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I. Suppen.

1. Milchsuppe.

Drei Semmeln und ebensoviel Schrotbrot werden
in feine Scheiben geschnitten, 1 EBléffel Honig bei-
gegeben, die dazu zu verwendende Milch nur angewarmt,
iiber das Brot gegossen und sofort aufgetragen.

2. Hafersuppe.

250 Gramm Haferflocken werden mit kaltem Wasser,
einem Stiickchen Butter und wenig Salz aufgesetzt und
eine Stunde lang, bis die Suppe schleimig ist, gekocht.
Nach Belieben kann auch etwas angewédrmte Milch daran
gegossen werden.

3. Haferschleimsuppe.

250 Gramm Haferflocken werden mit kaltem Wasser,
etwas Butter und Salz 1 Stunde lang schleimig gekocht,
durch ein Haarsieb geschlagen, mit Eigelb abgezogen
und mit gerosteten Semmelwiirfelchen zu Tisch gegeben.

4. Griinkernsuppe.

250 Gramm Griinkernschrot werden in kaltem
Wasser mit Salz, einigen kleingeschnittenen gelben Riiben,
Lauch und Petersilie 2—3 Stunden gekocht. Zwiebeln
werden alsdann in Butter schon gelb gerdstet, die Suppe
damit abgeschmelzt und vor dem Anrichten noch mit
einem Eigelb abgezogen.
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5. Reissuppe.

250 Gramm Reis werden gewaschen, mit kaltem
Wasser, Salz, etwas kleingeschnittenem Wurzelzeug auf-
gesetzt und darin weich gekocht, doch so, daB der Reis
noch ganz bleibt. Mit in Butter schén gelb gerdsteten
Zwiebeln wird die Suppe abgeschmelzt und vor dem
Anrichten mit einem Eigelb abgezogen. Mit etwas Schnitt-
lauch bestreut, wird sie dann aufgetragen.

6. Griessuppe.

150 Gramm Gries werden in kochendes Wasser
mit wenig Salz eingeriihrt, feingewiegtes Griines bei-
gefiigt und das Ganze gut eingekocht. Mit in Butter
gelb geristeten Zwiebeln wird die Suppe abgeschmelzt
und vor dem Anrichten mit einem Eigelb abgezogen.

7. Geristete Griessuppe.

150 Gramm Gries werden in Butter und feinge-
schnittenen Zwiebeln schién gelb gerdstet, mit Wasser
aufgegossen, gut durchgekocht und mit einem Eigelb ab-
gezogen, Salz nach Geschmack,

8. Gerstensuppe (Graupchensuppe).

150 Gramm Gerste wischt man und setzt sie mit
kaltem Wasser auf nebst Wurzelwerk, kocht sie langsam
3—4 Stunden. Wenn gewiinscht, kann man !/; Stunde
vor dem Anrichten Tomatenbrei beifiigen.

9. Panadensuppe.

Sechs alte Semmeln werden in feine Scheibchen
geschnitten, in Butter und Zwiebeln schén gelb gerostet,
mit Wasser aufgegossen, Salz, MuskatnuBl und etwas
feingeschnittene Petersilie beigefiigt, alles einige Zeit gut
durchgekocht und vor dem Anrichten mit einem Eigelb
abgezogen,
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10. Gerostete Mehlsuppe mit saurer Sahne.

Man rioste 6—8 Kochloffel voll Mehl in Butter,
oder noch besser im Backofen auf einem Blech ohne
Butter, schon hellgelb, riihre es mit kaltem Wasser an,
gieBe dies in kochendes Salzwasser, fiige eine gut-
gebackene Brotkruste und eine Zwiebel dazu, welche
man beim Anrichten wieder herausnimmt. Koche die
Suppe langsam etwa %/i Stunden; !/i Stunde vor dem
Anrichten kann man etwas saure Sahne beifiigen
(/s Tasse).

11. Einlauisuppe.

Sechs EBléffel voll Mehl werden mit 4 Eier und

etwas Salz glatt verriihrt. Unter bestindigem Riihren
lasse man die Masse tropfenweise in kochendes Wasser
einlaufen, koche einmal auf und schmelze die Suppe
mit in Butter schon gelb gerdsteten Zwiebeln ab. Zum
SchluB gibt man etwas geriebene Muskatnuf und fein-
gewiegten Schnittlauch daran.

12, Eiergerstensuppe.

Man zerrithre vier Eier mit soviel Semmelbréseln
als erstere annehmen, gieBe kochendes Wasser daran,
lasse alles gut aufkochen, schmelze die Suppe mit in
Butter gelb gerdsteten Zwiebeln ab, und gebe sie mit
ein wenig geriebener Muskatnufl, Salz und gewiegtem
Schnittlauch zu Tisch.

13. Geriebene Teigsuppe.

Nimm auf einen Kochloffel voll Mehl ein Ei und
etwas Salz, arbeite dies zu einem festen Teig, reibe ihn
auf dem Reibeisen fein, lasse ihn etwas trocknen und
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streue die Teigkrumen in kochendes Salzwasser hinein.
Lasse einmal aufkochen, schmelze die Suppe mit in
Butter schon gelb gerésteten Zwiebeln ab und gebe sie
mit etwas Muskatnul und Schnittlauch zu Tische,

14. Nudelsuppe.

Quirle einige Eier, gib wenig Salz daran und soviel
Mehl, als man zu einem festen Teig braucht. Diesen
nimmt man auf ein Backbrett und knetet ihn durch,
bis er Blasen wirft, 148t ihn dann zugedeckt !/, Stunde
ruhen. Hierauf rollt man ganz diinne Kuchen aus und
breitet sie zum Trocknen auf ein Tuch. Ehe diese ganz
trocken, d. h. briichig sind, werden sie in lingliche
Rollen zusammengefaltet und in feine Streifchen ge-
schnitten, die man aufschiittelt und noch etwas trocknen
laBt. Man riihre sie alsdann in kochendes Salzwasser
ein, lasse sie gut aufkochen und schmelze die Suppe
mit in Butter gerdsteten Zwiebeln ab und gebe sie mit
etwas Schnittlauch zu Tisch.

15. Endiviensuppe.

Drei bis vier Kopf Endivien werden roh gewiegt,
in Butter mit Zwiebel und Petersilie weich gediinstet.
Bereite eine helle Einbrenne, gib die Endivien hinein,
verrithre das Ganze gut, giee noch etwas Wasser nach
und lasse alles gut autkochen. Vor dem Anrichten gebe
man etwas MuskatnuB dazu, ziehe die Suppe mit Eigelb
ab und gebe sie mit gerosteten Semmelwiirfeln zu Tisch.

16/17. Korbelkrautsuppe. Spinatsuppe.

Die Zubereitung derselben ist die gleiche, wie bei
der Endiviensuppe. Wird auch mit Ei abgezogen und
mit Semmelwiirfelchen, wie oben, serviert. — Man kann
auch Spinat auf dieselbe Weise zur Suppe verwenden.
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18. Spargelsuppe.

Zwei Pfund Suppenspargel werden geschilt, in
Stiickchen geschnitten, gewaschen und in kochendem
Salzwasser weichgekocht. Man bereitet eine Butter-
schwitze, gieBt sie mit Spargelwasser auf, gibt die
Spargelstiickchen hinein und 148t alles gut aufkochen.
Vor dem Anrichten zieht man die Suppe mit Eigelb ab
und serviert sie mit gebdhten Semmelwiirfeln,

19. Blumenkohlsuppe.

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei der Spargelsuppe.

20. Selleriesuppe.

Drei groBere Sellerieknollen nebst Wurzelwerk
(Karotte, Zwiebel und Petersilie)] werden zugeputzt, in
Wiirfel oder Scheiben klein geschnitten, mit kaltem
Wasser aufgesetzt und weich gekocht. Dann schlagt
man die Suppe durch ein Sieb, verdichtet sie mit etwas
in Milch wverrithrtem Mehl, salzt und kocht nochmals
auf. Ein Eigelb kann nach Belieben zuletzt noch daran
gegeben werden.

21. Frische griine Erbsensuppe.

Frische Erbsen gebe man in kochendes Salzwasser
und lasse sie weich werden. Alsdann bereite man eine
helle Schwitze, losche sie ab und gielle sie an die Erbsen,
treibe sie durch ein Sieb, lasse nochmals gut aufkochen
und gebe die Suppe mit gebidhten Semmelwiirfeln zu
Tisch.
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22. Getrocknete griine und gelbe Erbsensuppe.
Ein Kilo Erbsen. — Die Zubereitung ist dieselbe

wie bei der frischen Erbsensuppe, nur miissen die Erbsen
in kaltem Wasser zugesetzt, noch besser tagszuvor ein-
geweicht werden.

23. Linsensuppe.

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei der Erbsensuppe.

24. Linsensuppe anderer Art.

500 Gramm Linsen, 250 Gramm Gerste (Graupen),
eine Mohre, eine Sellerieknolle, eine Zwiebel, eine
Tomate, Petersilie, wenig Salz.

Méhre, Sellerieknolle, Zwiebel und Petersilie werden
klein geschnitten und in Butter etwas gediinstet, hernach
mit den Linsen, der Gerste und dem nétigen Wasser
aufgesetzt, 3—4 Stunden auf ziemlich schwachem Feuer
gekocht und gut zugedeckt. 1/3—3/; Stunden vor dem
Anrichten wird die Tomate beigefiigt, das Ganze nach
einiger Zeit durch ein Sieb geschlagen, nochmals gut
aufgekocht und aufgetragen.

25, Omelettensuppe.

Drei Kochloffel voll Mehl, wvier Eier, Salz und
Milch werden zu einem fliissisen Teig verarbeitet.
Daraus werden diinne Omeletten gebacken, bis sie auf
beiden Seiten schén gelb sind; hernach falte man sie
zusammen und schneide sie in feine Nudeln. Von ver-
schiedenem Wurzelzeug und Griinem koche man eine
Bouillon (siche vegetarische Bouillon, Rezept 34),
gebe ein Stiickchen Butter und ein wenig Muskatnull
dazu, gieBe die Briihe kochend iiber die Omelettnudeln
und bringe die Suppe mit etwas Schnittlauch zu Tisch.
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26. Kartotfelsuppe.

12—15 Kartoffeln, 2—3 gelbe Riiben, eine Zwiebel,
Petersilie, Porree, ein Stiickchen von einem Sellerie-
knollen, 100 Gramm Butter, zwei Kochléffel voll Mehl, Salz.

Die Kartoffeln werden roh geschilt, in Stiicke
geschnitten und mit dem Wurzelwerk in Salzwasser
weich gekocht. Das Mehl 143t man in Butter etwas
schwitzen, 16scht mit kaltem Wasser ab, gie(t dies an
die Kartoffeln, verriihrt alles gut, schligt die Suppe
durch ein Sieb, schmelzt sie mit in Butter gerdsteten
Zwiebeln, kocht nochmals auf und gibt die Suppe mit
gerosteten Semmelwiirfeln zu Tisch.

27. Tomatensuppe.

11y Pfund Tomaten, '/y Pfund Reis.

Die Tomaten werden in Wasser verkocht, dann
passiert; von einem Kochléifel Mehl und einem Stiickchen
Butter macht man eine helle Einbrenne, giet mit den
Tomaten auf, gibt feingewiegte, in Butter gediinstete
Petersilie und Zwiebel daran, und laBt sie gut kochen.
Der Reis wird extra in Wasser, etwas Salz und
Butter gediinstet, daBB er ganz bleibt, man schiittet ihn
an die Tomaten, gibt noch etwas vegetarische Bouillon,
etwas Zitronensaft und sauren Rahm dazu. Vor dem
Anrichten wird die Suppe mit Eigelb frikassiert.

28. Biskuit-Suppe.

1/, Plund Butter wird schaumig geriihrt, nach und
nach 5—6 Eigelb darunter gegeben, eine Prise Salz
und Zucker, der steifgeschlagene Schnee und zugleich
125 gr Mehl hineingeriihrt, auf ein mit Butter bestrichenes
Blech gegeben, im Rohr schén gelb gebacken, dann zum
Erkalten gestellt, in verschobene Vierecke geschnitten
und mit vegetarischer Bouillon serviert.




29. Griesnockerlsuppe.
1/ Ptund Butter, 1 Plund Gries, 8 Eier, Salz,

etwas Petersilie.

Die Butter wird schaumig geriihrt, nach und nach
! 1 Ei und 1 Lotfel grober Gries und die feingehackte
Petersilie damit vermischt, mit dem Loffel lingliche Klo8-
chen in die kochende Suppe gegeben und 10 Minuten
gekocht.

30. Mutschelmehl-Suppe.

Man verriihrt 3—4 EBl6ifel Mutschelmehl mit 3 Eiern
und etwas Wasser, bis die Masse fliissig ist, 146t sie in
die siedende vegetarische Bouillon einlaufen, einen Wall
aufkochen und die Suppe ist fertig.

31. Mutschelmehl- oder SchwammkléBchen-Suppe.

Von 3 Eiern, 3 starken EBloffeln Mutschelmehl,
etwas Salz und feingewiegter Petersilie rithrt man ein
Teigchen an, 1d6t es einige Minuten stehen, formt be-
liebige Klofichen mit dem Léffel und gibt sie in die
kochende vegetarische Bouillon. Sie miissen oben
schwimmen und 10 Minuten kochen.

32. Franzosische Suppe.

Man nimmt dazu einige Karotten oder gelbe Riiben,
eine Sellerie, eine Zwiebel, eine Kohlrabi, 1/, Kohlkopf,
schneidet alles in feine halbfingerlange Streifen und
ddmpft es in 60 gr Butter !/, Stunde lang, gieBt 2 Liter
vegetarische Bouillon daran und kocht es 1 Stunde,
hierauf gibt man kleine Roschen von Blumenkohl, fein-
geschnittene Kartoffeln, Bohnen, Spargel, griine Erbsen
hinein, was eben die Jahreszeit bietet und 148t dieses
weich kochen; Kl6Bchen oder in Butter gerstete Semmel-
wiirfel werden dazu gegeben. Etwas Tomate gibt Farbe
und Wohlgeschmack.
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33. Pilzsuppe.

Von verschiedenem Griinzeug wird eine Kraftbriihe
gekocht. Die Champignons werden in Butter und
Petersiliec mit etwas Zwiebel gediinstet und mit der
Kraftbriihe aufgegossen. Mit wenig Buttereinbrenne
wird die Suppe verdickt und zuletzt saurer Rahm und
Eigelb beigefiigt.

Das Gemiise wird ebenso bereitet, nur etwas dicker
gekocht und mit Zitronensaft gesauert.

34. Vegetarische Bouillon.

Eine groBe Zwiebel, eine Handvoll Petersilie, eine
Stange Lauch, etwas Sellerie, eine kleine Rose Blumen-
kohl, einen groBen oder zwei kleine Champignons, vier
Karotten. Das ganze wird gut gewaschen, klein ge-
schnitten, und in einem Stiick Butter schén dunkel ge-
rostet. Dann aufgegossen und schon langsam ldngere
Zeit aufgekocht.

35, Krdutersuppe.

Alle zur Verfiigung stehenden jungen Gemiise
kénnen hierzu verwendet werden; Karotten, Sellerie,
Bohnen, Erbsen, Riiben, Spinat, Mangold, Lauch,
Sauerampfer, Salatgemiise, Blumenkohl, Petersilie, nebst
einer Tomate und einer Zwiebel. Die Kohlarten eignen
sich weniger dazu, und nehme man davon nur wenig
Griinkohl und dergleichen, da sie der Suppe einen un-
angenehmen, siillichen Geschmack geben. Alles wird
mit kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt, die Gemiise,
die am lingsten Kochzeit bediirfen, zuerst, die andern
spiter beigegeben, nebst einem kleinen Zusatz von Reis
oder Gerste und etwas Salz. Die Gemiise miissen zu
dieser Suppe fein zerhackt werden. Will man nur Bouillon,
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so treibe man die Suppe durch ein Sieb. Kochzeit
3—4 Stunden. Etwas geristete Zwiebel zuletzt daran
gegeben, erhdht den Wohlgeschmack, macht die Suppe
aber schwerer verdaulich.

Die Bouillon dient als Briihe zu Omelettesuppe,
Kl6Besuppe etc.

II. Gemiise.

a) Schotengemiise.

1. a) Griine Bohnen.

Fiinf Pfund griine Bohnen, 50 Gramm Butter, zwei
Kochléffel Mehl, etwas Salz und Petersilie.

Die Bohnen werden abgezogen, der Quere nach
ein bis zweimal durchgebrochen, gewaschen und in
kochendem Salzwasser weich gekocht. Von Butter und
Mehl bereite man eine helle Einbrenne, gieBe mit Bohnen-
wasser auf, verriihre fein, gebe die Bohnen hinzu, etwas
feingewiegte Petersilie, und lasse alles noch eine gute
halbe Stunde aufkochen.

Die Zubereitung der Wachsbohnen ist dieselbe.

1. b) Griine Bohnen auf andere Art.

Griine oder Wachsbohnen kénnen auch nur in
Butter mit etwas Salz und feingewiegter Petersilie ge-
diinstet werden. Wenn sie weich sind, bestiube man
sie mit ein wenig Mehl, gieBe etwas Wasser dazu und
lasse alles eine halbe Stunde diinsten.

BLB LANDESBIBLIOTHEK




	Seite 50
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59

