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Rifien wird feft davanf gedriickt und der Dectel gejd)loffen.
Rifte follte nicht mefr gedfjnet twerden, bid die Speifen Davaud
genommen toerDent, Deshalb muf alles, wa3 darin Dbereitet wird,
augleid) eingefeht werben. Da aber eine Speife, Ddie linger in
der Rifte bleibt, ald fiiv ihr Gartverden notwendig ift, weder an
Ausjehen noc) an WohlgejdhymacE verliert, jo fann man gut
mehrere Gevichte mit verfdhiedener HBubereitungdzeit einjtellen.
Wird eine Speife vor dem Anvichten durchgetvieben, fo nuf man
ben Topf etwas friiber jchnell Herandnehmen und die Speife dann
auf dem Feuer fertig machen. Teiglein oder Wehljdhmigen tunen
jchon vor dem Ginfepen in die SKochfijfte beigegeben werden, teil
in berfelben die ©peife nicht mebhr anbrennt.

Statt Holzwolle fann man jum Stopfen der RKifte aud) Heu
nehmen, mur mufy Ddagjelbe Haufiger ernemert werden, da ed in
gefchlofjenem Naum leicht cinen unangenehmen Geruc) befomm.

Sod-Rezepte.

I. Suppen.

1. Nahmjuppe.

Fiir 2 Perjonen:

L e e e R RS e L PR e S
101 Mileh (jehmad)ie i b v R 0,04
1fs s SRIb{Tels GOlgs SRR ok S0l =
1l; Brothen ober Brot . . . . . 002 ,
3—4 GRloffel jauver Rafm. . . . 005 ,

0,11 #

Dag Brithen oder Brot witd in feine Scheiben gejdnitten,
pem fochenden Wafjer mit Salz und Mild) zugegeben und auf
gefocgt.  Beim Anvichten wird der Rahm in die Suppenidyitjjel
gegeben und die Suppe unter ftetem NRiihren langjam nachgefitllt.
Kodhzeit: /s Stunde.
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2. Wajjergriepjuppe.
Fiiv 2 Perfonen :

Sl a e R SR R

S AR GHE o s e e

40 g Griep (3 Cplffe) . . . . . 0,02 ,

1“Stidden Butter: 0ol FraSTRE =S 0I05 =

T FE il it G R R SO i £
0,11 #

Der Grieg wird langjam unter ftetem Rithren in das fochende
Salzwafier eingeftrent und mit der Butter /s Stunde gefocht.
Beim Unrichten wird da3 Gi in der Suppenidhiijjel qut ver-
fleppert und die Suppe unter jtetem Riihren langjam nachgefiillt.

Kochzeit: 12 Stunve.

3. Gerijtete Grickiuppe.
oiir 2 PBerfonen:

40 g Grief (3 Cloffel) . . . . . 0,02 4
1 Chloffel Tett . . . S0 04

11 Waijer, Y= Chlbffel Saly . . . —
0,06 %

Der Oriep twird in heifem Fett Hellbraun gerdjtet und mit
faltem 2Wajjer abgeltjdt. Sobann wird die Suppe mit Heifem
Wafjer aufgefiillt, gejalzen und muf etwa °/s Stunden fodhen.

Bubereitungszeit: 1—5/s Stunden.

4. Hajergriijuppe.

&iiv 2 Perfornen :

40 esnafergpithe st ER e RS 0102 54

15 ShidchensButterie i ne w0106

11 Wajjer, */o CRlbffel Saly . . . —

1 GRlbffel faurer Rahm (Y G) . . 0,08 ,
0,11 4

Die Dafergrithe wird in bie Heife Butter gegeben, Lellgelb
gerdftet und mit faltem Wafjer abgeldjcht. Sodann fiillt man
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die Suppe mit DHeifem Wafier auf, jafst fie, LGt fie etwa eine
Stunde fochen und richtet fie mit jaurem Rabhm oder Ei an.
Bubereitungdseit: */+ Stunden.

5. Gebrannte Wehljuppe.

Sitr 2 Perfonen:

1 ERIBTeLckefls (- SRR SRS 0,04 #
3 Ghlofel Depl . . . . . . - 002,
1, Bwiebeldpen, Brot . . . . . . 0,01 ,

11 Waffer, Y2 CRlbffel Saly . . . —
0,07 #

Dag Mehl tird in Deifem Fett Hellbraun gexdjtet, bie fein
gejdynittene Btviebel augegeben, mit faltem LWafjer abgeldjcht und
glatt gerithrt. Nun filllt man bie Suppe mit Heiffem Wafjer auj,
gibt Salz und in feine Scheiben gefchnittened Brot zu und (aft fie
noch) Y= Stunde fochen.

Bubeveitungdzeit: 1 Stunbde.

6. KRartoffeljupbe.
it 2 Perfonen:

3|, & Rartoffetn. . . . . . . . 003 4
Suppengriind: Laud), Sellerie, Gelb-
tiibe, Bitebell . ..o o i 0,03 ,
JCGERIDTEL ettt o RN LT 0,04 ,
11 Wajjer, Y= Glofiel Saly . . . —
1 Gplbffel faurer Rahm . . . . . 003
0,13 #

Die Kartoffeln werben gemwajdhen, gejdilt, in Wiirfel ge-
fdhnitten und in falted Wafjer gelegt. Dag gepupte, gewajdene
und flein gefchnittene Suppengriing wird in heifem Fett ge=
pimpft. Sobann gibt man die Kavtoffeln mit Salz und tenig
faltem Waffer su, fodt fie weid) und treibt fie durd) ein Sieb
ober zerdriicft fie im Topf wtit dem Qartoffeldriicfer. Nun fiillt
man bie Suppe mit Heiffem Wafjer auf, [Eft fie nodhmals Fodjen
und richtet fie mit jaurem NRahm an.

Bubereitungdzeit: 1—17: Stunben.
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7. Bohuenjuppe.

&iiv 2 Perfonen:

Yo B teife Bohnen . . . . . . 004 4

B er o R e T X Sentee b i e

1 fhwader Chlofel Fett . . . . 0,04 ,

1 Chloffel Mehl, /= Chloffel Salz . 0,01
0,09 %

Die am Abend zuvor verlefenen, gewajdenen und in eides
Waffer eingeweichten Bohnen werden Derauggemwajdhen und mit
faltem, weichem Wafjer aufgejtellt. Wenn bdad Waffer beifs ijt,
wird e3 abgegofien, frifches heies Wafjer nadhgefitllt und die
Bohnen davin tweidhgefocit.  Hievauf werden fie ourdygetrieben.
Godann beveitet man von Fett und Mehl eine Belle Mehlichwise,
gibt die burdigetriebenen Bohnen Binein, fiillt die ©uppe mit
beifem Wafjer auf, falzt fie und [Gft fie nohmals auffochen.

Bubereitungszeit: 2'/3—3 Stunben.

8. Grbjenjuppe.

Fiir 2 Perfonen

Hat R Crblene S S S R e O 06 e

DI R L e S (A Eon e T

1 jdwadjer CRIGfel Fett . . . . 0,04 ,

1 SRIbffel Meehl, /2 CRlifHel (S5 [ R (0 ()]

'[o Bibtden, 1 Stii Butter . . . 0,04 7
0,15 %

Die am UAbend zuvor gewafdenen und in weiches LWaffer
eingetweichten Crbfen twerben mit dem Cinmweidyiwafjer aufgefest
und langfam weichgefocht. Bon Fett und Mehl bereitet man
eine gelbe Mehlichivite, qibt diefe ju den Grbjen umd treibt fie
alsdann burd). Nun fiillt man die Guppe mit heifem Wafjer
auf, falzt fie und IGft fie noch furge Beit focdjen. Man famn
Diergu fleine Weckwiirfeldhen in etivas Butter Dellgelb vojten und
iiber Die angerichtete Suppe geben.

Bubereitungszeit: 2—21/, Stunden.

|
J

BadenWiirttemberg



9. Qinfenjuppe mit Wiicftden.

Fiir 2 Perfonen:

Lt q-QijenSa e e TlE s L S E R0 087
DIY] nHtl S P AL R E T iR et —
1l GRbTTel Fett . . . o
1 Ghlofel Mehl, 1 Lb[n ;[ Lnlq,
fa Bwiebelden b DAt e DN D) LS.
/o CRldffel Salj T e
2tenermliciihen i s e e 0
0,27 4

Die am Abend zuvor verfefenen und in weidhed Wafjer ein-
getweichten Linfen twerden heraud gewajchen und mit faltem, rweichem
Wafjer aufgeftellt. LWeun dasd Waijer heif ift, wirtd es ana}dmttt‘
und frifched beifes Wafjer nachgefitllt. Darin werden die Linfen
weich gefodht und bann gefalzen. Bon Fett und Meehl beveitet
man eine dbunfle Mehljchvige, gibt das fein gefchnittene Swiebelden
au, [ofcht mit etwad faltem Waffer ab und riihrt diefe Einbrenmne
unter die Suppe, die man nod) ettwa 10 Winuten focdhen [kt
5 Minuten vor dem Anvichten gibt man die in Scheiben gejchnittenen
Wiirjtchen und etwaz Cfjig au.

Bubereitungdzeit: 2'[»—3 Stunbden.

10. Gerftenjuppe.

it 2 Perjonen :

40 g Gerjte (2 CRIBfel) . . . . 0,02 4
g Taffe falted Waffer . . . . . —
1 Gtiiciyen Butter . . . S () DA
1 1 Wurzel- oder Knocher bu[lw e ()=
2—3 Chloffel Mild) (ober Wajfer),
18 Rafjeelk=Sten e S e e 010
0,15

Die gewafhene Gerfte wird mit twenig faltem Wajfer und
etivad Vutter aufgeftellt und langfam mweid) gefodht. Nad) und
nad) fiillt man die Suppe mit Wurzel- oder Kuochenbriihe auf

Spedit, Kodbiidlein. Sildd. Ausgabe. 3
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und gibt eine Biertelftunde bor dem Unvichten ein ditnned Teiglein
pon Mehl und DViild) ober Wafjer zu.

Bubereitungdseit: 1'/—2 Stunben.

11. ©agojuppe.

itr 2 Perfonen:

30 g Gago (2 Cploffet) . . . . 0,02 4
o 1 ®nodhen- oder Wurgelbrithe . . 0,08 ,
D e e v e v s O () g8
1R GREfanrer Mahut vt e 0038

0,17 #

Man rithrt den Sago in die fochende Knodhen- oder Wurzel-
briife ein und [aBt 1hn ettva 20 Winuten fochen. Beim Anvichten
viigrt man die Suppe mit i und Rahm ab.

Bubereitungszeit: /2 Stunbde.

12. MNeisjuppe.

iir 2 TPerfonen:

10 o Reis (2 CRGFD) . . . . . 0,02 4
mi;u»ﬁ LWa Hu SR e e L S e

1 Stiiddyen Butter . . . 004 Lk
3y 1 &nodjen- ober l“lne,vlinuflv e Ol

0,14 .#

Der Neid wird gewafdhen und weimal mit focdhendern LWajjer
gebriitht; fodann ftellt man iGn mit wenig HeiRem Waffer und
etiad Butter bei und [kt ihn langjam weid) focdhen. Nacd) unbd-
nach filllt man die Suppe mit Knochen- oder Wurzelbrithe auf.

Bubereitungszeit: 1 Stunbe.

13. MNudeljuppe.

Fiir 2 Perfonen:
Sl seleilchbrithedtgiiiim SoN St i
RNubdeln (Siehe Ne. 87) . . . . . 0,08 %
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Die Nudeln twerden i die Fodhende Fleijchbriihe eingeleqt
md ettwa 10 WMinuten gefocht.
Bubereitunggzeit (mit Nubeln): 21/,—3 Stunden.

14. Gemiijejuppe.

&itr 2 Perjonen:

XSS seiffrant. oo S 0.3 4
Laud), Sellevie, Gelbritben . . . . 0,04 ,
Grbfen (Blumenfohl), 1 Karvtoffel . . 0,04 ,
1 EHITel ettt e e e e () D e
o e, 1 1 Wafjer, 1/ CHlL Salz . 0,02 ,

0,17 %
Das Gemiife wird gepubt, gewajdhen, in feine Streifdhen
gelnitten und in Heiffem Fett fuvze Beit gediinftet. ABdann Fiillt
man die Suppe mit warmem Wafjer anf, jalzt fie und [aFt fie
weid) focden. Der in Heine Stiicdyen gerteilte Blumentohl und die
in Wiirfel gefchnittene Kartoffel werden erft 20 Minuten vor dem
Anrid)ten zugegeben. MDian fann die Suppe mit gebihten Wect-
fchnitten zu Tijch geben.
Hubereitungazeit: 1'/6—2 Stunden.

15. Wurzelbriihe.
IS RIBFelaiket iR SiiniT S Sl = & st St () () S
1 &tiick Leber oder Wil . . . . 0,05
Suppengriind: Lauch, Sellerie, Bmiebel,
Gelbriibe, Peterfilte, Weiffrautbldtter 0,04
2 1 Waffer, 1 Chldffel Saly . . . —
U,LS S
Das gepubte und gerfchnittene Griing, fotwie bdie in feine
Streifdhen gejchnittene Leber ober Milz werden in Leifem et
geddmpft. Alsdann fiillt man mit warmem Wajjer auf, gibt
©aly zu und [(dft die Vrithe lange foden. Die durdhgefeihte
Brithe fann fiiv Suppen, Gemiife, Beigiifje uftw. verwendet
fnerden.
Bubereitungdzeit: 2—3 Stunbden.
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16. Suodhenbriife.
e B Sriodenis rma i al me e 06 (80
Suppengriing s 0,04
2 1 Wafjer, 1 CRlbffel Saly . . . —
0,14 %

Die zerFleinerten, getvajchenen fnochen twerden mit faltem
Waffer aufgeftellt und langjam jum Kocden gebradht. Das gepubte,
getwajdhene Griind toird der warmen, bad Salz erft der fodhenden
Briihe zugegeben. Sie mup lange Heit fochen und fann ftait
Sleijchbriife vertvenbdet tverden.

Sodyeit: 2—3 Stunben.

H. Fletjdhipeijen.
17. Rindfleifd).

Fitr 2 Perfonen:

L fan B Rt el i oo™l i s o e O d () o

Guppengriing SR 0,04 ,

1 1 BWaffer, /2 Chlifiel Salz S
0,44 %

Die getwafdenen, zerfleinerten Kuochen tverden mit faltem
Wafjer aufgeftellt. Jft bad Whafjjer twarm, fo legt man dag gepubte
Guppengriind ein; dad rajd) getwajchene, geflopfte Fleifch wird mit
bem @alz erft der fochenden VBriihe zugegeben. Das Fleifd) muf
sugedectt langjam fodhen, Dig e tweid) ijt; Dann wird e auf bie
Seite geftellt. Beim Anridten wird dasd Fleijdh in fdhine Scheiben
gejchnitten, auf eine evivdvmte Platte gelegt, mit Salz beftrent und
mit etiwad Deifer Fleijhbrithe Degoffen. Die VBrithe iwicd 3u
Gupyen, Gemiifen Beigiijfen u.j.tv. verivendet.

Sochzeit: 1'—2 Stunben.
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