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I . Suppen .

Gemüse und Körnersuppen .
Anmerkung . Die mit einem * bezeichnten Suppen sind al »

Vorspeise gerechnet , die anderen dagegen als sättigende Gerichte . Sieht
darüber Seite 4 . Eingeklammerte Zutaten können nach Belieben
fortgelassen werden .

1 . Bettelmannssuppe .
Is -L Pfd . Kartoffeln , 175 § Graupen , 125 § Wurzelzeug oder 50 g Dört

gemüse , Wasser , Salz , 25 8 Fett , 1 Eßlöffel gehackte Petersilie .
Graupen und kleingeschnittenes Gemüse setzt man mit Wassei

an , läßt es eine halbe Stunde kochen und gibt dann die in dicke
Würfel geschnittenen Kartoffeln dazu . Wenn alles recht weichge¬
kocht ist , würzt man mit Fett und Petersilie . Nach Geschmack
kann man in dem Fett auch eine kleine gehackte Zwiebel rösten .

" 2 . Blnmenkohlsuppe .
1 kleiner Kopf Blumenkohl oder 1 I Blumenkohlbrühe und einige
übrig gebliebene Blumenkohlröschen , 60 § Grieß , 30 Z Butter ; Salz ,
Suppenwürze oder 1 — 2 Brühewürfel ; 3 Eßlöffel Milch , ein halbes

Eigelb .

Der gesäuberte Blumenkohl wird in leichtem Salzwasser
weichgekocht und dabei auch die dicken Blattrippen und der
Strunk kleingeschnitten mitverwendet . Der Blumenkohl wird ,
sobald er weich ist , herausgenommen und warmgehalten . In¬
zwischen hat man den Grieß in der Butter geröstet , verkocht damit
die Suppe , schmeckt sie mit Suppenwürze , nach Belieben auch mit
Muskat ab , gibt den in kleine Rosen zerteilten Blumenkohl wie -



8

der in die Suppe und zieht sie , sobald sie nicht mehr kocht , mit
einem halben , in 3 Eßlöffeln Milch zerquirlten Eidotter ab .

Blumenkohlsuppe kann auch wie Spargelsuppe Nr . 52 be¬
reitet werden .

3 . Böhmische Suppe .
1 mittelgroßer Kopf Wirsing oder Weißkohl , 128 8 Graupen , 50 8 ge¬

riebener Käse , Salz , 1 — 2 Brühewürfel .

Der geputzte und gewaschene Kohl wird in nudelfeine Strei¬
fen geschnitten , mit ^ I Wasser langsam znm Kochen gebracht .
Die am Abend vorher in 1 l Wasser eingeweichten Graupen wer¬
den mit dem gleichen Wasser angesetzt und , nachdem sie ein Weil¬
chen gekocht haben , zu dem Kohl gegeben und zusammen gar¬
gekocht . Es muß etwas kochendes Wasser nachgegossen werden , so
daß die Suppe dicklich , aber nicht breiartig wird . Beim Anrichten
streut man den geriebenen Käse darüber .

4 . Bohnensuppe I .
400 8 weiße Bohnenkerne , 60 § getrocknetes oder 100 8 frisches zer¬

schnittenes Wurzelzeug , Salz , Wasser (20 8 Fett ) .

Die Bohnen werden 24 Stunden in Wasser eingeweicht , mit
demselben Wasser zum Feuer gebracht und gargekocht . Getrock¬
netes Gemüse wird gleich mit dazu getan , frisches dagegen erst ,
wenn die Bohnen halbweich sind . Man rührt die Suppe durch
einen Durchschlag , bringt sie nochmals zum Kochen und gibt sie
mit frisch abgekochten Kartoffelstücken zusammen in die Suppen¬
schüssel .

5 . Bohnensuppe II .
400 8 Weiße Bohnen , Pfd . Brechspargel , 14 I Spargelwasser oder

aus Spargelschalen gekochte Brühe , Salz , Suppenwürze (Fett ) .

Die wie in Nr . 4 behandelten Bohnen werden nach dem
Durchschlagen mit dem weichgekochten Spargel samt seinem
Kochwasser gemischt und abgeschmeckt .

Im Winter koche man aus reichlich getrockneten Spargel -
schalen eine Brühe aus und verwende Liese . ( Über Spargel¬
schalen siehe Abschnitt XI , H .)
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6 . Bohnensuppe III .
400 g weiße Bohnen , Pfd . frische Tomaten oder 76 § eingekochtes

Tomatenmus , 26 g Fett , Salz .
Unter die durchgeschlagene Bohnensuppe rührt man das Mus

aus den zerschnitten in dem Fett gedünsteten Tomaten , kocht die
Suppe noch einmal durch und schmeckt sie ab .

Eingekochtes Tomatenmus wird einfach zu der Suppe gegeben
und das Fett zuletzt beigefügt .

* 7 . Brennsnppe , auch als Frühstück .
80 § Mehl , 40 x Fett , 114 1 Wasser , Salz , 1 Prise Zucker .

Das Fett wird mit soviel von dem Mehl , als es aufnimmt ,
dunkelgelb geschwitzt , mit Wasser ausgerührt und aufgekocht , der
Rest des Mehles , in Wasser angeguirlt , dazugegossen und gar¬
gekocht . Mit Salz und ein wenig Zucker abschmecken : zum Früh¬
stück gibt man dazu zerschnittenes Brot gleich in die Suppenschüssel .

* 8 . Erbssuppe .
160 ^ Erbsmehl oder sog . Erbswurst , 1l4 I Wasser , 30 § getrocknetes
Gemüse oder von frischem : eine Mohrrübe , eine Petersilienwurzel , ein
Stückchen Sellerie , Salz ( falls das Erbsmehl nicht bereits gesalzen ist ) ,

10 § Fett .
Das getrocknete Gemüse ist über Nacht einzuweichen und mit

dem gleichen Wasser zum Feuer zu bringen . Frisches Gemüse wird
geputzt , in kleine Würfel geschnitten und ebenfalls weichgekocht .
Das Erbsmehl wird in kaltem Wasser klargequirlt , in die
kochende Suppe gegossen und diese unter Umrühren gargekocht .
Wenn die Suppe etwas streng im Geschmack ist , was an der
Art des verwendeten Erbsmehles liegt , kann sie durch eine kleine
Beigabe von Milch milder gemacht werden , auch können zu die¬
sem Zwecke 2— 3 gekochte Kartoffeln hineingerieben werden .

9 . Erbsensuppe .
400 § gelbe Erbsen , 60 § getrocknetes oder 100 Z frisches Wurzelzeug ,

ein Stielchen Beifuß oder Majoran , Salz , Wasser , 20 § Fett .
Die Zubereitung geschieht wie Bohnensuppe Nr . 4 .
Bei geschälten Erbsen erübrigt sich das Durchtreiben .



* 10 . Frühlingssuppe .
150 x feine junge Gemüse — Schoten . Mohrrüben . Spargelstückchen ,

Morcheln — , 2 Krastbrühewürfel . Salz , feingehackte Petersilie ; ein

100 - § - Weißbrot , in Würfel geschnitten . 30 ^ Fett zum Rösten .

Die Gemüse werden , jedes für sich , in wenig Salzwasser ab¬
gekocht , heransgenommen und warm gestellt . Die dnrchgeseihten
Kochbrühen werden zusammengegossen , auf einen knappen Liter
Flüssigkeit verlängert und mit den Brühewürfeln gekräftigt . In
die Suppenteller gibt man je ein Viertel der Gemüse , darüber die
klare Brühe und streut ein wenig Petersilie obenauf , sowie die in
Fett gerösteten Weißbrotwllrfel .

11 . Frühlingssuppe mit Graupen .

150 g Graupen , Pfd . Bruchspargel , 5— 6 Kohlrabiköpfe , 6 junge

Mohrrüben , ^ Pfd . Schoten ; Petersilie , Salz , Wasser , 30 g Fett .

Der Spargel wird in kurze Stückchen , der Kohlrabi und die
Rüben in Würfel geschnitten , die Schoten ansgekernt . Zunächst
bringt man die Graupen mit Wasser zum Kochen , gibt nach einem
Weilchen die Gemüse dazu — zunächst Rüben und Kohlrabi , nach

Stunde das übrige — , kocht zusammen gar und würzt die
dickliche Suppe mit Salz , Fett und gewiegter Petersilie .

12 . Gemüsesuppe .
600 ^ Verschiedene Gemüse , 214 — 216 I Wasser , 176 — 200 ^ Nudeln

oder Hohlnudeln , 2 Brühewürfel , Salz , 30 Z Fett .

Zu dieser Suppe werden allerhand Gemüse verwendet , wie
die Jahreszeit sie bietet : Mohrrüben , Schoten , Kohlrabi , Peter¬
silienwurzel , Sellerie samt den zarten Herzblättern , Lauch
( Porree ) , Blumenkohl . Es schadet nicht , wenn ein oder das an¬
dere davon fehlt . Alles Gemüse wird nach dem Zurichten in
zierliche Würfel geschnitten und in dem Fett angedämpft . Als¬
dann gibt man Wasser , Salz und Brühewürfel dazu und kocht
das Gemüse gar . Die Nudeln oder recht klein gebrochenen Hohl¬
nudeln werden zuletzt mit gargekocht und zusammen angerichtet .

Statt Nudeln kann auch Reis oder Gerstengrütze verwendet
werden , oder man kocht in der Gemiisebrühe Grieß - oder Mehl¬
klöße gar , siehe Abschnitt V , E .
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- 13 . Gerstensnppe .
126 g feine Kochgerste , Wasser , Salz , Suppenwürze , V - I Vollmilch

oder 20 8 Fett .

Die abgespülte Gerste wird mit kaltem Wasser angesetzt und
auf kleinem Feuer gekocht , da sie leicht überläuft . Die Milch
wird erst beigefügt , wenn die Gerste völlig gar ist und muß nur
noch einmal mit aufkochen . Statt der Milch können auch 20 §
Fett beigefügt werden .

Am besten bereitet man diese Suppe in der Kochkiste . Ankoch¬
zeit ^ Stunde vom Kochen an gerechnet . Man bringt sie vor
dem Essen nochmals zum Feuer , schmeckt sie ab und läßt sie mit
der Milch noch einmal aufkochen .

* 14 . Gerstenmehlsuppe .
90 8 Gerstenmehl , IV » I Wasser , V -—V « I Milch , 2 Brühewürfel oder

Suppenwürze .

In dem kalten Wasser quirlt man das Gerstenmehl glatt ,
stellt den Topf dann zum Feuer und läßt die Suppe unter Rühren
zum Kochen kommen . Sie muß ^ Stunde kochen , damit das
Mehl gut ausquillt , wird dann mit Würfeln gewürzt , mit Milch
durchgekocht und auf Salz abgeschmeckt .

Graupensuppe , siehe Nr . 3 und 11 .

* 15 . Grünkernsnppe .
KO 8 Grünkcrnmehl oder -grietz , 1 I Wasser , Salz , Suppenwürze ;

Semmel oder eine Scheibe Brot , 26 8 Fett zum Rösten .

In U I kochendes Wasser schlittet man das im restlichen
Wasser angcrührte Mehl bezw . Grieß , würzt die Suppe , nachdem
sie gnt verkocht ist , und gibt die im Fett gebratenen Semmel¬
würfel beim Anrichten darüber .

* 16 . Gurkensnppe .
1 Gurke von etwa 1 Pfund , 2 Eßlöffel ^ 40 8 Mehl , 30 8 Fett ,

Wasser , Salz , 1 Brühewürfel , 1 Teelöffel Zitronensaft .

Die geschälte Gurke wird in Scheiben geschnitten , in dem Fett
angedämpft und das Mehl darüber gestäubt ; alsdann füllt man
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1 I Wasser , in dem ein Kraftbrühewürfel gelöst ist , dazu , läßt die
Suppe glatt kochen und würzt sie mit Zitronensaft .

* 17 . Hafergrützsuppe .
90 U Hafergrütze , 1 Zwiebel , 30 g Fett , 114 I Wasser , Salz , Suppen¬

würze , gehackte Petersilie .

Die Hafergrütze wird mit dem Fett , in dem zuvor die fein¬
gehackte Zwiebel gedämpft wurde , so lange unter Rühren geröstet ,
bis alles Fett aufgesogcn ist . Alsdann gibt man Wasser , Salz
und Suppenwürze dazu ( oder statt dessen Gemüsebrllhe ) und
läßt die Suppe abseits am Herde garquellen . Sie kann , mit
Petersilie überstreut , aufgetragen oder auch zuvor durchgeschlagen
werden .

Am besten in der Kochkiste zu bereiten .

18 . Hafergrützsuppe mit Kartoffeln .
Um ein sättigendes Mittagsgericht zu erhalten , kocht man

die doppelte Menge der vorstehenden Kochanweisung und gibt ,
wenn die Grütze fast gar ist , 2 Pfd . geschälte , in Viertel geteilte
Kartoffeln hinein , um nun alles zusammen gar zu kochen . Etwas
fein zerschnittenes Wurzelzeug mitgekocht , verbessert das Gericht .

* 19 . Hafermehlsuppe .
Die Zubereitung ist gleich Nr . 14 .
Beide Suppen können noch verändert werden durch Mit -

kochen von etwas Suppengemüse , auch gedörrtem , das in feine
Würfel geschnitten wird ; gedörrtes muß vorher eingeweicht
werden .

* 20 . Helgoländer Suppe .
Spinat oder Mangold , Wasser , Salz ; ein kleiner Blumenkohl , 4 kleine

feste Tomaten , 40 § Butter , 1 gestrichener Eßlöffel Mehl .

Spinat oder Mangold wird in Wasser kurz aufgekocht , dann
durch die Hackmaschine gegeben ; man muß nun einen Teller voll
Brei haben , der 1 1 nicht zu dünne Suppe ergibt . Der Spinatbrei
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wird zunächst mit 30 § Butter durchgedünstet , dann mit Wasser
gargekocht und mit dem in etwas Wasser glattgerührten Mehl ab -
gesämt . Inzwischen hat man den Blumenkohl abgekocht und vier
schöne , ansehnliche Rosen davon abgelöst ; das übrige wird zu einer
Blumenkohlsuppe verwendet . Die Tomaten , die recht fest sein müs¬
sen , mit möglichst wenig Kernen , werden in einem kleinen Pfänn -
chen mit 10 § Butter im Ofen gebacken , doch müssen sie ganz
bleiben .

Beim Anrichten gibt man auf jeden Teller Spinatsuppe ein
Blumenkohlröschen und eine Tomate , damit die Farben Helgo¬
lands , grün - weiß - rot , darstellend , wovon die Suppe ihren Na¬
men führt .

* 21 . Kaiser - Kartoffelsuppe .
1 Pfd . Kartoffeln , A Pfd . verschiedene Gemüse , 114 I Wasser , 1 Brühe¬

würfel , Salz , 40 ^ Fett , 20 § Mehl , V -° I Milch .
Verschiedene Gemiise , z . B . Mohrrüben , Schoten , Lauch , Sel¬

lerie , Blumenkohl , Schwarzwurzeln , werden in Scheiben geschnit¬
ten , mit dem Fett auf lindem Feuer durchgedünstet . Dann gibt
man das kochende Wasser und die geschälten , zerschnittenen Kartof¬
feln dazu , kocht alles ganz weich und streicht es durch ein Sieb .
Sollte die Suppe zu dick sein , so verrührt man sie mit noch etwas
Wasser , gibt Brühewürfel , Salz und das in der Milch glattge¬
quirlte Mehl dazu und kocht nochmals durch .

22 . Kartoffelsuppe .
3 Pfd . Kartoffeln , 100 x Wurzelzeug , wobei Sellerie nicht fehlen darf ,
2 I Wasser , Salz , Suppenwürze , 40 § Fett , 40 § Mehl ; wenn diese

Würze beliebt , etwas Kümmel .
Die geschälten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und das

zerkleinerte Gemüse werden mit wenig Wasser weichgekocht und
durch einen Durchschlag getrieben . Alsdann bringt man die Suppe
wieder zum Feuer , verlängert sie mit kochendem Wasser , würzt
sie und verkocht sie zuletzt mit der aus Fett und Mehl gerührten
Einbrenne .

23 . Kartoffelsuppe mit Kräutern .
Wie vor , doch wird unter Fortlassung des Wurzelwerks eine

gute Menge Kräuter dazu gegeben , als : Petersilie , Schnittlauch ,
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Kerbel , Selleriekraut , Estragon , Basilikum , Dill , Pimpernelle ,
Boretsch : junge Brennessel , Löwenzahn , Schafgarbe , Gunder¬
mann , Erdbeerblätter , Melde , Wegerich . Die erste Gruppe sind
Gartenkräuter , zum Teil leider fast vergessen , die zweite Wild¬
pflanzen , die man auf Feldern und Wiesen selbst sammeln kann .
Natürlich verwendet man nicht sämtliche Kräuter , sondern etliche
davon , wie man sie gerade haben kann ; sie werden nach dem
Waschen roh gehackt , in die fertige Suppe gegeben und nicht
inehr lange gekocht , da sie sonst an Geschmack einbüßen .

24 . Kartoffelsuppe mit Pilzen .
Wie Nr . 22 ; statt der Gemüse werden 100 § getrocknete , ein¬

geweichte und fein gewiegte Pilze oder 250 § frische Pilze beige¬
fügt , die zerschnitten mit einer kleinen Zwiebel in Fett unge¬
dämpft wurden .

25 . Kartoffelsnppe mit Tomaten .
Wie Nr . 22 unter Weglassung der Gemüse , die durch ^ Pfd .

klein zerschnittene Tomaten ersetzt werden . Im Winter verwen¬
det man eingekochtes Tomatenmark , und zwar genügen hier¬
von 100

* 26 . Kartoffelgrietzsuppe .
80 A Kartoffelgries , 1 I Wasser , einige Löffel Milch , Salz , Suppen¬

würze .
Den größten Teil des Wassers bringt man zum Kochen ,

gießt den im restlichen Wasser angerührten Grieß dazu , kocht ihn
gar und schmeckt die Suppe mit Salz , Suppenwürze und Milch
ab ; statt letzterer auch 10 § Fett .

* 27 . Kastaniensuppe mit Sellerie .
48 — 20 echte Kastanien (Maronen ) , Wasser , Salz , 25 § Butter , 1 Brühe¬

würfel , 100 § Sellerie .
Die Kastanien werden geschält , dann mit einem Sieb in

kochendes Wasser gehalten , damit sich auch die innere Haut ablösen
läßt . Alsdann kocht man sie mit Wasser ganz weich und streicht
sie durch ein Haarsieb . Der Sellerie wird in feine Streifen ge-



schnitten , mit ganz wenig Wasser weichgekocht , zu dem Kastanien¬
mus gegeben und zusammen durchgekocht , wobei so viel Wasser
beizufügen ist , daß man eine recht sämige Suppe erhält , die mit
Suppenwürze oder einem Würfel , Salz und Fett abzukosten ist .

* 28 . Kerbelsuppe .
Für Kerbel - wie andere Kräutersuppen benutzt man als Un¬

terlage eine Brennsuppe , siehe Nr . 7 , läßt jedoch das Mehl nicht
bräunen , sondern hell bleiben , oder Grütze - , Gerste - , Kartoffel¬
suppe , siehe Nrn . 14 , 17 , 19 , 23 , 26 . Der verlesene gehackte Kerbel
darf nur einmal mit aufkochen .

29 . Kraftbrühe .
Um eine gute Kraftbrühe herzustellen , welche die in der

H Fleischküche gebräuchliche „ Bouillon " ersetzt , kocht man allerhand
, ' Wurzelwerk , die dicken Stiele und Rippen sowie die unansehn -
ü licheren Teile von Blattgemüsen , ferner Schotenschalen , Spargel -

schalen gründlich aus . Alles Gemüse wird klein gehackt , mit wenig
Wasser bis ans Kochen gebracht und abseits am Herde fest zuge -

. deckt gründlich ausgekocht , mindestens 2 Stunden . Einige Pilze
mitgekocht oder eine trocken auf der Herdplatte gebräunte Zwiebel

, , geben eine braune Farbe .
Diese Kraftbrühe wird besonders zu Körner - und Mehlsuppen

gern genommen , doch auch zur Verbesserung von anderen Suppen
und von Soßen . Man kann durch ihre Verwendung viel an
Suppenwürze und Kraftbrühewürfeln sparen .

Krüutersuppen , siehe Nr . 23 und Nr . 28 .

30 . Kohlsuppe .
1 großer Kopf Wirsing ( Welschkraut , Savoyerkohl ) , die Hälfte eines
kleinen Kopfes Weißkohl , 1 große Mohrrübe , 1 Sellerie , 1 kleine rote
Rübe (rote Beete ) , 2 Stangen Lauch , 6 Kartoffeln , 75 § Reis , Perl¬
gerste oder Grütze , 2 Kraftbrühewürfel , 50 x Fett , gehackte Petersilie ,

Wasser .
Der Kohl wird nudelfein gehobelt ,

Streifen geschnitten mit Ausnahme der
alles andere in feine
Kartoffeln , die ganz



bleiben müssen . Das Gemüse muß 2 ^ Stunden kochen , wobei man
zwei - bis dreimal kochendes Wasser nachschüttet , wenn die Brühe
eingekocht ist . Mit dem Reis läßt man die Suppe noch 25 Minu¬
ten kochen , Gerste und Grütze brauchen 35 Minuten zum Garwcr -
den , und schmeckt sie mit Salz , dem Fett und gehackter Peter -
silie ab .

Statt Fett kann 60 § geriebener Käse genommen werden .
Diese Zutaten ergeben 3 ^ —3 ^ - I Suppe , also ein reich¬

liches Mittagessen und ein Abendgericht für den folgenden Tag .

* 31 . Lauchsuppe ( Porree ) .

4— 5 Stangen Lauch, 30 g Fett , 11L l Wasser , 60 § Grieß , Salz ,
Suppenwürze .

Der in feine Scheiben geschnittene Lauch wird in dem Fett
gedünstet , wobei oft gerührt werden mutz , damit er nicht an -
brennt : dann füllt man mit Wasser auf ( besser mit Gemüse¬
brühe ) , kocht den Lauch recht weich und treibt ihn durch ein grobes
Sieb . In die wieder kochende Suppe quirlt man den Grietz , kocht
ihn darin gar und schmeckt mit Salz und Suppenwürze ab .

32 . Linsensuppe I .
400 g Linsen , Salz , Wasser ; 175 § gute Backpflaumen , etwas Zucker ,

(20 8 Fett ) .

Die wie Bohnen ( siehe dort ) vorbereiteten Linsen werden
gargekocht , doch nicht durchgeschlagen ; die eingeqnellten Back¬
pflaumen kocht man noch eine Viertelstunde mit den Linsen zu¬
sammen und schmeckt schließlich mit Salz und ein wenig Zucker ab .

33 . Linsensuppe II .
Wie vorstehend , doch werden statt Backpflaumen 175 x säuer¬

liche Apfelscheiben verwendet , die in der Suppe garkochen müs¬
sen . Sind die Apfel nicht recht säuerlich , so schärft man die Suppe
mit einigen Tropfen Zitronensaft .



* 34 . Mehlsnppe
von Roggenmehl , sehr gut als Frühstück .

80 — 90 x Roggenmehl ( je nachdem man die Suppe klarer oder gebun¬
dener hwben will ) , I Wasser , Salz , 26 8 Fett ; nach Belieben etwas

W ^ des Wassers wird zum Kochen gebracht , das in dem übri -

W gen Wasser ganz klar und glatt gequirlte Mehl dazugegossen und

M unter Rühren gargekocht . Die Suppe darf keine Klümpchen haben

D und nicht kleisterig schmecken , muß also genügend lange gekocht

W werden . Salz und Fett wird als Würze beigegeben , wenn man

A es liebt auch einige Körner Kümmel oder Anis .
A Die Suppe wird als Morgengetränk aus Tassen genossen oder

H in Suppenteller geschüttet und Brot eingeschnitten .

35 . Nesselsuppe ( siehe auch II : Gemüse , unter

„ Wildes Gemüse " ) .

Die Bereitung ist gleich der von Spinatsuppe Nr . 54 .

< 400 8 feste Pilze (wenn Weiche , schwammigere Arten dabei sind , (4 bis
- Pfund mehr , da diese sehr zusammenfallen ) , Wasser , Salz , eine

Man kann zur Suppe sowohl eine Art Pilze allein als auch

verschiedene gemischt verwenden . Die Pilze werden mehrmals

gewaschen , abgeputzt und grob gehackt ; man dünstet sie , ohne

Wasser , da sie selber reichlich Saft ziehen , nebst der gehackten

"Zwiebel in dem Fett Stunde , stäubt das Mehl darüber und

verkocht mit Wasser , sodaß eine schön gebundene Suppe entsteht .

Pilze dürfen nicht länger gekocht werden , als zum Gar¬

werden nötig , sie werden sonst leicht hart und lederartig .

N Pfd . gekochte Kartoffeln , 75 8 getrocknete Pilze , 1 kleine Zwiebel ,

Die Dörrpilze werden über Nacht eingeweicht , dann gehackt

und mit der feinzerschnittenen Zwiebel in Fett gedünstet . Jn -

Kümmel oder Anis .

* 36 . Pilzsuppe

kleine Zwiebel , 40 8 Mehl , 30 8 Fett .

* 37 . Pilz - Kurtoffelsuppe

Birke , Kochbuch. 2
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zwischen hat man die gekochten Kartoffeln gerieben und mit dem
Einweichwasser der Pilze glatt gerührt ; dazu gibt man noch so¬
viel Wasser , daß eine recht sämige Suppe entsteht , die mit den
Pilzen und dem nötigen Salz durchgekocht wird .

Nach Belieben kann noch etwas feingehackte Petersilie beim
Anrichten über die Suppe gestreut werden .

Porreesnppe ( siehe Lauchsuppe Nr . 31 ) .

* 38 . Prinzetzsuppe .
125 § Hafer - oder Gerstenflocken , I Wasser , 200 § Tomaten oder

75 § eingekochtes Tomatenmus , 1 Schalotte , 25 § Butter , Salz ,
1 kleine Prise Zucker .

Die Flocken werden mit kaltem Wasser angequirlt , zum Kochen
gebracht und auf kleinem Feuer gar und sämig gekocht . Die zer¬
schnittene Schalotte — notfalls nimmt man die Hälfte einer klei¬
nen Zwiebel — wird in der Butter gedämpft , die zerschnittenen
Tomaten dazu gegeben , weichgeschmortund durch ein Sieb ge¬
rührt . Mit diesem Mus kocht man die Suppe durch und würzt sie
mit Salz und einer Kleinigkeit Zucker .

Bei Verwendung von eingekochtem Mus gibt man dieses
gleich an die Suppe und fügt die mit Butter gedünstete Scha¬
lotte bei .

39 . Restesuppen .
Der Verwertung von Resten ist in der sparsamen Küche Auf¬

merksamkeit zu schenken . Aus den meisten Gemüsen läßt sich unter
Hinzufügen von Kraftbrühe oder Würfelbrühe und zerquetschten
Kartoffeln eine wohlschmeckende Suppe für den Abend .oder folgen¬
den Tag bereiten , ferner ergibt Gemüsekochwasser ( z . B . von Spar¬
gel , Blumenkohl ) gute Suppen . Übrig gebliebene Kartoffeln werden
gerieben , mit Wasser glatt gekocht und in diese einfach und schnell
hergestellte Suppe gedämpfte Pilze oder geweichte Dörrpilze oder
Gemüse gegeben . In gleicher Weise verfährt man mit einem Rest
Wasserreis oder abgekochter Röhrennudeln usw .
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* 40 . Rübensuppe mit Reis .
114 Pfund Mohrrüben (oder Karotten ) , 100 § Reis oder Perlgraupen
oder 80 8 Grütze oder Flocken , Wasser , Salz , Suppenwürze ; eine in

Würfel geschnittene Semmel oder Brot , 25 § Fett .

Von den Rüben läßt man zwei zurück , die andern werden in
Salzwasser weichgekocht und durchgetrieben . Inzwischen hat man
den Reis oder sonstige oben genannte Suppeneinlage in Wasser
gar ausgequollen und gibt dies in die Suppe , die nochmals aus¬
gekocht und dann abgeschmeckt wird . Die zurückgelassenen Rüben
werden roh auf einem feinlöcherigen Eisen gerieben und beim
Anrichten unter die Suppe gerührt , die man mit den in Fett ge¬
bratenen Semmelwürfeln bestreut .

* 41 . Rote Rüben - ( rote Beete - ) Suppe
wird in gleicher Weise hergestellt , doch rührt man Leim Anrichten
einige Löffel saure Sahne darunter , in Ermangelung saure Milch ,
und läßt die Semmelwllrfel fort . — Saure Sahne gewinnt man
durch Aufstellen von ungekochter Milch in flachen Schalen ; je nach
der Luftwärme stockt die Milch in 1 — 3 Tagen . Die sich obenauf
bildende Schicht wird in der Küche als saure Sahne verwendet , die
„ dicke Milch " , mit Zucker und geriebenem Brot bestreut , zum .
Abendbrot gegessen oder , sein gequirlt , aus Gläsern getrunken .

42 . Rumfordsche Suppe .
150 s gelbe Erbsen , 116 Pfd . Kartoffeln , 150 8 Graupen , Wurzelwerk

oder 50 8 Dörrgemüse , Wasser , Salz , 30 8 Fett .

Die am Abend vorher eingeweichten Erbsen werden gargekocht ,
durchgeschlagenund in die wieder kochende Suppe die- mit der
Schale gekochten , dann abgezogenen und zerschnittenen Kartoffeln
gegeben . Die Graupen kocht man mit dem Gemüse weich , gibt
sie dann zu der Suppe und würzt mit Fett und Salz .

Die Suppe muß recht dicklich sein . Sie bildet ein ausreichen¬
des Mittagessen .

2 *



* 43 . Sagosuppe .
Ein Kopf Sellerie , 60 8 Sago , Wasser , Salz , 25 8 Fett , 25 8 Mehl ,

Suppenwürze .
Der Sellerie wird geschält , zerschnitten , in wenig Wasser weich¬

gekocht und durch ein Sieb gerührt . Den Sago kocht man in 1 1
Wasser klar , gibt den Sellerie dazu sowie das in Fett geschwitzte
Mehl und kocht die Suppe glatt . Sie wird mit Salz und Würze
versehen und etwas feingehacktes Selleriekraut darüber gestreut .

* 44 . Sauerampfersuppe ( siehe Anmerkung unter
„ Kerbelsuppe " ) .

Den herben Geschmack der Sauerampfersuppe mildert man
gern durch .Beifügen von etwas Milch oder saurer Sahne .

45 . Sauerkrautsuppe .
250 ^ Sauerkraut , 1 große , roh geriebene Kartoffel , 1 Löffel Mehl ,

25 8 Fett , reichlich I Kraftbrühe oder Wasser und 2 Brühewürfel ,
Salz , 3 Eßlöffel saure Sahne .

Das Sauerkraut wird abgcwaschen , ausgedrllckt , ganz fein
geschnitten und mit etwas Wasser weichgeschmort , wobei man die
geriebene Kartoffel beifügt . Es läßt sich auch ein Rest Sauer¬
krautgemüse verwenden , das dann nur zerschnitten werden muß .
Aus Mehl und Fett macht man eine Schwitze , verkocht sie mit
Brühe und gibt das Sauerkraut dazu . Nachdem die Suppe noch¬
mals gut durchgekocht ist , gibt man die saure Sahne dazu und
schmeckt sie ab .

46 . Saure Suppe .
z-L Pfd . Schotenkerne , zL Pfd . Mohrrüben , 2 Petersilienwurzeln und

ein kleines Stück Sellerie , Pfd . Birnen , Pfd . Äpfel oder

175 x Dörrpflaumen , Wasser , Suppenwürze , Salz , etwas Zitronen¬
saft , eine Prise Zucker , 50 8 Fett , 2 gestrichene Eßlöffel Kartoffelmehl ,

Aalkräuter .

Diese in der Zusammenstellung etwas bunt aussehende , aber
sehr wohlschmeckende Suppe ist ein bekanntes Hamburger Spezial¬
gericht . Die Gemüse werden in Wasser mit Salz und Suppen -
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würze oder Brühcwürfel und dem Fett gargekocht und die ge¬
sondert weichgedämpften Apfelscheiben und Birnenachtel dazu¬
gegeben . Die Suppe wird mit Zitronensaft oder Essig gesäuert ,
doch darf sie nicht zu scharf sein ; sie erhält ihr besonderes Gepräge
durch die „ Aalkräuter " ; wo diese Bezeichnung fremd ist , nehme
man : Sellerieblätter ( Herzblätter ) , Petersilie , Portulak , Thymian ,
Salbei , Estragon und Basilikum , es schadet nicht , wenn eines
oder das andere dieser Kräuter fehlt . Sie werden feingewicgt in
die Suppe gegeben und diese zuletzt mit Kartoffelmehl seimig
gekocht .

Man gibt zu dieser Suppe öfters noch Klötze nach folgen¬
der Art :

^ I Wasser wird mit Salz und 30 x Butter aufgekocht ,
300 § Mehl hineiugeschüttet und zu einem festen Teig abgerührt .
Kleine Klöße abstechen , die in der Suppe gekocht werden , bis sie
oben schwimmen .

* 47 . Schotensnppe .
A , Pfd . Schotenkerne , reichlich Schotenschalen , Wasser , Salz , 30 8 Mehl ,

28 Z- Fett , eine Prise Zucker .
Eine gute Menge Schotenschalen werden zerschnitten in Was¬

ser ganz weich gekocht , bis man sie durch ein Sieb streichen kann .
In der so gewonnenen , auf reichlich 1 Liter verlängerten Brühe kocht
man die Schotenkerne gar , bindet die Suppe mit dem angerührten
Mehl und schmeckt sie mit Salz , Zucker und dem Fett ab .

* 48 . Schotensuppe mit Grietznocken .
1 Pfd . Schoten , Wasser , Salz , 1 Prise Zucker , 20 § Butter , 1 Ei , 2 Eß¬
löffel Milch , ein gestrichener Teelöffel Kartoffelmehl , 60 — 60 Z feiner

Grieß .
Man kocht zunächst die Schotenschalen gründlich aus , seiht sie

durch und kocht in dieser Suppe die Schotenkerne mit Salz und
einer Prise Zucker gar .

Zu den Nocken quirlt man Ei und Milch schaumig , zieht das
Mehl darunter und , je nach Größe des Eies , 50 bis 60 § Grieß ,
ferner etwas Salz . Der Teig muß ein Weilchen stehen , wird dann
in ganz kleinen Teilchen mit einem Teelöffel in die Suppe gege¬
ben und darin gargekocht .

Mit der Butter wird die Suppe beim Anrichten verrührt .
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* 49 . Selleriesnppe I .
1 große oder 2 kleinere Knollen Sellerie , das doppelte Gewicht Kartoffeln ,

Wasser , Salz , Muskat , 25 g Fett .
Der geputzte Sellerie wird mit der doppelten Menge Kartof¬

feln , beides in Scheiben geschnitten , weichgekocht und durchgestri¬
chen . Die wiederaufgekochteSuppe wird mit Salz , wenig Muskat
und dem Fett gewürzt . Wenn der Selleriegeschmackzu scharf her¬
vortritt , koche man die Suppe noch ein Weilchen , sie wird da¬
durch linder ; auch kann sie durch eine kleine Milchzugabe ge¬
mildert werden . Einige zarte Sellerieblätter werden feingehackt
und über die Suppe gestreut .

50 . Selleriesuppe II .
1 große Knolle Sellerie (ungefähr 250 g ) , 30 g Butter , 75 g Mehl ,
Wasser , Salz , 2 Brühewürfel , 3 — 4 Löffel Sahne ; Weißbrot oder Brot .

Der geschälte , in Würfel geschnittene Sellerie wird mit der
Butter gedämpft und unter Zugutz von wenig Wasser weichge¬
kocht . Aus 1 ^ I Wasser , Brühewürfel , dem Mehl und Salz kocht
man eine glatte Suppe , schüttet das durch ein Sieb gerührte Sel¬
leriemus dazu und kocht die Suppe durch . Beim Anrichten rührt
man die Sahne darunter ( siehe Anmerkung unter Nr . 41 ) oder
in Ermangelung deren Milch , streut ein wenig feingehacktes SA -
leriekraut darüber und gibt zu der Suppe geröstete Würfel von
Semmel oder Brot .

51 . Sommersuppe .
200 g Schotenkerne , 3 — 4 Mohrrüben , eine kleine Gurke , 3 — 4 Salat¬
herzen , 1 Eßlöffel gehackte Petersilie , 1 Eßlöffel Kerbel , 35 g Butter ,

30 g Sago oder 45 g Mehl , Wasser , Salz , eine Prise Zucker .
Die Schoten — man nimmt die dicken , als Gemüse nicht mehr

recht schmackhaften dazu — werden mit Wasser und einer Prise
Zucker weichgekocht und durch ein Sieb gestrichen . Die übrigen
Gemüse werden recht fein geschnitten , mit der Butter langsam ge¬
dämpft und dann der Schotensuppe beigefllgt . Man kocht entweder
Sago in der Suppe gar oder sämt sie mit dem angerührten Mehl
ab . Zuletzt wird Petersilie und Kerbel beigefllgt und mit Salz
abgeschmeckt .
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* 52 . Spargelsuppe .

-4 bis A Pfd . dünner oder Brechspargel , oder 1 I Spargelkochwasser , in

dem noch einige Spargelstücke abgekocht werden ; 70 ^ Mehl , V - I Milch ,

1 Teelöffel Eiersatz , Salz , etwas Zucker , eine Kleinigkeit Muskat .

Der Spargel wird in 2 cm lange Stückchen geschnitten , gar¬
gekocht und die Suppe mit dem in der Milch angerührten Mehl
und Eiersatz gebunden , zuletzt mit den genannten Würzen ab¬
geschmeckt .

Eiersatz darf nicht in zu großer Menge angewendet werden ,
sonst erhält die Suppe ein unangenehm grünliches Aussehen .

Spargelsuppe kann auch mit Grieß wie Blumenkohlsuppe
Nr . 2 zubereitet werden .

* 53 . Spargelschalensuppe .
1 I Brühe aus Spargelschalen gekocht , 80 g Mehl , V » l Milch , 1 Messer¬

spitze Eiersatz , Salz , eine Kleinigkeit Zucker .

Eine gute Menge frische oder getrocknete Spargelschalen wer¬
den mit Wasser gründlich ausgekocht , dann durchgeseiht und die so
erhaltene Brühe mit angerührtem Mehl verkocht . Der Eiersatz
wird in der Milch gelöst , zur Suppe gegeben und mit Salz und
einer Spur Zucker gewürzt .

* 54 . Spinatsuppe .
Spinat soviel , daß man Pfd . Brei daraus erhält , Wasser , Salz , eine

kleine Zwiebel , 30 § Fett , 2 Löffel Mehl , 2 Eier , 3 Löffel Milch .

Der Spinat wird gewaschen , in wenig Wasser , das man
nachher zur Suppe mitverwendet , abgekocht und fein gewiegt oder
durch die Hackmaschine gegeben . Die ganz fein gehackte Zwiebel
dünstet man in dem Fett , stäubt das Mehl darüber und gibt den
Spinatbrei dazu nebst soviel Wasser , daß eine bündige Suppe
entsteht . Die Eier zerquirlt man mit der Milch und einer Klei¬
nigkeit Salz , stellt dies in einem ausgefetteten Töpfchen in kochen¬
des Wasser und läßt es fest werden . Diesen Eierstich gibt man
beim Anrichten als kleine Klößchen auf die Suppe .

Siehe auch : Wilder Spinat Abschnitt II , E ,
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* 55 . Stettiner Suppe .
125 § Gerstenflocken , 1 >- I Wasser , 3 — 4 Karotten , 25 g Butter , Salz ,

Suppenwürze .

Die Flocken werden mit kaltem Wasser angesetzt , langsanr
zum Kochen gebracht und ausgequollen . Die Karotten reibt man
roh auf einem feinlöcherigen Eisen und dünstet dies Mus mit der
Butter durch , fügt es der Lurch ein Sieb getriebenen Suppe bei
und schmeckt mit Salz und Würze ab .

3 —4 Eßlöffel Milch oder abgenommene Sahne verbessern die
Suppe .

* 56 . Tomntensuppe .
250 g Tomaten , 114 I Wasser , Salz , eine kleine Prise Zucker , 75 g

Mehl , 26 g Butter , eine halbe Zwiebel , Suppenwürze .
Die zerschnittenen Tomaten werden mit der geriebenen

Zwiebel sowie dem Fett gedünstet und durchgeschlagen ; das so
erhaltene Mus verdünnt man mit kochendem Wasser , samt die
Suppe mit dem angequirlten Mehl ab und kostet sie auf Salz ab .

Um die Suppe sättigender zu gestalten , gibt man weich¬
gedämpften Reis hinein oder ganz dünne , kleingebrochene und
abgekochte Nudeln , in eine Bechersorm ( Tassenkopf ) gedrückt und
in die Mitte des Tellers gestürzt .

57 . Wandervogelsuppe ( für eine Person ) .
30 § Erbsmehl (sog . Erbswurst ) , 20 § Sago , I Wasser , 10 8 Fett .

In das kochende Wasser streut man den Sago , gibt dann das
mit etwas Wasser verrührte Erbsmehl dazu und kocht die Suppe
unter Zusatz des Fettes gar . Salz ist nur dann nötig , wenn die
Erbswurst nicht schon gesalzen ist .

* 58 . Weiße Suppe .
1 Pfd . Kartoffeln , 175 ^ Zwiebeln , 114 I Wasser , Salz ; 60 § Sago ,

14 I Milch .

Die Kartoffeln sowie die Zwiebeln werden geschält , in Schei¬
ben geschnitten und mit Wasser weichgekocht , durchgeschlagenund
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nochmals zum Feuer gebracht ; das eingekochte Wasser ist zu er -
ganzen . Der Sago wird in die Suppe gestreut , gargekocht und
zuletzt die Milch heiß dazugegossen .

59 . Wintergemüsesuppe .

400 g Gemüse , oder 126 8 Dörrgemüse , 150 8 Graupen , Wasser , Salz ,

Suppenwürze , 25 8 Fett oder 40 8 geriebener Käse .

Von Gemüsen verwendet man , was zu haben ist , etwa Mohr¬
rüben , Sellerie , Lauch , Weiß - oder Rosenkohl , Winterspinat , etwas
Dörrpilze , schneidet es in Würfel , gibt es zu den mit Wasser ins
Kochen gebrachten Graupen , fügt Salz und Suppenwürze bei
und stellt die brodelnde Suppe in die Kochkiste , wo sie 4 Stunden
verbleibt . Fett oder Käse wird beim Anrichten in die Suppe ge¬
geben .

Dörrgemüse wird über Nacht eingeweicht , zusammen mit den
Graupen kalt angesetzt ; im übrigen verfährt man wie vor .

* 60 . Zwiebelsuppe , braune .

5 — S Zwiebeln , 50 8 Fett , 80 8 Mehl , 114 l Kraftbrühe oder Wasser

und 2 Brühewürfel , Salz , 2 Tomaten oder 1 Eßlöffel Tomatenmus .

Die feingeschnittenen Zwiebeln und die Tomaten werden in
Fett hellbraun gebraten , mit Mehl bestäubt , mit der Brühe glatt -
gekocht und durchgeschlagen . Bei Verwendung von Tomatenmus
gibt man dieses erst der durchgerührten Suppe bei .

* 61 . Zwiebelsnppe , Weiße .
Wie vor , doch bleiben die Tomaten fort und die Zwiebeln

werden nicht gebräunt , sondern müssen hell bleiben . Ein ganz
kleines Stück Knoblauch wird mit dem Messer zu Mus gehackt
und der Suppe beigegeben , die zuletzt mit 3 Löffeln Milch oder
2 Löffeln sanrer Sahne verrührt wird . Auch ist ein Zusatz von
geriebenem Käse statt Milch oder Sahne wohlschmeckend .



ö . Sütze und Milchstippen .
Die folgenden Suppen sind hauptsächlich für den Frühstücks -

und Abendtisch gedacht , deshalb die Mengen reichlicher genom¬
men , und zwar 2 Liter für 4 Personen . Zum Mittagessen als
Vorspeise genügt die Hälfte der angegebenen Zutaten .

62 . Brotsuppe .
160 — 175 § altes Brot , insgesamt 2 l Wasser , Salz , Zitronenschale oder

Zimt , Pfd . frische Äpfel , Zucker .
Das Brot wird am Abend vorher mit kaltem Wasser einge¬

weicht , vor dem Kochen zerquirlt und mit Zitronenschale oder
Zimt zum Feuer gebracht . Unterdes hat man die Äpfel gewaschen
und , ohne sie zu schälen , die Blüte und etwaige schlechte Stellen
entfernt ; in Viertel geschnitten , werden sie mit wenig Wasser ganz
weichgekocht , durchgetrieben und dies Mus der Suppe beigegeben .
Süßen und durchkochen lassen .

Statt der Äpfel kann man auch Kirschen , Pflaumen , Bir¬
nen , frisch oder gedörrt oder eingekocht , beifiigen oder Rosinen ,
getrocknete Stachelbeeren ( siehe Abschnitt XI , ll ) oder kleingeschnit¬
tene Feigen . Frische Früchte werden geschmort , gedörrte ein¬
geweicht , aufgekocht und dann , ohne Lurchzuschlagen , in die Suppe
gegeben .

63 . Buttermilchsuppe .
2 I Buttermilch , 80 § Mehl , eine kleine Prise Salz , Zucker , Zitronen¬

schale oder ein Stückchen Zimt , 1 Eigelb .
Wenn die Buttermilch nicht süß und frisch , sondern etwas

säuerlich ist , gibt man Vi bis Vz 1 frische Magermilch dazu . Das
Mehl wird in der kalten Buttermilch angequirlt und diese zum
Kochen gebracht , wobei fortdauernd gerührt werden muß , weil die
Buttermilch äußerst leicht -anbrennt . Die Suppe wird mit Zucker
abgeschmeckt und mit einem Eigelb abgezogen .

64 . Buttermilchsuppe mit gedörrten Birnen .
Der wie vorstehend bereiteten Suppe werden 160 § getrocknete

Birnen beigefügt , die man eingeweicht und mit Zuckerzusatz kurz
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eingeschmort hat . Wenn die Birnen unter die Suppe gerührt

sind , läßt man sie noch ein Weilchen durchziehen .

65 . Buttermilchsuppe mit Reis oder Grütze .

125 A Reis oder Gersten - oder Buchweizengrütze , V- I Wasser zum Aus¬

quellen , 1Z4 I Buttermilch , Zitronenschale oder Zimt , Salz , Zucker ,
ein Eigelb oder Eiersatz .

Reis oder Grütze werden vorher eingeweicht , angekocht und

in der Kochkiste oder abseits am Herde gar und dick ausgequol¬

len . Alsdann gibt man die heiß gemachte Buttermilch dazu , läßt

unter Rühren aufkochen und zieht die Suppe , nachdem sie nicht

mehr kocht , mit Eigelb ab oder kocht ein Löffelchen Eiersatz mit

durch .

66 . Falsche Schokoladensuppe .

100 8 Mehl , izL I Milch , A. I Wasser , 1 Eßlöffel Kakao , Zucker , Vanillin .

Das Mehl wind , in eiserner Pfanne ohne jede Zutat hellbraun

geröstet , doch darf es ja nicht anbrennen . Es wird mit Milch

und Wasser zu glatter Suppe gekocht , der Kakao und Zucker nach

Geschmack beigefügt sowie etwas Vanillin .

67 . Flocken oder Grütze mit Milch .

160 § Grütze oder 180 s Flocken , ^ I Wasser , 1 )^ I Magermilch oder

Vollmilch mit Wasserzusatz , Zitronenschale oder Zimt , Zucker ,
eine Prise Salz .

Die Grütze — Gersten - , Hafer - oder Buchweizengrütze —

wird einige Stunden in kaltem Wasser eingeweicht , dann mit der

Milch und Gewürz zum Kochen gebracht und am besten in der

Kochkiste ausgequollen . Sonst muß dies abseits am Herde und

unter öfterem Rühren geschehen .

Man kann diese Suppen verändern durch Zusatz von Rosinen

oder zerschnittenen Backpflaumen .

In gleicher Weise kocht man Perlgraupen und grobe Graupen

sowie Kartoffelsago in Milch .



68 . Gerstenmehlsuppe .

175 g Gerstenmehl . 2 I halb Wasser halb Milch . Zucker , eine Prise Salz ,

nach Belieben 60 § Korinthen oder gedörrte Kirschen . 1 Stückchen
Zitronenschale .

Das Gerstenmehl wird in etwas Wasser glatt gequirlt , in die
kochende Flüssigkeit gegossen und gargekocht . Ein Stückchen
Zitronenschale fügt man bei . süßt nach dem Garkochen die Suppe
und gibt nach Belieben noch ausgequollene Rosinen oder Kirschen
hinein .

69 . Grießsuppe mit Milch .

100 A Grieß , wovon 26 A Maisgrieß sein kann . 2 I halb Milch halb
Wasser , Zucker , Zitronen - oder Apfelsinenschale oder Vanille .

Der Grieß wird mit etwas Milch angerührt , zu der übrigen
inzwischen zum Kochen gebrachten Milch gegossen . Gewürz bei -
gefügt und gargekocht .

70 . Grießsuppe mit Saft .
Wie vor , doch nimmt man statt der Milch verdünnten

Fruchtsaft beliebiger Art .

71 . Hafermehlsuppe .
Die Bereitung ist gleich Nr . 88 .

72 . Ktirbissuppe .

2 Pfd . Kürbis , 1t l Wasser und 116 I Magermilch , 2 Löffel Mehl oder
ein Stück Semmel , Salz , Zucker , Zimt oder Ingwer .

Der Kürbis wird in wenig Wasser weichgekocht , durchgestrichen
und in die kochende Milch geschüttet . Dazu gibt man das unge¬
rührte Mehl oder geweichte und ausgedrückte Semmel zum Ver¬
dicken und schmeckt mit Salz und Zucker ab . Diese Suppe ver¬
trägt eine kräftige Würze , man kocht also ein Stück Zimt mit
oder etwas Ingwer .
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73 . Nudelsuppe mit Milch .

1 ^ I Mich , ^ I Wasser , 110 Z dünne Streifennudeln , Apfelsinen -

odcr Zitronenschale , eine kleine Prise Salz , Zucker .

In die kochende , gesüßte und gewürzte Milch streut man die
Nudeln und kocht sie weich .

74 . Schleimsuppe .

150 A Hafer - oder Gerstengrütze oder - flocken , 1 )4 I Wasser , Salz ,

Zucker , ^ I Milch .

Die geweichte Grütze wird angekocht und am besten in der
Kochkiste ausgequellt , dann durch ein Sieb gerührt . Dem Schleim
wird Salz und Zucker zugesetzt sowie bis ^ I Milch , je nachdem
man die Suppe sämiger oder dünner liebt .

Alle Suppen können statt mit Zucker mit Honig , Sirup ,
Rübensaft oder auch , für Kinder , Malzextrakt gesüßt werden .

L . Fruchtsupperi .
Süße und Fruchtsuppen sind bisher , außer in Norddeutsch-

land , nicht allgemein gebräuchlich , doch sollten diese wohlschmek -
kenden und erfrischenden Snppen recht oft auf den Tisch gebracht
werden ; sie eignen sich besonders für die Abendmahlzeit.

In Norddeutschland genießt man die Fruchtluppen mittags
oft nach dem Hauptgericht an Stelle von Kompott oder Nach¬
speise .

Man gibt diese Suppen meistens kalt , wo es in den Koch¬
anweisungen nicht anders vermerkt ist , und reicht Zwieback oder
Biskuits dazu oder einen Milchbrei aus Grieß , Maisgrieß , Reis ,
Grütze , Flocken , Sago , feiner Graupe , Kartoffel - oder Maismehl ,
in Tassenköpfe oder kleine Formen gefüllt und in die Mitte des
Tellers gestürzt . Auch kann man den Brei mit einem Löffel ab¬
stechen und als Klößchen in die Suppe geben .

Zum Absämen der Suppen kann , je nachdem was erhältlich
ist , sowohl Kartoffel - als Weißes Maismehl , sogenanntes Speise »
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mehl , genommen werden . Beide Mehlarten sind stets mit kaltem
Wasser anzurühren , ehe sie in die kochende Suppe gegeben werden .

Auf 1 1 Suppe gehören 26 § .

75 . Apfelsuppe .

IlL Pfd . Äpfel , 1 ^ I Wasser , Zitronenschale , Zucker , 30 x — 3 ge¬

strichene Eßlöffel Kartoffel - oder feines Maismehl .

Die Apfel , es können Falläpfel sein , werden , ohne sie zu

schälen , gevierteilt , wobei man schlechte Stellen entfernt , mit der
Zitronenschale und einem Teil des Wassers weichgekocht und durch
ein Sieb gerührt , so daß Schalen und Kerne Zurückbleiben . Das
Mus wird mit Wasser verdünnt , gesüßt und mit den : kalt ange -

rührten Mehl sämig gekocht .
Man kann ausgequollene Rosinen hineingeben oder auch zer -

schnittene Feigen , die an Zucker sparen .

76 . Apfelgrietzsnppe .

Ebenso , doch gibt man , statt des Maismehls , auf je ein Liter
Suppe 40 § Grieß dazu und kocht ihn in der Suppe gar .

Diese Art wird auch warm gereicht .

77 . Aprikosensuppe .
225 8 gedörrte Aprikosen , 1 ^ l Wasser , Zucker , 30 § Mais - oder

Kartoffelmehl .

Die Aprikosen werden 12 Stunden in lauem Wasser ge¬
weicht . Ungefähr den fünften Teil der Früchte läßt man zurnck ,
die übrigen werden aufgekocht , durch ein Sieb gerieben , mit Was¬
ser verdünnt , gesüßt und mit Maismehl abgesämt . Die zurück¬
behaltenen Früchte gibt man zuletzt in die Suppe .

Durch Beifügen von einem Teil Apfelmus kann diese Suppe
„ gestreckt " und verbilligt werden .

Blanbeersuppe , siehe Heideibeersuppe .
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78 . Brombeersuppe .
wird wie Fliedersuppe Nr . 81 bereitet , mit Spalten von säuer¬
lichen Äpfeln , doch ohne Klötzchen .

79 . Dörrobstsuppen .
Aus gedörrten Äpfeln und Kirschen kann man Suppe in glei¬

cher Art Herstellen , wie ans frischen Früchten , indem man das Dörr¬
obst 12 Stunden einweicht , langsam zum Kochen bringt und es ,
wenn es völlig weich ist , durch ein Sieb streicht . Das so erhaltene
Mus wird weiter behandelt wie bei Apfel - bezw . Kirschsuppe an¬
gegeben .

80 . Feigensuppe .

126 § Feigen , 114 I Wasser , Saft einer Zitrone , 60 A Grieß .

Die Feigen ( Kranz - oder Sackfeigen ) werden in kleine Stücke
geschnitten , geweicht und Stunde in Wasser und Zitronensaft
gekocht . Dann schüttet man den Grieß dazu , kocht ihn gar und
schmeckt die Suppe auf Süßigkeit ab ; bei guten Feigen ist kein
oder sehr wenig Zucker erforderlich .

81 . Fliederbeersuppe .

1 Pfd . Fliederbeeren , Pfd . Äpfel , I Wasser , Zucker , Zitronen¬

schale , 25 A Mais - oder Kartoffelmehl .

Zu dieser Suppe nimmt man die Beeren des , in Nord¬
deutschland fäschlich „ Flieder " genannten , Holunders , die abge¬
streift , in Wasser weichgekocht und durch ein Sieb gegossen wer¬
den . In dem Saft kocht man die geschälten , in Scheiben geschnit¬
tenen Äpfel weich , süßt die Suppe und sämt sie ab . Man gibt
gern kleine Grießklößchen ( siehe Abschnitt V , L ) in die Suppe und
reicht sie warm oder kalt .

Im Winter stellt man diese Suppe aus Fliedermus oder
- fast her , den man nach Geschmack mit Wasser verdünnt .

Fliedersaft , mit Brombeer - oder Schlehensaft vermischt und
mit Zimt und Nelke aufgekocht , gibt einen guten „ Glühwein " .
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Die Fliederbeere hat sehr gesundheitfördernde Eigenschaften
und sollte schon deshalb nicht , wie man es immer noch sieht , auf
den Sträuchern verkommen !

82 . Fruchtsuppe mit Flocken .
125 x Hafer - oder Gerstenflocken , 1 ?4 I Wasser , 1 Stückchen Zitronen¬
schale , Zucker ; dazu 1 Pfd . Kirschen , Pflaumen oder anderes Obst oder

150 § Dörrobst .

Die Flocken werden einige Stunden in Wasser geweicht , dann
zusammen mit dem Obst zum Feuer gebracht . Steinobst ist auszu¬
steinen , Äpfel in Achtel zu schneiden ; Dörrobst muß vorher ein¬
geweicht werden . Die Suppe wird je nach Art des Obstes mit
mehr oder weniger Zucker versehen , Zitronenschale beigefügt und
nun auf kleinem Feuer gargekocht .

Warm zu essen .

83 . Hagebuttensuppe .
Man kann die Hagebutten , die Früchte der wilden Rose , selbst

sammeln , halbiert sie und kratzt die Kerne heraus . ( Diese wer¬
den getrocknet und finden Verwendung als Tee .) Die Hagebutten
werden weichgekocht , durchgeschlagen und mit Wasser verdünnt ,
gesüßt und abgesämt . Man kann auch etwas Apfelscheiben beifügen .

Getrocknete Hagebutten werden vorher eingeweicht .

84 . Heidelbeersuppe .
Frische Heidelbeeren werden vorerst wie zu Kompott mit

Wasser und Zucker weichgeschmort , dann mit Wasser verlängert
— auf 1 Pfd . Beeren rechnet man 1 ^ bis 1 >i/s 1 Wasser insge¬
samt — und nochmals aufgekocht , zuletzt mit einem knappen Eß¬
löffel Kartoffelmehl abgesämt .

In gleicher Weise stellt man Suppe aus eingekochten Heidel¬
beeren her .

Holunderbeersuppe , siehe Fliederbeersuppe .
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85 . Johannisbeersuppe .
Da Johannisbeeren viel Zucker erfordern , mischt man sie am

besten zur Hälfte mit ausgesteinten süßen Kirschen , reifen Stachel¬
beeren oder Himbeeren .

1 Pfd . Johannisbeeren , Pfd . Himbeeren , IlL bis 1 ^ i Wasser , Zucker ,
80 § Mais - oder Kartoffelmehl .

Die abgestreiften Johannisbeeren werden mit etwas Wasser
weichgekocht , durch ein Haarsieb gestrichen , mit Wasser verlän¬
gert und abgesämt . Die Himbeeren werden in die genügend ge¬
süßte Suppe gegeben , die dann aber nicht weiter kochen soll .

86 . Johannisbeersuppe mit Kirschen .
1 Pfd . Johannisbeeren , 1 Pfd . Kirschen , Wasser , Zucker , 30 § Mais¬

oder Kartoffelmehl .

Die abgestreiften Beeren und die ausgesteinten Kirschen kocht
man zusammen gar , streicht die Suppe durch ein Sieb , verlängert
sie mit Wasser und gibt Zucker sowie das angerührte Mehl dazu .

Man kann auch einige von den Kirschen , nur ausgesteint ,
zu der fertigen Suppe geben und einmal mitaufkochen .

87 . Johannisbeersuppe III .
1 Pfd . Johannisbeeren , Pfd . Mohrrüben , I Wasser , Zucker , 30 §

Mais - oder Kartoffelmehl .

Die geputzten , zerschnittenen Rüben werden mit etwas Wasser
weichgekocht und durch ein Haarsieb gerührt . Inzwischen hat man
die Johannisbeeren in Wasser gekocht und durchgestrichen , mischt
das Mohrrübenmus dazu und sämt die mit Zucker versehene
Suppe ab .

88 . Kirschsuppe .
1 — 1 / -6 Psd . Kirschen (halb saure halb süße ) , Zucker , 1 ^ i Wasser , 35 g

Mais - oder Kartoffelmehl .

Die ausgesteinten Kirschen werden aufgekocht , durch ein Sieb
gestrichen , gesüßt und abgesämt .

Birke , Kochbuch. 3
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Man kann aber auch die Kirschen ganz , ohne Durchtreiben ,

in der Suppe lassen .
Zu warnen ist vor dein oft angeratenen Verfahren , auf¬

geklopfte Kerne der Steinfrüchte mitzukochen ; sie enthalten sämt¬

lich Blausäure , z . T . in nicht unbedeutenden Mengen , und sind

auf jeden Fall nicht zuträglich , besonders wenn man , wie es

meistens geschieht , in der Bemessung der Menge sorglos ist !

89 . Kürbissuppe I .

1 Pfd . Kürbis , Pfd . Äpfel , 11 - 1 Wasser , ein Stückchen Zitronen¬

schale , 1 Teelöffel Zitronensaft , Zucker , 85 § Mais - oder Kartoffelmehl .

Der Kürbis wird zerschnitten und zusammen mit den wie in

Nr . 75 vorbereiteten Äpfeln weichgekocht , durchgeschlagen und dann
unter Hinzufügen von Wasser , Zucker und Zitronenschale und - säst

durchgekocht und abgesämt .

90 . Kürbissuppe II .

Pfd . Kürbis , 100 s getrocknete Aprikosen , Prünellen oder Pfirsiche ,

Wasser , Zucker , 35 ^ Mais - oder Kartoffelmehl .

Die Dörrfrllchte werden , nachdem man sie 12 Stunden einge¬
weicht hat , mit dem Kürbis gekocht , durchgeschlagen und mit Was¬

ser verdünnt . Dann gibt man Zucker zu der Suppe und kocht sie

mit dem angerührten Mehl sämig .

91 . Pflaumen - ( Zw etsch en - ) suppe .

Die Bereitung ist die gleiche wie bei Kirschsuppe . Will man

die Suppe nicht durchschlagen , so schmort man die Pflaumen mit

Zucker und etwas Wasser recht weich , gießt unter Rühren das

übrige Wasser nach und quirlt die Suppe mit dem in etwas Wasser
angerührten Maismehl gut durch .

92 . Prünellensuppe .

wird wie Aprikosensuppe Nr . 77 bereitet , doch kann man die ein¬
geweichten Früchte , ohne sie erst aufzukochen , roh durch ein Sieb
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treiben , da sie völlig aufweichen ; im übrigen ist die Herstellung
wie dort angegeben .

93 . Rhabarbersuppe .

1 bis 1ZL Pfund Rhabarber , Zitronenschale , 1 Eßlöffel Zitronensaft ,
1 )4 I Wasser , Zucker , 30 § Kartoffelmehl .

Der Rhabarber wird in ganz kurze Stückchen geschnitten ,
weichgekocht und durch einen Durchschlag gegeben . Nachdem die
Suppe gesüßt ist — der beizufügende Zitronensaft mildert die
Herbe des Rhabarbers — , wird sie abgesämt . Man kann ^ l Milch
an die Suppe geben , sie wird dadurch milder im Geschmack .

Rhabarbersuppe kann auch mit Grieß durchgekocht werden , auf
jeden Liter Suppe 40 § Grieß .

94 . Saftsuppe
kann man aus allen Fruchtsäften Herstellen , indem man sie mit
Wasser verdünnt und mit Mais - oder Kartoffelmehl absämt , auf
1 l Suppe 26 § . Man gibt hierzu einen Brei wie auf S . 29
erwähnt . Auch kann man Saftsuppe mit Grieß kochen ( siehe Nr .
70 ) oder mit Sago .

95 . Stachelbeersuppe
wird aus unreifen Beeren bereitet wie Rhabarbersuppe .

96 . Zitrottensuppe .
1 )4 I Wasser , 70 — 75 Z Sago , Schale einer halben , Saft von 2 kleinen

Zitronen , Zucker .

Das Wasser bringt man mit Zucker und der abgeriebenen Schale
einer halben kleinen Zitrone zum Kochen , streut den Sago hinein
und läßt ihn klar kochen . Zuletzt fügt man den Zitronensaft bei .

In gleicher Weise läßt sich eine Apfelsinenfuppe Herstellen .

Zwetschensuppe , siehe unter Pflaumenfuppe .
3 *
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v . Kaltschalen .
Kaltschalen stellt man aus allen Beeren - und Steinfrüchten

her , indem man die Früchte , soweit sie nicht wie Erd - und Him¬
beeren roh durchgetrieben werden können , aufkocht , durch ein
Sieb streicht und meist mit etwas Wein vermischt ( alkoholfreiem
Trauben - oder Beerenmost ) . Einen Teil der Früchte legt man
unzerkleinert in die Terrine und schüttet die Kaltschale , die im
Gegensatz zu Fruchtsuppen nicht abgesämt wird , darüber . Wie
schon der Name sagt , wird sie kalt gereicht .

Nachstehende beiden Arten mögen als Muster dienen :

97 . Erdbeerkaltschale .

500 s Wald - oder auch Gartenerdbeeren , Saft einer kleinen Zitrone ,
l Wasser , Zucker .

Die Beeren , von denen man 100 § zurückbehält , werden mit
einem hölzernen Stößer zerdrückt , der Zitronensaft dazu getan ,
mit Wasser übergossen und 3 Stunden kühl gestellt . Nach dieser
Zeit preßt man alles durch ein Tuch , gibt Zucker dazu je nach
Süße der Beeren und rührt solange , bis aller Zucker gelöst ist .
Die zurückbehaltenen , recht reifen und süßen Beeren legt man hin¬
ein und stellt bis zum Gebrauch kalt .

Diese Kaltschale kann auch als Getränk in Gläsern gereicht
werden als „ Scherbet " .

98 . Weichselkaltschale .

3 Pfd . Weichselkirschen , 1 I Wasser , V2 l Wein (roter alkoholfreier
Traubenmost ) , Zucker .

der Weichsein läßt man vorerst zurück , die übrigen wer¬
den mit Wasser und Zucker gekocht , durchgestrichen , nach den :
Erkalten mit dem Wein vermischt , auf Süße gekostet und über die
zurückbehaltenen Früchte geschüttet .
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99 Holunderkaltschale .
2 schöne Holunderblütendolden , 1 I Milch , Zucker , 1 Eßlöffel Kartoffel¬

oder Maismehl , 1 Ei .
Die Dolden werden von allen trockenen Blüten befreit , sauber

gespült und , in ein Mulläppchen gebunden , in der Milch kurz
gekocht , dann herausgenommen , die Milch gesüßt und abgesämt ;
nachdem sie zu kochen aufgehört hat , rührt man sie mit dem Ei¬
dotter ab . Aus dem Eiweiß schlägt man einen steifen Schaum , gibt
diesen in kleinen Stücken auf die noch heiße Milch , deckt sie zu und
läßt die Schaumklößchen im Dampf fest werden . Alsdann kalt
stellen .

100 Milchkaltschale mit Beeren .
Erdbeeren , Himbeeren oder Heidelbeeren werden mit Zucker

bepudert , mit ungekochter , gekühlter Milch übergossen und gleich
aufgetragen .

101 Kaltschale von Quark .
1 Pfd . sehr frischer süßer Quark wird mit 100 § Zucker , einer

Kleinigkeit Vanillin und löffelweise zugefügter süßer Milch mit
einer kleinen Schneerute schaumig geschlagen . Dazu geriebenes
Brot .

II . Gemüsespeisen .

Frische und getrocknete Gemüse .
Das zum Absämen der Gemüse verwendete Mehl kann mit Ger¬

stenmehl gemischt werden .
Für feine Gemüse mit Heller Tunke verwendet man Kriegsmehl

mit Kartoffel - oder weißem Maismehl gemischt , damit die Soße nicht
grau erscheint .

Alles Gemüse muß nur eine kurze , leicht gebundene Tunke haben
und weder in langer Brühe schwimmen noch durch zu viel Mehl
pappig sein .

Brühewürfel oder gute Suppenwürze können in kleinen Mengen
zur Kräftigung des Geschmackes verwendet werden .
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