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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

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK Haden Warttemberg




ﬁuvpm 4,95 —100

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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