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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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Wajjerjubpen. i

Der Gried wird tn dem HeiBen Palmin hellgelb gerditet

fe und das feingefchnittene Suppengriin mit durchgeddmpft; damn
L gieft man dad nbtige Wajjer hingu, gibt Saly und mwenig
.[‘“; Pieffer hingu, quirlt die Suppe gut durc) und ldgt fie ',
-t Stunde fodjen. Beim Anvidhten die Suppe mit Maggi ab-
-“"15 gefchmectt, gibt derjelben einen frdftigen Gejdymad.

i

25, Gebrannte Mehljuppe.

5 grofe Ghloffel Mebl . . . . . 3 Pjg.
[EERIa el Balinin e S o 26 i

11, Qiter Wafjer

1 Egloffel Salz und 1 Prife Pfeffer Y/,
ol il eSSl b 2
12/, *Big.

Das Palmin (Gt man gqut heip werden, vojtet darin
bag Mebl bellbvaun, giet dad fodjenve Waffer hinzu, wiivst
mit Salz und Pfeffer und (Gt die Suppe unter OHjterem
Umrithren ¥/, Stunbde fodhen. Die Suppe wird iiber ge-
viftete TWeif- oder Schwarzbrotichnitten angevidytet.

Ut
26. Neisjuppe.
4 Gploffel Reis (Brudpreis) . . . 2 Bfg.
i, GRlBffel Palmin . S :
foln CTE T (Dhn i A S A LR R e 5
i 1 fl. Gploffel Saly, 1 Prife Pieffer '
1 Liter Wafjer
1, Theelvffel Magai’s Suppemwiivze 1Y,
8%, %ig.
Das Suppengritn wird geput, gewajden und w tleine
Stiicte gefchnitten und in heifem Fett duntelgelb gefchmwint,
pann mit Salzwaffer ', Stunde gefodht. Jtun gibt man in
biefe Brithe den gut gewajdhenen und zweimal blandierten
Reid und [dft ihn weid) fochen. BVeim Unvichten gibt man
Maggi’s Suppenmwiivze hinzu.
e

") BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK =
Baden Whirttemberg



BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Wafiferiuppen.

29. $afergrithinppe.

5 L};[une Hafexgriife . Ll L LGB g,
11 _3 Eplojfel {ucfu : VSN A e
11, Ghlofrel fleine Rojinen . 2 5
I Gtitctchen N%lmmet 1 T'hwlnneE emig 1 =

11, Liter Wafjer
91, Bfa.

pber:

b (SBlofrel: Dayergrithe o0 i L Ob s BTas
Stitcfehen Butter o0 0 F N LR o

1
1 tleiner ERloffel Salz, ', Theeldffel Maggi 2 X
I 1/

, Qiter Waffer
11 Bia.

Die Hafergrithe wird mit faltem Wajjer aufgefest und
2—3 Gtunven auf der Seite des Herdes langjam gefodht.
Dann gibt man fie durc) ein Sieb und ldpt fie mit
ven iibrigen Jutaten nocd) emmmal aujfochen. Bor bem Un-
vichten Erdftige man mit Magqi’s Suppenviivze.

28. Brotjuppe.

Sdymarzbrot !
U, Eploffel Palmin
I Theeldffel Klimmel l

1 fletner EBloffel Salzy | 1
1 Omlebel ‘

11, Liter MWaffer

Byind “q

9 Pfg.

Die von Jeit zu Jeit in jedem Hausdhalte angejammelten
Brotrejte werden am Wbend vor dem Gebraud) mit faltem
Bajjer eingerweicht. Am andeven Tage mit dem Einweid)-
wafjjer 1 Stunde gefodht, dann durd) ein Sieb gegeben. Jtun
fhwist man in heiem Palmin eine Bmiebel, fitllt mit dex
Suppe auf und wiivat mit Salz und Pfejfer.
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LWajjerjuppen. 19

29. 3ww£'c[nwpc

Bmwiebeln . . R .23 PEg.
1 Elo7Tel ‘Balmm e e e TS £
2 Eploffel Mehl . . 2 =
1 fleiner CERldffel Bala, mtlntamu% sy,
D eotte s o s WIS 5
1Y, Riter Wajfer
g hcslntielcaagai s R e
15, Bfg.

Sn dem beifen Palmin vojtet man das JReI{ hellgelb,
odampft darin die feingefdhnittenen Jwiebeln, fiilt mtr Waffer
auf, gibt Salz und Pfeffer su und [GBt die Suppe fodhen.
Bor bem Anvichten jdymedt man die Suppe mit Maggi ab
und vichtet fiber dasd in Scheibchen gefchnittene Brodtchen an.

»

[l

30. Mehiuppe.

" 3 Gploffel Mepl . . . 3  Bfa.

An: 25 Gramm Butter . . 6 2
6 ) S G e
1 fleiner Lﬁinﬁel \‘:JO.I(’, IR

11, Liter Waffer

151 Pig.

Das Mehl vithrt man mit etwad faltem Waffer gan
glatt, giept unter fortwdhrendem Rithren dasd fnd)?nb? Wajfer
bingu, gibt Sals und Buiter davan und [Et die Suppe 10
Minuten fochen. Beim Anrichten wird die Suppe mit einem
i abgegogen.

31. Sellerviejuppe.

Leqopf. @ellevtes o v o0 10 skl
L GRlofel Palavin. 7 L0 Sdbs 8 06 i
R 3 GRloffel Mepl . . g
'L1Lh 1 1. Bwiebel, 1 £ GHlbffel Sal gfi

1Y, Liter Wajjer

19, Bio.

Der Sellevie wird gejchalt, gewafchen und in Stitcfe ge-
1d)mtten und in fochendem Salzwaffer 1!/, Stunde qefod)t
dann Hevaudgenommen- und durc) das Sieb gageben S bem

o

BLB BADISCHE o

LANDESBIBLIOTHEK Baden? Whrt:cmbeng



20 Wafferfuppen.

fheigen Palmin rdftet man dad Mehl und die Jmwiebel gelb,
qibt den durchgefviebenen Sellerie hingu und fiillt allmdhlich
mit dem beifjen Selleviewaffer auf und lagt die Suppe nody
10 Mnuten fochen.

32. Gientiifejuppe.

Gemiife . . RN N E

1 Ehloffel ‘]Suimm S S A 3
1 GRlbffel Salz, 1 Prife Lunm : e biteit
- heelbiel Magat i o 0w i

1

1Y, Citer Waffer

179/, ‘Pia.
Vevfchiedened Gemiife, jowie die Jabreszeit es Dbietet,

fchneidet man in Streifen ovev Bldttchen, ddmpft dasfelbe in

hei'{aemf&ilumt‘unb fitllt mit Wafjer auf, gibt Salz u und

focht die Gemiife weich; doch dilixfen diefelben nicht zerfallen.

Beim AUnvichten wiivzt man mit Maggt’da Suppenviirze.

ins

sesBA T

:

A

33. Tomatenjuppe. dngen

Tomaten . . S L R “I":IP]L
_L &gl nnel Neis [Blll{‘l]l?l%] B S & ;_‘.Wl
s EBloffel Palmin « . . . . 3 ¢ 1;::‘:_
Bl

1 fleine Smiebel
1 tl, GRldffel Salz, 1 Prije ‘BTEﬁPl L
1, heelont‘ Magat . . RV
1Y, Qiter Waifer

17 | Bfg.

Sn dem beigen Palmin jdhwit man eine Jwiebel und
die in Bierteln gefchnittenen Tomaten ungefdhr 10 Minuten,
bann wird mit fodjendem LWaffer m:memﬂt und die Suppe
1, Stunde gefocdht. un fheld]t man fie dburd) ein Sieb und
gibt den qut gemafchenen und gebrithten Heid hingu und (At

beme[ben n der Cuppe weich merden. Beim Ancichten izt !
man mit Magai’s Suppenmwiirze. einem
065 §
oo
lith
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34. Gevojtete Wedijuppe.
SIS et O Ao S EHe D B L LR e
i, Ehloffel Palmin o . 08 i
1 . Gploffel Salz, | Prife Pfeffer Y/,
11, RLiter Wafjer
e A TS Ty A i R R (R
149, Bfa.
Frocfene Britchen ober Wede werden gerieben und zu-
beveitet wie gerditete Griedfuppe.

35. Griimfernjuppe.

EN e R e s L b
1, @Rloffel Valmin . . 3
i Zheeldffel Magat. . LY,

11, Liter Waffer

1 fletner EBloffel Salz . !

feiak
75..‘""4. \BTQ

Die Grviinferne werden iiber Madyt in faltem Wajjer
eingemweicht. Am andern Morgen mit faltem Waffer und
einem GStiictchen Palmin aufgefesit und langfam fochen laffen.
Dann durd) etn Sieb getrieben, wenn nditg mit LWajfer ver-
ditnnt und dann gefalzen. BVor dem Anvichten mit Magai’s
Suppenviivze abgefchmectt.

36. Geritejuppe.

Cploffel Gerjite . . . . 3  Pia.

Eploffel Palmin . . . 3 i

, Liter Waffer

I ElBmec AERIGTreIN Calp i o

Musfatnup und Schnittlanch 1 =

1 GRlbffel Mehl A -
8/, Big.

Die Gerite wird ungewajchen mit faltem Wajfer und
einem Gtiicichen Butter aufgefest und langjam auf der Seite
Ded Herded unter dftevem Mmrithren weid) gefodht. '/, Stunde
vor dem Unrichten gibt man ein fleines Miehlteiglein davan
und richtet die Suppe mit Mustatnuf und Schnittlaud) an.

2
1

o
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Wafjerjuppen.

Fiiv Kranfe treibt man die Suppe durd) und zieht jie mit
Eigelb ab.

37. Gelbritbenjubpe.

G)e{blubel s AT SN L
(ij Bffel ]m[mm Ay
ERloffel Mebl . . . 1 i

l fleiner Cglifiel Salz . !/,

1, Theeldffel Maggt . 1Y,

LY, Liter Waffer
98/, %fﬂ-

Die Gelbriiben werden gepust und gewaichen, dann auf
dem Retbeifen gerieben. AZdann diinftet man in dem Palmin
einen Loffel Wiehl bellgelb, gibt die geriebenen Gelbriiben u,
fitllt hetped Waffer auf, wiivzt mit Salz und [dft fie 10—156
Minuten Lochen. BVeim Anvidhten wird fie mit Magai ab=
gefchmectt,

38. KQartoffeljuppe mit Weibrot,

KQartoffeln . . I
()eI[nube ﬂ;etelrt[me und L,ellenemuue[ s =
A R S b e R e .
i (,E;Inﬁe[ Sﬁcb[ R R e e s R i
Rabm . . R R B e [
1 Buotchen . . . 3 =

1 fletner EGRloTTel @as umd etwas EJJEuftat R
11/, ter Waffer

194, Big.

Die Gelbritbe, Peterfilie und Selleriewurzel werden gut
gewajchen und mit den Kartoffeln in Salzwajjer weid) qefod)t
St alles weich, dann treibt man e8 burd) ein Sieb. Jn-
swifdhen (Gt man das Palmin heif werben, vijtet darin das
Mebhl nebft den feingemwiegten Peterfilien und Selleriebldttchen,
[Bfcht mit ber burchgetriebenen Suppe ab und lagt alles nod
einmal auffocdjen.  Wiivgt mit etwad Mustat, rithrt den
Rahm davan und ridtet die Suppe iiber dasd in Wiirfeln ge-
jehnittene LWeiBbrot an.

=) =
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Jtinbdfleijch. 23

39. Sarvtofjeljuppe.

RKartoffeln 6 Pfa.
Guppengriines . : 4 8
L enlnlBaimin - SR AT S i
1 Gploffel Peehl . . 1 .

1 fletner GHloffel Salz und 1 Prife Pieffer /5,
141/, *Bfg.

Die Kartoffeln werden mit dem Suppengriin in Salje
waffer meichgetocht, dann durd ein Sieb getrieben. Jtun madyt
man eine Ginbrenne, [Bicht mit der Suppe ab und (Bt diejelbe
nodhmals gut auffochen.

”I 40. Suafer Dats-Kartoffeljubpe.
" Saptoffeln i o et a6 g,
Laud)y und Peterjilien . . . 2 2
0 17, Ggloffel Palmin . . . 3 i
1 Taffe Qudfer Oatd . . . 6 3
e sheel il TRy S e s Sl L

18!/, Bfg.

Gine feingejchnittene Swiebel wird in Palmin jchn gelb
gerbftet, dann qibt man die in fleine LWiirfel gejchnittenen
Rartoffeln, etwas feingehactte Peterfilie und Laud) hinein, [dpt
alled gut abrodjten, qibt 1 gehdufte Taffe Qudter Oatd hingu,
falst und gibt dann nac) Bedvarf Wafjer zu und [agt e3
'/, Gtunde gut durchfochen bi8 alles genfigend weid) ift. Bor
dem nrichten witzt man nod) mit Waggi's Wiivze.

Rindileifd).
41. Das Fleijd.

Senn wir auch ugeben, daf dem Werte bes Fleijhes
vielfad) eine zu hohe Vedeutung beigemejjen wird, fo diirfen

Db it ¢8 immerhin ald eined der wertvolljten MNahrungdmittel
o, bezeichnen, mwelches jedoc) viel Aufmertjamteit bedarf, foll es
o nichts von feinen wertvollen Bejtandteilen einbiigen. Die
Y hauptiichlichjten Nabhrftoffe des Fleifches find: Eimweip, Fett,
0 Galze, Leim, Jucfer und Sguven. Stavfemehl fehlt ihm

gimlich, weshalb wir dasdjelbe durc) Jugabe von Kartoffeln
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