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Suppen.

1. Hnochenbriibe.

Die Knodyen, welde man von Braten iibrig be-
haltert, werben zerfleinert und mit dem Riidjtand des
Bratenbeiguiies und Wajfer aufgeftellt wnd 3um Koden
gebracht. Sodann gibt man auf 1 1 Briihe 145 CHL.
Sal3 3u, wiitgt mit auf der Herdplatte gebrdaunter
Swiebel, Laud), Sellerie, Peterfilie, Gemiifejtrunt ujw.
und ikt die Briihe langjam 2—3 Std. Ioden. Selbit-
verftandlid) fonnen die Knoden aud) frijd), das heiht
ungebraten vexwendet werden. Die Brithe wirth in
diefem Fall viel heller. Man verwendet diefe Briihe
in Ermangehing von Fleijdbriihe 3u Suppen und Bei-
giiffert. Wil man die Briihe nod) frdftiger herjtellen,
fodht man ein Stiidden Rinbdsleber oder IMil3 mit.

2. GBriinsbriihe,

Gelbritben, Laud), Peterjilie, Sellerie, Gemiije-
jtrunt, Cierjhwdmme werden gepubt, gewajden und
nebjt einer gebraunten Jwiebel in 4 1 fodyendes Waffer
gegeben. Wian [dRt dbie Brithe mit 2 CRl. Salz ver-
Jehen, 2 Stunden foden und verwendet jie um Auj-
fiilllen vont Hafergriif:, Grieh-, Brotjuppe ujw. Nad
Belieben fann man die Griinszutaten aud) flein jdnei-
den, in Fett dampfen und hierauf mit heigem Wajjer
auffiillen und mit Salz wiivzen.
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5. Grichiuppe mit Hammelfleijehbriihe,
Sut.: 21/, 1 Hammelbrithe, 80 g Griel, 80 g gefodte Hammel-
fleijdhrejte.

In die fodjende Briihe, welde man beim Koden
pon SHammelfleifd) erhdlf, rvithrt man Griel ein und
[dgt dbie Suppe mindejtens 2 Std. foden. 14 Gid

| 9

{ a

BADISCHE @
LANDESBIBLIOTHEK

Badanu;'ncmbmg



LANDESBIBLIOTHEK

— 10 —

vor dem Auftragen aibt man das, in 34em groje Miirfel
gefdnittene Fleijd) (Refte) 3u und jtreut nad) Belieben
eirtent Teel. Schnittlaud) daviiber.

1. Slockenjupype,
Qut.: 3 Cier, 1 ERL Mehl, 1 Teel. Salz, 27/, 1 Fleifdbriibe.
nter den fteifen Sdnee der Ciweil ieht man
Eigelb und Mehl, gibt die jteife Majje in die fodende
Fleifchbriibe, lakt diefe, gut 3ugededt auf ber Seite des
Herdes 10 Nin. Tochen und zerreiht beim Anridhten den
RIof mit einer Gabel in fleine Floden.

5. Sladchenjupype.

dut.: 40 g Mebhl, 40 g gejdilte, geriebene Kartoffeln, '/; L Mild,
[, Teel. Salz, 1 grofes ©i, Spedjdwarte, 2—21/, 1 Fleijdhbriihe.

Mit Mehl, geriebenen Kavtoffeln, IMildh, Salz und
i bereitet man einen ditmmren, glatten Piannfudenteig.
Eine erhifte Badpfanne wird mit Spedjdwarte be-
frichen und foviel Teig Dhineingegeben, als an Der
Pianne haften bleibt. — JIn Crmangelung von Sdwarte
perwendet man Fett. — Die Fladdhen werden auf beiden
Geiten goldgeld gebaden und um Crialten auf ein
Brett gelegt. NMan [dHneidet jie bann in feine Streifen
und gibt jie in todyender, flaver Fleijdbriihe 3u Tijd).
Nad) Belieben ftreut man feingejdnittenen Sdnitt-
lauch dariiber.

-

6. Saaojupype.
Sut.: 100 g deutjder Sago, 21/, 1 Knoden- oder Griinsbriibe,
1 Gigelb, 1 ERL Rahm, 1 Teel. Shnittlaud).

Der Sago witd gewajden, in Todhende Griinsbriihe
eingeriihrt und jolange gefodht, bis die Kivner ein gla-
jiges usiehen Haben. Nad) Belieben rithrt man die
Suppe mit Cigelb und Rabhm ab.

7. Bauernjupype,
Sut.: 3/, Pio. WeifTraut, ¥/, Pfd. Kartoffeln, 31/ 1 Wajjer, 11/, CRL
Sal3, ¥, Bid. Diivrileijd.

Das gepufite, in handflidhegrofe Stiide geteilte
Kraut wird nad) dem Wajden mit bem fodyenden, ge-




jalzenen Wajjer beigeftellt und nad) 15 Sto. Kodzeit
oie in 2 em groRe Wiirfel gefdnittenen Kartoffeln Fu-
gegeben. MMWdhrend WeiRfraut und Kartoffeln weid)-
fodhen, wird das Diivrfleijdh ebenfalls it 2 em grofe
Wiirfel geteilt, i einer heigen Badpfanne unter Wen-
pen braun ausgebraten und damit die qui verrvithrte
Suppe gejdmdlzt. Die Suppe ijt jehr did und |dattigend
und fann als vollftindiges Mittagejjen dienen. Man
mup natiiclich in diejem Falle die Jutaten etwas ver-
groRern.

8. Weberjupype,

But.: 1Y/, CRL Fett, 1 CERL verwiegte JFwiebel und Peterjilie,
80 g Leber, 50 g Miifdymedhl, 100 g ant Tag juvor gefodyte, geriebene
. Kartoffeln, 2%/, 1 gejalzene Griinsbriihe.

; Man dampft in dem heigerr Fett die Jwiebel 1und
Peterjilie gelblidh, gibt die fein verwiegte Leber und
nady 10 Min. Ddampfen das Viehl und die geriebenen
Rartoffeln 3u und Ikt aud) diejes nodymals 10 Min.
pampien. Man H]dht mit heiger Grimsbriibe ab, wiirzt
mit Saly und lakt die Suppe 1% Std. durdhioden.

9, Atliljupye.
Milziuppe wird wie Leberfuppe Fubereitet. Siehe
Mr. 8.
10. GBervjtenjupype.
| Fut.: 100 g Gerjte (6 CBL.), 1 Tajje faltes Wajjer, 24/, 1 gejalzene
®riinsbriihe, 2 gefodhte, gejddlte, geriebene Kartoffeln oder 1 Teel.
¥ Kartoffelmebl, /s 1 Mild). Jum Abriihren 1 Eigeld, 1 Biindden
Sdnittlaud.

Die Gerjte wird am Wbend 3uvor gewajdhen und
eingeweidht. Am anmdern Norgen ftellt man Jie mit
pem Cinweidwajjer, am bejten in einem irbenen Topfe
bei, ldRt |ie langjam 3—4 Gtd. foden und gielt von
Aeit 3u Jeit etwas heife Grimsbrithe nad. 1, Sid.
} vor demt Anrichten rithrt man die geriebenen Kartojfeln
oder aud) ein Teel. Kartoffelmebl, welde man beide
mit falter Mildh anviithren muf, ein und likt bie Suppe
nodmals aujtochen. Beim Anridten wird die Suppe
\ mit Eigelb abgeriihrt und mit feingejdnittenem Sdnitt-
laud) bejtreut.

Ok

BADISCHE i
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

11. Hafevariigjupype.
Sut.: 100 g Hafergriihe, 1 CRL Fett, 21/, 1 gejalzene Griins- ober
Knodenbrithe, 1 Cigelb, 1 Biindden Scnittlaud.

Die Hafergriijuppe wird wie Griinfernjuppe 3ube-
reitet. Siehe Nr. 13.

2. Bajevaviiijuppe mit diilch.
Jut.: 100 g Hafergriige, 1 1 Wafjer, 11/, 1 Mild, 1 EKI. Salz oder
Suder.

Die Hafergriife wird am Abend uvor mit Wajjer
aufgejtellt, 3um Koden gebradt, 5 Nin. gefodht und
in die Kodfijte geftellt. Wm andern Morgen gibt man
bie Mildh 3u, ligt die Suppe 10 Min. durdhfoden,
wiir3t mit Sal3 oder gibt Jie mit Juder 3u Tijd). (Dient
als Morgenjuppe.)

15. Griinfernjupype.
3ut.: Y/, Biv. Griinfern, 2%/, 1 gejalzene Griins- oder Knodyenbriibe,
1 Eigelb, 1 Bimdden Shnittlaud.

Die Gritnfern werden gemahlen, mit Oriinsbriibe,
am bejten in einem irdenen Topfe, aufgeftellt und
unter biterem Jugieen non heiger Flitfjigteit 3—4 Std.
gefodt. Hierauj fann die Suppe mit Ci abgeriihrt
und mit Schnittlaud) bejtreut aufgetragen werden. Hat
man feirte Grimsbriibe, dann werdeu die gemahlenen
Grimmfernen in 1 CRl. Feit angerdjtet und die Suppe
weiter jubereitet wie obem.

14 Reisjuppe.
But.: 100 g Reis, 1 CRL Fett, 21/, 1 gefalzene Griins- oder Kiodjen=
brithe, 1 Teel. Kartoffelmebl, 4 ERL-Mild). Fum Abriithren
1 Eigelb.

Der Reis wird gewajden und mit dem 4. Teil dex
vorgefdhriebenen Briihe und dem Fett beigeftellt und
sum Soden gebradht. Nad) und nady fillt man mit
der notigen Brithe auf und ikt den Reis damit weid)
fochenr. 5 Miin. vor dem Wnrichten rithrt man das mit
Mild verrithrte Kartoffelmehl in die Suppe, likt diefe
auffodhen und fann beim Unridhten CEigelb Fugeben.
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15. Hartojyeljupype.

Jut.: 1 CRL Fett, Y. Jwicbel, 1 Gelbritbe, wenig Sellerie,
1 fleities Gtraupden Peterlilie, 1Y/s Pib. Kartoffeln, 21/, 1 gefal:
sene Knodjen= ober Griinsbriihe.

Die gewajdenen Kartofjeln werden 8 Min. gefodt,
gefdalt und in Blattden geteilt. Unterdefjen hat man
die gepuften in Sdeiben gejdnittenen Gelbritben,
jowie die andern vorbereiteten in feine Gtreifdyen ge-
Ydhnittenen Gewiirze in Heijem Fett geddmpft, 3u
welden man nun  die migldit heig erhaltenen
Rartoffelblittder qibt. Sobald diefe 10 Min. mitge-
pampft haben, [Bidt man mit etwa 1 1 ®riinsbriihe
ab, ot die Gemiife weid), serdriidt fie mit einem
Holzjtoger breiartig und gibt auleft bie notwendige
heige Brithe 3u. Die Suppe mup vor dem Miftragen
nody gqut durdhfndhen.

16. Geviebene Harvtofjeljupype.

Fut.: 11/, Pid. gefodyite Rartoffeln, 1 il Fett, 1 ERL Jwiebel
11 Beterfilie, 40 g Roggenntehl, 21/, 1 gejalzene ®riins- ober Knoden=
brithe, 1 Teel. Sal3, 1 Cigelb.

Refte vont Sal3 pder Sdalentartoffelit werben durd
die Fleifhmafhine getrieben ober auf dem Reibeijen
gerieben.  JIn beifem Feit dampft man bdie feinge-
Jdnittene Jwiebel und Peterfilie gelblidh, gibt nad
5 Min. die Karioffeln 3u, ftreut Mebl dariiber umd
[dkt die Kartoffeln 10 bis 15 NMin. pampfien. JNun
filllt man mit der Knodyen- oder Griinsbrithe auf,
wiirzt mit Sal3 und likt die Suppe 1 Gto. foden.
Beim Wnridhten fanm man mit G abriibren.

17. Havtoffelmilchjupype.
Jut.: 2 Pid. Kartoffeln, 1/41 Grimsbriihe, 11/, 1 Mild, 1 CHL. Sals.
Die gewajdjenen Kartoffeln werden in der Sdale
8 Min. gefocht, gefdydlt, in Wiirfel gejchnitten und jofort
mit der heifen Griinsbriibe fajt weid) gefodh)t. ©Sodann
gibt man die Mild) und Salj 3u, verriihrt die Kartoffeln,
wenn fie weid) jind mdglidjt glatt und [djt die Suppe
por dem uftragen nodmals aufiodern.
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18. Buttermilchjupype.

Jut: 1 CBL. Fett, 1 ERL fein gejdhnittene Swicbel, 1Y/, Prd.
gefodyte, geriebene Kavtoffeln, 21/, 1 Buttermildh, 1 CRL. Salz.

Jn dem heihen Fett dampft man Die  Jwiebel
glajig, qibt bie geriebenen Kartoffeln 3u, lakt jie 15
Nin. dDurddpdanpfen und Hjdht mit der Buttermild ab.
Hierauf wiirzt man mit Gal3 und lijt die Suppe bis
sum nricdhten 145 Std. foden.

19. Gemiijejupype.
Jut.: %/, Bfo. gepubte Gemiije, 1 Efl. Fett, 21/, 1 gejalzene
Snodyenbriihe.

Ju derjelben verwendet man Gelbriiben, Weikfraut,
Wirling, Kohlraben, Blumentoh, Sellerie, Laud), itber-
haupt Gemiife, wie jie die Tahreszeit bietet. Der
Blumentobl wird in Feine Rosdyen geteilt, die andern
Gemiije in % cm breite Streifdien gefdnitten, vor-
lidtig rafd) gewafdyen, im Fett gedampit, mit Snoden:
brithe abgeldjcht, mit der ndtigen beien Knodjen-
brithe aufgefiillt, aufgefodyt und aufgetragen.

20. Gelbriibenjupype.
Jut.: 1 CRL Fett, %/y Pid. Gelbriiben, 50 g Reis, 2/, 1 gejalzene
Griins= oder Knodyenbriihe.

Die gepubten gemafdenen Gelbriiben werden auf
dem Reibeifen gerieben, in dem heifen Fett 10 Min.
geddmpft, der gewajdene Reis und OGriins- ober
K|nodjenbriihe 3ugegeben und die Suppe fplange ge-
fod)t bis der Meis gar ijt. Nad Belichen fann man
die Suppe vor dem Auftvagen mit Egeld abriihren.

21. Salatjupype.

Jgut.: 2 Kopiden Salat, 1 Shaufden Suppengriins, 1 EhI. Fett,

2 RKartoffeln, 50 g Reis, 22/, 1 Bletjd)- ober Snodenbrithe. Fum
Abrithren 1 Eigelb.

Der Salat wird gepust, gewajden und 1nebjt dem

gepuften, gewajdenen Suppengriing und den ae|ddlten,

in Sdyeiben gejdynittenen Kartoffeln 10 Min. geddmpft,
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ber Reis nebjt der Briihe zugegeben und die Suppe
{ Gtd. gefodht. Alsbann wird die Suppe durd) ein
Sieb getrieben, nodymals aufgetodt und nad) Belieben
mit Cigelb abgeriihrt.

22, Selleviejupype.

Qut.: 1 GRL Fett, 1 Heiner Selleriefnollen, 50 g Mebhl, 100 g ge-
fodyte, gejdyilte, geriebene Kartoffeln, 91/, 1 Fliiffigieit, 2 Cpl. Sal3.
Sum Abrithren 1 Cigelb.

Der Cellexiefnollenn wird gewajdyen, gejdabt und
in 34 em groge Wiirfel gejdnitten. Sievauf lagt man
bas Fett hei werden, bampft die Selleriewiinfel 10 iin.,
jtreut die geriebenen Kartoffeln und das Mehl dariiber
und it nad weiteren 15 Min. Dampfzeit mit i)
ligfeit ab. Mun wiirat man mit dem mndtigen Sal3
uitd ikt die Suppe 1 Std. foden. Beim Anrichten
fann fie mit Cigelb abgeriibrt werden. -

25. Hevbeljupype.

Sut.: 1 ERL Fett, 3 ERL. fein verwiegten Kerbel, 50 g Miebhl, 100 g
qefodyte, qejdhdlte, geriebene Kartoffeln, 21/, 1 gefalzene Knoden-
brithe. Fum Abriihren 1 Cigeld.
~ Jnbem heigen Fett Dampft man den RKerbel 5 Min.,
itrent das Miehl 11ebjt Den geriebenen Kartoffeln bariiber,
dampft bies 14 Stb., [Bjdt mit heiBer Briihe ab, wiirat
LL mit Sal3, fiillt auf und Ikt die Suppe 1 Std. fodyen.

Bor demn Anridhten fann man mit Eigelb abrithren.

23, Lauchjupype.

Ein dider gebleichter Lauditengel wird der Vdnge
nad)y durdygejdnitten, gut gewajden und in_feine
Gtreifen gejdnitten. (Jubereitung Jiehe Kerbeljuppe

Nr. 23.)

25. Peterjilienjupype.
Mird 3ubereitet wie Kerbeljuppe. (Siehe Nr. 23.)

———— .

1 26, Spinatjupye.
MWird ubereitet wie Kevbeljuppe. (Siehe MNr. 23.)

[N
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27, Brotjupype.
Jut.: 125 g Brot, 21/, 1 gefalzene [Knoden= ober Griinsbriihe, 2 ExI.
Rabhm, Sdnittlaud,

Dazu verwendet man am beften SdHwarzbrot. Das-
jelbe wird in feine Sdeibden gejdnitten, im Badofen
gelb gerdjtet und mit 34 1 Briihe beigejtellt. Spbald
das Brot gut weid) ift, treibt man es durd) ein feines
Gieb, filllt mit Fleijd)-, Knoden- oder Griinsbriihe
auf und ldkt die Suppe alsbann nod) gut durdyfodyen.
Beim Anridhten vithrt man jie mit Rahm ab und jtreut
Sdnittlaud) dariiber.

28, Braunmebljuppe.
Jut.: 160 g Mijdntebl, 3 1 gefalzene Grinsbriibe, 1 ERL Fett,
1 ERL ein ge?d)uittenc Jwiebel.

Das Mebl, man fann aud) nur Roggenmehl ver-
wenden, wird in einer eifernen Bratpfanne auf bder
Ceite des Herdes oder im Badofen unter Hfterem
Wenden gelb gerdjtet. Man hat darauf 3u adten, dal
es nidht 3u Jtarf braunt, benn MViehl ohne Fett gebraunt
witd nad) dbem Wblb[dhen duntler. Das jo gebrdunte
Miehl, das man fid) aud) auj Vorrat rdjten fann, wird
mit falter Griinsbriihe angeriibrt, in bdie Todjenbde,
durdygefiebte Griinsbrithe gegeben und die Suppe wo:-
miglid) 3—4 Gtd. gefodht. (Dadurd) wird jie 3arter.)
10 Min. vor dem Wnrichten rdjtet man die Jwiebel
in Fett dunfelgeldb und [dhmelzt dbamit die Suppe.




	[Seite]
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16

