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[. Supben,.

A. Gemiife: und Korvnerjuppen.

dnmeriung Die mit einem * begeidmneten Suppen find alz
Borjpeife geredhnet, die anderen dagegen al3d jattigende Glerichte. Siehe
pariiber ©eile 4. Eingeflammerte Butaten fHunen nad

Belieben
fortaelajfen mwerben.

. Bettelmanudjuppe.
1% $fd. Kartoffeln, 175

g Graupen, 125
gentitje, Wajjer, Salg,

@
2

g Wurzelzeuq ober 50 g Diri
Dl g ;\fL‘lI_, 1

Chlofiel gebadte Peterjilie.
Graupen und fleingefdhnittenes Gemiife fest man mit Wajjer
an, [t es eine halbe Stunde fodenn und gibt dann die in dide
Witrfel gejdnittenen Ravtoffeln dazu. Wenn alled rocht eichge-
focdht ift, toiivat man mit SSett und Peterfilie. Nadh Gefhmact

fann man in dem Jett audh eine Eleine aehactte Smwiebel riiten.

I

*2. Blumenfohlinpype.
1 fleiner Kopf Blumenfolhl oder 1 1 Blhumenfohlbriithe und einige
ibrig gebliebene Blumenfoblrdsden, 60 g Griel, 30 g Butter; Salj,
Guppeniviirae ober 1—2 Britheiicfel; 8 GRloffel Mildh, ein Halbes
Eigelh.

Der gefauberte Blumentohl wird in leihten Salzwajjer
weidhgefodhit und dabei audh die picen Blattrippen und der
Strunt fleingefdnitten mitverwendet. Der Blumenfohl ivird,
jobald er teid ift, Berausgenommen und warmgehalten. Sn-
swijden hat man den Grief in Her Butter gerdjtet, verfocht bamit
die Suppe, fhmedt fie mit Subpenivitrze, nach Belieben audy mit
Musfat ab, gibt den in Fleine Rofen gectetlten Blhumentohl iwie-
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der in die Guppe und zieht fie, fobald fie nicht mebr focht, mit
einem Balben, in 3 Eploffeln Mild) zerquirlten Gidotter ab.

Blumentohljuppe fann aud) wie Spargeljuppe Nr. 52 He-
reitet werden.

3. Bibhmijche Suppe,
1 mittelgrofier ®opf Wirfing ober Weiktohl, 125 ¢ Graupen, 50 g ge-
riebener Rdfe, Salz, 1—2 Briifeviirfel.

Der gepubte und gemwajhene Kobl wird in nudelfeine Strei-
fen gefdnitten, mit 14 1 Wajfer langjam gum Rocdhen gebracht,
Die am Abend borber in 1 1 Waffer eingeweicdhten Grauben yoers
den mit dem gleidhen Wajfer angejest und, nadidem fie ein IWeil-
chen gefocht Haben, zu dem Kobl gegeben 1nd aufammen gatr=
gefocht. €8 mup etwad Fochendes Wafjer nachagegofien werden, fo
bap die Suppe diclich, aber nidht bretartig wird. Beim Anridten
ftreut man den gericbenen Rdje dariiber.

4. Bohnenjuppe I.

400 g iweifie Bofhnenferne, 50 g getrodneted ober 100 g frijdhes ger-

jdnittenes Wurgelzeuq, Salz, Wafjer (20 g Fett).

Die Vohnen werden 24 Stunden in Wafjer eingeweicdht, mit
demfelben Waffer zum Feuer gebracht und gavgefocht. Getrod-
neted8 Gemiife wird gleich mit dazu getan, frifhe3 dagegen evit,
wenn die Vobhnen Dhalbweih find. Wan viibrt die Guppe durch
einen Durdhichlag, bringt fie nodmals gum Sochen und gibt fie
mit frijd) abgefochten Rartoffelftiicten gujammen in die Suppen-
jehiijjel.

J. Bohuenjuppe II.

400 g eije Bobhnen, U P, Bredyjpargel, ¥4 1 Gpargelivaijer ober
aud ©pargeljdialen gefodjte Brithe, Sals, Guppeniviirge (Fett).
Die wie in Nr. 4 behandelten BVohnen terden nady dem

Durdidlagen mit dem tweidgefodhten Spargel famt feinem

Sodmwajier gemifdt und abgejdhmedt.

o Winter fohe man aus reidlich getrodneten Gpargel-

ichalen eine WBrithe aud und verivende diefe. (itber Gpargel-
jchalen fiehe Abfchnitt XI, H.)
i T B
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6. Bohuenjuppe IIL
400 g weife BVolhnen, % Lfd. frifle Tomaten ober 76 g eingefodjted
Tomatenmusd, 26 g Fett, Galz.

Unter die durdigefhlagene Bohnenfubbe rilhrt man dad Wus
aud den zerfchnitten in dem Fett gediinfteten Tomaten, fodht die
Guppe nod) einmal durd) und jdmedt fie ab.

Gingefodhted Tomatenmusd wird einfach gu der Suppe gegeben
und dad Fett zulest beigefiigt.

=

7. Breunjuppe, aud) ald Frithftiict.
80 g Mehl, 40 g Fett, 124 1 Wajfer, Salz, 1 Prije Juder.
Dad Fett wird mit foviel bon dem Mebl, ald es aufnimmt,
bunfelgeld gejdimikt, mit Waffer audgerithrt und aufgefocht, der
Reft des Mebhlesd, in Wajfer angequirlt, dazugegofjen und gar-
gefocht. Mit Salz und ein mwenig Buder abjdmeden; zum Friih-
ftitcf gibt man dazu erfdnittened Brot gleich in die Suppenidiijiel.

#8., Grb3juppe.
150 g Grbzmebhl oder jog. Erbsmucit, 114 1 Wajjer, 80 g getrodneled
®emiife ober von frijdem: eine Mobrriibe, eine Peterfilientvurgel, ein
Stitddhen Sellerie, Salg (falls a3 Crbsmehl nidht Dereitd gefalzen ift),
10 g Fett.

Dad getrodnete Gemiife ijt itber Nadht einguweiden und mit
pem gleichen TWaffer sum Feuer zu bringen. Frijdes Gemiife wird
gepubt, in fleine Wiirfel gefdhnitten und ebenfalld weidigefocht.
Dad Grbsmebhl wird in faltem Wajjer flargequirlt, in Ddie
fodjendbe Suppe gegoffen und bdiefe unter Wmrithren gargefocht.
Tenn die Suppe etwasd jireng tm Gejdhmad ift, wad an bdet
Art ded bertvendeten Grbdmebhled liegt, fann fie durch eine fleine
Betgabe bon Ml milder gemacht twerden, audy fonnen zu die-
fem Bwede 2—3 gefodite Kartoffeln hineingerieben twerbden.

). Grbjenjuppe.

400 g pelbe Crbjen, 60 g getrodneted ober 100 g frijdjes Wurgelzeng,
ein Gtieldien Beifuf oder Majoran, Salz, Waffer, 20 g Fett.
Die Bubereitung qejdieht wie Bobnenjuppe Nr. 4.

Bet gejdyialten Crbien eriibrigt {id) dad Durdjtreiben.
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#10. Frithlingdjuppe.

150 g feine junge ®entiife Gdoten, Mobhrriiben, Spargeljtiicdden,
Morchelr —, 2 SKraftbritheiviiriel, ©al3, feingehadte Peterjilie; ein
100-g-Weikbrot, in Wiicfel gejdmitten, 30 g Fett gum NRojten.

Die Gentitfe werden, jedes fiir fid), in eni ig Salzmwafjer ab-
gefocht, hHerausgenonumen und warm gejtellt. Die rchgefetbten
Qodbriiben werden zufammengegofien, auf einen fnappen Liter
Fliiffigkeit verldngert und mit den Brithewiirfeln gefrdftigt. n
die Subpenteller gibt man fe ein Biertel der Gemiife, daviiber die
Flare Briihe und ftreut ein wentg Peterfilie obenauf, joivie die in
Fett gevofteten Weifbrotiviirfel.

1. Friifling3fuppe mit Graupen.
150 ¢ Graupen, *% Rfd. Brudjpargel, 5—6 RKohlrabifopfe, 6 junge

Dobrritben, 14 Bd. Schoten; Peterjilie, Salz, Wajjer, 30 g Felt.
Der Spargel wird in furge Stiiddhen, der Kohlrabi und die
Stitben in TWiirfel gefdnitten, die Schoten audgefernt. ’%uuh‘c[\it
bringt man die Grawpen mit Wafjer gum Koden, aibt nadh einem
TWeilchen die Gemiife dagu — gunadjt Riiben und Rohlrabt, nadh
14 Stunde das iibrige Focht sujammen gat und ioiirgt die

dicliche Suppe mit Salz, Fett und getviegter Peterfilie.

12. Gemiifejuppe,
500 g veridiebene Gemiife, 2%4—2% 1 Waffer, 175—200 g NRudeln
pber Hohlmubdeln, 2 Brithemiirfel, Salz, 30 g Feit.

i diefer Suppe werden allerhand Gemiife verivendet, fie
die Sabresgeit fie bietet: Mobrriiben, Schoten, Kohlrabi, Peter-
filienmurzel, Sellerie fomt Dden aarten erzblattern, Laud
(PBorree), Blumentohl. €3 jdhadet nicdht, wenn ein oder das an-
dere davon feblt. AWed Gemiife twird nad) dem Buridten in
sierliche Wiirfel gefhnitten und in Ddem Fett angedampit. ALz-
dann gibt man Wajfer, Salz und Briibewiivfel dagu und focht
bas Gemiife gar. Die Nudeln oder rvedht flein gebrodenen Hohl=
nubdeln werden zulest mit gargefodht und zujommen angevichtet.

Gtatt Nudeln fann nm"[) Steig oder GSerftenqgriiBe bertvendet
werden, oder man foht in der Gemiifebrithe GrieB- oder WMehl-
loge gm, fiehe Abjdmitt V, C.
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13, Geritenjuppe.
125 g feine Rodgerjte, Wafjer, Salz, Suppeniviivge, /s 1 BVollmildh
ober 20 g Fett.

Die abgefpiilte Gerjte wird mit faltem Wajfer angejest und
auf fleinem Fewer gefocht, da jie leicht iiberlauft. Die TilH
ivird erjt beigefiigt, wenn die Gerfte vollig gar it und muf nur
noh einmal mit auffodhen. Statt der Milh fonmen audh 20 g
ett betgefiigt twerden.

Am beften beveitet man diefe Subpe in der Kodfijte. Anfod-
aeit 14 Stunde bom Kochen an geredhnet. WVan bringt fie bor
dem Gfjen nochmalz zum Feuer, jhmedt fie ab und lapt fie mit
der Mildh noch einmal auffochen.

14, Gerjtenmehjuppe.
90 g Gerjtenmebhl, 1*/; 1 Waifer, Y/ 1 Mild), 2 Britheiviivfel ober
Guppeniniirge,
on dem falten Waffer quirlt man das Gerjtenmedhl glatt,
jtellt den Topf dann zum Feuer und [dkt die Suppe unter Riibhren
sum Sochen fommen. Gie muf 15 Stunde Foden, damit Has
Vtehl gut audquillt, wird dann mit Wiicfeln gewiivat, mit Mild
durdygefocht und auf Salz abgefhmedtt.

Graupen juppe, fiche Nr. 3 und 11.

“15. Griinfernjuppe.
60 g Griinfernmehl ober -grie, 1 1 Wajjer, ©alz, Suppeniviirge;
Genunel ober eine Sdeibe Brot, 25 ¢ Feit zum NRoften.
on 34 1 fodjendes Wajfer jdhiittet man dad im reftlichen
Wafjer angeriifrte Mehl beziv. Griel, wiirst die Suppe, nadidem
fie gut verfodht ijt, und gibt die im Fett gebratenen Senumel-
iivfel beim 9mridhten dariiber.

* 16. Gurfenjuppe,
L Gurfe bon etiva 1 Piund, 2 CRldifel = 40 g Diehl, 30 g Fett,
Wafjer, Salg, 1 Brithewiirfel, 1 Teeldffel Bitronenjaft.
:.ip gejdjalte Gurfe wird in Scheiben gejchnitten, in dem ett
angepampit und das Mehl dariiber geftiubt; alddann fitlllt man
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1 1 Waijer, in dem ein Kraftbrithewiirfel gelojt ift, dazu, 16kt die
©uppe glatt fodjen und wiivat fie mit Sitronenjaft.

17, SHajergriibjuppe,
90 g Pafergrithe, 1 Biviebel, 30 g Fett, 134 1 Wajjer, Salz, Suppen=
wiirge, gehadte Veterfilie,

Die Hafergriitbe wird mit dem Fett, in dem ubor die fein-
gehadte Bmwiebel gedampft wurde, jo lange unter Rithren gerditet,
bis alles Fett aufgefogen ift. Alsdann gibt man Wajjer, Sal3
und Suppeniitze dazu (oder Jtatt deflen Gemiijebriihe) und
[t Die Guppe abfeitd8 am Herde garquellen. Sie fann, mit
Leterfilie iiberftreut, aufgetragen oder audy suvor durdhgejdlagen
foerden.

Am beften in der Kodbfifte 31t bereiten.

18. Hafergriibjuppe mit Kartoffeln,

Um ein fattigended MittagSgericht zu erbalten, fodht man
die boppelte Wenge der bvorftebenden Kochanweifung und gibt,
wenn die Griibe fajt gar ift, 2 Pfd. gejdilte, in Biertel geteilte
Rartoffeln binein, um nun alled gufammen gar 3u foden. Ctivasd
fein gerfdnittened Wurzelgeng mitgefodht, verbefjert Had Gericht.

*19. Hafermehljuppe,

Die Bubereitung ift gleid) Nr. 14

Beide Suppen Fonnen nod) verandert foerden durcdh Wit
fodjen bon ettvad Guppengemiife, aud) geddrrtem, dad in feine
LWiirfel gejhnitten toird; geddrrted muB borher eingeweidht
foerden.

#20. Helgolinder Suppe.
Spinat ober Mangold, Waffer, Salz; ein fleiner Blumenfohl, 4 fleine
fefte Tomaten, 40 g Butter, 1 gejtrichener GFlHffel Wehl.
Gbinat ober Pangold wird in Waijjer fury aufgefodit, dann
purd) die Hadmajdine gegeben; man mup nun einen Teller voll
Brer haben, der 1 1 nicht gu diinne Suppe ergibt, Der Spinatbrer
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fird aundadijt mit 30 g Butter durdygediinjtet, dann mit Waifer
gargefodyt und mit dem in etivad Wajjer glattgeriihrten Mehl ab-
gejamt. JInawifhen hat man den Blumenfohl abgefodit und bier
jchone, anjehnliche Rojen davon abgeldit; dad iibrige wird zu einer
Blumentohfuppe verwendet. Die Tomaten, die redit feft fein miij-
fen, mit moglichjt wenig Kernen, werden in einem fleinen Piann-
den mit 10 g Butter im Ofen gebaden, doch miiffen fie gany
bleiben.

Beim Anridhten gibt man auf jeden Teller Spinatfuppe ein
%[umLnfuf}lrﬁi’wﬁm und eine Tomate, damit die Farben Helgo-
[ands, griin-tweif=rot, darjtellend, fvobon bdie Suvpe ibren Na-
men fithet,

*21. Qaifer=Karioffeljuppe.
1 Bfd. Kartoffeln, % Pib. ULI](EHLDLIIL Gemiife, 134 1 Waifer, 1 Briife-
toiirfel, @alg, 40 g Fett, 20 g Mehl, /0 1 Wil

“‘mu[mbmw Gemiije, 3. B. WM nlmubcn, Schoten, LQaud), Sel-
lerie, Blumenfohl, Schiwar ,IDILJL‘III, werden in Sceiben gejdnit-
ten, mit dem Fett auf lindem Feuer durdjgediinjtet. Dann gibt
man da8 fodjende Wajfer und die gejhdlien, zeridnittenen Rartof-
feln dagu, focht alled gang iveid) und ftreiht es durd) ein Sieb.
©ollte die Suppe u did fein, jo verrviihrt man fie mit nodh etwas
Lajfer, gibt Vriihewiirfel, Salz und das in der Mild glattge-
quitlte Mehl dagu und focht nochmald dureh.

22, KRartoffeljuppe,

Bo. Kartoffeln, 100 g Wurgelgeuq, wobei Sellerie nicdht fehlen unr,
1 meu, ©alg, Suppentviirge, 40 g Fett, 40 g Mehl; wenn diefe

(9]
Wiirge beliebt, etivag Siimmel.

Die gejdyilten, in Sdyeiben gejdmittenen Rartoffeln und das
,L’lﬂmlwiic bﬁvmn}e erden mit wenig Waijer weihaefocht und
durd) einen ¢ 1mh1mlnq getrieben. AlZdann bringt man die Suppe
ipieder zum  Feuer, berlangert fie mit fodjendem Wafjer, wiirat
jie und verfocht fie gulest mit der aud Fett und M ehl geviibrien
Cinbrenne.

23, Qartoffeljuppe mit Krdautern.
Wie vor, dod) wird unter Fortlafjung des Wurzeliwerfs eine
gute Wenge Rvauter dagu gegeben, als: Peterfilie, SAnittlaud,
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Serbel, @Gelleriefraut, Cftragon, WBafilifum, Dil, Pimpernelle,
Boret{dh; junge Brennefjel, LWivenzahn, Sdafaarbe, Gunder-
mann, Crobeerbldtter, Melde, Wegerid). Die erfte Gruppe find
(\hutUuqutL‘ aum \,ti[ leider fajt vergefien, die zweite IBild-
pflangen, die man auf Feldern und Wiefen el bit jamumeln fann.
Jatiivlich berwendet man nidgt jamtlidhe Qrduter, fondern ef [iche
dabon, ivie man fie gerade haben fann; fie twerden nach dem
Wajden roh gebadt, in die fertige Suppe gegeben und nidgt -
meDr lange gefodht, da fie fonjt an Gejdmad einbiifien. |

24. Qartofjelfuppe mit Pilzen.

Wie Nr. 22; ftatt der Gemiije werden 100 g getrodnete, ein-
geeidhte mlb fein gemwiegte 21\[ 3e oder 250 g ﬁmhe PBilze beige-
fitat, die zerfhnitten mit einer Fleinen 51) ebel in Fett ange-

dampft wurden. ;
25. Qartoffelfuppe mit Tomaten. t
Wie Nr. 22 unter Weglaffung der Gemiife, die durd) 34 Bfd. I
flein gevjdnittene Tomaten erfehit werden, Sm Winter beriven- :
pet man eingefocd)tes Fomatenmarf, und zwwar geniigen BHier -
bon 100 g. ‘
{
26, Qartoffelgriefjuppe.

80 g Rarioffelgries, 1 1 Wafjer, einige Lbffel Mildh, Salz, Suppen- {
wiirze, !
Den gropten Teil ded Wajjers bringt man zum Kocdhen, S

giet ben im reftlichen Wafjer angeriihrien Griek dazu, Fodit ihn

gar und {dymedt die \,umm mit ©alz, Suppentviirze und Vld

ab; ftatt lebterer audy 10 g Fett.

#27. Qajtanienjuppe mit Sellerie, ;
, 18—20 edite Rafjtanien (Maronen), Waijjer, Salz, 26 g Butter, 1 Briihe- 9
| miirfel, 100 g Sellerie. a

Die Rajtanien werden gejchdlt, dann mit efnem Sieb in
fodhendesd Wajfer gebalten, damit mh auch die innere Haut abldjen
lagt. A3 bann fodht man fie mit Wajfer ganz weidy und ftreidt C
fie durd) ein Paarfieb. Der Sellerie wird in feine Streifen ge-
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jnitten, mit gang twenig Wafjer weidhgefocht, zu dem RKaftanien-
mus gegeben und gufamumen durdhgefocdyt, wobei o bviel Wajjer
betzufiigen ift, daB man eine redit jamige Suppe erhalt, die mit
Suppeniviirge oder einem Wiirfel, Salz und Fett abzufoften ijt.

#28. Qerbeljuppe,

giir Kerbel- vie andere Krduterjuppen benupt man als Un-
terlage eine Brennfuppe, fiehe Nr. 7, lift jedodh das WMehl nicht
brdunen, fondern Bell bleiben, ober Griige-, Gerfte-, Qartoffel-
jubbe, fiehe Nen. 14, 17, 19, 23, 26, Der verlefene gehadte Kerbel
parf nur etmmal mit auffoden.

29, Qraftbriihe,

Um eine gute Rraftbriibe Derzujtellen, welde die in bor
Sletjchtiiche gebraudiliche ,Bouillon” erfebt, focht man allerhand
Lurzelwert, die diden Stiele und Rippen joinie Die unanfehn-
lidjeven Teile bon Blattgemiifen, ferner Sdjotenjdhalen, Spargel-
jchalen griindlich aus. Alles Gemiife wird Flein gebactt, mit wenig
Wajler bi8 and Kochen gebradgt und abfeitd am Herde feft zuge-
pecdtt grimdlid)y ausgefocht, mindejtensd 2 Gtunben. Einige Pilze
mitgefoc)t oder eine troden auf der Serdplatte gebraunte Bwiebel
geben eine braune Karbe,

Diefe Kraftbriife wird bejonders zu Kbrner- und Mehlfuppen
gern genonunen, dod) aud) zur Lerbejjerung von anderen Suppen
und bon Sopen. Wan fann durd ibre BVertvendung bviel an
Guppenwiivzge und Kraftbriiheiviirfeln iparen.

Srauterjuppen, jiehe Nr. 23 und Nr. 98

30. Kohljuppe.
1 groger Sopf Wirfing (Welfchiraut, Savoperfohl), die Dalfte eines
fleinen Ropfed Weiffohl, 1 grofe Miohrritbe, 1 Sellerie, 1 fleine rote
Riibe (vote Beele), 2 ©tangen Raud), 6 Kartoffeln, 76 g NReiz, Perl-
gerjte ober Griike, 2 Sraftbrithemiizfel, 50 g Feit, gebadte Peterfilie,
Waijfer.
Der fobl wird nudelfein gehobelt, alle8 andere in feine
Gtretfen aejdnitten mit Ausnahme der Kartoffeln, bdie gang
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Bleiben miifien. Dad Gemiije mup 215 Stunden Toden, foobet man
awei- Hi3 dreimal Fochendesd Waijer nachichiittet, wenn die Vriihe
eingefocht ift. it dem Reid [t man die Subpe noch) 25 Minu-
ten Fochen, Gerjte und Griige brauden 35 Minuten zum Gariver-
den, und jhmedt fie mit Sals, dem Fett uno gehactter Peter-
jilie ab.

Gtatt Fett fann 60 g geriebener Kdje genomumen erden.

Diefe Butaten ergeben 314—31%5 1 Supbe, aljo ein reid-
liches Mittageffen und ein Abendgericht fiir den folgenden Lag.

%31, QLanchjuppe (Porree).
45 Gtangen Raud), 30 g Fett, 1% 1 Waffer, 50 g Griek, Salg,
GSuppeniviirze.

Der in feine Sdjeiben gejdnittene Qaud) witd in dem Felt
gediinftet, wobei oft geriihrt werden muf, damit er nidt ans
prennt: bdann filllt man mit Waffer auf (befjer mit Gemiife-
briibe), focht den Qaud) vecht weid) und treibt ihn durdh ein grobed
Sieb. Sn die ieder fochende Suppe quitlt man den Griefy, fodht
ibn darin gar und jdymedt mit Galz und Suppenmwiirze ab.

32. Qinfenjuppe L
400 g Qinjen, Salg, Waffer; 175 g qute Badpflaumen, etvas Buder,
(20 g Feth).

Die wie Bohnen (fiehe dort) porbereiteten Qinjen terden
gargefocdht, dod) nicht durcdigejchlagen; die eingequellten Back=
pflawmen focht man nod) eine Biertelftunde mit den Linjen zu=
famumen und jchmedt {chlieBlich mit ©alz und ein wenig Buder ab.

33. Qinfenjuppe II.

gBie borftehend, doc) werden jtatt Badpflaumen 175 g jauer-
liche Apfeljcheiben verivendet, bie in der Guppe garfochen miif-

fen. Sind die Apfel nidht vecht jauerlich, jo feharft man die Suppe
mit einigen Tropfen Bitronenjaft.

BADISCHE :
LANDESBIBLIOTHEK =

BadenWiirttemberg




* 34 Mehljuppe
pon Noggenmehl, febr aut ald Friihitiic.

80—90 g Toggenmehl (je naddem man die Suppe flaver ober gebun-
bener haben ioill), 174 | Wafjer, Galz, 26 g Fett; nad) Belieben etwaz
fiimmnel ober 2nis.

3 ded Waffers wird sum Koden gebracht, dag in dem iibri-
gen Waffer gang Flar und glatt gequirlte Mehl dagugegoijen und
unter Riihren gargefodht. Die Suppe darf feine Kliimpdien haben
und nidht fleifterig jhmeden, mufp alfo geniigend lange gefodjt
erden. Salz und Fett wird ald Wiirze Deigegeben, wenn man
e8 [iebt aud) einige Sbrner Qitmmel oder Amnis,

Die Suppe wird ald Morgengetrant aus Tajjen genoffen oder
in Suppenteller gefchiittet und Brot eingejdmnitten.

l 35. Nejjeljuppe (fiehe audy IT: Gemiife, unter
; LBilbes Gemiife”).

g Die Bereitung ift aleidh der von Spinatfuppe Nr. 54,
£
#36. Bilzjuppe.
400 g fejte Pilze (wenn weidje, jhmwanunigere Urten dabei jind, ¥4 Dbid
¥ Pfund mebhr, da diefe fehr aujammenfallen), Wajjer, Salz, eine
fleine Biviebel, 40 g Mebhl, 30 g Fett.
Man fann gur Suppe jowohl eine Art Pilze allein ald audh

) berjdhicdene gemijcht bertvenden. Die Pilge iverden mehrmald

gemwajchen, abgeput und grob gebact; man diinjtet fie, obne
1 Waffer, da fie felber reihlich Saft ziehen, nebjt der gehadien
Sioiebel in dem Fett 14 Stunde, jftaubt dad Mehl dariiber und
= berfocht mit Wafjer, jodak eine {hon gebundene Suppe entiteht.
). Pilzge diirfen nidyt langer gefodht tverden, ald zum Sar-

erden ndtig, fie werden fonjt leicht Hort und lederartia.

37. Pilz=Rartoffeljuppe.

£ % Bfb. gefochie RKartoffeln, 75 g getrodnete Pilze, 1 Ieine IBiviebel,
= 20 g Fett, Wafler, Salz.
e Die Dorrpilze twerden iiber Nadt eingeeidht, dann gehackt

und mit der feingerfhnittenen Bwiebel in Fett gediinjtet. Jn-

>

Bivie, Kodbud. o
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awifden Hat man die gefodhten KRartoffeln gerieben und mit dem
Cinweidoalier der Pilze glatt geriihrt; dagu gibt man nod) jo-
biel Wafjer, daf eine redht jamige Suppe entfteht, die mit den
Pilzgen und dem ndtigen Saly durchgefodht wird.

Nach Belieben fann nod) etivad feingehacte Peterfilie beim
Anrichten iiber die Subpe geftreut werden.

Porreejuppe (fiche Laudjuppe Nr. 31).

#38. Pringepjuppe.
125 g $Hafer- ober @erftenjloden, 124 1 Waffer, 200 g Tomaten oder

[ eingefochtes Tomatenmus, 1 Sdjalotte, 25 g Butter, ©alg,

1 fleine Prije Buder.

Die Jlocten werden mit faltem Waffer angequirlt, sum Koden
gebradht und auf Heinem Feuer gar und jamig gefodht. Die ger-
{dhnittene Sdalotte — notfalld nimmt man die Halfte einer flei-
nen Biwiebel — mwird in der BVuiter gedampft, die zerjdnittenen
Tomatent dazu gegeben, eidhgejdhmort und durd) ein Sieb ge-
rithrt. it diefem Musd focht man die Suppe durdy und iwiirst fie
mit Salz und einer Qleinigleit Buder.

Bei Verwendung bon eingefodhtem PMusd qibt man Ddiejesd
aleich an die Suppe und filat die mit Butter gediinjtete Seho-
[otte Dei.

C
&

o

) g

=

39. Nejtejuppen,

Der BVermwertung von Rejten ijt in der fparjamen Kitcde Auj-
merfjomfeit u jhenfen. Ausd den meijten Gemiifen [apt fid) unter
! Sinzufitgen von Kraftbriibe oder Wiirfelbrithe und zerquetidien
Sartoffeln eine wohlfdhmedende Suppe fiiv den Wbend oder jolgen-
pen Tag bereiten, ferner ergibt Gemiijefohiwafier (3. B. bon Spar-
gel, Blumenfohl) gute Suppen. 1ibrig gebliebene RKartoffeln werden
gericben, mit Waffer glatt gefocht und in diefe einfad) und jdnell
hergeftellte Guppe gedampite Pilze oder geweichte Dorrpilze oder
Gemiife gegeben. In gleicher Weife verfahrt man mit einem Rejt

Bafferreis oder abgefodhter Mohrennudeln ujm.

Ay, TR b idorl
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“40. Riibenjuppe mit Reis.

114 Rfund Mobhrritben (ober Kavotten), 100 g Reid ober Perlgraupen
ober 80 g @riibe ober Floden, Waffer, Salz, Suppentviirge; eine in
Wiirfel gejgnittene Semmel ober Brot, 25 g Fett.

Bon den Yiben [dkt man awet zurii, die andern iverden in
Galgwaffer weidgefodht und durdgetricben. Jnzwijden hat man
den Jeid oder fonjtige oben genannte Suppeneinlage in Wafjer
gar ausgequollen und gibt died in die Suppe, die nodmald aufe
aefodyt und dann abgejchmedt wird. Die zuriicfgelajjenen JRiiben
werden toh auf einem feinloderigen Eifen gerieben und beim
Inrichten unter die Suppe geriihrt, die man mit den in Fett ge-
bratenen Semmelviirfeln bejtreut.

*41. Note Ritbenz (rote BVeetezs) Suppe

witd in gleider Weife Hergejtellt, dodh rithrt man beim Anridyten
einige Qffel jaure Sabhne darunter, in Ermangelung joure Milch,
und lakt die Semmelwiirfel fort. — Saure Sahne gewinnt man
durch Mufitellen pon ungefocdhter Mild in flachen Schalen; je nad
der Quifttodrme ftoctt die Mild) in 1—3 Tagen. Die fid) obenauf
bilbende Sdhicht wird in der Riide ald jaure Sahne vertvendet, die
Cbicfe Milch”, mit Buder und geriebenem Brot Dbeftrent, zum
Nbenbdbrot gegejfen oder, fein gequirlt, aus Gldfern getrunfen.

42. Rumiordiche Suppe.

150 g gelbe Grbien, 1% Bfb. Kartoffeln, 150 g Graupen, Wurgelivert
ober B0 g Dirrgemiije, Wafjer, Salz, 30 g Feit.

Die am Abend borbher eingeweichten Crbien werden gargefodi,
purdgefchlagen und in die wieder fodjende Suppe die mit der
-Edm_ic gefochten, dann abgezogenen und zerjdnittenen Kartoffeln
gegeben. Die Graupen fodhit man mit dem Gemiije weich, qibt
fie dann zu der Suppe und iviivzt mit Fett und Sal;.

Die Suppe mup redt diclich fein. Sie bildet ein ausdreicdhen-
pes Mittageijen.

o

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=)

43, Sagojuppe.
Gin Kopi Sellerie, 60 g Sago, Waifer, Sal3, 25 g Xett, 26 g Mebhl,
Suppeninurae.

Der Sellerie wird gefchilt, zerjdnitten, in wenig Wajfer weid)-
gefodt und durd) ein Sieb geriihrt. Den Sago fodht man in 1 1
Waffer flar, gibt den Sellerie dagu joivie dad in Fett gejdiwibie
Mehl und fodht die Suppe glatt. Sie wird mit Salz und Wiirze
berjefen und etiwad feingehacdied Selleriefraut darviiber gejtvent.

44, Sanerampieriuppe (fiche Anmerfung unter
LSerbelfuppe”).
Den berben Gejhmad der Sauerampferfuppe mildert man
gern durch.Beifiigen bon etivad MViild) oder jourer Sabhne.

45. Sanerfrantjuppe.

950 g Gauerfraut, 1 grofe, toh geriebene Kartoffel, 1 Loffel Wiedl,
95 ¢ fett, veidhlich 1%4 1 Srajtbrithe ober Wafjer und 2 Brithemwiirjel,
©alz, 3 Cplofiel joure Safne.

Dasd Gauerfrout wird abgewajdhen, audgedriidt, gang fein
gejdnitten und mit etwad Waijfer weidhgefdhmort, twobei man die
geriebene Sartoffel beifiigt. €8 [kt i) aud) ein Jejt Sauer-
frautgemiife verwenbden, dad dann nur gerjdnitten werden mup.
Aus Pehl und JFett madyt man eine Sdiwie, verfodt fie mit
Brithe und qibt dag Sauerfraut dagu. Nachdem bdie Suppe nody
mal8 gut durchaefocht ijt, gibt man bdie faure ©ahne dagu und
fdhmectt fie ab.

46. Saure Suppe.
% RPib. Sdjotenterne, 4 Pfd. Mobrriiben, 2 Peterjilientourgeln und
ein flen Stiit Gellexie, ¥ Pid. Birnen, 4 Pid. ipfel ober
175 g Dbrrpflaumen, Wajjer, Suppeniviirge, Salg, etwad RPitronen=
jaft, eine Prife Buder, 50 g Feit, 2 gejtridene Chloffel Kartoffelmedl,
Seit, 2 . BLOTT if
Walfrauter.

Diefe in der Jufammenitellung etiwad bunt ausjehende, aber
fehr woblichmedende Suppe ift ein befanntes Hamburger Spezial-
. o . - . e . s J
gericht. Die Gemiife werden in Wajjer mit Salz und Suppen-

2
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iiirae ober Briihetviivfel und dem Feit gavgefodht und die qge-
jondert ftoeichgedampften “[m't‘T]'LﬁLiﬁ und Birnenachtel dagu-
qegeben. Die Guppe wird mit Bitvonenfaft oder Cifig gejauert,
boch darf fie nicht zu joharf jein; fie evbilt ihr Defondered Geprige
bmﬁ die , alfrauter”; o diefe Bezeichnung fremd ift, nehme
man: Sellerieblatter (Serablatter), Beterfilie, Portulaf, ThHymian,
Salbei, Gjtragon und Bafilifum, e3 fdhadet nicht, wenn eined
ober dad anbdere diefer Qrduter fehlt. Sie werden feingewiegt in
die Guppe gegeben und diefe auleht mit Kartoffelmedbl feimia
aefocht.

Man qibt zu diefer Suppe bfterd nod) Klbke nady folgen-
per Art:

1/ 1 Waffer wird mit Salz und 30 g Butter aufgefocht,
300 o Mehl Hineingefhiittet und zu einem feften Teig abgeriihrt.
Rleine RI6Fe abftedien, die in der Subbe gefod)t werden, Hig fie
oben {dymoimmen.

*47, Schotenfuppe.
3, Pid., Schotenferne, reidhlid) Shotenidhalen, Wafjer, Salz, 30 g ekl
256 o Fett, eine Prife Buder.

Eine gute Menge Schotenfdhalen werben zeridmitten in TMWaf«
jer ganz teid) gefocht, 618 man fie durcdh ein Sieb fireidhen Fann.
Sn der fo getvonnenen, auf reidlidy 1 Liter verlingerten Briihe Fodt
man die Sdotenferne gar, bindet die Supbe mit dem angeriihrien
Pebhl und fhmedt fie mit Salz, Bucder und dem Fett ab.

*48. Schotenjuppe mit Griepnocen.

1 Pfd. Schoten, Wafjer, Salz, 1 Prijfe Buder, 20 g Buiter, 1 Ci, 2 Cf-
[Bffel ‘ﬂe‘;h'll, ein qgeftrichener Teeldffel Karioffelmehl, 5060 g feiner

Grief.

Man fodht sunacdit die Schotenjhalen griindlich aus, feibt fie
purd und fodht in diefer Suppe die Shotentferne mit Salz und
einer Prife Suder gar.

Su den Noden quirlt man Gi und Mildh fhaumig, ziebt dad
tehl darunter und, ie nady Groke de3 Ciesd, 50 big 60 g Griek,
ferner etinad Galz. Der Teig muk ein i'ﬁn'[h'un jtehen, wird dann
in gang fleinen Teildhen mit einem Teeldffel in die Guppe gege-
ben und barin gargefodit.

Pt der Butter wird die Suppe beim Wnridien verriihet,
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49, Selleriejuppe I
1 grofe ober 2 fleinere Snollen Sellerie, Dag doppelte Gemicht Sartoffeln,
Wafjer, Salz, Mustat, 25 g Fett.

Der gepupte Sellerie wird mit der doppelten Menge Kartof-
feln, beides in Sdieiben gejdinitten, weidhgefodit und durdgeftri-
djen. Die wiederaufgefodite Suppe Wwird mit Sals, eniqg Mustat
und dem Fett gewiirgt. Wenn der Selleriegeihmact au jdharf Der=
bortritt, fodje man bdie Suppe nod) ein Weilden, fie wird da-
durc) linder; aud) fann fie durc) eine Fleine Milhaugabe ges
mildert werden. Einige zarte Selleriebldtter werden feingehackt
und iiber die Suppe geftreut.

50. Selleriejuppe II.

1 grofe Snolle Sellerie (ungefibr 250 g), 30 g Butter. 75 g Mehl,
Wafjer, Salz, 2 Briihewiirfel, 3—4 Liifel Sabne: Weifsbrot ober Brot.

Der gefchalte, in Wiirfel gefdinittene Sellerie wird mit der
Butter geddmpft und unter BuguB von wenig Waffer weidqe-
fodit. Aus 1% 1 Waffer, Britbewiirfel, dem Wiehl und Galy fodht
man eine glatte ©uppe, {hiittet bad durd) ein Sieb geriihrie Sel-
lertermu8 dogu und fodht die Suppe durch. BVeim Anridien riihrt
man die Sabne darunter (fiehe Unmerfung unter Nr. 41) ober
in Grmangelung deren Mld, ftreut ein venig feingehadtesd S.l-
leriefraut dariiber und gibt su der Suppe gerditete Wiirfel von
Semmel oder Brot.

bl. Sommerjuppe,

200 g ©dptenferne, 3—4 Mohrriiben, eine Ieine Gurfe, 3—4 Galat-
bergen, 1 Gploffel pehadie Peterfilie, 1 GRloffel Rerbel, 85 g Butter,
80 g ©ago ober 45 g Mehl, Wajfer, Salz, eine Prife Juder.

Die Sdioten — man nimmt die diden, ald Gemiife nidht mehe
red)f jdhmachoften dazu — werden mit Wajfer und einer Brije
Suder tweidgefodht und durd) ein Sieb geftridhen. Die iibrigen
Gemiife werden redit fein gefchnitten, mit der Butter langfam qge-
pampit und dann der Sdotenjubpe beigefiigt. Vean Fodht entioeder
Gago in der Suppe gar oder jdmt fie mit dem angeriihrien Mehl
ab. Bulekt wird Peterfilie und Kerbel beigefiigt und mit Salz
nbaefchmect,

e
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52, Spargeljuppe.
14 bid % Bfb. diinner ober Bredyipargel, ober 1 1 Gpargelfodyivafjer, in
sem nod) einige Gpargeljtiide abgefodit werben; 70 g Mehl, */s 1 Milch,
1 Teelbifel Gierjal, Salz, etwasd Buder, eine Qleinigfeit Musiat.

Der Spargel wird in 2 cm lange Stitdchen gejdnitten, gar-
gefocdyt 1md die Suppe mit dem in der Mildy angerithrien Wiehl
und Gierfap gebumbden, uleht mit den genannten 9Bitrzen ab-
gefchmedt.

Gierfals dorf nidht in zu aroper Wienge angewendet werden,
fonft erhalt die Suppe ein unangenehm ariinliched Ausjehen.

Spargeljuppe fann aud)y mit Grieh iie Blumenfohliuppe
Nr. 2 gubereitet erden.

53, Sparagelicdhalenjuppe.
1 1 Brithe aud Spargeljhalen gefocht, 80 g Mehl, */5o 1 Milch, 1 Meffer-
ipibe Gierfak, ©alg, eine Sleinigieit Buder.

Gine qute MVenge frijdhe oder getrodnete Spargeljhalen ver-
den mit Waifer ariindlich ausdaefodht, dann durdgefeiht und bie fo
erhaltene Britbe mit angeriihrtem Mehl verfocht. Der Eierjah
wird in der Mildy geloft, zur Suppe gegeben und mit Salz und
einer Spur Buder geiirzt.

* bl Spinatinppe.
Gpinat joviel, daf man % PFd. Vrei davaus erhilt, Wajjer, ®alz, eine
fleine Biviebel, 30 g Fett, 2 Loffel Mehl, 2 Gier, 3 Lwjfel Mildh.

Der Spinat wird gewaichen, in wenig Wajjer, dag man
nadiher sur Guppe mitverwendet, abgefodht und fein gemwieat oder
durd) die Hadmaidine gegeben. Die gang fein gebadte Bwiebel
biinftet man in dem Fett, ftdubt dad Mehl dariiber und gibt den
Spinatbret dazu mnebjt foviel Wafjer, dap eine biindige Suppe
entiteht. Die Gier zerquirlt man mit der Mild) und einer RKlei-
nigleit Salz, jtellt died in etnem audgefetteten Topfden in fochen-
de3 Wajfer und [ait ed feft werden. Diefen Eierftich gibt man
beim Anvichten ald fleine flofchen auf die Supbe.

Siehe audy: Wilder Spinat Wbjchnitt II, C,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



*05. Stettiner Suppe.
125 g Gerjtenfloden, 1% 1 Waffer, 3—4 RNarotten, 25 g Butter, Salg,
Guppeniviirze.

Die Floden terden mit faltem Wajjer angejest, langfam
aum Sochen gebracht und audgequollen. Die Karotfen reibt man
roh) auf einem feinldcherigen Gifen und diinjtet died Mus mit der
Butter durd), fiigt e3 der durd) ein Sieb getrichenen Suppe bet
und {dmedt mit Salz und Wiirze ab.

3—4 Cplofiel Mild) oder abgenommene Sahne verbejfern die
Suppe.

#56. Tomatenjuppe.
2650 g mlmtrn, 134 1 FWajjer, Salz, eine Ileine Rrife Buder, 76 g
flJELr}I 25 g “wuitu eine halbe Biebel, Guppeniviirze.

Die zerjdnittenen Tomaten werden mit bder geriebenen
Biviebel joinie dem Fett gediinftet und durdhgeidhlagen; dad fo
erbaltene Mud verdiinnt man mit fodendem Waffer, famt die
Guppe mit dem angequitlten Mehl ab und foftet jie auf Salz ab.

Wm die Suppe fattigender zu gejtalten, gibt mon iveidh-
geddmpften Heid3 binein ober gang bdiinne, Fleingebrodhene und
abgefochte Nudeln, in eine Bedherform (Taffenfop) gedriictt und
in die Mitte ded Tellers geftiirat.

97. Wandervogeljuppe (fiir eine BVerjon).
30 g Grbamefl (jog. Grbsmurit), 20 ¢ Sago, % 1 Wajjer, 10 g Fett.
on bad fodjende Wafjer fmx’r man den &ago, gibt dann dad
mit etivas Wajfer berriihrte Llim 1ebl dagu und foht bie Suppe
unter Bujak bes Fettes gar. Salz ift nur dann ndtig, wenn die
Crb3mwurit nicht jdon gefalzen ijt.

*58. Wieie Suppe.

1 PBjd. Kariojfeln, 1756 g Biviebeln, 134 1 Wajjer, Salz; 60 g Sago,
14 1 IMNild,

Die Ktmium[n foivie Die Bwiebeln twerden gefdilt, in Sdei-

ben gejdnitten und mit Waffer weidhgefodht, durdygeidhlagen und

J‘? : 'l .‘J o ﬂh“"ﬁ! e T Jﬂ“n ; llu.-.‘_ 0 “f'h' _,* W .1;“1@
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nothmald zum Feuer gebracdit; dad eingefochte Wafjjer 'n"t U er-
gingen. Der Sago Wwird in die Suppe geftreut, gargefodht und
auletst Die WAL heih Dagugegoijen.

h9. Wintergemiifejuppe.
400 g ®emiife, oder 1256 g Dirrgemiife, 150 g Graupen, TMajjer, Salz,

: Guppentvitrze, 25 g Fett ober 40 g geriebener Kafe.

Bon Gemiifen veriwendet man, wad au Haben ijt, ettva Piohr-
ritben, Gellerie, Laudy, Weifs- ober Rofentol], IBinteripinat, etivad
Dorrpilze, fhneidet e8 in Wiirfel, qibt e3 zut den mit Waffer nd
Qoden gebrachten Graupen, fiigt Saly und Suppeniviirze bet
und ftellf die Hrodelnde Suppe in die Kodfijte, wo fie 4 Stunben
perbleibt. Fett oder Kafe witd beim Anrichten in die Subpe ge-
geben,

Dirrgemiife fird iiber Nadht eingeweidht, zufammen mit den
Graupen falt angejebt; im iibrigen verfahrt man wie bor.

60, Bmwiebeljuppe, branne.
5—6 Bwiebeln, 50 g Fett, 80 g Mehl, 134 1 Kraftbriihe oder Wajjer
und 2 Brithewiivfel, Salz, 2 Tomaten ober 1 Cloffel Tomatenmus.
Die feingefdnittenen Swiebeln und die Tomaten werden in
Sett hellbraun gebraten, mit Mehl bejtaubt, mit der Briihe glatt-
gefocht und durcdhgejdhlagen. Bei BVerwendung bon Tomaten m u s
gibt man bdiefed erft der durchgevithrten Suppe bei.

*61. B3wiebeljuppe, weipe.

Wie vor, doch bleiben die Tomaten fort und die Biviebeln
erben nicht gebraunt, fondern miijfen DHell bleiben. €in gang
fleines GStitd Snoblauch wird mit dem Mefjer zu WVeus gehacki
und der Suppe Leigegeben, die zulegt mit 8 Loffeln Mild) oder
2 LQoffeln jaurer ©ahne verrithrt toivd. Aud) ift ein Sujal von
geriebenem Kafe fhatt Mild) oder Sabne wohljdhnedend.
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