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Vorwort zur ersten Auflage. III
Vorwort zur zweiten Auflage X

I. Vorbereitungen.
1. Morcheln rein zu machen 4
2. Abgeriebene Butter . . 4
3. VomEinweichen derSem¬

mel und des Milchbrotes 2
4. Weißmehl.2
5. Braunmehl .... 2
6. Nudeln zu machen . . 2
7. Mehlgräupchen zu machen 3
8. Eiweiß z. Schnee z. schlag. 3
9. Sahne z. Schneez. schlag. 3
40. Große und kleine Rosinen

zu reinigen .... 3
44. Reis zu reinigen... 4
42. Sago zu reinigen . . 4
43. Ausback-Teig oder Klare 4
44. Ausback-Teig anderer Art 4
45. Ausback-Teig dritter Art 5
46. Ausback-Teig vierter Art 5
47. DasAbbrennendesTeiges 5
48. Das Abziehen mit Kar- 5toffelmehl.5
49. Das Vorbereiten der Ge¬

bäck-Formen .... 5
20. Semmel zu rösten . . 5
24. Mandeln abzuziehen . 5
22. Mandeln zu reiben . . 6
23. Mandeln zu stoßen . . 6
24. Blanchieren . . . . 6
25. Panieren.6
26. Das Blanchieren der

grünen Kräuter ... 6
27. Blanchieren der Zwiebeln 7
28. Kastanien zu braten. . 7
29. Schwammklöße ... 7
30. Semmelklößchen ... 7
34. Reinigen aller Griesarten 8
32. Das Reinigen der Pilze 8
33. Das Braten der Zwiebeln 8
34. Das Abquirlen ... 8
35. Reismehl.9
36. Rosenteig.9
37. Zucker braun zu brennen 9
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38. Bester Ersatz für Bouillon 9
39. Salzwasser als bestesSalzmittel..... 9

II. Suppen und Kaltschalen.
40. Kräutersuppe .... 40
44. Suppe a 1a Tyrolienne 40
42. Krautsuppe. .... 40
43. Reissuppe mit Zwiebeln 44
44. Reissuppe . . . . . 44
45. Vermicellisuppe ... 44
46. Pilzsuppe.44
47. Kürbissuppe . . . . 44
48. Milchsuppe.44
49. Milchsuppe mit Eiern . 44
50. Suppe ä la Monaco . 42
54. Kartofselsnppem.Zwiebeln 12
52. Vermicelli mit Milch . 42
53. Brotsuppe ..... 42
54. Kartofselsnppe. ... 42
55. Körbelsuppe .... 43
56. Graupensuppe. . . . 43
57. Griessuppe..... 43
58. Mehlsuppe.43
59. Reissuppe (anderer Art) 44
60. Kümmelsuppe.... 44
61. Hafergrützsuppe ... 44
62. Panaden-Suppe ... 44
63. Suppe von grünen Erbsen 44
64. Milchsuppe mit Mehl . 45
65. Milchsuppe mit Nudeln 45
66. Milchsuppe mit Brot . 45
67. Mehlsuppe mit Mandel¬

klößchen.45
68. Milchsuppe m. Kartoffelmehl 46
69. Gebrannte Mehlsuppe . 46
70. Milchsuppe mit Graupen 46
74. Hafergrütze in Milch . 46
72. Milchsuppe mit Mehlkloß 46
73. Kürbissuppe .... 47
74. Milchsuppe mit Gries,

Buchweizengrütze,Schwa¬
den und Hirse. ... 47

75. Schaum-Milchsuppe . . 47
76. Chokoladensuppe ... 17
77. Milchsuppe mit Zwiebeln 48
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