kalbfleisch
durch , hernach nihm ein Spinattopfen , schla¬
ge die Erbsensuppen mit sammt den Spinat¬
topfen nochmals durch das Sieb , damit es
ganz dick und grün wird , hernach gieß es in
ein Hafen und stelle es zum Feuer , damit es
warm bleibt , salze es , und gieb etwas Mus¬
katblüthe darein , und richte es hernach auf
gebahde Semmelschnittel an . D,en Spinat¬
topfen zu machen « Nihm um i oder r Kr.
Spinat , zupfe ihn von den Stangel , hernach
wasche ihn sauber aus , und stosse ihn im
Mörser , drucke das gestoßene durch ein Tuch,
den Saft aber gieß in eine Pfanne , und laß
sieden , hernach gieß das Gesottene auf ein
Haarsieb , so hast du den verlangten Topfen.
Diesen Topfen kannst du zu allen Einmach-
soffen / welche du grün haben willst brauchen.

Kaisergerstensuppen.
Nihm Z oder 6 Eyer in ein Hafen , sprö¬

des es ab , gieß eine kalte Rindsuppe so viel
als
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als ein Seitel beträgt , daran , salze es , gieb
Muskatblüthe hinein , sprüdel es nochmal ab,
hernach « ihm ein grosses Hafen , fülle es mit
Wasser , setze das Kaisergerftel mit sammt dem
Hafen hinein , und laß eine Stunde sieden,
bis es fest wird , hernach wenn eö Zeit ist
zum Anrichten , so nihm das Kaistraerjftl aus
den mit siedenden Wasser gefüllten Haftn her¬
aus , und nihm es mit einen Eßlöffel stückel-
weis heraus wie die Nockerl , hernach richte
eine Schüh darauf , du kannst auch weisse,
oder ordinäre Nmdsuppen darauf geben.

Diese Suppe gehört besonders für
Kranke.

Suppen von Spargel faschirten
Sollad und Maurachen.

Nihm Spargel , schneide die Köpfe in
der sänge wie ein Glied ab , alsdann nihm
ein Sollad , es sey ein Happel oder Andify,
putze , und überbrenne ihn sammt den Spar¬
gel , seihe ihn ab , und lege rhn in ein fri¬
sches Wasser , alsdann nihm einen Sollad
davon , schneide ihn wie die Nudel , schneide
auch sauber abgewaschene Mauracben darun¬
ter , und seihe den Spargel auf ein Sieb gut

ab;



ab ; dann nihm in ein Kastroll ein Butter,
gieb das obige hinein , dünste es ein wen gab , gieb Gewürz hinein , und stelle es auf
die Seite , wann die Schuh ausgesotten ist,
so seihe es an , und laß wohl aussieben , den
übrigen Sollad faschire , und laß ihn auch zu¬
gleich mit sieden , ein Viertelstund bebor du
anrichtest gieb die gebahde Semmel hinein,
und salze es . Eben auf diese Art macht man
die Zeller - fafchirte Kohl - und andere Krau¬
tersuppen.

Französische Kräutersuppen.
Nihm ein paar Stauden nicht gar zu

grossen Kohl , schneide ihn fingerbreit wie die
Nudel , auf eben diese Art , schneide zwey
Stauden Andify Sollad , dann nihm eine gu¬te Handvoll Porzellankraut , etwas weisst, und
gelbe Rüben , ein wenig jungen Kolleraby,
schneide es wie du willst , und blanschire eS
im Wasser , hernuch seihe es durch ein Sieb,
und dünste es sammt den Rüben in einem
Stückel Butter , gieß aber immer ein wenig
Suppen nach, damit es sich nicht anlegt , und
schön weich wird , eine halbe Stund bevor
du anrichtest gieß eine weiffe oder braune
Fleischsuppen daran , und laß still fort sieden,

sal-



salze es , und richts auf gebahde Semmel,
schnitte ! an.

Gegossene Lebersuppen.
Schneide eine kalberne seber in Schnitzl,

tunks in Mehl ein , und buche es in Schmalz,
daß aber der rothe Saft noch heraus lauf,
hernach bache in dem nämlichen Schmalz zwey
Eyer , und etwelche Semmclschnittel , dünste
in ein Reindel ein spanischen Zwibel , her¬
nach überschneide die seber etwelchemal mit
dem Schneideisen , damit es leicht zu stoßen
ist , wenn du es klein gestoßen hast , so gieb
in ein Reindel ein Stücket Butter , und ein
^ öfferl voll Mehl , laß ein wenig anlaufen,
gieb das Gestoßene hinein , kehre es ein paar,
mal um , gieb ein wenig Muskatblühte hin¬
ein , gieß mit Fleischfuppen an , und laß wohl
aussieben , hernach schlage es durch ein Haar¬
sieb , lasse es aber nicht mehr sieden , und
richte es auf gebahde Semmelschnittel an.

Klare Lcbkrsuppen.
Nihm eine kalberne seber , theile sie

auf zwey Stücke , schneide das eine Stück in
Schni-



Schnitzel , richte es in die Krauter wie die
Schü , laß es auf einer gahen Glut angehen,
gieb ein wenig Saft daran , damit es eine
schöne Farbe bekömmt , gieß ein Fleisch dar¬
an , und laß aussieben , gieb aber obacht,
daß es klar bleibt , hernach seihe es durch em
Haarsieb , gieb Salz daran , und richte es auf
ein Leberpfanzel an . Das Leberpfanzel zu
machen . Nihm die übrige Halste von der obi¬
gen Leber, schabe , und schneide sie klein, her¬
nach nihm ein wenig spanischen Zwibel , grü¬
nen Petersil , ein Stückel Mark , Speck , vor
ein Kreuzer in Milch geweichte Semmelschmol-
len , schneide alles klein , mische es unter die
gehackte Leber , treib ein klein wenig Butter
ab > gieb den Fasch hinein , schlag ein ganzes
Ey , und einen Dotter daran , salz es , und gieb
ein wenig Muskatblüthe hinein , hernach nihm
weiffe Semmelbrösel auf ein Brett , lege den
Fasch darauf , und formire ein Pfanrel dar¬
aus , bestreue es oben und unten mit Sem¬
melbrösel , schmier eine Rein , oder Kastrol!
mit Bulter , und backe es schön gelb , her¬
nach gieb es in die durchgeseihte Suppen , und
laß noch ein paar Sud aufthun.

B Krebs-



Krebs - Suppen.
Nihm Zv Krebsen , siede davon 20 ab,

löse die Schweifet , und Scheeren aus , her-
nach stosse die Krebsschaller sammt dem Jnge-
weid zusamm , wasche die übrigen Lebendigen
aus , und stosse sie klein , hernach nihm um
ein Kreuzer gepfarzte Semmel , drey geba-
ckene Eyer , und stosse es wie das andere,
gieb in ein Rein ein Stück Butter , gieb das
gestossene hinein , und lasse es auf einer ge¬
machen Glut wohl durcheinander abdünsten,
hernach staube einen Kochlöffel voll Mehl dar¬
an , kehre es noch ein paarmal um , und gieß
mit Fleischsuppen an , lasse es gut aussieben,
seihe es durch ein Haarsieb , gieb aber acht,
daß keine Schalter durchlaufen , ziehe die Fet¬
te ab , salze es , und gieb ein wenig Mus¬
katblüthe daran , lasse es aber nicht mehr sie¬
den , lege die ausgelösten Kreböschweifts in
den Topf , gieb gepfarzte Semmelschnittel
hinein , und richte die Suppen darüber an.
Am Fasttag wird es auf eben diese Art ge¬
macht , nur mit dem Ausnahm , daß es mit
Erbsensuppe angefüllt wird.

Lin-
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Linsen Golly.
Sied schöne grosse Zinsen recht weiche

so , daß man sie mit dem söffe ! zerrühren
kann , hernach pfarze in ein Reindel etwelche
Semmelfchnittel , nihm ein paar Eyer ^ spa¬
nischen Zwiebel , und wenn dn etwa ein Ge-
ripp von gebrattenen Rebhühnern , oder Ka-
pauner hast , so gieb es auch darzu hinein,
wenn dieses alles mitsammen geröstet ist , so
stosse es in einem Mörser recht klein , und
gieb es sammt den sinsen in ein Hafen , gieß
es mit Fleischsuppen an , gieb Muskatblühte,
und zwey Körndel Pfeffer hinein , laß wohl
aussieben , gieb wahrend den Sieden ein we¬
nig gelblichte Einbrenne , oder ein Stück in
Mehl umgekehrten Butter hinein ; wann es
susgesotten ist , so schlag es durch ein Haar¬
sieb , nihm Bratwürft so viel du nöthig hast,
brate es auf einer Seite ganz gahe , damit
sie im vollen Saft sey , gieb sie in die durch*
geschlagene sinsen Golly , lasse es gar äussre-
den , und richte es auf gepfarzte Semmel?
schnitte ! an.

Scheerrübensuppen.
Nihm kleine Scheerrüben , putze , und

wasche es aus , und lasse es weich sieden , her-
B s nach
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nach lege in ein Neindel ein Stück Butter,
gieb die Scheerrüben hinein , du kannst auch
ein sanmiernes , oder ein Schünkensteisch m,t
hinein geben , und etwelche gebackene Sem-
melschnittel , laß es weich dünsten , so , daß
du es mit dem söffe ! zerrühren kannst , her¬
nach nihm ein in Mehl abgewirktes Stück
Butter , giebs in die gekochten Scheerrüben,
rühre es nockmal durcheinander , und gieß es
mit Fleischfuppen an , aber mit einer brau¬
nen , laß wohl aussieben , und schlags durch
ein Haarsieb , gieb ein weiß gedünstetes zer¬
schnittenes Brüstel , oder Schlager ! , und ab,
geschällte Semmel hinein.

Feine Gersten mit Müscherl.
Nihm eine feine Ulmergersten , wasche

es sauber aus , drucke einen halben simoni
darauf , damit es nicht roth wird , sied es im
Wasser, daß es gut aufschwüllt , leere es in
ein grösseres Hafen , und gieb eine gute Sup¬
pen daran , erhalte es aber schön weiß , wenn
es weich genug ist , so schlag es mit einem
Stückel Butter gut ab , gieb . Muskatblühte
und Suppen hinein , damit es in der Dicke
recht ist , eine Viertelstund bevor du anrich¬
test , wasche ^ die Müscherl sauber aus , und
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gieb den Wein hinein , hernach fetze innern
Reindel ein Stückes Butt r auf , lege die Wä¬

scher ! hinein , und lasse es dünsten , bis sie
aufgegangen sind , wenn sie offen sind so ! öfe
sie aus , daß aber der Saft in dem Reindel
bleibt , gieß es in die Gersten , und gieb et,
was Lrmonifaft daran.

Oglio - Suppen.
Nihm in eine grosse Rein eine Kern-

fette oder Speck , lege in Tkückel geschnitte¬
nes Kalbfleisch von Halse ! darauf , du kannst

auch , was du immer von Gebrattenen hast
darzu nehmen , als : ein Schöpsenes , Kapau-
ner , Fasan , oder Rebhündel , dann nihm ei«

nen ganzen spanischen Zwiebel , eine Staude

grün , und ein wenig blauen Kohl , ein Stück

weisst , und gelbe Rüben , grosse Petersilge-
wmzen , erwas Zelter , eine ganze Muskat-

blühte , dünste dieses alles auf einem Kohlreuer,
bis es eine schöne Farbe bekömmt ; wann es

kracht , so gieb oben einen Saft darauf , hat
es Farbe genug , so gieß es mit einer ordi¬
nären Fleischsuppen bey 4 Maaß an , und

laß es ganz still sieden , bis das Fleisch
sammt den Krautern weich ist , hernach seihe
es durch ei« Haarsieb , und giebs in Becherl,

V z zu
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zu trinken ; wenn sie zu stark ist , so kannst
du es mit einer meisten , oder braunen Sup¬
pen angiessen . Von eben dieser Suppen wird
auch die Glaß gemacht , nur ist zu merken,
daß die Fette rein weggezogen werden muß«
Wenn du eine Klan davon machen willst,
so laste die Suppen kalt werden , und nihm
ein paar Eyer sammt den Schnallen , zer¬
drücke es mit der Hand , und giebs in die
kalte Suppen , hernach setze es aus ein star¬
kes Kohlfeuer , rühre es aber so lang , bis es
anfangt zu sieden , und ein paar Sud aufge-
than , hernach nihm es vom Feuer , seihe es
durch ein feines Haarsieb , hernach setze es
wieder auf die Glut , rühre sie immer , und
lasse es sieden bis es so dick wird , daß es sich
an das Geschirr anlegt , gieb aber obacht,
daß es sich nicht anbren-ietr Mit dieser Glaß
kannst du die Eingemachte bestreichen , sie se¬
hen schön aus , und macht alle Speisen kräf¬
tig ; man kann sie auch auf Reisen nehmen,
wo man nicht gleich eine Suppen haben kann,
man lege nämlich ein Stücke ! von dieser Glaß
in ein Becherl , und giebt siedendes Wasser
darauf , so dient sie statt der besten Kräuter¬
suppe»

Von
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