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Der Kobfjalat toird fitr diejen Biwed mit Sofe Rr. 500 unter
Berwendung bon Gt angemacdht.

526. W¥interjalat.

2 PBfd. gefochte Savtoffelm, 1 Pfd, rtote Beete ober Mobhrriiben,
1 fleiner Stopf Sellerie, 3 grofe Yibfel, 1 Salzgurie, Gemiifebriihe, 3 bis
4 Loffel jaure Sabhne, ©alz, Efjig ober JFitrone.

Die Kartoffeln, Rithen und Sellerie werden gefodhit und in
Sthetben oder Wiirfel agejchnitten, dpfel und Gurfe in aleidher
vt gefdhnitten. Sabne, Salz und jobiel bon dem Gemiijefodh-
affer, daB der Salat nicht froden erjcheint, wird unter die M-
jung gegeben und dann erjt mit CEifia oder Bitrone abgefojtet,
weil der. Salat fchon durch Ypfel und Gurfe einige Sdure hat und
leicht au jeharf werden fonnte.

IX. Sojen.

(Zunfen, Beigiifje.)

A. Saljige Sofjen.

027. Ginfache helle Sofe (weife Grundioke).
45 g Webl, J2 1 Gemitjebrithe (fiehe Mr. 29), Salz, 20 g Buiter ober
2 Roffel faure Salhne.

1 Gemiijebriibe und Meebl werden falt gqut miteinander verquirlt,
p jo dap feine Rliimpdhen bleiben, dann unter haufigem Wmriihren
sum Kodjen gebvacht und olange im leifen Kochen erhalten, big
g dag Mehl bollig audgequollen iff. Dann jdhmedt man mit Salz
t ab und gibt die in Stiiddhen gepfliicte Butter oder Sahne dazu,
[agt aber dbann nidht mebr fochen. (iiber Sabne fiche Seite 19.)
1 Hat man feine Gemiifebriibe, jo nimmt man fobiel von fein-
¢ gebadtem Suppenfraut, daf €3 2 veidhliche ERIBTTel boll find, focht
€ oies mit und fireicht die Sofe, ehe man Butter dagu qibt, dureh
ein Haarfieb,
125
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528. Braune Sope

ebenjo, Doch rdftet man dag Wiehl in einer eifernen ‘Bianne
(Gmaille wiitde abjpringen) unter fortwahrendemt Riihren Hell-
braun, dod) nicht au dunfel, da e8, wenn auch nur im geringjien
angebrannt, bitter jmedt. Wit efiwasd Suppenmitrze ift die Sofe
a1 fraftigen, ein €gloffel Tomatenmus perfeinert fjie.

Beffer, aber umijtandlicher zu bereiten it folgende

529, Vraune Bratenjope.
9 reidlide GRldffel gehadtes ©uppentraut, cine ©dalotte ober bdie
Halfte einer fleinen Qiebel, 1 flemer Teeldffel Guppeniviirae, 10 z
Fett, 45 g Mehl, 4 | Gemitjebriihe, notfalld affer; 2 [ojfel jaure
Sabhne.

Rett und das redit fein gebadte Gemitje werben erbipt, dann
bie Suppeniviirze dagi gegeben umnd im zugedbecten Topj efivas
gebraten, dbag Mehl davin gebraunt, mit Wajfer quggeriihrt uno
langjam mindejtens 25 Winuten gefocht. Dann rithrt man ic
Sofe durd ein Sieb und zieht die Sabhne darunter. Salz ift meift
nidt nbtig, da die Suppemviivze jhon gejalgen it

Dilljope, fiche Peferfilienjoe.

530. Gurfeniope I

linfer die weife Grundjohe Jr. H27 gibt man 3—4 in fleine
SRiivfel qefchnittene Judergurfen und 1 Egloffel Rojinen.

531. Gurfenjope IL
1 Bmiebel, 20 g Fett, 1 Brije Buder, 50 g Wehl, 1 ERDffel geriebener,
geindhnlicher bHraumner Prefrerfuchen, % 1 Brithe, 1 Tlemne ©alzgurie,
Sals.

Die gang feingehactte, beffer nod) geriebene Bmiebel wird in
| dem Fett gediinjtet, Bucker und Mehl achtjom darin gebrdunt, mit
Briihe perfocht und zulebt Prefferfuchen und die in feine Tiirfel
aejdhnittene Galzgurte dazu qeaecben, gefalzen und nochmald

durchgefocht.
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532. Hamburger Soje.
10 g Fett, 1 Cplofiel aute Suppeniviirge, 2 1 Gemiijebrithe, 40 g Wiehl,
2 Ggloffel Gahne, Salz.

Fett und Wiirge [at man gugededt miteinander braten, giekt
darnt langjam dad mit Waiffer angerithrie Mehl dazu, fodht bie
©ofe gar und glatt und qibt zulet die Sahne dagu. Hat nan
jolche nicht, jo verwende man 3 Cloffel gute Mildh. Salz ift
vorfichtig anzuivenden, da die Wiirge jhon gejalzen ift.

533. Hollandijche Sofpe.

10 g Butter, 14 1 Mildh, 14 | Wafjer, 20 g Mehl, 156 g Kartoffelmedl,
1 Gigelb oder ein Teeldffel Gierfap, Salg, eine fleine Prife Buder, nad)
Belieben ein fvenig DMusfat.

Die Bubereitung it gleid) der weifen Sofe, Eierjas wird mit
berfocht, Cigeld dagegen, mit ehiwad INildy verquirlt, erft unier
die fertige ©oBe gegeben, wenn fie nicht mehr fodht, weil fonit dad
Ci flodig gerinnt. MWan fann aud) 45 g Kriegdmehl berienden,
bodh jiebt bann die Sofe iweniger Hell aud, ald wenn ein Teil
Qartoffelmehl dagu genommen wurde.

Wenn bdieje Sofe zu Gemiifen, wie Spargel oder Blumen-
fobl gegeben erden foll, fo nimmt man Dderen SKodbriihe jtait
Wajjer.

534, Qrauterjofe.

Mian benubt hierzu Braune oder Hamburger Tunfe, fwenn ge-
trodnete Qrauter angeivendet werden jollen; dieje iverden, ein
Eplofrel voll, zu feinem Pulver gerrieben.

Frijdhe Qrauter dagegen Hadt man roh fein, twobet man je
nad) Sdarfe 114 bis 2 QWwffel rechnet, und gibt fie unter eine
fertige Sofe Nx. H2AT.

1tber bertvendbare Krduter fiehe Seite 84.

535, Feine Krautertunfe, jog. Griine Sofe.
2 Gier, 3 Loffel Ol oder Olerjaly, 2 Loffel Jitvonenjaft, 2 Loffel Waifer,
©alz, 4 Eploffel Krauter.
Bon den Eiern focht man eined Hart, jdhlagt dag andere auf
und [apt den Dotter in eine Schitjfel gleiten, dad Eimeif jtellt
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man in einem Topfden in fodjendes Wajjer und lagt ed feit
jperden.

Das rohe Eigeldb twird mit etwasd Salz jhaumig geriihri,
dann pas O tropfenveije dazu und das gefodjte Gigelb; tenn died
qebbrig bervithrt ift, witd es mit Biteonenjaft und Wajfer ber-
oitnnt und dag feingebadte Weike der beiden Eier joivie die Krau-
ter beigefiigt. Diefe find: Peterfilie, wenig Sdnittlaud, Dill,
Gftragon, Bibernell (Bimpinelle), Qerbel, Boretjd).

Diefe Sofe ift jehr qut zu Siilzen.

536. Meerrettichiofe, gefocht.
Unter die TWeifie Sofe Nr. 527 gibt man nad) Gejchmad ge-
viebenen Wieerrettich und fodht thn nod) einmal durd.

537. Meerrettichiope auf andere Art.

Y4 1 gute Nild), 30 g abpegogene geriebene Hajemiifje, 20 g Mehl und
10 g Startoffelmehl (ober 80 g Mehl), Salg, 1 PLrife Juder, 5—06 Ef-
[bffel gericbener Meerrvettid).

IMes, big auf die Niiffe, die evit aulebt dagu gegeben wer
Sen, twird verrithrt und unter Wmriihren 8—10 Minuten gefochi.
TWer die Sofe recht fharf liebt, fodhe den Meevvettich nicht, jon-
bern gebe ibn roh) unter die fertige ©ope.

538. Meerrvettichjope, roh (Gu Siilgen).

3 groge, vof) geriebene dpfel ober ebenjovbiel gefochies Apfelmus, 1 Ef-
[Gffel Bitronenjaft, 4—5 GRloffel Wajjer, 1 fleiner Teeldffel Buder,
1 Rrife Salz, Peerrettid).

Unter Die gcm_iiu‘lltuu Butaten gibt man jo viel frijdgeriebenen
‘:].”L‘L‘I‘I'L‘f_ftfh, bis ene herzhafte, aber nidht zu jharfe Tunfe ent-
ftebt. Sind die Sipfel jauer, jo nimmt man tveniger Jitronenjaft.

539. Peterjilienjofe.
Unter die Weike Sofe Nr. 527 gibt man veihlic) feingehacte
Beterfilie, die aber nicdht mehr Fodjen joll. Dill- und Sdnittlaud-
jofe ebenfo.
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540. Pilziope.

1256—150 g PBilze oder 40—50 g Dorvrpilze, 1 fleine Biebel, 20 g
Butter, 40 g Mebl, 2 1 Wajfer, Salz, nad) Belieben ein iweniq Bitronen-
jaft.

Die Pilzge werden nach) dem Abpuben gewajden, rvedit fein
gewieaf und jamt der ebenjo gehactten Smwiebel in Fett gediinjtet,
pad Peebl davitber geftaubt und, nadjdem e3 angezogen, mit Wajfer
berfocht. MuBer Salz fann man aud) mit eintgen Tropfen Bitro-
nenjaft iivzen.

Dorrpilze werden abendsd eingeweicht, am Dorgen mit dem
gleidien Wajfer erhibt und in dic Rodfijte gefebt obder am Fande
pes Herned warmaejtellt; jie quellen alddann grof auf und er-
pen genau ivie frijdhe behandelt.

Durd) eine fleine Sugabe bon Gewiirzpilzen, namlidhy Pouj-
jeron (Qaudyjchwindling) ober Streuling, witd die Sofe bejonders
ilirzig.

041, Poluifche Brennjope.
30 g Fett, 45 g Rogpenmel!l, 24 1 Wajfer, Salz, 1 PLrije Krauterpuloer.
sett und Mehl wird in der Pfanne dunfelbraun gerditet,
pod) darf e nicht anbrennen. Man giekt 3u der Einbrenne lang-
jant unter ftindigem Riihren dad Wajjer, fodht die Sofe glatt
und wivgt mit Salz und fein zerriebenem Krduterpulver,

542, Nohe Wpfeliope zu Siilgen.

4—5 roh geriebene Ypfel, 2 grofe geriebene Biviebeln, etiwas Bitronen-
jaft, 1 Prife Buder, Salzg, 3 Cploffel Wajfer; wenn vorhanden 1 Ef=
18§l O

9(bfel und Biviebeln werden gerieben, mit Wajfer verriihrt,
mit Jitronenjoft, Suder und Salz gemwiirzt. Das Ol fann fehlen,
wenn €8 nidit au Haben ijt.

043. Nohe Rettichiofe.

Sdivarze Rettiche werden gefddlt, toh gerieben, mit wenig
Salz und Bitronenfaft geiirat; dagu gibt man enteder rof ge-
viebene weife Ritben oder pfel, fo daf der Rettichgeichnact nicht
mebr allzu fehr Hervovtritt,
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Uuper su Siilzen papt der jo zubereitete Retfidh) aud) als
Brotaufjtrih), befonders fiir bdiejenigen, bdie in Scheiben ge-
jdnittenen NRettich nicht gqut bertragen.

| b4, Mojinenjope

wie Gurfenjofe Ytr. 531, dod) it man die Salzgurfe jort, ninumt
dbafiic 8 Ljfel Mojinen und jduert die SoBe gang gelinbde.

Salatiofen, fiche unter VIII. Salate.
545. Sanerampferjofe witd bereitet gleich Krauterjofe.
Sehnittlanchjofe, fiehe Peterfilienjofe.

Hd6. Sirupiope.
(10 g Fett), 40 g Debl, % 1 Waijer, % Pfd. Sivup, 1—2 Loffel Jitro-
! nenjaft ober Gfjig, Salz.
Mehl und Waffer mwird verquirlt, aufgefodht und der Sirup
dazit gegebert. YNachdem died gut verfodht ift, wird mit Salz und
Saure abgefdmedt. Dasd Fett fann fehlen, twenn man fehr damii !
fparen mug.

547. Tomateniope,
200—250 g Tomaten, 1 fleine Biviebel, 20 g Fett, 4 1 Waffer, 45 g
Mehl, Salz, 1 tleine Prife Suder.

Die Tomaten tverden zerjchmitten, famt Dder jerjchnittencn ]
Aiebel in Fett geddmpit und durd) ein Hoarfich gejtrichen. Jn-
avifchen bat man Vel und Waifer verquirlt, aufgefocht und aus-
quellen lajffen und fiigt mun den Tomatenbrei, Salz und Buder
bet, er die Sofe jddrfer Lebt, fann etwas Efjig oder Bitvonen-
jajt beifitgen.

1m die Tunfe zu bermehren, reibt man 1—2 Weobhrriiben auf
einem feinldcherigen Cifen und foht fie mit duvcd). Dann bleibt
aber ber Sucer fort.

Die SoRe [kt fich aud) auz eingefochtem Tomatemmus her-
jtellen,
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548, Bwiebeljofie, braune.
25 g Fett, 4 gqroge Biviebeln, 45 g MWehl, % 1 Wajjer, &alz, 1 Tee-
[offel Buderfarbe ober 1 Lojfel Sirup.

Die feinmwiirfelig aejdnittenen Swiebeln fverben in Fet
gebraten, dag Mehl dazu gejchvibt und mit Waffer ausgeriihrt.
Senn die Soke glatt verfocht ift, jchmedt man fie mit Salz ab
und gibt thr mit gebranntem Zuder, fiehe Nr. 550, oder Sirub
eine jdone Farbe.

49, Fwiebeliope, weife.
2 grofe Biviebeln, ein tvenig Snoblaud), 10 g Butter, 456 g Mehl, 14 1
Wafjer, 4 1 Milh, Salz.

Die Swiebeln und Knoblaud) werden jehr fein gebackt, da-
nady noch mit dem Diefjer gerdriictt, jo dap fie faft wie Jusd find.
Diefesd {hiwibt man mit Fett dpureh, filllt dad mit Wajfer berquirlte
el dazu und lagt ed glatt fochen. Mt Milch focht man die
Sofe durd) und jchmedt jie mit Salz ab.

Weike Bwiecbeljohe auf einface Art wird wie Nv. 548 DHe-
veitet, doch Diirfen die Bwiebeln tm Fett nicht braunen, und die
Auderfarbe bleibt fort.

950, Zucferjarbe,

50 g Zucer vojtet man in einem fleinen Pfannden auf dem
geuer unter fortivabrendem Rithren dunfelbraun, fitllt dann */ 1
Waffer dazu, fodht etnmal auf und gieht die Fliijfigfeit, jobald fic
etipad pecfithlt 1§t, in cin Flajdden zum Aujbewabhren bid zum
Gebraud.

B. Sitfje Tunfen

aut Breten, Puddingsd und Flanumeris.

0ol. Aprifofentunte.

75 g Dovraprifojen, ¥4 1 Wajjer, 15 g feines Mais= oder Kartoffelmedh,
Buder.

Die Aprifofen werden einige Stunden eingeweidt, dann auf-

gefocht; an ber Seite bed Herdes [apt man fie noch ein Weildhen
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aieben, driicft fie durch ein Haarfich und jamt den nady Gejdymact
gefiiBten diinnen Brei mit dem in ettvad faltem Wajfer angetiihe-
ten Maigmehl ab.

Ralt oder warm zu geben.

552, Dagebuttentunfe.

®etrodnete Hagebutten miijfen borher geweicht und aufgefodht
werden, frijche twerden nur mit Wajfer gefocht, bid fie fich durch
ein Haarfied ftreichen laffen. Dad Mus wird mit LWajjer verdiinnt,
gejiitgt umd — oauf ¥4 1 — mit 15 g Qartoffelmehl jamig gefodt.

Diefe Tunfe wird tvarm oder falt verivendet und fann aud
aus Hagebuttenmarmelade bereitet werden, die man mit Wajfer
auffocdht und abjamt.

053. JIohannidbeertunfe aud vohen Beeren.

~obannigbeeven verden roh ausgepret und dann mit Pubder-
auder — auf 14 1 ©aft 225-—240 g — folange geriihrt, Dig aller
Suder villig geldft ijt.

Diefe Tunfe ift im Gejdymact tweit bejjer, ald folche aus ge-
foditem &aft.

054, Karameltunfe.
b g Buder, 1 Chloffel Wajfer, 22 1 Mild), 10 g Kartoffel- ober
WMaiznehl.

Bucer und Wafjer werben hellbraun gerditet, dann die Mild)
pazu gegoffen und aufgefodht. Dasd Mehl, in etivas faltem Wajfer
angerithrt, wird mit durdhgefocht,

Qalt au geben.

7

59D, Kirjchtunte

wird aus Ptusd oder Rivjdhfreide (fiehe Nrv. 602) hergeftellt, indem
man dag Viud in Wajjer verfod)t und mit Kavtoffelmehl abjami.
Chenjo fann man augd allem Objtmus Tunfen DHerjtellen.
Pilawmenmusd ift nacdhy dem Auffocdhen zu zudern, bei Vbjtmus,
pad jdon beim Einfocdhen gefiigt wird, it ed nidht ndtig.
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556, Muptunfe,
¥ 1 Mild), 3—4 Chloffel geriebene Hajelnitffe, 16 g Kartoffelmedl,
Buder, nad) Belieben 14 Teeldffel Eierjak.

Die Vlh wird mit den Nijjen, bon denen man vor Ddemt
Retben nach Moglichfeit die braune Sdale abjdabte, aufgefodht,
nach Gejchmact gefitgt und mit dem falt angeritbrten Mehl abge-
jamt. Wiinjdht man der Tunfe dad Ausjeben zu geben, ald fei
jfic mit Gt abgezogen, jo wird died durd) einen Bujab von Cierjah
erveicht.

Qbjftmuptunfen, jiehe unter Qirjchtunte.

957, Priinellentunfe wird wie Wbrifofentunte bHereitetf,

958, Safttunten.

14 1 Frudtiaft, 14 1 Wafjer, 15 g Kartoffel- oder Maismell.

Dag Waffer wird zum Kochen gebradit, dad falt angeriihrie
Weehl darin flar gefodht und Frudhtjaft beliebiger Axt dazu ge-
goffen, gut umgeriitbrt und zum Crialten geftellt.

&rijd) bereiteten Saft verdiinnt man gleid) mit Waifer, zudert
ibn und famt ibn, nachdem er Hochfocht, mit Mebl ab.

Su Flammeris qibt man auch eingefochten, etwas verdiinnten
Saft ohne iveitere Jubereitunag.

55). Sehofoladentunte.
¥ 1 Mildh, 15 g Mais- oder Kactoffelmehl, 1 gehaufier Teeldffel Kafao,
I Mefjerjpibe BVanillin und 2 Lwoffel Juder oder ftatt deffen 50—60 g
geriebene Gdyofolabe.
Die Wildy bringt man gum Kochen, rviihrt den SPafao bezi.
Schofolabe Hinein, {hmectt auf Siike ab und madht die Tunfe mit
Mehl jamig.

960, BVanilletnnte.

% 1 Mild), 16 g Mais- ober RNartoffelmehl, 4 Padden BVanilin,
2 2offel Buder, 14 Teeldffel Cierjab. A

Die Milch bringt man 3um SKoden bid auf einen fleinen JReijt,

in dem man Yiehl und Eierfal verrviihrt, verfocht dies jodann mit
per Mildh) und gibt BVanillin und Buder dazu.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

— 188 —

Man fann aud) die in verjdiedenen Arvten fauflichen SoRen-
pulver bermenden.

Wen die Nupftiickdhen ftoren, der giee die Tunfe durvc
et Sieb.
Qalt zu reidjen, befonderd zu Roter Gruiige empfehlenzivert.

961. Fimttunfe

bereitet man ie Vanilletunfe, nimmt jedod) an Stelle ded LVa-
nilling 1 Teeldffel feingemabhlenen Bimt.

X. Abendbrotgerichte.

Die SQriegdverhaltnifie Hoben ed mit fich gebracht, dap mit
mancher anderen Gewobhnheit die — feinedwegs empfehlensd-
merte — Gitte jdwand, fid) abends an beleaten Bufterbroten fatt
au efjen.

In deven Stelle treten andere Gerichte, die gwar, dad mup
autgegeben foerden, der Hausdmutter mehr Wiihe madhen, aber da-
fiiv audy zutrdglicher find — nidht nur dem Magen, fondern auch
per JBirtichaftdiajie, denn Wieft=- und Schinfenbrote waren aud)
in Friedendzeiten ein teured Efjen, tvenn man ed tidtig be-
tradhtet!

Mm mit dem augeteilten Brote zu reicdhen, geben mwir abends
ein warmes Gericht, entiveder eine Suppe oder Brei oder eine der
biclen Sarvtoffelipeijen, die ung die Kriegszeit erjt richtig jdhaken
[ehrte, oder wir berivenden die ilbervejte des Iittagejjens, inbdent
wir 3. B. Gemiife mit eingefdnittenen Kartoffeln tvdrmen, durd
- etivad Wiirfelbriihe jupbig verlangert, oder, tvenn e8 dazu mnidt
audreicht, mit Bujok von Kartoffeln, Griike, Floden und dergl.
cine ©uppe DHerftellen. Wit einer Brotjchnitte danad) — ohne
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