
1 . Gestoßene Lebersuppe.

H2/in halbes Pfund Kalbsleber wird blattweise zer¬
schnitten , gesalzen, - mit Mehl gestaubt , und sodann
aus dem Schmalze gebacken , eben so backe man ei¬
nige Semmelschnitten . Ist alles ausgekühlt , so wird
es im Mörser klein geflossen , mit zwey Maß guter
Fleischsuppe übergossen , Muscatblüthe , Neugewürz,
4 Loth Butter und Salz daran gegeben , und an das
Feuer gestellt . Wenn es eine Stunde gut gesotten,
wird die Brühe ( Suppe ) durch ein Haarsieb durch-
passirt , und über gebackene oder geröstete Semmel-
schnittchen in den Suppentopf angerichtet.

Man kann auch 4 Eyerdotter mit einem Löffel
voll kaltem Wasser recht absprudeln , die siedende
Brühe ( Suppe ) nach und nach hineinrühren , und so¬
dann erst über die gerösteten Semmelschnitten an-
richten.

2 . Eine andere Art Lebersnppe.
Die Kalbsleber wird in kleine Stücke geschnit¬

ten , mit Mehl gestaubt , und sodann in einem Ge¬
schirre mit Wurzelwerk , Muscatblüthe , Neugewürz,
und etwas Schmalz gedünstet . Ist es ausgekühlt,
so rühre man 2 Eyer darunter , flösse alles ganz klein,
lasse es mit 2. Maß Fleischbrühe ( Suppe ) aufsieden,
drücke alles durch ein Haarsieb , und gebe beym An¬
richten entweder eine Mehlspeise oder gebackene Sem¬
melschnittchen hinein.
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Z . Hebersuppe mit Leberfanzel.
Einige Hühnerlebern werden klein gehackt , mit

einem Stückchen frischer Butter in einem Weidling
gut abgetrieben , und nach und nach etwas MnScat-
blüthe , Salz , Scmmelbrösel , und feingehackte grüne
Petersilie darunter gerührt . Nun wird ein Easserol,
oder blecherne Form , gut mit Butter geschmiert , mit
Semmelbröseln ausgestreut , die Fasch hineingege¬
ben , und sodann langsam in der Röhre gebacken.

Indessen nehme man einige halbgekochte Hühner¬
lebern , zerreibe selbe mit einem Stückchen Butter,
und etlichen Eyerdottern , verdünne es langsam mit
lauer Suppe , schütte sodann die siedende Fleisch¬
brühe ( Suppe ) dazu , und richte es nun über das
gebackene und zerschnittene Leberfanzel an.

4 . Suppe mit Leber - Pudding.
Dieser wird auf dieselbe Art bereitet , wie das

Leberfanzel , nur wird die Fasch nicht gebacken , son¬
dern in ein Tuch ganz locker gebunden , so in die sie¬
dende Nindsuppe gehängt , und durch eine Stunde
gekocht . Sodann wird der Pudding zerschnitten , und
entweder mit öiner Lebersuppe , oder auch nur mit
klarer Nindsuppe zur Tafel se'rviret.

Z Leberknödel.

Ein halbes ' Pfund Kalbsleber wird auf dem
Schileidbrette mit dem Messer geschabt , bis alles
Häutige rein ausgelöset ist . Nun nehme man 8 Loth
frisches Nindsmark , etwas Zwiebel , grüne Peter¬
silie , Majoran , Muscatblüthe , Pfeffer und Salz,
menge darunter eine in Milch gut geweichte und aus¬
gedruckte Kaisersemmel , schneide das alles sammt der
Leber ganz fein , gebe dieses Gehack sodann in einen



Weidling , schlage zwey Eyer darein , rühre es recht
fein ab , und Hebe nach und nach so viele Semmel¬
brösel dazu , bis es zu einem leichten Teige wird . Nun
werden die Knödel gemacht , und in der siedenden
Nindsuppe eingekocht.

6 . Milz - Knöderl.
Der Fasch wird eben so gemacht , wie zu Leber¬

knödeln ( Nr . 5) , nur nehme man anstatt der Kalbs¬
leber ein halbes Pfund Milz.

7. Leber - Schöberl.
Der Fasch dazu wird ganz so zubereitet , wie zu

den Leberknödeln ; nur wird dann eine Form mit
Schmalz geschmiert , der Fasch hineingegeben , und
sodann langsam auf Kohlen schön gelblicht gebacken,
dann geschnitten , und darüber die siedende Suppe
angerichtet.

6 . Milz - Schöberl.
Wird ebenfalls wie das Leber - Schöberl ( Nr . 7)

zubereitet ; anstatt der Leber nehme man aber Milz.

9. Airn - Suppe.
Nimm ein ganzes Kalbshirn , hantle es rein ab,

wenn es übersotten ist , hacke es sodann mit grüner
Petersilie zusammen , und lasse es in Butter aufdün¬
sten . Nimm nun 4 Loth gut ausgewaschenen Reis,
schütte Rindsuppe darauf , lasse es sammt dem Hirn
dick einsieden , drücke alles durch ein Sieb , gebe so¬
dann zwey Maß Suppe dazu , 1 Loth Butter , et¬
was Museatblüthe und Saffran , lasse es noch ein
Mahl aufsieden , und richte sodann diese Hirnsuppe
über gebackene Semmeln an . — Man kann , vor dem



Anrichten die Suppe auch mit 2 Eyerdottern ab«
gießen.

10 . Mark - Suppe.
Frisches Nindsmärk , gelbe Nüben , Zwiebel und

Petersiliewurzeln werden würflig geschnitten , eine
Casserole damit belegt , und einige mit Mehl ge¬
staubte Kalbsknochen dazu gethan.

Nun lasse man es zugedeckt schön langsam weich
dünsten , gebe aber wohl Acht , daß es nicht braun
werde , gieße sodann nach Bedarf gute Nindsuppe
darauf , lasse es gut verkochen , passire es zuletzt
durch ein Sieb , und richte die Suppe über geröstete
Semmelschnitten zur Tafel.

11 . Mark - Knödel.
8 Loth frisches Nindsmärk wird gut auögewässert,

fein gehackt , und im Weidling recht flaumig abgetrie¬
ben , wozu man nach und nach drey ganze Eyer und
zwey Dotter hinein schlaget . Nun rühre man in Milch
geweichte und ausgedrückte Semmel darunter , gebe
so viel Semmelbröseln hinzu , bis es die Festigkeit
eines leichten Teiges bekömmt , gebe zuletzt dann
3 Loth in recht kleine Würfel geschnittenes Nindsmärk
daran , vermische alles gut , und salze es.

Nun mache man daraus ganz kleine Knöderl , und
koche sie in siedender Nindssuppe ein.

12 . Fleisch - Knödel.
Gebratenes Hühner - oder Kalbfleisch wird fein

gehackt , mit in Milch geweichten und ausgedrückten
Semmeln gut abgetrieben , und darunter nach und
nach feingeschnittene Zwiebel , Limonieschalen , grüne
Petersilie , zwey ganze Eyer , zwey Eyerdotter und
zerlassene Butter gerührt . Nun Lhut man so viel
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Semmelbrösel hinzu , bis der Teig hinlänglich fest ge¬
worden , macht kleine Knöderl daraus , und kocht sie
in siedender Suppe ein.

13.  Hraune Fleischsuppe.
Schneide ein Viertelpfund Speck , dann Leber,

Kalbfleisch , Rindfleisch , von jedem 4 Loth ; sodann
gelbe Rüben , Petersilie , Sellerie , Zwiebel , und
grünen Kohl , von jedem 1 Stück — recht fein zu¬
sammen , bestreiche ein Casserol mit Fett , gebe alles
hinein , gieße etwas Suppe hinzu , und dünste es >
schön gelb.

Man darf nicht vergessen es fleißig umzurühren,
damit es weder zu braun werde , noch sich anbrenne.

Nun gebe man etwas Muscatblüthe , Ingwer,
einige Gewürznelken , einige Pfefferkörner und Salz
hinzu , mische es mit drey Maß Rindsuppe , lasse es
durch eine Stunde gut sieden , seihe alles durch ein
feines Sieb , und koche nun in dieser braunen Suppe
nach Belieben ein.

14 . Braune Suppe mit Hirn,Pndding.

Nachdem man ein Kalbshirn abgesotten , wird es
rein gehäutet , mit zwey in Milch geweichten und aus¬
gedrückten Semmeln gut verrieben , grüne Petersilie
dazu gemischt.

Indessen lasse man 6 Loth Butter mit zwey Eyer-
dottern und z ganzen Eyern recht flaumig abtreiben,
rühre das Gehäck darunter , bestreiche ein Tuch et¬
was mit Fett , binde die ganze Fasch locker darein,
hänge es in die Fleischsuppe , wo es anderthalb Stun¬
den kochen muß.

Der Hirn - Pudding wird sodann aufeiner Schüs¬
sel behutsam aus dem Tuche genommen , in schmale



Streifen geschnitten , und mit der braunen Suppe
(Nr . 13 ) serviret.

15 . Braune Suppe mit Reiß .-
Wenn der Reiß rein ausgeklaubt , und gut aus¬

gewaschen worden , wird er mit gewöhnlicher Nind-
suppe weichgekocht ; die weiße Brühe dann auf einem
Durchschlage abgesehen , der Reiß aber nun in die
braune Suppe ( Nr . 13 ) gegeben , und sogleich auf¬
getragen . — Auf eine Maß Suppe rechnet man ein
Viertelpfund rohen Reiß . —

16 . Olio - Suppe.
Vier Loth Speck , zwey Loth Mark , 2 Wurzeln

Petersilie , 2 Stück gelbe Rüben , eine Zwiebel , dann
ein halb Pfund Sastsieisch , ein halb Pfund Kalbs¬
schnitzel und eine halbe Henne werden in eine Rein
gethan , nachdem alles dieses zuvor recht klein geschnit-
Ley worden . Nun dünste man es schön braun , gieße
aber öfters Suppe nach , und rühre fleißig um , da¬
mit es sich nicht anbrenne . Hat sich alles weich ge¬
dünstet , so gebe man Salz , Muscatblüthe und 3
Maß Nindsuppe hinzu , lasse es eine halbe Stunde
sieden , seihe es durch ein Sieb , und servire sie. —
Will man den pikanten kräftigen Geschmack dieser
Olio - Suppe etwas mildern , so lasse man 4 Loth
weichgesottenen Reiß mitdünsten ; — soll aber der
Geschmack noch pikanter gemacht werden , so dünste
man mit dem anderen Gehacke noch einen halben frisch
gebratenen Kapaun , ein Stück Schöpsenschulter , ein
Stück Schinken und zwey Lorbeerblätter.

17 . Abgegossene Neißsuppe.
Ein halbes Pfund Reiß wird rein ausgeklaubt,

einmahl in kaltem und zweymah ! in kochendem Was-



ser ausgewaschen , und in guter Fleischbrühe ( Suppe)
weich gesotten.

Nun treibe man den Neiß in einem Weidling mit
einem Stück frischer Butter und einigen Eyerdottern
ab , gebe etwas MuScatblüthe hinzu , und während
die Nindsuppe in vollem Sud darüber gegossen wird,
muß fleißig gesprudelt , und die Suppe sogleich ser¬
viert werden , denn am Feuer würde sie gerinnen.
Klein gewürfelt geschnittene Geflügelleberln und Ma¬
gen kommen zuletzt in den Suppentopf.

18. Reißsuppe mit Parmesan - Kä'S
oder

Italienische Reißsnppe.
Nehme ein hälbes Pfund reinen Reiß , weiche ihn

etwas in lauem Wasser , wasche ihn rein aus , und
stelle eS in einer halben Maß guter Nindsuppe an
ein sehr schwaches Gluthfeuer . Sind die Reißkörner
recht aufgeschwollen , dabey ziemlich trocken , so wer¬
den sie in den Suppentops gegeben , und anderthalb
Maß siedende Suppe darüber gegossen , etwas Salz
und 8 Loth feingeriebener Parmesan Käs hineinge¬
geben und die Suppe aufgetragen.

Da Viele den Parmesan - Kaö nicht gern essen,
so kann man denselben nicht gleich in der Suppe , son¬
dern extra auf einem Teller feingerieben serviren , wo
Jeder nach Belieben davon nehmen kann.

19. Ragout - Suppe.
Vier Loth Butter würge mit zwey Kochlöffeln von

Mundmehl recht ab , gebe es in eine Nein , schütte
2 Maß Nindssuppe hinzu , rühre es ab , und lasse
dieß gut versieben . Sodann seihe es durch ein Sieb,
gib Salz , Muscatblüthe und Safran hinzu , schneide
ein weichgesottenes Kalböohr , ein KalbSbrieß und



6

6 Champignons in langlichte Würfel , gebe dieses
ebenfalls in die Suppe , lasse eö noch einmahl aufsie¬
den , und richte die Suppe nun über gebackene Sem-
rnelschnitten zur Tafel.

21) . Panselsuppe.
Das Junge von einer Gans , als : Kragen , Kopf,

Magen , Füße u . s. w . wird in kleine Stücke geschnit¬
ten , und in der Nindsuppe weich gekocht. Nun lasse
man etwas Mehl , feingehackte Petersilie und Cham¬
pignons in Butter anpassiren , gebe die Suppe und
das darin gekochte Junge dazu , decke die Rein mit
einem Sturze zu , und lasse es über Gluthfeuer recht
gut versieden.

Gewöhnlich wird die Ganfelsuppe über gebackene
Semmelschnitten angerichtet ; öfters gibt man aber auch

2s. Ganfelsuppemit gebackeneuSemmelknödeln.
Ein Teller voll Semmelbröseln wird in eine Cas-

serole über schwachem Kohlenfeuer mit einem Seitel
Milch , 5 ganzen Eyern und 3 Loth Butter mit dem
Kochlöffel recht gut abgerührt , bis der Teig ziem¬
lich steif geworden . Nun lasse man ihn auskühlen,
schlage einen Eyerdotter hinzu , gebe etwas Mus¬
catnuß und fein gehackte grüne Petersilie daran , mi¬
sche alles gut durcheinander , mache kleine Knöderl
daraus , lege sie mit einem Löffel in das Backschmalz,
wo sie unter beständigem Schütkeln der Backpfanne
ausgebacken werden.

Sodann werden sie mit der Ganfelsuppe ( Nr . 20)
zur Tafel angerichtet.

22 . Falsche Ganfelsuppe«
Wird ganz so , wie die Suppe ( Nr . 20 .) be¬

reitet , nur daß man anstatt dem Jungen von einer



GanS , von anderem Geflügel die Halse , Flügeln,
Magen u . s. w . nimmt.

23 . Brotsuppe mit Bratwürste !« .
Weißes HauöbroL wird in recht dünne Schnitt¬

chen geschnitten , und in einer Casserole mit 8 Loth
Butter schön gelb geröstet . Nun wird gute Nindsuppe
daran gegossen , und wenn sie gut aufgesotten hat , so
gebe man Salz und etwas Pfeffer hinzu , richte die
Suppe an , und belege sie mit kleinen abgebratenen
Bratwürsteln.

Die Eyer werden in die fledendheiße Suppe
im Suppentopfe lüneingeschlagen , und der Topf , ehe
er aufgetragen wird , auf einige Augenblicke mit dem
Sturz zugedecket.

24 . Carviol - Snppe.
Eine schöne Nose Carviol wird geputzt , und in

der Nindsuppe gesotten . Nun nehme man 8 Loth
Butter , würge damit 4 Kochlöffel voll Mundmehl
gut ab , gieße zwey Maß Nindsuppe dazu , gebe
Saffran , Museatblüthe und Salz hinein , und wenn
es gut versotten hat , so richte man die Suppe über
gebackene Semmelschnitten an , und belege sie mit dem
in kleine Stücke zerschnittenen Carviol.

25 . Eine andere Art Carviol - Snppe.
Nachdem der Carviol weich gekocht worden , läßt

man drey Kochlöffel voll Mundmehl in Butter anlau-
fen , gibt fein geschnittene grüne Petersilie dazu , und
verfährt dann ganz wie bey ( Nr . 24 .) gelehrt worden

26 . Spargel - Suppe.
Der Spargel wird geputzt , das holzige Bittere

weggeschnitten , und das übrige davon in daumbreite



Stücke zerschnitten , und in gesalzenem Wasser weich
gekocht. Nun wird das Salzwasser davon wegge¬
schüttet ; mit dem Spargel aber so verfahren , als
wie bey ( Nr . 24 . oder 25 .) gezeigt worden.

27 . Krauter - Suppe.
Nimm eine Handvoll Kerbelkraut , und Gundel-

rüben , dann etwas grüne Petersilie , wasche alles
sauber aus , und schneide es mit dem Schneidemesser
recht fein zusammen . Ist dieses geschehen , so dünste
das Gehäck langsam mit 8 Loth Butter , gib Mus-
eatblüthe und Salz hinzu , schütte 2 Maß Nindsuppe
darauf , und lasse es eine Viertelstunde gut aufsieden.

Indessen werden fünf Eyerdotter mit einem Löf¬
fel voll kültem Wasser gut abgesprudelt , die Suppe
nach und nach hineingerührt , und über gebackene
Semmelschnitten angerichtet.

Will man in der Suppe mehrere Krauter haben,
oder ihr einen säuerlichen Geschmack geben , so nehme
man noch Pimpinelle , Gartenkresse , Spinat und
Kochsalat , oder auch Sauerampfer.

28 . Klippe ä 1a reine.
Siede eine Henne in recht guter Nindsuppe weich,

nehme sie dann heraus , löse alles Fleisch von den
Knochen ab ; lege die Brust davon bey Seite , das
übrige aber stoße gut im Mörser . Ist dieses gesche¬
hen , so schneide eine Kaisersemmel kleinwürflig , backe
sie aus dem Schmalz , gieße sodann 2 Maß von der
Nindsuppe , worein die Henne gekocht, in ein Geschirr,
gebe das gestoßene Fleisch und die Semmelschnitten
dazu , und lasse es eine Viertelstunde gut aufsieden.
Nun wird diese Suppe durch ein Sieb geseihet , 4
Loth Butter , etwas Muscatblüthe und Salz kommt



dazu , und dieses wird zuletzt eine gute Stunde in
siedendem Wasser , zugedeckt , im Dunst gekocht.

Jetzt sprudle man 4 Eyerdotter ab , rühre die
Suppe darein , richte sie an , und gebe noch die bey
Seite gelegte Hühnerbrust recht fein gehackt hinein . —

Man kann auch noch etwas gebackene Semmel¬
schnitten zuletzt beym Anrichten dazuthun.

29 . Gelbe Suppe mit Sulz.
9 ganze Eyer werden mit ungefähr einem halben

Seitel lauwarmer Nindsuppe tüchtig abgesprudelt,
mit etwas Muscatnuß gewürzt , und in einem kleinen
Heferl , ( es muß fest mit Papier oben zugebunden
seyn ) in's siedende Wasser gehängt , wo es so eine
gute Stunde kochen muß . Indessen rühre in einem
Topfe 6 Eyerdotter mit einem Stückchen Butter und
einem Löffel kalten Wasser gut ab , und menge eine
Maß kochende Nindsuppe darunter.

Jetzt wird das Heferl aus demDunst genommen,
die darin befindliche Sulz mit einem Kaffehlöffel
nockerlförmig herausgestochen , in den , Suppentopf
gegeben , und die abgesprudelte heiße Suppe darüber
angerichtet.

Man kann wie bey der Neißsuppe auch klein ge¬
schnittene Hühnerleberl und Mägen beym Anrichten

chineingeben.

30 . Französische Suppe.
Allerley Grünzeug , als : Petersilie , Sellerie,

Kohlrüben , Kohlhäuptel , Kochsalat , weiße und gelbe
Rüben u . s. w . , alles dieses wird in recht dünne
längliche Streifchen geschnitten , und in einer zuge¬
deckten Casserole mit Butter schön weich, aber ja nicht
braun gedünstet . Nun gießt man nach Bedarf gute
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Nindsuppe dazu , läßt alles recht gut sieden , und
richtet selbe über gebackene Semmelschnittenan.

Wenn es gerade in der Iahrszeit ist , so kann
man auch Sauerampfer , länglicht geschnittenenZwie¬
bel und Spargel , auch grüne Erbsen mitdünsten.

31 . Schwäbische Suppe.
Man siede in der Suppe zugleich mit dem Rind¬

fleische auch ein Stück Kalbfleisch , nebst ganzen Kohl¬
häupteln , ein paar gelben Rüben, Bury , ein Stück
Petersilienwurzel und Zeller ; nun schneide man
das Kalbfleisch und alles Grünzeug in feine dünne
Nudeln, röste indessen weißes Brot in schmalen Strei¬
fen geschnitten in frischer Butter mit etwas Zwiebel,
mische dieses mit dem vorigen , gebe nun alles in den
Suppentopf, und gieße nur so viel siedende Suppe
darüber , als zur Tafel nöthig ist . Zuletzt schlägt man
noch ganze Eyer hinein , deckt den Topf auf einige
Augenblicke zu , und serviret.

32 . Sago - Suppe.
Der Sago wird auf einem Siebe vom Staube

wohl gereiniget , dann wird derselbe in kaltem Wasser
an's Feuer gesetzt. Ist das Wasser lauwarm , so sei¬
het man es durch ein Sieb ab , gibt frisches auf den
Sago , und verfährt auf diese Art zwey bis drey
Mahl. Nun gibt man ihn in die Nindsuppe , läßt
ihn schleimig sieden , und würzet diese Suppe beym
Anrichten mit etwas Muscatblüthe . Anstatt der ge¬
wöhnlichen Suppe kann man ihn auch in der brau¬
nen Suppe ( Nr . iI .) einkochen ; übrigens rechnet
man auf eine Maß Suppe 5 Loth Sago.



33 . Verschiedene Haschee - Suppen.
Nimm einige Stücke vom vorigen Mittage übrig-

gebliebeneS Rindfleisch , reinige es von allen Flach¬
sen , und schneide es dann recht fein zusammen . Nun
lasse 2 Kochlöffel voll Mehl in Butter etwas anlau-
fen , gib das Fleischgehack und etwas Petersilie hin¬
zu , dünste es mit einem Löffel voll Suppe , rühre
dann 2 Maß Nindsuppe hinein , lasse es i Stunde
gut verkochen , und richte sie über gebähte Semmel¬
schnitten an.

Auf dieselbe Art macht man die Haschee -Suppen
von Kalbsleber , Kalbfleisch , gebratenen Hühnern und
Repphühnern.

34.
Das Fleisch von einem gebratenen Huhn wird

rein von den Knochen abgelöset , und mit 4 Loth
Nindsmark , dann einer in Milch geweichten und aus¬
gedrückten Kaisersemmel mit dem Schneidemesser sehr
fein gehackt . Dieses Gehäck gibt man in einen Weid¬
ling , würzt es mit Muöcatblüthe und Salz , und
treibt es recht gut ab , indem man nach und nach 3
Eyerdotter hineinschlägt . Jetzt nehme man kleine
gelbe Rüben , putze sie rein , übersiede selbe ein wenig,
schneide sie in der Mitte von einander , und höhle sie
mit dem Messer aus . Wenn dieses gethan , so wer¬
den die ausgehöhlten Rüben mit der obigen Fasche
gefüllt , eine Nein mit Butter geschmiert , die Rüben
schön hineingelegt , darunter einige Löffel Suppe und
etwas gestoßener Zucker gegeben , und so weich ge¬
dünstet . Zuletzt legt man sie in den Suppentopf und
richtet darüber die braune Suppe ( Nr . i3 . ) ' an.

Anstatt der gelben Rüben kann man auch frische
Gurken nehmen , und damit eben so verfahren.
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35 . Braune Suppe mit gebackenen Erbsen.
Nehme 2 ganze Eyer , 4 Eyerdotter und 4 Eß¬

löffel voll Mundmehl , mache daraus einen flüssigen
Tropfteig , indem man nach Bedarf einige Löffel voll
Milch darunter gibt , und ihn salzet.

Nun lasse Schmalz in der Pfanne recht heiß
werden , und während eine Person die Pfanne be¬
ständig rüttelt , lasse den Teig entweder durch ein
Nudelfieb , oder im Nothfalle durch ein Reibeisen in
das Schmalz hineintropfen , und backe die entstehen¬
den kleinen Erbsen schön gelb . Sodann richte die
braune Suppe ( Nr . iz .) darüber an.

36 . Braune Suppe mit grünen Nudeln.
Wasche einen Teller voll Spinat recht rein aus,

stoße ihn im Mörser , und drücke den Saft davon in
eine Casserole aus , welche auf heißer Asche stehet.
Ist der Saft geronnen , so lasse ihn durch ein Sie¬
berl ablaufen , den grünen Spinattopfen aber knete
mit Mehl und ganzen Eyern zu einem festen Nudel¬
teige , walke Flecken aus , schneide Nudeln , und
koche selbe in braune Suppe ein.

37 . Fein abgetriebenes Mehlschöberl.
Treibe 8 Loth Butter flaumig ab , rühre 6 Eyer-

dotter darein , das Eyerklar davon schlage zu Schnee,
und rühre es ebenfalls darein ; nun mische so viel
Mehl hinzu , bis daraus ein leichter Teig wird , gebe
etwas Muscatblüthe und Salz noch dazu , schmiere
ein Backblech mit Butter , streiche den Teig fingerdick
darauf ; und laß es schön gelb im Backofen backen.

Dann wird es entweder geschnitten , oder mit
einer blechenen Form krapfelartig ausgestochen , ein¬
mahl in der Suppe aufgesotten , und angerichtet.
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Soll das Mehlschöberl schön flaumig und nicht
speckig auSfallen , so muß das Mehl zu dem Teige
nur etwas hineingemischt , aber ja nicht stark abge-
rührt werden.

38 . Gebackene Erdapfel - Knödel.
12  weichgesvttene Erdapfel müssen rein geschält,

auf dem Reibeisen gerieben , und durch ein Sieb pas¬
stet werden . Nun treibe man 4 Loth Butter recht
flaumig ab , rühre 4 Eyerdotter und die Erdäpfel
hinein , treibe dieses alles wieder eine Viertelstunde
ab , und mische einen Löffel voll Mehl dazu . Ist der
Teig fertig , so salze man ihn , mache kleine Knödeln
daraus , backe selbe schön gelb aus dem Schmalz , und
richte zur Tafel die heiße Suppe darüber an.

Damit di § Knödeln nicht speckig ausfallen , muß
das Mehl nur , zuletzt hineingemrscht , ja nicht damit
abgetrieben werden.

89 . Gebackene Semmel - Knödel.
Treibe einen halben Vierling Rindschmalz flau¬

mig ab , rühre 4 Eyerdotter und die Eyerklar davon
zu Schnee geschlagen auch hinein , nimm dann eine
in Milch geweichte und ausgedrückte Kaisersemmel
noch dazu , etwas Salz und Muscatblüthe , treibe
alles nochmahls gut ab , gib so viel feine Semmel¬
bröseln darunter , bis ein leichter Teig wird , mache
daraus Knöderl , backe sie schön gelb aus dem Schmalz
und richte die Suppe darüber an.

40 . Semmel - Knödel.
4 Loth Butter werden mit eben so viel Eyern

und etwas Wasser recht gut abgerührt , gesalzen , und
nach und nach so viele Semmelbrösel darunter ge-



geben , bis der Teig fest genug ist, um kleine Knöderl
daraus zu machen , welche in der Suppe eingekocht
werden.

4L . Ordinäre Semmel - Knödel.
Schneide 2 Semmeln kleinwürflig , und benetze

selbe mit einem Gemisch von 3 Eyern und etwas
Milch . Nehme dann feingeschnittene Petersilie und
Zwiebel , lasse eö in 4 Loth Nindschmalz etwas ange-
hen , schütte das heiße Schmalz in den Weidling über
die Semmelwürfeln , mache mit zwey Kochlöffel voll
Mehl einen Teig daraus , forme die Knödel und
koche sie dann ein.

42 . Reiter- oder Bauern - Knödel.
6 Loth frisches Nindsmark wird klein geschnitten,

in der Pfanne aufs Feuer gegeben , und darin zwey
Teller voll kleingewürfelt geschnittene Semmel gelb
geröstet . Ist die Semmel sodann ausgekühlt , so gibt
man selbe in einen Weidling , und macht mit etwas
Mehl und Milch einen Teig damit , der gesalzen
wird , und woraus man mittelst zweyer Löffel Knödel
von der Größe einer Faust machet.

43 . Semmel - Schöberl.
Mache den Teig wie zu den gebackenen Semmel¬

knödeln ( Nr . 39 ) , schmiere die Form mit Schmalz,
gebe den Teig hinein und backe es schön gelb.

Vor dem Anrichten läßt man das Schöberl zer¬
schnitten einmahl in der Suppe aufsieden.

44 . Abgetriebene Mehlnockerl.
Treibe einen Vierling Butter flaumig ab , rühre

5 Eyerdotter — und die Eyerklar davon zu Schnee
geschlagen auch hinein , nun mische so viel Mehl da-
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runter , bis ein leichter Teig daraus wird , salze und
würze ihn mit etwas Muscatblüthe , und lege nun
mit einem Löffel schön längliche Nockerl in die siedende
Suppe zum Einkochen ein . — Das Mehl zu dem
Teige darf nur durcheinander gemischt , ja nicht stark
verrührt werden , sonst würden die Nockerl speckig
ausfallend

45 . Ordinäres MchlschöberÜ
Mache einen Teig wie zu den abgetriebenen Mehl-

ttockerln ( Nr . 44 ) ; schmiere die Form mit .Schmalz/
backe den Teig darin gelblicht , lasse das Schöberl
auskühlen , zerschneide und lasse es zuletzt einmahl in
der Suppe aufsieden.

46 . AbgeLrisbend Äriesknödelm
Treibe einen Bierting Nindschmalz flaumig ab,

schlage L ganze Eyer Und 4 Dotter darein , rühre
alles gut durcheinander , uUd mische dazu nach und
Nach so viel Gries , bis ein dicklichker Teig daraus
geworden ist . — ,Salze ihn Nun , mache Ungefähr
nach Verlauf einer Stunde Knödeln daraus , lege sie
rn siedende Suppe ein , decke den Topf zu, Und laß
es eine halbe Viertelstunde sieden . Jetzt wird dek
Topf vom Feuer genommen , durch das HinzUschüttett
von kalter Rindsuppe das Sieden plötzlich gehemmt;
der Topf ein wenig stehen gelassen , und sodann ange-
richtet.

4? ^ Abgetriebene Griesüöckerk/
Mache den Teig wie zu den abgetriebenen Gries¬

knödeln ( Nr . 46 ) , steche mit dem Eßlöffel längliche
Nockerl heraus , und lege sie zum Einkochen in die
siedende Suppe eim

Wiener Köchinm Ä,
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48.  Llbgetriebene Speckknödel.
Einen Vierting ausgelassenen Speck treibe gut

ab , schlage ein ganzes Ey , und 5 Dotter hinein,
nimm dann 2 in Milch geweichte und auSgedrückte
Kaisersemmeln , etwas Muscatblüthe , fein geschnitte¬
ne Petersilie und Salz hinzu , rühre alles fein ab,
gib nach und nach so viel Mehl hinzu , bis ein dick¬
lichter Teig daraus geworden , mache kleine Knödeln,
und koche selbe in der Nindsuppe ein.

49 . Abgebrennte Gnesknödelu.
Schneide grünen Petersilie und eine Zwiebel fein

zusammen , und lasse es in einem Vierting Butter
angehen . Während dieses geschieht , mische in einen
Weidling eine Maß Gries und 4 kleinwürflig ge¬
schnittene Semmeln durcheinander , begieße es mit
der heißen Butter, , rühre alles gut um , schütte bey-
nahe 3 Seiteln kochendes Wasser darüber , und lasse
es ungefähr 2 Viertelstunden lang ruhig stehen . —
Jetzt werden Knödeln daraus gemacht , u «d einge¬
kocht . — Um zu erfahren , ob der Teig nicht zu weich
oder zu festsey , kocht man zur Probe ein Knödel,
und im ersteren Falle läßt man den Teig noch ein
wenig länger stehen , im zweyten Falle mache man
ihn durch kochendes Wasser etwas lockerer.

60 . Lungen - SLrn 0 e l.
Nehme kälberne oder lämmerne Beischel , lasse

sie weich sieden , auskühlen , und schneide selbe dann
ganz fein mit dem Schneidemesser . Nun lasse einen
Vierting Butter in der Rein zergehen , gib das Ge-
häck mit etwas Salz , Muscatblüthe , Pfeffer , Majo¬
ran und grüner Petersilie hinein , menge darunter feine
Semmelbrösel , und laß es rösten.
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Indessen gib auf das Nudelbrett ein Pfund Mehl,
schlage zwey Eyer hinein , salze es , und mache mit
Wasser einen leichten Teig , der so lange mit der Hand
gearbeitet werden muß , bis er ansängt Blattern zu
werfen . Jetzt laßt man ihn eine Viertelstunde ruhig
rasten , walket ihn ein klein wenig mit dem Nudel¬
walker aus , breitet ein Tuch auf den Tisch , bestaubt
es mit Mehl , legt den Teig darauf , und zieht ihn
mit den flachen Händen schön aus . Nun nimmt man
die ausgekühlte Fülle , streut sie auf den ausgezoge¬
nen Strudelteig , hebt dann auf einer Seite das
Tuch in die Höhe , und rollt so die Strudel zusam¬
men . Zuletzt taucht man den Kochlöffelstiel in 's Mehl,
drückt damit länglich viereckigte Stücke ab , durch¬
schneidet sie dann völlig mit dem Messer , drückt sie
mit den Fingern am Rande zusammen , und kocht
sie ein.

Wenn sie fertig sind , müssen sie gleich angerichtet
werden , denn durch längeres Stehen in der Suppe
weichen sie sich auf . —

51 . Abgetriebene Griesstrudcln.
Mache einen Teig wie zu den abgetriebenen

Griesknödeln ( Nr . 46 ) und fülle damit die Stru¬
del . Wie der Strudelteig bereitet wird , ist in (Nr.
50 ) deutlich gelehrt worden.

52 . Feiner nnd ordinärer Nudelteig , dann
verschiedene Mehlspeisen in die Suppe , welche

daraus gemacht werden können.
Gib eine Maß feines Mehl auf das Nudelbrett,

mache ein Grübchen darein , salze das Mehl , und
schlage nun so viele Eyer hinein , bis das Mehl hin¬
länglich benetzt ist, um daraus einen Teig zu kneten.
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Ist der Teig recht fein durchgeknetet - so schneide
ihn in Stücke , und walke selbe mit dem Nudel¬
walker gut aus . Das Nudelbrett muß öfters mit
Mehl eingestaubt , und die Flecken von Zeit zu Zeit
ümgewendet werden , damit sie nicht aufkleben . Sind
die Flecken endlich recht fein ausgewalkt , so läßt
man selbe auf einem Tuch austrocknen , rollt sie dann
zusammen , und schneidet mit einem sehr scharfen
Messer recht feine Nudeln.

Diesen Teig kann man auch anstatt zu Nudeln
zu Fleckeln schneiden , oder auch daraus mittelst eines
Krapfenradelö allerley Mehlspeisen , als : Hahnen¬
kamme , Herzeln , Bandeln u . s. w . formen.

Will inan einen ordinären Nudelteig bereiten , so
verfährt man ganz auf dieselbe 2lrt , nur schlage man
i oder 2 Eyer hinein , und nehme so viel Wasser
hinzu als erforderlich ist.

63 , Schlickkrapfeln.
Nimm entweder die vom vorigen Tage übrig ge¬

bliebenen Stücke Rindfleisch , oder auch Stücke von
kalten Kalbsbraten , Poulard u . s. w . , hacke sie
ganz fein , gib in eine Nein ein Stückchen Butter,
Museatblüthe , klein geschnittenen Petersilie , etwas
Semmelbrösel und das Gehäck dazu , feuchte alles
mit ein Paar Löffeln voll guter Nindsuppe an , rühre
1 oder 2 Eyerdotter darunter und lasse es schön auf¬
dünsten . Indessen mache einen Nudelteig an ( Nr.
52 ) , walke ihn fein aus , lege die Fleischfülle , sobald
sie ausgekühlt ist , in kleinen Häufchen darauf , be¬
decke diese mit demselben Nudelteige , steche nun ent¬
weder kleine Krapferln mit dem Model aus , oder
radle sie mit dem Krapfenradel heraus , dkücke sie am
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Rqnd mit dssn Fingern zufamnsen , und koche sie in
die Suppe ein . Anstatt dieser Fleischfasche kann man
auch die Fülle wie zu den Lungenstrudeln (Nr . 50)
nehmen,

54 . Erdäpfelnockerl.
Treibe einen Vierting Butter mit vier Eyerdot-

tern recht fein ab, rühre einige Löffel voll weichgekoch¬
te , und geriebene Erdäpfel , wie auch den Schnee
von4GyeMar hinein ; husche nun noch so viel Mehl
hjnzu , bis ein leichter Teig geworden , und lege mit
einem Löffel schön längliche Nockerl in die siedende
Suppe , und laß sie auskochen.

Damit die Nockerl nicht speckig werden, muß das
Mehl nur ganz leicht hineingemischt , ja nicht stark
verrührt werden.

55 . Eingetropftes.
Nehme nach Bedarf gleichviel ganze Eyer und

gehäufte Eßlöffeln voll Mehl, sprudle sie gut durch¬
einander , bis ein dünnflüssiger Teig dqraus gewor¬
den. Jetzt nehme einen Löffel voll davon , und lasse
es in die siedende Suppe hineinträueln. Ist der
Suppentopf an der Oberfläche mit dem Eingetropf-
ten ganz bedeckt, so wird es mit einem durchlöcher¬
ten blechernen Löffel herausgenommen , indessen in
die Suppenschüssel gethan , und ein frischep Teig ein¬
getropft ; und zpletzt die Suppe darüber angerichset.

56 . Gerollte Gerste oder Ulmergerstel.
Lasse eine Zeit die gerollte Gerste in Wasser ko¬

chen ; seihe dann das Wasser ab , gieße siedende
Rindsuppe darauf, und lasse sie weich sieden . Wenn
die Gerste die Brühe eingesaugt hat , so gieße wie-

/
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der Suppe nach , würze sie mit etwas Salz , grüner
Petersilie und Muscatnuß , und sprudle sie öfters
ab , damit sie recht schleimig werde.

Man kann diese Suppe entweder mit etwas Essig
oder Citronensaft säuerlich machen.

57 . Eyer - Gerstel.
Schlage drey ganze Eyer in einen Topf , rühre

3 Hände voll fein geriebene Semmelbröseln gut darun¬
ter , gib etwas Salz und Muscatblüthe dazu , und
gieße nun siedende Rindsuppe darüber , lasse es ein¬
mahl aufsieden , und richte an.

56 . Gebackenes Eyergerstel.
Schlage 4 ganze Eyer in einen Topf , gib fein-

geschnittene Petersilie , Muöcatnuß und Salz da¬
zu , rühre alles gut ab , gib einen tiefen Teller voll
Semmelbröseln hinein , gieße nach und nach ein Sei¬
te ! kalte Milch und 6 Loth zerlassene Butter dazu.
Ist alles gut abgerührt , so lasse es in einem Casse-
role im Backofen hübsch backen, zerstücke es mit einem
Löffel , gib es in den Suppentopf und richte die
Suppe an.

59 . Geriebenes Gerstel.
Mache einen gewöhnlichen Nudelteig ( Nr . 52 ) ,

nur etwas fester , reibe ihn auf dem Reibeisen , sähe
das Gerstel dann durch ein Nudelsieb und koche es in
die siedende Suppe ein.

60 . Gebackenes Gerstel.
Wird ganz wie das vorhergehende ( Nr . 5 9) ge¬

macht , dann in der Butter gelbroth geröstet , und zu¬
letzt in der Rindsuppe eine Viertelstunde lang gekocht.
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61 . Feinschaltirtes Suppen - Schöberl.
Treibe S Loth Butter , flaumig ab , rühre 4

Eyerdotter , davon die Klar zu Schnee , darein , salze
es , gib so viel Mehl dazu , daß es ein leichter Teig
wird , schmiere ein Backblech mit Schmalz , streiche
die Mafia fingerdick darauf , und lasse es gelblich
backen , nimm dann verschiedene blechene Formen,
pnd steche dir es nach Gusto aus , gib es in den Sup¬
pentopf , schütte die Suppe darüber , dann gib es
zu Tische.

62 . Semmel - Gerstel.
Nachdem du von einigen Semmeln die harte

Rinde abgerieben , lasse die Semmeln in kaltem
Wasser weichen , drücke dann das Wasser aus , und
zerreibe sie nun recht gut mit einem Stückchen But¬
ter , gieße kochende Suppe darauf , seihe alles durch
ein Nudelsieb , und laß es nochmahls aufsieden.

Indessen sprudle einige Dotter mit kalter Suppe
ab , würze sie mit Muscatnuß und Salz , und rühre
zuletzt die siedende Suppe darein»

63 . Gries - Gerstel.
Nimm ein Seite ! Gries , schlage 2 ganze Eyer

hinein , und mische und zerreibe ihn mit den Händen
so lange unter einander , bis er trocken geworden , und
keine großen Klümpchen vorhanden sind . Unter im¬
merwahrendem Umrühren wird der Gries in die sie¬
dende Suppe hineingestxeut , und gekocht.

64 . Gries suppe.
Zwey Hände voll Gries sind hinlänglich auf eine

Maß Suppe . Unter beständigem Rühren streut man
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den Gries in die Suppe , und läßt ihn eine . Viertel¬
stunde sieden.

65 . Kaiser - Gerstel.
Gib in einen Topf ^ Seitel kalte Kindsuppe,

schlage fünf Eyer hinein , gib etwas Saffran , Mus-
catblüthe und Salz dazu , sprudle alles gut ab , gib
es in einen kleinen Topf , stelle diesen in eine Casse-
xole mit siedendem Wasser , und lasse es so in Dunst
eine halbe Stunde kochen . Sodann wird es stückweis
Mt dem Löffel herausgestochen , und die Suppe dar¬
über angerichtst.

66 . Frida LLen - Nudeln,
Rühre acht Kochlöffel voll feines Mehl mit fünf

ganzen Eyern , 4- Seitel Milch , und etwas Salz
recht fein ab , so daß der Teig recht dünn und flüssig
wird . Jetzt gib ein Stückchen Schmalz auf die Fri-
Landenpfanne , laß es heiß werden , schütte nun etwas
von dem Teig darauf , schwenke die Pfanne , damit
er sich darauf ganz ausbreite , und backe es Hübsch
gelblicht ; kehre darauf den Fleck um , gib darunter
wieder etwas Schmalz , wenn die Pfanne zu trocken
seyn sollte , und wenn er vpn diesep Seite auch ge¬
backen , so lege ihn bep Seite , und schütte von
Neuem auf.

Zuletzt werden hie gebackenen Flecken einzeln zp-
sammengerollt , zu feinen Nudeln geschnitten , und
jn siedender Suppe aufgekocht.

67 . Krehsen - Snppe.
Nimm 15 Stück übersottene Krebsen , löse die

Scheren und Schweifeln aus , gib sie in einen Mör¬
ser , dann eine in Milch geweichte und ausgedrückte



Semmel , und 4 Loch Kreböbutter dazu , stoße alles
gut , rühre etwas Nindsuppe darein , passire alles
durch ein Sieb , schütte 2 Maß Rindsuppe , gib
Muscatblüthe , Salz und wieder 4 Loth Krebsbutter
darein , und laß es in Dunst sieden , und dann richte
sie über Semmelschnitten an.

68 , Eine andere Art Krebsen - Suppe.
Lasse ein Paar Kochlöffel voll Mehl in der Butter

gelb anlaufen , rühre es sodann gut mit siedender
Rindsuppe ab , wische zugleich Krebsbutter hinein;
npn wird alles durch ein Sieb passirt , mit Salz
Md Muscate gewürzt , mit der übrigen Rindsuppe
gut vermischt , undangerichtet.

69 , PWing - , Champignon - oder auch andere
Schwammerl - Suppe.

Wenn drey bis vier Pilslinge gut geputzt worden,
so schneide sie in dünne Blättchen , nimm eine Pe¬
tersilie - und Selleriewurzel , zerschneide sie ebenfalls,
ghex nudelartig , nimm dann feingehackte grüne Pe¬
tersilie , Msche alles gut durcheinander , dünste es
langsam in einem halben Vierting Butter , stäpbe
es mit einem Löffel yoll Mehl , und lasse es völlig
weich dünsten . Jetzt schütte die Suppe dazu , lasse
alles nochmahls aufsieden , und richte die Pilöling-
Suppe über geröstete Semmelschnittchen an . '

Will man anstatt derPilsling ? eineChampignon -,
Maurachen - , oder eine andere Schwammerlsuppe
wachen , so hleibt dqs Verfahren fhen dasselbe.

70 . Weiche Suppensulze zur Erzeugung von
Kraftbrühen.

Schneide 4 Pfund Rindfleisch , und einige Kalbs -,
süße auf Stücke , gib 4 MaH Wasser darauf , und
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lasse alles gut sieden , wie eine gewöhnliche Nind-
suppe , bis sich ungefähr i Maß eingekocht hat. Nun
schneide ein Paar Zeller, gelbe Rüben, Petersiliewur¬
zeln , Pfund Kalb - und ebensoviel Rindfleisch, dann
i Stück weiße Zwiebel klein , schmiere eine Casserole
mit Butter , gib alles dieß darein , schütte einige
Löffel voll Suppe und einen halben Vierting Sago
dazu und lasse es bis zum Weichwerden dünsten.

Damit daö Fleischwerk sich nicht anbrenne, muß
man fleißig Nachsehen, und immer einige LöffelSuppe
nachgießen. Ist alles endlich langsam weich gedün¬
stet , so streue eine Handvoll Mehl daran, damit sich
am Boden der Casserole eine Kruste ansetzt, gieße
alsbald die z Maß zuerst bereitete Suppe daran,
koche es ungefähr eine Stunde , seihe es durch, lasse
es nochmahls sieden , und seihe es endlich durch ein
feines Haarsieb in eine Schüssel , wo die Suppe im
Keller sich dann sülzet.

Diese Fleischsulze laßt sich im Keller sehr lange
aufbewahren , und ein Löffel voll davon macht nicht
nur jede Suppe zur Kraftbrühe, sondern man kann
durch das Auslösen dieser Sülze im Wasser augen¬
blicklich sehr gute Suppe haben.

71 . Bereitung der trockenen Suppentafeln,
(Bouillons ) .

Die trockene Suppensulze ist weit kostspieliger
als die vorige , allein dafür laßt sie sich viel länger
aufbewahren , und kann überall auf Reisen mitge¬
nommen werden.

Deren Bereitung ist folgende:
Gib in einen Topf 10 Pfund Rind - und eben

so viel Kalbfleisch, dann 3 alte Hühner, einige gelb-
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Rüben , Zeller , Sellerie - und PeLersilienwurzel an ' s
Feuer , fülle das Gefäß voll Wasser an , werfe ei¬
nige Stücklein Ingwer , Muscatblüthe , Neugewürz
und Gewürznelken hinein , decke es wohl zu , und
lasse es langsam bis auf die Hälfte einkochen . Jetzt
seihe die Kraftbrühe in eine Casserole , schöpfe alles
Fett ab , lasse es sehr langsam auf Gluthfeuer dick¬
lich einsieden , und schütte sie zuletzt 4 Finger hoch in
flache Porcellanschüsseln , wo die Sülze dann fest, in
Stücke geschnitten , getrocknet , und zum weiteren
Gebrauche aufbewahrt wird.

Fasten - Suppen.

72. Grüne Pistazieu - Suppe.
Stoße 4 Loth abgezogene Pistazien mit einer in

Milch geweichten und ausgedrückten Semmel im Mör¬
ser ganz fein , rühre Milch und 4 Loth Butter hinein,
und passire alles durch ein Sieb . Gib jetzt so viel sie¬
dende Milch darein , als du zur Tafel bedarfst , ma¬
che es mit Zucker süß , und richte an.

78 . Mandel - Suppe.
Wird ganz so wie die Pistazien -Suppe ( Nr . 72)

gemacht , nur nehme anstatt der Pistazien 3 Loth
geschwellte süße , und einige bittere Mandeln.

74 . Milch - Suppe.
Lasse 2 Maß Milch mit Zucker und Zimmt gut

aufsieden , sprudle sie mit 8 Eyerdottern gut ab , und
richte die Suppe über geröstete Semmelspaltcln an.
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