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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.

Baden-Wiirttembe g

S =




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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