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Vorrede

Um mehreren dringenden Anforderungen zu entsprechen, wurde die
Herausgabe dieses Kochbuchs veranstaltet, und obgleich schon vieles
in diesem Fache geliefert wurde, so blieb doch noch manche Liicke,
hauptsichlich fir die Rheingegend, tibrig, die der Verfasser hiermit
ausfiillt, und wodurch dieses Werk unter die vorziiglichsten in diesem
Fache gehort. Die getroffene Auswahl der Speisen, die Deutlichkeit
des Vortrags bei der Zubereitung derselben, nach welcher selbst jeder
in der Kochkunst nur Angehende sich finden und darnach bereiten
kann, so wie der wohlfeile Preis des Werks, wird nichts zu wiinschen
tibrig lassen. Aufier einer Sammlung der besten in Deutschland ib-
lichen Gerichte enthilt es noch das Vorziiglichste der franzdsischen
und italienischen Kochkunst, deren genaue Bekanntschaft der Ver-
fasser seinen ofteren Reisen in diese Lander zu verdanken hat.

Karlsruhe, im Juli 1816
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Saucen und Kraftbriihen

1. Jus oder braune Saftbriihe. Dieselbe erhilt man auf folgende
Art: Fiir 6 Personen 2 Pfund Rindfleisch, 1 Y2 Pfund Kalbfleisch
werden in fingerdicke Scheiben geschnitten, in ein Kasserol oder
Stollhafen samt %4 Pfund Nierenfett, 3 in diinne Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln, etliche ganze Pfefferkérner und Gewiirznelken, mit so
viel Wasser tibergossen, dass es gerade dartiber geht, und auf Kohlen
langsam eingekocht. Hat es eine braune Farbe gewonnen, so fiille man
es mit 2 Maas kaltem Wasser auf, lasse es langsam 3 Stunden kochen,
bis das Fleisch alles recht weich ist, sodann lasse die Briihe durch eine
Serviette oder Haarsieb laufen und gebrauche sie zu was sie notig ist.

2. Gully oder braune Sauce. Nehme % Pfund Schinken, ¥2 Pfund
Kalbfleisch, Y2 Pfund Rindfleisch, alles klein gewtirfelt geschnit-
ten, samt 3 Zwiebeln, Petersilienwurzeln, auch in diinne Scheiben
geschnitten, etliche Pfefferkérner und Gewiirznelken, dann alles
zusammen mit % Pfund Butter in einem dazu passenden Geschirr
einige Minuten langsam auf dem Feuer mit einem Kochl6ftel herum-
geriihrt, sodann 4 bis 8 Kochléffel voll Weifimehl dazu gestreut, und
auch wiederum etliche Minuten auf dem Feuer herumgeriihrt, sodann
fille es nach und nach mit 1 Maas guter Jus oder Kraftbriihe auf, aber



unter bestandigem Umriihren, bis es kocht. Lasse es 1 /2 Stunde lang-
sam kochen, alsdann treib es durch eine Serviette oder Haarsieb, und
gebrauche sie, wenn sie notig ist.

3. Weifde Sauce zu machen. Nehme alles das nimliche, wie bei
obriger Sauce schon vorgeschrieben, und auch auf die nimliche Art
und Weise behandelt, nur dass am Ende anstatt brauner Saftbriih oder
Jus genommen wird, so nehme man gute weifle Fleischbrithe zum
Anfiillen, und behandle sie auch bis zum Ende wie obige.

4. Bechamell oder weifle Rahm-Sauce. Dazu nehme Y
Pfund Schinken, ¥4 Pfund Kalbfleisch, etliche Zwiebeln und
Petersilienwurzeln, dies alles zusammen klein gewiirfelt und
Scheibenweis geschnitten, sodann in ¥4 Pfund Butter etliche Minuten
auf dem Feuer langsam mit einem Kochléftel gedimpft, sodann fiige
4 bis 5 Kochloffel voll Weilimehl dazu, und lasse es auch noch etli-
che Minuten damit dimpfen, sodann fiille es langsam mit 3 Schoppen
stiiflem und kochendem Rahm unter bestindigem Riihren auf. Dann
fuge noch etlichen ganzen Pfeffer und etliche Gewiirznelken samt
einem Lorbeerblatt hinzu und lasse sie auf einem schwachen Feuer
oder Kohlen eine Stunde langsam kochen, dann seihe sie durch eine
Serviette und gebrauche sie nach Gelegenheit.

S. Eine gute Fasten-Bouillon zu machen. Tue in einen Kessel
oder Hafen eine Portion gute Erbsen nach Gutdiinken, welche die
Quantitit Bouillon vonnéten hat, setze sie mit Wasser zu dem Feuer
und, wenn sie anfangen zu sieden, riicke den Kessel zuriick, damit sie
nicht zu stark sieden und die Bouillon klar bleibe. Hernach fiige von
allen Wurzeln als Sellerie, Lauch, Petersilienwurzeln, etliche ganze
Zwiebeln, ein halber Wirsing und Kerbelkraut hinzu. Sind dann die
Erbsen weich, so setze den Kessel von dem Feuer und lasse ihn etliche
Minuten stehen, bis sich die Dicke auf den Boden gesetzt hat, und pas-
siere sodann die Bouillon durch ein feines Haarsieb.

6. Eine gute Fasten-Jus zu machen. Nehme % Pfund rechte
frische Butter in ein Kasserol oder Stollhafen und lasse sie zerge-



hen, alsdann schneide etliche grofle Zwiebeln in diinne Scheiben
und belege den Boden des Kasserols damit. Schneide hernach von
allen Sorten Wurzeln darauf, als wie gelbe Riiben, Sellerie, Lauch,
Petersiliewurzeln, Thymian, sodann lege den Fisch darauf, Schleien,
Karpfen oder Frosche, dann setze das Kasserol auf glihende Kohlen
und lasse es dimpfen, bis es eine schone braune Farbe gewonnen hat.
Dann gief3e ein wenig klare Erbsen-Bouillon daran und lasse es wieder,
bis es braun ist, anziehen, sodann fiille es ganz mit der klaren Erbsen-
Bouillon auf und fiige noch ein Stiickchen Parmesan-Kis hinzu, und
lasse es mit einander stark, bis alles weich und verkocht ist, sieden.
Setze es vom Feuer und dann nach etlichen Minuten seihe alles durch
ein Haarsieb oder Serviette und bediene dich damit nach Gelegenheit.

7. Eine gute Fasten-Gully. Nehme von mehreren Sorten Fische
als Karpfen, Schleien etc. in Stiickchen geschnitten, eingesalzen, im
Mehl umgekehrt und schon braun im Schmalz ausgebacken. Dann
nehme in ein Kasserol oder Stollhafen ein Stiick frische Butter, lasse
sie zergehen und fige 3 bis 4 Kochloffel voll WeifSimehl hinzu, und
passiere es langsam auf der Glut, bis das Mehl braungelb ist. Sodann
tulle es mit klarer Erbsen-Bouillon auf, fiige die gebackenen Fische
hinzu, wie auch etwas Wurzeln, eine ganze Zwiebel, ein Lorbeerblatt,
etwas Thymian, etliche Gewiirznelken, etliche Blattchen Muskatbliite,
etliche Rockenkohl, ein Glas guten alten Wein und ein Stiickchen
Parmesan-Kis, rithre alles miteinander auf dem Feuer, bis es kocht,
alsdann lasse es langsam eine Stunde kochen, schiume es gut ab,
damit kein Fette mehr darauf zu sehen ist, alsdann seihe es durch eine
Serviette oder Haarsiebe und gebrauche sie nach Gelegenheit.



Suppen

8.Kaiser-Suppe. Zu gleichen Teilen werden klein geschnitten, als ein
Stock Blumenkohl, ein Wirsingkrautkopf, eine starke Hand voll ganz
kleine geschilte Zwiebeln, soviel in gleiche Teile geschnittene gelbe
Riiben und ebenfalls auf die nimliche Art geschnittene Selleriewurzeln
auch eine Hand voll. Dieses zusammen wird mit so viel guter Jus oder
brauner Saftbriih, als man zur Suppe nétig hat, aufgefillt und langsam
gekocht, bis alles weich ist. Es muss gut gesalzen werden, auch gehort
etwas Muskatnuss dazu, dann fille sie in den Suppentopf.

9. Krauter-Suppe. Eine Hand voll Kerbelkraut und ebenso viel
Sauerampfer ganz klein und fein zusammengehackt wird in einem
Stollhafen oder Kasserol mit einem Stiick Butter in der Grofle eines
Eis etliche Minuten auf dem Feuer geddmpft, und nachdem noch zwei
Kochloffel voll Weifimehl dazu gekommen, noch ein wenig damit
gerostet. Alsdann fiille es mit guter Fleischbrith auf und lasse es mit
so viel, als dazu nétig ist, gebdhten Weckschnitten aufkochen; beim
Anrichten verriithre 3 bis 4 Eigelb in den Suppentopf und giefe die
Suppe dariiber. Auch tue etwas Muskatnuss und Salz dazu.

10. Braune Wurzel-Suppe mit Kl6f3en. Dazu nehme eine Hand
voll Kerbelkraut ebenso viel Sauerampfer, einige mal durchgeschnitten,



dann Lauch, Sellerie, gelbe Riiben, fingerlang auf die Art wie Nudeln
geschnitten, gebe so viel, als zur Suppe nétig ist, gute Jus oder braune
Kraftbriihe dariiber, lasse es eine Viertelstunde kochen, dann lege kleine
Semmelkl6fle darein und lasse sie auch noch eine Viertelstunde darin
mitkochen. Fiige Salz und etwas Muskatnuss hinzu und richte sie an.

11. Kénigin-Suppe. Zwei alte Hithner werden sauber gereinigt, in
einem Topfmit Wasser beigesetzt und mit Wurzeln als Lauch, Sellerieund
Petersiliewurzel weich gekocht. Neben dem lasst man etliche Zwiebeln
und etwas Sellerie in Scheiben geschnitten mit einem Stiick Butter in der
Grofle eines Eis etliche Minuten auf dem Feuer dimpfen. Fiille dieses,
wenn die Hithner weich sind, mit der Brithe davon auf, schneide zwei
Semmeln darein und lasse es damit eine halbe Stunde kochen, sodann
nehme all das weifle Fleisch von den gekochten Hithnern ab und stof}e
es samt noch 6 hartgesottenen Eigelb zu einem feinen Teig, dann rithre
es samt einem Schoppen guten siifen Rahm zu den gekochten Semmeln
und treibe alles recht gut durch ein Sieb, auch etwas Muskatnuss und
Salz dazugetan. Die Suppe kommt nun nicht mehr tiber das Feuer, son-
dern man setzt sie in einem dazu schicklichen, mit kochendem Wasser
angefiillten Geschirr an das Feuer, sodass nur das Wasser, aber nicht die
Suppe kochen kann. Bis man sie anrichtet, kann man gerostetes Brot
oder einen dazu dick gekochten Reis darein tun.

12. Souppe ala Cresy. Dazu nehme 4 weifle Ritben, 12 gelbe Riiben,
fein in dinne Blittlein geschnitten, sodann auch % Pfund Schinken
klein gewtirfelt geschnitten, dieses alles miteinander mit % Pfund
Butter wohl hochgelb und weich auf dem Feuer in einem Kasserol
oder Stollhafen gedampft, alsdann fiille es halb mit Jus oder brauner
Saftbriith und halb mit weifler Briih auf, lasse es noch eine halbe Stunde
miteinander langsam kochen. Sodann treibe es durch ein Haarsieb,
gebe zwei Essloffel voll gestofienen Zucker darein, auch etwas Salz,
sodann schneide Semmel auf Nudelart und backe sie in Schmalz aus,
lege es in den Suppentopf und gebe die Suppe dariiber.

13. Einlauf-Suppe. Drei bis vier Eier und 3 Kochléffel voll Weifimehl,
etwas fein geschnittenen Schnittlauch, verriihre so lange, bis der Teig



ganz diinn und geldufig ist, auch lasse ein halbes Ei grof} Butter verge-
hen und riihre sie auch recht gut darunter. Hierauf setze gute Briihe,
die man zur Suppe nétig hat, auf das Feuer (halb weifle Briihe und halb
Jus oder braune Saftbriihe) und wenn sie kocht, so lasse man den schon
fertigen Teig langsam hineinlaufen, sodass es wie Nudeln aussiehet.
Fiige etwas Muskatnuss und Salz dazu und richte sie an.

14. Gestoflene Wurzel-Suppe. Es werden 2 Pfund Kalbfleisch,
V4 Pfund Schinken in diinne Scheiben geschnitten, auch einige in
diinne Scheiben geschnittene Zwiebeln mit % Pfund Butter langsam
geddmpft, bis es etwas braungelb geworden. Sodann fiige eine Hand
voll junge gelbe Riiben, so viel geputzter Blumenkohl, zwei Hande
voll ausgebrockte griine Erbsen, Zwiebel, Petersilie und etwas Endivie
hinzu und fiille mit guter Fleischbriithe es auf, auch schneide einen
Weck darein und lasse alles weich kochen. Nunmehr stof3e das Gelbe
von 6 hart gesottenen Eiern zu einem Teig und riihre es in die Suppe,
alsdann treibe alles durch ein Haarsieb und setze es heif3, bis man es
anrichten will. Fiige Salz und Muskatnuss hinzu, auch gebe etwas aus-
gerostetes Brot darein.

1S. Kraut-Suppe. Dazu nehme 3 bis 4 Wirsingkraut-Kopflein,
schneide das Griine davon, sodass man allein das Gelbe davon gebrau-
chen kann, schneide dann alles auf die Art, wie Sauerkraut oder wie
teine Nudeln, dann koche es in Salzwasser etliche Minuten, giefle es
auf ein Haarsiebe und lasse das Wasser gut davon ablaufen. Sodann
gebe es in ein dazu passendes Geschirr samt so viel guter Jus oder
brauner Saftbriihe, als man notig hat, dariiber, salze es gut, tue auch
eine Nuss grofl Zucker darein, lasse es eine halbe Stunde kochen, dann
richte es iiber gebiahte Weckschnitte an.

16. Reissuppe mit griinen Erbsen (Purrie). Dazu nehme Y2
Pfund Reis, wenn er geputzt und abgebriiht ist, in ein dazu schickli-
ches Geschirr samt einer halben Selleriewurzel, so viel gute weifle
Fleischbriihe, dass es 3 Finger hoch dariiber gehet, ein Ei grof3 Butter
und lass ihn langsam kochen, bis der Reis ganz dick und keine Brithe
daran zu sehen ist. Dann fille ihn wieder etwas auf und lass ihn wie-
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der langsam kochen, sodann nehme 3 bis 4 Hinde voll griine, aus-
gebrockte Erbsen und koche sie in kochendem Salzwasser ab, bis sie
weich sind. Hierauf treibe sie durch ein Haarsieb oder Haartuch und
wenn all die Purrie durch ist, dann riihre sie, wenn der Reis angerich-
tet wird, darunter, gebe etwas Muskatnuss dazu und salze es wohl.

17. Suppe von griinen Brockel-Erbsen. 8 Hinde voll ausge-
brockte grine Erbsen, 1 Hand voll Petersilie, 1 Hand voll Sellerie-
Blatter, 1 Hand voll junge, gelbe Riiben werden in kochendes Wasser
getan, gut gesalzen und gekocht, bis alles weich ist, worauf es abgegos-
sen und mit kaltem Wasser verkiihlt wird, doch so, dass es schon griin
bleibt. Giefle es nun durch ein Sieb, dass das Wasser gehorig ablauft,
und stof8e es gut in einem Morsel zu einem Teig. Wahrenddessen
schneide ¥4 Pfund Schinken und etliche Zwiebeln ganz klein und
dampfe es etliche Minuten auf dem Feuer, dann fiille es, so viel als man
zur Suppe notig hat, mit guter Fleischbriihe auf und lasse es eine halbe
Stunde kochen. Sodann riihre all das im Morsel gestoflene darunter
und giefle alles durch ein Haarsieb oder Haartuch, salze es gut und
gebe etwas Muskatnuss dazu. Hierauf setze die Suppe heif} auf Kohlen
und gebe, wenn sie angerichtet wird, klein gewiirfeltes Brot, welchesim
Ofen etwas gelb geworden oder auch im Schmalz ausgebacken, darein.

18. Krebs-Suppe. Nehme zu einer guten Suppe S0 Stiick Suppen-
Krebse, wasche sie gut aus und koche sie eine Viertelstunde in
Salzwasser, sodann giefle das Wasser davon, schneide die Galle
oder die Schnauze von allen ab, die Schwinzlein aber breche oder
schile gut aus. Das iibrige aber stofle alles recht gut zu einem Teig,
sodann schneide V4 Pfund Schinken, etliche Zwiebeln, Sellerie- und
Petersiliewurzeln in diinne Scheiben und dimpfe es samt den gesto-
Benen Krebsen mit %2 Pfund Butter in einem dazu passenden Geschirr
eine Viertelstunde, alsdann fiille es mit so viel guter Fleischbriihe, als
man zur Suppe noétig, auf, schneide auch ein oder zwei Kreuzerweck
darein und lasse es miteinander langsam eine Stunde kochen, dann
treibe es durch ein Haartuch und stelle sie dann auf Kohlen heif3,
dass sie aber nicht mehr kochen kann. Beim Anrichten gebe gebihte
Weckschnitte oder auch einen dick gekochten Reis darein.
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19. Sellerie-Suppe. 4 bis 6 grofle Selleriewurzeln samt % Pfund
Schinken in dinne Blittlein geschnitten und mit %4 Pfund guter Butter
etliche Minuten in einem dazu passenden Geschirr auf dem Feuer
gedimpft, dann auch 4 bis S Kochloffel voll weifles Mehl und auch
etliche Minuten mitgeddmpft. Alsdann fiille es nach und nach, so viel
man zur Suppe nétig, mit guter Fleischbriihe auf und lasse es langsam
kochen, bis der Sellerie recht weich ist. Dann treibe die Suppe durch
ein Haarsieb und lasse sie ganz sachte kochen,
dann koche einige Sellerieblitter in Salzwasser
ab und schneide sie wie Nudeln, lege sie in den
Suppentopfmit 4 bis 6 verriihrten Eigelb und giefle
die Suppe dariiber, gebe gewiirfelt geschnittene
Weck darein, Salz und Muskatnuss nach Verhaltnis
dazu genommen.

20. Feldhuhn-Suppe. Ein oder zwei Feldhiihner, rein geputzt und
ausgenommen, werden mit etwas Schinken und etlichen Zwiebeln
klein geschnitten, auch etliche Pfefferkérner, Gewtirznelken, etwas
Thymian und ein Ei grof} Butter in einem dazu passenden Geschirr gut
aufallen Seiten braun gedampft, bis sie weich sind. Alsdann nehme die
Feldhiithner aus dem Geschirr und rithre 3 bis 4 Kochloffel voll Mehl
in das Fett, wo die Feldhithner waren, und lasse es etliche Minuten
darinnen ddmpfen, dann fiille es mit guter Jus oder brauner Saftbrith
auf, so viel als zur Suppe notig, schneide auch ein oder zwei Weck in
dinne Scheiben darein und lasse es eine halbe Stunde damit kochen.
Die Feldhiithner aber verstofe ganz zu einem Teig samt dem Koérper,
alsdann riihre, wenn die Suppe eine halbe Stunde gekocht, alles wohl
untereinander, und treibe es durch ein Haartuch oder Sieb, salze es
wohl und stelle es dann in kochendes Wasser, bis angerichtet wird,
gebe etwas ausgerostetes gewtirfeltes Brot darein.

21. Macarony oder italienische Nudel-Suppe. 1 Pfund
Macarony oder Wermischell werden in Salzwasser 3 bis 4 Minuten
gekocht, alsdann abgegossen, in ein dazu schickliches Geschirr
getan und so viel als zur Suppe notig, gute Jus oder braune Saftbriihe
kochend dariiber gegossen, etwas gestoflenen Pfeffer, Salz und ein
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Stiickchen ganzen Parmesan-Kis darein getan und eine halbe Stunde
langsam kochen lassen, alsdann angerichtet.

22. Kastanien-Suppe. 4 bis S Hinde voll gutgeschilte Kastanien
werden mit Fleischbrithe und ein Ei grof} frische Butter auf das
Feuer gesetzt und weich gekocht, auch ein Weck in diinne Scheiben
geschnitten und damit verkochen lassen. Dann rithre auch von 6 hart
gesottenen Eiern das Gelbe gut gestof3en darunter, treibe alles durch
ein Sieb oder Haartuch, gebe nach so viel gute Fleischbriihe, als man
zur Suppe noétig, darunter, auch etwas wie eine Nuss groff Zucker,
etwas Salz und Muskatnuss darein, stelle es heifl auf Kohlen, dann
richte sie iiber klein gewtirfelte Wecke heif} an. Man kann auch noch
zwei Hinde voll weichgekochte Kastanien darein tun.

23. Schwammmorcheln- oder Steinpilz-Suppe. Ein Essloffel
voll fein gehackter Petersilie wird mit einem Ei grof3 frischer Butter
etliche Minuten geddmpft, sodann werden eine gute Portion Morcheln
oder Steinpilze sauber gewaschen und etwas in kleine Teile geschnit-
ten und samt etwas gestoflenem Pfeffer zu der gedimpften Petersilie
getan und auch noch etliche Minuten damit gedampft, hernach mit
so viel Fleischbriihe, als zur Suppe notig, angefiillt und noch eine
Viertelstunde damit gekocht. Es wird iiber gebdhte Weckschnitte und
6 verriihrte Eigelb angerichtet. Tue auch hinlanglich Salz hinzu.

24. Verlorne Hiihner-Suppe. Zwei Wecke werden gewiirfelt
geschnitten, dann 4 Loth Butter mit 4 ganzen Eiern etwas Salz,
Muskatnuss, auch einem Essloftel voll fein gehackten Petersilie wer-
den gut miteinander verriihrt. Dann menge den gewtirfelten Weck dar-
unter und lasse es eine Viertelstunde ruhen, sodann setze so viel gute
Fleischbriihe, als man zur Suppe nétig, auf, und wenn sie kocht, so
bringe das oben bemeldete auf einem Klumpen hinein und lasse es bis
zum Anrichten langsam kochen, suche es auch im Salz gut zu treffen.

25. Banadel oder durchgetriebene Weiflbrot-Suppe. 2 bis

3 kleingeschnittene Wecke und ein Bouquet von Petersilie und
Sellerieblatter werden mit Fleischbrithe iibergossen und recht gut
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verkocht. Hernach wird dieses durch einen Seiher gestrichen und so
viel Fleischbriihe, als man zur Suppe nétig hat, samt einem Ei grof}
Butter dazugetan und auf dem Feuer recht heif$ aufgezogen, dann etwas
Salz und Muskatnuss dazu getan. Richte sie recht heif} iiber 6 in dem
Suppentopf verriihrte Eigelb an.

26. Schoberl-Suppe. ¥ Pfund Butter, 4 Essloffel voll weiles Mehl,
3 ganze Eier, etwas Salz und Muskatnuss werden recht gut schaumig
geriihrt, dann auf einen tiefen Deckel oder auf einen tiefen, mit Butter
bestrichenen irdenen Teller getan und oben und unten feurige Kohlen
gegeben, bis es durchgebacken ist und schone Farbe gewonnen hat.
Alsdann nehme es heraus aus dem Teller oder Form und bespritze es
stark mit kaltem Wasser, damit es auslduft. So wie es kalt und ausgelau-
fen ist, zerschneide man es in kleine viereckige Stiickchen, gief3e so viel,
als zur Suppe nétig, gute Fleischbriihe dartiber, lasse es damit langsam
eine Viertelstunde autkochen und richte sie mit etwas Muskatnuss und
Salz an.

27. Hagebutten-Suppe mit Mandel-Knopflein. Man wasche 4
bis S Hande voll diirre Hagenbutten rein aus, fiille sie mit Wasser auf und
lasse sie gut weich kochen, alsdann streiche sie durch ein Sieb oder Tuch,
damit das Mark recht gut durchkommt. Nun wird wie ein Ei grof} Butter
und zwei bis drei Kochloffel voll Mehl miteinander etwas gelb gerostet
und nach und nach mit den durchgetriebenen Hagebutten aufgefiillt,
sodann fiige noch eine Bouteille weiflen guten Wein, ein Bouquet oder
zusammengebundene Biischel Zitronenschale und Zimt und Zucker
nach Willkiir hinzu und lasse es miteinander eine halbe Stunde langsam
kochen. Zu den Knopflein ist %4 Pfund geschilte und fein gestof3ene
Mandeln erforderlich, ferner ein Weck, der im Wasser eingeweicht und
wieder ausgedriickt, dann in einem Ei grof3 Butter trocken abgedampft
worden ist. Dann rithre die Mandeln mit 3 Eiern unter die Wecke und
formiere sie in kleine willkiirliche Kl6f3e und backe sie im Schmalz aus,
welche sodann, wenn die Suppe angerichtet wird, darein gelegt werden.

28. Schwarzbrot-Suppe. Ein Pfund Schwarzbrot schneide, nach-
dem die starkbraune Kruste etwas davon abgerieben werden, zusam-
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men, dann giefle etwas gute Fleischbriihe dariiber, auch ein zusammen
gebundenes Biischel von Sellerie und Petersilie dazu, dann lasse es gut
miteinander verkochen und streiche es durch ein Seiher, gebe noch so
viel, als zur Suppe nétig, gute Jus oder braune Saftbrithe hinzu, auch
eine gute Portion fein gestoffenen Kiimmel, ein Ei grofl gute Butter
und lasse sie noch eine Viertelstunde kochen. Wenn sie recht heif3
angerichtet ist, dann schlage man nach Proportion ganze Eier darein.

29. Sago-Suppe mit rotem Wein. Ein Viertelpfund Sago wird wie
der Reis gesdubert, sodass kein Steinchen darin bleibt, und in warmem
Wasser gut gewaschen, worin man ihn, wenn das Wasser kocht, etwas
anquellen ldsst, aber unter bestindigem Umriihren, damit er nicht
anhingt. Dann giefle das Wasser davon und gebe 1 Bouteille guten
roten Wein, die Schale von einer Zitrone, etwas Zimt und % Pfund
Zucker dartiber, lasse es langsam kochen, wenn der Sago durchsichtig
ist, dann ist die Suppe gut und kann angerichtet werden.

30. Suppe von diirren Kirschen. 3 bis 4 voll diirre schwarze
Kirschen werden zu einem Teig gestoflen, sodann ein in Stiickchen
geschnittenen Weckes dazu getan, mit Y2 Maas Wasser aufgefiillt und
recht verkocht und dann durch ein Haartuch oder Sieb getrieben.
Wenn alles durchgetrieben, dann fiige eine Bouteille guten roten
Weines, %4 Pfund Zucker, die Schale von einer Zitrone und etwas gan-
zen Zimt hinzu und lasse es eine Viertelstunde gut kochen, dann fiille
es tiber gelb ausgerostetes Weifbrot in den Suppentopf.

31. Bier-Suppe. Lasse ein oder zwei Bouteillen Weifibier mit 1 %A
Viertelpfund Zucker, etwas Zimt und Zitronenschale in einem dazu
schicklichen Geschirre aufkochen, den Schaum aber, den das Bier
im Aufsieden aufwirft, gut abschdumen, sonst ist es zu bitter. Beim
Anrichten giefle es iiber 8, mit 4 Essloffeln voll saueren Rahm ver-
rithrte Eigelb in die Suppenschiissel und gebe klein gewiirfeltes und
gelb gerostetes Weiflbrot dazu.

32. Wein-Suppe. Ein Stiick Butter zu einer Bouteille weiflen Wein,
etwa ¥ Ei grof3, wird mit einem Kochléftel voll Mehl etwas gelb ger-
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ostet, ¥4 Pfund Zucker, worauf das Gelbe von einer Zitrone abgerieben
ist, hinzugefiigt, der Wein dazu geriihrt und dies alles auf das Feuer
getan, wo es wieder geriihrt wird, bis es kocht, dann richte es tiber 4
in der Suppenschiissel verriihrt Eigelb an und gebe klein gewiirfeltes
Weiflbrot darein.

33. Hecht-Suppe. Schneide von 4 Pfund sauber geputztem und aus-
genommenen Hecht das Fleisch der Linge nach von den Griten herun-
ter, sodann schneide V4 Pfund Schinken, etliche Zwiebeln, Sellerie und
Petersiliewurzel in diinne Scheiben und dimpfe es in einem Viertelpfund
guter Butter etliche Minuten. Dann riihre auch 3 bis 4 Essloffel voll wei-
Ben Mehles dazu und lasse es auch etliche Minuten damit dimpfen,
dann fille es nach und nach mit guter Fleischbriihe, soviel als zur Suppe
erforderlich ist, auf, gebe den Hechtskopf und die Griten samt einem
Lorbeerblatte, etwas Thymian, etliche Gewiirznelken darein und lasse
es eine Stunde langsam kochen. Darauf es durch ein Sieb oder Tuch
gewunden wird, das Hechtfleisch aber zerschneide zolllang und dick,
falze es ein wenig, dann schlage ein Ei dariiber und tauche es stiickweise
in Reibbrot (geriebene Wecke) ein, hernach backe die Stiicklein gelb
&7 aus dem Schmalz. Wenn nun die Suppe gut
: gekocht hat, so richte sie tiber 8 verriihrte
Eigelb in den Suppentopf an und gebe die
= ausgebackene Hechtfiille darein, auch gut
gesalzen und etwas Muskatnuss dazu.

34. Fasten-Suppe auf Flammindisch. Nehme etliche
Wirsingkopfe, auch etliche Weiffkrautképflein, zerschneide alles in
kleine Viertel, wie auch gelbe Riiben, Pastinak-/Petersilienwurzeln,
Selleriewurzeln; alle diesen Wurzeln in 2 bis 4 Stiicke, alles wohl
gewaschen und in kochendem Wasser abgebriiht, abgegossen und gut
abgetrocknet, dann tue es in ein dazu schickliches Geschirr mit einem
Stiicke frischer Butter, zwei mit Gewiirznelken gespickte Zwiebeln,
etwas Muskatnuss und Salz, und lasse es eine Viertelstunde langsam
dimpfen, dann fiille es mit guter Fasten-Jus auf und lasse es kochen, bis
alles gut weich ist. Ist es Zeit zum Anrichten, dann schépfe all die Fette
davon herunter und richte es in den Suppentopf ohne Brot.
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35. Fasten-Reissuppe auf Italienisch. Nehme gelbe Riiben,
Pastinak-, Sellerie- und Petersiliewurzeln, nachdem sie geputzt sind,
schneide die Wurzeln klein gewiirfelt wie den Reis und briihe sie ein
wenig in kochendem Wasser ab und, nachdem Y5 Pfund Reis sauber
gewaschen und abgebriiht ist, gebe alles zusammen in ein dazu schick-
liches Geschirr, halb mit Erbsenbrith und Fasten-Jus angefiillt, so viel
als man zur Suppe nétig hat, und lasse es langsam kochen, bis alles
weich ist. Man muss aber wohl Acht geben, dass die Suppe schon klar
bleibt, sodann nehme eine halbe Hand voll Petersilienblitter, wasche
sie gut aus und lasse sie im Wasser sieden, bis sie weich sind. Ist es Zeit
zur Tafel, dann gebe die Petersilienblitter mit etwas Muskatnuss und
Salz in die Suppe.

36. Braune Fasten-Suppe mit Farceknddel. Mache eine Fasten-
Gully, aber nicht zu dick, so viel als zur Suppe nétig ist, schneide etwas
Selleriewurzeln in seine Fiille dazu, wie auch ein wenig Korbel und
Sauerampfer, und lasse es in der Suppe langsam sieden. Dann mache
einen Farce von Hecht oder Karpfen, nehme das Fleisch davon,
ohne Haut, und schneide es samt etlichen Schalotten und ein wenig
Zwiebel, Petersilie und Thymian, alles recht fein, rithre etliche Eier mit
etwas frischer Butter auf dem Feuer ab und mische es samt ein wenig
geriebenem Brot, etwas Muskatnuss, Pfeffer und etlichen Eidottern
wohl untereinander und mache schone Knddel daraus, dann backe sie
im Schmalz schon gelb aus und lass sie auch eine Viertelstunde in der
Suppe kochen. Dann richte sie, wenn es Zeit zur Tafel ist, ohne Brot an.

37. Kalte Suppe oder kalte Schale von Kirschen. Nehme 1
Pfund schwarze frische Kirschen, entledige sie von den Stielen, als-
dann stofle sie alle gut in einem Morsel zusammen, gebe ihnen ein
dazu schickliches Geschirr samt einem zusammengeschnittenen
Weck, etwas Zitronenschale und Zimt, giefle %2 Schoppen Wasser
dazu und lasse es eine Viertelstunde recht gut miteinander verkochen.
Dann treibe es alles gut durch ein Haarsieb oder Tuch und tue es in
einen neuen irdenen dazu schicklichen Topf, giefle eine Bouteille
roten Wein dartiber samt %2 Pfund Zucker mit etwas gestoflenem
Zimt. Dazu nehme auch noch 1 Pfund saure Kirschen, welche wohl
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von den Stielen und den Steinen entledigt sein miissen, koche sie,
ohne etwas anderm als ¥4 Pfund Zucker, recht gut und kurz ein. Nach
diesem tue sie auch zu dem oben bemeldeten in den irdenen Topf
samt einem halben Kaffeebecher voll guten Kirschenwassers. Sodann
decke den Topf wohl mit Papier zu und stelle ihn etliche Stunden in
frisches Wasser. Noch besser ist es, wenn man Eis dazu haben kann,
alsdann gebe sie, wenn sie recht kalt ist, auf die Tafel.

38. Kalte Suppe oder kalte Schale von Erdbeeren. Dazu sind
2 bis 3 Teller schone zeitige Erdbeeren erforderlich, gebe, wenn sie
gut geputzt sind, einen dazu schicklichen neuen irdenen Topf samt 12
Pfund gestoflenem Zucker, etwas gestoflenem Zimt, giefle 1 oder 2
Bouteillen guten weiflen Wein dariiber und stelle es in kaltes Wasser,
bis man sie auftragt.

39. Kalte Suppe oder kalte Schale von Schwarzbrot. Dazu ist
ein Pfund geriebenes Schwarzbrot, 1 Pfund kleine Rosinen, welche
gut ausgewaschen und mit 1 Glas Wein gut eingekocht sein miissen,
erforderlich. Dieses alles zusammen gebe in einen neuen irdenen
Topf, samt %5 Pfund fein gestoflenen Zucker, etwas fein gestoflenen
Zimt, etwas fein gehackte Zitronenschale und zwei Bouteillen guten
weiflen Wein, stelle es recht kalt, bis es zur Tafel geht, dann gebe es in
den Suppentopf.

40. Kalte Suppe oder kalte Schale von Reis. Nehme 5 Pfund
Reis. Nachdem er gut ausgewaschen und abgebriiht ist, setze ihn
mit einer Maas guter und kochender Milch ans Feuer, gebe etwas
Zitronenschale und ganzen Zimt zusammengebunden in den Reis und
lasse ihn langsam kochen, damit er wie eine Reissuppe wird. Sollte er
zu dick werden, so giefle noch %2 Maf siiflen Rahm dazu, setze ihn
dann vom Feuer, wenn er weich ist, und gebe % Pfund gestoflenen
Zucker darein. Hierauf stelle ihn kalt in Eis, bis man ihn auf die Tafel
in den Suppentopf anrichtet.

41.Kalte Suppe oder kalte Schale von Aprikosen. Dazu nehme
24 Stiick Aprikosen, die Hilfte davon schile recht schén und mache
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sie in zwei Teile, dann koche sie mit ¥4 Pfund Zucker und einem Glas
weiflen Wein gelinde, damit die geschilten Aprikosen ganz bleiben.
Auch nehme von allen 24 Aprikosen die Kerne schén geschilt dazu,
die andere Hilfte aber driicke samt der Schale durch ein Haarsieb,
dann gebe das Durchgetriebene mit einer Bouteille weiflen Wein
gut verriihrt in einen neuen irdenen Topf samt %4 Pfund gestoflenen
Zucker, etwas gestoflenen Zimt, etwas fein gehacktes Zitronat, eine
halbe Kaffeetasse voll guten Kirschenwassers und die vorher gekoch-
ten Aprikosen, decke es dicht zu und stelle es kalt in das Eis. Ist es Zeit
zur Tafel, dann richte es in den Suppentopf.
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