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I . Fleischsuppen .
1 . Klare Bouillon ober Fleischbrühe . Zur Herstellung jeder Art Fleisch¬

suppe ist gute Bouillon erforderlich . Zur Bereitung wählt man am besten ein
gutes , kräftiges Stück Rindfleisch aus der Keule , dem Schwanzstück oder der
Oberschale , und zwar von einem nicht zu jungen Tiere . — Kommt es nur
darauf an . gute Bouillon zu gewinnen , so nimmt man recht frisch geschlach¬
tetes Fleisch . Soll das Fleisch aber auch serviert werden , so läßt man es zu¬
vor 1 oder 2 Tage an einem kühlen Orte hängen , da es sonst nicht weich werden
würde . Vor dem Aufsetzen schneidet man das Stück in diesem Falle sauber zu¬
recht und umwickelt es mit einem Bindfaden oder durchsticht es mit einem

kleinen Spieß , den man beim Anrichten durch einen
Zierspietz ersetzen kann . Wenn man mit dem
Fleisch noch einen Markknochen oder ein Stück
Rindsniere oder Rindsleber mitkocht , so erhält man
eine um so kräftigere Fleischbrühe .

Das Fleisch wird zuerst sauber abgewaschen ,
darf aber nicht im Wasser liegen bleiben , da es
sonst an Kraft verliert . Man setzt es hierauf in
einem Kochgeschirreauf , das man eigentlich nur zu
diesem Zwecke benutzen sollte , am besten in einem
Verschlußtopf . Hat man einen solchen Topf nicht zur

Hand , so benutzt man einen gut emaillierten Topf mit festschließendemDeckel .
Man setzt das Fleisch mit kaltem Wasser auf und zwar sogleich mit der nötigen
Menge ; auf das Einkochen muß man des Wassers rechnen . Sollte die
Fleischbrühe doch noch mehr cinkochen , als nian gedacht hat , so darf man nur
kochendes Wasser nachgietzen , auf keinen Fall aber kaltes . In den Verschluß¬
töpfen kocht die Fleischbrühe überhaupt nicht ein .

Wenn die Brühe soeben angefangen zu kochen ,
scheidet sich das gerinnende Eiweiß des Fleisches
auf der Oberfläche als Schaum ab . Man gießt
einen kleinen Füllöffel kaltes Wasser hinzu , wodurch
sich der Schaum verdichtet und man ihn bequem
mit einem Schaumlöffel entfernen kann . In der
feinen Küche darf man das Abschäumen niemals
Unterlasten , denn die Suppen werden sonst nicht
klar . In der einfachen bürgerlichen Küche nimmt
man neuerdings häufig davon Abstand , da durch das
Abschäumen die als Nährstoffe so wichtigen Eiweiß¬
stoffe verloren gehen . Die Bouillon klärt sich
übrigens durch längeres Kochen um ein Bedeutendes Papinsch -r « ouillontopj .
von selbst .

Nach dem Abschäumen salze man die Suppe , jedoch nur mit Vorsicht , da
einmal versalzene Suppen nur schwer wieder schmackhaft zu machen sind . Jetzt
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m « tz die Brühe zwar unausgesetzt aber langsam kochen . Etwa 1 oder 1 Vs Stun¬
den vor Fertigstellung der Brühe putze man Suppenkräuter , nämlich Mohr¬
rübe , Petersilienwurzel , Sellerie und Porreezwiebel an die Suppe . Doch
nehme man nicht zu viel davon , namentlich Sellerie , da sonst der feine Bouil¬
longeschmack verdeckt wird ; läßt man die Wurzeln zu lange kochen , so verliert
sich ihr Geschmack .

2 . Das Färben der Bouillon . Um der Bouillon eine bessere Farbe zu
geben , fügt man eine mit der gelben Schale geröstete Zwiebel oder eine ge¬
riebene Mohrrübe hinzu ; mit der Mohrrübe oder Zwiebel mutz man die
Brühe einige Zeit kochen kaffen . Ein paar Schwarzwurzeln , etwas Spargel ,
Blumenkohl , Steinpilze oder Champignons machen die Brühe besonders schmack¬
haft . Dies ist besonders zu empfehlen , wenn man eine schwächere Bouillon hat ,
die man zu verbessern wünscht .

3 . Durchseihen , Klären und Legieren der Bouillon . Vor dem Servieren
gibt man die Bouillon durch ein feines Haarsieb oder ein leinenes Tuch , das
man zuvor in heihem Wasser ausgespült hat . — Sollte die Bouillon nicht
klar sein , so mutz man sie klären , indem man ein zerquirltes Eiweitz hinzugibt
und die Bouillon damit einmal aufkochen läht , worauf man sie , wie eben
beschrieben , durchseiht . — Will man etwas Mehl zum Binden einer Fleisch¬
suppe verwenden , so mutz dieses in Butter gelb geschwitzt werden ; jedoch kann
man auch etwas Mehl mit frischer Butter kneten , ein Klötzchen davon auf -
rollen und dieses , nachdem die Brühe durchgeseiht ist , hineinwerfen . Es löst
sich vollständig auf und macht die Suppe sämig .

4 . Fleischsuppen in der Kochkiste .
Ganz vorzüglich geraten sämtliche
Fleischsuppen in der Kochkiste . Man
setzt das Fleisch gleich anfangs mit » untMlm -fskr
der erforderlichen Menge Wasser auf ,
lätzt es nach dem Abschäumen Stunde kochen , gibt Salz und die gewünschten
Suppenkräuter hinzu , und lätzt noch Stunde kochen , worauf man den Topf
gut verschlossen in die Kochkiste setzt , um nach 2s4 — 3 Stunden die Suppe fertig
herauszunehmen .

5 . Suppeneinlagen . Zu Bouillon eignen sich die verschiedensten Einlagen ,
die der Suppe erst ihre Eigenart verleihen . Soll die Suppe klar serviert wer¬
den , so empfiehlt es sich , die Einlagen zuvor im besonderen Geschirr weich zu
kochen ; bei legierten oder gebundenen Suppen kann man die Einlagen in der
Bouillon selbst kochen . Von Perlgraupen und Reis rechnet man für 4 Personen
2 gehäufte Eßlöffel oder 50 Gramm , von Sago oder Nudeln zu einer klaren
Bouillon die Hälfte . Perlgraupen und echten Sago lätzt man 2s4 — 3 Stunden ,
Reis , den man zuvor gut abgebrüht hat , 1 — IVi Stunde , Kartoffelsago bis
1 Stunde und Nudeln U Stunde in der Suppe kochen . Als Einlagen eignen
sich auch Nudeln , Eierstich , Grietz - und Fleischklötzchen , denen man auch Krebs -
schwänzc zufügen kann ; auch mit dem Ausstecher ausgestochenes Wurzelwerk ,
Schwarzwurzeln , Spargel , Schotenkerne oder Blumenkohlröschen kann man
hineingeben . — ES empfiehlt sich , Teigwaren , die man in die Brühe gibt , stets
besonders in einem kleinen Geschirr zu kochen . — Reis und Graupen geraten
am besten in der Kochkiste . Nachdem man sie gut gewaschen und blanchiert
hat , gietzt man kochende Fleischbrühe dazu , datz sie reichlich übersteht , fügt noch
ein Stückchen Butter hinzu und stellt das Geschirr , sobald die Brühe stark kocht ,
verschlossen in die Kochkiste . Nach 1 — 2 Stunden sind Reis oder Graupen weich
und durch den Butterzusatz schön weitz . — Suppenklützchen mutz man , sobald sie
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gar find , vorsichtig « uS der Suppe nehmen und in ein besonderes Geschirr
legen . Erst wenn die Suppe in der Terrine angerichtet ist , gibt man die Klöße
hinein , da sie sonst zerfallen .

6 . Bouillon in Tassen . Will man die Bouillon ohne Einlage in Tassen
geben , so mutz man sie vollständig entfetten und klären . Zu diesem Zwecke
läßt man sie , nachdem sie durchgeseiht ist , erkalten , entfernt mit einem Löffel
das Fett und klärt hierauf die Suppe nach Vorschrift . — Man bereitet sie auch
gut , bequem und billig aus Fleischextrakt , indem man die nötige Menge , etwa
N Teelöffel voll , in eine Tasse gibt und mit kochendem Wasser auffüllt . Man
rührt die Bouillon um und schmeckt sie mit Salz ab .

7 . Braune Bouillonsuppe oder Konsommee . Zutaten für 12 Personen :
128 g Speck oder Ninderfett , 125 g Schinken , 1 kg Rindfleisch , 2 Schalotten ,
N Sellerickopf , 1 Möhre , 1 Petersilienwurzel , 2 Lorbeerblätter und 6 Gewürz¬
körner .

Man belegt den Boden eines Weitzen Kochtopfes mit dem fein geschnittenen
Speck oder Fett , legt obenauf Schinken und Fleisch , die in fingerdicke Scheiben
geschnitten sind , und fügt die anderen Zutaten hinzu . Nun lätzt man das
Ganze N Stunde auf dem Feuer schmoren , wobei das Fleisch braun ansehen
mutz . Um das Anbrennen zu verhindern , schüttelt man den Topf von Zeit zu
Zeit . Dann zieht man den Topf vom Feuer zurück und schmort das Fleisch
noch langsam , wobei man von Zeit zu Zeit etwas kochendes Wasser zugietzen
mutz . Nachdem man hierauf etwa 4 I kochendes Master dazu gegossen hat , salzt
man die Brühe und lätzt sie verdeckt 2 Stunden langsam kochen . Nachdem man
die Brühe durchgeseiht und den Satz zurückgelassen hat , kann man Grietz - ,
Schwemm - oder Semmelklöhchen darin kochen . Auch Eiergraupen und Sago
eignen sich als Einlage für diese Suppe .

8 . Knochenbrühe . Man verwendet hierzu Knochen von Kalbs - , Hammel - ,
Nch - oder Hasenbraten ; auch gute frische Rinderknochen , sowie die Gerippe
von gebratenem Geflügel sind hierzu gut zu verwenden . Sämtliche Knochen
werden abgewaschen und möglichst fein zerhackt . Etwa noch vorhandene Fleisch¬
reste , roh oder gebraten , werden mit einigen Scheiben rohem Schinken oder
Schinkenabfällen grob gewiegt und dann wird alles zusammen mit fein ge¬
schnittenen Suppenkräutern und einer Zwiebel in Kochfett gebräunt . Nach¬
dem man noch 2 Eßlöffel Mehl darin hat bräunen lassen , gießt man IN l
kochendes Wasser dazu und lätzt es mit 1 Eßlöffel Salz etwa 2 Stunden
kochen . Vor dem Anrichten gießt man die Suppe durch ein feines Sieb und
serviert sie mit Sago , Schwamm - oder Fleischklöhchen .

S . Wildbrühe . Zutaten : N kg Wildfleisch , N Wildknochen , 50 s
Butter , 1 Eßlöffel Salz , 1 Lorbeerblatt , 3 Gewürzkörner und Suppenwurzeln .
Die zerhackten Knochen , sowie das klein geschnittene Fleisch lätzt man in Butter
gelbbraun rösten , gibt die übrigen Zutaten hinein und lätzt alles im Bouillon¬
topf mit IN I Master 2 Stunden kochen , worauf man die Brühe durchseiht
und nach voriger Nummer serviert .

1V . Französische Suppe . Man stellt diese Suppe aus Rindflcischbrühe und
verschiedenen Gemüsen nach der Jahreszeit her . Im Sommer nimmt man
Spargel , Blumenkohl , junge Schoten , junge Bohnen und Karotten , im
Herbst und Winter Rüben , Sellerie , Wirsing und Kohlrabi , sowie Kartoffeln .
Die Gemüse schneidet man in glatte Stückchen , etwa mit einem Bunt -
schälmester , wäscht sie und läßt sie abtropfen . Die Kartoffeln werden in
Scheiben geschnitten und gebrüht . Man läßt Butter zergehen , schwenkt die
Gemüse etwa 10 Minuten darin durch und schüttet sie in dir halb fertige
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Bouillon , in der man sie mit dem Fleisch zusammen weich kochen läßt . Man
serviert die Suppe mit dem in Portionsstücke geschnittenen Fleisch .

11 . Rindfleischsuppe gebunden mit Pcrlgraupen oder Reis . Man richte sich
beim Kochen der Bouillon nach Nr . 1 , schütte sie aber nach ^4 Stunde
des Kochens durch ein Haarsieb . Alsdann mache man in einem Pfännchen ein
kleines Stück Butter kochend heiß und rühre für 4 Personen etwa 1 gehäuften

Eßlöffel Mehl darin durch , bis
es einen gelblichen Schein er¬
hält . Die vom Bodensatz lang¬
sam abgegossene Bouillon bringt
man mit dem Fleisch wieder
aufs Feuer , füge das Schwitz¬
mehl dazu und gebe , wenn Perl¬
graupen in der Suppe gekocht

Wurzeln , mit dem BuntschLlmeffer auSg -s« nitten . werden sollen , diese gleich hin¬
ein mit dem in feine Stücke ge¬

schnittenen Wurzelwerk . Will man Reis in der Suppe kochen , so füge man
denselben nach etwa 1 Stunde hinzu , da dieser nur 1 — 1s4 Stunde Kochzeit
braucht . 1 Stunde vor dem Anrichten können auch Spargclstückchen , junger
Kohlrabi oder Blumenkohlröschen darin gekocht werden , doch dürfen die Ge¬
müse nicht im geringsten zerkochen . Blumenkohl und Kohlrabi übergießt man ,
ehe man sie hineingibt , mit kochendem Wasser , damit die Suppe keinen strengen
Geschmack erhält .

12 . Nindfleischsuppe mit Kohlrabi und Graupen . Man kocht von 1 KZ
gutem RinderschwanzstückFleischbrühe , wozu man das Fleisch kochend ansetzt ,
da man es weiter verwenden will . Nachdem das Fleisch gar ist , nimmt man
es heraus und stellt es verdeckt in die Wärm¬
röhre . Unterdes hat man junge - Kohlrabi ge¬
schält und in Scheiben geschnitten . Die Herz¬
blätter kocht man in Salzwasser ab , wiegt sie
grob und gibt sie in die fertige Bouillon . Die
Kohlrabischeiben , und zwar 1 Suppenteller voll ,
übergießt man mit kochendem Wasser , läßt sie
abtropfen und tut sie ebenfalls in die Fleisch¬
brühe , die man nun kochen läßt , bis die Kohl¬
rabi weich sind . Beim Anrichten gibt man noch
weich gekochte Perlgraupen hinein . Das Fleisch
wird in Portionsstücke geschnitten und zur
Suppe gereicht .

13 . Knlbfleischsuppe gebunden . Zur Kalb¬
fleischsuppe mutz man etwas mehr Fleisch
nehmen , als wenn man dieselbe von Rindfleisch
bereitet , da das erstere weniger Kraft gibt , als
Rindfleisch . Kalbfleischsuppe darf niemals
Schaumflöckchenhaben , deshalb wird das Fleisch gut gewaschen und mit der
nötigen Menge Wasser und Salz angesetzt . Nachdem man den Schaum sauber
fortgenommen , läßt man die Brühe noch eine s4 Stunde kochen und gießt sie
dann durch ein Sieb . Nun schwitzt man , wie beschrieben , Mehl in Butter ,
fügt dieses zu der Kalbflcischbrühe , die man vorsichtig vom Bodensatz abgegossen
hat , hinzu , gibt 1 Petersilienwurzel und 1 Mohrrübe und , wenn man sie hat ,
auch einige Skorzoneren hinein . Nach Z4 Stunde fügt man abgebrühten

Junger Kohlrabi .

MW



- Suppe « . 4 , 14 — 18

Reis dazu und kocht die Suppe langsam fest zugedcckt gar . Spargel oder ab¬
gebrühten Blumenkohl , auch Fleischklötzchenoder andere beliebige Klötzchen
kann man darin gar kochen . Einige Blätter Portulak oder in Ermanglung
etwas Sauerampfer geben der Suppe einen angenehmen Geschmack .

Soll Grietz in der Suppe gekocht werden , so lätzt man das Mehl weg ,
fügt aber , nachdem man die Suppe durchgeseiht hat , 1 Stück frische Butter
hinzu . Soll das Fleisch nach der Suppe gegeben werden , so serviert man es
mir Meerrettich oder holländischer Sauce .

14 . Konsommce Marie Luise . 1 ^ 1 klare kräftige Fleischbrühe , 4 Eigelb ,
78 x Butter , 2 Etzlöffel Mehl und 100 8 geriebener Parmesankäse . Die Eigelb
werden mit der Butter schaumig gerührt , dann werden Mehl und Parmesan¬
käse damit verrührt und die Masse mit 1 Teelöffel Zucker , einer Prise Salz
und einem Stäubchen Muskatnuh gewürzt . Man backt es in einer mit Butter
ausgestrichenen Papierkapsel , schneidet es in kleine Stücke und tut es in die
fertige Bouillon .

15 . Ochsenschwanzsuppe . Man kocht von Fleischabfällen und Knochen 1 I
Rindsbrühe . Dann schneidet man einen Ochsenschwanz in den Gelenken in
Stücke und blanchiert ihn . Unterdes hat man im Suppentopf zerschnittene
Suppenkräuter in Butter gedämpft . Nach etwa 10 Minuten gietzt man die
Fleischbrühe und 1 Wasserglas Weißwein dazu , legt die Ochsenschwanzstücke
hinein und fügt noch ein paar Scheiben Speck und Schinkenabfälle hinzu . Nach¬
dem man das Fleisch hat langsam weich kochen lassen , nimmt man es aus der
Brühe und seiht dieselbe durch ein feines Sieb , nimmt das überflüssige Fett
ab und gietzt Glas Madeira dazu . Hierauf lätzt man die Suppe noch ein¬
mal aufkochen , würzt sie mit ein wenig Cayennepfeffer und verdickt sie mit
Braunmehl . Beim Anrichten gibt man auf jeden Teller Suppe ein Stück
Ochsenschwanz .

1V . Suppe von Midder oder KalbSmilch . Die Kalbsmilch wird , wie in
Abschnitt 8 . beschrieben , vorgerichtet , in kleine Würfel geschnitten und in
Butter und Mehl gelb gemacht , mit Kalbfleischbrühe eine Weile gekocht und
diese dann mit etwas fein gehackter Petersilie oder gestoßener Muskatblüte
und Eidotter abgerührt . Auch für Kranke ist dies eine passende Suppe , dann
aber mutz das Gewürz fortbleiben und das Mehl in wenig Butter nur weiß
geschwitzt werden .

17 . Hammclfleifchsuppe . Von A- Ü8 Hammelfleisch kocht man nach Vor¬
schrift eine Fleischsuppe . Da die Brühe nicht zu feit sein darf , nimmt man am
besten Fleisch von der Keule oder vom Kamm . Während des Kochens mutz
man das Fett möglichst rein abschöpfen , da die Suppe sonst talgig schmeckt .
Zu diesem Zwecke setzt man den Suppentopf ein wenig zur Seite , so datz die
Brühe nur an einer Stelle kocht ; an der anderen Seite sammelt sich dann
das Fett an und lätzt sich dort bequem abschöpfen . Einen angenehmen milden
Geschmack erhält die Brühe , wenn man sie mit einem Stückchen Butter kocht .
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird Grietz hineingestreut . Wenn es
gar ist , rührt man die Suppe mit Eidotter ab und würzt sie mit gehackter
Peterstlie oder Muskat . Auch Einlauf und Perlgraupen sind eine paffende
Einlage in klare Hammelfleischsuppe .

18 - Lungensnppe . Man zerschneidet eine Kalbslunge nebst Herz , wäscht
sie sauber und bringt sie mit I Wasser aufs Feuer . Nachdem man sie
gut abgeicqäumt , tut man etwas Salz , eine Zwiebel und etwas Suppen¬
wurzeln dazu und lätzt die Lunge langsam weich kochen . Nun nimmt man
sie heraus und gießt die Suppe durch ein Sieb . Unterdes hat man Perl »
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gvompen weich gekocht , tut diese nebst 1 Löffel Weißmehl «n die Brüh « uni
läßt die Suppe sämig kochen . Zuletzt läßt man die Suppe noch Stunde
mir fein gewiegter Petersilie kochen und zieht sie mit ein paar Eidottern ab .
Von Lunge und Herz bereitet man ein Haschee , das man mit Kartoffeln
serviert .

19 . Nierensuppe . Eine Ochsenniere gibt eine Suppe für 6 Personen .
Nachdem man die Sichre sauber gewaschen und in mehrere Stücke geschnitten ,
setzt man sic mit reichlich 2 l Wasser aufs Feuer , fügt einen Kopf Sellerie
und eine Porreezwiebel , Salz und ein Stück Ingwer dazu und läßt die Niere
ungefähr 3 Stunden kochen , bis sie weich ist . Hierauf gibt man die Suppe
durch ein feines Sieb , setzt sie nochmals ans Feuer und läßt sie mit einem
reichlichen Eßlöffel Mehl sämig kochen . Die Sellerieknolle und die Niere
schneidet man in kleine Scheiben und richtet die Suppe darüber an .

20 . Hirnsuppe . Ein Hirn oder Bregen wird mit kochendem Wasser ge¬
brüht und , nachdem die Haut abgezogen ist , eine Zeitlang in kaltes Wasser
gelegt , damit das Blut auszieht . Hierauf wird das Hirn mit ein wenig
grüner Petersilie und mehreren Schalotten fein gewiegt . Nun läßt man etwa
öO 8 Butter in einem eisernen Topf zergehen und dämpft das Hirn mehrere
Minuten darin . Nachdem man es noch mit reichlich 1 Eßlöffel Mehl durch¬
gerührt hat , gießt man 1ZH I kochendes Wasser dazu und läßt die Suppe noch

Stunde kochen . Nachdem man die Suppe durch ein feines Sieb gestrichen ,
kocht man sie nochmals auf , legiert sie mit 2 Eigelb und richtet sie über ge¬
rösteten Semmelscheiben an .

21 . Hühnersuppe . Ein großes fettes Huhn reicht für 6 Personen . Es
wird sauber gerupft , vorsichtig ausgenommen und mit kaltem Wasser ge¬

waschen und ausgespült . Kopf , Hals und Flügel
legt man samt Herz und Magen zum Huhn .
Die Leber wird zurückbehalten , um sie zuletzi
ö Minuten in der Suppe mitzukochen , weil sic
sonst hart wird .

Man setzt das Huhn mit dem Wasser und
nicht zu viel Salz auf Helles Feuer , schäumt es
gut und gießt nach ^ Stunde die Brühe erst
durch ein Sieb und dann vorsichtig vom Boden¬
satz in das Kochgeschirr zurück . Alsdann fügt
man Schwitzmehl und 1 Stück frische Butter , wie
eine Walnuß groß , hinzu . Das Huhn spült
man mit kochendem Wasser ab und legt es in
die kochende Brühe zurück , die man fest zuge¬
deckt langsam aber ununterbrochen etwa 3 Stun¬
den kochen läßt . Man kann nach Belieben Reis ,

Pcrlgraupen oder Nudeln in der Suppe kochen , von Wurzelwerk aber nur Peter¬
silienwurzeln , Mohrrüben , Skorzoneren und Spargel , die beiden elfteren wer¬
den gleich mit dem Schwitzmehl der Brühe hinzugefügt . Sellerie , Porree und
Suppe mit etwas fein gehackter junger Petersilie und 1 —2 frischen Eidottern
ab . Eine Hühncrsuppe darf nicht zu dünn , sondern muß gut gebunden sein .
Das Huhn gibt man mit einer passenden Sauce .

22 . Windsorsuppe . Für 12 Personen nimmt man 600 8 Rindfleisch ,
376 x Kalbfleisch und 125 8 rohen Schinken , schneidet das Fleisch in Stücke
und schwitzt es mit dem Schinken und einer Zwiebel in 125 8 Butter bräun¬
lich . Dann fügt man drei gestrichene Eßlöffel Mehl hinzu und gießt 4 I

HauShuhn .
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Fleischbrühe dazu , die man von Rinderhefse , Markknochen und rohen Fleisch »
abfällen gekocht hat . Nun legt man noch ein alte » Suppenhuhn hinein , von
dem man zuvor das Brustfleisch abgelöst hat . Man läßt die Suppe 3 Stunden
kochen , gibt sie durch ein Haarsieb und läßt sie mit einem Stück frischer Butter
aufkochen . — Das Brustfleisch vom Huhn wiegt man sehr fein und tut 2
Eier , etwas geriebene Semmel und ein wenig Salz hinzu ; als Gewürz fügt
man entweder fein gewiegte Petersilie oder etwas fein gestoßene Muskatblüte
dazu , formt Klößchen aus der Masse , kocht diese in Salz¬
wasser gar und gibt sie in die Suppe . Statt der Klößchen
gibt man auch wohl einen Reisberg zur Suppe . Doch
reicht man statt dessen auch Makkaroni , die man in kleine
Stücke gebrochen , in Salzwasser gar gekocht und mit einem
Stück zerlassener Butter und ein wenig Sherry durch -
zeschwenkt hat .

23 . Gänsekleinsuppe . Von einem Gänseklein , ohne die
Leber , kocht man mit Suppengrün und dem nötigen Salz
eine gute Bouillon , die man sorgfältig entfettet . In der
Bouillon kocht man Reis oder feine Graupen , wobei man
1 Eßlöffel frische Butter , die man mit einem Eßlöffel
Mehl durchgeknetet hat , mit hineingibt . Als Einlage gibt
man außerdem noch den sehr weich gekochten Magen und
das Herz , die man in Streifen schneidet , sowie kleine Leberklößchen , die man
aus der rohen Gänseleber bereitet hat .

24 . Taubensuppe . Die Bouillon wird von Tauben ebenso gekocht , wie
in Nr . 21 beschrieben . Als Einlage gibt man feine Perlgraupen oder Reis
hinein ; auch werden wohl einige junge Mohrrübchen und junge Schotenkerne
oder auch 14 Stunde vor dem Anrichten Spargelköpfe oder Blumenkohlröschen
in der Suppe mitgekocht . Ist dem Kranken ein Eidotter erlaubt , so macht man
die Suppe mit etwas Mehl sämig und rührt sie dann mit Ei ab . Die Suppe
mutz wenigstens 2 Stunden kochen und soll sämig , aber nicht dicklich sein .

25 . Krebssuppe . Man rechnet für 4 Personen 1 Mdl . mittelgroßer Krebse
und kocht eine gute Rindfleischbrühe. Die Krebse werden mit kochendem
Wasser und Salz aufs Feuer gesetzt und 5 Minuten gekocht . Dann wird das
Fleisch aus Scheren und Schwänzen herausgebrochen und beiseite gestellt .
Sämtliche Schalen , auch die Füße , werden im Mörser nicht zu fein zerstoßen
und über Feuer mit einem großen Stück frischer Butter durchgerührt , bis
diese rot wird und zu steigen anfängt . Nun fügt man 3 gestrichene Eßlöffel
Mehl hinzu und rührt die Butter damit an , dann fügt man etwas Fleisch¬
brühe hinzu , kocht damit das Mehl auf , streicht das Ganze durch ein Haarsieb
und fügt es zu der kochenden Bouillon . Kurz vor dem Anrichten gibt man
Krebsllöße , Midder und gefüllte Krebsnasen hinein . Die Suppe darf nicht
dicklich sein . Die Krebsschwänze werden beim Anrichten in die Terrine ge¬
geben .

26 . Gewöhnliche Aalsuppe . Man kocht nach Nr . 1 etwa 114 l gute
Fleischbrühe aus Rindfleisch . Wenn sie 114 Stunde gekocht hat , gibt man
einen Suppenteller voll geschälte , in 4 Teile geschnittene gute Birnen , ebenso¬
viel junge , entschotete Erbsen und fein würflige Mohrrüben hinzu . Unter¬
des hat man 14 — lex Aale abgezogen , in fingerbreite Stücke geschnitten ,
mit Salz abgerieben , gewaschen und mit Wasser und Salz halb gar gekocht .
Diese Aalstücke tut man in die Suppe und fügt fein geschnittene Kräuter
hinzu , wie Kerbel , Portulak oder Sauerampfer , Estragon , Basilikum , Thymian

ReiSlocher .
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Majoran , Petersilie und einige Zitronenscheiben . Sollte don dem genannten
Gewürz das eine oder andere mangeln , so schadet es nichts . Kurz vor dem
Anrichten mache man die Suppe mit Mehl , welches in reichlich Butter geschwitzt
wurde , sämig und richte Weißbrot - oder Schwammklötze , die man in Salz¬
wasser gar gekocht , in der Suppe an .

27 . Hamburger Aalsuppe . Man rechnet für 4 Personen einen Aal von
V2 — K üZ . Kopf und Schwanz werden abgeschnitten , der Aal wird gehäuret ,
ausgenommen , entgrätet , gewaschen und in zwei bis drei Finger breite Stücke
geschnitten . Hieraus setzt man ihn mit ^ I kochendem Wasser an , gibr 1
Eßlöffel Salz , 1 kleine Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , 3 Gewürzkörner , ein paar
Stiele Salbcr und 2 — 3 Eßlöffel Essig dazu und kocht darin die Aale gar .
Folgende Zutoten müssen jede für sich gekocht werden : Zusammen 1 Ober¬
tasse voll kleine Würfel von Sellerie , Möhren und Petersilienwurzcln , 1 Ober¬
tasse ausgchülste grüne Erbsen , beides in Fleischbrühe , sH Obertasse Spargel
in Salzwasser , Schwammklößchen in Fleischbrühe gekocht , fein gehackte Peter¬
silie , Kerbel , Dill , Majoran , Estragon , Basilikum und Sellericblätter in
Fleischbrühe , 6 geschälte ausgekernte Birnen mit Zucker , Zimt , Wasser und
Rotwein wie Kompott gekocht . Hierauf gießt man l Bouillon zu der
durchgeseihten Aalbrühe , fügt Flasche Weißwein hinzu , macht die Suppe
mit Braunmehl von 2 Eßlöffel Butter und 1 Eßlöffel Mehl sämig , tut sämt¬
liche vorher fertiggestellten Zutaten hinzu , läßt die Suppe noch ein wenig auf -
kochcn und würzt sie mit Zitronensaft , ein wenig Zucker und Muskatnuß .
Die Suppe muß einen süßlichsauren Geschmack haben .

28 . Fischsuppe . Zu dieser Suppe rechnet man für 4 Personen etwa Z4 Icg
Fische . Man nimmt sowohl Hechte als Karpfen , kann aber auch jeden anderen
Süßwasserfisch nehmen . Die Fische werden geschuppt und rein abgewaschen ;
danach schneidet man die Gräten heraus und das Fleisch in längliche Stücke ;
diese salzt man und läßt sie ein ' Weilchen stehen . Nun werden die Stücke abge¬
trocknet , in Mehl gewälzt und in Butter gelb gebraten . Alsdann gießt man

SuPPenschildkrSte.
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I Bouillon , die mit Wurzelwerk und Zwiebeln gekocht ist , oder auch
durchgcrührte Brühe von frischen Schotenkernen darauf und läßt die Fisch¬
suppe gut durchkochen . Danach gießt man die Brühe vorsichtig ab , läßt sie mit
fein gewiegter Petersilie und Schalotten noch einmal aufkochen , verdickt sie mit
Hellem Schwitzmehl und zieht sie mit 3 Eigelb ab . Man gibt die Fisch¬
stückchen und in Würfel geschnittenes , geröstetes Weißbrot hinein .

29 . Holsteiner Hechtsuppe . Einen Hecht von 1 Gewicht bereitet man
nach Vorschrift vor , teilt ihn der Länge nach durch und entfernt die Grälen .
Das Fischfleisch zerteilt man in 3 Teile , das beste Stück wird in längliche Stücke
geschnitten , diese in Mehl gewendet und in Butter gelb gebraten . Das zwerte
Drittel wird nebst der Leber fein gewiegt und mit Ei und etwas geriebener
Semmel zu Klößchen verarbeitet . Das dritte Drittel wird in kleine Stücke
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geschnitten und nebst den Gräten und sonstigen Abfällen in 1s4 I Wasser mit
Salz ausgekocht . Danach gießt man die Brühe durch ein feines Haarsieb , tut
fein geschnittene Streifen Mohrrübe hinein und läßt diese darin weich kochen .
In der Brühe kocht man auch die Klößchen gar , die man dann herausnimmt
und in die Terrine legt . Danach macht man die Fischbrühe mit 1 Eßlöffel
Weizenmehl bündig und rührt sie mit 2 Eigelb ab . Man richtet die Suppe
über den Klößen und den gebratenen Fischstücken an .

30 . Schildkrötensuppe . Für 12 Personen . Man bereitet diese Suppe ent¬
weder von mariniertem Schildkrötenfleisch , das in Blechbüchsen erhältlich ist ,
oder von amerikanischem , getrocknetem Schildkrötenfleisch . Das marinierte
Fleisch muß man mit warmem Wasser abspülen , um das tranig schmeckende ,
grünliche Fett zu entfernen ; das amerikanische , von dem man 280 g nimmt ,
wird in lauem Wasser aufgeweicht und in der fertigen Suppe gekocht , bis es
weich ist , während man das Büchsenfleisch mit der Kraftbrühe nur einmal
aufkocht . Die Kraftbrühe bereitet man folgendermaßen : Von 2 Irg derbem
Ocdscnfleisch bereitet man eine kräftige Brühe , indem man das Fleisch in Stücke
hackt , es mit Butter und Zwiebel anbratet und 3 I kochendes Wasser , sowie
1 Flasche Weißwein darauf gießt . Man würzt die Suppe mit Salz und
Pfeffer und läßt sie 4 — 5 Stunden kochen , wobei man fleißig abschäumt . Zu¬
gleich kocht man einige Stiele Majoran , Thymian , Basilikum und Rosmarin in
)er Suppe , gießt sie durch ein Sieb , nimmt das Fett ab und klärt sie mit Ei¬
weiß . Tann gibt man , wie oben beschrieben , das Schildkrötenfleisch , in kleine
Stücke geschnitten , hinein und richtet es mit der Suppe an .

31 . Mockturtlesuppe . Ein großer Kalbskopf wird gut gereinigt , nebst
einem Ochsenmaul , Wurzelwerk und Mohrrüben gar und doch nicht ganz weich
gekocht und nach dem Erkalten in kleine , länglich viereckige Stücke geschnitten .
Dann macht man einige Schalotten und 2 — 3 Löffel Mehl in ebensoviel
Butter braun , rührt die Kalbskopfbrühe dazu , gibt das geschnittene Fleisch ,
fein gewiegten Estragon , Cayennepfeffer und gestoßenen Nelkenpfeffer hinein
und läßt es Stunde kochen . Dann gießt man hinzu : 1 Glas Madeira und
1 Glas Arrak , gibt wohl auch noch Kalbfleischklößeund einige hart gekochte , in
Würfel geschnittene Eier hinein . Diese Suppe muß recht gebunden , aber
keineswegs dicklich sein ; man fügt daher nach Bedarf , ehe der Wein dazu -
gegcben wird , entweder etwas braunes Mehl oder ein wenig Brühe hinzu .

32 . Currysuppe . Für 12 Personen werden 2 vorgerichtete und in Hälften
geteilte Hühner in Butter und Zwiebel gelb geröstet , dann in Kalbfleischbrühe
gar gekocht und diese mit einer Messerspitze spanischem Pfeffer gewürzt .
1 Stunde vor dem Anrichten wird ^ Eßlöffel voll Currhpulver dazu gerührt
und beim Anrichten werden weich gekochter Reis und Kalbfleischklöße , die mau
in der Suppe gar gekocht hat , hincingetan .

33 . Hasensuppe . Hierzu verwendet man übrig gebliebenen Hasenbraten .
Ist noch reichlich Fleisch an einem Hasenbraten , der schon auf der Tafel ge¬
wesen ist , so wird dieses ausgelöst , fein gehackt und folgendes hinzugegeben :
2 kleine in Wasser eingeweichte und ausgedrückte Weißbrötchen , 2 Eier , 1 Ei
dick frische Butter , Muskat und Salz . Hiervon werden kleine Klößchen auf¬
gerollt , von denen man erst ein Klößchen in der Suppe aufkochen läßt , um zu
sebcn , ob sie locker werden . Je nach der Festigkeit fügt man Bratensauce oder
geriebene Semmel hinzu . Vorher hat man für 4 Personen 500 g Rindfleisch
in kleine Würfel geschnitten ; dann macht man in reichlich Butter einige
Ecbcibcn rohen Schinken , 2 — 3 Zwiebeln , 1 Petersilienwurzel , ein wenig
Sellerie und gelbe Wurzeln , in Scheiben geschnitten , nebst 2 — 3 Löffel Mehl
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Kaninchen .

braun , läßt nun daS Fleisch nebst den Hasenknochen darin rösten und gibt
schließlich 2 l kochendes Wasser hinzu . Ist noch Sauce vom Braten übrig¬
geblieben , so kommt diese auch hinzu . Ist das Fleisch ausgekocht und das
Wurzclwerk weich , so streicht man die Suppe durch ein Sieb , bringt sie wieder
zum Kochen , würzt sie mit Salz , kocht die Klöße darin gar und richtet sie an .
Hat man nur wenig Hasenbraten übrig behalten , so bereitet man Schwamm -
klöße statt der Fleischklößchen .

34 . Kaninchensuppe . Ein Kaninchen ist ausreichend zur Suppe für 6 bis
8 Personen . Nachdem man das Kaninchen fertig vorbereitet hat , hackt man
das Fleisch mit den Knochen in kleine Stücke und legt ein paar gute Stücke

aus dem Rücken zurück . Das übrige Fleisch
bräunt man leicht in Butter , wobei man 3
Zwiebeln , die man mit 1 Nelke durchstochen
hat , mitdünstet . Man tut noch 1 Eßlöffel
Mehl dazu und läßt dieses mitbraten , daraus
gießt man 2s^ I Wasser dazu , tut 1 Lorbeer¬
blatt , mehrere Pfefferkörner und ein paar
klein geschnittene Petersilienwurzeln dazu
und läßt es kochen , bis das Fleisch weich ist .
Hierauf gießt man die Brühe durch ein Sieb ,

bringt sie nochmals zum Feuer und kocht 6 bis 8 Eßlöffel Sago darin weich .
Unterdes wiegt man rohen Rückenstücken und die Leber , die man eben in der
Brühe eben nur aufgekocht , recht fein , nimmt etwas in Wasser geweichtes und
wieder ausgedrücktes Weißbrot dazu , ferner 2 Eier , ein Stückchen Butter , ein
wenig Muskatblüte und so viel geriebene Semmel , als die Festigkeit des
Teiges erfordert . Nun formt man kleine Klößchen daraus und kocht sie in der
Suppe gar .

35 . Felbhühnersuppe . Man bereitet diese Suppe aus Rebhühnern oder
Birkhühnern , sie wird bereitet wie Hasensuppe . Statt Klöße zu bereiten , kann
man auch das Brustfleisch mitkochen , in feine Scheiben schneiden und in der
Suppe anrichten .

36 . Kramtsvögelsuppe . Auf 4 Personen rechnet man 4 Kramtsvögel . Diese
werden in reichlich Butter , aber nur schwach gesalzen , in fest verschlossenem
Geschirr langsam weich gebraten . Das Brustfleisch wird in feine Scheiben ge¬
schnitten und beiseite gestellt . Das Knochengerippe , das man im Mörser zer¬
stoßen , wird mit einigen Scheiben Sellerie , Möhren und Zwiebeln in der
Bratenbutter von den Kramtsvögeln gedämpft . Dann werden 2 Eßlöffel Mehl
dazu gerührt und 2 I Fleischbrühe dazugegossen . Nachdem die Suppe langsam
1 Stunde gekocht hat , nimmt man das Fett ab , gießt die Suppe durch ein Sieb
und kocht darin Schwamm - oder Grießklößchen gar . Man richtet die Suppe
über dem Brustfleisch und den Klößchen an .

n . Suppen von Feldsrüchten und Kräutern .
37 . Kartoffelsuppc mit Fleischbrühe . Ein Stück durchwachsenes Rind¬

fleisch oder Hammelfleisch oder auch gute Brühknochen , die man klein gehackt
hat , werden gewaschen und mit dem nötigen Salz sufs Feuer gesetzt . Nachdem
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die Brühe abgeschäumt ist , fügt man 1 Icx geschälte und in Scheiben geschnittene
Kartoffeln hinzu , ferner 2 Zwiebeln , 1 Porree - und 1 Sellerieknolle . Man
deckt das Geschirr fest zu und läßt die Suppe etwa 2 Stunden kochen . Die
Sellerieknolle nimmt man , sobald sie weich ist , heraus , schneidet sie in Scheiben
und legt sie in die Terrine . Hat die Suppe genügende Zeit gekocht , so wird sie
durch ein Sieb gerührt , nochmals zum Kochen gebracht und mit fein gehackter
Petersilie über den Selleriescheiben angerichtet .

38 . Kartoffclsuppe mit Zwiebeln . 1 lc ^ Kartoffeln werden geschält , in
Stücke geschnitten und mit Salz zum Feuer gesetzt . Wenn sie kurze Zeit ge¬
kocht haben , gießt man das Wasser ab und gibt frisches , kochendes Wasser , sowie
das nötige Salz dazu . Unterdessen macht man reichlich Zwiebeln , klein ge¬
schnitten , in gutem Nierenfeit gelbbraun , rührt 2 Eßlöffel Mehl darin gelb
und schüttet dies zu den Kartoffelstücken , fügt 2 Petersilienwurzeln , Z4
Sellerieknolle und etwas Porree hinzu und kocht die Suppe so lange , bis die
Kartoffeln recht weich sind und die Suppe sämig geworden ist , worauf man
2 Stunden rechnen kann . Dann rührt man noch ein Stückchen frische Butter
hinzu und richtet die Suppe an .

39 . Kartoffelsuppe mit Speck . Man schält und wäscht 1 lcx Kartoffeln , setzt
sie mit Salzwasser auf und kocht sie gar . Nachdem man sie abgegossen hat ,
läßt man sie im offenen Topf über dem Feuer abdämpfen , wobei man sie
tüchtig hin - und herschüttelt . Dann drückt man sie mit einer Kelle klein und
treibt sie durch einen Durchschlag . Noch besser ist es ,
man drückt die Kartoffeln sehr schnell durch eine
Reibmaschine . Hierauf bringt man sie mit 114 l
kochendem Wasser aufs Feuer , salzt die Suppe und
fügt 100 8 fetten Speck , den man in Würfel ge¬
schnitten und hellgelb gebraten hat , sowie etwas
fein gehackte Petersilie hinzu .

40 . Kartoffelsuppe mit Tomaten . Man richtet
sich hierbei nach vorangehendem Rezept , läßt aber Tomate .
Speck und Petersilie fort und gibt ein gutes Stück Butter zur Suppe . Unter¬
des hat man 8 Tomaten gewaschen , in Stücke geschnitten und in einem
Kasseröllchen mit ganz wenig Wasser aufs Feuer gesetzt . Wenn die
Tomaten weich sind , drückt man sie durch ein Haarsieb und gibt das ge¬
wonnene Tomatenmus zur Suppe . Man würzt sie , nachdem sie noch einige
Zeit gekocht hat , mit ein wenig Pfeffer und richtet sie über gerösteten Schwarz¬
brotwürfeln an .

41 . Suppen von jungen Gemüsen . Man läßt in 1 Eßlöffel Butter ebenso¬
viel Mehl gelblich werden , gibt 114 l Bouillon oder Wasser mit Salz dazu und
läßt folgende junge Gemüse , klein geschnitten , darin gar kochen : Möhren , Kopf¬
salat , Spinat , Sauerampfer , Portulak und junge Erbsen . Man kann auch
dieses oder jenes Gemüse fortlassen und rechnet zu der üblichen Portion für
4 Personen etwa 2 Suppenteller voll geschnittenes Gemüse . Die Suppe wird
zuletzt mit 2 Eidottern abgezogen und mit gehackter Petersilie über geröstetem
Weißbrot angerichtet .

42 . Suppen von jungen Erbsen oder Schotenkernen . Man läßt 2 Eßlöffel
Butter zergehen und gibt 2 Suppenteller ausgchülste junge Erbsen dazu . Nach¬
dem man sie eine Weile in der Butter hat dämpfen lassen , gibt man 2 Löffel
Mehl dazu . Dann schüttet man 114 l Bouillon oder kochendes Wasser hinzu
und gibt , worin die Gipsen g « sind , Galz und gehackte Petersilie hin sin . Nach
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Geschmack kann man auch ein wenig Zucker hinzufügen . Man kocht Schwamm¬
oder Griehklötze darin . Zeit des Kochens wie die vorhergehende Suppe .

43 . Erbscnpüreesuppe. Man liest 300 g gelbe Erbsen recht sauber aus und
wäscht sie mit kaltem Wasser . Sind die Erbsen schon alt , so ist es zu empfehlen ,
sie am Abend vorher mit Wasser aufzustellen , damit sie aufquellen . Man setzt
die Erbsen am anderen Tage mit demselben Wasser auf , dem man schon beim
Einquellen der Erbsen eine Messerspitze voll doppeltkohlensaures Natron bei¬
gefügt hat . Nachdem sie etwa ^ Stunde gekocht haben , gießt man das Wasser
ab und gibt frisches kochendes dazu , aber nur soviel , daß die Erbsen eben bedeckt
sind . Wenn das Wasser verkocht ist , gießt man jedes Mal eine Kleinigkeit nach ,
aber immer nur kochendes . Sind die Erbsen weich , so treibt man sie durch
einen Durchschlag und verdünnt das Püree zu Suppe entweder mit Wasser
und einem Zusatz von Butter oder mit Rindfleischbrühe , Speckbrühe oder Pökel¬
brühe ; letztere darf nicht zu salzig sein . Man serviert die Suppe mit gerösteten
Schwarzbrotwürfeln oder mit gepökelter Schwcineschnauze , resp . Ohr , das man
in Würfel schneidet . Junger , fein geschnittener Schnittlauch macht die Suppe
ebenfalls sehr schmackhaft .

44 . Erbsmehlsuppe . Etwa 125 s Suppenmehl ist ausreichend für 4 Per¬
sonen . Will man Fleisch in der Suppe kochen , auch eine geräucherte Mettwurst
oder magerer Speck eignen sich sehr wohl dazu , so setzt man etwa ^4 IcA für
4 Personen mit Suppenwurzeln aufs Feuer und läßt es weich kochen , nachdem
man es zuvor abgeschäumt hat . Ein paar in Butter gebräunte Zwiebeln
machen die Suppe besonders schmackhaft , man läßt diese ebenfalls gleich mit
dem Fleische weich kochen . Sodann nimmt man das Fleisch heraus und stellt
es mit etwas Brühe in die Wärmeröhre , um es nachher mit der Suppe zu
reichen . Man quirlt nun das Erbsmehl mit kaltem Master klar , so daß sich
keine Klümpchen bilden , gießt es zu der Fleischbrühe und läßt sie 15 bis 20
Minuten damit kochen . Man richtet die Suppe über gerösteten Semmel¬
scheiben , nach Belieben auch mit Schnittlauch an .

45 . Erbswnrstsuppe . Diese Suppe ist ihrer schnellen Zubereitung und
ihrer Billigkeit wegen zu empfehlen . 125 § Erbswurst für 15 bis 20 Pf . gibt
eine kräftige , schmackhafte Suppe für 4 Personen . Man bringt 1s4 I Wasser
zum Kochen , zerkleinert die Erbswurst und tut sie ohne jede andere Zutat ins
Wasser . Nachdem die Suppe 15 bis 20 Minuten gekocht hat , ist sie fertig zumServieren .

46 . Löffelerbsen . Diese Suppe kann zugleich die Stelle des Gemüses ver¬
treten und wird mit einem Stück geräucherten Schinken oder mageren Speck
gegessen . Man setzt ^ KZ Speck oder Schinken mit 1s4 1 kaltem Wasser auf ,
schäumt es , tut 1 Sellerieknolle , 1 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt und 4 Gewürzkörncr
daran und läßt es weich kochen . ^4 lc ^ Erbsen bereitet man vor und setzt sie
an , wie oben beschrieben . Wenn sie s4 Stunde gekocht haben , werden sie abge¬
gossen , und nun wird von der Schinken - oder Spcckbrühe dazu gegossen , aber
auch immer nur so viel , daß die Erbsen gerade mit Brühe bedeckt sind . Während
des Kochens entfernt man mit einem Holzlöffel die Hüllen , die sich an der Ober¬
fläche absetzen . Wenn die Erbsen gar sind , gießt man nach Belieben Brühe da¬
zu , wie man sie nun gerade dicker oder dünner wünscht . Zuletzt tut man 12
bis 15 in Salzwasser gar gekochte Kartoffeln dazu und läßt die Suppe noch
einmal aufkochen . Man serviert die Erbsen mit fein geschnittenem Schnitt¬
lauch und reicht den gekochten Speck oder Schinken , den man vorher in Por¬
tionsstücke geschnitten , dazu .
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47 . Bohnenpüreesuppe bereitet man genau wie Erbsensuppe Nr . 43 zu ,
doch würzt man sie nicht mit Schnittlauch , sondern mit Majoran , der aber
kurze Zeit in der Suppe kochen mutz .

48 . Bohnenmehlsuppe bereitet man nach Nr . 44 zu und würzt sie mit Ma¬
joran , siehe Nr . 47 .

49 . Bohnensuppe mit Rindfleisch . Zutaten 1L — ?4 üx Rindfleisch , Suppen¬
wurzeln , Zh leg weitze Bohnen , am besten Perlbohnen , Kartoffeln . Bei
der Zubereitung richte man sich genau nach Nr . 46 . Statt Schnittlauch ver¬
wende man als Würze Majoran . Das in Portionsstücke geschnittene Suppen¬
fleisch wird mit der Suppe serviert .

5Ü . Bohnensuppe mit Gänsepökelfleisch . — 1 leg Gänsepökelfleisch . Die
übrigen Zutaten , sowie die Zubereitung sind genau dieselben wie in voriger
Nummer .

51 . Linsensuppe . Auch diese wird wie Erbsensuppe gekocht , wird aber nicht
durchgerührt . Man setzt die Linsen mit einem Stück geräucherten Speck auf ,
oder man gibt auch eine in Scheiben geschnittene Mettwurst hinein ; man kann
auch in Würfel geschnittenen ausgebratenen Speck dazugcben . Zum Bündig¬
inachen der Suppe verwendet man Braunmehl , in dem man einige Zwicbel -
scheiben röstet .

52 . Linsensuppe mit Rebhuhn . Man
kocht für 4 Personen 1 Rebhuhn und 250 g
Linsen . Die Linsen werden verlesen , ge¬
waschen und am Abend vorher eingequollen .
Man setzt sie mit kaltem weichen Wasser auf ,
läht sie 14 Stunde kochen , gietzt das Wasser
ab , gibt frisches kochendes dazu und kocht die
Linsen mit einer Zwiebel und etwas Sellerie¬
knolle mit wenig Wasser weich ; zum Nach -
gietzen verwendet man nur kochendes Wasser .
Zugleich bereitet man ein Rebhuhn nach Vor¬
schrift vor , kocht es mit etwas Salz und wenig
Wasser weich , nimmt es heraus und lätzt es
erkalten . Nun nimmt man 2 Etzlöffel Butter
und röstet darin 2 Etzlöffel Mehl braun .
Das braune Mehl füllt man mit der Brühe ,
in der das Rebhuhn gekocht wurde , auf und
lätzt es mit dem Mehl unter stetem Um -
rühren sämig kochen . Unterdes treibt man
die weich gekochten Linsen durch ein feines
Sieb , so datz die Schalen Zurückbleiben . Die
durchgeschlagenen Linsen rührt man zur
Fleischbrühe und lätzt alles zusammen noch etwa 10 Minuten kochen . Das
Rebhuhn wird ausgebeint und das Fleisch in feine Streifen geschnitten , da¬
nach in die Terrine getan und die kochende Suppe darüber angerichtet .

53 . Grünkornsuppe . Auf 4 Personen rechnet man 125 ß Grünkorn¬
flocken . Man kocht Fleischbrühe , gietzt sie durch ein Sieb , bringt sie nochmals
zum Kochen und tut die Grünkornflocken , nachdem man sie mit kaltem Wasser
angerührt , hinein . Nach 14 Stunde sind sie weich und können , da sie sehr
fein sind , gleich in der Suppe gegessen werden , wenn man es nicht vorzieht ,
die Suppe durch ein Sieb zu passieren . Man richtet Grünkornsuppe entweder
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über gerösteten Semmelscheiben oder über Schwamm - oder Grießklößchen an .
Man kann die Grünkornflocken auch in Wafler kochen , gibt dann aber ein
Stück frische Butter hinzu und quirlt die Suppe vor dem Anrichten mit Ei¬
gelb ab .

54 . Sauerampfersuppe . 1 Eßlöffel Mehl wird in 2 Eßlöffel frischer
Butter gelb gemacht , 1 Suppenteller voll abgestreifter und gut gewaschener
Sauerampferblätter werden hinzugetan und darin gerührt , bis sie weich
werden , dann mit 1s4 l Kalbfleischbouillon oder ebensoviel Wafler mit Salz
durchgekocht , hierauf mit etwas Muskat gewürzt , mit N Obertafle dicker
Sahne und 2 Eidottern abgerührt und über geröstetem Weißbrot angerichtet .
Statt des Weißbrotes kann man auch Eierklößchen in die Suppe geben .

55 . Blumenkohlsuppe . Man putzt einen
kleinen Kopf Blumenkohl recht sauber ab ,
jedoch ohne ihn zu zerschneiden , wäscht ihn
und übergießt ihn mit kochendem Wafler .
Danach kocht man ihn mit 1 Salzwafler
gar ; sodann nimmt man den Kopf behutsam
heraus , schneidet die besten Röschen ab und
legt sie beiseite , um sie nachher in die Suppe
zu geben . Den andern Kohl streicht man
mit der Kohlbrühe durch ein Sieb . Hierauf
gibt man Helles Schwihmehl von 1 Eßlöffel
Butter und 1 Eßlöffel Mehl in die Brühe .
Unter beständigem Rühren läßt man die
Suppe recht sämig kochen und rühr * sie mit
2 Eigelb ab . Man richtet sie über den
Blumenkohlröschen und über gerösteter Sem¬
mel an .

56 . Spargelsuppe . Zu Spargelsuppe verwendet man entweder dünnen
frischen Spargel oder dicken Spargel , der nicht mehr ganz frisch ist ; den
letzteren mutz man dann freilich dick abschälen . Man rechnet für 4 Personen
300 — 500 g . Der Spargel wird in fingerlange Streifen geschnitten und in
Salzwafler weich gekocht . Danach nimmt man den Spargel heraus und kocht
die Suppe mit Hellem Schwitzmehl und reichlich Butter sämig . Vor dem
Anrichten quirlt man die Suppe mit 2 Eiern und einer Kleinigkeit Zucker ab
und richtet sie über dem Spargel an . — Zu dieser Suppe läßt sich auch das
Wafler verwenden , in dem man tags zuvor Stangenspargel kochte . Man
bereitet sie genau , wie oben beschrieben , gibt aber , statt der Spargeleinlage ,
geröstetes Weißbrot in die Suppe .

57 . Noscnkohlsuppe . Für 4 Personen 500 x Rosenkohl . Die Röschen
vom Rosen - oder Sproflenkohl werden sorgfältig gewaschen und geputzt , hier¬
auf mit kochendem Salzwafler blanchiert , jedoch vorsichtig , daß sie nicht zer¬
fallen , und mit kaltem Wasser übergoflen . Man läßt nun 1 Eßlöffel Rinder¬
fett und 1 Eßlöffel Butter zergehen , schüttet die Röschen , die man im Durch¬
schlag hat gut abtropfen lassen , hinein und dämpft sie ziemlich weich , fügt 2
Eßlöffel Mehl dazu und schwenkt den Kohl damit durch . Nun füllt man die
Suppe mit l kochendem Wasser auf und läßt sie so lange kochen , bis der
Kohl ganz weich ist . Alsdann gießt man die Suppe durch einen Durchschlag
mit großen Löchern , schüttet den zurückbleibenden Kohl in die Terrine , bringt
die durchgelaufene Suppe nochmals zum Kochen , legiert sie mit 2 Eigelb

Blumenkohl .
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würzt fie nach Geschmack mit geriebener Muskatnuß und gießt sie kochend
heiß über den Rosenkohl .

58 . Russische Kohlsuppe . 600 x magerer Schweine¬
kamm wird mit I Wasser angeseht und halb weich
gekocht . Hierauf wird 1 Kopf Wirsingkohl geputzt , vom
Strunk befreit und nudelartig geschnitten . Nachdem
man ihn mit kochendem Wasser übergossen und danach
hat abtropfen lassen , tut man ihn in die Bouillon und
kocht ihn mit dem Fleisch weich . Nachdem man das
Fleisch herausgenommen , kocht man die Suppe mit
Hellem Schwitzmehl von 2 Eßlöffel Butter und 1 Eß¬
löffel Mehl auf . Das Fleisch schneidet man in Stück¬
chen und legt es in die Suppe .

59 . Hodge - Podge . ( Schottische Suppe .) Diese be¬
liebte schottische Nationalspeise bereitet man aus den
verschiedenartigsten Gemüsen , meistens mit Hammel¬
fleisch . Sie ist aber ebenso wohlschmeckend mit Rind¬
oder Kalbfleisch oder auch mit Schweinepökelfleisch . —
Man nimmt für 4 Personen etwa 600 g nicht zu fettes
Fleisch , kocht es 2 Stunden in 2 l Wasser und tut dann
nacheinander folgende Gemüse dazu : Suppenteller
fein zerschnittene Mohrrüben , 1 kleinen Teller Weiß¬
oder Wirsingkohl , fein geschnitten , Teller in Würfel
geschnittene Kohlrabi , ^ Teller ausgehülste grüne Erb¬
sen , s/h Teller große , frische Bohnen , 2 zerschnittene
Zwiebeln und zuletzt 1 kleinen zerteilten Kopf Blumen - Rosenkohl od- r
kohl . Im Winter , wenn man keine Schoten und ^ '
Bohnen hat , nimmt man statt dessen ^ Teller voll
großer Graupen , sogenannter Kälberzähne ; man muß diese jedoch den Abend
vorher mit kaltem Master einquellen . Damit alles gut weich wird , läßt man
die Suppe noch 2 Stunden kochen . Das Fleisch gibt man , in Portionsstücke
geschnitten , gleich zur Suppe .

60 . Gurkensuppe . Aus 2 frischen Gurken schneidet man die Kerne
heraus und teilt das fe >re Fleisch in rundliche Stücke ; diese läßt man mit
2 Eßlöffel Butter auf dem Feuer weich dünsten , stäubt 1 Eßlöffel Mehl
darüber , gießt I braune Bouillon dazu und läßt sie damit aufkochen .
Man würzt die Suppe mit ein wenig gestoßenem Pfeffer und gibt Kalbfleisch -
llößchen und geröstete Weißbrotwürfel in die Suppe .

61 . Tomatensuppe . Für 4 Personen zerschneidet man 8 — 12 recht reife ,
rote Tomaten in Viertel , setzt sie mit 1 I kaltem Master auf und läßt sie ganz
weich kochen . Hierauf stremst man sie durch ein Sieb und gibt noch 1 I kochen¬
des Wasser dazu . Man bereitet aus 2 Eßlöffel Butter und 1 Eßlöffel Mehl
Helles Schwitzmehl , läßt die Suppe damit sämig kochen und schmeckt sie mit
Salz und ein wenig Zucker ab . Man kann sie auch nach Belieben mit Eigelb
abziehen . Man richtet sie über Reis an , von dem man 4 Eßlöffel voll in
Wasser mit etwas Salz gar , aber nicht zu weich gekocht hat .

62 . Pilzsuppe . 1 Suppenteller Steinpilze oder Pfefferlinge werden ge¬
putzt , sauber gewaschen und in Stücke geschnitten . Nun läßt man 2 Eßlöffel
Butter im Tiegel gelb werden und dämpft darin die Pilze mit 1 Eßlöffel
gehackter Petersilie und 1 gehackten Zwiebel , bis sie ziemlich weich sind . Als¬
dann stäubt man 1 Eßlöffel Mehl darüber , gießt 1 ^ I kochendes Wasser dazu .

3 *
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läßt die Suppe 14 Stunde lochen und schmeckt sie mit Salz und ein wenig
Pfeffer ab .

63 . Pilzsuppe von getrockneten Pilzen bereitet man nach voriger Nummer ,
doch werden die Pilze am besten einen Tag vorher eingeweicht und erst ver¬
wendet , wenn sie ganz ausgequollen sind .

64 . Suppe von komprimierten Suppcnpulvern . Zur Herstellung dieser
Suppen werden von verschiedenen anerkannten Firmen Suppenmehle in guter
Qualität und reicher Auswahl geliefert . Diese Suppen zeichnen sich durch
große Billigkeit und die denkbar einfachste Art der Herstellung aus . Eine
Suppe für 4 Personen kostet 80 — 30 Pf . Die Suppenmehle werden zerkleinert ,
mit kaltem Wasser angerührt und in kochendes Wasser geschüttet , worauf man
sie 15 — 20 Minuten kochen läßt . Auf diese Weise lassen sich Herstellen : Reis¬
suppe , Nudelsuppe , Erbssuppe , Bohnensuppe , Kartoffelsuppe , Rumfordsuppe ,
Krebssuppe usw .

Hl . Wein - und Biersuppen .
65 . Weißweinsuppe . 1 Eßlöffel Stärke oder feines Mehl und 3 Eidotter

werden mit 14 Flasche Weißwein und ebensoviel Wasser angerührt , mit Zucker
gehörig versüßt , mit dem Saft von 14 Zitrone gewürzt und danach über Feuer
fortwährend bis vor dem Kochen stark geschlagen . Dann schüttet man die
Suppe in die Terrine und rührt noch einige Minuten fort . Nun legt man
von dem zu Schaum geschlagenen Eiweiß mit einem Eßlöffel kleine Klößchen
auf die Suppe und bestreut solche mit Zucker und Zimt . Hierauf deckt man
die Terrine schnell zu , damit der Schaum gar wird .

66 . Sagosuppe mit Rotwein . 4 Eßlöffel Sago werden zweimal mit
heißem Wasser abgebrüht , mit kaltem weichen Wasser zum Feuer gebracht und
mit etwas Zitronenschale und einem Stückchen Zimt weich gekocht , was etwa
8—814 Stunden dauert . Dann gibt man 1 Flasche leichten Rotwein oder
halb Wein und halb Wasser dazu , versüßt die Suppe mit Zucker und läßt sie
aufkochen .

67 . Weinsnppe mit Grieß und Korinthen . Zu 114 l Wasser nimmt man
75 x Grieß , 50 Z Korinthen , 50 A Zucker , 14 Tasse Weißwein und 1 Eidotter .
Das Wasser wird kalt mit den gewaschenen Korinthen , einem Stück Butter ,
wie eine Walnuß groß , und einem Stückchen Zimt von der Länge eines halben
Fingers zum Feuer gesetzt und , wenn es kocht , das Grießmehl langsam hinein -
gcstreut ; Zucker und Salz werden dazugegeben und die Suppe so lange gekocht ,
bis das Grießmehl ausgequollen ist . Dann wird das Eidotter mit dem Wein
angerührt und die kochende Suppe damit abgerührt .

68 . Apfclwcinsuppe . Man bereitet die Apfelweinsuppe genau wie die
Weinsuppe Nr . 65 . — Eine andere Art wird folgendermaßen bereitet : Man
bringt 114 l Apfelwein zum Kochen , rührt 114 Eßlöffel Kartoffelmehl mit
kaltem Wasser daran , läßt den Wein , den man mit Zucker gesüßt hat , noch
einige Minuten kochen und gibt mit dem Löffel kleine Schwemmklößchen hin¬
ein . Wenn die Klöße gar sind , nimmt man sie mit dem Schaumlöffel heraus
und legt sie in eine Schüssel , weil sie beim Ausschütteln leicht zerfallen könnten
Nun kann man die Suppe entweder noch mit 2 Eigelb abziehen , oder man
gießt sie klar in die Terrine und legt dann die Klöße hinein .
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69. Biersuppe mit Sago . 2 Flaschen Weißbier werden mit 1 >S x Sag » ,
dem nötigen Zucker , einem Stück Zimt , etwas Zitronenschale und 4 Nelken ,
fest verdeckt , 114 Stunde langsam gekocht . Eine Viertelstunde vor dem An¬
richten wird 14 Zitrone ohne Schale und Kerne , in Scheiben geschnitten ,
dazugegeben . Beim Anrichten gibt man 1 Glas Wein hinein oder 1 Eß¬
löffel Rum .

70 . Schaumbiersuppe . 1 Flasche Weißbier , ebensoviel Wasser , 2 Eß¬
löffel feines Weizenmehl , 4 ganze Eier , Zucker , etwas Zitronensaft und ge¬
stoßener Zimt nach Geschmack werden miteinander vermischt . Dann bringt
man die Suppe auf Helles Feuer und schlägt sie mit einem Schaumbesen bis
vor dem Kochen , worauf man sie schnell in die Terrine schüttet .

71 . Biersuppe mit Brot . Man schneidet 4 — 6 Scheiben altbackenes Brot
in kleine Slücke , setzt es mit 2 Flaschen Braunbier und 1 Teelöffel Koch¬
kümmel auf und läßt es verdeckt kochen , ohne viel zu rühren , bis das Brot
weich ist . Nun rührt man die Suppe durch einen Durchschlag , tut ein Stück
Butter und nach Geschmack Zucker und Salz daran und läßt die Suppe noch
einmal aufkochen .

72 . Klare Biersuppe . Diese Suppe kann man sowohl von Weißbier wie
auch von Braunbier kochen . Man setzt 114 I Bier mit einem Stückchen
ganzen Zimt , etwas Zitronenschale und 2 bis 3 Nelken auf das Feuer , tut
Salz und Zucker nach Geschmack dazu und läßt das Bier mit 2 Löffel Kar¬
toffelmehl , das man mit kaltem Wasser angerührt , klar kochen . Man richtet
die Suppe über gerösteter Semmel oder Makronen an .

73 . Biersuppe mit Grieß . 114 l gutes Braunbier wird mit den Zutaten
voriger Nummer angesetzt . Sobald es kocht , gibt man 1 Obertasse ganz groben
Grieß , am besten Posener , hinein und läßt denselben unter beständigem Um¬
rühren gar kochen .

74 . Braunbiersuppe mit Milch . Man setzt A, l süßes Braunbier mit
Zitronenschale und Zimt auf das Feuer , kocht es mit 1 gehäuften Eßlöffel
Kartoffelmehl klar , gießt es in die Terrine und stellt diese verdeckt warm .
Hierauf kocht man 14 l Milch und quirlt diese kochend mit 3 Eigelb ab ; nach¬
dem man noch tüchtig umgerührt hat , gießt man die Milch in die Terrine zum
Bier , rührt beides tüchtig durcheinander und schmeckt die Suppe mit Salz und
Zucker ab . Man richtet sie mit Schneeklößchen oder geriebener Semmel an .

75 . Schwedische Biersuppe . Man setzt 1 Flasche Weißbier und 1 Flasche
Braunbier mit einem Stück Ingwer auf , kocht das Bier mit 1 Eßlöffel Weizen¬
mehl klar und schmeckt die Suppe mit Salz und Zucker ab . Hierauf macht
man von 1 Ei und Weizenmehl einen Teig , den man vom Quirl in die Suppe
laufen läßt , läßt die Suppe damit 6 Minuten kochen und zieht sie mit 1 Ei ab .

IV . Milch - und Wassersuppen .
76 . Feine Milchsuppe . Auf 4 Personen 114 I Milch , 2 Eßlöffel Stärke

oder Kartoffelmehl , ein Streifchen Zitronenschale oder auch ein paar Pfirsich¬
blätter , Zucker nach Geschmack , 2 Eidotter und etwas Salz . Man läßt die Milch
mit den Gewürzen kochen , gibt das Kartoffelmehl , das man mit etwas Milch
anrührt , hinzu und rührt die Suppe mit den Eidottern ab . Dann schüttet
man die Suppe in die Terrine , legt von dem zu Schaum geschlagenen Eiweiß
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Klötzchen darauf , bestreut sie mit Zucker und Zimt und deckt die Terrine

schnell zu .
77 . Hackereis ober Klümperchensuppe . Man schlägt 1 frisches Ei auf

einen Teller , rührt mit einem Messer so viel Mehl hinein , als das Ei auf¬

nimmt , hackt es klein und reibt es mit der Hand wie dicke Gerstenkörner .

Hierauf schüttet man das Mehl in kochende Milch und kocht es mit etwas Salz

und nach Geschmack auch Zucker recht gar , wobei fortwährend gerührt werden

mutz . Die Suppe darf nicht zu dicklich sein .

78 . Grießsuppe mit Milch . Man schüttet den Grietz in die kochende Milch

und kocht , bis er sich nicht mehr senkt . Als Würze kocht man in der Milch

ein Stückchen ganzen Zimt oder ein wenig Zitronen >cyale und schmeckt die

Suppe mit Salz und Zucker ab . Man rechnet auf 4 Personen l Milch

oder auch 1 I Milch und l Wasser und 3 — 4 gestrichene Ehlöffel Grietzmchl .

79 . Nudelsuppe mit Milch . Zu dieser Suppe lassen sich sowohl Fabrik¬

nudeln oder Makkaroni , wie auch eigengemachte Nudeln verwenden . Die

Makkaroni werden in fingerlange Stücke gebrochen und blanchiert , die Faden¬

nudeln lockert man nur auf . Man schüttet die Nudeln unter beständigem

Umrühren in die kochende Milch , lätzt sie darin weich kochen und schmeckt die

Suppe mit Salz und Zucker ab . Auf 4 Personen rechnet man so viel Milch ,

wie in Nr . 76 angegeben , und 1 kleine Obertasse zerbrochene Makkaroni oder
Nudeln .

8V . Neissuppe mit Milch . 1 Obertasse Reis wird gewaschen , mit kaltem

Wasser aufs Feuer gebracht und dieses , nachdem es ganz heitz geworden , ab¬

geschüttet . Verwendet man Vollmilch zur Suppe , so kann man V2 I Wasser

nehmen . Man rechnet auf 4 Personen 1s4 l Flüssigkeit . Man lätzt die

Hälfte der Milch mit dem Wasser kochen , gibt einige Stückchen Zimt oder

Muskatblüte und ein wenig Butter hinzu , schüttet den Reis hinein und lätzt

ihn langsam weich kochen , worauf man reichlich 1 Stunde Zeit rechnen kann .

Dann erst gibt man die üurige Milch , die man vorher abgekocht , hinzu , icymeckt

die Suppe mit Zucker und Salz ab und lätzt sie noch ein wenig kochen . Wünscht

inan sie etwas sämiger , so lasse man sie mit 1 Teelöffel Kartoffelmehl , das

man mit Wasser klar gerührt , eben durchkochen .

81 . Graupensuppe mit Milch . 1 Obertaffe feine Graupen wird mit einem

Stückchen Butter und wenig weichem Wasser aufs Feuer gesetzt und lang¬

sam weich gekocht , wobei man , so oft es nötig wird , etwas kochendes Wasser

zugieht . Dann gibt man 1 I Milch und wenig Salz dazu und lätzt die (suppe

recht sämig lochen . Zuletzt kann man nötigenfalls noch etwas aufgelöstes

Kartoffelmehl hinzugeben und sie nach Belieben mit Zimt und Zucker oder

etwas fein gestohener Muskatblüte würzen .

82 . Sagosuppe mit Milch . Man setzt 4 Etzlöffel echten Sago mit wenig

kochendem Wasser auf und lätzt ihn mit einem Stückchen Zimt und etwas

Zitronenschale neben dem Feuer langsam ausquellen . Dann macht man 1 l

Milch kochend , gibt den Sago hinein , schmeckt die Suppe mit Zucker und Salz

ab und lätzt sie einmal aufkochen . — Wenn man Kartoffelsago verwendet , so

setzt man 1 I Milch und V2 I Wasser mit Zimt und Zitronenschale auf und

schüttet den Sago , sobald die Milch kocht , trocken hinein .

83 . Buchweizengrützsnppe mit Milch . Man rührt 1 Obertaffe Buchweizen¬

grütze mehrmals mit heihem und danach mit kaltem Wasser ab , bis es klar ist ,

setzi die Grütze mit kaltem Wasser auf , fügt etwas Butter hinzu und lätzt sie

langsam im Wasser weich , aber nicht zu steif kochen . Hierauf gietzt man Milch

hinzu und rührt die Grütze damit gut durch . Die andere Milch lätzt man
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Rechend werben und schüttet dann die Grütze hinein . Nachdem die Suppe noch
ein wenig gekocht hat , würzt man sie mit Salz . Man rechnet auch hierzu etwa
1 1 Milch .

84 . Hafergrützsuppe. Man rechnet auf 1 Person 1 reichlichen Eßlöffel
Hafergrütze , und zwar nimmt man möglichst fein gemahlene . Die Grütze wird
gebrüht und mehrmals mit kaltem Wasser gewaschen . Hierauf wird sie mit
kaltem Wasser aufgesetzt und langsam
weich gekocht , jedoch mit wenig Wasser ,
wobei man sie von Zeit zu Zeit um¬
rühren muß , weil sie leicht ansetzt .
Sobald die Grütze weich ist , macht
man für 1 Person l Milch kochend ,
gibt die Grütze dazu , läßt die Suppe
noch Stunde kochen und schmeckt
sie mit Salz ab . — Noch schmackhafter
ist diese nahrhafte Suppe , wenn man
statt der Grütze Haferflocken nimmt ,
da dieselben nur weiche Schalen haben .
Man wäscht die Haferflocken nicht ,
sondern setzt sie gleich mit kaltem
Wasser auf und läßt sie Stunde
kochen . Im übrigen verfährt man ,
wie oben beschrieben .

85 . Durchgeschlagene Hafergrütz -
suppe . 1 Obertasse Haferflocken wird
mit kaltem Wasser angesetzt . Dann
läßt man sie in Wasser mit einigen
Streifchen Zitronenschale und einem
Stückchen Zimt , sowie etwas Salz Stunde kochen , rührt sie durch ein feines
Sieb , gibt 1 reichlichen Eßlöffel Butter dazu und schmeckt die Suppe mit
Zucker ab . Danach läßt man sie aufkochen und richtet sie über gerösteten
Weißbrotwürfeln oder Suppenmakronen an . — Man kann auch 4 Eßlöffel
sauber gewaschene und in Wasser ausgequollene Korinthen oder nach Belieben
auch ein wenig fein gestoßene Mandeln hineingeben .

86 . Hirsesuppe . Man wäscht 1 große Obertaffe Hirse zuerst mit lau¬
warmem Wasser , darnach brüht man sie und wäscht sie mehrere Male mit

kaltem Wasser nach , damit sie recht
klar wird . Dann kocht man sie zu¬
erst mit etwas Wasser an , gibt
nach einiger Zeit die Milch dazu und
kocht die Suppe so dick , als man sie
zu haben wünscht . Vor dem An¬
richten salzt man sie ; in der Terrine
wird Zucker und fein gestoßener
Zimt darüber gestreut .

87 . Schokoladcnsuppe . 125 Gramm
Schokolade wird in kleine Stückchen

gebrochen , mit 1 Obertaffe Wasser ans Feuer gesetzt und , wenn sie ganz weich
ist , zu Brei gerührt . Danach gießt man l kochende Milch dazu , schmeckt
die Suppe mit Zucker ab und rührt sie mit 1 bis 2 Eidottern ab . — Von dem
Eiweiß der Eier kann man Schnee schlagen , hiervon Klößchen auf die Suppe

Durchschlag .
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legen und diese mit Zucker und Zimt bestreuen . Man kann sie auch über
Suppenmakronen anrichten .

88 . Braune Mchlsuppe oder falsche Schokoladensuppe . Man röstet 4
gehäufte Eßlöffel feines Weizenmehl , entweder auf einem Blech im Ofen oder
auf einer Pfanne über gelindem Feuer , indem man das Mehl trocken darauf
streut und fortgesetzt umrührt , bis es eine gleichmäßig braune Farbe hat . Blech
sowohl wie Pfanne müssen sehr sauber und dürfen weder rostig noch fettig sein ,
da das Mehl sonst anhaftet und teilweise verbrennt . Nachdem das Mehl gut
ausgekühlt ist , rührt man es mit etwas kalter Milch oder mit kaltem Wasser
zu einem dünnen Brei . 1 I Milch setzt man mit Zucker , Zitronenschale und
ein wenig Salz aufs Feuer und gießt , sobald sie kocht , unter fortwährendem
Umrühren den dünnen Mehlbrei dazu , läßt die Suppe kochen und quirlt sie
mit 2 Eigelb ab .

89 . Buttcrmilchsuppe mit Mehl . Um das Gerinnen der Buttermilch zu
verhindern , rührt man die kalte Buttermilch mit Mehl an . Man rechnet für
4 Personen I Buttermilch und 2 Eßlöffel Mehl . Man setzt sie aufs Feuer
und rührt , bis sie kocht und gibt Zucker , Zimt und Salz dazu . Dann rührt
man sie mit 1 — 2 Eidottern ab und gibt in Butter geröstetes Weißbrot hinein .

90 . Milchsuppe mit Klößen . Man bereitet Kloßteig wie zu Semmel¬
klößen , setzt 1 1 Milch und I Wasser an , die man nach Geschmack salzt . So¬
bald die Milch anfüngt zu kochen , gibt man die Klöße hinein , indem man sie
mit einem Löffel absticht . Man läßt die Suppe kochen , bis die Klöße gar sind ,
doch muß man sie sehr vor dem Anbrennen hüten .

91 . Mehlsuppe mit Einbrenne . Man läßt 2 Eßlöffel frische Butter heiß
werden , gibt 4 Eßlöffel Mehl hinein und rührt , bis es klar wird und sich hebt .
Dann schüttet man reichlich 1 l kochendes Wasser langsam hinzu , wobei gut
umgerührt werden muß , damit sich das Mehl auflöst und die Suppe nicht
klümprig wird . Nach dem Durchkochen würzt man die Suppe mit Salz ,
Muskatblüte oder etwas Zitronenschale und sehr wenig Zucker . Nachdem sie
noch ein wenig gekocht hat , rührt man sie mit 2 frischen Eigelb ab . Man
kann auch den Zucker und das andere Gewürz fortlassen und statt dessen fein
gehackte , junge Petersilie hineingeben . Man richtet die Suppe über gerösteten
Scmmelwürfeln an .

92 . Grießsuppe . Man läßt 2 Eßlöffel Butter zergehen , schüttet 4 Eß¬
löffel Grieß hinein und läßt ihn darin anziehen . Dann gießt man , indem man >
gut rührt , langsam reichlich 1 I kochendes Wasser hinzu und gibt Salz und
rach Geschmack etwas Zucker dazu . Wenn der Grieß klar ist , rührt man die
Suppe mit 2 Eigelb ab und richtet sie über geröstetem Weißbrot an . Nach
Geschmack kann man sie mit etwas Zimt oder Zitronenschale würzen .

93 . Zwiebacksuppe . 1 Obertasse voll fein gestoßener Zwieback wird mit
IsL l Wasser und 1 — 2 Zitronenscheiben so lange gekocht , bis der Zwieback
sich nicht mehr senkt . Danach wird die Suppe mit Zucker und Salz abge¬
schmeckt und mit 2 Eidottern abgcrührt . Nach Belieben kann man auch 1
Stück Zimt in der Suppe kochen .

94 . Semmelsuppe. Man schneidet 2 altbackene Semmeln oder 4 kleine
Weißbrötchen in Stücke , tut sie in einen Topf , gibt etwas kaltes Wasser dazu ,
1 Stange ganzen Zimt und etwas Zitronenschale und läßt die Semmel weich
kochen . Hierauf zerquirlt man die Semmel , streicht sie durch ein Sieb und
gießt soviel kochendes Wasser dazu , daß man 1 ^ l Suppe hat . Hierauf bringt
man sie nochmals zum Feuer , würzt sie mit Salz und etwas Zucker , tut 2
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Eßlöffel Butter daran , läßt sie damit durchkochen und zieht sie mit 8 Eigelb
und 2 Eßlöffel süßer Sahne ab .

85 . Brotsuppe mit Milch . Altbackenes Graubrot oder Schwarzbrot , auf
die Person eine dicke Scheibe , wird zerschnitten und mit etwa I Wasser
zum Ausweichen hingestellt . Danach fügt man etwas Zitronenschale und 1
Srnckchen Zimt , sowie Salz dazu , läßt das Brot lochen und rührt es durch
ein Sieb . Alsdann läßt man 1 I Milch kochend werden , gibt das durchgerührte
Brot hinein , schmeckt die Suppe mit Zucker ab , lätzt sie nochmals aufkochen
und rührt sie mit 1 —2 Eigelb ab . Diese Portion reicht für 4 Personen .

96 . Brotsuppe mit Korinthen . Man schneidet 1 Suppenteller voll alt¬
backenes Schwarz - oder Graubrot in Stücke , bringt es mit I kaltem Wasser
aufs Feuer und tut etwas ganzen Zimt und Zitronenschale hinzu . Sobald
das Brot weich ist , streicht man die Suppe durch ein Sieb und bringt sie noch¬
mals auf das Feuer . Jetzt fügt man 2 Eßlöffel Butter dazu , ferner 4 Eß¬
löffel sauber verlesene und gewaschene Korinthen , sowie den Saft einer
Zitrone , schmeckt die Suppe mit Salz und Zucker ab und lätzt sie kochen , bis
die Korinthen weich sind , wobei man aber umrühren muß , damit die Suppe
nicht anbrennt .

97 . Brotsuppe mit Kümmel . Man bratet ^ Obertasse fein geschnittenes
Wurzelwerk in 1 Eßlöffel Butter gelb , gibt dann l ^h I kochendes Wasser und
1 Suppenteller voll in kleine Stücke geschnittenes , altbackenes Schwarzbrot da¬
zu . Man läßt die Suppe kochen , bis das Brot weich ist , und streicht sie durch
ein Sieb . Dann gibt man 1 Eßlöffel Butter und 1 Eßlöffel Kümmelkörner
daran , läßt die Suppe noch ein wenig kochen , schmeckt sie mit Salz ab und
legiert sie mit 2 Eigelb .

V . Obstsuppen .
98 . Suppe von frischen Kirschen . Man nimmt hierzu 500 x saure

Kirschen , entkernt einige derselben und stößt die Steine im Mörser . Dann
setzt man die Kirschen mit den zerstoßenen Steinen , sowie etwas Zitronenschale
und 2 — 3 Nelken zum Feuer und kocht sie , bis das Kirsch¬
fleisch zerkocht ist . Dann rührt man sie durch ein Sieb
und fügt 2 gestoßene Zwiebäcke , U I Wasser und 125 §
Zucker hinzu . Sobald die Suppe nochmals gekocht hat ,
schmeckt man sie mit Zucker ab und richtet sie über Suppen¬
makronen an .

. 99 . Apfelsuppe mit Reis . 1 Suppenteller voll klein
geschnittener saurer Apfel werden mit 1 Obertasse voll
blanchierten Reis in Wasser ganz weich gekocht , worauf
man etwas Salz , Zimt und Zitronenschale hineingibt .
Dann wird die Suppe durch ein Sieb gestrichen , mit
Zucker abgeschmeckt und , nachdem sie noch einmal aufge¬
kocht ist , mit 1 — 2 Eidotter abgcrührt . — Statt des Reis
kann man auch Zwieback oder Weißbrot mit den Äpfeln
kochen .

100 . Apfelsuppe mit Korinthen . 2 Suppenteller voll ungeschälte , zer¬
schnittene saure Apfel setzt man mit einem ebenfalls zerschnittenen , altbackenen
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Aetßbrot uni » 1 1 kaltem Wasser zum Feuer , fügt 1 Stückchen Zimt , 8 Nelken
und etwa ? Salz hinzu und läßt die Äpfel weich kochen . Alsdann rührt man
die Suppe durch ein Sieb , läßt sie nochmals aufkochen , fügt 1 Eßlöffel Butter ,
sowie Obertasse gereinigte Korinthen hinzu und schmeckt sie mit Zucker ab .
Nach Geschmack kann man auch mit den Äpfeln 12 fein gestoßene süße Mandeln
mitkochen .

101 . Pflaumensuppe oder Suppe von frischen Zwetschen . Man schneidet
von 800 x blauen Pflaumen oder Zwetschen die Steine heraus und kocht sie
mit l Wasser , mit einem Stück Zimt und etwas Zitronenschale weich . Nun
rührt man sie durch einen Durchschlag , bringt sie nochmal ?- zum Kochen , tut
den nötigen Zucker dazu und kocht sie mit 1 Eßlöffel Kart : , felmehl , das man
mit kaltem Wasser angerührt hat , sämig . Man gibt entweder Schwamm -
klößchcn , die man in der Suppe gar kocht , hinein oder aber in Butter geröstete
Weißbrotscheibchen .

102 . Prüncllensuppe . 1 Obertaffe Hafergrütze wird mit reichlich Wasser
und Salz weich gekocht und dann durch ein Sieb gestrichen . Danach gibt man
1 Obertaffe in Streifen geschnittener Prünellen , einige Zitronenscheiben, ein
Stück Zimt , Zucker und Salz dazu und läßt die Suppe kochen , bis die Prü¬
nellen weich sind .

103 . Hafergrütze mit getrocknetenZwetschen . Man nimmt hierzu 1 Ober¬
tasse fein gemahlene Hafergrütze und ebensoviel getrocknete Zwetschen . Die
letzteren werden mit kochendem Wasser abgebrüht , die Hafergrütze wird sauber
gewaschen und ebenfalls abgebrüht . Nun bringt man jedes allein aufs Feuer ,
kocht die Grütze mit einem Stückchen Butter recht sämig , schüttet sie durch ein
Sieb und fügt die Zwetschen hinzu , die man mit einem Stückchen Zimt oder
2 —4 Zitronenscheiben weich gekocht hat . Zuletzt wird die Suppe mit Zucker
und wenig Salz gewürzt .

104 . Aprikosensuppe . Man schneidet 1 Dtzd . Aprikosen auf , zerschlägt
die Steine und tut die Kerne zur Frucht , setzt diese dann mit l Wasser auf
und läßt sie weich kochen . Nun streicht man die Suppe durch einen Durch¬
schlag , schüttet sie zurück in den Topf , gibt I Weißwein dazu , süßt die Suppe
nach Geschmack und kocht sie mit 1 Eßlöffel Kartoffelmehl , das man mit kaltem

Man richtet die Suppe über Makronen oder

105 . Hagebuttensuppe. 800 g Hagebutten
werden geputzt und gewaschen , mit 1 I Wasser
weich gekocht und durch eine Serviette , die man
vorher in Wasser gelegt hat , gedrückt . Danach
bringt man die Suppe nochmals zum Kochen
und gibt 2 Glas Rotwein , Zucker , etwas abge¬
riebene Zitronenschale und in Wasser klar ge¬
quirltes Kartoffelmehl dazu . Man richtet sie
über gerösteter Semmel oder Zwieback an .

108 . Rhabarbersuppe . 2 Suppenteller voll
geputzter , zerschnittener Rhabarber wird mit I I
Wasser gar gekocht und durch ein Sieb gestrichen .
Nun süßt man die Suppe nach Geschmack und
läßt hierauf 4 Eßlöffel Kartoffelsago in der
Suppe gar kochen . — Oder man fügt beim

Kochen 2 altbackene Brötchen hinzu und legiert die Suppe nach dem Durch¬
rühren mit Eigelb . Dann bleibt der Sago fort .

Wasser angerührt , sämig .
Biskuits an .

Hagebutte oder Hainbutte .
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107 . Stachelbeersuppe. 14 lcx reife Stachelbeeren werden gewaschen unk
vorsichtig von Stielen und Kränchen befreit . Dann setzt man sie mit 1 l
Wasser an , fügt 2 altbackene Weißbrötchen oder 4 Zwiebäcke , beides zerschnitten ,
hinzu , sowie ein Stückchen Zimt und etwas Zitronenschale. Sobald die Beeren
weich sind , streicht man die Suppe durch ein Sieb und sützt sie nach Geschmack .

108 . Blaubcer - ober Heidclbeersuppe . Man verliest 14 lcg Blaubeeren
sehr sauber , wäscht sie mehrmals mit kaltem Wasser , setzt sie mit 14 l kaltem
Wasser an und läßt sie mit Zucker , Zitronenschale,
ganzem Zimt und ein paar Gewürznelken 14 Stunde
kochen . Dann mischt man 1 Eßlöffel mit Wasser an¬
gerührtes Kartoffelmehl darunter , läßt die Suppe
nochmals aufkochen und richtet sie über geröstetem
Weißbrot oder Zwieback an . Statt dessen kann man
auch von einem Ei und Weizenmehl einen dicklichen
Teig machen , den man vom Quirl ab in die Suppe
laufen läßt . Mit diesem Einlauf muß die Suppe noch
etwa 6 Minuten kochen . — Will man die Heidelbeer -
suppe kalt zu Tische geben , so muß man sie während
des Erkaltens von Zeit zu Zeit umrühren , weil sich
sonst an der Oberfläche eine dicke Haut bildet .

etacheUiecre.

VI . Kaltschalen .
109 . Weinkaltschale . Man gibt 1 Obertasse kleine Makronen in die

Terrine , fügt 6 dünne Zitronenscheiben ohne Kerne und ein Stück Zimt hinzu ,
gießt l Weißwein und I Wasser darauf und versüßt die Kaltschale nach
Geschmack . Statt der Makronen kann man auch fein geriebenes Schwarz¬
brot und Korinthen nehmen . Man stellt die Kaltschale recht kühl und nimmt
vor dem Anrichten den Zimt heraus . Beim Anrichten gibt man Makronen
in die Kaltschale .

110 . Apfelsinenkaltschale . 120 — ISO g Reis wird blanchiert und mit sehr
wenig Wasser gekocht , wobei man ihn vorsichtig rührt , damit die Reiskörner
möglichst ganz bleiben ; dann tut man den Reis in einen Durchschlag , über¬
gießt ihn mit kaltein Wasser , läßt ihn vollständig abtropfen und schüttet ihn
in die Terrine . Hierauf reibt man die Schale einer recht schönen Apfelsine
auf Zucker ab , schält 2 Apfelsinen , wobei man alle weiße , pelzige Haut ent¬
fernt , schneidet die Apfelsinen in feine Scheiben und nimmt die Kerne heraus .
Nun tut man die Früchte , den herausgelaufenen Saft , den man vorsichtig
aufgefangen , den Zucker mit der Schale , den man im Mörser zerstoßen , und
außerdem noch klaren Zucker auf den Reis und läßt ihn damit 2 Stunden
verdeckt stehen , damit er gut durchzieht . Dann gießt man 114 I leichten Weiß¬
wein dazu , süßt die Kaltschale nach Geschmack und gibt sie gut ausgckühlt auf
den Tisch .

111 . Aprikoscnkaltschale . Man zieht von 12 Aprikosen die Haut ab , schneidet
sie in Hälften und nimmt die Kerne heraus . Man kocht nun die Früchte mit
einigen Aprikosenkernen , Zimt und reichlich Zucker in Wasser ziemlich weich .
Ein Drittel der Aprikosen legt man in die Terrine und rührt die übrigen
Früchte mit der Brühe durch ein Haarsieb , gibt ebensoviel Weißwein hinzu und
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schüttet die Flüssigkeit auf di« Aprikosen , worauf man dir Suppe rocht kalt
stellt . Vor dem Servieren gibt man kleine Biskuits oder Suppenmakronen
hinein .

112 . Kirschkaltschale . Ein tiefer Suppenteller saure Kirschen werden ent¬
steint und hierauf in 1 I Wasser mit Eßlöffel gestoßenen Kirschsteinen und
2 — 3 Nelken Stunde gekocht . Dann wird die Suppe durch ein Seihetuch

Durch ein Tuch feie .

geseiht , mit reichlich Zucker vermischt und kalt gestellt . Beim Servieren wird
Zwieback dazu gereicht . Nach Belieben kann man auch Sahnenschaum (s . Ab¬
schnitt 0 -) darauf legen .

113 . Erdbeer - oder Himbeerkaltschale . Man wäscht die Beeren recht sauber ,
ohne sie zu drücken , bis sich keine Spur Sand mehr im Wasser zeigt , schüttet
sie , nachdem sie gut abgelaufen sind , in die Terrine und gibt reichlich Zucker
darüber . So läßt man sie 1 Stunde stehen , wobei man sie dann und wann
leicht schüttelt . Dann gießt man 1 1 Wasser und
den Saft einer Zitrone darüber . Nachdem man ,
wenn nötig , noch etwas Zucker dazugegeben hat ,
stellt man die Kaltschale auf Eis .

114 . Sago - ober Neiskaltschale . 125 g echter
Sago oder Reis wird abgebrüht und dann in
Wasser , ohne umzurühren , weich und dick gekocht ,
wobei die Körner ganz bleiben müssen . Dann
wird er in die Terrine gegeben , nebst reichlich
Zucker , Zimt , abgeriebener Zitronenschale und gut
gewaschenen , aufgekochten Korinthen mit ihrer
Brühe . Wenn dies eine Weile durchgezogen ist ,
wird 1 Flasche Rotwein und ebensoviel Wasser ,
mit Zucker versüßt , hinzugegeben .

115 . Bicrkaltschale . Man schneidet nicht zu
frisches Schwarzbrot in feine Würfel ; am besten
ist es , wenn man das Brot schon einige Tage vor
dem Gebrauch schneidet , damit es gut trocken wird .
Von dem geschnittenen Brote tut man 1 Obertasse voll in die Terrine , gießt
1H I gutes Weißbier darauf , gibt 125 x Zucker , 100 Z gewaschene und in
Waller weich gekochte Korinthen , den Taft einer Zitrone und die auf Zucker

Blaubeere oder Heidelbeere .
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abgeriebene Schale ber Zitrone hinzu und stellt die Kaltschale verdeckt an
einen recht kühlen Ort . Man kann auch statt des Zitronensaftes 1 Eßlöffel
Num hinzufügen .

116 . Westfälische Kaltschale . Man tut in 1 I süßes Braunbier I recht
dicke saure Sahne , schlägt es tüchtig mit einem Schneebesen , wobei man nach
und nach den nötigen Zucker hinzufügt , und richtet dann das Bier über ge¬
riebenem altbackenen Schwarzbrot an .

117 . Kalte Holundermilch . 1 ^ - I Milch wird mit 2 Blütendolden
des Holunders etwa 10 Minuten gekocht und danach durch ein Haarsieb
gegossen . Hierauf fügt man Zucker nach Geschmack und ein wenig Salz hinzu ,
verdickt die Milch mit 1 Eßlöffel in Wasser klar gerührtem Kartdffelmehl und
rührt sie mit 3 Eidottern ab . Man legt auf die in die Terrine gegossene Milch
Eiweißklötzchen , die man aus dem mit Zucker zu Schaum geschlagenen Eiweiß
absticht , bestreut sie mit Zucker und Zimt und deckt die Terrine sofort zu , damit
die Klößchen gar werden . Wenn die Milch ausgekühlt ist , stellt man sie in den
Eisschrank .

118 . Milchkaltschale . Diese wird nach dem vorigen Rezept bereitet , nur
läßt man statt der Holunderblüten , gestoßene süße und einige bittere Mandeln
oder frische Pfirsichblätter darin aufkochen . Statt der Pfirsichblätter kann
man auch Vanille nehmen und die Kaltschale mit Makronen anrichten .

119 . Geschlagene saure Milch , Stippmilch . Die saure Milch darf noch nicht
länger als 2 Tage gestanden haben ; sie wird mit der darauf befindlichen Sahne
mit einem Schneebesen tüchtig geschlagen und danach mit Zucker und Zimt be¬
streut . Man gibt Zwieback oder geriebenes Schwarzbrot dazu .

120 . Milch mit Erdbeeren . Man wäscht Walderdbeeren oder eine andere
Sorte kleiner Erdbeeren ganz sauber , schüttet sie in eine Terrine , gibt reichlich
Zucker darauf und läßt sie eine Zeitlang damit stehen , während man sie von
Zeit zu Zeit ein wenig schüttelt . Kurz vor dem Servieren gibt man unge¬
kochte , recht frische Milch , die man vorher kühl gestellt hat , darauf .

121 . Milch mit Blaubeeren oder Heidelbeeren wird genau nach vorigem
Rezept zubereitet .

122 . Restevcrwendung. Suppenreste an sich sind wohl kaum zu anderen
Gerichten zu verwenden . Dennoch sind es gerade die Suppen , welche für die
Sparsamkeit der Hausfrau ein geeignetes Feld bieten ; denn wieviele Suppen
lassen sich aus Resten Herstellen . Eine schmackhafte Fleischpüreesuppe stellt
man her , indem man Reste von Rinderbraten , Kalbsbraten , Geflügel oder ge¬
kochtem Fleisch mit heißem Wasser abspült und darnach ganz fein wiegt oder
im Mörser zerstößt . Alsdann schwitzt man das Fleisch in Butter mit einer
Zwiebel auf , stäubt Mehl darüber , füllt es mit kochendem Wasser auf und kocht
die Suppe sämig . Durch ein Sieb gestrichen , mit Salz und Pfeffer abge¬
schmeckt , wird die Suppe über gerösteten Brotwürfeln angerichtet . Ferner :
wo blieben unsere Brotreste , wenn wir sie nicht zu Suppen verwendeten ? Auch
jederlei Hülsenfrüchte und Wirsing - oder Weißkohlreste geben durchgestrichen ,
mit kochendem Wasser aufgefüllt und mit dem nötigen Zusatz an Butter , Salz
und Pfeffer wohlschmeckende, nahrhafte Suppen .
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