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Bouillon 3u Roden.

Bei der Herjtellung von Bouillonfuppen wird fiir eine
verniinftig wirtjdaftende Hausfrau und Kodybefliffene unter
gewohnliden BVerhaltniflen immer nur das Stiik Fleijd) in
Betrad)t kommen, weldjes das fiir die tdglide Nahrung be-
mejjene Wirtjdyaftsgeld ihr 3u verwenden gejtattet, In einem
$Haushalte, wo geredynet werben muf, Rann man fich, wenn
Bouillonjuppe auf den Tijd) kommen [oll, unmoglid) mit dem
Fleijhquantum nad) der ‘Perjonenzahl ridten, wie bdies in
ven meiften Kodybiidern, wo man immer nur ,nimmt”, an-
gegeben ijt, Jondern man wendet joviel Fleijd) an, wie die
Berhdltnifje es erlauben, und beredynet die Fliijfigheit nad
der Perjonenzahl. Wenn demgemdl in einer 6 —8kipfigen
Familie nur ein ‘Pfund Fleijdy in Anwendung Rommen kann
und oud) nody Fleijdbriihe fiiv eventuelles BGemiife abfallen
joll, mup bdie| w ‘D‘funh Sleijdy mit 3 Liter Waljer aufgefett
merben wobet '/« — /s LQiter 3um BVerdampfen Rommt, was beim
Salzen nidt bered)nei wird. Die SparjamReit er[orbu audy,
oaf3 die Biite des Flei|dyes erhalten bleibt, damit es als Gang 3u
Bemiifen oder 3u Saucen dienen Rann. Wian legt es Fu diejem
Jwecke in Rodjendes Waljer, weldes man immer pro Liter
mit 1 abgeftridjenen Ejloffel — wie man jolde in- der Kiidye
verwendet — falzgt. Durdy die Einwirkuug bdes Rodjenden
Waljers auf das Fleijd) bleibt diefem der Fleijdjaft erhalten,
weldyer den wertvolljten Nabrjtoff, das Eiweif, enthdlt. Diejes
gerinnt in kodyendem Waljer, bildet eine Sdhiht um das Fleijd
und [dpt den Saft nidht heraustreten.

Mas die Bouillon werivoll madyt, it nidht ihre Nabhrkraft,
jondern die aus dem Fleild) in das Kodywaljer iibergegangenen
avomatifchen Stoffe, weldje man Ertraktivjtoffe nennt, die jeder
Avt Fleid) ihren darakterijtijhen Eigengefdhymadk und Gerud
geben und die Be|jhmadksnerven in angenehmer Weije anregen,
wodurd eine lebhaftere Abjonderung der Verdauungsjajte und
Berlangen nad) weiterer TNahrungsaufnahme eintritt.
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Da ein gebratenes oder ge[dmortes Fleildjtiick in den
meiften Fdllen bevorzugt wird, lakt fid) die ndtige Fleijdybriihe
gui aus der Beilage, den Knodjen herftellen, oie man dann
aber langere Jeit mit Suppengemiijen und Saly kodt und
bie Briihe, wegen eventueller Rleiner Splitter, die fid) von
den Rnodyen abldjen, gut durdyjeibt und Rrdftigt.

Das bejte und billigjte Mittel, um jdhwader Bouillon,
Suppen, Saucen, BGemiifen ufw. einen feinen und Rraftigen
Wohlgejhmack 3u geben, ijt die wobhl jeder $Hausfrau bekannte,
altbewdihrte Maggiwiirze, die, weil jehr ausgiebig, ftets jparjam
angewendet wird. Buter Fleijdertrakt (3. B. Liebig) verbefjert
gleidfalls [hwade Briihen.

Einen feinen und beliebten Bejdymack gibt der Fleijd)briibe
das fogenannte Suppengemiife. Darunter verjteht man Sellerie,
Qaud) (Porrée), Peterfilienwurzel, gelbe Riiben (Mohren), 3ur
Jeit aud) Koblrabt und Jwiebel. Auf 3 Liter Waljer kann
man von jedem eine kleine Rnolle refp. Staude redynen.

1 Qiter Suppe reidht aus fiir 3—4 Perfonen, je nad
Qiebhaberei, pro Perfon ein gehaufter ERIofel Einlage. Das
Fleijdy wird gewajdyen, indem man es auf die linke Hand
legt und mit der redyten itberfpiilt — nicht ins Maljer legen —,
abgetupft, geRlopft, in das Rodyende, vorher mit je 1 abge-
jtridenen Ehloffel Salz pro fiter gejalzene Iafjjer gelegt,
5 Minuten gekodyt, nady Belieben abgeldyaumt, dann auf nidt
a1 feiger Stelle leife im gut verfdlojjenen Topj gar gekodt,
was 2 —31/s Stunden, je nady der Brofe und der Bejdyaffen-
heit des Stiickes dauern kann, Die Fwiebel [dydlt man, {hneidet
jie quer durd) in dicke Sdeiben, rdjtet Jie auf der fauberen
Serdplatte hellbraun, gibt Jie an das Fleifd), nadoem es ab-
geldhaumt wurde; das Griine dagegen erjt nad) einjtiindigem
Rodhen. Das gekodyte Suppengemiife ldgt man am bejten
gan3 und verwendet es 3ierlid) gejdhnitten gum (Barnieren des
Fleijdes oder zu Salat.

Bouillonfuppen fiir je 6 Perjonen.
1. Reisjuppe.

Qutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Reis, 1 Prife
Dfeffer, 1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie, Suppenwiirze.
Qubereitung: Der Reis wird gweimal bland)iert, d. b. mit
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kaltem Wafjer aufgeitellt, 3um Kodyen gebrad)t und abgegojjen,
dann mit */= Qiter Waljer ausgequollen, auf einem Durd)idlag
abgetropft und in der Bouillon nod) einigemal aufgekodt,
die Suppe mit Pfeffer und Peterfilie, mit Salz, nad) Bedarf
mit Fleijdyertrakt oder Suppenwiirze abgejdymedt.

2. Sagojuppen.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Sago, 1 Prife
Pfeffer, 1 Teeldffel Peterfilie, 1 Prije Muskat.

Gubereitung: Der Sago wird in /s Liter Waljer aus-
gequollen, dann in der Bouillon einigemal aufgekodt, die
Suppe mit den iibrigen utaten und Suppenwiirze abgejdmedst.

3. TapioRajuppe.
Jutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Tapioka, 1 Teeldffel
Peterfilie, Suppenwiize und Fleijdertrakt nady Bejdymadk.
Qubereitung wie Sagojuppe.

4, Fadennudeljuppe.

In 2 Qiter kodjende Bouillon Jtreut man 6 ERIoffel feine
Fadennudeln, ldft fie 10 Minuten Rocdhen und jdymedkt die
Suppe ab. Bouillon ftellt man fid) eventl. aus Bouillon-
wiirfeln Her.

5. Hausmadyernudeljuppe.

Die Hausmadyernudeln werden in Rleine fingerlange Stiicke
gebrochen, 5 Minuten in Salzwafjer, dann in der Bouillon
fertig gekodyt. Die Suppe wird, wenn die Bouillon nidt
kriftig genug ijt, mit 1 reidhlichen MiefferjpiBe Fleijdertrakt
vetbefjert, mit Suppenwiirze, 1 ERloffel feingewiegter *Peter-
jilie abge|chmedt.

6. Bouillon mit Teigwareneinlagen.

Bon diefen exiftiert eine grope Auswahl, 3. B. Eiergriupden,
Sterndyen, Budyjtaben, Sdraubdyen, Schleifdyen, Brezeldyen ujw.
Sie werden fe nad ihrer Dicke 10 — 20 Minuten in der Bouillon
gekodht. Man redynet pro Perfon 1 gehdauften ERIoffel und
jhmeckt die Suppe gut ab.
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7. Maccaronijuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 12 Stangen feine Maccaroni,
1 ERloffel Peterfilie, 1 Prife Dfeffer, nad)y Belieben Fleijd)-
ertrakt oder Suppenwiir3e.

Subereitung: Die Maccaroni, am beften diinne Sorfe,
werden in Rleinfingerlange Stiicke gebrodjen, in Salzmafjer
gar, dann in der Bouillon nod) einmal aufgekodyt, die Suppe
gut abgejdymedht.

8. Braupenjuppe — Gerjtenjuppe. ;

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 Ejloffel Perlgraupen, 1 Ef- |
[offel Peterfilie, 1 Prife Pfeffer, 1 Mejjerjpife Fleijdertrakt, ‘
einige Tropfen Suppenwiirge.

Jubereitung: Die Graupen werden mit Raltem Wajjer
aum Feuer gebradyt, 25 — 30 Minuten ausgequollen, dann in
der Bouillon nod) 5 Minuten gekodyt, die Suppe gut abge-
jhmeckt. Tn diefer kodyt man gern RKartoffelwiirfel je nad
Qiebhaberei mit; es paBt Hammelbrithe qut zur Bereitung
diefer Suppe,

9. Fladlejuppe.

3u diefer bkt man aus einer Mijdung von 2 Eiern,
5 ERloffeln Mebhl, */s Liter Mild), 1 Nefjerfpite Sal3, 20 Bramm
gejhmolzener Palmona einige Eierkudyen, jdneidet dieje in
sweifingerbreite Streifen, dann in einfingerbreite Biinder und
legt fie in die gut abge[dmedite Rodyende Bouillon.

10. Suppe aus felbjtgemadyten Jtudeln.

Mus 1 Ei, 1 Teeloffel Salz, 90 Gramm Mehl, 1 Teeldffel
MWafjer wird ein glatter Nudelteig gearbeitet, welden man fo
diinn ausrollt, daf er beinabe durdylichtig ift. CEr wird in
sweifingerbreite Streifen, dann quer in feine Nudeln gejdynitten,
die man in die kRodjende Bouillon jtreut und 10 Ninuten
Rodyen lapt.

11. Eiergerjtenjuppe.

Tubdelteig wie oben, der ziemlid) derb Jein Rann, wird
auf dem Reibeifen gerieben, in die Rodjende Bouillon geftreut
und 10 Minuten gekodht, die Suppe Rriftig abgejdymedst.
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12. Fapioka-Juliennejuppe.

In 2 Liter Bouillon werden 6 ERloffel Tapioka-TJulienne
geftreut und 10— 12 Minuten gekodt.

13. Briesjuppe.

6 CERldffel groben @Bries [dt man in 2 Liter Rodjende
Bouillon einlaufen und 10 Minuten koden, morauf man die
Suppe abjdymeckt. Sie Rann mit einem Eigelb abgeriihrt werden.

14. EGinlauffuppe.
2 Cier, 2 ERloffel Mehl, 1 ERIofTel Bouillon oder Mildy,
1 Mefjerjpibe Peffer werden gut verquirlt, dann [dkt man
die Mafje in die kodjende Bouillon einlaufen, einigemale auf-
Rodyen und |dhymeckt die Suppe gut ab.

15. Sdhmalzerbjenjuppe.

CierRudyenteig von 2 Ciern, 3 ERlbffeln Mehl, /s Liter
Mild), 1 Mejjerpibe Salz, den man fehr gut geriihrt hat,
lagt man aus einem Durd)jd)lag in dampfendes Fett tropfen,
goldbgelb backen und legt die Schmalzerbjen in die fertige, qut
abgejdymedkte Fleijdybriibye,

16. Bouillon mit Rapoleonshiiten.
Ausgerollter Nudelteig wird in kleine, gleidymaiige Bier-
ecke gefdynitten, auf deren Mitte 1 Teelsffel Fleijdhfarce gefeit
wird. Nadjpem die Rinder des Teiges mit Ei beftrichen find,
Rlappt man den Teig Rand auf Rand 3u einem Dreiek 3u-
jammen, driikt die Nander aneinander und kodt die SHiite
in der fertigen Bouillon 10— 12 Minuten.

17. Bouillon mit Fallei.

Jn 1'/2 Liter Wafjer, weldyes mit 1 ERldffel Sal, einigen
Tropfen Gitronenjdure jum Roden gebrad)t wurde, [dlagt
man frijde Eier, die man vorher jharf anklopft und didyt
iiber das Walfer hdlt, aus, und 3war in geniigender Eni-
fernung auseinander. Naddem das Eiweil durd) Gerinnen
Jihtbar wird, [dlagt man es mit einem Loffeljtiel iiber das
Cigeld, lapt die Cier 23 Minuten leidyt Rodhen und legt fie
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dann mit einem Sdhaumldffel in die gut und kriftig abge:-
jdymeckte Bouillon, am bejten gleidy in den Suppenteller.

18. Friiplingsjuppe (a la Jardiniére). .

Sutaten: 2 Kavotten, 1 Roblrabi, 1 kleiner Selleriekopf,

6 Eploffel gritne Erbjen, 5 ERloffel Blumenkoblrosden, 3 Ep- .
[6ffel feingednittener Wixfing, 3 ERloffel Weikkraut, 1 CRLOfTel |
feingewiegte ‘Peterjilie, 6 Rleine Maltakartoffeln, */o Liter

febr Rrdflige Fleidbriibe, Teeloffel Fleijdertrakt, Suppen-
wiirze, 1 Prife Pieffer.

Subereitung: Die Bemiije werden fein zugepulyt, Kavotten,
Roblrabi und Sellerie mit einem Buntmefjer oder fonjt aierlid)
gejchnitten und in wenig Salgwalfer, Jo wie fie in der RKodyzeit
sujammen pajjen, gar geRod, dbann mit der Bouillon ver-
bunden und kraftig abgejdymeckt. Die Rleinen Maltakartoffelden
oder andere ausgeftodjene werden audy fiir fidh gekodt, in die
Suppe gelegt.

19. Reisflodenjuppe.

In 2 Qiter kodyende Bouillon jtreut man 6 Eploffel Reis=
flocken und laft fie 5—8 Minuten kodyen, [chmeckt die Suppe
qut ab.

20. $Haferflockenjuppe.
Diefe wird ebenfo ubereitet wie Reisflockenjuppe.

21. Ruffijher Bortjd (edt) 6—8 Perfonen.
Sutaten: 1*/z Pfund |ajtiges Ddyjenfleiid), '/+ Krautkopf,
1/, Mirfingkopf, 1 Selleriekopf, 1 gelbe Rilbe, 2 Tomaten,
93 ERloffel rote Miiben, 3%/a Liter MWafjer, /2 Teeldffel
Suppenwiirze, 1 Jwiebel, 2 CEhlbffel Salz, 1 Mefjeripitie
Dfeffer, 2 rohe Kartoffeln.
Subereitung: Das Fleijd) wird gewajdyen, geklopjt, in
Wiirfel gejdnitten, mit Rodjendem MWafjer, Sal3 und der auf
demn Herd gerdjteten Jwiebel ?/+ Stunde vorgekodyt, die Jwiebel
herausgenommen und das gut porbereitete Bemiije, weldyes
Sierlid) gefdnitten und gewajden wurde, in der Reibenfolge
der Kodyzeit entjpredhend an das Fleijch gegeben. Die Tomaten
werden it 20 Gramm Palmona gediinjtet, durd) ein: Sieb
| gerithrt und mit den in Streifen gejdnittenen rofen Ritben
aulegt an die Suppe gegeben, einigemal aufgekod)t und jebr
Rkrdftig abgefdymedit.

LA a it
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Sdmige Suppen mit und ohne Bouillon.

22. Kartoffeljuppe.

dutaten: 1%/> Pfund Rartoffeln, 2 Liter Waffer, 2 ERIofTel
Salg, 50 Gramm Palmin oder Palmona, 20 Gramm Niehl,
1 CRloffel ‘Peterjilie, nad)y Belicben 1. Miejjerfpite Majoran,
"2 Teeldffel Suppenwiirze, 1 Hand voll Suppengriin  oder
/2 Griingeugwiirfel, 1 Prife Peffer.

Subereitung: Die rohen RKartoffeln werden ge[dydlt, ge-
chnitten, gewafdyen, mit dem gejdnittenen Briinzeug und Sal3
in_dem Wajjer gar geRodyt, durd) einen Durdyjhlag geftrichen,
mit einer Sdwite aus Palmin obder Palmona, welde man
mit Suppe auffiillt, verbunden, aufgekod)t mit Suppenwiirze
und ‘Peterfilie eventuell Majoran abgejchmedkt.

23. Kartoffeljuppe 2.

Die in Sdyeiben gejdynittenen Kartoffeln werbden in Hammel-
oder Sdyinkenbriibe, eventl. aud) anderer Bouillon weid) gekodyt,
das @riingeug gefdynitten mit hingugegeben, die Suppe, die
man ebenfalls mit einer Sdwifge wie oben jdmig madyen
kann, mit Pfeffer, Peterfilie und Suppenwiirze abgejdymedkt.

24. Erblenjuppe.

dutaten: 300 Bramm gebiilfte gelbe oder griine Crbjen,
2 Siter Wafjer, 2 Epldffel Salj, 1 Selleriekopf, 20 Bramm
Palmona, 20 BGramm Palmin, 20 Gramm Mebhl, nad)y Be-
lieben Fleijdhertrakt, 1 Prife Dfeffer.

Jubereitung: Die Erbjen werden verlefen, eine Nadt vor
pem @Bebraud) eingeweidyf, mit Raltem Wafjer jum Feuer
gebrad)t und mit dem Sellerie weid) gekocht, durdy einen
Durd)|dlag gejtridjen, die Suppe gefalzen, mit einer Schwikze,
weldie man mit einem Teil der Suppe auffiillt, verkodyt, qut
abge|dymedt.

25. Linfenfuppe.

Diefe wird ebenfo wie Erbjenfuppe gubereitet, dod) ver-
wendetf man ftatt Palmin und Palmona 20 Gramm Speck
und 20 Bramm Palmona, und eignet jidh 3u Linfenjuppe audy
Sdyinkenbriihe und MWurjtiuppe.

BadenWiirttemberg
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26. Bohnenjuppe.

Diefelbe Jubereitung wie Linfenjuppe; 3u threr Herjtellung
ijt ebenfalls Sdyinken- und Raudyfleijhbrithe 3u gebrauden.

27. BriinRernjuppe.

Sutaten: 1 Liter Bouillon, 1 Liter MWafjer, 8 gehdufte
ERlbffel gemahlener Briinkern, 30 Gramm Palmona, 1 Eigelb,
3 ERlofiel Rahm, 1 Prife Pfeffer, Suppenwiirge.

Qubereitung: Der gemahlene Griinkern wird in der Pal:
mona angerdftet, nad) wnd nad) mit MWafjer und Bouillon
aufgefitllt und unter dfterem Aufrithren 1'/2 Stunden geRodt,
durd) einen Durd)jdlag getrieben, mit Salj abge|dymedit, nod)-
mals aufgekodyt und mit Eigeld und Rabhm abgeriihrt. Ntan
Rann aud) ein eingeweidytes, ausgedriidktes MWeibrot mitkodyen.
Als Einlage dienen Mark- oder Farceklopdyen.

98. Berbjtete Briesjupype.

Sutaten: 6 gehaufte ERIFel @Bries, 50 Gramm ‘Palmona,
9 Qiter MWaffer, 2 Chldfiel Salz, 2 Eigelb, nad) Belieben
9 ERloffel Rahm, einige Tropfen Suppenwirze.

Jubereitung: Der Bries wird in Palmona gerdjtet, mit
MWafjer aufgefiillt, gejalzen, 10—15 Minuten gekodyt, die Suppe
mit Eigelb und Rahm abgeriibrt.

29. Kartoffelpanadejupype.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 5 grofse, rohe Rartoffeln, 1 Prije
PDieffer, 1 Teeldffel feingewiegte Peterfilie, 20 BGramm Butter,
Suppenmiirje.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gejdydlt, gemajden,
gerieben, in die Rodyende Bouillon geriihrt, 8 —10 Minuten
gekodyt, bie Suppe mit Butter, Piefier, Peterfilie und Suppen-
wiirge abgejdymedt.

30. Krautjuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 2 Feller iibriggeblicbenes

Bemiife (|raut oder Wirfing, aud) Rofenkohl), 20 Gramm

Palmona, 20 Gramm Dehl, 1 Prije Preffer, 1 Teeldffel ge-
wiegte Peterfilie.
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Qubereitung: Aus Palmona und Mehl wird eine gelbe
Mehlidhmwige hergeftellt, die man mit der BVouillon auffiillt.
Das Bemiife wird gewiegt, sur Suppe gegeben, alles durd)-
gekodyt, mit Pfeffer und Peterfilie abgejdymedkt.

31. Brotjuppe,

Cinige Hnde voll Shwarzbrotrejte werden leidyt angerditet,
eingeweidyt, ausgedriickt und mit 1 Teeldffel verlefenem Kiimmel
in 2 Liter Bouillon jamig gekodyt.

32. Bebrannte Mehljuppe.

Jutaten: 6 CRloffel Miehl, 2 Liter MWafjer, 2 ERlofFel
Salz, 1 Nejjeripise Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 30 Gramm Spedh, 1 kleine Jwiebel, 1 ‘Prife Pieffer.

Jubereitung: Das Mehl wird in glattem Topf trocken
hellbraun gerdjtet, unter [tdndigem Riihren mit dem Wafjer
aufgefiilli, gejalzen, verkodyt, mit Ertrakt und Miirze abge-
[hmeckt, mit dem fein wiirflid) gejdynittenen Speck und Jwiebel,
weldjes man gelb rdjtet, ge[dymalst.

33. Sauerampferjuppe.

Jutaten: 2 Hande voll Sauerampfer, gemildht mit Kerbel,
wie beides der Markt bietet, 50 Bramm Palmona, 70 Bramm
Mepl, 2 Liter Knodjenbriihe, 4 ERloffel Rahm, 1 Eigelb.

Juberéitung: Der Sauerampfer und Kerbel werden ver-
lefen, gewafdyen, feingewiegt, zur ‘Palmona, in weldjer das
Mieh! gelb gerdjtet wurde, gegeben, durdygejdywitst, mit Knoden-
brithe aufgefiillt, /> Stunde unter Bfterem Riihren gekodt,
oie Suppe mit Fleifchertrakt oder Suppenwiire abge|dymedit,
auf Salz gepriift, mit Eigelb abgeriihrt.

34. Semmelpanabde.
Jutaten: 3 Weibrote, 2 Liter Bouillon, 1 Prije Peffer,
1 Prife Muskat, 10 Bramm Butter.
Jubereitung: Das Weikbrot wird eingeweidt, ausgedriickt,
in der Bouillon glatt gekodyt, die Suppe mit Pfeffer, Muskat
und frijdher Butter abgedymedil.

3
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35. Hafermehljuppe.
Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel prapariertes Hafer-
mehl, 1 Cigelb.
Subereituna: Das Hafermehl witd in '/« Liter Waljer ;
angeriihrt, in die Bouillon gegeben, '/+ Stunde bis 20 M- |
nuten unter ofterem Riihren gekodyt, mit Eigelb abgeriihrt.

36. Tomatenjuppe.

Sutaten: 5 Tomaten, 50 Gramm Mehl, 50 Gramm
Palmona, 2 Liter Bouillon oder Waljer mit Salz und Griin-
3eug geRodht, 1 Jwiebel, 60 Bramm Schinken oder Raudfleijd),
1 Prife Dfeffer und Suppenwiirze.

Subereitung: Sdyinken und Gwiebel werden gejdnitten,
in der Palmona gediinjtet, das Miehl hinzugegeben, gelb ge-
roitet, mit Bouillon oder Bemiijewaljer aufgefiillt, die abge-
wijdten, 3erteilten Tomaten hinzugegeben und alles */s Stunde
gekocht, durd) ein Sieb gejtridyen, nodymals aufgekodyt, mit
Sal3, Pleffer und Suppenwiirze abgejdymedit, nad) Belieben
mit 1 Eigelb abgeriilri.

37. Spinatjuppe.
Bei diefer verfihrt man jo wie bet Gemiijefuppe.

38. Suppe Julienne.

6 Egloffel getrocknetes Gemiife wird in Wafjer mit Saly
gar gekodht, mit 1 Liter Bouillon, in welder man 4 CHloffel
Sago kodyte, vermijdt, aufgekodt, mit Fleijdyertrakt und
Suppenwiirze jowie einem Stiikdyen Butter abgejdymedst.

39. Blumenkohljuppe.

Sutaten: */> mittlerer Blumenkohlkopf, 2 Liter IWafjer,
2 Eploffel Sal3, 60 Gramm Palmona oder Palmin und Butter,
60 BGramm Mehl, 2 Prifen Pfeffer, nad) Belieben 1 Eigelb.

Subereitung: Der Blumenkohl wird in Rosdyen 3erlegt,
mit Sal3 und Wajjer gar, dod) nidt 3u weid) geRodht. Aus
Palmona und Nehl wird eine gelbe Mehljdywilie Hergejtellt,
die man mit einem Teil der Blumenkohlbrithe auffiillt, verkodt,
| mit dem Blumenkohl und der iibrigen Briihe vermijcht, ein-
' mal aufkodht, mit Salz und Pfeffer abjdhmedt, nad) Belieben
mit Eigelb, audy Rahm abriibhrt.
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40. Spargeljuppe.
Dazu vermendet man 1 Pfund frijden oder /2 Pfund
Biidhfen|pargel und bereitet die Suppe wie in voriger Nummer 3u.

41. Kraftjuppe.

Sutaten: 2 Liter jehr kraftige Bouillon, '/s Liter Rotwein,
30 Bramm Palmin, 30 BGramm Butter, 60 BGramm tebhl,
1 Cploffel $Heidelbeerwein, 1 Prife Pleffer, '/ Teeloffel
Suppenwiirae,

gubereitung: Palmin wird 3erlafjen, die Butter darin
gebraunt, das 9Mehl darin hellbraun gerdjtet, mit Bouillon
aufgefiillt und unter Abjddumen 20 Niinuten gekodht, mit
Suppenwiirge, Pleffer und den Weinen abge[dhmedkt. Als
Einlage Eierjtid), Farce ober MarkkIsgdyen.

42. Pilzjupype.

Sufaten: 2 Liter Bouillon, 1 Teller voll Pfefferlinge
(Belbjdhwammdyen), 30 BGramm Palmona, 20 Gramm Butter,
1 Prife Dfeffer, 1 Teeldffel Peterfilie, 20 Gramm Palmin.

Subereitung: Aus Palmona und Butter wird eine hell-
gelbe Mtehlidhmwie Hergejtellt, mweldye man mit der Bouillon
auffiillt, qut verkodht. Die Pilze werden gepulit, gewajden,
fein gewiegt, in dem ‘Palmin 5—6 Minuten gediinjtet, Fur
Suppe gegeben, einigemale aufgeRodyt, mit Suppenwiirze und
‘Preffer abgejdymedki.

43. Koniginjuppe (Suppe a la reine).

Sutaten: 1 Liter Kalbsbriithe und 1 Liter Befliigelbriibe,
welde man fid) aus 3erhackten vohen Befliigelgerippen, bdie
man erjt mit Griingeug etwas anrojtet, Rodyt, 20 Bramm
Palmona, 40 Gramm DButter, 50 BGramm Diehl, 1 Prife
Pieffer, 1 CRloffel Krebsbutter.

Jubereitung: Die aus Palmona, Butter und Mehl her-
geftellte gelbe Schwie wird mit der gut durdygefeihten Kalbs-
und Befliigelbriithe aufgefiillt, verkod)t, die Suppe mit Pfeffer,
Salz und Krebsbutter abgejchmedit, nad) Belieben mit Eigelb
und 3 Eploffeln fiifgem Rabhm abgeriihrt.

Als Cinlage Eierftich), Blumenkohlrosdyen, Spargeljpien,
FavceRlofzchen.

]
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44, Ddjenjhwanzjuppe.

Sutaten: 1'/2 Phumd Odjenjhwanz, 1 Hand voll Briin-
seug, 1 Jwiebel, 20 Gramm Palmin, 2°/> Liter Waljer,
2 Eploffel Sal3, 60 Bramm Butter, 60 Bramm Nehl, */s Liter
Rotwein, Suppenwiirze, 1 Prije Canennepfefier, 2 ERloffel
Madeiva- oder Heidelbeerwein, '/s Pfund mageren, roben
Sdyinken.

Jubereitung: Der Odjenfdywang wird gewafdyen, abge:
tupft, in Rleine Stiicke 3erhackt, dieje mit dem gewafdjenen,
Rlein gefdynittenen Briinzeug in Palmin angebraten, mit Whajjer
und Saly in qut ver[dlofjenem Topf 2 —2'/2 Stunden gekody,
die Brithe durdy ein Bouillonfieb gefeibt, die aus Butter und
Mehl hergejtellte hellbraune Sdywile damit aufgefiillt, 20 Mi-
nuten unter Abjdydumen gekod)t. Die Suppe wird mit Canennes
pfeffer und den MWeinen krdftig abgejdymedkt. Als Einlagen
dienen das abgeldjte, in 3ierlidhe Stiikdyen gejdnittene Sdhwan3-
fleijdy, MarkRldpden, CEierftid), Spargeljpifen ujw.

Die Suppe muf, falls jie langere Zeit jteht, immer wieder
auf den Gejdymadk gepriift und abgefdhmedkt werden.

45. Windjorjuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 50 Gramm Butter, 50 BGramm
Mehl, 3 Tomaten oder 4 CERloffel Tomatenpurée, 2 Prijen
Paprika, 3 CEploffel Madeira oder Cherry, Suppenwiirse.

Subereitung: Das Mehl wird in der Butter gelb gerdjtet,
mit Bouillon aujgefiillt, glatt gekodt, mit Tomatenpurée und
Paprika verjehen, nodymals aufgekodt, mit Madeiva oder
Cherrn abgefdymedat.

46. Krebsjuppe.

Sutaten: 6 Suppenkrebfe, 60 Gramm Butter, 50 Gramm
Mebl, 2 /s Liter Ralbfleijdybriihe oder fonjtige Bouillon, 1 Prife |
Cayennepfeffer, 4 Eploffel Madeira, 1 Eigelb, 3 CERlbffel
jiiger Rahm.

Subereitung: Die Arebje werden nad) Bor|drijt vorbereitet
und gekodht, das Fleijd) aus den Sdyeren gebrodjen, Ddie
Sdalen und der Baud), aus weldem man die Eingeweide
entfernt hat, gejtogen, in 10 Gramm Butter gejdywilt, mit
der Ralbsbriihe /a— %/« Stunden ausgekodyt, die aus Butter
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und Diehl Hergeftellte gelbe Sdymilge damit aufgefiillf, nadydem
man fie qut durchgefeiht hat und verkodht, die Suppe mit
Canennepfeffer und Wein abgejdymedrt, dabei auf Saly gepriijt,
mit Eigelb und Rabhm abgeriihrt. Als Einlage dienen Krebs-
fleild), Cierftid), FarceRlogden.

47, Krebsjuppe [dhnell 3u bereiten.

gutaten: 50 Bramm fertige RKrebsbutter, 50 GBramm
Mehl, 2 Liter Fleijchbriithe, 4 CERloffel NMadeira, 2 Prifen
‘Paprika oder Cayennnepfeffer, 1 Eigelb, 3 ERloffel fiigen Rahm.

Jubereitung: Das Nehl wird in der Krebsbutter ange-
jhwist, mit der Bouillon aufgefitllt, aufgekodyt, mit Wein
und ‘Pfeffer abgejdymedkt, mit Rahm und Eigelb abgeriibrt.
Cinlagen wie oben.

48. Faljhe SdyiloRrotenjuppe (moc-turtle Suppe).
gutaten: '/ Rleiner oder /4 groferer Ralbskopf, 1 3wiebel,
1 Selleriekopf, 3 Gewiirzkorner, 1 Nelke, 1 gelbe Riibe,
50 Bramm Butter, 50 Gramm NMebhl, 4 Egloffel Dadeira,
2 Prifen Canennepfeffer, /o Pfund Odyjenfleifd), 2%/s —3 Liter
? Wafjer, 1 ERloffel Krebsbutter, 2 ERloffel Salj.
Qubereitung: KRalbskopfhaut, die jauber vorbereitet ift,
wird mit Griinem und Gewiirz, dem Odjenfleijd) und den
fnodyen gekodyt, bis Jie weid) ijt, dann jwijden 2 flade Teller
oder Bretter gelegt, vorher mit Rotwein bejprengt und leidht
geprept. Die Brithe wird durdygefeiht, die aus Butter und
Miehl hergejtellte gelbe Schywike damit aufgefiillt, glatt gekodyt,
die Suppe mit dem Wein, Capennepfeffer und RKrebsbutter
abgejymedkt. Die RKalbskopfhaut wird in kleine Dreiecke
ge|dnitten als Cinlage benut. Als joldye dienen nod) faljdye
SdyildRroteneier und Farcekldgden (jiehe da).

49. MBildjuppe.

Jutaten: Mildknodyen von Wildgefliigel oder Hajen, Reh
u, dergl., 20 Gramm Spedk, 1 Hand voll BGriines, 1 Fwiebel,
‘[2 Teeloffel Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppenwiirze,
2 CEploffel Rotwein, 50 Gramm Palmona, 50 Bramm NMeb,
1 Prije Pleffer, 2'/> Liter Waljer, 2 ERISfFel Sals.

Jubereitung: Die Wildknodyen aus entbeinten Gefliigel-
oder Bratenknodien vom Wild werden jerhackt, mit Jwiebel
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und dem gejdnittenen Griinzeug mit Spek angebraten, das
MWaljer, Gewiirz und Sal3 hinjugegeben und 1'/2 Stunden
gekRodht, die Brithe durdhgefeiht und die aus ‘Palmona und
Miehl hergeftellte Hellbraune Sdywige damit aufgefiillt, gut
verkodht, mit Preffer, Fleijdertrakt, Suppenwiirze und Wein
abgejdymeckt. Als CEinlage FarcekloBden aus Wild- oder
anderem leifch.

Siige Suppen.

50. Sdhokoladenjuppe 1.

Jgutaten: 30 BGramm Butter, 30 Bramm Mehl, 1 Liter

Nild), 1 Liter Wafjer, 100 Bramm Scdyokolade, 1 Teeldffel
| Kakao, Juder nady Bejdymadk.
! gubereitung: Die Butter wird gebrdunt, dbas Mehl darin
| gelb gerdjtet, mit MWajjer aufgefiillt, Mild) hinzugegeben und
! 5 Minuten gekodht. Die Sdyokolabe wird gerieben oder vorher
eingeweidyt, verrithrt, mit dem Kakao und Fudker nod) einmal
aufgekodt.

51. Sdyokoladenjuppe 2,

Jutaten: 100 Gramm Sdyokolade, 40 Gramm Hafermehl,
1 Qiter Wajjer, 1 Liter Mild), 1 Teeldffel Kakao, 1 ERldfFel
Sudker.

Jubereitung: Das Hafermehl wird mit warmem Waljer
angeriihrt, in das Rodyende MWafjer gegeben, 5 Minuten gekoddt,
oann die Mildy hinzu, ans Kochen gebradht und mit Sdyoko-
lade, Kakao und Jucker aufgeRodt.

52. Bierjuppe.

Jutaten: 1 Liter Braunbier oder [eidtes Lagerbier, /s Liter
Mild), /2 Liter Waljer, 3 Eigeld, 2 Teeldffel Kartoffelmehi,
3 CERloffel Jucker.

Subereitung; Alle Jutaten werden in eine RKafjerole ge-
geben und bis ans RKodjen mit dem Sdyneebefen gejdhlagen.
Die Ciweil Ronnen mit 1 CERloffel feinem Staubzudker 3u
jteifem Scnee gejdylagen und beim nrichten in kleinen Kldicdhen
auf die heige Suppe gejelt werden.
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53. Weinjuppe mit Sago.

Jutaten: 1 Flajde leidten Rotwein, 1 Liter MWaljer,
1 Stiikdhen ZJimt, 1 Stiickdyen Fitronenjdhale, 1 Teeldffel
Bitronenfaure, 6 CERloffel Perljago, 80 Bramm Fudker.

Subereitung: gimtund 3itronenjdale werden in dem Wajjer
'+ Stunde gekodht, herausgenommen, der ausgequollene Sago,
gucker und Wein hingugegeben, das Banze erhilyt, mit Jucker
und Sdauve abgejdmedit, mit wiebadk oder Weilbrotjdnitten
jerniert,

54. Upfeljuppe.

Qutaten: 7 mittelgrofze, jduerlidhe Wepfel, 2 Liter Wajjer,
4 CERloffel Hafermehl oder 4 Jwiebdde, 80 Bramm Fudker,
1 Stiikdien Fitronenjcdhale.

Subereitung: Die Wepfel werden abgewajden, von Bliite
und Stiel befreit, in 1 Liter Mafjer mit Fitronenjdhale gar
gekodht, ourd) ein Sieb gerithrt.  Inzwijden wird das Hafer-
mehl in warmem Wafjer angeriihrt, im 3weiten Liter Wa|jer
5 Minuten gekodht, mit der Apfelmaije, dem Judker verbunden,
einigemal aufgekod)t, mit Gudker abgejdymedat.

55. Heivelbeerjuppe.

Sutaten: 1 Liter Heidelbeeren, 2 Liter Waffer, 60 Gramm
Judker, 4 CERliofiel Hafermehl, 1 Stiikdyen Fitronen|dale.

Qubereitung: Die frijden $Heidelbeeren werden verlefen,
gewajdyen, in wenig Wajjer gejdhmort, durdygejd)lagen, mit
1 Qiter MWafjer der Riikjtand nadygepiilt. In dem iibrigen
MWaljer wurde das umgeriihrte Hafermehl 5 Minuten gekodt,
pas man nun mit dem Heidelbeerfaft verbindet, mit Jucker
einigemal Fujammen aufRodht, mit Gudker und 2 Prifen Gimt
abjdymedit. Berwendet man eingemadyte Heidelbeeren, jo Rodyt
man in dem angegebenen 2Wafjer das Hafermehl mit der
$ilfte des Fudiers, gibt die Beeren hinzu, kodyt alles nod)
einmal auf und jdymeckt mit Gucker, nad)y Belicben aud) mit
Sdure ab.

AnmerRung: Nady vorjtehenden BVor|dyriften konnen
von allen Objtarten Objtjuppen bereitet merden. Das Hafer:
mehl dient dabei vorziiglih als Bindemittel; es hebt aber
audy zugleid) die Nahrkraft der Objtjuppen, erzeugt lieblidyen
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28 Bemiije

Bejdmack und |dyiigt die Magenwdnde vor der 3u jtarken
Reizung durd) Objtjaure. In mandjen BGegenden, fpeziell in
Siivdeut|dhland, wo man Objtjuppen als Eingangsgeridyt ab-
lehnt, darf man bdiefe, etwas diklider Fubereitet, an Stelle
fiiger Speifen, in Rleineren Quanten geben.

Bemiije.

Mas die Gemiife fiir die Erndbrung wert madyt, jind
in erfter Reibe die in ihnen enthaltenen Salze, weldhe denen
unferes Blutes gleidyen, und die Abwedy)lung, weldye fie in
die Hauptmablzeiten bringen. INit Fett und NViehl verbunden,
werden fie 3um eigentlihen Nabhrungsmittel und Rann bei
ihrer Jubereitung ebenfalls der Bewohnheit und dem jeweiligen
Bejdmacke Redynung getragen wmerden.

Die gebriudlidjte Art, Gemiije 3uzubereit en ijt, bag man
die meijten, zumal die fmh]m en, in Salzwafjer gar kodht, mit
einer Sdwige aus Fett, Mehl, ‘ll"miia‘r oder Fleifchbriihe ver-
bindet. Nad) einer andern Art dampft man fie Rury ein,
madt fie mit der eigenen Briihe fertig oder vermendet joldye,
nadydem das Bemiife abgekodt ijt, sum Auffiillen der Sdwibe.
2Abgefehen davon, daf BGemiije mit Fleijhbrithe ubereitet
kraftiger {r[)mefﬁcu, iit bas Kodywajjer von manden Kobl-
arten wegen feines Behaltes an Schwefelwalferitoff den Ber-
dauungswegen nidt dienlidy; jedenfalls gehort um Bertragen
derfelben langere Bewdhnung.

Aud) bei der Jubereitung von Bemiifen kommt uns der
feine Buttererfaty Palmin und Palmona fehr 3u jtatten, und
jteht es frei, in das fertige Gemiije nod) ein kleines Stiikdyen
Rubbutter zu geben.

Nadfolgende Rezepte find immer fiir 6 Perjonen berednet.

56. Wirfinggemiife.
Sutaten: 2 mittelgroe Kopfe Wirfing, 3 Liter Wafjer,
2 C]’}[b’ﬁcl Sal3, 30 Bramm Palmin oder Palmona, 20 Bramm
Mebl, /> Qiter Bouillon, 2 Prijen Pfeffer, Suppenwiirze.
311[)&101t11ng Das Gﬁumm wird gepuft, grob oder fein
ie nad)y Belieben ge|dnitten, gewajdyen, in Rodjendes Salj-
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