Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

A. StraRer's deutsches Preis-Kochbuch

Strafer, A.

Freiburg i. B. ; Leipzig, 1894

a. Suppen mit und ohne Bouillon.

urn:nbn:de:bsz:31-56535

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

112! Cli‘fe = ;

1. AL dhnitt.

Suppen.

a. Buppen mif und ofne Bouillon,

1. Bouillon oder Fleijdbriihe.

Am beften eignet fich dad Deveitd 2—3 FTage abgejdhladtete
Jindfleifc); die bejten Sticte find Bruft= oder Vlumenitii, Schwanz
jticE oder aud ber Keule. Wajdje dad Fleijdh) rein ab, bringe ez
in einen Topf; auf dad Pjund Fleijch wird °/. Liter Wajjer ge-
jchiittet und gejalzen. Lehitered mup man durd) Sojten der Briibe
erproben, ob ed gefalzen genug 1t; jollte ¢5 etwas zu jtart gefalzen
jein, fo thut Dag nichtd, da man bdod) jpater, weil e3 einfodyt, nod
immer nacjgieht. [ newever eit feht man dad Rinbjleijdh nidt
mehr mit faltemm Wafjer, fondern jhon mif fiebendem Wajjer auf,
weil dadurd) bdie Kraft und der Cuweifitoff im Fleijde 3u-
jammengehalten wird, alfo durd) diefes Verfabhren ein jaftiges Stiict
Sleijdy erlangt twird; legt man groperen Wert auf die Giite und
Rraft der LBouillon, fo febt man dad Fleijdh oder die Knoden
mit faltem Wafjer auf.

Fingt bad Fleijch zu foden an, jo jdaumt man e8 mit dem
Sdaumlofiel ab, bHid ¢8 nicht mebhr jdhawmt, bdedt den Topf nid

gany 3u und [GBt e5 langjam 3 Gtunven fodjen; bewabre e3 ja
por bem 1lberfochen, weil fonft dad Kviftigjte verfoven geht, und
falte intmer fiedended 2Wafjer zum Nadgichen Dexeit.

Dann berjest man dad Ganze '/, Stunde vor dem Garwerden
bed Fleifed mit einigen Kormern englijh Gewitvz (Piment), ge=
jtitctelten Mobrriiben, Sellervie, Paftinat und Peterfilie — je nad
®cjchmact und Belieben. Vor dent WAnvidhten {dhopft man dad iiber
thifjige Fett von der Suppe ab und giebt die Suppenbrithe bdurd)
ein feined Sieb. Da2 Fleifdh fanuw mit dielerlei Saucen, Senj
1. dergl. genofjen werden.
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32 1. Ubjchnitt.

2. Siithnerbriipe.

i Nachdem ein quted Suppenhulhn jorgfiltiq gepubt, audgenommen,
nit Heipem Wafjer abgewajden und mit faltem Wajfer abgejdhwentt
worben, with e8 in 4 Teile oder in flemere Teile gefdnitten, mit
faltem Wafjer, Salz, Swiebeln, Sellevie, Gelberiiben aujgefetst, gut
gefocht und die Briihe mit Neid, Graupen over Nudeln 2. verfest
und fertig Deveitet; Taubenjuppe wird ebenjo zubereitet.

3. SKalbjleijdbriihe.

Man wijdt dad Ralbilerjch n faltem Wajfer vein ab, blan-
chiext €3, Oringt 8 sum Feuer und fhawmt 8. Meijt ift s
notig, ein Stiickchen Butter hinjuzuthun, damit dad Gange fraftiger
with. Saly nady Gejhmact; ebenjo Gettivze. Wan fann Fum
Sleifhe beliebige ©aucen geben.

4. Ualjuphpe.

Non 2—3 Nalen wird die Haut abgejtreift, audgenommen, qe=
wajdhen, in Stiie gejdnitten, mit 1 Flajdhe Weifwein, Gemiife,
©aly und Gewiiry weid) gefocht und wenn jie gar jind, enfgrifet
und in Stiide gefdnittenn, mit etwad Vouillon bedectt zur Seite
geftellt. Won etwad Vutter und Miehl beveitet man eine helle
Mehljchoie und vithrt biefe mit einer fraftigen BVouillon glatt,
fofht fie cinige Stunden gut an Dder Seife duvc), entfettet fie,
giept Die albouillon Dazuw unbd feibt dad Gange bdurcd) ein Tud,
fegiert Die Suppe mit 6 Cidbottern und etwad jiifem Nahm, giebt
pie Aaljticte daju und ferbiert fjie.

9. Andalujijde Suppe.

Sn eine Kajferolle giebt man einige jdone Sticde Nindfleifdh
und Ralbileifdy, lapt Ddied mit Wurzelwert vedht {dharf amrdjten,
giebt die jur Suppe bejtimmte Fleijhbrithe dazu und [Gft alled
au einer recht floven und friftigen Brithe audfochen. CEine Anyabl
frijihe Tomaten werden in Butter und etwad Bouillon gang weid
gedimpjt, durch) ein Sieb gejtrichen, biejes Pitvee, jowie etwas ab-
gefodhten: Tapiofa giebt man in die Suppe; ald Einlage verwenvet
man fleine Ql6dcdjen bon Kalbjleijhfarce und verlovene Eier.

6. Blumentohljuppe.

' 4—bp fleine Blumentohiftrdufden werden von allen hHitljigen
Teilen Defreit, flein gejdmitten und in Fleijchbriibe weid) gefodyt;
jind fie gavr gefod)t, fo werben fie aud ber Briihe genommen und

.BL'I?» BADISCHE :
/' LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Suppen,

oo

in einem Stitd Butter nebft Mehl geditnjtet, dann Sleijdybriihe
pavitber gegojjen, bie Suppe mit Cigelh abgezogen und tiber gerijtete
Semmeljdnitte gegeben,

7. MWeijie Bohuenjuppe.

Bohnen, Crbjen, Linfen gehoven, ehe fie gebraudyt werden,
iiber Nacht in falted 9\~mru eingequellt, bann mit miglichft twenig
altem TWajjer, dem man eine Mejjeripige doppeltfohlenfurred Natron
augefitat, aum Koden zugefest, teil fie jich purd) diefed Verfahren
rafdher weid) fodjen fajjen. Nadgdem die Bolhnen tweidh gefodht finb,
werden fie durd) ein Sieh getvieben, mit frdftiger sletfdbriibe und
etivad Miehl angeriihrt, tweitere Bletjchbrithe dazu qtqunw, U Jdmiger
Suppe gefodht und iiber gebadene zunnulr{[}mm-t angerichtet. Man
fanmt auc) dad Mehl mit Heinen Specdwiirielden anzieben lafjen
unbd, wer ed liebf, beim Anvidhten etwad Gjj figgejhmact dazu geben.

8. Brodelerbien-Suppe.

3 Hiinde boll Brocfelerbfen terden mit fein gewiegter Peterfilie
in Butter gedimpijt, Fleijdbriihe daritber gegojjen und weich fochen
[afjen; bann werden fie durch ein Sied getvieben, ettad fiifer
Rahm und Mudtatnuf dazu gethan und mit Bouillon aufgefitllt;
i werden Weifibvotwiirfel aud feifiem ﬂimml, gelb gebacen, die
Suppe mit Cigelb abgejogen und die Wiirfel daviiber ﬂm[mm.i.

9. Briinnerjuppe,

Jwiebel, Qartoffeln, gelbe Nitben, BVoftinaf, ein paar weife
Jtitben werden jamtlid) in (dng! ihe Scheiben gejdhnitten und in
Butter und Bouillon qc‘mn}tal pann fiigt man nod) fein gefdhnittenen
Wirfing, Sopiialat, Sanerampfer, Rerbelfraut bazu, [aft ed eben-
falld teich dimften wunbd fitllt die Suppe mit Jud= oder guter Fleijch-
fuppe auf; dann jtreidht man fie burd) ein Sieb, (it fie durch-
fojenr und giebt geriftete Semmeljcheiben dazu. Wer 3 liebt,
fann bdie gefodjten Srituter in der Suppe loffen und jur Tafel
geben.

10, Ehampignonjuppe,

0o

Die Schwamne werden fauber gepubt, rein getvajchen und in
linglidhe Stiide gefdynitten, in fodhender Butter weidh gefocht und
pamn Fleifdhbrithe daviiber gegoffen: man qiebt gerijtete Senmel=
jeiben darauf ober focht tleine SfbFe baw.

Dentjdes Preid-Nodibud, 5]
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34 1. Abjdynitt.

11. Ghinefijhe Suppe (tim).

Ein fetted Hubn wird gejdlachtet und zerteilt; man legt Die
Stitcfe in einen Topf, der hermetifd) verfdlofjen werden fanm, fiigt
eine Handooll gamge Gdjalotten und folgenbe (mmuw baju: ein
fleines Gtiiddyen Jimt, einige ®ewiivanelfen, ein fleinesd Stidden L
Mustatbliite und Mustathiume, 20—30 Pfefferforner und einige
Scheiben Jngwer. Dann fillt man den Fopf mit Whajjer und |
(it alled an bain marie fodjen, bi8 dad Fleijdh) gar ift. P

12. Ghincjijdhe Suppe (kimlo).

Von einem Suppenhuln mad)t man eine gute Vrithe; dann
mEidJ man 2 Raffeeldjfel fein gewiegte Jiiebeln, */, ¢ hwlﬁffcl
fein geiviegten ®noblaud), '/, Theeldffel fein sevriebenen Riimmel,
11/, Theelvffel fein autwbunut Soriander gut untercinanbder, jchwibt
alled in Butter gar, fiigt dann die Brithe dayu nebft in Stiice
sexjchnittene Juderfoten, Weiptohl und Sellervie.

13. Giergeriten-Suppe.

Dazu qift dadfelbe Verjahren, wie bei Judeljuppe, nur werden
bie Ruden mit dem Hackmejjer fein veriviegt; man fann auch) den
unaudgeroliten Nudelteig auj dem Neibeifen zu einen RKirnden
reiben und audeinanber gebreitet trodnen [afjen; died mennt man
bann geviebene Giergerfte unbd ijt eben jo gut, wie dad erjte Ber-
fabren.

14, Gierflieben:, Ginlanj- oder Tropjtcig-Suppe.

9 Eier, 3 Qojfel Miehl, Milch, Salz und Ntudlatblite, alled
untereinander gequirlt, 6id e8 {haumig wird, dann lajje e lang-
fam durch eimen Geiber ober Durdhjchlag in bdie fochende Suppe
tropfen und zugedectt aujfodhen. JIn Mild) ijt das Geridht bvor=
trefflich.

15. Gierflieben- oder Ginlanjjuppe (andere Ant).

Sn focjende Brithe mit beliebigen Wurzeln und Krautern [t
man mit NMehl eingequizite Gier langfam eintripfeln, aufwallen
und ftreut etwad Mudlatnuf dariiber.

16. Ginbrennjuppe.

Ron einem Stitd Schmalz und 8 Lofjeln Diehl mad)t man
eine Dunfelbraune Ginbrenne, giebt fein gefchnittene Jiebeln, chwas
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Suppen.

co
o

Sellerie, gelbe Nitben, einige Piefferfirner pazu, gieft nad) Bedarf
nach) und nad uc‘-cub 3 Waijfer davan, falzt €& nad) Gejchmact und
(it dad Gange dictlic) einfochen; damn wird die @uppe abgefeiht
und 1itber gerdjtele Semmel= oder Schwarzbrotihnittchen angerictet.

17, Gndivienjuppe mit Mildy.

Siefle Nezept Nr. 24 in Abjhnitt 22.

18, Grbienjuppe.

Die getrodneten Erbjen werden toeich gefocht, durdygejchlagen,
gefdnittene Bmiebel und Lctcmlrunmnoct paran gethan und mit
Butter und ‘l'ﬁm'fc' i Fleijchbriihe jamig gefod)t und gejalzen.
Brithe von Pofelfleijd) ift dazu am tauglichiten; aud) famn man
bor demt “lmu]lm in Butter gebacfene Weifbrotwiicieldhen parauf
jtreuen.

19. Durdgeitridiene drojdijuppe.

Siefe Nezept Nr. 23 in Abjdnitt 22.

20. Geritenjuppe,

125 Gramm Gerfte wird in lauem Wafjer gereinigt, mit
faltem Waifer aufgefelt und (Gft fie gut 2 Stumben fochen: wenn
die Gerjte teidh ift, fo viihet man 2 WMefferipiten feined INeht
mit einemt Halben Sdyoppen jiifen Rahm glatt, giebt e3 ‘m,n Laft
3 ,uwmuml auffochen und giebt ed beim Unvichten purch ein Sieb:
joll die Suppe vedyt jchmadBhaft werden, o [a{t man ein Suppen=
hubn mitfochen und giebt ein Stitcfchen Butter an die Gerfte, ele
nan jie mit Wafjer zufest.

21, Gervitenjdleim-Suppe.

Cine gute Tafje Rollgerjte wird, nachdem fie gereinigt ift, in
einen Kochtopf gejchitttet, mit :‘.wnu aufgefitllt, dann feqt man
ein paar gut gewajhene Kalberfitfe dazuw wund (ift alled fodhen:
jobald fich die Gerfte picklich foc ht, gielt man fie in einen grifieren,
mit guter Flei mmluf)a gefiillten Topf, giebt flein gefdynittene Sellerie,
gelbe Ritben, ein paar Gewitvsnelfen und etwad Butter dazu, 11t!__nt
e3 Ofterd auf, [ift die Gerfte weid) und die Briihe pidlich) fodjen;
pann giebt man Ddiefelbe durd) ein Sied, legiert jie mit Gigeld wnd
vichtet jie itber gebratene Semmeljcheiben an.
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36 1. Abjdnitt.

22. Griedjuppe.

Der gereinigte Gried wird 12—15 Minuten vor dem An-
vichten langfam in bie Brithe gejdiittet, viihrt dabei fortwihrend
mit bem SLochlbffel, bamit jich feine Rliimpden bilden. Hat man
feine Bouillon zur Suppe, o madt man Sdmaly bheify, rojtet
125 Oramm Griedmehl Hellgelb darin, giefst dad dazu erforderlice
LWaffer bazu, jalzt es und lapt e3 */, Stunde auffodjen; vor dem
nrichten fann man dieje Suppe mit 1—2 Cigeld, 2 Loffeln
jitgem Mabhm und etivad feiner Butter abziehen.

23, Griinfern-Suppe (mit Qiebigs Fleijch-Crtract).

125 Oramm fein gemaflener Grviinfern mwivd dic mit faltem
Waijjer aufgeldjt, fodann mit feifem Wajjer, Saly, 60 Gramm
Butter, juppenartig verditnnt und unter bLeftindigem NRithren zum
tochen gebracht, mit dem mnotigen Liebig’{dhen Fleijdh-Crivact
im Gejdhmact gehoben umd mit gerdfteten Semmeljdhnitten jofort
fochend 3u Tijch gegeben; will man die Suppe nod) feiner Haben,
fo zieht man fjie mit 1 Obertajfe fliffen Rahm und 4 Cigelb ab.

(2]

-

. Hajergriijuppe.

(an
D

iefe wird wie die Griedfuppe behandelt, dod) muf jie linger
fochen.

25. Sajeridleimjuppe.
Ctiva 4 Hinde Hafevgerjte wird mit faltem Waffer sugejebt
une o lange gefocht, 08 fie feimig ift. Damn giebt man Saly

daran, feiht die Brithe itber gerbitete Brotidhnittenn wund Jhmedt fie
mit etivad Jitronenjaft ab.

26. Julienne-Suppe.

Man jdmeivet einige gelben Riiben, cine Sellerietnolle, einige
Weifpritben, Pove, Paftinat, Bwiebel und Welfdhfvaut it 2 cm
lange Streifen und diimpft alled in Butter weid). Dann giet man
Bletjchbrithe davauf, [ift alled einige male auffochen unbd richtet die
Guppe iiber teid) gefodhten JNeid und gerdijtete Brotjdyetben an.

27. stalbdhivnjuppe, SKalbémild) 2c.

Siehe NRezept Nv. 31, in Abjchnitt 22.
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Supen. 37

28, Svartofieliuppe,

Die vohen Kartoffeln iwerden gemwajdyen wund mit fochendem
Salzwafier jugejest; find fie tveich, jo wird dad Waijjer abgejdyiittet,
die Rartoffeln durc) einen Durd)jdylag getrieben, mit beifier Fleifch-
briibe aufgefitllt und auffochen fafien- man famn aud) Wurzelivert,
jomie etwad rohen Sdjinfen vor dem Durdjtreiben mit' auffoden
lajjen; man 3ieht die Suppe vor dem Unrichten mit Eigelb ab,
und giebt gevditete Weikbrotwitriel dariiber. $at man gerade feine
Bouillon ur Hand, fo fann man die Guppe auch mit Wafjer quf-
fitllen.  Tbrig gebliebener Rartoffelbrei, mit Sleifhbrithe qut ver-
viihet, fann aud) dabei Lerwendung finden.

20, Strvauter-Suppe,

Wian fodje ju gleichen Teifen Spinat, Kerbelfraut, Gunderman,
Sdyafgarbe, Ejtragon, junge Brennefjel, Krefie und Sdnittlaud) in
Salwaffer weid) und jtretche alled durch ein Sieh. Eine helle
Ginbrenne ziehe man mit Mildy su dicfer Sauce auf, gebe die
Srduter daju und fobiel Sleijchbriibe, daf man eine dictfliiffige Suppe
exhalf, lajje die Suppe einmal auffodjen und vichte fie iiber gerditete
Semmeliivfel an.

30. Srebsjuppe.

Siir 4 Perfonen rechnet man etwa 16 Strebfe, pust fie fauber
und fjiedet fie in fochendem Salzaffer rot, [bft Stheeven unbd
Sthwinge aus den Schalen aus, jticht Dbei Den Augen bas Gelbe
aug, legt bad audgeldite Srebsjleifd) auf einen Teller, wilrend die
serftorten Qveb3rejte in einem Morjer fein zerftoBen erdern. Diefe
Maffe wird mm mit 125 Grantm Butter, Schwarzbrotrinde, Mus-
fatiug, Saly und einigen QLofieln gewohnlicher Fleifchbrithe tHichtig
'/, Stunde gefocht wmd durd) ein Haarfied getrieben. Dann fellt
man die Brithe falt, Hebt die vote Settbecte, die jogenannte Qreba-
butter ab, legt jie zu dem Srebzjleifch, nimmt alle8 in einen
Topf, gieft die benbtigte Sletjdhbriibe dazu, -voftet Semmelfdhnitten
in ©dhmaly gelb, giebt Tie pazu, [aft alled nodh etnmal auf=
wallen und giebt die Suppe 3u Lifd); diefe Suppe farn man aud
mit verichiedenen Suppentisden berjefen. 1lm {djine rote Qrebs-
juppe 3u evyielen, (&t man die Sdhwargbrotrinde fort, vithrt  bie
seclaffene Krebsbutter mit Weizen= oder Reidmehl ein und sieht
die3 mit der Rrebsbriifhe auf.
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38 1. Abjchnitt.

31, Linjenjuppe.

Die gut gereinigten Linfen werden mit faltem Waijjer Fuge-
jebt, fochen laffen, aber bdad Wafjer baxf ebem itmmer nur bdie
Cinfen Dbebecten; find fie weid), fo werden fie duvd) ein Sieb ge-
tvicben. Dann bereitet man eine Ginbrenne von Deifem Sdmalz
und Miehl, fiillt fie mit Fletjchbriibe und ben durchgetriebenen Linjen
auf und (ift alled nodymal dictlich auffochen, richter die Suppe iiber
gebacferie Semmeljdnitte an und, wer ed liebt, fonn etwad Effig=
gefchmacE dazu geben.

32. Maridalljuppe.

Altbactened Schmwarzbrot jchneidet man in fingerlange, ditnne
Scheibchen, dritcft im der Mitte eined jeden Sdjeibdhens eine etwa
thalergroBe Vertiefung ein und roftet die Schetben auf einem Teller
mit ein wenig fehr fetter Fleifdhbrithe. Hievauf fdlagt mon in
jeded Guiibchen 1 Ei, beftreut e3 mit Saly und (Gt die Scnitten
fo lange in der Ofenvifre ftehen, 013 dad ©elbe ber Eier flaum=
weid), dad Weife nicht mehr fhlipfrig ijt. 2AlBdann legt man in
jeden Teller eine Sdynifte mit 1 i und giept flave, Jehr frdftige
Sleijchbrithe daritber.

33, Marjeiller-Suppe.

Abfalle von Wild, Gefliigel 0. mit Wurzelwert, Pfefrertornern,
QLorbeerblatt, wenig Knoblaud), Melfen und Thymion langjom in
Butter angerditet, mit Vouillon aufgefitllt und einfodjen lajjen.
Cinige Qoffel Miehl (afit man in Butter Hellbraun fdwiben, ver-
viihrt e3 mit ber Brithe, 1ajt €3 gut audfoden, verditnnt nod) mit
der nbtigen Bouillon und wiivgt mit Peffer, Saly und Muskatnuf.
AB Cinlage verwendet man abgefodite, in Sdeiben gejdynittene
SHithnermagen und fleine K(o3chen, welde man aud einer Farce bon
bartgefodhten und rohen Cigelben, vermijtht mit etiwad Kalbileijdh-
farce Dereitet Daf.

34, Gedbrannte Mehljuppe.
Siehe Nezept Nr. 33 in Abjdhnitt 22 unter Suppen.
35, Mild)juppe. .'

Dazu fann man Nehl, Gried, Griite, Graupen 1. veriwenden. Die
IMilh wird mit demfelben gefocht, jehr fleifiig wmgeriihrt und mit
Bitronenjdyeiben und Saly abgejhmedt; wer fie fify liebt, [Ght leh-

tered weg und ftreut ftatt Defjen Jucfer und Jimt daviiber.

BLB BADISCHE &
. LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Suppern. 39

36, Friide Mordyeliuppe.

Di

Diefelbe mwirh 1ie Champignon=Suppe ubereitet.

37. Nudeljuppe,

Um den Nubelteig ju beveiten, nimmt man Mehl auf bdas
Wirtbrett, macht in der Mitte eine Orube, giebt zwei Cier nebit
@aly und 1 Loffel falted Waijer hinein, jchligt von bem Miehl
jobiel daviiber, 0i8 man die Maffe mit Hen Yinben fneten fann,
welche jiemlid) fejt und titdhtig vevarbeitet jein muf. Dann formt
man einen linglichen Caib davon, jdhneidet ihn in 4 Teile und
vollt jeden Teil ju fo ditnnem Nudeltuchen aud, daf man [eidht
pavunter die Holzfafer des Wirtbretted erfennen famn. Die Rudhen
[afit man Halb abtvoctnen, vollt jeben eingelnen jujammten, {dHneidet
ihn mit {charfem Meffer in febhr feine Gtreifen, zettelt diefe aus-
einander und [Gft fte vollig trofnen. Vor dem AUnrichten [aft
man die Nudeln 1/, Stunde in fodjendem Galzwafier aujquellen,
inbem man fleifig den fich am Rande ded Topfes bilbenden Schaum
abhebt, giebt fie in die Fleifchbriihe, iiber fvelche man etivad fein
gejchnittenen Sdnittlaud) ftreut. 3u Hithnerbriihe eignen fidh die
Suppennubeln bejonderd gut.

38. Odienidweifiuppe (Ortailfuppe).

Gin nidht abgezogener, nicht enthiuteter Dhjenjchveif wird in
Ctiie zerjdnitten, blandjiert und in einer guten Bouillon mit
Notwein, Gemitfe, vohem Schinfen und Gemwitry toeid) gefocht, Dex
Snodjen Deraudgenommen und gepret, jodann in Stiicke gefdhnitten,
ebenfo Champignonsd und Triiffeln und giebt etivad Madeira daritber,
Mon bereitet nun eine braume Guppe, wie in Nr. 48 angegeben
und giebt die Vrithe, worin dex Dihjenfdhiveif gefodht wurde, dazy,
jhmectt bie Suppe mit etiwad Cayennepfeffer und Mabdeiva ab, giebt
Dithnerfarce-RevSchen dazu und ferviert fie.

39, Wohlfdmedende Dehjenzungen-Suppe.

Cine frijde Ddhjenzunge [EFt man mit einer handboll Swie-
beln gang gav werden; bann giefit man die Brithe mit den Fwie-
beln burch ein Sieb und fitgt bagu: 1 Theelbifel Curry-LBulver,
2 Cploffel Mehl, Deided in Butter braun gejdywibt; iolivze bdie
Brithe mit Pieffer, laffe fie nod) etwad purdyfodhen und fiige zu-
legt fleine, fein gejdynittene Stiice Sunge dazu.
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LANDESBIBLIOTHEK

1. Abjdnitt.

40. Panadejuppe.

®erijtete Semmeljchnitte erden in feier Fleijhbrithe 3u
pitnnem Brei verfod)t, dann flein gefdhnittene Swiebeln in Buitex
gerdftet, Cigelb mit {iifem Rahnt und Mudkatnuf berriifhrt, bie Suppe
nebjt fein gejdhnittenem Scnittland) daviiber gegeben.

41. Sanre Rahmjuppe.

Seingewiegte Biviebel wirh in einem Stiid Butter gedlinftet,
beifed Wajjer nad) Bebarf daran gejdhiittet, gefalzen, vor dem Un-
ridten Cigelb mit jourem Nahm verviihet und diber gerditete
Semmeljdeiben angeridytet.

42, Reisjuppe.

Der Jeid wird gewajdjen, zweimal itberbritht und mit Fleijd)-
briihe jugefebt; dann [Gfit man ifn reid) fochen, zieht bor dem
nrichten bie Suppe mit Cigelb ab und reibt etwad Mudlatnuf
Davauf.

45, Neisgjuppe mit Kvebsidhwaniden.

Der ieid) gefodyte Reid wird beim Anvichten mit durdpwirmten
jrijden ober fonferbierten Srebsjdyvinzden gegiext und einige Loffel
Krebsbutter unter die Suppe geviihut,

44, Durdygeitridiene Reidjuppe.

Den blandjierten Neid fod)t man einige Stunden in Fleiich-
briihe, jtreicht ifn durd) ein Sied, vithrt Cidotter mit Rahm glatt,
giet die Brithe fangjam dazu und giebt etrwad gejtofene Musdlat-
Dlitte bavauf; auf 2 Qiter Vrithe vechnet man 60 Gramm NReid.

45, Mindjleijdilosdeniuppe.

€in halbed Phund derbed Rindfleijch wird gewajden, damn fein
gejchabt, daf alle Sehnen guritdbleiben; dad gejhabte Fleijch wird
mit 40 Gvamm Nieventalg fein gewiegt und im IMorjer fein ge-
jtogen.  Sievauf vihrt man ein eigrofed Sttt Butter mit 2 Gi-
dotter yu Sdjaum, giebt fiiv 2 Plennige in Mild) oder Wafjer ein=
geeichte und toieder audgedviictte Semmel, etwad Saly wnd Mus-
fatblitte, ober einige Tropfen Mudtataudzug dazu und vithvt zufeht
den Schnee der 2 Ciweif davunter. Man formt nun von Ddiefer
Maffe Hleine Plbshen wund focht fie in Bouillon in 15—20 Minuten
gar.  Jft die Maffe su fejt, fo nehme man einige Tropfen Sahne
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oarunter, denn je [oderer die KB8den find, dejto bovyliglicher {ind
jie. ngegebened Hezept reicht fiiv 6—7 Perfonen.

46, Sagojuppe.

Der Sago dazu muf, wie der Neid gerdinigt werden 1md wird
aud) ebenjo zubeveitet; bor dem Anrichten zieht man die Suppe
mit Cigeld ab und jtreut Sdnittlauch darviiber.

47, Saucvampieriuppe.

Der Sauerampfer wird gut gelefen und gefpiilt, in fodhendem
Wajjer jchnell weid) gefocdht, damit er jhom griin bleibt und durch-
gefhlagen, fhut etwad VButter davan und vithet ihn mit jauver
Sahne und etwad Weigenmehl an.  Beim Anvidhten 3ieht man dic
Gubpe mit 1 Ei ab. Man giebt harte Cier oder geriijteted Brot dazu.

48, Sdilvtrdstenjuppe, (Turtle-soup.)

Am Dbeften tauft man die Sdildkrdte eingemadyt i Biichien,
Offnet diefe und ftellt fie in heifed Waffer. It der Inbalt der Biichie
thnm[,,w jo giebt man DHad ®ange auf ein Sieh, jhneidet basd
gleifd) in Stiide und giefit etwad Madeiva paritber; Die Briihe
hebt man auj. Man Dereitet cine gute, frijtige, Draune Suppe
auj folgende ‘wcm" Ctwag Butter und Mehl {dwist man geld
und vithrt e8 mit eimer Friftigen BVouillon an, foit bie Suppe
2—3 Gtunden langfam an ber Seite und BHebt alled &ett, dad
beraudtodht, forgfaltiq ab. Su etwand Butter jchiwiBt nan  ein
Stiikdyen gejchnittenen Schinten, Shalotten, Sellerie, gelbe Mitben,
Yorbeerblatt, Pfeffevforner und Nelfen jchon braun und n,ivht Died
in bie Suppe, (Gt bad Ganze nod) eine Stunde fochen, dhopft fie
qut ab, und wenn bie fnmu tlar gefocht ijt, giebt man ﬁn Sdhild=
twunbm[}t‘ ju und paj ifiert alled burd) ein Tucd). Schmede die
Suppe mit ein flein enig Cat hennepfeffer und einer */, Flajde
Wadeira ab, gebe dad Fleijdh der Schildfrite daju und tvage bdie
Suppe auf. (Die Suppe darf nicht zu dick fein.)

49, Faljde Silotrotenjuppe, (Meocturtlejuppe.)

Gin abgebrithter SLalb3fopf wird von den Knoden Defreit, in
faltem Wajjer audgemdfjext, die Hout dedfelben blnmhwtt jobann
in Gtice gefdnitten, alled dtberfliifjige Fett und I feijch Dabon ent=
fernt und bdie Stitcke in Bouillon, {“anl\, Gemwiivy und Saly weid
gefocht.  Jjt Dies gefchehen, fo prefit man ihn, (EHt ihn exfalten,
jticht mit einem Ausitecher fleine, 1‘1mbu Stiutdhen aud, ebenfo
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49 1. Abjdynitt.

Ehampignond und Tvitffeln und giebt etwad Madeiva Davauf. Nun
beveitet man eine braume Suppe iie borher in Nr. 48 Lejdhrielen,
giebt den RKalb3fopf nebit einigen Hithnerfarvee-Rlosden, einer Lrife
Cayennepfeffer und Madeira 3 und Jerbievt fie.

50. Sdmnittenjuppe.

WeiRbrot wird in feine Scheiben gejdmitten, auf dem Rojte
gelh gerjtet, fiedende [leijchbrithe Ddariiber gejchitttet wnd einen
Augenblick davin angiehen (afjen; dann zieht man vov dem Wnvidten
dic Guppe mit Cigelb ab und giebt jein gejdnittenen Scmittlaud),
nebjt Mudtatjtaub bariber. Man foun auch Mildbrote in Feine
Wiirfel jdhneiden, in heifem Schmaly goldgelb baden, mit Eiexn an-
feuchten, ettvas ftefen lafjen wund die Suppe dariiber geben.

bl. Semmelflodden-Suppe,

80—100 Grantm Butter werben mit 3 CEidotter yu Schmum
geriihyt, bann fiiv 3 Pfennige gerviebene Semmel, etwad Salz, etivad
Mustatbliite (oder einige Trvopfen Musdfataudjug) umd der Shynee
bon 2 Eiweil dazu gegeben. Hievaud formt man fleine KUbschen
und focht jie in Fleijchbrithe oder Salzwajjer 8—10 Minuten und
richtet Do die Vouillon daviiber am.

52. Spargeljuppe.

1 Prund Spargeln (500 Gramn) wivd gereinigt 1md in Salz-
wajjer weid) gefodht. Unterdeffen mwivd 1 Stitckhen Butter mit
2 Rod)(bffeln Neehl gediinjtet und dann halb mit Spargelivafier,
halb mit Fleifchbriihe glatt abgeviithrt; dann fiigt man dad Weck-
mehl von 2 Brodhen hingw, nebjt etwad Mustatnuf und (GHE o3
gut auffochen; jind die Spavgeln tveid), fo jdhneidet man fie in be-
liebige Etiictchen, fiigt diefe nad) demuffochen bei wnd vichtet die
Suppe diber Nahm und Eigeld an.

53. Tomaten: oder Paradieddapiel-Suppe.

=

mittelgroe Tomaten jdneidet man in Stilchen, wivjt die
Storner und bad Weiche weq, diinftet die Tomaten mit Biebel,
Peterfilie und 2 Lofjel Wiehl eine jeitlang, figt etivad Weckmeh
dagu wnd [&Bt died durch Beifiigen von Whafjer, Saly, 1/, Lorbeer-
Dlatt und ein paar Pfeffevfornern fingere SJeit fodjen, treibt bie
Guppe durch cin Haarfieb wund vidhtet diejelbe {iber jauern Hahm
und Cigeld, jowie etvad Weifwein an.  (Fleifchbrithe dazu benitft,
jchymectt nicht gut.)
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Subpen.

a4, Treitifel-Suppe (mit Liebigd Fleijch-Crtract).

Wajde bdie frijdhen Tvitifeln jauber und f{djile fie ab; bdie
Sdale mit etrwad Butter und Wajjer mweidy gedimpfit wund bdie ab-
gejhilten Tritffeln fein gefhmitten und ebenjolld in Notwein weid
gebimpft zur Geite geftellt. 1Muterdefjen bereitet man eine braume
Cinbrenne bon 4 ERloffeln Butter, in telder man etwad in Wiirfel
jeti gejdynittenen, vohen Schinten, Bmwicheln, Pfefferforner, Lorbeer
blatt bdiinjtet und mit 4 CRloffeln Miehl vervithrt und goldgeld
abgevdjtet, fodbann mit der Triifjelefjeny und Schalen, jowie dem
notigen Todjenden LWajjer ur Suppe aujgefiillt wnd 1 Stunbde lang-
jamt fochen Iaffen, abgejchaumt und mit Rotwein, Madeiva, etwad
Paprifapfeffer und Salz mit Liebigsd Jleijdh-Crtract zum feinjten
Gejchmact gefhoben. BVor dem Servieren giebt man die gejchnittenen
Triiffeljchetben mit dem Fond in die fochendheiffe Suppe. Diejelbe
mup jih) durc) eine dunfelbraune, glingende Farbe audzeichuen.

55, Niftoviajuppe.

Wan (Gt diine Sdhniel von Kalbjleijd), rohem Sdjinten,
Biviebel, gelbe NRiiben, Lorbeerblatt, Thymian und Pefferforner in
einer Kafjerolle mit Butter Teicht anbraten, mit 1 Flajdhe Weimwein
eingedampit, gejtofen und paffiert. Diefed Piivvee wirh in eine
injivijchen Derveitete, gute Gerftenjchleim=Suppe verviihrt; dann lift
man nod) Plefferforner mit einem ©lagd Madeiva audfodien und
giebt died, fowie ecine Anzahl jchiner weifer Champignonfopfe in
die Suppe.

b6, Wildjuppe,

Alle Nejte und Knodhen von Wilbbraten jeder Axt zertfeinert
man und feht fie mit Wajjer, bielem fleingejdnittenen Wurzelzeuq,
mebreven jerjchnittenen Bwiebeln und 1 Loffel frijcher Butter zu,
(Gt alle3 zujommen gegen 2 Stumden fochen; unterdejfen zerlift
man Butter, [GEL etwad Eein gejdnittene Bwiebel bdarin braun
erben, vojtet nod) dad fein gejhnittene Wurzelzeng ausd der Suppe
mit, giebt fobiel Wehl dazu, ald e annimmt, (GEft ed braun werden,
giebt diefe NDiehlfhwibe an die Suppe, (it bHeided jujammnten einige-
mal aujfocyen, gieBt die Suppe durcd) ein feined Sieb und jchmectt
fie mit etwad teifem, gejtofenem Pieffer und dem nitigen Saly
ab; bduxch) Hinzugiefen von Brafenjauce oder NRotwein wird bdex
Gejdymac nocdy gehoben; man vidhtet bieje Suppe iiber gevojtete
Senumeliviivfel an.

Baden Wiirttemberg



14 1. Abjdnitt.

7. Wildbpretjuppe auj Jdagevart
(mit Liebigd Fleijdh-Cutract).

legen- haben, werden in fleine Stiide gejdynitten, jdhuell gerajdjen, |
abgetrodnet und in einer RKafjevolle mit Spedicheiben, Swiebeln,
gelben Pitben, Piefferfornern und dem ndtigen Saly mit etwad
Wajfer toeich) gedtmpft, jodann alled Fleijd) von den-[noden ab-
geloft und fein geftofen. Unterbeffen (aft man 125 Granun Butter
in einer Rofferolle zergehen und vihrt einige Loffel Miehl bdazu,
viftet bied fefr langfant, bi& e& dunfelbraun gerworden, qiebt den
Fond bon dem Wildpret, fomie, twenn nbtig, fobiel Waijer dazuw und
lift alled zujammen an der Seite langjam 1 Stunde Fochen. Dex
Sdawm und dad Fett wird an ber Seite abgenommen, bod geftofene
Sleifdy mit der Suppe verviihrt und durch ein feined Haarfied ge-
jtrichen. Dann wird e3 in feinem Gefdhmact durd) Liebigd Fleijd)=
Crivact gehoben und iiber 1und audgejtodhene Brotfrujten, mwelde
in Butter gerdjtef, fehr Dheif jofort zu Tijd) gegeben.

58, Windjorjuppe.

1 Pfund Kalbjleiidh, 1 Pjund Rinbdfleijdy, */, Pfund rofer
Shinfen wird in Stitde gejdynitten, mit etiwad Butter und Wurzel-
werf hell angebraten, gefalzen, mit Waffer und 1/, Flajde Weifi-
wein aufgefiillt und 1 Stunde fodhen laffen. Dann 4 blandierte
Ralbsfiipe beigefiigt, diejelben tweid) fochen laffen, nachdem famtliche
Stnochel entfernt, swifden zwei Brettchen geprept. Eine helle Gin=
brenne wird mit der durdgejeihten Vrithe aujgezogen, vom Ranbe
fodjert faffen und aller Schoum davon entfernt. Unterdejjen fodhe
man Matfaront tn Salzwajjer weid), fdhneide {ie nebft den erfalteten
Salbsfiifen in 1 ¢m lange Stiide und giefie die Suppe, mwelder
nant 1 ®lad NMabdeiva und eine Mefferjpibe Capenne=Pleffer beifiigt,
pariiber.

59. Jwicbeljuppe.

Cine Jwiebel wird gejdhalt, in Scheiben gejhmitten und in
Butter und Mehl gut gefdwibt. Die Mafje darf nicht zu dick fein;
Brithe oder fiedende? Waffer dariiber geaofjen, fochen lafjen, gefalzen

; 4 = > ] - " 1 r ) n] 0
und uber gervojteted Weipbrot angerichtet.
geria)
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