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I. Suppen.

Tie Suppen bilben einen Hauptbejtandteil der Mak
: geit.  Wenn wiv audh felten Fletjichjuppen geben onnen, jo
baben iwir dafitx einen wictlichen Grial in den Suppen,

35 venen. wiv nad) Moglichfeit Mahrmittel zujesen. Audy bie
Brithe von Gemiijen enthalten widtige Nahrialze und
werden deshalb ebenfalld dfter auf dem Tifh erfcheinen.
Bon fertigen Praparaten empfehlen wir Appels

a
[
)

und ¥ norrs Suppenmwiirzen, ebenjo die Knory
iden und NVaggis Suppenmwiiric!, die an Tagen,
! an penen wenig Jeit zur Verfiiqung ftebt, eine jehr wert
: volle Eutlajtung fiir die Hausfrau bieten. Diefe VPraparate
| foren durd) Jufas bon Sago, Giriefy, Haferflocen ober
ogl. auch nod) ausgicbiger gemad)t werden.

; Ulle Gemiijeforten, ebenjo Tomaten, PRilze und
' Suppenfrauter geben qute Suppen.

Die Reftevermwertung jpielt bejonuders bei den
Zuppen eine grofie Nolle; jeder fleinfte Meft fann der
Suppe ugefiigt iverben; Kartofjeln erden bduuch bie

WNajchine getrieben oder in Wiirfel gejchnitten, fertiges
: Genuije wird nod) 1015 Dinuten mit der Suppe
gefodht, Vrotrefte werden entiveder mirgefod)t und mit
ver Suppe burchgerithrt, oder gerieben und der Suppe
sugefiigt.

Suppeneinlagen, wie K6fchen u. bgl, jind
nmht nur wegen der Werbejjerung ded Gejdhmacds bei
piinmen Suppen Fuzujiigen, jie jollen den Ndhrmwert de
Suppe erhohen.
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Aufer den auj boriger
Preid und nmnq[ hen Gejdh

Suppenmwiicze erfldrt mwerden:
Aivet wder drei Selleriefnol
»

Blattern, 2—3 qrofe Mobrr
Swiebeln, wenn man Hat 1 §

oubpenilivzfrauter, Tomaten,

Alled Gentdife wird fein geipte
ufto. gang fein gejd 1
AL Gyeler E]-.';\:'m' ie Majfe
Biefferfdrner fonmen beigegeb
Weajje (’1.‘.[JIL|\I' 20 Wiinuten
per Stod)t

™
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ite 5—6 Stunben
wird nun pureh ein Haariieh aej

gedbickt. Die
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Weatritben, Gemitfeabialle MoDhlblattvippen ufmw.) und mwas
e8 jonjt an guten Dingen gibt,
at,
I uno al

Suppenwiirje.

Seite genannten Suppen

mwiitzen von Wb p el und Weaggt, die {icdh durd) billigen

iact thren, {oll den

1S

L
Dausjrauen im folgenden bdie Selbjtherjtellung von

llen oper bperen Getwicht an
iiben oder Miohren, H5—6
L. Bilze (Steinpilze, PFif

rerlinge, Subpilze ujmw.), nach Beltebe 1. Suppengriin und

Yaud), FRadies, NRetiidh,

fann verivendet fwerden.

e Striinfe und Pilze
it fn‘[w weniq Wafier
witd ftart gejalzen, 1—2

les n

en werben. Man [dRt Ddie

qut fodjen und bdbann in
ichdiinjten. Tad Gamnze
ruchen und dann die Wiirze

.11![L1L Stunben offen auf bem Herde ein gediinftet und ein

jid) in verjhloffenen Ty
gentigt wenig Sugabe, um
gen Gejdymad zu geben.
Wiirze nidht tewer, befon-
[onnen
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1. Gemiijejuppe.

Wirfing, Weiptraut, Laucdh, Sellerie, gelbe MRiiben
wecden flein gejchnitten in Fett gediinjtet, mit 115 Liter
Wajjer aujgefiillt, gejalzen und weidgefocht. Einige in
Wiirfel gejchnitiene Kartoffeln werden 20 Minuten vor
pent Anvidhten dazu gegeben.

2. Rofengriefjuppe.

WNean [dft 30 Gramm Diaisgriel in einen Liter Salj
iwajjer laujen, veibt 3wet qru]‘,v ®elberitben, rojtet e mut
2 Xofjel Weehl tn einem Lofjel Fett, filllt died mit 1/p Yiter
Wajjer auf und gibt ed zu dem Griep.

5. @elleriejuppe.

3wet dide Sellerieinollen, eine Stange Laud) und
etne Peterjilienrourzel werden gut geretnigt mit 3wet Lifer
Waffer und dem ndtigen Salj weidygetodt. Danit werdel
atoei Loffel Mehl mit einem EHIoffel Fett gelb gedampit,
bie Briihe aufqgefiillt, dad Wurzelwerf ohne den Sellerie
jein gewiegt und bazugegeben. Man fann den Selleric
21 Salat {u‘nmwn Wil man die Suppe feimer habemn,
veibt nan den &Sellerie mit durd).

4. Blumenfohljuppe.

Sn einem RSl ddampft man 60 Gramm Nebhl,
16jcht mit faltem Waijjer ab, 1'L'1[14 etia 1145 Qiter heilyes
Wajjer dazu, falzt die Suppe und gibt etren Blumentoll,
pen man in fleine Noschen zerlegt hat, Hinein und fod Ot
thi weid).

5. 3weierleifuppe.

50 Granmt Neis und 50 Gramm Gerjte werden ge
wajdhen, mit 30 Gramm fein gejchuittenem Sped und
ctivad Salz mit faltem Waijer aujgeftellt. 2—3 Stunbden
fochen, am bejten in der Kodhfijte. Vor bem Anvidten
getviegie Peterjilie dazu geben.
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(. Gerojtete Griepjuppe.

Man voftet 100 Gramm Griefy in cinem L\'Hldﬁvl aetl
ichon gelb, gibt etmwas ae 1uum~ 'umqu‘un oazu, [ojdyt
mit faltem Wajfer ab, fiillt jo viel als notlg auj, falzt die
Suppe und [ift fie eine gute Stunbde durchFochen.

7. Gelbe :lil'il'-:'ln'muun

111[110 gelbe Miiben werden aepust, gewajcen,
und ourdjgerteben. 60 Gramm Reid

fletn gejdynitten

werden gemwajdjen, gebritht und mit den purghgetriebenen
Gelbritben und 25 Gramm Jgett und dem ndtigen Sali
weidhgefodt.

3. Briine Suppe,

Peteryilie, Lai th, Spinat oder sterbel werden qepust,
gewajchen und fein gewiegt: in einem Lrlu]h &ett Dampfl
man 60 Gramm Menl, gtbt bas gemwie gte Grim  dazu,
pamypit ed furg mit, [6§cht ab, |.11[1 jo viel als notig ijt auf,
jalzt und fodht die Suppe 2030 WNeimten,

9. Startofjeljuppe.

I Bjund vohe gejdhdlte Startoffeln, Suppengriin, 2

diter Wajjer, 1 CRIBTrel JNett, 30 Graman Neehl, 1 EBIo7Tel
geltegte Peterfilie, Prije Plefjer. Die gejchdlten in
Stlicke gejdynittenen Sartoffeln werden e pent ABafjer

junmt Sodjent gebradyt, Salz und Syp pengriin zugefiigt umnd

weid)gefocht, dann durd) ein Sieb geftrichen.  Von Feti
und Altehl eine Mebhlichwise bereiten, vithrt fie mit dey
ouppe glatt, [aBt nwoch zehn Aetnuten auffochen und vidh

tet Jie mit dev gewiegten Reterfilic an
0. Jioh geriebene sartojfelfuppe.

: 2 Yiter Knodhenbrithe, oder Briihe qus
Teln, 4 grofe Startoffeln, Em 3 1 Ei. Das

Bouillomipit
&1 wird mit den

ro) geriebenen Ravtoffeln verquiclt, it Saly vermijdt,
rillt etwasd fodyende Briihe auj und vithrt alles fw bdie
fodhende Suppe, mit der man es nod) 1O Minuten anj

stehen 1aRt.

BadenWiirttemberg
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11. Graupenjuppe mit &emiije.

100 ®ramm Graupen, 2 Liter Waijer, | Ehloifel
gett und etmen Teller voll gejdhnittencd Gemiife. Dide
Oraupen werden am Abend vor dem Gebrauch eingemweict.
U ndd)jten Morgen gqibt man dad Feft und pasd qe
ichnittene Gemiije dazu, jalzt es, Fiillt die Slitffigfeit auf
nd [dft, die Suppe dret Stunden focdhen. Kodhfijte.

12, Bohuenjuppe 1.

o Pfund weifie Bobhnen, eine Prije Natvon, 2 Litex
Wajjer, 30 Gramm Fett, eine feine Swiebel, 30 Gramm
Neehl. Die BVohnen terden verlefen, am Wbend bor den
Gebraud) eingerveidht; anm andern Morgen bringt man fic
mit dem Cinmweidhivafjier zum Rodyen, fiigt eime Prije
Natron zu und focht jie weich. WVon Fett, geriebener
Stotebel und Mehl beveitet man eine Mehlichwige, treidbt
pie weichgetochten BVohnen durch ein Sieb, riibr jie mit
ver Mehlichwige glatt und (4t nod ein paar Minuten
auftochen.

13, Bohuenjuppe 11.

Nean fann bie BVohuenjuppe aud) zubereiten, ohue fi
purchzujchlagerr; fie ift dann aber iweniger [leiht ver
paultch.

14. Linfenjuppe
wird wie Vohnenjuppe zubereitet

15. fumfordjuppe.

Yy Bfunbd trocene Crbjen, 2 Liter Waijfer, Yy BVfund
dicte Graupen, Vs Viund in Wiirfel gejchnittene Kartojieln,
etrre Prije Bfejfer, Salz und nachy BVelichen 14 Bfund
Sped; feingejdhnittenes Suppengriin. Die Graupen und
Grbjen werben am Abend vor dem Gebrauch jeded Hir
jich eingewetcht und am andern Worgen un‘irt]g}‘fm'l]r,
die Crbjen mwerden dburd) ein Sieb getrieben und mit den
Giraupen vermijdht; dann fodht man die Karvtoffeln mit
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pém Suppengriin in der Suppe gar, jchmedt mit Salz und )

I
Piefjer ab und gibt vor dem Anridhten die gemwiegte Peter
jilie in bie Guppenjchiiffel. BVerwendet man Sped, fo
wird er i Wiirfel gejdhnitten und mit den Graupen ge
fodht.

16. Mildgriepjuppe fitr Kinder und Srante.

Mildh tird gum Kocdhen gebracht, der Grief; wird mit
etivad falfer Mild) angerithrt und in die fodhende Mildy
(aufen lafjen, gang leicht gejalzen und 10 Minuten Fochen
Lajjen.

17. Haferflodenjuppe.
40 Gramm Haferfloden werden mit einem Liter H
Wajjer, Suppengriin und Salz wetchgefocht. Man fann
Ite durd) ein Sieb treiben oder jo anvichten. Vor dem \
Unridhten fiigt man ein Stitd Butter dazu
- 18. Jtudeljuppe.
60 Oramm Yudeln, 115 Liter Briibe, Salz.  Man ’
gibt die Nudeln in die fodjende Briithe und (&Rt jie 15 o
otunve langjam fochen, fdymedt mit Salz ab. 2
19. Gebundene Nudeljuppe. !
20 Gramm Fett, 20 Gramm Wehl, 80 Granum
Jiudeln, 2 Rifer Briihe qus Bouillommwiirfeln. Man [dfkt
bas Wiehl in Ddem Fett gelb vojten, viithrt es mit ber
Brithe glatt, gibt die Nudeln in die Suppe und lapt :
jte 1 Stunde fodjen. :
Ul
20. Griinfernjuppe. ;
Yo Biund gemahlene Guiinferne, 1 Stitd Sellerie, 6
L fleine Jwiebel, 1 CRlsffel Fett, 2 Liter Briihe ober
Wajjer. Die Gritnfern mwird tn einem etfernen Topf mit :

vemt Fett gevditet, bis fie jich braunt, Ziviebel und Sellerie
nuteojten; langjam Briihe ujdhiitten, 3 Stunden Fodhen,
oyrd) etn Steb treiben, nodymals auffoden lajjen.

BLB BADISCHE sl
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21. Grimmfernmefljuppe.

Das falt angeriihrte Griinfernmehl wicd fangjant in
die fodjende Brithe gegeben. Man vedhuet auf 60 Gramm
Oritmfernmehl einen Liter Wajfer. Man faun die Suppe
frajtiger madjen, wenn man eine jeinge jchnittene Zwiecbel
m einent Lofrel Fett coftet und mit der Suppe fodt. Salj
nach Gejchmart. - :
22. Grbjenjuppe von frijden Grbien.

Pund Grbien, 30 Gromm Butter oder ett, 30
Granmm Mehl, 2 Liter Erbjenbriihe, 2 EH6fel geriegte
LBeterjilie, nad) Belieben ein Cigelb.

Die Crbienjdhalen werden in Salzmajfer weidgetodt.
Aus Butter und Mehl bereitet man eine helle Mefhl
jhioige, riihrt fie mit der Erbienbriihe glatt, [EHt bdie
Crbjen barin weichfochen unbd ieht fie mit dem Cigelb
ab. Wor Ddem Wnrichten gibt man bdie Peterjilie in
pie Suppenjchiijjel.

Wean fann fleine Griefflofe ober anbere KUdHe dazn
geben, wenn man bdie Suppe ald Hauptgericht qibt.

23. Wirjingjuppe.

BADISCHE

40 Gramm Fett, eine Fwiebel, 50 Gramm MDighl,
einen. Teller feingefchnittencr Wirfing, 2 Liter Briibe
oder Wajjer; Salz nad)y Gejdhmad.

Bon Butter, [wiebel und Niehl eine Wehljchmise
bereiten, ben Wirjing unter diterem Wmrithren 10 Minu
ten damit dbuvchddmpfen; mit der Briihe auffitllen 1/5—3/
Stunben fochen

24, .\i.m'tuifflnmr.;vlinum‘.

LB mb Tohe gejchdlte \tmmﬁllu Vo Bfund gepubte
®el [hlliblll 1 Gelferiefopf, eine Stange Laud), 2 Riter
Brithe; 2 Loffel Fett, 2 Eploffel Nlehl, 1 Eploffel
getviegte Peterjilie. :

SE':II'T'-WiTL"II Gelperiiben und Suppengriin mwerden in
diinne Sdjeiben gejchnitten, mit der Brithe weidygebodht
und durd) ein Sieh getvieben. Man bereitet eine felle

LANDESBIBLIOTHEK
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Webhljchmwige, viihvt jie mit der Suppe glatt, [aft fie
noch) 10 Wiinuten fodyen, jdyntedt jic mit Salz, BVieffer und
Peterjilte ab.

20. Sartoffeljuppe mit Hojenfohl.

etne emnjache

Wean focht [juppe, put und

wdajdht ein Halbesd *Bfund NRoienfobl und focht jie in bder
Suppe toetch, jie diirfen aber nidht verfallen

1 Franfreid) fiigt man SKartoffeljuppen hiufig
(Bemiije zu, entive Nojentohl oder Wirfing, den man

I fetne Stretjen

26. Sagojuppe.

erampyel
el Fett,
[(fit e3
: niit  einem
Wajjer glatt und gibt e3 zu ber

~u

27. Meisjuppe mit Semiijen.

WA
..I\\...

abgewellt,

m per Modyiite

28. Meisjuppe mit Matfaroni oder Suppennudeln.

o

O A~ EF

T

e —
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29. Biannfudenjuppe (Fladlejuppe).

Wan Dereitet aud einem i einen Bianntuchenteig,
bact diinne Pianntudjen, die man dann in feine Streife
jhnetdet und in flaver Sletjchbrithe obder in Briibe, bdie
man aus Bouillomviivfeln Herftellt, anvichtet.

30. Spargeljuppe.

I Pjund bitnne Spargel werden qgejhalt, in Fleine
Stiide gejdnitten und ‘in Salzwaijer weidgefodht, 40
Gramm Fett und 60 Gramm Mehl werden geddantpft unh
miit einem Yiter Spargelbriihe abgeldidht, eine Bievtel
itunde fodhen faffen, mit Salz und einer Prife Mustat
abgejdymedt. Die Spargel in die fertige Suppe gegeben.

31. Laudjjuppe.

Cin Yaudjtengel wird gewajchen, in Streifen ge
jhnitten und mit einem Lofiel  Fert geddmpft, dann
ftreut man 60 Gramm Mehl daviiber, dampft died mit,
[6fcht mit heifer Briihe ab, jalzt und [(aFt die Subpe et
Stunbe fodjen.

32. Slogbriihjuppe.

Die Briihe, in welcher man Kidfe gefocht hat, jollte
nie iveggegojjen werden, jondern mit irgend einer Ein
lage als Suppe fliv ben ndacdhften Tag vertvendet werben

Dazu eignen jid): Sago, Griel, Haferflocten, Griie,
Neis.  Chenjo it Genuifebriibe 3u verwenbden, da in
oiefer Brithe jich die wertvollen Ndbrialze befinden.

59, Sanerfrautjuppe.

o Bjund Sauerfraut wivd mit 1y Pjund Gerjte
weidgefodht, gefalzen, und fo piel Whajjer als nitig
ijt bazugegeben.

34, Pilzjuppe.

PNean wajdht Pilze aller Art, die man gepubt bhat,
grindlich, etma ein halbed Piund. Dann bditnftet man

BADISCHE
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Gramm Wehl, qibt
10 Minuten
Jufiigen.
worpen,

L
Ein

0Der
wiinjdt.

35. Eiergerjtenfuppe.

.... as Maf 11k 3 1T

38. Erbienjuppe,
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imnjimn uutrl}qafmjt Tas ndtige Saly twird jugefiigt
und eine teingefhnittene %qulul pie in etiwas Spec ober
ett gthtn]t. wurde. Wan fanrn aud) die Suppe durch
ein ‘Sieb ftreiden und jie iiber gevdjteten Brotwiirfeln
anrichten.

39, Graupenjuppe.

Liund Gerjte (Graupen), Fleijd)- oder Kunodjen
brithe, 1 'Chldffel Salz, 1 .a[m‘lum‘[ Miehl oder eine
tohe geriebene Rartojiel. Dic Gerfte wird gewajden, mit
wenia faltem Waffer beigejest und nadh und nady mit
wletjh= ober Stnodjenbrithe aufgefitllt, unter dftexem NMiih
ren !m:q]mn uuu[mrmi}i Cine Biertelftunde por dem
nridhten qgi ai man et mit Deehl und Mild) ep. Waifer
angerithrtes Teiglein in die Suppe. Beim Anrichten
Eann man ‘m Suppe mit Sdnittloud) {iberftrenen.

Dber

hl“[nm‘ Graupen werden gewajden und mit 1 Liter
Fnlnm wmu - am Dbeften 1 einem irdenen Tobvfe
L Immn weid) und bidic hletmig Jvim[)t Dann gibt man
etiige Spargeljtiictchen oder rmmq gefchnittenen jungen
Sellerie dazu, fiillt nod) fo viel Heies Wafjer pazu, al3
man Suppe braucht und [GHt jie nody eine gute Stunbe
in der Kochtijte weiterfochen. Salz und 1 Lojrel Fett fett
man vorher it

40. Snure Suppe.

Man  cdfte 3 Loffel Mehl mit 1 Qffel Fett
braunlic), gibt eine gewiegte Jwiebel bdazu, fillt mit
Wafjer auf, falzt und (Gt qut durchfodjen. ‘Rm' pem
Unvidhten gibt man gerdjtete Spedviivfel und nad) BVelie-
ben gerdjtete Brotivlicfel Hinein.

41. Gemiifebriihe mit Nubdeln

Bur Gemiijebriihe vorivendet man alle guten 2b-
fdlle, Striinfe, dide Bldtter von Gemiifen, bdie jauber
getajchen und in Wajfer mit Saly aufgeftellt mwerden.
Dazu gibt man nod) ein gefjchnittened Stiicf Porvee

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Yaud)), etivad Sellerie, wenn man will, ein paar zer
jchnittene gepuBte weige NRiiben oder 1 big 2 E\L't};rd:‘,;
wurzeln, fotvie eine altbactene Brotfrujte oder em paar
altbadene Semmelfjtiicte, (dft alled qut verfochen, vithrt
ote Brithe durd) ein Sieb, [dymedt nad)y Salz ab,
fraftigt jie im Gejdhmad mit etwad Suppenwiirze oder
einem aufgeldjten Brithwiirjel und gibt in Salzwafjer
gefodyte Nudeln in die fertige Suppe. Anftatt der Nu
deln fanmn man aud) in Salzwajjer gefodhte, in Stiice
gejchrittene SKartoffeln hineingeben

12, Wirfeljuppe.

us ben fertig faujlichen Suppenmwiivieln (ajjen fich
gute Suppen herjtellen, die bejonbers an Tagem, an
venen nicht viel Jeit zum Kodjen zur Verfiigung ift,
etne jehr wertbolle Hilfe Jitr die Hausfrauen bebeuten.
Digje Suppen fonnen durd) Bujas von gewiegtem Sup
pengriin, pevdndert, oder durd Cinlagen von Griefs ober
Yaferfloden nod) ausgiebiger gemadht werden.

3. Sdpvarzbrotjuppe.

Dian jdneidet Brotvejte, Focht jie in Salzwaijer mif
Elli‘l‘-m‘liﬂg\]l‘l‘[‘.l weid), treibt dag Brot dburd) ein Sied, aibt
etivas fett m die Suppe, 4Bt nody einmmal aufjfochen,
wenn moglid) gibt man einen Loffel jauren Rahm dazu.
Wean fann das Brot aud) reiben, oder durd) die Veajchine
tretben, Das geriebene Brot mit gewiegter Jwiebel in
gett anrdjten, dann Brithe auffiillen, gut durchfochen
lajjen und miit gewiegter Peterjilie und einem aefchla
gemnent Crgelb anvidyte Ztatt Peterjilie fann man aud
stummel Zugeben.

1
I

1. @pinatjuppe.

$ o Pjund Spinat gut verlejen, wajden, mit Salz
) Winuten in fodjendem Waifer abbrithen: purch bie
DMajdhine treiben. 1 Loffel Fett wird mit 60 Gramm
:Ef»:_h'. und etwad feingewiegter Bwiebel qeddampit, mit del
;_Ljum:brillu‘ aujgefitllt, der Spinat D".i;ngcmbv:t. (e
vojtete Brot= oder Brotdhenmwiiriel dazugegeben. Dig

e
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ke
fnm fann aud) ausd Spinatreiten m‘mnuj fperpen, bann
wimmt man jum  Auffiillen aufgeldite Bouillomwiicel.
15. Swicbeljuppe.
2 grofe Jwiebeln fein iviegen, in cinem GRIHiFCL
- Sett gelblich vojten, 60 Gramm Mehl dazujiigen und
aneojten. Dann  gickt man nad) und nach) 115 Liter
focjendes Wafjer bdazu, jalzt und [dfgt 15 &
i chen. Durcd) ein Sieb tre
Aeit i

Stunbe fo
etben, etwad Piefjer bazu geben

gerdjteten Brotiviivieln anvichten.

16. 155='itm' Bohnenfjuppe.

1 Bfund Bohuen werden gut abgezogen in fleine
Stretfchen gefchnitterr und in \,Il\lllﬂlll
dann bereitet man eine Mehljhivise
der

mwetchgefodt,
q Jul"- mit der Brithe
Bohen auf, gibt bie Bohnen und einige i Wiirfel
gejchnittene rohe Kartoffeln daz 31
nod) 20 Winuten durdyfochen.
47,

Lomatenfuppe mit Reis

und [agt die Suppe
o Pfund Tomaten werden in Stiicfe gefdhnitten,
wetd)gefodht und durdygetrichen Unrumnur hat man 1/
Prund NReis h'*rniq gefocht, fitllt mit dem Tomatenbrei auy
und gibt nod) o viel ‘lumu dagu als ndtig ijt,
die Suppe

jchmectt
ab.

icfe

8. Gemiifefuppe mit Fleijd

Piund Suppenileijch wird in Stiice aefdynitten,
alle Sorten Gemiije, die zur BVerfligung find

gepubt, in fleine Stiice

Wafjer aufgefest,

Die
artoffelwiiriel dazuqe
i Die

D, werpen
gefchnitten und mit etnemr Lit
Sodhtijte

Sletjdyviiviel, Saly und einige
qgebent, 10 Mitnuten anfocdhen, dann
sertigfochen ftelfen.

unt
49. Milzjupype.

Vg Pjund Vil wird fein gemwiegt,
gejdhtittenen ‘Biebel in einem ERIGFT
pann gibt man 60 Gramm
Faltem Waffer ab.

Sefequete

mit etmer fein
. Sett geddntpit
Pehl davitber und I6jcht mit
Fiiflt nan fo viel

It die Schwite glatt
Mahlzeit.
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und [t fie noch

Wajjer auf, ald notig 1jt, jalat
20 Minuten ann per SHerdjeife i

DEIL.

20. Bohuenjuppe mit Sdpveinejleijd).

1 Bfund Bohnen
anpern Norgen mit

ithex bt eingewetdht, am
benr Wajfer aufgejest, dann,
man 14 Bfund einebaud) in bie Briihe und

t es in dbie Kodftjte. Nad) 2 Stunden nimnet man ben
Lol Devaus, [dueidet dasd Fleijd) in Stiidden, gibt ge
it Wiirfel gejdynittene Kartoffeln dazu und laft
alles nocdhymals qut aujfochen.

o1. Leberveisfuppe. 5
PDian mad)t etmen Teig wie zu Leberflofen Nr. 64,
nur ettwas bdiimner, diefen Teig driickt man durch einen

- groben &eiber in fochende Brithe von Bouillonwitefeln
pper 1rgend ewner anderen Briihe, 3. B. von Gemiife

- ober bon Rlden.

22, Fleijbriihe mit Reis.
Yo Pjund Reid ‘wird dlandyiert, indem man dreimal
reijdhes Wajjer davitber jehiittet, dDad nur bid zum Kodjen
fommren darf, dann witd 8 abgegoijen. Dann foht man
[ ur Fletjchbriihe n Mt ihn in eine audge

o tirzt thn und veibt etwad Wije davauf
falt au flaver Fleifchbriihe.

23, Odifenjdivanzjuppe.

L PBrund Odjjenfchwang, 1 Bwiebel, Suppengriin,
10 Gramm Fett, 40 Gramm NMehl, 2 Liter Wajjer,
Salz nad) Sejchmack, eine Prije Piefier. ;

Der Odjjenjdmwany wird gewajden, in 2—3 Fenti
meter lange Stiide gejdynitten, mit Bwiebeljcheiber, Sup
lrli‘li‘.g]\i['!}l 1 etvas  yett \‘1:!51,921:‘111[‘1.2. pann mrit faltem !
‘:‘\mnm' aujgeyiiilt, ge alzen unbp 2—215 Stunden gefodt.
2ann numimt man oden Jenjdyvany heraus, giept pie
Suppe durd) ein Sieb, itet pom dem Tibrigen Fett
unp dem Mehl eine Mehljchivige und vithrt jie  mit
der Briihe glatt, gibt die Dehjenjdhmanitiice dazu. 3
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54. Leberfuppe.

L Gplbffel Fett, ein EfI offel gewiegte Bwiebeln
und Peterjilie, 70 Gvamm Leber, 2 Eplofiel Mephl, 200
Granum am Tage porher gefochte Ravioffeln, etivagd Sup
ummm Wan dampit Biwiebel und LBeterjilte i bem
Sett gelblich, qibt bdie jeingewtegte  Leber bdazu, nad
ctiva 10 Minuten jtreut man dad MVehl und bdie qe
riebenen Ravtoffeln dazu und (4t nody 1tr.119 1O Minu-
ten pdmpfen. DVann gieht man Waffer Dazu, 1t Dem
bag Griine gefodht rourbe, falzt und [dkt nodh 1o Stumde
fochen.

HD. Fijdijuppe.
115 Liter Fijchbrithe, Salz, Bfeffer, Suppengriin,
Chlojiel Fett, 2 CRISFiel Mehl, eine Jwiebel.  Die
vont Tage borher aufgehobene Fijchbriihe wird mit pem
Zuppengriin, Saly und Pfeffer g:{u.‘l’)t, eiite. Nehljchwige
gemad)t, die Jiviebel qmvfi’:u Die ‘H'nlhu uufqvi""" HID
wenn miglid) einige Gtickchen Fijchrefte bazugefiigt. Man
tamnt aud) KIokdpen in dber Suppe Fochen

56. Wildjuppe.

Llund qebratenesd Wildfleifch durcdh die Fletjch
hadnajdyine aetvieben, die Snochen vom Wild Hat man
gut ausgefocht, nun mad)l man eine Mehlidhise, gibt
ie FFletjchrejte Dinein, fitllt mit der Brithe auf, laft

gut durdhfodhen, ©alz nad) Gejdymad.

27. Dafenjuppe,

Pad Gerippe bes Hajen wird jorgfdltiy von dem
Sletfch befreit, bas man fein wieqt. Die Knoden werden
mit veidhlich WurzelwerE aujgefest, gejalzen und tithtig
gefocht. Am beften ftellt man jie fn die StodyLijte. 'T‘:'(IH‘]I
jetht man die Briihe durch, vojtet NVeehl und Fett, qieft
die Brithe auf und [iht die Fleifhrefte furz mitfochen.
Wenn die f\]kl]l[]ll]lk]hn au fnapp find, gibt man etmwasd
Sago oder Griel in bie Suppe.

I,"ﬁr
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28, Cbjtjuppe.

Grunbregeln:

Fir 1 Liter Supye rechnet man 1 Liter Wajfer,
L Piund Friiches Dbt ober 60 Gramm gefvocnete Aepiel
ober 15 Yiter eingemachte Hetdelbeeren, oder 100 Giram
getroctnete Uprifofen, oder 100 Gramm getrocdnete Hage
butten. Uuperdem ein Stiidf Bimt, oder Ritvonenijchale,
ghider nad) Gejdhmad, 10 Gramm Kartoffel- oder Wei
yenmehl zum binben. Getrocfnete Friihte werden am
Abend vorher eingeweicht, mit dem CEinweidhivajjer und
pem Gewiivy weidgefodht. Pan jtreicht bie Majje durd
ein Sieb, gibt Juder nad) Gejchmad bazu, [dft bdie
Suppe auffodhen und binbdet jie mit Kartofiel= pder Wei
yenmehl. Nach Belieben fann man jie mit etiwad Wein
oper Jitvonenfajt abjdymecten. &ie fann falt ober warm,
mit ober ofne Cinlage gegeben werben. Statt mit Peehl
tann man jie aucdh mit Sago binben. Nachher fdumen
®rieg- ober Sdywammildfe, oder Griefwiicfel DHerein
getocht werden. Kirjdhen, Lilaumen, Heidelbeeren braudt
man nidt durdhaujtreichen. Heidelbeeren verdiinnt man.

59. Holunderfupye.
9y Xiter Waffer, 15 Liter Hollunderfaft, 50 Gramm

Aucder, etwad Jimmt, 50 Gramm Sago. Man fodt

Sollunderbeeren mweid), jtreicht jie durch ein Sieb, ver

mijdht jie mit. Jucder und Wafjer, (Bt beided auffochen,

gibt den Sago Bhinein und focht bdie Suppe langjam
2

eiter, bis der Sago flar tjt. Die Suppe fann warn
ober falt gegejfen mwerben
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