Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuchlein fur die Benutzung der Kochkiste

Badischer Frauenverein

Karlsruhe, 1903

|. Suppen.

urn:nbn:de:bsz:31-54768

Visual \\Library



L. Sagppen,

1. Gerffenlupype.
wiir 2 Perfonen:

2 GRL Gerjte

witr 6 Perjonen:

oo .0 282 | 100 g feine Mexfte (6 GRL) . 6 T
Yy Tafje falted Wajfer : 1 Tafie Falted ‘l\:u]’iu

17 Snodhen- ober R-h_‘t]fi]m'lihu 3 1 ®nochen= ober f\ u]thlmﬂ)c

oper 1 [ LWaijjer, 1 jchtv. ERL ober 3 [ Wajjer, 2 L]l Salz,
Salz, 10 g Butter . . A2 7 30 g Butter . . 6

1 ftaxt. Raffeel. Mehl, Niilch 2 GBI Pepl, Y, Ta m ‘”uuh
noegARaNer s N SRS LD o gber Bafjer: 0 SN RIS
5% 15 %
Die Gerjte wird am Abend uvor auum"rhu und in Waffer
eingeweidht. WAm anbderen imqm jtellt man fie mit dem Ginweid)=

waffer auf, lapt fie unter hanfigem Riihren 1rﬁ!un tig fochen und
fitllt mit der nitigen Flitffigeit auf. Wenn man die Suppe mit
IWafjer todt, gibt ntan ein Stiidden Butter ju.  Nun rithet man
et aud Dehl und Mild) ober LWaffer beveiteted Teiglein Hinein,
lafgt bied nod) 5 Minuten davin in gut verjhloffenem Topfe lang:
fam fodhen und ftellt die Suppe jofort in die Kochtijte.

Jum Bortodjen: 30 Diin,

Bum Gartverden in der Kijte: 3—6 Std,

2, Gexenlhleimluppe.

Fiir 2 Perjonen:

BADISCHE
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wiiv 6 Perfonen:

(2]

3 GRI. Glerfte . 3% | 160 g Gexfte (10 ERL) 10
faltes Wafjer falte3 2Waffer
1 [ ®nochen= ober Fleijchbrithe 31 Stnochen- ober Fleijchbrithe
ober 17 Wafjer, 1 jdyw. ERIL. ober 37 Wafjer, 2 CRl. \,nh,
Galz, 10 g-Bulter .. . 0.3 4 30 ¢ Bufter . . . &
1 ftarf. Rafieel. Mebhl, Diilch 2 GRL. Mehl, 1fs Tafje ‘Ul
pheceilalienc s it ol ober Waffer : 3 .
6 % 21

BadenWiirttemberg



Supypen.

Gerftenjchleimjuppe wird ebenfo zubereitet wie Gerftenjuppe (fiehe
Regel Nr. 1), mu mup man fie, nadhdem man fie ausd der Kodfijte
genommen Hat, durd) ein Sieb treiben und nod) einmal auffoden.

Bum Borfodjen: 30 Min. :
Jum Garwerben in ber Kifte: 3—6 Std.

A

3. Griimkernluppe.

Kiir 2 Perfonen: Fiir 6 Berjonen:
8GRl Gelinfern .« .« « % W 13%K | 125 g @rfinfern . . . . . . 90K
faltes Waffer, 1/ alt. Miildbrot 1 , | faltes Waffer, 1 alted Mildbrot 2,
10. g Buttepyoowf. i . 2 y | 80 g Bultepuin 1080 G5 . €@ i L
11 heified Waijfer, 1 jywo, GHL. 31 beifes Wafjer, 2 Chl. Salj, 15t
©alz, /> Eiober jaurerRahm 3 4 1 &t ober jaurer Rabhm . . 5 , oy
9 % 22 % !

Die perlefenen Griinferne twerben in der Kaffeemiihle gemabhlen,
mit faltem ZWafjer, Butter und in Scheiben gejchnittenem Wilchbrot
anfaeftellt und dic gefodht. Sobann fiillt man mit heipem Wajjer
nadh, jalzt die Suppe unbd ftellt fie, nachdem fie nod einige Winuten
in sugedecttem Topf gefocht Hat, in bie Socyfifte. Beim Anvidyten
fann man fie mit gut vervithriem Ei ober faurem Rahm abrithren.

Bum Vorfocdhen: 20 Wiin. 3 Gl

Jum Garwerden in der Kifte: 3—6 Sid. 2

4, Reislupype,

Fiir 2 Perjonen: iir 6 Perfonen: | A
2 GHL Brudreid. . . . . . 1% | 80 g Bruchreiz . . . . . . SH ' 5
falted Wafjer falted MWafjer |
[0%g B . o e et e 113 L A A it L € |
s . - i s A 5 o /|
®elbriibe, Selleview., Xaud, &elbritbe, ©ellerte., Xauch,
Weteodlte . . o o oo A Weterfiltes” o o wi b arce e |
1 ©t. Yeber s e T SN |
1 1 heifs. Waffer, 1 jchw.ERL.Salz 31 heifped Waffer, 2 Eil. Salz
7% 21 %

Der gewajdhene NReid wirdh mit faltem Wafjer aunfgeftellt, zum
Sodhen gebracht und abgefchiittet. Nun fet man ihn mit Butter,
fein gefchnittenem Suppengriin, in Wiirfel gefdnittener Leber, heiBem
Wajfer und Salz auf und lapt die Suppe in gejdhloffenem Topf ¢
3—b Winuten fodjen. Sodbann ftellt man fie in die Kodfijte. Wiy

Bum BVorfodhen: 5 Min.

Bum Gartwerden in der Kifte: 2—5H Stbd.

BLB BADISCHE
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Suppen.

5. Rlare Reisluppe,

Fitr 2 Perjonen: Fiir 6 Perfonen:
2 @GRl Feiz . . . 2% | 100 g Reiz . . Oy
1 { Waifer, 1 jdhm. L\‘],. uufq, 4 3 1 LWafler, 2 u.l @aly unbd
10 g Butter . o e 30 g Butter . . SAN REG
ober 1 I Fleijch-, ﬁnucf]mr= ober 3 I § mfh, Stnodyens
ober MWurzelbriihe ober Wurzelbrithe
4 % 11 9%

Jtachdem der Reisd qe'mmcfy'u ift, wird er ziweimal mit focjendem
Waffer qefnnbr Godann ftellt man ihn mit heifem Waffer, Salz
und Butter ober heiBer Fleifh-, Knodjen- ober Wurselbriihe auf,
| laBt ben Jeid 2 Winuten fochen und ftellt die Suppe fofort in die
= Stodtijte. Veim Anridyten fann man fein gefdnittenen Schnittland
i ober etwad Pusfatnuf daviiber ftreuen.

Bum Borfodhen: 2 Min.

Bum Garmwerben in ber Kijte: 1—5 Stbh.

. Baferprithlupype.

Fitr 2 Perjonen: Fit 6 Perfonen:
2(,}“.[ :pnmgutb sooooooo 2% | 125 g Hafergriipe . .. . . 6
1o ERL. Feit. . . 2 Vet . - o e
1{heifs. Wafjer, lfchmu; uah, 31 heiged Nnnn 9 L}, aIa,
Sdnittloud) oder Muskatnuf . 1 , Sdnittlauch ober ‘”Euufnﬁmm o [
6 18 %

Die Hafergritbe wirth in Heigem Fett Hellbraun gerditet, mit
heiistm Wajfer aufgefillt und dann gejalzen. Sodann [kt man bie
Suppe nod) furge Jeit durcdhfodhen und ftellt fie in die Kodfifte.
Beim Anvichten bejtreut man fie mit fein gefdnittenem Sdnittland
ober ?D}uéfnrnuf;,

Bum Lorfoden: 10 Min.

2 Bum Gartwerben in der RKifte: 1—6 Stbh.

7. Baferflothenlupype,

Fiir 2 Perjonen: Fiir 6 Perfonen:
3 CBl. Yaferfloden . . . 2% | 100 g Haferjlocen . -5 %
Hfmhen“wn‘l‘mﬂu 1jchw. Lh[ 3l fochendes Wafjer, 2 (,;J vnI 3,
\,al‘ 10 g Butter . . . 2w 30 g Butter . . . - 6y
o Ei ober jaurer Rahpm . . 3 1 @i obex -umc'. :lm['m vt il
7 ;',f_ | 16 Jf’
%

BLB BADISCHE
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4 Suppen.

Die Haferfloden werden in dag focdhendbe Salztvafjer eingerithet,

bie Butter zugegeben und nachdem died einige Minuten gefodht hat, iif

in bie Sochfifte geftellt. Beim Anridten vithrt man bie Suppe mit .

Gt ober jaurem Rabm ab. Rod
[um Lorfochen: 3 Min.

Bum Garwerden in der Kifte: 1—5 Stb.

8. WallevgrieRuppe.

Fiir 2 Perjonen;

1 Z“‘\mm 1 jchro. Lh[ \,ﬂ[‘\,
1” g Butter . Rl
s Ei

)
]
)

i

¥

waffer einlaufen,
Minuten fochen.
fie beim Anridhten mit &i ab.
lauch ober Mustatnuf

Rum BVorfochen: 5 Viin.

Fitr 2 Perjonen:

(GH
'J SR RFedta. 1 AL HIsll. 68
1 heil3. Wafjer, 1 jchiv.ERLSal3,

Nr. 6).

Fiir 2 Perjonen:
7 Butter .

1 f‘lthwﬁw ! fhw. EEL Salj,

L, alter Wed

BADISCHE
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2 GRl. Griel - i BiE

Bum Gariverben in der Kifte:

il IRD00S, . JISEREON L0381
oett . . . byl i Sk
3 1 Heiped
dnittlaud) over Mustatnup 1

6 9%
Bubereitung undb Bubereitungdzeit fiche Dafergritbjuppe (Regel

SERL el .« om0 2y,

Fiir 6 Perjonen:

125! g ®ctel o0 dains IR 5
3 I Waffer, 2 ERL. Salz, 30 g

SBUHEEL (6 o ivin, it R0 5 cliia BN

S ol e T

[H‘.-_.

Man [iBt den GrieR unter ftetemt Rithren in basd fodenbde Salz-
gibt bie Butter zu und (Gt bie
Sodann ftellt man fie in die Sodhfifte und rithrt
Man fann fein gejchnittenen Sdnitt-
pavitber ftreuen.

nod) 2

Suppe

1—6 Stb.

Greriftete Grichluppe.,

wiir 6 Perfonen:

125 g Griefs. 5 %
:li{llﬁ\\l', 2 l.;]‘a[ Eﬂl\,

Sdmittlauch obex Mugfafnup 1 ,

14 %%

10. BuffermehJuppe.

wiir 6 Berfonen:

70 g Butter cutiindy Ta

100 g Mephl . a1 oAl iastallPs
8 1 Wafjer, 2 CHl. Sal,

11/, alter ﬂ‘:\ i vl sk R

21
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Supper, b

3n ber zerlajfenen Butter [aft man dasd Weh! furze Reit b ‘mmmen
giefit nach und nad) das notige Wajfer 3u, ml t bie Cnpm Lift fie
ungefabr 5 PMinuten gut durchtochen und ftellt fie dann in die Kod-
fifte. Die Suppe wird iiber qe bihte Wedfdhnitten oder gerditete
Wedwiirfel angeviditet. An Stelle ded Broted fann man aud) beim
‘*«mtnrﬁu ber Suppe fleine \_.EI[(‘E( hen pon itbrig gebliebenen Macca=
roni, ©pargeln oder Blumentohl zugeben.

;_%um Lorfoden: 5 Min.

Bum Garwerden in der Kifte: 1—6 Sth.

11. Gebrannie Mehlluppe.

Fiir 2 Perjonen: Fiiv 6 Perfonen:
2 A e RPRES T B 0oy oo Ty 11 BT S O e S 7
5 GRL Mebl . . i, M Tolka - Heepl v S 6y
1 Bwiebelchen, H:ma itmmel, | Bwiebel, 1 Kaffeel. Kitnmel 1 ,
9 1  Waffex, 1 jhw. ERL Salz, 3 I Waffer, 2 ERL Sals,
' 1), alter Wecf ober Brot . . 1 , ABed ovet Brof. . . . . 3,
8 % 92 9%

Das Piehl wird in dem fHeien Fett hellbraun gerditet, fein
gefchnittene Riwiebel darin weich geddmpft und diefe Einbrenne mit
etiad faltem Waijer abgeldfcht. Nun Fillt man mit Heifem IWaffer
nad), gibt @alz, Kiimmel wnd in feine Sdyeiben gefdnittenen Wedt
pber Brot zu unbd iRt die Suppe qut durchfochen. Sobann ftellt
man fie in die Stodtijte.

Bum Borfodjen: 5 Min.

Bum Garwerden in dber Kifte: 2—6 Sth.

12, Brotluppe.

Fiir 2 Perfonen: v 6 Perfonen:

17 Wafjer, 1 jdhw. ERI. Salz { 81 ‘Nn]ul 2 Gpl. ©aly ober g
ober 1 7 Klofbriihe . . . . 2% \i[u] brithe . . . . 45

Brot, jaurer Rahm oder s EHL. Brot, jaurer Rabhm ober 1(,[).
et Bogebeldher . . ... B sseit, Shmebel, oo s
LR 4 10 FZ
Jn feine Sdyeiben gejchnittened Brot wirh mit Salzwafier ober
i Slogbrithe aufgeftellt, um SKochen gebracht und in die Kodtijte

BADISCHE
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6 Suppen.
geftellt. Beim Anrichten verrithrt man die Suppe tidhtig und
jmalzt jie mit faurvem Rahm oder in Fett gerditeter Biviebel ab.
Bum Borfodhen: 5 Min.
Bum Gartwerben in der §Kifte: 1—5 Std,

13. evifiete Werhnehluppe.

Fiir 2 Perjonen: iir 6 PLerjonen:
al. Wecdmehl . . o . o 29% | 125 ¢ Teckmehl ", . . .. 80
Mo GHL ek, - . o . Rl g PUREE R R SRR T o
11heif. Waifer, 1 jdhw. ERL.Sal3 S 1 heiped Wajjer, 2 L. Salj 9
o ¥ 16 7%
RBubereitung und Bubereitung2seit fiehe Haferqriibiuppe (Regel
Nr. 6).
14. Teighravenfupype.
Dubeln, Eiergerlie, Sizvndien, Budifaben. i
witr 2 ‘Perfonen: wiir 6 Perfonen:

11 Fleifdybriihe, 8 ERI. Teigmare 4 72 | 31Fleifchbriihe, 100 g Teigtvare 12 T
Den getrodneten Suppenteiq ftreut man in fochende Briihe, [ift
bie Suppe 3 Minuten todien und fiellt fie in dbie Kodfifte.
Bum BVorfochen: 3—5 Min.
Bum Gariwerden in der Kijte: 1—5H Stb.

15. Bagolupype.

Fiir 2 Perjonen: Fiir 6 Perjonen:
2 Gpl. Sago : -« 2% | 80 g Rartoffeljago - . . . . 4T
1 1 Hleifh=, Wurzel= ober 3 1 Hleijd:, Wurzel= opber
Snodhenbritbe Snochenbriihe )
4y Ei oder faurver MRahm . . 3 4 1 Gt od. 2 G fauver Rahm . 5 b
Sdhuittlauch oder Mudtatnupy . 1, Sdmnittlaud) ober Musfatnup . 1

6 ', 10 »’,;

Den gewajdenen Sago lifit man in die fodende Britbe ein-
[aufen und ungefahr 3 Miinuten fodjen. Sobdbann ftellt man bdie
Suppe in bdie Stodtifte. Beim Wnridyten riihrt man fie mit Gt ober
NRahm ab und Dbeftrent fie mit fein gefdhnittenem Sdhnittlanch ober
Musdtatnuf.

Bum BVorfochen: 3 Min.

Bum Garwerden in der Kifte: 2—5H Std,

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wisteemberg
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Suppen. [

16. RavfoffelJupype.

Fiir 2 Perfonen: wiir 6 Perjonen:
.)75 g Kactoffeln (idpo. gew.) . 27 1 kg Kartoffeln . . . S
Laud), Sellerie, ‘]:en‘ fifie, Gelb- Laud), \_,xlfl‘lle ‘l:tmh.u' (m‘{b
71 : B H1 TR ritbe v X2y g
St e tais i SR LD ‘Bwt, y il Jelod Snli
1Y, 1 Wafjer, 1 Gl Salz, 3 1 Wafler, 2 GCpl. Galz,
1'“ Gl Fett, Broiebelchen oder 1 GRI. Fett, 1 Swiebeldhen ober
T A S jattver Habme o . . . o o By,
T.% 16 3%

Sauber gemajdjene Kartoffeln werden gefdhalt, in gleihmabige
Elllrel gejchnitten und nodhmals gewafdhen. Dad Suppengriin wird
gepusst, gemafchen und feinge{dhnitten. Nun ftellt man die Kartoffeln
mit dem Suppengriin, faltem Waffer und Salz auf und gibt, wenn
ed anfdngt 3u foden, vad in feine Sdyeiben gud}nmcne "*mt 311
Nachvem die Suppe 5 Minuten gefocht Hat, ftellt man fie in die
Sodftifte. Betm Anvidten wird fie gut verriihrt und mit Jauvem
Nahm abgerithrt oder mit in Feit gerditeter Bivichel abgejchmalst.

Sum Borfoden: 10 Dein.
Bum Gariwerden in der Kifte: 2—5H Sid,

17. BohnwenJuppe.

Fitr 2 Perjonen, wiir 6 Perjonen:
100 g weifie Bohuen . . . . 492 | 300 g weife Bohnen . . . 127
weidjes ﬂwmv weiched Wafjer i
1 GRI. Fett . . sirkalm 2 CRl. Fett. . . A ) o
1 ftarf. Rafjeel. ‘“(CI; J,mirhﬂ g 2 EpL. Meedl, ’,lvuir[ e 3 e,
Deified Waijer, 1 jchw. U; .®al heiged Wafjer, 2 GRL Galj
10 % 23 ¥

Die berlefenen, tltlUﬂT_C[)BllLil Bobhnen iwerden bon morgend biz
abendd (8—12 &th.) in mweichesd Waffer gelegt. Sodann ftellt man
fte mit newem, weichem Waffer auf, jchitttet badjelbe ab, twenn ed
beifs 1ft, fiillt mit Deifem LWajjer nml) und lagt die Bohnen darin
ungefihr 30 Minuten fodyen, um fie dann itber Nadt in ber Nod-=
tifte gar mwerden zu laffen. Am anderen Wovgen treibt man die
Bohnen durdy ein Sied, viihrt eine aud heiRem Fett, Vyehl und fein
gefdhnittener Biviebel bereitete Mehlfchivite darunter, fiillt mit dem
nbtigen beien Waffer auf und falzt die Suppe. Nacydem fie nod
gut durchgefodt ift, ftellt man fie bid guun Gebraud) in die Kodfifte.

Bum Borfodyen: 1, Sibd.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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8 Suppen.

18. Tinlenjupype. o
i 2 Perfonen: Filr 6 Perfonen:
125 g Yinjen tweiched Waffer . 67 | 375 g “infm”mei\'[ﬁ('é Bajfer 15 F
1 1 Beif. Wafjer 31 ]hm L‘Smm‘
1 GBI Fett . . », e RO iy 2 ERL et i va i POREN
1 ftaxt. imn- el ‘Hum ’,miv[n‘l 155F 2 EiL. tUul]I mmm! o o o L SRIH
1 Efl. Salz, 1 EHL. L\mg A 2 Cil. @alz, 2 ERL. Gifig. . 1

Die am Abend zuvor verlefenen, gewajdenen und eingeiveichten
Linfen werben mit faltem, weichem L“:miur aufgeftellf und wenn bad
Waffer heify ift, wird dasfelbe abgefchitttet. FNun fest man fie mit
heiern LWaffer auf und [ABt fie ungefabr 25 :lhmu[cn fodyer.
Jnzmwifdhen beveitet man ausd Fett, Viehl und fein qejchnittener
Bwiebel eine dbuntle Mehlfchivike, die man mit Linjenbrithe abldjcht
und nebft Gifig und Salz ju den Linfen gibt. Nadbem die Linfen=
fubpe nody titchtig durchgefocht Hat, ftellt man fie in bdic Kodfijte.

Bum Lorfodjen: !, Stb. 7

Bum Garwerden in der Kifte: 3—6 Sid.

19, GrblenTupype,

Fiir 2 Perfonen: Fiir 6 Perjonen:

100 g Gebjent . . . . . . . B | 300 g geidyilte Grblen . . . 15

weicdhed LWajjer weidpesd W

| Gl Fett . . b D5 2 ChI. 5 iy e 11

1 ftart. Raffeel. ‘”ullT }m'u'iwl  SHOF 2 ERL ebl, Btotebel . . . 1,

\_1511,__‘_4\ affer, 1 jchro. Ll,l, Salz heiped Wafjer, 2 ERL Salj

1, GRI. Fett, 1> alted Brdtcdhen 4 , 1, GRL. Jett, 1 alted Brdtdhen 5 ,
15 % 31 9

Die Bubereitung der Erbienjuppe ift tvie die dber Bohuenjuppe
(fiehe Megel Nr. 17), nur twerben bie vberlefenen, jauber gewafdenen
Grbien mit bem Gintveidivaifer aufgeftellt und darin weicd) gefodt.
Man qgibt and) feine weie, jondern eine gelbe Mehlchivite daran
und fann die Suppe beim Anvidten mit in Fett gerdfteten Wed:-
iirfeln abjdymalzen.

Aum Vorfoden: U, Std,

20, Grbsiwurfluppe.

Fitr 2 Perfonen: witr 6 Perfonen:
e Erbaourft, 17 Waffer . . 67 | 1, Exbawurft, 3 I Wafjer. . 15 F ‘

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wisteemberg



Suppen. 9

Die Erbawurit wird serbrocelt und mit faltem Waifer zu einem
Leigdjen angeriihrt, dbad man in fodjendes Waffer einlaufen laft,
Naddem die Suppe tiidhtig aufgetodht Hat, ftellt man fie in bie
StodhEijte.

Auf biefelbe Art werben Suppen aud Suppentafeln Deveitet.

Bum BVorfocdhen: 5 Win,

Bum Garvwerben in der Kijte: 1—5H Sthd,

21. Wurgelbriile.

Fiir 2 Perjonen: &iiv 6 Perjonen:
S ACRL B 5 e 3 | GRS Ao baigaet
@elleriew., Laud), Peterfilie, Selleriew., Yaud), ‘Peterjilte,
®elbriibe, Bmit_'bf[ SRR ®elbritbe, Smwiebel . . . . 8,
1 ©t. Yeber oder Milz. . . . 3 4 1 &t. Qeber odet ‘Ucili o fus errDL
1 [ Waffer, 1 fhiv. EHl, Salz 3 1 Waffer, 2 EHL. Galj
8 14 32

Dag gepubte, gewafdjene und fein gejdnittene Suppengriin wird
mit der in feine Streifen gefdynittenen Leber ober Milz in Heiem
et gebdmpft. Sobann fiillt man mit heifem Wajfer auf, qiht Dag
ndtige Salz au, lifit die Brithe nod) Y, Stunde fochen und ftellt
fie einige Stunden in die Kochtijte.

Sum Borfodhen: Yy Gt

Bum Gartverden in der fifte: 3—6 Sib,

22, Rumfrenbriihe,

Fitr 2 Perjonen: Fiir 6 Perfonen:
5 125 f,r(tumfu‘n L 53 | 875 g ®nodhen . . . < 159
Laud), Sellerie, Peterjilie, (Rulb Baudy, Sellerie, ‘lc!v [I(‘
mbv,q,wubc[ m Legir Gelbriibe, Bwiebel. . . . 3 4
1 ! BWajjer, 1 jdhiv, L|> nlr, 3 [ Waijer, 2 EflL Saly
6 % 18 %

Jiohe @uodhen, die man gemwajdhen und zerfleinert Hat ober ge-
bratene Snodjen tverben mit faltem Waffer aufgeftellt und zum
Stodjen gebracht. Wenn dad Waffer bheip ift, wird das jauber
gepupste und gewajdhene Suppengritn und wenn ed fodht, dbad nitige
Salz sugegeben. Nadhdem diefe Briihe Y, Stunde gefocht Hat, jtellt
man fie cinige Stunden in die Fodfifte.

Bum Borfochen: ', Std.

Bum SGarmerden in der Rifter 3—6 Std.

BADISCHE
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1 wletjdhipetien

23, Leberlupype,

E-lil‘ 2 Perjonen: Fiir 6 ‘,Bcrfum-n:
75 ‘.r¥T g Rinbsleber (167 g) 20 ¢
I L S C] Bivtebel . . . 10 ,
mwf &h oy SR 1 Enl. [ TG, TR
1 anu 1 fdhto. ERl. Sals, 81 “hmvm 2 ERl. ©alz,
alted Brithen . - . . . 1 4 1 altes Eh..d;m AN Sl R
12 % 34 %

Die gehiutete Leber wird in gleidmdipige Wiirfeldyen gejdynitten,
bie man in Heipem Feit mit feingefcdhnittener Biviebel dampft. LWenn
fe Wiirfelchen anfangen braun Fu werdben, ftreut man dad Wiehl
et

bariiber unbd perrithrt dies {.m Jtup Fillt man nad) und nady mit
heigem Wajfer auf. qibt Salz zu und [Gft die Suppe nod einige A
Minuten langfam fochen, um fic dann fofort in bdie Sodhfifte 3u !
ftellen. Man richtet fie itber gebahte Ledidmitten an.

Bum Borfochen: 5 Min. J

Sum Gartverden in ber Kifte: 2—6 Sth.

24. Wililupype.

Diefelbe wird cbenjp zubereitet wie Leberjupbe (jiehe Negel

Nr. 23), nur treibt man fie beim Anvihten durd) ein Sieh und
fodht fie bann nm‘h einmal auf.
[um Vorfoden: 5 Min.

Aum i\m]n‘-ua\_.m in ber §fijte: 2—6 &id.

[. Fleildhlpeilen.

25. (ekothtes Rindfleild.

wite 2 Perjonen: Fitr 6 Perjonen:
250 g Rindfleifch . . . . . 34T | 750 g Rindfleifh . . . . 1,024
Laud)y, Sellerie, ‘Leterjilie, Lauch, erie, ‘Peteriilie,

&elbritbe, Jwieh : | b (Selbriibe, Boiebel . . . 0,02
; | Wajjer, 1 jdhw. EEL. Sal3 3 1 Wafjer, 2 CHl. Saly
35 G 10,4 A

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wosscmbers



	[Seite]
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10

