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Suppen. 4,107—111

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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4,112—115 Subpen.

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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Suppen. 4116—122

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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