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10 Sleijehbrithiuppen.

5. Sleijdybriihjuppen.

Sur augenblictlichen BVerbefjerung von {dhwadien Suppen
und fader Flerfchbrithe wiivge man diefe beim Anvichten (Magqi’s
Guppemwiivze darf nicht mitgefodht werden) mit einigen Tropfen
»Magat sum Wiirzen.

Jum Berldngern fiige man u gewdhnlicher Fleijchbriihe
tochendes Waffer und etwad Saly und beim Anvichten Maggi-
wiirze nady Gefchmact.

Bu einer vollfommenen Fleijch- oder Kraftbrithe — nur
mit Waffer — bdienen Magg’s Bouillon-Kapjeln, welche mit
allexbeftem Fletjchertratt Devgeftellt find und alled enthalten,
wad 3u einer vollftandigen Bouillon gehvrt.

Fleijdbriihe (jiche Kodjen bes Fleifches).

6. Geritenjuppe.

1—17%, Riter Fleifchbrithe

®erjte AR s RN
Salz, 1 Kaffeeldffel Mehl 1
4 Bfg.

Die Gerjte wird gewajdhen, mit Fleijhbrithe aufgeftellt
und unter dftevem Umriihren und Auffiillen mit Fleifchbriihe
langfam weichgefocht. Vor dem Unrichten gibt man ber
Suppe einen RKaffeeldffel angeriihrtes IMehl bei. Fiir Krvante
treibt man die Suppe durd) ein Sieb. Dazu muf die grobe
Gerjte genommen werdben. Man Loyt die Suppe 2—3 Stunben.

7. Sanerampierjuppe.
Peterjilienjuppe, Kevbeljuppe.

Sauerampfer, Kerbel ober Peterjilie 10 Wia.
1—11, Yiter Fleifehbrithe

S R T Y
JRahm 1 GHloffel 3
Palmin B et Thei
1 RKaffeelsffel Mehl, Salz Jiss:
23 L.
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Fletjchbrithjuppen. 11

Der Sauerampfer wird verlefen, gewajchen und fein ver-
wiegt. Nuparop Palmin (Gt man heif werden, dampit
bavin eine feingefchnittene Jwiebel, gibt den Sauerampfer zu,
[t ihn fuvy dampfen, ftreut ein Kaffeeldffel Miehl dariiber,
gieft, wenn Ddied fury qeddmpft, fo viel wie ndtig Fleifchbriihe
au und liBt die Guppe 20—25 Minuten Fochen. Dann gibt
man die Suppe durd) ein Sieb und rvithrt jie beim Anvichten
mit Gigeldb und jouerm Nahm ab. Man qibt zur Suppe
gebdhte Wedtfchnitte. Auj die gleiche Weije bereitet man
Peterjilien- und Kerbelfuppe.

8. Neisjuppe.
1—1Y, Liter Fletjchbriibe

4 Gploffel Bruchreis . . . 2 LBfo.
1 Kaffeeldffel Mehl, Salz . 1
3 Pia.

Der Retd wird 3 mal mit Lochendem Waffer gebriibt,
abgefdhiittet, mit Fletfchbrithe aufgefitllt und langjam weid)-
gefocht. !/, Stunbde vor Tijdy) gibt man der Suppe dasd an-
gerithrte Miehl bei und [dft fie noh einmal auffochen. FFitv
Kranfe tretbt man bie Suppe durd) ein Sieb und rvithrt fie
nady Bedbarf mit einem Eigelb ab.

9. Griecajuppe.
1—1Y, Qiter Fleijchbriibe

3 Gploffel Gries . . . . 3 Bfg.
S L
10 g

Der Gries, ein GRloffel fiir die Berfon, wird unter
ftandigem Rithren der Fleijchbrithe beigegeben und 10—15
Minuten gefocht. Man vithrt die Suppe nad) Belieben mit
1 @igelb ab.

Daudfer Datsjuppe.
11, Siter Fletjchbrithe

SHppengulity: o e 2
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12 Fletjichbrithjuppen.

@ine Obertaffe Qudacer Datd wird ', Stunde vor dem
Anrichten der Fleifchbriihe beigegeben.

10. Sagojupype.

Die gleiche Suberveitung wie Griesjuppe.

11. Gievgerjtenjuppe.
1—17, Riter Fleifchbrithe
| MLl e L B e i e
3—4 Egloffel Mebl, etwad Salz )
10 Pfa.

Man macht von dem @i, Meh! und Salz einen feften
Jtubelteig (fiehe Gemiifennubeln) [(GRt diefen abtrodnen und
veibf ihn auf dem Reibeifen. Nachdem die dadurch erhaltene
Elergerfte abgetvoctnet, gibt man fie in bdie fochende Fleijch-
brithe und laBt bdie Suppe ca. 10 Minuten fohen. Man
vichtet die Suppe iiber Schnittlauch an.

e
12. Fladlejupye. L)h.ﬁ
(Pfannentuchenjuppe.) loudh
1—13, Liter Fletfdhbriihe
3—4 Cplofel Mehl 3 Bfg.
Etwas Milch Sy
R 2 SN e e
Sdnitttlaudy, Saly 1
Balmin zum Baden 3 "
17 %fg.

IMan bereitet von 3—4 ERloffel Mehl, etwasd Salz, der Baf
nitigen Mild) und 1 Gi einen diinnen Bfannfudjenteig. Bon AL
diefem badt man gany dimne Planntuchen, weldhe fein nudel= &n.
arflg gefdnitten werden. Man gibt die gejdhnittenen Pfann- Eumy

fuchen mit etwas fein gefdnittenem Schnittlauch in  die
Guppenfdhiiflel und giept die fochende Fleijchbrithe daritber.

") BADIsCHE =
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Fleijchbriihiuppert. 13

e 13. Wedjuppe.

1—11, Qiter Fleifchbrithe
1 Brovehen (troden) . . . 3 Pig.
1 Gi, Galz, Shnittlaudy. . 8

11 %Bfg.
Dad Brotden wird in gans feine Scheibchen gefchnitten,
im Backofen goldgeld gerbjtet. Dann gibt man fjie mit feins
gefchnittenem  Schnittlauc) zujammen in Ddie Guppenichiifiel
und giept die fochende Fleichbrithe daritber. Jtach Belieben
vithet man die Suppe aud) mit Eigelb ab.

14. Rudeljuppe,

1—1Y, Qitter Fleifchbrithe

DG e S BRI U

Yo Bfund Peehl - . . 5

Gtwas Salz, Sdnittlaudy 1,
20 Pfg.

Man macht von 2 Giern, dem ndtigen Mehl und Saly
fdhome feine Guppennubdeln (fiehe Gemiifenubeln). Diefe gibt
man ca. 20—25 Minuten vor Tijd) unter ftandigem NRithren
in die fochende Fletjchbriipe und lapt fie unter ofterem llm-
vithren langfam focgen. Man richtet die Suppe itber Schnitt-
{auch an.

15. Griinfevnjuppe.

1—11),Qiter Fleifchbriihe
55 GRloffel Griintern (gemablen) 5  PBfg.
. - - . 0 'rr "

1, Brotchen T 13,
61, *Bfg.
. Die gemahlenen Grimberne werden iiber Nadht in faltem
o Waffer eingeweicht. Um andern NMovgen mit  Fletjchbrithe
Pon aufgefitlit und unter Bftecem Umurithren und Auffitllen 3—3 1
ot Std. langfam weichgetocht. Nach Belieben gibt man Die
i Suppe durd) ein Sieb und gibt ein Mebhlteiglein bei. Man
e veidit gebdhte Wectchnitten dazu oder in Butter gerditete

Wectmwiirfel.
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i4 Fleticdhbrithiuppen

16. Leberjuppe.

65 Gramm Leber . . . 7 Pfg.

1 —17Y, Riter Fleifchbrithe

1 Gi. a0 RO G

Walinin o el e

Y, Gploffel Mepl, Salz 1
18 "Bm.

Die Leber wird gehdutet und fein qgefchabt oder gemieqt.
3n eimem Topfe [ift man etwasd Palmin beify werben, gibt g
pie Leber su, [dBt fie fury dampfen, gibt Y, CRlbffel Mehl
su, LiBt bdiefes gelb werden, [Bjecht mit Fleifchbrithe ab, fitllt
jo viel al8 notig nad) und (At die Suppe 1 Stunde lang-
fam fochen. Beim Unvichten gibt man die Suppe durdy ein
Sieh und vithrt fie mit einem Gi ab. Man veidht nach Be-
lieben gebdhte TWectfchnitten dazu.

17. RNohe Sarvtoffeliuppe.
(Faljhe Sagofuppe.)

1—11Y, Liter Fleijchbriihe

1 groRe robe Kartoffel 1 Pfa.

Salz, Majoran (Mustat) . 1
2 Big.

Die Kartoffel wird gefchdlt und auf dem Reibeifen in
wavmes Wajfer gefvieben. Dann gibt man fie der fodjenden
gleifchbrithe bei unbd [aBt fie 1—17, Stunde fochen. Nach

Belieben giebt man etwad Majorvan ju.

18. Einlaujjuppe.

0 R AR o e L R 7
1—1 1Y, Riter Fleijchbrithe

o A TG RS )
Salz, Sdnittlaudy . . . 1

91, Pfa.

Dasd Meh! wird mit dem G und dem nidtig enfalten Wafjer
und Galy zu einem diinnfliiffigen Teige angerithrt, den man
unter ftetem RHithren in bdie focdhende Fleifchbrithe laufen (Gt
und '/, —, Stunde fochen laft. Pan ridytet die Suppe nad
Belieben iiber Sechnittlaud) an.

BLB BADISCHE e
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Sletjchbrithjnppen, 15

19. Tomatenjuppe.

B ORaeREL . eSS T SR

11y, Liter Fletjchbriibe

Spect e i

1 Gi e e i

1, Brotchen RelvARa e D a

I Katreelojfel Wbl om0
af; 241, Pfq.

i
il
il

Der Spect wird gans fein gefchnitten ober gewiegt. Jn
etnem Topfe LaBt man ihn Heip mwerden, gibt bdie in Stiice
gefchnittenen Tomaten zu, [dft jie fury ddampfen, gibt fo viel
I wie nitig Fleijhbrithe su und ldft die Suppe 20—30 Mi-
o nuten fochen. Dann treibt man die Suppe durd) ein Steb,
o gibt ein Kaffeeldfiel angerithrtes Meehl bei und [(dft die Suppe
noch einmal gut auffodjen. Dann riihrt man die Suppe mit
einem @i ab und vichtet fie itber gebdphte Wectjchmitten an.
Man fann aucd) Nudeln n der Tomatenbrithe weichfochen
oder aud) Hei3.

20. Gelbritbenjuppe.
e LC R S R SR R L i
[ — 11, Qiter Fleijhbriihe
ein Gtiickdhen Valmin (1, nuBgrof) 1
2 B,

Die Gelbritben werden gepust und in gang fleine Witrfel
gefdhnitten.  Jn einem Topfe ldpt man dad Palmin gut hetp
werden, qibt bdie gewafchenen Gelbritben u, [dpt fie fuvy
bampfen, [B{cht mit Fleijhbriihe ab und fitllt fo viel mwie
‘nbtig nad). Dann (Bt man die Suppe noc) 1, —2 Stunden

fochen.
21. Gewmiijejuppe.

o Gemier oS00 s e e 0
b 1—11, Liter Fleifchbriihe
.ilf: U, nupgro Palmin . . 1
nh Bwiebeln, Saly, Mepl . 1Y, ,
U 121 \Bfg
e
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16 Wajjerjubper.
Dag Gemiije, Gelbritben, Laud), Sellevie, Weikraut,
Wirfing, Kohlvaben, mwerden gepuht und fein nudelartig ges o

ichnitten, ebenfo 1 vobhe Ravtoffel. Jn einem Topfe laHt man et
dbad Palmin beip werden, gibt dad gewajchene Gemiife bei, B
(dpt e8 fury pampfen, fiullt mit Fleijchbrithe auj und l4ft es ol
2 -3 Gtunden fochen. Dann treibt man die Suppe bdurdy e

einen Geiber, giebt 1, ERloffel angevithrted Miehl ber und
[t dbie Suppe nodhymald auffochen. (Siehe Wafjerfuppen.)

22, Siohlvabenjuppe.

Kohlrabeitgimt = dushy 5 ‘Bfa.

1Y, Liter Fleifchbrithe

1. nuBaefi=PBalmin 0 sl
6 g

Die Jubereitung ift die gleihe wie bei Gelbritbenjuppe.

23. Sellevicjuppe.

U, Selleriefopf . . . 5 PBfa.

11, Siter Fleifchbrithe

1, nufgrof Palmin . 1 g
6 ’:l."ﬂfg Lojtete

Kann wie Gelbritbenfuppe zubereitet werden. Undere Art
jiehe bet Wajferfuppen.

Wajjerjuppen.

Hier tonnen Maggi’s Gemiife und Kraftfuppen in Wiirfeln
al8 vorsiiglich empfohlen werden. Exbhaltlich in 54 verjdyiedenen

Sorten.
24, Gerodijtete Griedjuppe.
o T T R SRR LR I SRR T
1 T i R B RS b q
SuppengriieB ol h h w2 i 5
Jo@blofeleCaly o e ri e

11, Liter Wajjer
U, Theeldffel Magai Suppenwiivze 1Y,
12%, PBia.
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