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| | Anhang

"- A. Suppen, Tunken und Gallerten

Sehr vorteilhaft ist es, Fleischbriihen, Krafthrithen fiir Tunken, Schleimsuppen,
Hiilsenfriichtesuppen, Gallerten und Fleischsaft auf Vorrat einzukochen, weil
man mit solchen Vorriten jederzeit schnell ein gutes Gericht herstellen kann.
In Krankheitsfillen leisten solche Vorrite auBerordentlich gute Dienste.

Als Grundregel gilt, daB solche Briihen keine mehligen Bindemittel enthalten
diirfen, weil diese leicht siuern. Gebundene Brithen und Suppen kann man
hichstens fiir einige Tage frischhalten.

Fleisch- und Kraftbrithen
Erhitzungsdauer: 30 Min. bei 98 Grad C.

Brithen aus Knochen oder Fleisch fiille man ohne Zutaten in Gliser und er-
hitze sie.

Schleim- und Hiilsenfriichtesuppen
Erhitzungsdauer: 90 Min. bei 98 Grad C.

Diese Suppen, die lange Kochzeit branchen und manchmal nur in kleinen
Mengen (z. B. in Krankheitsfillen) gebraucht werden, werden durch ein Sieb
gestrichen, in Gliser gefiillt und erhitzt.

Tunken |
Erhitzungsdauer: 30 Min. bei 98 Grad C. |

_ Ubrige Tunken, soweit sie nicht mit Mehl oder @hnlichem gebunden sind, fiille
| man in Gliser und erhitze sie.

| Gallerten
Erhitzungsdauer: 60 Min, bei 98 Grad C.

Callerten, die frischgehalten werden sollen, diirfen keine Gelatine enthalten.
| Am festesten wird eine aus Schweineschwarten bereitete Gallerte. Wein,
Branntwein, Essig oder éihnliche Wiirzmittel gibt man am besten erst an die
bereits geklirte Gallerte, da sie andernfalls an Kraft verliert. Man fiille die
geklirten Gallerten in Gliser und erhitze sie.
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