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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
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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
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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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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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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 =




	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

