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I. Glei{chiuppen.

1. Rlare Bouillon ober Fleijdbriihe. Bur Herftellung jeder Urt Fleifdy-
juppe ijt gute Bouillon erforderlidh. Jur Bereitung wahlt man am bejten ein
gutes, Irafiiges ©tiid Rindfleijd) aud der Sfeule, dem Sdwanzitiid ober ber
Cberjdhale, und gwar bon ecinem nidht gu jungen Tiere. — Kommt ed nuc
parauf an, gute Bouillon zu gewinnen, jo nimmt man redt frijd gejchlad-
tetes Fleijd). ©oll bag Fleijd) aber aud) jerviert werden, jo laft man es zu-
bor 1 ober 2 Tage an einem liihlen Orte hangen, dba ed jonjt nidht weid) mwerden
witrde. Lor dem Yuffeben jdneidel man bad Stiid in dbiefem Falle jauber zu-
rechf und umiidelt e3 mit einem Bindfadben oder durdyijtidit ed mit einem

tleinen ©piel, ben man beim Anridten durd) einen

dieripie erfeben fann., Wenn man mit dem
gleij nod) eimen Marffnoden odber ein Stid
Hinbaniere ober MRindaleber mitfod)t, fo exhilt man
eine um fo fraftigere Fletjdybriife.

Dag Fleijd ivird guerjt jauber abgemwajden,
barf aber nidt im Wafjer liegen bleiben, da ed
jonjt an Krajt verliert. Man feht ed hierauf in
einem $odygeidjirre auf, dad man eigentlih nur zu
piefem Bwede benuBen jollte, am bejten in einem
Berjdlubtopf. Hat man einen foldjen Topf nicht zur
Pand, jo benubt man einen gut emaillierten Topf mit feftichliegendem Dedel.
WMan fefst dad Fleijd) mit faltem Waffer auf und gwar jogleid) mit der nitigen
Wienge; auf dad Cinfodjen mufy man ¥4 ded Wafjerd vedhnen. GSolite bie
Sleifdbrithe body nod) mehr cinfodjen, alg man gedadgt Hat, fo darf man nux
fodjendes Wafier nadhgichen, auf feinen Fall aber falted. [n den Ver{dhlufe
topfen lodyt bie Flcijdhbriihe iiberhaupt nicht ein.

LWenn bie Vrithe joeben angefangen zu Iodjen,
fdheidet fich Dad gerinnende Eimeify besd Flecijdhes
auf ber Oberflade ald Gdaum ab. Man gieft
einen fleinen Fiilldffel falted Waifer hingu, woburd
fidy ber ©djaum bverdidhtet und man ihn bequem
mit einem Sdjaumliffel entfernen fann. Jn der
feinen Riide darf man dad bjdaumen niemalsd
unterlafjen, benn bie ®uppen iwerden fonft nidt
flaz. Jn bder einfadjen biirgerliden Kiide nimmt
man neuerdingd Haufig dabon Ubjtand, ba durd) dad

Bierfpiege.

{ Ubjdydumen bie ald Mahrjtoffe jo widtigen Eireif=
4 FiaEE . : = £
ftoffe berloren gefen. Die BVouillon flart fidh e
itbrigen8 burd) [dngered foden um ein Bebeutendesd periniges. Bonifiontopk
bon felbjt.
Jad) bem Ubjddumen jalze man die Guppe, jedbod nur mit BVorfidt, da
. einmal berjalzene Guppen nur {diver wieder {Gmadhaft gu maden find. Jebt
4
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4,2—5 Gup.‘ptn. .

ufy die Brithe gwar unaudgejeht aber langjam foden. Etwa 1 ober 134 Stun-
ben bor Sertigitellung ber Briife pube man Suppenirduter, namlidy Plohre
riibe, Reterfilienourgel, Sellerie und ‘Porreeziviebel an bie Guppe. Dod)
nehme man nidht gu viel davon, namentli) Sellerie, ba fonjt ber feine Bouil= i
[ongejdhmad verbedt twird; lagt man bie Wurgeln 3u lange foden, fo bexliert [
jidg ihr Gejdmad.

9, D8 Facben ber Vouillon, Wm der Wouillon eine befjere Farbe 3u
geben, fiigt man eine mit ber gelben ©dale gerdjtete Bmiebel ober eine ge=
vicbene Piohrriibe hingu; mit ber Mohrriibe ober Proiebel mup man bie
Brithe einige Beit fodgen lafjen. Gin paar ©dwargmurzeln, etiad Spargel,
Blumentohl, Steinpilze ober Ehampignond madjen die Briihe bejonbders fdmads=
Bait. Dies ift bejonders au empfehlen, wenn man eine jchmachere Bouillon hat,
die man au berbejjern wiinjdt.

3. Durdifeifen, Sliren und Legieren ber Bouillon. BVor bem Serbieren
qibt man bie Bouillon durd) cin feined Haarfieh oder ein leinened Tud), bad
man gubor in Heigem PWafjer auagejpitlt Hat. — Gollte die Bouillon nidht
tHar fein, fo muf man fie fdren, indem man ein gerquirlted Gimweily hingugibt
und die Bouillon damit eimmal auffodjen I[dkt, worauf man fie, mwie eben
bejdyrieben, durdjeiht. — TWill man etwad Mebl aum Binden einer Fleifdy=
juppe vermenden, fo muf biefed in Vutter gelb gejdhimiBt werden; jebod) fann
man aud) etwad Mehl mit frijder Butter fneten, ein KIofden bavon aufs
rollen unb diejed, nachdem bie Brithe burdhgejeiht ijt, Bineinwerfen. €8 [ojt
fich polljtdndig auf und madt bie ©uppe jamig.

4, Fleifdifuppen in Der Stodfijte.

®ang borgiiglih geraten fjamilide /,f"
Kleijhjuppen in ber Sodfifte. Plan T
jebt bag Fleifd gleid) anfangsd mit BuntjGalmefjer
ber erforberligen Menge Waffer auf,
(4§t e8 nad) dem Ubjdhaumen Yo Stunde foden, gibt Galz und die gemwiinjdien
Guppentrauter Hingu, und lapt nod) %% GStunbde fodjen, worauf man den Topf
gut verjcglofien in die Rodfijte fept, um nad 9148 Stunben bie Guppe fertig
heraudzunehnien,

5. Gupyencinfagen, 3u Bouillon eignen fid) die verjdjiedeniten Cinlagen,
bie ber Guppe erjt ihre Gigenart verleifen. Soll die Suppe flar ferviert mwer- §
ben, fo empfiehlt ed fidh), bie Einlagen gubor im bejonberen Gefdirr weid) gu
fochen: bei legierten ober gebunbenen Guppen fann man bie Ginlagen in ber |
Bouillon felbjt fodjen. Von Perlgraupen und NReid redinet man fiir 4 Pexrjonen i
9 gehiufte Gilbffel ober 50 Gramm, bon ©ago ober Mudeln gu einer flaren '
Bouillon die Hilfte. Perlgraupen und edten Sago laft man 214—3 Gtunben,

Mcid, ben man zubor gut abgebriift Hat, 1—17% Stunbde, Kartofjeljago % bis !
1 Gtunbe und Nubdeln % Stunbe in der Suppe fodjen. AlS Einlagen eignen
fich audh Nubeln, Eiexitich, Griefs= und Kleifdyfioghen, Denen man aud) Rrebs- i.
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fhwange gufiigen fann; aud) mit bemt Yuzitedier ausdgejtochened Wurzelwerd,
Sdymargmurgeln, Spargel, Sdotenferne ober Blumentohlrodden fann man
Hineingeben. — G2 empfiehlt jid), Teigaren, die man in bie Briihe qgibt, jtetd
Bejonbers in einem fleinen ®ejdire gu foden. — Reid und Graupen geraten
am beften in ber Roditifte. Nadhdem man jie gut gemwajdien und bland)iert |
Yat, aickt man fodenbe Fleijdybrithe dagu, bap fie reidglich iibecjtebt, fiigt nod
cin Gtitdden Butter hingu und jtellt bad Gejdjirr, jobald die Brithe jtart fodt,
verjdhlofjen in bie Rodlijte. Nad) 1—2 Stunden find Meid ober Graupen weid _
und burd) ben Buttergujal j@on weif. — Suppentlsfden mufy man, fobald fie f

I
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Suppen. 46—10

gat finb, porfidtig eus ber Suppe nefmen und in ein befonberes Cejdizz
fegen. @rjt wenn bie ©uppe in ber Terrine angeridtet ift, gibt man bie Sloge
binein, ba fie jonit gerfallen.

6. DBouillon in Taffen. Wil man bie Bouillon ohne Cinlage in Taffen
geben, fo mup man fie bollftandig entfetten und flaren. Bu bdiejem Pede
laft man fie, nadbem fie dburdjgefeibt ift, erfalten, entfexnt mit einem Lofjel
bad Fett unb Hact hierauf die Guppe nad) BVorjdrift. — Dlan bereitet fie aud
gut, bequem und billig aud Fleijdjeriralt, indem man bie nitige Menge, etwa
15 FTeeldffel boll, in eine Taffe gibt und mit fodendem Waffer auffitllt. an
rithrt die Bouillon wm und {dmedt jie mit Salg ab.

7. Braune Bouillonfuppe odber SKonfommee, Butaten fiir 12 Perjonen:
125 g Gped ober Minderfett, 125 g Sdjinfen, 1 kg Rindfleifd), 2 Sdalotien,
14 Sellerictopf, 1 Milhre, 1 Peterjilientourgel, 2 Lorbeerbldtter und 6 Gemwiirg-
forner.

INan belegt ben Boden eined weien Kodjtopfed mit bem fein gejdnitienen
Gped ober Fett, leat obenauj Sdjinfen und Fleifd), die in fingerdide Sdjeiben
gefdnitten finb, und fiigt bie anderen Butaten hingu. Nun [dht man dasd
Gange 14 Stunbe auf dem Feuer {dhmoren, wobei bad Fleijd) braun anjelen
muf. Um dasd Anbrennen gu verhindern, {diittelt man ben Topf bon Beit gu
Qeit, Dann zieht man den Topf bom Feuer guriid und {dmort bad Fleijd
nod) langfam, wobei man pon Beit gu Beit etwad fodjended Wafjer gugiegen
muf. Naddem man Hierauf etiva 4 1 fodjended Wafjer dagu gegojjen Bat, {alzt
rian bie Brithe und [ajt fie berbedt 2 Stunden langfam foden. Nadidem man
bie Brithe burdigejeiht und ben Sab guriidgelafjen hat, fann man Griehs,
Sdjiwemm- oder Semmeltldgden darin fodjen. Uud) EGiergraupen und Sago
eigren fidh ald Ginlage fiir diefe Suppe.

8. Snodenbriife. Man berwendet hierau Anodjen bon RKalbs-, Hammel-,
ieh- ober Dafenbraten; audy gute frijde Rinberfnoden, fowie bie Gerippe
bon gebratenem Gefliigel find Hiergu gut au berwenden. Gamilide fnoden
werben abgewaijden und moglidit fein gerhadt. CGtiva nod) borhandene Fleijdh=
refte, tof) ober gebraten, werben mit einigen Gdjeiben rohem ©djinfen ober
Sdyinfenabfallen arob gewiegt unbd dann wird alled gujammen mit fein ge=
fdnittencn Suppenfrdutern und einer Biviebel in Kodifett gebraunt. Nad)=
bem mian nod) 2 Gploffel Dehl darin Hat brdunen lafjen, gieht man 1% 1
fodended Wafjer bagu unbd lakt e mit 1 Ghliffel Salg etwa 2 Stunden
fodjen. Wor dem Unviditen gieht man die Suppe durd) ein feined Sieb und
jerbiert fie mit Gago, Sdhwamms= oder Fleifdiloiden.

9, MRildbrithe. Butaten: ¥4 kg Wildfleijd, 4 kg Wilbinoden, 50 g
Butter, 1 ERloffel Salz, 1 L[orbeerblatt, 3 Gemiirgfrner und Suppeniwurgeln.
Die gerhadten Knodjen, jorwie dad lein gefdnittene Fleifd) ldft man in Butter
gelbbraun rbjten, gibt bie iibrigen Butaten hinein und lajt alled im Bouillon-
topi mit 1% 1 Wafjer 2 Gtunben fodjen, worauf man bdie Briibe durdjjeibt
und nad) boriger Nummer ferbiert.

10. Franzbiifde Suppe. Man jtellt dieje Suppe aud Rindfleijdybrithe und
perjdjiedenen Gemiifen nad) der Jahresgeit Her. JIm Sommer nimmi man
Gpargel, Blumentohl, junge ©doten, junge Bobhnen und Karotten, im
Qerbit und Winter Riiben, Sellerie, Witfing und Kohlrabi, jowie RKartoffeln.
Die Gemiife jHneibet man in glatte Stiidden, etwa mit einem Bunt=
fdhdlmefjer, wajdht fie unbd Iaft fie abiropfen. Die Kartoffeln werben in
©djeiben gefdinitten und gebriibt. Pan [apt Butter gergehen, {dwentt bie
Gemiife etma 10 Minuten barin durd) und [diittet fie in bie balb fertige
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Bouillon, in ber man fie mit bem Fleifdh gufammen weid) fodjen lagt, WMan
jerviert bie ©Guppe mit dem in Portionsjtiide gefdnittenen Fleifd.

11, Mindfleijd)fuppe gebunden mit Perlgraupen ober Meid, Man ridite fidh
beim Socdhen der Bouillon nad) MNr. 1, [diitte fie aber nady % Stunbde
veg Stodiens durd) ein Haarfieb. UlBdbann made man in einem Pfannden ein ﬂ
tleined ©tiid Butter fodjend Heil und rithre fiir 4 Perfonen etiwa 1 gehauften .
e einen gelbliden ©djein exs '|
halt,. Die vom Bodenjab [ang- l.
fam abgegojfene Bouillon bringt
man mit bem Fleijd) wieder
aufd Feuer, fiige bad Cdwib-
mebl bagu und gebe, wenn Perls
graupen in ber Suppe gefodit
werben f{ollen, biefe gleid) Hin-
ein mit dem in feine Stiide ge-
idnittenen Wurgelwert, AN man Reid in der Suppe fodjen, fo fiige man
penfelben nach etwa 1 Stunbe hingu, da biefer nur 1—136 Stunbe fodyzeit
braudit. 1 Gtunbe bor bem Unridhten fonnen aud) Gpargeljtiicdden, junger
Stohlrabi ober Blumenfohlrddden barim gefodit twerben, dod) diirfen bdie Ge-
mitfe nicht im geringjten gerfodjen. Blumeniohl und Rohlrabi iibergiekt man,
ehe man fie hineingibt, mit fodjendem Wafjer, bamit die Suppe feinen jtrengen
Gejdymad erhalt.

12, Mindfleifdiuppe mit Kohlvabi und Graupen, Man fodt bon 1 kg
gutem HRindberidwangjtiid Fleijdbriibe, wozu man dad Fleifd) fodjend anjekt,
Da man ed weiter berwenden will. Nadpem daz Fleijd gar ijt, nimmt man
28 Deraud und fjtellt ed berbedt in bie Wdarme
tofre. lnterbed fHat man junge- KoBlrabi ge-
fchalt und in ©djeiben gejdnitten. Die Herz-
blatter fodit man in ©alzwafjer ab, wiegt fie
grob und gibt fie in bie fertige Bouillon. Die
Stohlrabijdjeibent, und gmwar 1 Suppenteller voll,
ibergiet man mit fodjendem DWafjer, laft fie
abtropfen und tut {ie ebenfalld in bie Fleijd)=
prithe, die man nun fodjen laft, Hid8 bie Sobl-
tabi weid) find. Beim Unridten gibt man nod
meid) gefodhte Perlgraupen hinein. Dad Fleijd
with in Porfionsjtiide gejdnitten und gur
Suppe gereidt.

13. Salbfleifdiuppe gebunden, Jur RKalb-
fleifjchjubpe muf man etwad mehr Fleiid
nehmen, ald wenn man biejelbe bon NRindfleijd
Dereitet, ba Dad erftere weniger Rraft gibt, ald Sunger Koplrabi.

Jtindfleijdy. Ralbfleifhjuppe  darf niemald

Sdjaumflodden Haben, beshalb wird bad Fleijd) gut gewajdjen und mit ber

notigen Menge Wafjer und Salg angefeht. FNadbem man den Schaum fauber
fortgenommen, [akt man die Briife nod eine 36 Gtunde fodien und giept fie {
bann burd) ein Sieb. Tun {dwibt man, wie befdrieben, Mehl in Butter,

fligt biefed au ber Nalbfleijd)briibe, bic man borjiditig bom Bodenjat abgegofien

bat, hingu, gibt 1 Peterfilienwurzel undb 1 ohrriitbe und, wenn man fie Hat,

aud)y einige Slorgoneren Binein. Mad) 3% Stunde fitgt man abgebriihten
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Supper. 4,14—18

Jieis bagu und focht die ©uppe langfam fejt gugebedt gar. ©pargel ober ab-
gebrithten Blumenitohl, aud) Fleijdhildpden ober anbdere beliebige KIDHchen
fann man darin gar fodjen. @Einige Blatter Portulaf oder in Ermanglung
etivad ©auerampfer geben ber ©Guppe einen angenehmen Gejdymad.

©pll Griel in ber Guppe gelod)t werden, jo [kt man dad WMehl ieg,
fitgt aber, nadjpem man bie Suppe burd)gefeiht Hat, 1 ©tiid frijde Butter
hingu. ©oll basd Fleijd) nad) der Suppe gegeben mwerden, {o ferbiert man es
mit Wieerrettich ober Hollandijder Sauce.

14, Sonjommee Mavie Luife. 134 1 Harve fraftige Fleijdybrithe, 4 Eigelb,
76 g Butter, 2 Ehloffel Pehl und 100 g geriebener Parmejaniafe. Die Eigelb
werten mit ber Butter [haumig geriibrt, baun werden Wehl und Parmejans=
faje bamit verriihet und die Wiajje mit 1 Teeldffel Buder, einer Prije Salz
und einem Staubden Musfatnuf gewiivgt. PMan badt e in einer mit Butter
audgejfridenen Papierfapiel, jdneidet ed in fleine Stitde und fut e in die
fertige Bouillon,

15. Odfenfdwansfuppe. Man fod)t bon Fleijdabfallen und SEnodjen 1 1
Mindsbriithe. Dann {dneidet man einen Odjenidvang in den Gelenfen in
Stiide und blandjiert ihn. Unterded Hat man im Suppentopf gerjdnitiene
Suppentrduter in Butter gedampft. Nad) etwa 10 Winuten giekt man bdie
Fletjdhbriithe und 1 Wajjerglagd Weiwein bagu, legt die Ldjenjdymwangjiude
hinein und fiigt nody ein paar 5'I'L1L\‘n ©ped und Edjintenabfdlle hingu. Nad-
pert man dad Fleijdh Hat langjam weid) lLL[‘(‘li [afjen, nimmt man e3 aus der
Brithe und ]Lmr piefelbe durd) ein feined &ieb, nimmt bad iiberfliijjige OL‘{*
ab und gicgt ¥4 ®lad Madeira dazu. Hierauf [At man bie Suppe nod) ein=
mal auffoden, iviirat jie mit ein wenig Capennepfejfer und berbdidt fie mnit
Braunmehl. Beim Unridten gibt man auf jeden Teller Suppe ein Stild
Odyfenjdmwang.

16. Suppe von Didber oder Nalbdmild). Die RKalbdmild) wird, ivie in
Yibjdynitt B. T1L‘in“n‘i1‘[\r:1t, vorgevidytet, in fleine ‘"‘uLw[ gejdnitten und in
Wutter und Mehl gelb gemad)t, mit Kalbfleijdbriihe eine Weile gefod)t und
diefe danm mit tn'.m-'ﬁ fein gebadter Peterfilie ober geftofener Musiatbliite
und Eivotter abgerithet. Uudy fiir Kranfe ift died eine pajjende Suppe, dbann
aber muf bad Gewiivg fortbleiben und bag Mehl in wenig Butter nur weif
gejdwibt werden.

17. Sammelfleifdiuppe. Lon 34 ke Hammeljleifd fodit man nady Vor-
{drift eine Fleijchjuppe. Da bie Brithe nidht gu fett fein darf, nimmt man am
Bejten Hletfd) bon ber feule oder pom Kamm. Wahrend ded Rodjend muf
man dad Felt mibglid)it rein abjdjdpfen, dba die Suppe jonjt talgig (dmedt.
Bu diefem Pwede Jebt man ben Suppentopf ein wenig gur Seite, jo daf bdie
Writhe nur an ciner CStelle fodyt; an ber anbderen Seite jammelt fid) E‘lm.u
das Fett an und lagt fidh bort bequem abjdiipfen. Cinen angenehmen milben
©efdhmad echalt bie Briife, wenn man fie mit einem Ghiddien Butter todt.
Eine halbe Stunde bor dem Unridjten wird GrieR hineingejtreut. FWenn ed
gar ift, rithrt man bdie Suppe mit Gidotter ab und mwiirgt {ie mit gehadter
Beterfilie ober Musfat, Yud)y Einlauf und Perlgraupen find eine pafjende
Emlage in Hare Hammeljleijdhjuppe.

38, Lungenjuppe. Dian 5cr1’c[-urit‘-ct eine Salbslunge nebjt Herz, wajdt
fie fauber und bringt jie mit 134 1 IWajjer aufd Feuer. Nadbem man fie
gqut abgejwaumt, tut man etivad \.n[,.,, eine Biviebel und etwad Suppen-
ourgeln bagu und [dft bie Lunge langjam weid) foden. FNun nimmt man
fie Geraud unbd pieft dbie Guppe burd) ein Sieb. lUnterdbed hHat man Perls
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geaupen weid gefodht, tut biefe nebft 1 Lbffel Weifmebl an bie Briile und
[aft bie Guppe jamig Iodjen. Zulebt [ajt man bie SGuppe nod) ¥4 Stunbe |
mir fein gemwiegter Peterfilie fodjen unbd gieht fie mit ein paar Eidottern ab.
Bon Lunge und DHerg bereitet man ein Hajdee, bad man mit RKartoffeln
jerbiert.

19. Hierenfuppe. Cine Dcdhjenniere qibt eine Suppe fiir 6 Perjonen. l|
Madoem man die Ytiere jauber gewajden und in mehrere Gtide gejdiniiten, !
feBt man fic mit raidlih 2 1 Wafjer aufd Feuer, fiigt einen Kopj Sellerie |
und eine Porreegiviebel, Salz und ein Gtitd Jngmwer bagu und [aft die Niere |
ungejahr 3 Stunben fodjen, bisd fie weid) ijt. Hierauf gibt man dbie Suppe i
burdy ein feined &ieb, jebt fie nodymald and Feuer und [akt fie mit einem |
reidliden Chloffel Mehl jamig foden. Die Selleriefnolle und bie MNiere $
fdneibet man in ileine ©deiben unbd ridtet bie Guppe bariiber an.

20, SHirnfuppe. Cin Hirn ober Bregen ird mit fodjendem Waffer ge-
britht und, nadjpem bdie Haut abgezogen ift, eine Feitlang in falted Waffer
gelegt, bamit dag Blut auszieht. OHierauf ipird bad Hirn mit ein wenig
gritner YPeterjilie und mefhreren Sdalotten fein gewiegt. Nun Iikt man etva
60 g Butter in einem eifernen Topf gergehen und dbampft bad Hirn mehrere
Winuten darin. Nadipem man ed nod) mit reidlidh 1 Ekloffel PMehl burdy-
gerithrt Hat, giegt man 134 1 fodjended Wajjer bazu und lakt bie Suppe nod
14 ©tunde fodjen. Naddem man bie Suppe durd) ein feined Sieb gejtriden,
fodht man fie nodymalgd auf, legiert jie mit 2 Eigelb unbd ridtet fie iiber ge=
rojteten ©emmel{djeiben an. !

21, SHiihnerfuppe, Gin grofesd fetted Hubhn reidht fiir 6 Perfonen. Gz |
wird fauber gerupft, vorfidhtig audgemommen und mit Ialtem Wajfer ge= {
majden und audgejpiilt. $opf, Hald unbd Flitgel \
[egt man famt Herz und WMagen zum Hubn, !
Die Qeber wird guriidbehalten, um fie gulebl
6 Minuten in ber Suppe mitgufoden, weil fie
fonjt Bart wird.

Man febt dad Huhn mit bem Wafjer und
nidit gu biel Salz auf belled Feuer, JHaumt ez
gut und giegt nad) % Stunde bie Briihe erjt
purd) ein &ieb und dann borjidtig bom Boben- |
fab in dad3 Sodgefdirr gurid. AlBdbann figt
man Sdwibmehl und 1 Gtiid frijde Butter, wie
eine Walnuf gqrofh, Dingu. Dad Hubn {pill
man mit fodjendem Waffer ab und legt ed in

- bie fodjende Briihe guriid, die man fejt guges
Daushubm. vedt langfam aber ununterbroden etiva 8 Gtuns
ven fodjen [aht. Man fann nad) Belieben Neis,
Perlgraupen ober Mubeln in der Suppe Toden, bon Wurzelwer? aber nur Peter-
jilienwurgeln, Pohrriitben, Storgoneren und Spargel, die beiden erjteren iwer- i
ben gleidg mit bem ©dwibmedl ber Brithe Hingugefiigt. Sellerie, Porree und {
Suppe mit etwad fein gehadter junger Peterfilie und 1—2 frifhen Eibottern
ab. Gine Hithnerjuppe darf nidt zu bitnn, fondern muf gut gebunben fein.
Das Huhn gibt man mit einer paffenden Sauce. {
22, Windbjorfuppe. Fiir 12 Perfonen nimmt man 500 g Rinbfleifd,
875 g Ralbfleifd) unb 125 g roflen ©djinlen, {dneidet bad Fleijd) in Stiide
unbd fdwikt ed mit bem Sdjinfen und einer Bwiebel in 125 g Butter briun-
lig. Dann fiigt man brei gefjtridene Eglofiel INehl Bingu und gieht 4 1
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Suppen. 4,28—130

Flei{@brithe dagu, die man bon Hinderhefie, TMarfinoden und volhen Fleifde
abfallen gefodyt bat. FMun legt man nod) ein altes Guppenhuhn hinein, von
bem man guvor bad Brujtfleijd abgeldjt bat. Dlan [agt die Guppe 3 Stunben
fodjen, gibt fie burd) ein Qaarjieh unbd lapt fie mit einem ©tiid frifder Butter
auffodjen. — Dag Brujifleijd bom $ubn wiegt man fehr fein umd tut 2
Gier, ettvasd geriebene Gemmel unbd ein ienig Salg Bingu; alg ®emwiirg fiigt
man entiveber fein geiiegte Peterfilie ober efwas fein gejtopene Muslathliite
bagu, formt Kdfden aud ber Mafie, Todht biefe in Salg=
majfer gar und gibt fie in die Suppe. Gtatt ber Kokden
gibt man aud) wohl einen Reidberg gur Guppe. Dod)
ceicht man ftatt deflen aud Mattaroni, die man in fleine
Stiide gebrodjen, in ©algajjer gatr gefodht und mit einem
Stiid zerlafjener Butter und ein ivenig ©herry durd)-
jejdywentt Dat.

93, Ginfetleinfuppe. Von einem Gdnjeilein, ofne die
Zeber, fodht man mit Suppengriin und dem nitigen ©alz
eine gute Bouillon, bie man forgfaltig entfettet. SJn ber
Bouillon fodht man Meid ober feine Graupen, wobei man
1 Ggldffel frijde DButter, die man mit einem Eplofrel
Mehl durdigefnetet Hat, mit Hineingibt. AlB Einlage gibt feistoder.
man auferbem nod) ben fehr meid) gelodhten Magen und
bas Derg, die man in Streifen fdneidet, jowie fleine Qebertlbfden, bie man
aud ber rofen Gdanjeleber bereitet hat.

94, Taubenjuppe. Die Bouillon wird von Tauben ebenjo gelodit, iwie
in MNr. 21 befdyrieben. A Einlage gibt man feine Perlgraupen oder NReid
inein; aud) werben Wwohl einige junge Mohrritbden und junge Sdjotenierne
oder aud) ¥4 Gtunbe bor dem Unridhten Gpargelfopfe ober Blumenfohlridden
in ber ©uppe mitgetodht. Jit dem Kranien ein Gibotter erlaubt, o madt man
dic Guppe mit ctiwad Mehl jamig und rithrt fie bann mit Gi ab. Die Suppe
muf; twenigjtens 2 Stunben fodjen und foll famiq, aber nicht didlidy fein.

95. Srebsfuppe. Man redynet fiir 4 Perjonen 1 WL mittelgrofer frebje
und fodht eine gute Rindfleijchbrithe. Die Srebie twerben mit fodjendem
SWaffer und Salg aufs Feuer gejebt und 5 Minuten gefodht. Dann wicd dasd
Sleifd aud ©deren und Sdjwangen Beraudgebrodhen und beifeite geftellt.
Gamtlide Sdalen, aud) bie Fiie, werben im Morjer nidht gu fein gerjtogen
und iiber Fewer mit einem grofen Stiid frijder Butter burdjgerithrt, bid
diefe rot Wwird und gu jteigen anfdngt. Fun fiigt man 3 gejtridene CRlbffel
SteBl Binguw und riihrt die Buiter damit an, dann fiigt man etiwas Fleijd-
briife Bingu, fodjt bamit bad Pehl auf, ftreidht dasd ®ange dburd) ein aarfieb
und fiigk €3 gu der fodjenden Bouillomn. Qurg vor bem Unvidten gibt man
Sreballoge, PMibber und gefillie Qrebanafen hinein. Die Suppe barf nicht
bidlich) fein. Die Krebd{dminge werben beim Unridten in bdie Terrine ge-
geben.

96, Gewdhnlide Waljuppe. Man fodit nad Ne. 1 efwa 134 1 gqute
Fleifdhbrithe aus Rinbfleijd. Wenw fie 115 Gtunbe gefod)t BHat, gibt man
einen Guppenteller boll gejchalte, in 4 Teile gejdnittene gute Birnen, ebenjo-
piel funge, entjdjotete Grbjen und fein miirjlige Mohrritben Hingu. Untex-
bes8 Bat man Ye—% kg Uale abgegogen, in fingerbreite Gtiide gejdnitten,
mit ©alg abgerieben, gewajdjen unbd mit Wafjer und Salg halb gar gefodht.
Diefe Ualftiide tut man in bie Guppe und fiigt fein gefdmnittene Srduter
hingu, wie Serbel, Portulal ober Sauerampfer, Gitragon, Bafilitum, Thymian
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Majoran, Peterfilie und einige Bitronenjdjeiben. Sollte von dem genannten
Wewiiry bad eine oder anbdere mangeln, fo jdadet ez nidts. Surg bor dem
Unridyten madje man die Suppe mit Mebl, weldhes in reidlich Butter gejdmibt
urbe, famig und ridte Weigbrot- ober Sdhwammilbfe, die man in Salg-
ajjer gar gefod)t, in ber Suppe an.

27. Hamburger nljuppe. Man rednet fiir 4 Perjonen einen Yal von
2—% kg, Ropf und Gdjwang werben abgefhnitten, dber Aal wird gehauret,
auégenommen, entgrdtet, gewajdien und in gwei His brei Finger breite Stude
gejdnitten.  Sievauf fept man ihn mit 24 1 fodendem Wafjer am, qibr 1
Uhloffel ©alg, 1 fleine Bmwiebel, 1 Lorbeerblatt, 3 @ewiirgidrner, ein paar
Stiele Galber und 2—3 Cplofiel Gijig dagu und fodht darin die Aale gar.
Polgenbe Butoten miifjen jebe fitv jid) gefod)t rwerben: Bujammen 1 DOber-
taffe boll fleine 2Witrfel bon Sellerie, Mohren und Peterjilienwurgeln, 1 Ober=
tafje ausgebuljte griine Grbjen, beided in Fleijdibriihe, 14 Obertajfe ©pargel
in ©algwajjer, Cdymammiligden in Fleijdbriihe getodt, fein gehadte Perer-
jtlie, Sterbel, Dill, Majoran, Eitragon, Bafilitum und Gelleriebldtter in
fletjdybriihe, 6 gefdjalte audgefernte Birnen mit Juder, Bimt, Wafjer und
Jiotiwein wie Kompott gefodht. Hierauf gieft man 14 1 Vouillon au ber
durdjgejeibten Ualbriibe, fiigt 16 Flajhe Weimwein hingu, madyt die Suppe
mit Wraunmehl von 2 Eloffel Butter und 1 ERloffel Mehl jamiq, tut famts
liche borber fertiggejtellten Butaten Hingu, laft bic Suppe nod ein ienig auf=
fodhen und titrgt jie mit Jitronenjaft, ein wenig Buder und Mustatnuf.
Die Guppe muf einen filidhjauren Sejdmad Haben.

28, Fifd)juppe. Bu diefer Suppe redinet man Ffiir 4 Perjonen etwa 14 kg
tijde. Man nimmt Jowohl Hedte ald Narpfen, fann aber aud jeben anberen
Giigmwafjerfijd) nehmen. Die Fifde werben gefhuppt und rein abgemajcien;
panad) jdneidet man bie Graten herausd und dag Fleifdh in langlide Stiide;
dieje falgt man und [kt fie ein” Weilden ftehen. Tun werden die Stiide abges
trodnet, in Wehl gewdlzt und in Butter gelb gebraten. AlBdann gieft man

Euppendilbicite.

1% 1 Bouillon, die mit Wurgelwer! und Biviebeln aefodit ift, ober aud
purdygerithrte Briihe von frijden Scdhotenternen darauf und lagt die Fijdy-
juppe gut burcdhtodjen. Danad) giekt man die Briihe vorfidtig ab, lakt jie mit
fein gemiegter Peterfilie unb Sdjalotten nod) einmal auffoden, verbidt fie mit
bellem ©djwimehl und gieht fie mit 3 Gigelb ab, Man aibt bie Fijd-
jtiddjen und in Wiirfel gejdnittenes, gerdjteted Weifbrot Hinein.

29, Ooljteiner Deditfuppe. Ginen Hedit von 1 kg Gewidt bereifet man
nad) Borjdrift vor, teilt ihn ber Linge nach durd) unbd entfernt die Giraten.
Dad Fijdfleijd gecteilt man in 3 Teile, basd bejte Stitd wirh in langlidie Stiide
gefdnitten, diefe in Dlehl gewendet und in Butter gelb gebraten. Das zmeite
Drittel wird nebjt ber R[eber fein gewiegt und mit Gi und etwas geriebener
Semmel gu KIopden verarbeitet. Das britte Drittel wird in Heine Stiide
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ESuppen, 4,30—33

gefdnitten und nebjt ben Graten und fonjtigen Abfallen in 134 1 Waffer mil
®alz audpelodit. Danad) giet man bie Briihe dburd) ein feined Haarfieh, tul
fein gefdnittene Streifen Wohrritbe hinein und ikt diefe barin weid) todjen.
30 ber Brithe fodit man aud) bie Kldfdien gar, dbie man bann Herausnimmi
{ und in bie Tervine legt. Danad) madyt man die Fijdbriithe mit 1 GRloffel
Wergenmehl bitndig und rithrt fie mit 2 Cigelb ab. Man ridtet bie Suppe
itber ben fIdfen und ben gebratenen Fijdijtiden an.

30, @djilbfritenfuppe. Fitr 12 Perfonen. Dan bereitet dieje Suppe ent-
eber bon mariniertem ©Sdyilbirotenileifd), bad in Bledhbiidien erhaltlidy ijt,
ober bon amerifanijfem, qgetrodnetem Gdjildbivdtenfleifd. Dad marinierte
Fleijdh muf man mit warmem LWaffer abipiilen, um bdad tranig jdmedenbe,
grunlide Fett gu entfernen; bad amerilanijde, bon dem man 250 g nimmt,
) wird in lauem Waffer aufgemweidht und in ber fertigen Suppe gefodht, bis ed
mwetd ift, wdhrend man bag Biidfenfleifdh mit ber Nraftbriihe nur einmal
auffodht. Die Sraftbrithe bereitet man folgenbermafen: LVon 2 kg berbem
Ochienfleifd) bereitet man eine ¥raftige Brithe, indem man bad Fleifd in Ghide
hadt, e2 mit Butter und Bwiebel anbratet und 3 1 fodjended TWafjer, fomwie
1 Flajde Weifwein barvauf giegt. Man iwiirgt die Suppe mit Salz und
Lifeifer und [aft jie 4—5 Stunbden fodjen, twobei man fleifig abjdhaumt. Ju-
glerd) fodit man einige &tiele Majoran, ThHymian, Bafilifum und Rodmarin in
yer ©uppe, giefyt fie burd) ein Gieb, nimmt bad Fett ab und flart fie mit G
weif. Tann gibt man, wie oben befdirieben, bad ©dyilbtrdtenfleifd), in tleine
Stude gejdnitien, hinein und rvidtet ed mit der Suppe an.

31, Modturtlefuppe. ECGin grofer RKalbsfopf wird gut gereinigt, nebjt
cinem Ldjfenmaul, Wurgeliver? und Molrriiben gar unbd dodh) nidht gang weid
gelodht und nad) bem Grialten in fleine, langlid) bieredige Stiide gejdnitten.

( Tann madit man einige ©djalotten und 2—3 Loffel Mehl in ebenjobiel
Hutler braun, riithrt die Nalbstopfbriibe bagu, qibt dad gefdinittene Fleifd,
fetn gemiegten Gitragon, Capennepfejfer und geftogenen Nelfenpfeffer BHinein
und [aft ed ¥4 Stunde fodien. Dann gieht man hingu: 1 Glad Mabdeira und
1 Glag Arral, gibt wobl aud) nod) Kalbfleijchflofe und einige Hhart getodite, in

| Wiicfel gejdnittene Eier hinein. Diefe Suppe muf red)t gebunden, aber

r feineswegd bdidlidy fein; man fiigt daber nady Bebarf, ehe der Wein dagus

] gegeben ioird, entiweder etwad brauned Wehl ober ein iwenig WBriithe Hingu.

32. Cureyfuppe. Fir 12 Perjonen mwerden 2 vorgeridhtete und in Halften
geteilte Hithner in Butter und Biviebel gelb gerdjtet, bann in RKalbfleijdbriihe
gar gefocdht und bdiefe mit eimer Mejjexipibe jpanifdhem Pfeffer gemiirat.
1 ©tunde por dbem Unridjten wird % Gfldffel voll Currhpulber dazu gerithrl
unbd beim VAnriditen werben weid) geloditer PMeid und Kalbjleifdiloke, die man
in ber Guppe gar gelodht Hat, Hineingetan.

33. Sajenjuppe. OHiergu berwendet man itbrig gebliebenen Hafenbraten.
It nodhy reidlid) Fleifdh an einem Hajenbraten, der {don auf der Tafel ge-
wejen ift, {o Wwird biefed auidgeldjt, fein gebadt und folgenbed Hingugegeben:
2 Ieine in Wajjer eingeweidite und ausdgedriidte Weilbrotden, 2 EGier, 1 Gi
bid frifde Butter, Muslat und Salz. $Hiervon werden fleine Klokden auf=
gerollt, bon benen man erjt ein Klogden in ber Guppe auffoden Iaft, um 3u
jehen, ob fie [oder werben. Je nad) ber Feftigteit fitgt man Bratenjauce ober
l gericbene Gemmel hingu. Vorher hHat man fiir 4 Perfonen 500 g Rindfleifd
: in Ileine Wiirfel gefdinitlen; bann madit man in reidlid) Butter einige
E ©diciben rollen ©djinfen, 2—3 Biebeln, 1 Peterfilienwurgel, ein mwenig
| Sellerie und gelbe Wurgeln, in Scdeiben gejdnitten, nebjt 2—3 [offel Mehl
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4,34 37 Suppen.

braun, [t nun bas Fleifd nebft bem PHafeninoden barin rdjten unbd gibt
fdlieglih 2 1 fodjendbed Wafjer Hingu. [t nod) Sauce vom Braten iibrig-
aeblicben, fo fommt biefe aud) Pingu. Jjt dbad Fleijd) audgefodht und bad
2Wurgelwert weid, fo jtreidht man bie Suppe burd) ein Sieb, bringt fie wieber
aum fodjen, wiiragt fie mit ©alg, fodt die KIoke darin gar und ridtet fie an.
Hat man nur wenig Hafenbraten iibrig behalten, {o bereitet man Sdhwamm=
tioge jtatt ber Fleijd)flofchen.

34, Ranindenfuppe. Gin Kaninden ijt audreidhend gur Suppe fiir 6 bid
8 Perjonen. Nadipem man bad faninden fertig borbereitet Hat, hadt man
pag Fleifd) mit ben Snodjen in fleine Stiide und legt ein paar gute Gtiide
aug bem Riden uriid. Dasd iibrige Fleijd
braunt man leicht in Butter, wobei man 3
Bmwiebeln, die man mit 1 Nelfe durdyjtocden
hat, mitbiinjtet. Pan tut nod) 1 Egloffel
Mehl bagu und [kt diefed mitbraten, barauf
ategt man 234 1 Wafjer bazu, tut 1 Rorbeer-
blatt, mehrere Pfefferforner und ein paar

=—=—=——- {lein gejdnittene Peterfilieniwurgeln bagu
Qaninden. und [akt ed foden, Hig bagd Fleifd mweid ijt.
Hierauf giegt man bdie Briife durd) ein Sieb,
bringt fie nohmalgd gum Feuer und fodht 6 His 8 Efloffel Sago barin weid).
Unterbed mwiegt man rohen Miidenjtiiden und die Leber, die man eben in ber
Priife eben nur aufgelodt, redht fein, nimmt etvad in Waffer geweidjted und
wieber ausdgebriidtes Weikbrot dagu, ferner 2 Gier, ein Gtiidden Butter, ein
enig Pusdfatblitte und jo biel geriebene Gemmel, alg bie Fejtigleit Des
Teiges erfordert. Jun formt man feine Kbiden daraus und fodt fie in bex
©Guppe gar.

35, Helbhiihneriuppe. Pan bereitet diefe Guppe aud Rebhithnern obex
sBirthithnern, jie wird bereitet wie Hajenjuppe. Statt Kidke gu bereiten, fann
man aud) bad Bruftfleijd) mitfoden, in feine Sdeiben {dhneiben und in ber
©uppe anridten.

36. Sramtduigeljuppe. Auf 4 Perjonen rednet man 4 Kramisvogel. Diefe
werden in reidlid) Butter, aber nur jdmwad) gejalzen, in fejt verjdloffenem
®ejdhirr langfam weidh gebraten. Da3 Brujtfleifd wird in feine Sdjeiben ge-
jdnitten unbd beifeite gejtellt. Dad Knodjengerippe, bad man im Worfer ger=
ftofen, wird mit einigen ©dpeiben Eellerie, Wohren und Fwiebeln in bex
Bratenbutter bon ben framisvigeln gebampft. Dann werben 2 Ejloffel Mehl
bagu geciihrt und 2 1 Fleifdybriihe bagugegoflen. Nadbem die Suppe langjam
1 Gtunbe gefodit Hat, nimmt man dad Fett ab, giept die Suppe durd) ein Gieb
unb fodht darin Sdwamm- oder Griegildohden gar. DMan riditet die Suppe
itber bem Brujtfleijd und den KIdfden an.

II. Guppen von Feldfriichfen und Krdufern,

37. Startoffelfuppe mit Hleiidbriihe, Cin Stid durdimadijened Rind-
fletfd) sber Hammelfleijd) ober audy gute Brithinoden, bie man flein gehadi
hat, werben gemafdien und mit bem ndtigen ®alg eufd Feuer gejebt. Racdpem
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Supyen. 4,38—412

bie Briifie abgefcdhaumt ift, fiigt man 1 kg gefdhalte und in Sdeiben gefdnittene
Rartoffeln bingu, fermer 2 Bwiebeln, 1 Porrees unb 1 Sellerieinolle. Wan
bedt dag Gejdjire feft gu und [akt bie Suppe etwa 2 Stunden fodjen. Die
©ellerietnolle nimmt man, {obald fie iveid) ift, heraus, jdneidet fie in ©djeiben
unb legt fie in bie Terrine. Hat die Suppe geniigende Beit gefodt, fo mwird fie
burd) ein Sieb gerithrt, nodhmald gum Kodjen gebracht und mit fein gehadter
Reterfilie itber ben Selleriejdjeiben angeridtet.

38. Startoffelfuppe mit Bwiebeln., 1 kg SRartoffeln mwerben gejdhalt, in
Stiide gefdnitten und mit Salg gum Feuer gejeht. Wenn fie furge Jeit ge-
fodyt Haben, gieht man bag Wafjer ab und gibt frijdes, fodjenbes Wafjer, jolvie
baz nbtige Salz bagu. Unterdeffen madt man reidhliy Bwiebeln, flein ge-
jdnitten, in gutem MNierenfeit gelbbraun, rithrt 2 Ghlbffel Mehl darin gelb
und {diittet bied au ben Rarioffeljtiidfen, fiigt 2 Peterfilienwurzeln, Ia
Gellerietnolle und etmwad Porree Hingu und fodht dbie Suppe jo lange, bHid bdie
Sartoffeln redht weid) find unb bie Suppe jamig geworden ijt, worauf man
2 Gtunben redinen fann. Dann rithrt man nod) ein Stidden frijde Butter
hingu und ridtet bie Suppe an.

39, Startoffeljuppe mit Sped. Man dalt und wajdt 1 kg Kartoffeln, jebi
fie mit ©algwaffer auf und fodt fie gar. RNadbem man fie abgegofjen Bat,
[@ft man fie im offenen Zopf iiber dbem Feuer abdampfen, tobei man jie
tiichtig Bin= und Herjdiittelt. Dann driidt man fie mit einer RKelle flein und
treibt {te burd) einen Durd)jdlag. Nod) befjer ijt e3,
man bdritdt die Rartoffeln fehr fdnell dburd eine
Reibmajchine. Hierauf bringt man jie mit 134 1
fodenbem Wafjfer aufd Feuer, jalzt die Suppe und
fitat 100 g fetten Gped, ben man in TWiirfel ges
f{dnitten und Hellgelb gqebraten Bat, fowie etwas
fein gehadte Peterfilie Hingu.

40, Sartoffeljuppe mit Tomaten. Dlan ridtet
fidg hierbei nad) borangehendem NRezept, laft aber Tomate.
©ped und Peterjilie fort und gibt ein guted Gtiid Butter gur Guppe. Unter-
bes Dat man 8 Komaten gewajden, in GStiide gejdnitten und in einem
Safjerolihen mit gang wenig Wafjfer aufd Feuer qefebt. Wenn bie
Tomaten ieid) find, bdriidt man fie burd) ein Paarfieb und gibt dad ge-
jponnene Tomatenmug gur Suppe. Man wiirgt fie, nadpem fie nod) einige
Beit getod)t Hat, mit ein wenig Pfeffer und ridtet fie itber gerdjteten Sdwars-
brotiiirfeln am.

41, Guppen von jungen Gemitfen. Dlan lagt in 1 Ehloffel Butter ebenjo-
biel Piehl gelblich mwerbden, gibt 1% 1 Bouillon ober Wafjer mit Salg bagu und
lakt folgende junge Gemiife, flein gefdnitten, barin gar foden: Msbhren, Kopf-
jalat, ©pinat, Sauerampfer, Portulaf und junge Grbjen. Man fann aud
biefes ober jened Gemiife fortlafjen und redynet au ber iibliden Portion fiix
4 Perfonen etiva 2 Guppenteller voll gejdnittenesd Gemiife. Die Guppe wird
auleht mit 2 Gibottern abgegogen unb mit gehadter Peterfilie iiber gerditetem
YWeigbrot angeridtet.

42, Guppen von jungen Grifen odber Sdiotenfernen. WMan [aft 2 Eloffel
Butter gergehen und gibt 2 Suppenteller ausgebiiljte junge Erbjen bazu. Nad)-
bem man fie eine MWeile in ber Butter hat bampfen lajfen, gibt man 2 Liffel
Wiehl bazu. Dann {chiittet man 136 1 Bouillon ober fodjendes Wafjer hingu
b gibt, wenn bie Gubjon gar find, ®aly und gehadte Petorfilie hinetn. Nad

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttembe g



S T ————— S

4,48 —46 Suppen,

Gejdymad Yann man aud ein wenig Juder hingufiigen. Man Todt SHwammn-
ober Grieildge barin. Beit bed Kodjend wie bie borhergehendbe Gupbe. {

43. Grbfenpiireefuppe. Pan lieft 800 g gelbe Grbien redit fauber aud und
wajdt fie mit faltem Wafjer. Sind bie Erbien {djon alt, o ift e3 au empfehlen,
jie am Abend vorber mit Wafjer aufzujtellen, bamit fie aufquellen. Man jebt
die Grbjen am anderen Tage mit demfelben Wafler auf, dbem man {dhon Beim
Ginquellen ber Erbjen eine Pleferipibe voll doppeltfohlenjaured Natron bei-
gefiigt fat. MNadjpem fie etwa 4 Stunbe gefodit Haben, giekt man basd Wafjer
ab und gibt frijded fodjended bagu, aber nur joviel, baf bie Grbien eben bHebedt
jind. TWenn bag Wafjer berfodht ift, aiekt man jebes Mal eine Sleinigfeit nad,
aber immer nur fodjenbes. Sindb bie Grbien weidh, fo treibt man fie burd
einen Durdjjdhlag unb berdiinnt bad Piiree zu Suppe entweder mit Waffer
und einem Bufab bon Butter ober mit Rindfleijdbrithe, Spedbriife ober Pofel-
brithe; lebtere barf nicht gu falaig fein. Man ferviert die Guppe mit gerdijteten
Sdywargbrotiviicfeln ober mit gepolfelter Ghweinejdnauze, refp. OFr, dad man
in Wiirfel fdneidet. [unger, fein gefdnittener Sdmittlaud madit bie Suppe
ebenfalld fehr {dmadhaft.

44, Grb8mehljuppe. Ctwa 125 g Suppenmehl ift ausreidend fiir 4 Rer-
jonen. Will man Fleifdh in ber Suppe fodjen, aud) eine gerduderte Diettourjt
pber magerer Gped eignen fid) fehr wobl basu, fo feht man ectwa 34 kg fiir
4 Perjonen mit Guppenivurgeln aufs Feuer und laft 8 weid) foden, naddem
man e3 gubor abgejddumt hat. Gin paar in Butter gebrdunte Bwiebeln
madjen bic ©uppe bejonderd {dmadhaft, man I[dkt diefe ebenfalld gleid) mit
bem Fleifdie weid) fodjen. Godbann nimmt man bad Fleifd hHeraud und ftellt
e3 mit etras Briihe in bie Warmerdhre, um ed nacdhher mit der Suppe au
reiden. Man quirlt nun dbag GrbamehHl mit faltem LWaijer lar, fo dak fid
teine Slitmpdjen bilden, gieht ed gu der Fleifhbrithe und Ikt fie 15 big 20
Pinuten damit fodjen. Dlan ridhtet bie Suppe iiber gerditeten Semmel-
jdjeiben, nad) Belieben aud) mit Shnittlaudy an.

45, Grbodwuritjuppe. Diefe Suppe ijt ihrer fdnellen Bubereitung und
ibrer Billigleit wegen 3u empfeflen. 125 g Grbsmurit fite 15 bi8 20 Bf. qibt
eine fraftige, {hmadhafte Suppe fitr 4 Perfonen. Man bringt 134 1 Wafjer
aum Sodjen, gertleinert bie Crbsmwurft und tut fie ohne jede anbere Buiat ins
Wajjer. Fadbem die Suppe 15 biz 20 Minuten gefodt Hat, ift fie fertig gum
Serbieren.

46. Loffelerbien. Diefe Suppe fann zugleidh die Stelle bes Eemiifesd per-
trefen und wird mit einem ©tid gerduderten Sdinfen ober mageren Sped
gegeflen. Wian felst 1% kg ©ped ober Shinfen mit 1% 1 faltem Waifer auf,
jdhdumt es, tut 1 @ellerietnolle, 1 Briebel, 1 QLorbeerblatt und 4 Gemiirzfirner
Daran und I[akt e8 weid) focdhen. 34 ke Grbjen Bereifet man bor und felst fie
an, wie oben bejdjricben. Wenn fie 14 Stunbe gefodt Haben, werden fie abges
goffert, unbd nun wird von bder Edjinfen- ober Spedbriihe dajzu gegofjen, aber
aud immer nur fo viel, baf bie Erbjen gerabe mit Briihe bededt find. Wakrend
bed fodjens entfernt man mit einem Qolzloffel die ©iillen, die fich an ber Ober-
fladie abjefen. Wenn die Erbien gar find, gieft man nach Belieben Brithe da-
ou, wie man fie nun gerabe dider ober bditnner witnjdt. Bulet tut man 12
biz 15 in Galawajjer gar gefodite Rartoffeln bagu und [idft die Suppe nod
einmal auffoden. Man ferviert die Erbien mit fein gefdnittenem GSdnitt
laud) unbd reidht ben gefoditen Spedt ober ©djinfen, den man borher in Por-
tiondjtiide gefdgnitten, dagu.
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BERNH. KRANZ

KARLSRUHE

Mehl, Landesprodukte
und Kolonialwaren #

Hauptgeschaft: Werderplatz 37 Telephonruf 484

Filialen:

Ludwigsplatz 65 Kaiserstrasse 38 Nelkenstrasse 25
Telephon 2374

empfiehlt sein grosses
Lager in allen Sorten

Mehl, Suppeneiniagen,
Eierteigwaren, Hiilsen-
friichte und Diurrobst.

Feinste gebrannte Kaffees

Echt chinesischeTees lose und
in Packungen, deutsche u. hol-
landische Kakaos, Schokolade
Suchard und andere Marken.

Badische und Sid-Weine

Kirschen-u.Zwetschgenwasser
Kognak, Rum u. Arrak, feinste
Gemiise-u.Friichte-Konserven.

Olivendl in Flaschen, Salatsl in verschied. Preis-
lagen, Wasch- und Putzartikel in grosser Auswahl.

Billige Preise! Reelle Bedienung!
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Fidelilas- Karlscuhp
ﬂ[’l] i Prip [Baden] Karlsir. 74

Telephonruf Me. 37

i
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mI!Illllllill Orogen

Chemikalien -- Spezialitdten -- Pharmazeufisthe
Praparale ‘

Tinkturen, Salben, Pflaster, Streupulver, Pastillen, Oele, Essenzen,
Wurzeln, Kriuter usw., welche dem freien Verkehr {iiberlassen, an ]
das Publikum abgegeben werden diirfen (zum innerlichen und ]
dusserlichen Gebrauch). I |
Similiche Bedarfsartikel fiic den haushall, Kiithe
[ldsthe
(Keine Spezereiwaren) ¥

Samflidie Natiiclie Mineralmdsser und Bade-

Ingredienzien

Mineralpastillen, Mineralseifen, Mutterlaugen, Badesalze, Fango,
Kohlensaure Bider.

Similidie Bedarfsariikel fiic Damen zur Rorcekien
Desundheilspfiege

Damenbinden, Bindengiirtel, Clysos, Irrigatore in allen Preislagen,
Gummischlduche, Mutterrohre, Hyzienische Gummiwaren, Bedarfs-
artikel fiir Entbindung und* Woehenbett.

Siamtliche Parfiimerien und Cosmelica der ersten
Firmen des In- und Auslandes
Prima-Toiletteseifen, sdmtliche Bedarfsartikel zur Haar-, Haut-,
Mund-, Nagel-, Teint- und Zahnpflege.

Ruto-Dersand. — Prompler Dersand nath ausmdrls.

Dpeclanoen Sie im pigeaen Interesse Speziallisten und Broshiicen.
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mﬂ_ﬁ]l
BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK Badun—\\:-’ﬂrtt{:mh::rg



Suppen. 4,47 —b3

47, Bohnenpiiveefuppe bereitet man genau wie Erbjenjuppe Mr. 43 zu,
bod) mwitrat man fie nidht mit Sdnittlaud), jondern mit Majoran, der aber
furge Beit in der Guppe foden muf.

48, Bohnenmehifuppe bereitet man nach Nr. 44 au und witrst fie mit Ma
joran, fiehe Fr. 47.

49. Bohnenfuppe mit Nindfleijd). Butaten 46— kg Rindfleifd), Suppen-
lurgeln, 3% kg iweifje Bobhnen, am bejten Perlbohnen, 34 kg Kartofjeln. Bei
per Jubereitung ridhte man fid) genau nady Nr. 46. Gtatt Schnittlaud) bers
wenbe man ald Wiirge Majoran. Dad in Portionsftiide gejdnittene Suppen-
fleifd) mwird mit ber Guppe jerbiert.

00, Bohnenfuppe mit Ganfepbfelfleifd). %—1 kg Gdnjepofelfleifch. Die
tbrigen Butaten, joiie bie Bubereitung find genau bdiefelben wie in voriger
Yummer.

51. Zinfenfuppe. Uudy dieje wird wie L.,lD]Ll‘I]i[lr' gefocdht, witd aber nidht
burchgerithrt. Wlan fept die Linfen mit einem Stiid geraudecrten Sped auf,
ober man gibt aud) eine in Sdeiben gejdnittene Metfurit Hinein; man fann
aud) in Wiirfel gejdnittenen audgebratenen Sped bagzugeben. Bum Biinbdig-
nachen ber Suppe bermwendet man Braunmelhl, in dem man einige Jvichel-
jcheiben rojtet.

52, Linfenfuppe mit Nebhuhn. Man
fodht fiir 4 Perfonen 1 Nebhufn und 250 g
Linfen. Die Linfen werden verlefen, ge-
majden und am Ubend borher eingequollen.
Wan jelt {ie mit faltem weiden Wafjer auf,
it fie % Stunbe fodjen, gieft bad Wajfer
ab, gibt frifdjes fodjenbed bazu und fodit bie
Linjen mit einer Bwiebel und etwad Sellerie-
Inolle mit wenig Waffer weid); zum Nad-
gicgen bermendet man nur fodjended Waffer.
Sugleidh) bereitet man ein Rebhubn nad) Bor-
jchrift vor, fodit e8 mit etivad ©alz unbd enig
Waifer hu'tfl nimmt eg DHeraud unbd [dft es
erfalten. Nun nimmt man 2 Eglofiel Buiter
und -1]1Li barin 2 offel YRebl braun.
Dad braune Mehl fitllt man mit ber Briibe,
in ber bas Mebhubn gefodit wurbe, auf und
[agt e8 mit bem Mebhl unter fletem Ume-
vithren famig focdjen. 1Unterbed treibt man
vie teid) gefoditen RLinfen burd) ein feires
©ieb, fo dag bie ©djalen guriidbleiben. Die Sauerampfer.
durdjgefchlagenen Rinjen riihrt man gur
Sleifdbriihe und Ilagt aled gufammen nod) etiva 10 Minuten foden. Dasd
Jebhuhn wirh audgebeint und bdaz Fleifd in feine Streifen gejdnitten, bda-
nad) in bie Terrine getan und bie fodjenbe Guppe bdariiber angeridhtet.

53, Griinfornfuppe. Uuf 4 'LLl.Lr]mwn redjnet man 1256 g @
floden. Man fodit Fleifdbriihe, giekt fie burd) ein &ieb, bringt f{ie nmrm alg
gum fodjen und tut bie Griinfornfloden, nadbem man fie mit faltem Wa
angerithet, hinein. Nad) 14 Stunde find fie weid) und ionnen, da fie jehr
fein find, gleid) in ber Suppe gegefien mwerden, wenn man ed nidt borzicht,
die Guppe dburch ein Sieb gu paffieren. Man riditet Grinfornfuppe entmebder

L) Davibdbis Sodbud, weue i0ndricrte Musgabe. 2
i |
o
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I! 4,54—b57 Suppen. i
Ii itber gerdfteten Gemmelideiben ober iiber Sdjimamm- ober Griefildfden an.

ll Man fann bie Griinfornfloden aud in LWafjer fodjen, gibt bann aber ein

! Gtid frijde Butter hingu und quirlt bie Suppe vor dem Unridien mit Gi-

i gelb ab. i

54, Cauerampferiuppe. 1 Cploffel Mehl wird in 2 GRloffel frifder
! Butter geld gemad)t, 1 Suppenteller voll abgejtreifter unb gut gewaidener
. Gauerampferblatter werben bingugetan und barin geriifrt, bigd fie weid
! erden, dann mit 134 1 Kalbfleijd)bouillon ober ebenjobiel Wafjer mit Salz
purdjgetodyt, hierauf mit etwad Musfat gewiirgt, mit % Obertafie dider
©abne und 2 Eibottern abgeriihrt und iiber gerdjtetem Weifgbrot angeridhtet.
©tatt beg Weifbroted fann man aud) Eierfldden in die Suppe geben.

55, Blumenlohifuppe. Man pubt einen
fleinen Ropj Blumeniohl zedht {auber ab,
jebod) ofne ihn gu gerjdneiden, wdajdt ihn
und iibergiegt ihn mit fodendem TWafjer.
Danad) fod)t man ihn mit 132 1 Salzwaffer
gar; fobann nimmt man den Kopf behulfam
beraus, {dneidet die beften Modden ab und
legt fie beifeite, um fie nadyher in die Suppe
gu geben. Den anbdern RKobl ftreidht man
mit ber foblbrithe durd) ein Sieh. Hierauf
gibt man Belled ©hwibmehl bon 1 GRloffel
Butter unb 1 Giloffel Mebl in die Briife.
Unter - beftandigem NRithren [akt man bdie !
©upbe redht famig fodlen und riihr* fie mit o
2 Gigelb ab. Man ridtet fie iiber ben
Blumenlohlroddien und iiber gerdjteter Sem- '
mel amn.

56. ©pargelfuppe. Bu Gpargelfupbe beriwendet man entweder ditnnen
frijen ©pargel ober biden ©Spargel, ber nidhit melr gang frifd ift; den
leBteren mufy man bann freilich did abjdhdalen. Man redinet fiic 4 Perfonen
300—500 g. Der ©pargel wird in fingerlange Streifen gejdnitten und in
Calgwafier weid) gelodht. Danad) nimmt man ben Spargel Heraud und Todt

-

R- ]

BlumenloBL.

dic Guppe mit Dellem Sdjiimehl und reidhlich Butter famig. Bor bdem '\;
Unridyten quirlt man bie Suppe mit 2 Giern unbd einer RKleinigieit Buder ab |
und riditet fie iiber bem ©pargel an. — Bu bdiefer Suppe ldht fidh aud) bas .’
Waffer verenbden, in bem man tagd jubor Stangenfpargel fodhte. WMan ]

bereitet fie genau, ivie oben befdrieben, gibt aber, ftatt ber ©pargeleinlage, !
gerdjtetes Weigbrot in bie Suppe,
57. Mofentohlfuppe. Fiir 4 Perfonen 600 g Rofentfohl. Die Rosden
bom Rofen- ober ©proffentohl werben forgfdltig gewafdien unbd gepubt, Bier-
auf mit Todendem Galawaffer blandyiert, jebod) borfidhtig, daf fie nidt jer=
fallen, und mit faltem Waffer iibergoffen. Man laft nun 1 Ejloffel Rinber-
fett und 1 ERloffel Butter gergelen, {dhiittet die Mbscdhen, die man im Durdy-
{dlag Bat gut abtropfen Iaffen, Binein unb dbampft fie ziemlid) weid, fiigt 2
Eploffel Liebl dagu und dhroenit den SoBl bamit dburdh. Nun Ffillt man bdie
Suppe mit 146 1 fodhendbem Wafjer auf und [akt fie fo Iange fodjen, bi2d ber
Stobl gang teid) ift. lBbann gieft man bdie Suppe durd) einen Durdyidlag
mit grofen Lodjern, dhiittet den guriidbleibenden KoBI in die Terrine, bringt /
die burdgelaufene Suppe nodymald gum Sodjen, legiert fie mit 2 Gigelh J

| |
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Suppen, 4,58—62

witrgt fie nad) Gefdmad mit geriebener Musfatnuf und giefst fie fodend
Beif iiber ben Jojeniohl.

b8, Muffifde SKohljuppe. 500 g magerer Sdjweine-
famm twirb mit 134 1 Wafjer angefebt und Halb mweid
gefodit. Hierauf wirb 1 fopf Wirfingfohl gepubt, bom
©trunt befreit und nubdelartig gejdnitten. Nadjbem
man ihn mit fodjendem Wafjer iibergoffen und danad
hat abtropfen laffen, tut man ihn in bie Bouillon und
focht ifm mit bem Flei|d teidh. Nadhbem man bdad
Gleijdh DHeraudgenommen, fodht man bie Suppe mit
fellemm ©dywibmehl von 2 Eiloffel Butter und 1 Gf-
[offel MMehl auf. Dad Fleijd) {dneidbet man in Stiid-
dien und legt ed in bie Subppe.

b9. SHobge-Lobge. (Sdpottijde Suppe.) Diefe be=
liebte fdjottijhe Mationalipeife bereitet man ausd bden
perjdyiedenactigiten ®enuifen, meiftend mit Hammel-
fleijd). ©ie ijt aber ebenjo mwohlidmedend mit Rinbd-
ober Ralbfleijd) ober aud) mit Sdymweinepotelfleifd). —
Man nimmt fiir 4 Perfonen etiva 600 g nidt gu fettes
Fleijd), Todit e 2 Gtunben in 2 1 LWafjer und tut dbann
nadjeinanber folgenbe ®emiife bagu: % Suppenteller
fein gerjdnittene MoBrriiben, 1 fleinen Teller Weik-
ober Wirfinglohl, fein gejdmitten, ¥4 FTeller in TWiirfel
gejdnittene Sohlrabi, 36 FTeller ausdgebhiiljte griine Erb-
fen, 16 Teller qrofe, frijde Bohnen, 2 geridnittene
Biviebeln unb gulebt 1 fleinen gerfeilten Sopf Blumen: Rofeutoll obex
fojl. Jm  Winter, wenn man feine Sdoten und SEHICEC
Bohnen bHat, nimmt man ftatt defien 36 Teller boll
grofer ®raupen, jogenannter Ralberzahne; man muf biefe jedbod) den Wbend
porher mit faltem Wafjer einquellen. Damit alled gut weid) wird, [GEt man
bie Suppe nod) 2 Stunden fodjen. Dad Fleijd) gibt man, in Portionsjtiide
gejdnitien, qleid) aur Suppe.

60. Gurfenfuppe. Ausd 2 frijden Gurfen {dneidbet man bdie Herne
heraud und teilt bad fejre Fleifdd in rundlide Stiide; bdiefe [aht man mit
2 Cploffel Butter auf bem Feuer iweid) bdiinjten, jtaubt 1 Eploffel WMehl
bariiber, giet 136 1 braune DBouillon bagu und Iaft fie dbamit aufioden.
Man iviirgt die Suppe mit ein wenig geftofenem Pieffer und gibt Kalbjleijdh-
[ofchen und gerdjtete Weifbrotmwiirfel in dbie Suppe.

61. Tomatenfuppe. Fiir 4 Perfonen gerjdhneidet man 8—12 redht reife,
rote Tomaten in BViertel, jebt fie mit 1 1 faltem Waffer auf und laft fie gang
weid) fodjen. Hierauf jtrewyt man fie dburd) ein &ieb und gibt nod) 1 1 fodyen-
be2 Wafjer dagu. Man bereitet aud 2 Eploffel Butter und 1 Efloffel Webl
bellea ©djwibmell, [akt bie Guppe bamit jamig foden und jdhymedt jie mit
©alz und ein wenig Buder ab. Plan fann fie aud) nad) Belieben mit Eigelh
abgichen. Pan ridtet fie iiber Meid an, bon dem man 4 Elofiel voll in
Wafler mit etwasd ©alz gar, aber nidht gu weid) gefod)t Hat.

62. Pilzfuppe. 1 Guppenteller Steinpilze ober Piefferlinge werden ge=
pubt, fauber gemwajdien und in Gtiide gejdnitten. Nun l[akt man 2 Eiloffel
Butter im Tiegel gelb werben und bampft darin die Pilge mit 1 Gploffel
gehadter Peterfilie und 1 gehadten Jroiebel, bid fie giemlid) veid find. Uls«
dann ftaubt man 1 Gloffel Webl baritber, gieft 134 1 fodendes Waffer dozu
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4,68—68 Suppen.

lagt bie ©uppe ¥ ©Stunde fodjen und jdhmedt fie mit Salg und ein wenig
Pfeffer ab.

63. Lilzfuppe von getrodneten Pilgen bereitet man nad) voriger Nummer,
bod) fverben bie Pilge am beften einen Tag vorher eingeweidht und erjt ber-
vendet, wenn fie gang audgequollen find.

64. Guppe bon fomprimiecten Suppenpulvern. Bur PHerjtellung biefer
Guppen werden bon verjdicdenen anerfannten Firmen Suppenmehle in quter
Lualitat und reicher Audmwahl geliefert. Diefe Suppen aeidnen fjicdh durdh
grofe Billigleit unb bie benfbar einfadijte Axt ber Perjtellung aud. Gine
Suppe fiir 4 Perfonen Iojtet 20—380 Pf. Die Guppenmehle werden gerileinert,
mit faltem Wafler angerithrt und in todendes Wafjer gejdjiittet, worauf man
fie 16—20 Winuten focben lakt. Auf bdiefe Weife Iajfen fich Herjtellen: NReid-
fuppe, Fubelfuppe, EGrbsjuppe, Bobhnenjuppe, RKartoffeljuppe, Rumfordjuppe,
Streb3juppe ujm.

III. Wein- und Bierfuppen.

65. MWeifiweinfuppe. 1 CRldffel Starfe ober feined Pehl und 3 Gibotter
mwerben mit ¥4 Flajde Weikwein und ebenjobiel Waffer angerithrt, mit Buder
geborig berfiigt, mit bem ©aft bon 3% Bitrone gewiirgt und danad) ither Feuer
fortiwahrend bid bor dem Rodjen fjtarf gefdlagen. Dann jdiittet man bdie
Suppe in bdie Terrine und riihrt nod einige WMinuten fort. Nun legt man
bon bem gu ©daum gefdlagenen Eimweil mit einem GEloffel Heine KUofden
auf dbie Suppe und bejireut folde mit Buder und Fimt. DHierauf bedt man
die Zerrine jdhnell gu, bamit ber Sdhaum gar wird.

66. Sagofuppe mit Motwein. 4 Cplbffel Sago werben aweimal mit
Geigem Wafjer abpebriibt, mit faltem weiden Wafjer gum Feuer gebradt und
mit etivagd Jitronenjdale und einem Stiidden Jimt weid) gefod)t, wad etwa
2—215 ©tunden bauert. Dann gibt man 1 Flajde leidhten Rotwein ober
Dalb Wein und Halb Wafjer dagu, berfiift die Suppe mit Juder und lakt fie
auffodyen.

67. Weinfuppe mit Griep und Korvinthen. Ju 1346 1 Waffer nimmt man
75 g Grie, 50 g Korinthen, 50 g Buder, % Tafje Weikwein und 1 Gidotter.
Dag Waffer ird falt mit ben gewajdenen Rorinthen, einem Stid Butter,
wie eine Walnuk grofy, unb einem Stiidden Fimt bon der Lange eined Halben
Fingers gum Feuer gejebt und, wenn e3 fodjt, bad Griegmehl langfam Hinein-
gejireut; Buder und Saly werben dagugegeben und die Subpe {o lange gefodt,
bid bad @riefmehl ausgequollen ift. Dann wird bad Gidotter mit dbem Wein
angerithrt und die Tocdhende Suppe damit abgeriibrt.

68. Upfelveinfuppe.  Man bereitet die Upfelweinjubpe genau ivie bie
LWeinjuppe MNr. 65. — Eine anbdere Urt wirdb folgendermaken Bbereitet: Man
bringt 1% 1 Upfelwein gum SKodjen, rithet 134 GRISFfel Kartoffelmehl mit
fallent Wafjer baran, [dft dben Wein, den man mit Juder gefiift Hat, nod
einige Winuten foden und qibt mit bem Loffel feine Sdhwemmildfden Hins
ein. Wenn bie Kbfe gar find, nimmt man fie mit bem SHaumldffel Heraus
und legt fie in eine Sdiifjel, weil fie beim Ausjdhiitteln leidht gerfallen tunten
Jtun fann man bie ©Suppe entweber nod) mit 2 Eigelb abgichen, ober man
giekt fie Hlar in bie Terrine und legt bann bie KIdRe Hinein.
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Suppen, 4,69—76

69. Bierfuppe mit Sago, 2 Flajden Wethbier mwerdben mit 125 g Saps,
vem mnitigen Buder, einem Stiid Jimt, etwad Jitronenjdale und 4 Nelfen,
fejt berbedt, 1% Gtunde langjam gefodht. Gine Bierteljtunde bor dem Un-
riditen ivitdb 24 Bitrone ohne Sdale und Kerne, in Sdeiben gejdnitten,
bagugegeben. Beim Unridten gibt man 1 Glag Wein BHinein oder 1 Gf-
[Bffel Hunt,

70. ©Sdaumbierjuppe. 1 Flajde TWeikbier, ebenjoviel Wajjer, 2 Ef=
1offel feines XBeigenmell, 4 gange Cier, Juder, etiwad JFitronenjaft und ge-
jtopener Bimt nad Gejdymad werden miteinander vermijdit. Dann bringt
man bdie Suppe auf belled Feuer und {dhlagt fie mit einem Sdjaumbefen bid
bor bem Sodjen, worauf man fie jdnell in bdie Terrine {dyiittet.

' 71, Bierjuppe mit Brof, Dan {dneibet 4—6 Sdeiben altbadenes Brot
2 in Ileine ©uide, febt ed3 mit 2 Flajden Braunbier und 1 Feeldffel Sod-
fiimmel auf und [aft ed verdedt foden, ohne biel gu rithren, bid dad Brot
weich ift. Pun rithrt man die Suppe durd) einen Durdijdlag, tut ein SHid
[ Butter und nad) Gejdmad Juder und Salz baran und lakt die Suppe nod

einmal auffodhen.

72, S$lare Bierfuppe. Dieje Suppe fann man jowohl bon Weibier mwie
aud) von Braunbier fodlen. Man feht 1% 1 BVier mit einem Gtiidden
gangen Jimt, etivad FPitronenjdale und 2 big 3 Nelfen auf bad Feuer, tut
©alz und Buder nad) Gejdmad bdazu und lijt bad Bier mit 2 Liffel Kar-
toffelmebl, bagd man mit faltem Waffer angeriihet, far foden. Man ridtet
die Guppe iiber gerdjteter Semmel obexr Malfronen an.

73. Bierjuppe mit Grief. 1346 1 guied Braunbier tird mit den Butaten

| boriger Mummer angefehit. Sobald es fodht, gibt man 1 Obertajje gang groben
% Grie, am beften Pojener, hinein und [aft denjelben unter beftdandigem Um=
rithren gar fodjen.

74, Braunbierfuppe mit Mild), Wan febt 34 1 {itged Braunbier mit
Bitvonenjdjale und Fimt auf dbad Feuer, Todt es mit 1 gehduften EHIHffel
Sactoffelmehl Ilar, gieft e# in die Terrine und ftelt biefe verbedt warm.
Hierauf fodht man 14 1 Mild) und quirlt bieje fodjend mit 8 Cigelb ab; nad-
bem man nody tiihtig umgeriihrt bat, gieft man bdie Mild in bie Terrine sum
Biex, viihrt beides tiidhtig durdjeinanber und {dmedt die Suppe mit Salz und
Buder ab. Man ridtet fie mit ©Sdneellofdien oder geriebener Semmel an.

75. CGdwedifde Bierjuppe. Man febt 1 Flajhe Weifbier und 1 Flajde
| Braunbier mit einem Stitd Jngiver auf, fodht bad Bier mit 1 Ciloffel Weizen-
‘ mebl flar unb {dmedt die Suppe mit Salg und Juder ab. Hierauf madt

man von 1 i und Weigenmelhl einen FTeig, den man bom Quirl in bie Suppe
laufen Iaft, [kt bie Suppe bamit 6 Minuten Tfodjen und gieht fie mit 1 Ei ab.

i IV. Milch- und Wafferfutppen.

76, Feine Mildfubpe. Auf 4 Perfonen 124 1 Mild), 2 CRlbffel Starte
ober Rartoffelmedl, ein ©treifden Bitronendale ober aud) ein paar Pficfid-
blatier, Buder nad) Gefdmad, 2 Eibotter und etivad Salz. Dlan [kt dbie Mildy
mit ben Gewiirgen foden, gibt dag Kartoffelmedl, bad man mit etiwad Mild
anrithrt, hingu und rithrt bie Suppe mit den Cibottern ab. Dann {diittet
niant bie @uppe in bie Terrine, legt bon bem gu Sdaum gejdlagenen Gimeil
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‘| 4,77—83 Suppen, J
( RIbFden bdarvauf, beftreut fie mit Buder und Pimt wnd bdedi die Tervine
| {dmell gu. |
77. Sadereid ober fllimperdienfuppe. Man dlagt 1 frijdes Gi auf |
i einen Teller, vithrt mit einem Mefjer jo biel Mehl hinein, al8 dad Ci auf= }
' pimmt, hadt e8 flein und reibt e mit ber Hand wie bdide Gerjtenidrner.
Sierauf jdiittet man dad Mehl in fodjende Mild) und fodjt ed mit etwas Salg
{ und nady Gejhmad aud) Buder redht gar, wobei fortahrend gerithrt werben |
! muf. Die Suppe darf nidt Fu didlid) fein.

78. Griefjuppe mit Mild), Man diittet ben Grief in bie fodjende Mild
und Iodt, big er fich nichgt mehr fentt, A3 MWiirge fod)t man in ber Mild) |
ein Gfiddien gangen Bimt ober ein ienig Bitronenjmyale und jdhymecdi die
Guppe mit Salz und Buder ab. Man rechnet auf 4 Perjonen 134 1 Mild
oder audy 1 1 Milch und % 1 Waffer und 83—4 gejtridhene GRldfFel Griegmehl. !

79. Nubeljuppe mit Mild). Bu diefer Suppe laffen ficd) fowobhl Fabrit- |
nubeln ober Maffaroni, wie aud) eigengemacdite Nubdeln bvermwenden. Die
iattaroni fverben in fingerlange ©tiide gebroden und blandiert, bie Faben- I

5 nudeln [odert man nur auf. Man fdiittef bie Nubeln unter beftanbdigem
Hmrithren in bdie focdjende Wild), ldkt fie darin weid) fochen und jehmedt bdie
Guppe mit Salz und Bueder ab. Uuf 4 Perfonen redhnet man jo biel Mildy,
fpie in Nr. 76 angegeben, und 1 fleine Oberiafje gerbrodiene Maffaroni oder |
Jtubelmn,

80. Meidfuppe mit Mild), 1 Obertafje NReid wird gewajden, mit faliem
Waffer aufs Feuer gebrad)t und diefed, nadbem e3d gang Dheify geworden, ab-
gefagiittet,  Werwenbet man Vollmild) gur Suppe, {o fann man J5 1 TWafjer
nelmen.  Pan redmet auf 4 Perfonen 1% 1 Flhijfigleit. Man lapt die
Qalfte ber Wil mit dem Wafjer fodjen, gibt einige Stiidden Zimt oder ¥
Mustatblitte und ein wenig Butter Hingu, jdiittet den NReid Hinein und laft
thn langfam weid) fodjen, worauf man reidjlich 1 Gtunbe Peit redynen fanmn.
Dann erjt gibt man bdie iiorige Mild, bie man borher abgefocht, Hingu, jegmedt
bie Guppe mit Buder und Salz ab und Ikt jie nod) ein wenig toden. Wiinjdjt
nian jie etwas jamiger, {o lajfe man jie mit 1 Teeldffel Kartoffelmebl, dad

jler flar geriihrt, eben durdiodjen.

81, Graupenjuppe mit Mildy, 1 Obertajie feine Graupen wird mit einem
Gtiidden Butter und wenig weidem Waffer aufd Feuer gefebt und lang-
fjam weid) aefodht, wwobei man, o oft e8 notig wirh, etivad fodjended Wajjer
gugieft. Dann gibt man 1 1 Mild) und wenig Salg dagu und [apt bie ©uppe
redyt famig Tochen. Bulebt fann man ndtigenfalle nod) etwad aufgeldites )
Sartoffelmenhl hingugeben und fie nad) BVelicben mit Bimt und Juder ober
etvad fein gejtofener Wuslatbliite wiirgen.

82, Gagojuppe mit Mild). Man febt 4 Chlbfjel edhten Sago mit fenig
fodjendem Waffer auf unbd [Git ihn mit einem Gtiidden Bimt unbd etwad
Ditronenjdale neben bem Feuer langjam audquellen. Dann mad)t man 11
MMildy Tochend, gibt den Sago Hinein, jdhmedt bie Suppe mit Buder und &alz
ab und ikt fie einmal auffoden. — Wenn man Kartoffeljago vermwendet, jo
jebt man 1 1 Mild und % 1 Waffer mit Bimt und Bitronenjdale auf und
fhiittet den Sago, jobald bie Mild) fodyt, troden Hineim.

83. Budweizengritbiuppe mit Mild). Wan rithrt 1 Obertaffe Budjmeizens
arithe mehrmald mit Heijem und banad) mit faltem Wafjer ab, bid ez tax ift, !
febt bie ®ritbe mit faltem Wajfer auf, fiigt etivad Butter hingu und lakt fie i

|
\

Tangjam im Waffer weid), aber nidt gu jteif foden. Hierauf gieht man Mild
Bingu und vigrt die @ritge damit gut durd). Die anbere ild) Takt man
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Suppen. 4,84—87

Rherd werben und fditttet bann die ®rithe hinetn. Radhdbem bie Suppe nod
ein wenig getodht fat, wiirat man fie mit ©ala. DMan rednet qud) hierau etoa
11 Wildy.

84, Safergriitfuppe. Tlan redmet auf 1 Perfon 1 reidilidhen Cploffel
Qafergriibe, unbd gwar nimmt man moglidit fein gemafhlene. Die @riibe wird
gebriiht und mebhrmald mit faltem Wafjer gewajchen. Hierauf wird fie mit
faltem Wajfer aufgefebt und langjam
weic) gefod)t, jebod) mit wenig Wafjer,
wobei man fie von Beit gu Beit ume
rithren muf, weil fie leidht anfeit.
©obald bie Gritbe weidh) ift, madt
man fiir 1 Perfon ¥4 1 Mild) fodend,
gibt bdie @riige bagu, lajt die Suppe
nod) % G©tunbe fodien und fdymedt
jfie mit ©alz ab. — MNod) jdmadhafter
ift biefe mabhrhafte Guppe, wenn man
jtatt ber Griibe Haferfloden nimmt,
ba biefelben nur weide Sdalen Haben.
Man wajdt bie Haferfloden nidt,
jondern febt fie gleid mit Faltem
Mafjer auf und [ajt fie 3o Stunbe
fodjen. {m {ibrigen berfahrt mam,
mwie oben befdjrieben.

85, Durdgefdlagene Hafergriils
fuppe. 1 Obectaffe Haferfloden wird
mit faltem Waffer angefebt. Dann
lagt man fie in Wafjer mit einigen
Gtreiffen Ritronenjdale und einem
©tiidden Bimt, foie etwad Salz % Gtunbe Todjen, rithet fie durd) ein feines
Gieb, gibt 1 reidliden Ehloffel Butter bazu unbd jdhmedt die Suppe mit
Buder ab. Danad) lagt man fie aufloden und ridtet fie itber gexdjteten
TWeipbrotwitrfeln ober Guppenmalronen an. — PMan tann aud) 4 GHlHffel
fauber gewajdene und in Wafjer ausgequollene Rorinthen ober nad) Belieben
aud) ein wenig fein geftofene Wanbeln Bineingeben.

86, Sirfefuppe. an wijdt 1 grofe Obertafje Hirje auerit mit lau-
armem Waffer, barnad briilht man fie und wajdt fie mebrere Male mit
faltem TWaffer nad), bamit fie recdit
flar wirb. Dann fodt man fie gus
erit mit etwad Waffer anm, gibt
nadj einiger Beit bie Mild) dagu und
fodgt bie Suppe jo did, ald man fie
gu Haben mwiinjcht. Bor bem An-
ridten falgt man fie; in ber Ferrine
fpird Buder und fein geftofener
Bimt bariiber gejtreut.

87. Gdiofoladenfuppe. 126 Gramm
Sdpotolabe witd in fleine Gtiidden
gebrochen, mit 1 Obertaffe Wafjer and Feuer gefelt und, wenn fie gang weid
ift, su Brei gerithet. Danad) giet man 114 1 todjende Mild) bagu, jdmedt
bie Guppe mit Buder ab und riihrt fie mit 1 pis 2 Gibottern ab. — Bon bem
Gimeify der Gier fann man ©dnee {djlagen, Hiervon Ri6kden auf bie Suppe

Durdidlag.
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4,88—94 Suppen,

e S 1

legen und biefe mit Juder und Fimt beftveuen. Man fann fie aud) iber
Suppenmalronen antiditen.

88. Braune Mehljuppe oder falide Sdpfoladenfuppe. DMan rojtet 4
gehaujte Eploffel feined Weigenmehl, entweder auf einem Bled) im Ofen ober Y
auf einer Njanne itber gelindem Feuer, inbem man bad Mehl troden davauf
jireut und fortgejebt umriihrt, big e eine gleidmafig braune Farbe Hat. Bledy
jewohl wie Pianne miijjen fehr fauber und bditrfen webder rojtig nod) fettig fein,
ba bag Wiehl jonjt anhaftet und teilweife berbrennt, Nadbem baz Viehl gut
ausgefiihlt ijt, rithrt man e3 mit etmas falter Mild oder mit faltem Wajjer
gu einem Ditnnen Brei. 1 1 WMild febt man mit Buder, Bitronenjdale und
ein mwenig ©alz aujd Feuer und giept, jobald fie fodht, unter fortwahrendem
Unmrithren den bditnnen Meblbrei dagu, laft die Suppe foden und quirlt fie
mit 2 Gigelb ab. ' g

8. Buttermildjuppe mit Mehl, Um daz Gerinnen der Buttermild zu
berfinbern, rithet man bie falte Buttermild) mit Mehl an. Man redhhet fiix
4 Perjonen 114 1 Buttermild und 2 CRlofjel Mehl. Man febt fie aufs Feuer
unb riihet, big fie fodyt und gibt Buder, Zimt und Salz dagu. Dann riihrt
man fie mit 1—2 Cibdottern ab und gibt in Butter gerbjtetes Weifbrot Hinein.

90, Mildyjuppe mit Kibfen, Man Dbereitet Klofteig wie zu Semmel-
tlofen, febt 1 1 Mild) und ¥4 1 Wajjer an, die man nad) Gefdymad jalgt. So-
bald bie Wiildy anfangt gu fodjen, gibt man bie KIBRe Hinein, indem man fie
mit einem Lojfel abjtigt. Man ldft bie Suppe foden, bid bie Kdfe gar find,
bod) muf man fie fehr bor bem Unbrennen Bhiiten.

= 01, Mcehlfuppe mit Cinbrenne, Wan lajt 2 CRlbfrel frijde Butter Heif
werden, gibt 4 Ejloffel Mebl hinein und rithrt, big ed tlar wird und fidh) Hebt.
Dann {dyiittet man reidlich 1 1 fodjended Waijjer langfam BHingu, wobei gut
umgeriibrt mwerden muf, damit fid) bad Mehl aufldjt und die Suppe nidt
thimprig wird. Nad) dem Durdyfodhen tiirat man bdie Suppe mit Salz,
Wustatbliite oder etwas Jitronenjdale und fehr wenig Buder. Naddem fie
nodj ein wenig gefodht haf, rithet man fie mit 2 friffen Gigelb ab. Man
fann aud) ben Buder und dad anbere Gewiirs fortlaffen und jtatt deffen fein
gehadie, junge Peterfilie hineingeben. Man ridtet die Suppe iiber gerditeten
Semmelwiirfeln an.

92. @ricijubpe. Man [agt 2 GRldffel Butter gevgehen, [diittet 4 Cf-
[6ffel ®rief Hinein und [aft ihn darin angichen. Dann gieht man, indem man
gut riihrt, langjam reidilid) 1 1 fodjendez TWafjer hingu und gibt Salz und
rad) Gejdmad etwad Buder dbagu. Wenn der Griek flar ift, rithet man bdie
Guppe mit 2 Gigelh ab und ridhtet fie itber gerdjtetem Weifbrot an. Nad
Gejdmad fann man fie mit etwad Bimt oder Bitronenjdale mwiirgen.

93. Bwicbadjuppe. 1 Obertajje voll fein geftogener Jwiebad wird mit
135 1 Wafjer und 1—2 Bitronenjheiben fo lange gefodht, Hid der Bwiebad
fich nicdht mehr fentt. Danad) wird die Suppe mit Buder und Salz abge-
fduedt und mit 2 Gibottern abgerithrt. Mac) Velieben fann man audy 1
Stiid gimt in ber Suppe fodjen.

M., Cemmeljuppe. Man {dneidet 2 altbadene Semmeln ober 4 Feine
Acipbrotden in Stiide, tut fie in einen Topf, aibt etwad faltez Waffer dazu, 4
1 ©tange gangen Bimt und etwasd Bitronenjdhale und lajt die Semmel weid
foden. Qierauf gerquirlt man bdie Senumel, ftreidht fie burd) ein Sieb unbd
pieBt jobiel fodjenbed Wafjer dagu, baf man 1% | Guppe Hat. Hierauf bringt
man fie nodymald gum Feuer, wiirat fie mit @aly und etwad Buder, tut 2
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Egldffel Wutter bavan, lakt jie bamit durdfodien und gieht jie mit B Eigelb
und 2 Ejioffel jitger Salne ab.

95, Brotjuppe mit Mild), Ultbadenes Graubrot ober Sdmwarabrot, auf
pic Perfon eine dide jeibe, wird gerjdnitten und mit etwa 26 1 Wafjer
Lo *"lufn'cimrn Hingejtellt. Dan fiigt man etwad JFitronenjdale und 1
Griiddhen Bimt, jowie Salz dazu, t Dad WBrot fodjen unbd rithrt ed durdy
ein Gieb. UAlsbann lakt man 1 1 Mild) fodjend tverben, qibt bad durdgeriihrte
Wrot hinein, jdmedt die Suppe mit Buder ab, labt jie nodymalz aufloden
und rithet fie mit 1—2 Gigelb ab. Dieje Portion reidt fiir 4 Perjonen.

96. Brotiuppe mit Sorvinthen. Dlan {dneidet 1 Suppenteller poll alt-
badened ©djivarz- ober Graubrot in "'tiicfu, bringt e3 mit 114 1 faltem Wafjer
aufd Feuer und tut efwad gangen Fimt und Fitronenjdjale hingu. Sobald
Brot weid ijt, jtreidht man die Suppe dburd) ein Gieh und bringt fie nod=
mald auf bad Feuer. Jeht fiigt man 2 Chloffel Butter dbagu, ferner 4 Ch-
[0ffel  fauber berlefene und gemwajdene Rorinthen, jomwie den ©aff einer
Bitrone, {hmedt die Suppe mit Salz und Buder ab und lakt fie foden, bid
pie Sorinthen tweid) find, wobei man aber umrithren muf, damit die Suppe
nidht anbrennt.

bas

97. Brotfuppe mit Siimmel. Dan bratet 2% Obertafje fein gefdinittenes
rgelimert in 1 "]hffL[ Butter qelb, gibt dann 134 1 fodjendes Waffer und
Guppenteller poll in fleine Stiide 51L]\I‘11.tunc~_‘, altbadenesd ©djiwarzbrot ba=
511, Wlan Im)t pie Suppe fodjen, bid bad Brot weid ift, und jtreidt fie dburd
ein Sieb. Dann gibt man 1 CRl6ffel Butter und 1 Cylffel Kiimmelidrner
daran, lagt die Suppe nod) ein wenig fodjen, {Hmedt fie mit Salg ab und
legiert fie mit 2 Gigelb.

Wit

1
S

V. Objtjuppen.

98. Suppe von frifden Rirfden. Dan nimmt Hiergu 500 g faure
Sirjden, entfernt einige bderfelben und ftoft bie Steine im Morfer. Dann
jebt man bie Kirjdhen mit den gerjtofenen Steinen, {owie etwad Bitronenjdale
und 2—3 Melfen gum Fewer und fodht jie, bid bad Nirjd)-
fleijdh gerfodht ift. Dann rithrt man fie durd) ein Sieb
und fiigt 2 geftoene Bwiebade, 34 1 Wajjer und 125 g Z‘\
Buder bhingu. ©obald bdie Suppe nodymald gefodht Hat,
jdgmedt man fie mit Buder ab und richtet fie itber Suppen-
mafronen an.

99. Apfelfuppe mit Neid, 1 Guppenteller boll flein
gejchnittener faurer 9pfel twerben mit 1 Dbertaffe boll
blandjierten Meid in Waffer gang weid) gefod)t, worauf
man etwad ©alg, Bimt unbd Bifronenidhale Hineingibt.
Dann  wird die Guppe durd) ein Sieb geftriden, mit
Buder abgejdmedt und, nadpem fie nod) einmal aufge-

fod)t ijt, mit 1—2 Gibotter abgeriihrt. — ©tatt besd NReid
fann man aud) Biwiebad ober Weifbrot mit ben Apfeln Sauerticfde.
fodjen.

100, pfelfuppe mit Sovinthen, 2 SGuppenteller boll ungefdilte, gers
jdhnittene faure AUpfel jebt man mit einem ebenfalld gexidinittenen, altbadenen
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Wetfbrot wrd 1 1 laltem Waffer gum Feuer, fiigt 1 Stitdden Fimt, 2 Nelfen
und etwas Salg hinguw und lakt bie Upfel weid) fodjen. UlSdann rithet man
bie Guppe burd) ein Sieb, lakt fie nodmalsd aufiodyen, fiigt 1 Eploffel Dutter,

! fomie 34 Obertaffe gereinigte Sorintfen Hingu und {dmedt fie mit Judexr ab. i
I Stad) Gejdmad fann man aud) mit den dpfeln 12 fein gejtogene fiige Wandeln
' mitfodjen.

i 101, PBflaumenjuppe ober Suppe von frifden Bwetiden. Dlan fdyneibet
: pon 500 g Dlauen Pflaumen ober Zwetiden die Steine heraud und fodyt fie
mit % 1 Wajjer, mit einem Stiid Jimt und etivasd Bitronen{dale weid). Nun
vithrt man fie durd) einen Durd)jdhlag, bringt fie nodymal’ gum $Stocgen, tut
ben nbtigen Buder bazu und todht fie mit 1 ERldffel Rart ;felmehl, bad man
mit faltem Tafjer angeriihet Hat, famig. Man qibt entreder Sdwamms
Hbfden, die man in ber Suppe gar focht, hinein ober aber in Butter gerojtete
ABeifbrotideibdern.

102, Priinellenfuppe. 1 Obertafje Yafergritbe wird mit reidlid Waffer
und Salz weid) getocdht und dbann dburd) ein Sieb gefiriden. Danad) gibt man
1 Obertaffe in Streifen gejdynittener Priimellen, einige Bitronenjdeiben, ein
Gtitd Bimt, Buder und Salz bagu und [aft bie Guppe foden, bi3 bie Prit=
nellen weid) jinb.

103, ©afergritbe mit getrodneten Swetiden. Plan nimmi Hiergu 1 Obers
tafje fein gemaflene ©afergriibe und ebenjoviel getrodnete Boetjdhen. Die
Tefiteren werben mit fodjenbem Wafjer abgebriiht, die Pafergriibe wird jauber
gemajden und ebenfallz abgebritht. Nun bringt man jebes allein aufs Feuer,
focht bie Grithe mit einem Gtiidden Butter recht jamig, {diittet fie durch ein
©ieb und fiigt bie Bwetjden Hingu, die man mit einem Gtiidden Bimt ober
94 Bitronenjdeiben weid) gefodht Hat. Bulest wird bie Suppe mit Buder
und wenig Salz gewitegt,

104, Uprifofenjuppe. Man Jdneidbet 1 Dib. Uprifofen auf, aerjdhlagt
bie Gteine unbd tut bie ferne gur Frucht, jebt biefe dbann mit % 1 Waffer auf
und laGt fie weid) foden. Nun ftreicht man bie Suppe burd) einen Durd)-
idlag, jdiittet fie guriid in den Topf, gibt % 1 Weikwein dazy, jiift bie Suppe
fiac) Gejdmad unbd fodt jie mit 1 Chlsffel Kartoffelmehl, das man mit faltem
SWaffer angerithrt, famig. Plan ridtet bie Guppe iiber TMafromen ober
Bistuitd an.

105. ©agebuttenjuppe. 500 g Hagebutten
ferben gepubt und gewajden, mit 1 1 Wafjer
weidy gefodjt unbd burd) eine Serbiette, bie man
porfer in Waffer gelegt BHat, gebriidt. Danad
bringt man bdie GSuppe nodmald gum RKoden
und qibt 2 @lad Rotwein, Juder, etwvad abge-
riebene Bitronenjdale und in Waffer Har ges
quirltes Qartoffelmehl bdagu. Man ridtet fie
iiber gerdjteter ©Gemmel ober Biwiebad am.

106, NRhabarberfuppe. 2 Suppenteller boll
gepubter, gerjchnittener Mhabarber wird mit 11
Wafjer gar gefod)t und burd) ein Sieb gejtridjen. \
Nun {itht man bie Suppe nad) Gefjdmad und ¢

Hagebutte ober Hambutte. [Gft Dhierauf 4 Cploffel RNartoffeljago in ber

©uppe qar fodien. — Ober man fiigt beim
Sodjen 2 altbadene Brotden Hingu und legiert die Suppe nad) dem Durdy-
rithren mit Gigelb. Dann bleibt der Gago fort. |
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107, Stadelbeerfuppe. 4 kg teife Stadjelbeeren werden gewajden urd
porfiditig bon Stielen und Srondjen befreif. Dann febt nian fie mit 1 1
Waffer an, filgt 2 altbadene Weifbrdiden oder 4 Bwiebdde, beibed geridmitien,
hingu, jowie ein Gtiicden Bimt und etiwad Bitronenjdjale. Sobald die Beeren
feich find, ftreicht man die Suppe burd) ein Sieb unbd fiikt jie nad Gejdymad.

108, Blaubeer: ober Oeidelbeeriuppe. Man berlieft 4 kg Blaubeeren
fehr fauber, wajdt fie mehrmald mit faltem Waffer, febt fie mit 14 1 faltem
Waffer an und [akt fie mit Buder, Bitronenjchale,
gangem Bimt und ein paar Gewiirgnellen 14 Gtunbe
tochen. Dann mijdht man 1 CEploffel mit Waffer an=
gerithried Sarvtoffelmehl barunter, [at bie Guppe
nodfmald auffochen und ridgtet fie iiber gerdftetem
TWeifbrot ober Biwiebad an. Gtatt bdefjen fann man
aud) von einem Gi und Weigenmehl einen bidliden
Teig madjen, ben man pom Quirl ab in bie Suppe
laufen [dft. Mit diefem Ginlauf muf die Suppe nod)
etwa 5 Winuten fodhen. — TWill man bdie PHeidelbeers
juppe falt zu Tijde geben, fo muf man fie wahrend
bes Grfaltens bon Beit zu Zeit umrithren, weil fid StadelBeere.
fonjt an ber Oberflade eine dide Haut bildet.

VI. Kalt{chalen.

109, Weinfaltidale. Man qibt 1 Obertaffe Ieine Mafronen in bie
Terrine, fiigt 6 biinne Bitronenjdeiben ohne ferne und ein Shitd Fimt hinguy,
gieit % 1 Weifwein und % 1 Wafjer darauf und verfiift die Kaltjdale nad
Gefhmad. ©tatt der Vafronen fann man aud) fein geriebened Gdwargs
brot und Sorinthen nehmen. Man jtellt die Kaltfdale redht HHihl und nimmdt
por bem Unridhten den Bimt Heraud. Beim Unvidien gibt man WMalronen
in bie faltjdjale.

110, Apfelfinentaltidiale. 120—150 g Reid wird blandgiert und mit jebhr
menig JWaffer gefodht, wobei man ihn vorfidtig rithrt, damit die Reidiorner
mbglidjt gang bleiben; bann tut man ben Meid in einen Durdhidhlag, iibers
giefst ihn mit faltem Waffer, lat ihn bollftandig abtropfen und fdjiittet ihn
in bie Terrine. Dierauf reibt nan bie Sdale einer redht jdhonen Upfelfine
auf Buder ab, {dalt 2 Upfeljinen, toobei man alle weifje, pelgige Haut ent-
fernt, jdmeibet bie Upfelfinen in feine Sdjeiben und nimmt bie Serne heraus.
Nun tut man bdie Friihte, den Bherausgelaujenen Saft, ben man borjiditig
aufgefangen, den Buder mit der ©Sdjale, ben man im Morfer gerftofen, und
auferdem nod) Haren Buder auf den Neid unbd Ikt ihn dbamit 2 Stunden
perbedtt jtefen, damit er qut burdjzieht. Dann gieht man 134 1 leidhten Weil-
wein bdagu, fiijt die Kaltjdale nad) Gejdmad unbd gibt fie gut ausgelithlt auf
den Tijd).

111. Apritofenfaltidale. Man zieht bon 12 Aprifofen die Haut ab, jdhneibet
fie in Halften unbd nimmt die Serne Heraus. Man fod)t nun bdie Friidhte mit
einigen Upritofenternen, Bimt und reidlih Buder in Waffer aiemlid) meid).
Gin Drittel der Uprifofen legt man in bdie Terrine und riihrt bie itbrigen
Rriidte mit der Brithe durd) ein Haarfied, gibt ebenjobiel Weikwein Hingu unb
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jchittlet ble Flifitgleit auj ble Aprilofen, mworauf man bie Suppe redht falt
ftellt. Wor bem ©erbieren qibt man Ieine WBidfuitd ober Suppenmatronen
hinein.

112, firidtalijdale. Cin tiefer Suppenteller jaure Kirfden terden ent-
jteint und Bierauf in 1 1 Wajfer mit 16 CHloffel geftofenen Kirjdjteinen und
2—8 Jlelfen ¥4 Gtunbde gefodht. Dann mwird die Suppe durd ein Seilietud

Ducrd) ein Tud feie .

gefeibt, mit reidlidy Buder vermijdht und falt gejtellt. Beim Servieren mwirb
Bwiebad bagu gereidht. Nad) Belieben fann man aud) Sabhnenjdhaum (f. Ab-
jdmitt Q.) barauf legen.

113. Grbheer- nber Himbeerfaltidale. Man wafdht die Beeren red)t jauber,
ofne fie gu briiden, bid fid) feine ©pur Sand mehr im Waffer geigt, jdiittet
fie, nachbem fie gut abgelaufen find, in bie Terrine und gibt reidlid) Buder
paritber. ©p [aft man fie 1 Stunbde ftehen, wobei man fie bann und wann
leicht jdpiittelt. Dann gieft man 1 1 Wajjer und
ben ©aft einer JBitrome Dariiber. Madjpem man,
mwenn notig, nod) etwad Buder bagugegeben Hat,
jtellt man bie Naltidjale auf Eis.

114, ©ago- oder MNeidfaltfdjale. 125 g editer
©ago ober Meid iwird abgebriiht und bann in
Wafjer, ohne umaurithren, weich und bdid gefodt,
foobei bie SKorner gang bleiben miiffen. Dann
wirb er in bie Ferrine gepeben, nebjt reidlich
Suder, Simt, abgeriebener Bitronenjdale und qut
gewajdenen, aufgefodten Sorinthen mit ibhrer
Brithe. Wenn bdied eine LWeile durdigezogen ijt,
witd 1 Flajde NRotwein und ebenjobiel Wajjer,
mit Juder verfiit, Hingugegeben.

115. Bierfaltidale. Dan fdneidet nidht zu
frijded ©dwargbrot in feine LWiirfel; am Dbejten
ift e, wenn man bda3 Brot {don einige Tage bor  Blaubeere ober Heidelbeere.
bem Gebraud) {dneibet, bamit e3 gut troden micb.

Lon bem gefdnittenen Brote tut man 1 Obertafje poll in bie Terrine, giekt
136 1 gutegd TWeifbier barauf, gibt 1256 g Buder, 100 g gewajdene und in
Wafler weid) gefodite Sorinthen, ben @aft einer Ritrone und bie auf Fuder
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abpericbene ©djale ber Fitrone Hingu und ftellt die RKaltjdhale berbedt an
einen recdht Hiflen Ort. Man fann aud) ftatt ded Bitronenjafted 1 GRlofel
Jtum Hingufiigen.

116, Wejtfilifde SKaltfdale. Man tut in 1 1 fitged Braunbier 14 1 redt
bide jaure ©alne, {dhlagt ed tiidhtig mit einem ©dynecbejen, wobei man nad
und nad) den ndtigen Buder Hingufiigt, und ridtet bann bad Bier iiber ge-
ricbenem altbadenen &dywarzbrot an.

117, $talte Solundermild). 136 1 Mild) wird mit 2 Bliitendolben
bed Holunderd etwa 10 WMinuten gefodit und danad) durd) ein Haarjieb
gegoffent.  Hierauf fiigt man Juder nad) Gejdymad und ein wenig Salz hingu,
berdidt bie Mild) mit 1 ERloffel in Waijer flar gerithrtem Kartdffelmehl und
riihrt fie mit 3 Cibottern ab. Man legt auf die in bie Terrine gegofjene WMildh
Giweiftiogden, bie man aud bem mit Buder gu Sdaum gejdlagenen Eimweil
abjticht, bejtreut {ie mit Buder und Bimt und dedt die Tervine {ofort au, dDamit
bie Rokden gar werdben. Wenn bdie Mild) ausdgetithlt ijt, jtellt man fie in den
Figjdyrant.

118, Mildtaltjdale. Diefe wird nad) dem borigen MHezept bereitet, nur
lagt man jtatt dber Holunderbliiten, geftokene jiitge und einige bittere Manbeln
ober frijdje Pfirfidblatter bdarin auffoden. ©tatt der Pfirfidhblatter ¥ann
man aud) Vanille nehmen und die Kaltjdyale mit PMafronen anridten.

119. Gejd)lngene faure Mild), Stippmild). Die jaure WMild) darf nod nidt
[anger alg 2 Tage gejtanben Haben; fie wird mit ber barauf befindlidien Salhne
mit einem ©dineebefen tiiditig gejdlagen und danady mit Fuder und Fimt be-
ftreut. an gibt Bwiebad ober geriebened ©dymwarzbrot bagu.

120, Mildy mit Erdbeeren. Mlan wafdt Waldberbbeeren ober eine anbere
©orte Heiner Erbbeeren gang jauber, {djiittet jie in eine Terrine, pibt reid)lid
Buder dbarauf und [dpt fie eine Feitlang bamit ftehen, wdhrend man fie bon
Beit gu Beit ein wenig {diittelt. Surz bor bem Serbieren gibt man unge-
fodyte, recht frijcdhe WMild), dbie man borfher HHifl gejtellt hat, barauf.

121, Mild) mit Blaubeeren ovber Heidelbeeren wird genau nad) borigem
Ytegept zubereitet.

122. Dejteverwendung. Suppenrefte an fid) jind wobl faum zu anbderen
®erichten zu verivenden. Dennod) find ed geradbe die Suppen, welde fiir die
Sparfamieit ber Hausdfrau ein geeigneted Feld bieten; denn iieviele Suppen
laffen fid) aud NRejten Derjtellen. Gine {dmadbhafte Fleijdpiircejuppe ftellt
man ber, inbem man Refte bon Rinberbraten, Kalbsbraten, Gefliigel oder ge-
fodhtem Fleijd) mit Deigem Waffer abjpiilt und darnad) gang fein mwiegt ober
im orjer gerjiogt. ABdann {dhwibt man dad Fleijd in Butter mit einer
Bmwiebel auf, ftaubt Mepl dariiber, fiillt e3 mit fodjendem Wafjer auf und fodt
bie ©uppe famig. Durd) ein Sieb geftridhen, mit Salz und Piejfer abge-
fdmedt, wird bie Guppe iiber gerdjteten Brotwiicfeln angeriditet. Ferner:
o blieben unjere Brotfrejte, wenn wir jie nidht zu Suppen bermwendeten? Aud
jeberlet $iilfenfriidite und Wirfing- ober TWeikfohirejte geben durdjgejtriden,
mit fodhendem Wafjer aufgefiillt und mit bem notigen Bujab an Butter, Saly
und Pfeffer wohlidmedende, nahrhafte Suppen.
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