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Wein= und Bie-Guppern.

49, Krauter-Suppe.

Man nehne von Sauerampfer, Kobfialat, Spinat, Dragon,
l Bimpinell, Schnittlauc) und iiberhaupt was man von paffenden

Qrautern bat, doch) bon den ftarfern iweniger, gufammen eine
Sandooll, wajde und jdneide fie fein. Sat man ein gutes Stiid
Butter mit fo bielem Mehl, ald gur Suppe ndtig ijt, gejdhwibt,
jo fommen bdie Krauter bdazu, welde man mit Bouillon obder
Waffer fein vithrt und nadfitllt und mit Salz, Kerbel und Pe-
terfilie, beided fein gebactt, dDurdfocdht. Kartoffeln- oder Eierfldfe
erden hineingegeben und die Suppe mit CEidottern abgerithrt.
Wenn dasd eine oder andere Gemiife nicht vorbanden ift, tut ed
nichts.

Beit des Rodens 34 Stunde.

50. Sdlefijdie Sellerie-Supie,

9 dide Sellerietnollen, 1 Laudiftengel und 1 Peterfilientour-
sel werden gut gereinigt und gefpiilt, mit Waffer und dem no-
tigen Salz weich gefodht. Dann wird 2 CRloffel Wehl mit 1 Cj-
[offel guter Butter braunlidh gemadht, die Briibe dagu geriibrt,
pas Wurzelivert ohne Sellerie hineingelegt und fodend ange-
richtet.

Die Gellerietnollen iverden, nadhdem fjie gefodht find, lim
Sdheiben gefdnitten, mit OI und Ejfig angemengt sum Braten
gegeben.

Siir 2 Perjonen berechnet. Beit ded Fodend 114 Stunoe.

1. Wein- und Bier-Suppen.

b1, Weife Wein-Suppe.

9 GHloffel feined Mehl und 6 rvedht frijdhe Cidotter twerden
mit einer Jlajche reiBem Wein und einer Flajdhe Wajjer ange-
rithrt, mit Buder gebdrig verfiigt und mit einigen Jitvonen-
fcheiben, ausd denen man die Kerne nehmen muf, in einem ausge
gejchenterten Fopf iiber ftarfem Feuer mit einem Schaumbefen
fortindahrend big sum Sochen geriithrt und {dnel in die Suppen-
tervine gegojien, in der man etmwas Musfat gerriibrt hat. Dad
Durchfodien bringt die Suppe zum Gerinnen. Dann legt nman
bon dem Ciiveif, weldesd vorher mit reichlid) Buder zu feftem
Sdaum gejhlagen worden, mit einem ERlofel fleine KIdEden
auf die Suppe, bejtrent jolche mit Buder und Jimmet und dect
die Terrine jdnell au, damit der Schaum gar merde. Wan gibt
Biviebadt dagir. Diefe Portion ift fitr 8—10 Rerjonen hinveidend.
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G4 B. Guppen.
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i 52. Sdnun-Suppe von iweijem Wein.

Bu dem borftehend angegebenen Verbdltnisd nimmt man nie
qangen Gier und die Hilfte ded Mehls, jehldat alles itber jtarfem
Souer mit einem Schoumbefen bi3 zum Koden und giept die
Suppe rajd) in die bereit jtehende Terrine. Das Durchfochen mup

perbiitet werden, weil dadurch der Sdhaum bvergebt. Kartoffel-

' mebl ift bierbei unbrauchbar, da es das Schawmen verbindert.

53. Gago-Cuppe mit rotem Wein.

Sago toird gweimal mit Heifem Waffer abgebriiht, mit et
pem, weidhem Wajjer aufs Feuer gebracht und mit einigen Bi-
fronenjheiben teid) gefocht, ivelched etwa 2—214 Stunbden
dauert. Dann gibt man eine gleiche Quantitat Rotiwein dagu, fiift
die Suppe geborig mit Bucer, [at fie gieben und ricdhtet fie mit
etivad feinem Bimmet an. Man gibt Bisquit oder frijden Bivie=
bad dazu.

54, Sdnell zu beveitende Swicbad-Suppe.

Ga werden, je nad) der ndtigen Quantitit Suppe, TWajfer,
Jiebacdt, etiwasd Butter, einige Stitd Bimt, Bitvonenjdale und
Salz aufd Feuer gefebt und durchgefodit. achdem Ddies qe-
icheben, wird das gange durch ein Sieb gerieben und mit einigen
Gidottern und jiiger Sabne, Wein und Juder abgeriihrt. Um
die Suppe beffer zu maden, fonnen einige fleine TWeinbeeren
gequellt und Dhingugefiigt werden.

55, Suppe von Perlgraupen mit weifem Wein.

Die Graupen werden mit wenig Todjendem Sajjer, mit
i cinem  GHidtden frifdher Butter und einigen Jitvonenjdeiben,
wodurd jie weifer und jdneller weich werben, aufs Feuer aejebt
und in furzer Briihe bei dfterem Nachgieken von fochendem ZWaj
jer langjam weidy gefocht, Nadydem die Guppe 2 Stunden ge-
focht bat, gibt man gewajdene Rofinen Hinein, lapt fie vecht reich
werden, filgt beim Anrichten Wein, Suder Jimt und tenig ©alj

hinau und riibrt die Suppe mit 1—2 Eidottern ab.
uch ohne Wein ift died eine angenehme Suppe; dann aber
{ muf man, nachdem die Graupen 1 Stunde gefod)t haben, fiir
4 6 bia 8 Verjonen eine ganze Bitrone ohne Kerne hineinjdmneiden
und 1 Shunde vor dem Unvidhten reidlicher Rofinen binzufiigen.

Beit ded Kodhens 2145—3 Stunoen.
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PWein= und Bier-Suppert.

56. Angenehme Suppe von groben Grauper.

€3 twerden 1 Pfund grobe Graupen mit einem Stitdden
jrifcher Butter, einigen Gtiiddien [imt und wenig fodendem
Waifer aufs Feuer gejest, nad) und nad ein Gup fodhendes LWai-
jer dagu gegeben und redyt weidh gefodht. Dann wird dad ganze
iharf durd) ein Sieb geriibrt, wobei wabrend ded Durdjrithrens
etivad Waffer uber die Graupen gegojjen wird, wm der Suppe
alled Samige zuzumwenden. Darnad) werden ¥ PVfund gut ge-
wajdene Rofinen davin weid) gefocht, weldes efton 34 Stunbde
pauert, dod) fann man bdiefe nad) Belieben audy jdon friiher
allein  fodlen, bdie Suppe nad) dem Durdrithren zum Koden
bringen und die Rofinen jamt der Briibe hinzufiigen. Die Suppe
mufp redt jamig, dbod) darf fie nicht zu DIk jein und etwad Salz
nid)t vergefien werden. Beim Anrvichten werden 2 frijche Eidotter
mit 1 Qiter weiem Wein angeriihrt und die Fodhende Subpe nach
und nacy dazu geriihrt.

Dieje Portion 1ft auf 8—10 Perjonen bevechnet.

Beit bed Kodend 3 Stunden.

97, Griesmehl-Suppe mit Korvinthen und Wein.

Bu 2 RQiter Waffer nehme man 65 Gr. Griezmehl, 65 Gramm
Suder, 65 Gr. Qorinthen, einen gehauften Teeldifel Salz, 4 Tafje
weigen Wein und 1 Eidotter. Dasd Wafjer wird falt mit den ge-
wajdenen Korvinthen, eine Mejjeripite Butter und einem SHid-
den Zimt pon der Qinge eined hHalben Fingers aufs Feuer ge-
jeBt, und wenn ed fodht, Dad Griedmehl langfam bHineingeftreut,
Buder und Salz dazu gegeben und zugededt jo lange makig ge-
foht, bi3 dag Grieamebl fidh nicht mebr jenft. Dann wird bdas
Gidbotter mit Wein angeriibrt und die focdhende Suppe allgemad
bingu gegeben.

Diefe Portion ijt auf 2 Perfonen beredinet.

Nuch Rofinen jind in jolder Suppe redht angenebhnr; dieje aber
miiffen vor dem Cinjireuen ded3 Griedmebhld eine Weile fodien,
weil fie oft %—1 Stunde Fodhen miijjen. Statt Wein fann man
auch -Bitronenjaft gebraudien.

58. Meig-Suppe mit Rofiuen.

Wian jchwikt etwad Butter mit einem [iffel Vrehl gelb, gibt
ore notige Quantitdt fodended Wajfer, abgebriibten etz  und
perlefene und gemwajdene Rofinen hingu, [dkt beides eidy focen
und riihrt die Suppe mit Salz, Juder, etwvasd Wein, einigen Ei

dottern und Biumt.
Davidid-Sdneiver, Rodbud.
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B. ©Guppen.

59, Sdjaumbicr-Suppe.
114 Qiter Bier, eben jo viel Waffer, 2 Ehlofrel feines WMebl,
4 gange Gier, Buder, 2 Bitronenjdeiben und Jimt nad) Ge-
jchmact, jchlagt man mit einem Scdaumbefen iiber ftarfem Feuer
furge Beit ebe e3 fodht und gieht 3 jdhnell in die Subpenterrine.
| PMan gibt in Butter gerditete Weibrotwiirfel oder Bwiebad dazu.
i 1 Anmeri RKartoffelmedl ijt u diefer Suppe nicht antwenbbar.

60. Sdmell 3u madende Bier-Suppe.
Nuf jede Perfon redine man */,, Qiter Waijfer, eben jo biel
- PBier, laffe e3 fochen, gebe den notigen Buder und eine Wejjer-
i jpite ©alz bingu. Dann rviihre man 1 Cidotter umd einen
gehauften Teeloffel Kartoffelmebl gujammen mit efivasd faltem
Wajjer an, gebe unter bejtandigem Riihren nach und nad) bon dem
Fochenden Bier hingu und giege ed hinein, indem man die Suppe
qut durdriibrt, den Topf {dhnell vom Feuer nimmt und nod eine
fleine Weile rithrt, welched dad Gerinnen verbiitef.
Nady Belieben fann man aud) dagd ECimweip mit Buder 3u
Sdhnee jdlagen, jolded mit einem QWoffel abfteden, auf die ange-
richtete Suppe legen und mit Buder und Bimt beftreuen.

T

61. Bier-Suppe mit Rofinen.

Pean focht rveichlich Mofinen mit Walfer und Weigbrot fo
lange, big erjtere gang weid) find. Dann giet man jo viel Bier
hingu, daB ed vedht frdftig jchmedt, verfiigt es mit Buder und
aibt, wenn es foht, je nach Portion der Suppe 1o—1 Eplojfel
Mebl mit Wajjer verriibrt hingu und rithre die Suppe mit einigen
Gidottern und etwad Bimt ab; fie darf iweder zu diinn nod) u
pick fein.

Sn Grmangelung der Cier tiithre man das WMehl mit guter
Sabne oder auch Milch an.

62. Desgleidhen mit Brot.

't Salb Sdhivarz-, halb Weigbrot wird mit wenig Wajfer gang
Hl weid) gefodht, durch ein Sieb geriibrt, Sovintben, Bitronenjdei-
{ bert, Bier und Bucer hinein gegeben und wenn bdie Korinthen

mweid) find mit Gidottern abgeriibet.

63. Desgleidien mit Mild).

Man nehme fiir 2—3 BVerjonen 34 RLiter Mild) mit ber Sabhne,
34 Riter Waffer, */,, Kiter jtarfes, jedod) fein bittered Bier,
65 @r. Qorinthen, fnapp 256 &r. feined Pebl, 65 Gr. Buder,
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Mildhe und Wafjer=-Suppen. 67

15 eeloffel Salz und ein frijfen Eidotter. G5 wird dies alles
obne €i und Galz in einem tiefen Tobfe auf jebr farferm Feuer
furg ehe e3 fod)t obne Aufhoren jtarf geriibrt, dann der Fopf
jnell pom Feuer genommen, die Supbe nod) einige Minuten
geriibrt, weil fie jonjt leidht gerinnt, Salz dazu gegeben und mit
pem CEidotter und etwad feinem Bimt abgeriibrt.

Hat man feine Beit die Suppe qehbrig zu rithren, obne wel-
desd fie gerinnt, jo Iafje man Waffer, Bier, Rorinthen 1und
Mehl fochen, die Mild) befonders zum Koden fommen, nehme
beided bom Feuer, mijdhe ed untereinander und riibhre die Subbe
mit bemt Eidotter ab.

Sn Eemangelung eined Gied, wasd iibrigensd jebr pagu gehort,
muf man reichlicher MWildh und fo viel weniger Waffer und aud
eine Kleinigteit Mebl mebhr nehmen. 1ibrigens berjteht e fidy
bon felbjt, daf das Werbhdltnis diefer Fliifjigteiten a1 einander
bom eigenen Gutdiinfen abhanat und aljo zu diejer Suppe mehr
Milch oder mehr Bier genommen ierden fann, wenn man nur
pabei beadyten twolle, daf au 134 Riter Fliifjiateit nabp 25 Gir
feined Pehl und 1 Cidotter Hinreidend find.

€3 wird u diefer Suppe Bwiebad oder in Butter gerditetes
Weihbrot gegeben.

[V. Milh- und Waffer-Suppen.

64, Feine Mild)-Suppe, warm und falt 3u geben.

Auf 3 Perfonen 134 Qiter Mild), 1 ERI5Ffel voll Starte, bejjer
nod) Rartoffelmebl, Bitronenjdhale ober etivad BVanille, oder aud
ein paar frifde Pfirjidblatter, Buder, 2 Gidotter, etivasd Salz.
Diesd ird iiber ftarfem Feuer fortwdhrend bis zum Koden ftart
geriihrt, bann in die Terrine gegofjen, von dem aut Schaum e
jhlagenen Ciwei KIoBden auf die Suppe geleat, foldje  mit
Buder und Jimt beftreut und jdhnell zugedectt.

eblt ed an Beit gum Riihren, jo laffe man die VLG Foden,
gebe da3 Kartoffelmehl hHingu und riihre die Suppe mit den Gi-
pottern ab; jedoch Bat erftered BVerfahren den Borzitqa.
Anmerl JIn heifer Jahreszeit ift biefe Suppe ein angenehmes und

Dequemes Gffen aum Gonntag Abend, man fann jie zu diefem

Bwed bormittags fodjen.

65. Mild)-Suppe von Kavtoffelmehl.

Man foche frijche Mildh, wozu ein Drittel Wajier genommen
werden fann, vithre ettvad Kartoffelmehl mit Mildh hingu, laife fie

*
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