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ftorner-Suppen.

I leije)briig-Suppen,

Rirner-Zappen,
I ReiscSupype.

Siir jebe Perfon nimmi man 1 EHI6Tel Karolina-Reis,
weil er Der befte 1jt. Gr wird gewafhen und mit Todendem
Wafjer abgebriiht, damit bie Siure, die der Reid Pat, ver=
ihwindet. Wan [Eht den Nei3 etwa 5 WMinuten jtehen,
ichitttet Da3 Waffer ab und giept einige Schipflifiel heipes
Wafjer dagw.  Auf linber Herdplatte [ift man nun den
Reiz bei Ofterem Riitieln ded Topfed langjam aufquellen
und dazu bedarf e3 einer ftarfen halben Stunde. Die Reis-
foruer §ind nun tabellos, unbd man fann ein feines Stiidden
frifdger Butter und dann nad) und nad) gute Fleijchbriibe
dazugeber. Qangfam focht man den Reid weiter, ohne viel
darin 3u vithren, weil die Rorner gang bleiben jollen. Die
Reisfuppe braucht etwa 1—11/s Stunbden gum Koden. Sie
witd itber Gigelb, dad man zuerjt mit einem Eleinen Gup
falten Waffers anvithet, damit feine RKuollen entjtehen, an-
gericjtet. Qiebt man ben Selleviegejchmad, jo [dpt man eine
ganze, jauber gejdhilte und gewajdjene Gellerierourzel mit=
fochen.  Qiebt man bdide Suppen, jo rithet man 1 Tee-
(ofel Mehl mit falter Wilch an und [Eft dad /o Stunbde
mit der Guppe focgen. Den Neid fann man aud) in dex
befanmten Reisfugel Fochen.

2. Gerjten-Supype.

1 Gpbffel Gerjte wird fiiv bie Perjon gevechnet; bdie
Gerfte wictd mit Heifem Waffer beigejtellt und unter biterem
Riihren und [mft[iubiqmlt Aufguh o meuig Ijvif;cm q‘\an er
2 Gtunden gefocht. Almahlich
bazu und [kt fie damit mlwfm)m ,..1111‘[) umu‘: Mm 111111.‘1
wird fie jdyleimig.
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Suppen.

Ungerichtet wird die Suppe mit Cigelh, etwas Mustat-
nuf ober Schnittland). Wenn man die Suppe bdid liebt

fann man '/ Gtunde vov dem Anridhten nodh 1 Kodhloffel
Wehl mit falter Mildh anriihren und mitfochen.

'

3. Griinfern-Supype.

©p viele Perjonen, joviel C{loffel Griinfern twerden
genommen, entweder im Wedrfer geftofen, oder in einer nidht
mehr gebrauchten RKaffeemithle gemablen, mit Heipem Wajfer
beigeftellt und langjam aufgefodht — 3 Stunbden etwa. Sn der
lepten Stunde fingt man am, Fleijhbrithe davanzugichen,
und jdlieflich fiillt man damit gang auf. Die Suppe mup oft
umgerithet werden, damit fie nicht anbrennt und aud) vecht
diclich wird. Bor dem Efjen wicd die Suppe purch bad Haar-
jieb getvieben und itber 1 Gi und jauvem Rahm angerichtet.

MarfElifden gibt man mit Borliebe in dieje Supye.

4. BHaferariif=Supype,
it jede Perjon 1 Cplofiel Hafergriige wird in fochende
Sletjchbriibe langjam eingeftreut und 1 Stunde unter sfterem
Rithren gefocht. Dann wird fie durd) ein Haarfieb getrieben
und iiber Ei angevichtet.
Dieje Suppe ijt audy eine jehr gute Rranfenjuppe.
€ie wird aber in bdiefem Fall mit Wajjer anftatt mit
Sletjchbriihe gefocht.
Daferfloden in Pafeten: ,Duafer Datsd" find Furgeit
jebr beliebt.
5. GriefjzSupype.
‘ Bu bdiejer Guppe mup die Fleijhbriihe fhon fertig
gefocht fetn und war jo, dafy fie ihren richtigen Wohl-
gejdymad hat. Cine Stunbde vor dem Ejjen werden fo viele
Sdyopiloffel voll Fleijehbrithe in einen Kodhtopf gejdyopft,
i al man Perjonen am Tijd) hat. WVian bringt die Jleijeh-
' brithe wieder zum Kodjen und nimmt fiiv jede Perjon 1 Cf-
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Giee-Suppen.

(8ffel voll Grief, ben man in eine Taffe tut und von diejer
aud langjam in die fochende Fleijchbriihe einlaufen Lt
Man rithrt mit der einen Hand, rdhrend man mit Dec
andeven den ®rie cinlaufen [aft, damit e feine Rnollen
gibt. Da3 Gange lipt man s Stunde fodpen.

Die Suppe wird mit etwad jaurem Rabhm, Cigelb und
Sdnittlaud) ober Nusfatnuf angeridtet.

NB. Der gelbe, grobe italienijhe Griep eignet fid am
beften zu Suppen.

6. Gebriihte Gricf-Supype.

Siic 4 Perfonen 2 Cier, 4 Chloffel Grieg und 4 Lofiel
Meilch.

Die Gier werden tichtig gequirlt, dazu die Mild) und
aulept der Grief getan; alled muf tiidtig gejchlagen fperdert.
Darvan jdhiittet man Ffochende Fleijhbrithe, lafit dad Gange
einen Yugenblict ftehen, jhiittet e3 bann in ben Suppentopf
und Yocht e8 5 Minuten ftarf. Dad gibt eine fefr ange-
nehme Suppe.

7. Sago:Supye.

©3 gibt zwei Arten von Sago: beutjden Kartoffeljago
und indijhen Sago (Tapiofa genannt). Beide werden auj
aleidhe Art gefocht. Die Fleijdhbriihe dagn mup fraftig fetn.
Dann wirh, nicht zu friih, die Fochende Fleijchbriihe iiber
den vorfer gerwafjdhenen Sago gegoflen und derjelbe nicht zu
fange darin gefocht, da er fehr gerne anbrennt. Die Suppe
wird mit Gi und Rahm angerichtet.

b. @ier-Zauppen.
8. Einlauj-Supye L
Siir jebe Perjon with 1 Kafjeeldifel voll Meehl ge-
nommen. Dadjelbe wird mit Mild) oder Wafjer glatt gerithut,
1 Gi bazugejdlagen und bie Majje fo mit Mild) ober

T homa, Rodbud. 2
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Suppen.

Waffer verbitnnt, daf fie ourd) einen Schanmliffel gegojfen
werdent fann. Diefe Maffe wird in Fochende frdftige Hletjch=
briibe eingerithrt, aufgefocht und weggeftellt.

9. EinlaujSupype II.

Cin trodener Wedk wird gevieben, mit 1 &1, etwad Nus-
tatnufy und ehwa einem Glad IWNild etngetveicht, zugedectt
und fuvy jtehen gelaffen, damit ev durchfenchtet wird. Wenn
die Fleijhbrithe Fochend ift, wicd bie PDeafle eingeviihret.

10. 2Tudel:Supype,

Bon 2 oder 3 Ciern wird ein Nubelteig bereitet (fiehe
oJudeln ald Gemitfe”); davon werden 4 Sudien papierdiinn
ausgewallt; biefe [dpt man abtrodnen und jchneidet damn
mit einem jchavfen Weffer miglichit feine Streifchen daraus,
jhitttelt fie mit dem Mefjer auseinander und ikt fie abermald
trodnen. Die Nubdeln werden Furz vor Eifensaseit in fochenbe
fuiftige Fleijchbrithe, noch beffer in Hithnerbriihe gelegt: darin
lapt man fie 2—3mal auffocdhen. Jft bie Suppe ange-
vidtef, fo wicd ein wenig Mustatnuf daviibergericben und
feingejdhnittener Sehnittlanch davaufgeftrent.

NB. S etner Porzellanjchitifel mi lmfill.ﬁun Dectel
fann man die gejdnittenen Nudeln troden einige Feit auf=
bewahren gu gelegentlichem Gebrauch.

1. Sladlein-Supype L.

3 Chloffel Mehl werden mit falter Mild) und etwasd
©aly u einem zarten Teig gerithet, 1 groged oder 2
tleine Cier gibt man bagu, alled wird qut gejchlagen und
daraud Pfanntuchen in jehr viel Fett giemlich ditnnt gebacken;
dieje Menge gibt etwa 5 Stitd Kuchen oder Flaben. Wenn
jie Talt jind, werden fie jujammengerollt und in jhymale Streif-
then gi‘]dlltlttLll vie fochende Fletfechbriihe ‘mubum chittet
und einige Angenblice sugedectt ftehen qu[u”u[ bann die Suppe
angevidhtet und mit Sdynittlanch oder Mus statiup itberjtvent.
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12. §ladleinsSupype 1L

Ein einfacher Prannfucdhen von 2 Giern, s Feeliffel -
(f

Weehl und etwad Wiild) und Salz gibt ebenfalls gute Flid-

letnjuppe.

13. Spagle 3u Suppen,

260 g Weehl, 3 Gier, LWalfer nad
with zu einem Teig vermengt. Der Teig wird titdytig
ichlagen, auf ein Vretthen gemommen ober auch in eine
Blechjchiifjel getan, die unten |
Ntan Halt bie Sdhiifjel, die 115({15 jebr grof je

und jchneidet jo den Teig mit etnem '}h]]u am fand

Bedarf und etwas

und oben wett ift.

ein bacf, jdyief

tretfen ab und [akt fic pe3 Waffer
igemal  auffochen. senjdwimmenden
Behen 11_:-‘:1?.".--;--1 aoq-.ulli"'-lfi und in den Seiher zum Ab-
pfen gelegt. Beim letjchbriihe an

bie Shible gegojjen. !

gany jchmalen
aletten umd et

i p———

L
i torn 17 aoths C
chten wird hetge 3§

14. Wajfel-Supype.
TMWafreln, 3u deren “b'-:‘mfum man mehr Salz ald Buder
nimmt, werden in fleine Stiide gejdhnitten und mit Fleijch-
briibe t'ibrrunj]}'n
3 ift etne vortreffliche Suppe.

15. Suppenjchwdammechen,

1 Gi, etwad Wehl und ‘”(ifrf\ etivad Butter wird zu
einem Didfliijfigen Telg zujammengerithrf. Wean lEkt dann
benjelben i Fleif he cra:[curcn,

Dad Gange feht aud wie Sdmwimmden; Ddaber bder

i

RName.
16. Gebactte Supype.
1 Gt und 125 g Mehl werden auf einem Brett gut
permengt, fein gebadt und in fiebenbe Fleijchbriihe getan.

%
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Subpen.

17, Cieraerjten=Supye.

1 Ci witdb mit Mehl auf dem Nubelbrett zu einem
feften Teig vevavbeitef, auf einem Reibeifen fein gerieben unbd
pag Geriebene auj einer Platte ausdgebreitet, damit ed gut
trodnen fann. Y Stunde vor bem Anridhten with Had
®eviebene in focjende Fleifdhbrithe gefchiittet und langjam
by gefocht.

18. Verlovene Cier:Suypye.

BWafjer mit Salz und etwasd Cjjig wicd tidhtig gejdhlagen,
pann gange Gier vorfichtis BHineingejdhlagen und dad Gange
gefocht. €3 wird dann in Fleijchbrithe ecingejdhopft. Fitv
jede Perjon 1 Ci.

, c. Buppen wit Gemiffe-Ginlagen.
19. Sparael-Supype.

Bur Suppe nimmt man Zarte, ditnne Spargeln, jchalt
fie und jchneidet jie in 1'%2—2 cm lange Stiide. Darvauf
tut man ein Stitdden frijdhe Butter, etiva nubgrop, tn bden
Topf, lapt jie ein wenig auffocdhen, gibt 1 gefhauften Tee-
(6ffel NWiehl davan, diinjtet das, fiillt mit lauer Fleijdhbriihe
1 auf und [t bie zerfdnittenen Spargeln darin weidfodjen.

Man vichtet die Suppe auf Eigeld unbd jaurem Rabhm
ai. @evojtete Brotjduitten Tonnen aud) dajugegeben werden.

20. Herbel:Supype.

Cine grofie Handooll Kerbel und etlidhe Sauerampfer-

; blatter terden gewnjhen uud bdann fein gehadd™ Davauf

; macht man ein nupgropes Stiicf Butter heifs, tut ein wenig

i Mehl davein und riftet e3 BHellgelb. Alddann fommt der

i gehactte Kerbel und Sauerampfer dazu und wivd mitgediinitet,
dann wird mit Fleijdhbrithe aufgefitllt.

Dieje Suppe Tanun aud)y ohne Fleijdhbriihe, nur im

"BLB BADISCHE &
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Suppen mit Gemiife-Cinlagen. 21

Wafjer gefocht werden. Jn diefem Falle nimmt man mebr
NButter dazu.

{Tber feingejdhnittenen gerdfteten LWeifbrotichnitten, einem
Cigelb und jauvem Nahm richtet man dieje Suppe am.

21. Salat-Suypype.

Der feingefdhnittene Salat muf 1 Stunde dampfen; im

{ibrigen with biefe Suppe wie Kerbelfuppe gefocht.
22, sranzdjijche Supye (Julienne) L

Man nehme 2 Lauchftengel, 1 Sellerieknollen, einige
zarte Gelbriiben, 3 Kartofjeln, 1 fletnen Wirjingfopf, etwad
Peterfilie, drei b3 bier Handooll gritne frijche Erbien, eton
10 Stiit zarte frijche Bohuen, etwas Blumentohl, wenn man
qur Hand bat: dad alled 1mb mit Ausnahme der Crbien
Fein gefdhmitten und ing Waffer gelegt. Jun gibt man ein
tleines Gtiidchen Butter E'.i “711 Topf, legt bie aud bdem
Waffer Herausgewajhenen Gemiije hinein uno (iipt 1n' eid)-
bimpfen. Dazu bebarf e3 etiva 1 St the. Jebt wicd mit
Sletjchbriihe aufgefiillt und bdie Gemiije miifjen lan ngjom
weiter davin focdjen. Yo Stunde por dem Anrichten gibt
man bie feingejdhnittenen Ravtoffeln dagn und [ift e lang-
jam weichfochen, doch fo, bap fie micht zu Brei iperden: man
muf Ravtoffelftiicthen jeben. Die Gemiife werden fo, toie Tle
find, in bie Suppenjchitfiel gechipit, und jollte die Suppe 3
bict jein, dann gibt man nod Fleijchbriihe dozu.

Eine angenehme ‘?unm[n AU “m]cl Suppe findb vor-
fihtig gebdhte Mildybrotjchnitten.

23. Sranjdjijehe Supye (Julienne) IL
Reinige 2 Saudhjtengel, 1 Sellerietnollen, 2 elb-
vitben, 3 Rartoffeln, Yz Kopf Wirfing, eine Handooll Peter-
filie nebjt dret Handvoll griine, frijche @rbjen, Bolhnen,
freide bied alles mit Ausnahme der Crbjen recht feim, febe
¢3 Dann mit einem Stiifchen Butter aufd Feuer und lafje

Baden-Wiirttemberg
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Suphen.

8 weidhdampfen, giefe Hievauf Fletjdhbriithe bdavan, foche
0a8 Wurgelwert weid), jdhueide dann Sdhwavzbrot Hinein,
laffe dasjelbe mit auffochen, freibe sulest alled durd) ein
Sieb und richte mit Cigelb und jaurem Rahm an.

Unftatt Scharzbrot mitzufochen, faun man die Briihe
ither Cigelb und Rabhm anvichten und ftellt geridftete Weik-
brotwiivfel dazu auf.

2%, HoniginsSupype (Soupe a la reine) I.

Cin Hubhn wird in frajtiger Fleijdhbriihe gefocht; aber
auch) obne fjoldhe Fleifchbrithe wird bdie PHithnerbrithe gut.
Meehl wird in Butter geddmpft mit Broiebeln, Land), Sellexie,
®elbritben, @alz, Bieffer, Nelfen, Lorbeerblatt und wird mit
der  Dithuerbriihe aufgefiillt, NReid bdazugetan, ber bvorher
jhon angefodyt wird, alled qut durdjgefocht. Dann wicd die
Guppe burdygetrieben, mit € und NRahm angerichtet, mit
gerdjteten Wediwiirieln abgejdhmilzt und das fleingejchnittene
Hithnerfleijdh dazngetan.

25. Wonigin-Supype (Soupe a la reine) IL.

LQaud), Sellerie, Kartoffeln, Swiebeln, Gelbriiben, Schin-
fen werben in Stiide gejdhynitten und in Butter ganz weid)-
geddmpft, bann wird etwad Mehl bdaritbergeftvent. MWan
[dft dag @emijdh anziehen, treibt ed durd) ein Sieb und
fitllt e8 mit Fleijchbrithe auf.

NB. Mit dem Salzen der Fleijchbrithe mup man fehr
vorfichtig fein, da bDie Suppe durd) den Schinfen leicht zu
jdharf wird. Stott Sdinfen faun man zum Crjep aud
Sdyinfenfnochen mitfodjen.

d. Buppen von Hiilfenfridien.
26. Griine Crbjen:Supye.

Cin Yiter griine Crbjen werden aud ben $Hiilfen aus-
gefernt und gewajchen. Cine (hwade Handvoll Peterfilie

Baden-Wiirttemberg
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Suppen von Hitljenfriidten

wir gewajdhen, mit einer Feinen Bwiebel gehadt und in
einem fleinen Stiict Beifer Butter gebampit. Jijt die Amwiebel
weidh, fo tut man die Crbfen dazu und fiillt fie [angjam
mit Fleijchbrithe auf, bamit die Crbjen gut eid) verdei.

San fann fleine Weifbrotwitefel jdhneiden und fie in
Beifier Butter vojten. Die Brotwiivfel fonnen ertva bazu
aufgeftel{lt oder anjtatt berjelben Weipbrotilbpchen in bie
Suppe gegeben mwerder.

27, Erbijen-Supype von ariinen getrockneten Erbjen.

Die Grbien werden verlefen und in laues Sodawajjer
(9ajelnuparof Soda) gelegt, etwa *fe Stunbde, damit die
griine Farbe, mit der Dbie Erbjen etiwa gefirbt find, voll=
jtindig abgeht. Jjt Diefe guilne Brithe abgegofjen, daun
ipiilt man die Grbjen in warmem Wafjer ab nnd ftellt fie
in fanem Wafjer zum Koden aufd Feuer. Mean [kt fre
93 Stunden fochen bei Biterem Umriihren und treibt fie
pann durch. Hat man gute Fleijdhbrithe, jo fitllt man all-
miblich die Grbjen damit auf und [apt fte burchfochen; Hat
man nue Snocdenbriihe, dann fann man i einem grifeven
Stiid Butter etwad Neehl gelbdiinften, mit der Suppe ab-
{6jchen und mitbochen.

Sitr beibe Suppen aber, Fleijhbrithe und Knocjenjuppe,
voftet man Weifbrotwiirfel gelb in heiffer Butter uud qibt
fie auf einem Beifen Teller zuv ©uppe, ober man fhmalzt
die Supbe damit.

28, Evbjen:Supype von aelben getroctneten Erbjen
wird subereitet wie die ©uppe bvon griinen getrocneten
Erbjen; nur ohne Soda.

29. Bohnen-Suppe
ticd ebenfalls wie Crbjenjuppe von gefrocuetent gelben Crbien
subercitet, muv baf die Bohuen linger (4 Stunden) fodjen
miifjen und ein Guf Cifig jehr angenchm darin jchmedt.

LANDESBIBLIOTHEK
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24 Supper,

50. Linfen=Supye
witd toie Erbjenjuppe von getroctneten gelben Crbjen zubereitet.

»

3. Suppe ven Pfifferlinaen (Eierfehwimmehen
oder Rebhlinaen).
. Der Pifferling ift ein leiner gelber Pilz, der mibhrend
[ ber Gommer- unbd Herbjtmonate in Tannenwaldungen jebr
baufig au finben ift. Gr muf aber qut von dem Stachel-
pily unterjchieden werden, der in der Form und Farbe dhn-
(i) ift, aber unter dem Hut Stacheln Hat; der Pfifferling Hat
ndmlic) ein berbes fadyevartiges Gerwebe unter dem Hut;
der Stachelpily Hat einen flachen, etwad BHelleren Hut, Her
Phifferling ijt ftavfer geld, hat eine Vertiejung in der Mitte
. und ift unvegelmifig am Rand. €3 wird der Pilz erft
gejdhlt, b. . die dufere Haut, die fidh leicht (oslBft, wird
abgezogen, bie grofeven Pilze werden etivad zeridinitten.
Jun nimmt man ftart nufgrop Butter, ikt darin einen
gehauften Teeloffel Mehl aujziehen, Focht die Schwdammeben
etiwa Yo Stunbde darin und fitllt mit Fleifhbriihe auf. Die
Suppe wird mit Cigelb und Rahm angeridhtet.

e. Zuppen mit Tleifdyeinlagen,
32, Sleifeh-Supype.

Getodytes oder gebratened Fleifd) wiegt man fein mit
Biwiebel und Peterfilie, dampft dasjelbe mit einem Sod)[Gffel
| boll Mebl in etwad Butter, Hicht 3 mit Fletjehbriihe ab,
. gibt @alz und Mustatnuf dazu, ikt Has Gange emnmal
auffocjen und feiht die Brithe ab. Beim Anvichten gibt man
gerdftetete TWeifbrotjhnitten und etwas Rahm daram, oder
KIbfhen darein.

i 35. Ochienjchwani-Supype.

2 CRloffel Mehl werden uerft in Butter und dann
mit Bwiebeln braun geddmpft und mit lauer Sleijchbrithe

"BI.'B BADISCHE =
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Suppen mit Fletjdeinlagen, 25

aufgefitllt. Dann fommen 2 zerhadte Odbjenjdhwinge, Knodjen,

Biebeln, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, *Peterfilie dagu, und
alled wird zujammen gefocht. Wenn bad Fleijd) weid) ift,
wird die Brithe abaejchiittet und das Fleijdh) von den Kuodjen
[o8gelisft und zwijchen el Brettchen geprept. Am folgenbden
Tag witd ed in Wiirfel gejchnitten. Gleichzeitig wird Mebl
gebriunt, mit dev betveffenben Brithe abgeldjht und tiidtig
gefocgt. Bor dem Anvichten wird fie durchgefiebt und etwad
TWein dagugetan. Sn die Suppenjdhiifjel fommen die geprepten

Sletjchitiicte und in Butter gerdjtete Brotwiirfel.

34. Teber:Supye.

950 ¢ Qalbsleber wird abgehiutet und feingewiegt, in
Butter und Webl mit Jwicbeln, Sellerte, Wurzeln und
Wacholberbeeven geddampft, mit Fleijchbrithe aufgefitllt, durch
ein Sieh getrieben und 1 Gla3 Rotwein dazugegeben.

Man qibt Marttldhe dazu, im die man etwad robe,
feingemwiegte, durd) ein Sieb gejtrichene Leber tut.

35. Hirn:Supye.

2 Ralbshirne werden mit Heifem Wajjer gehautet, danu
Briebeln nund Peterfilic in Butter weichgeddmpft, das Hirn
feingehactt und mebjt eimem Kochloffel Wiehl mitgeddmpit.
Asdann [Gjcht man alled mit Fleijchbuithe ab, richtet e8 fiber
gerifteten Weckjhnitten mit Rahm und Cigelb an.

36. Supype von iibriaem Hajenbraten
Das Fleijh wird gang fein gewiegt uud mit 250 g
in Waffer eingemweichtem, ausgeduiicftem Weiftbrot, 1 Ei bid
frifger Butter, 2 Ciern, Salz, Mustatnuf zu Kldpdjen
geformt.  Die Butter wird erft glattgeriihet, daun die Eier
bazu und zulept bad Brot und Fletjd.
Die Knoden werden zerhackt, fiir 8 Perfomen 1 kg

Rindfleifch in feine Wiirfel gejehuitten, einige Scheiben

LANDESBIBLIOTHEK
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26 Supher,

toben Sdinfen, 4—5 Jriebeln, Peterfilie, Selferie, Gelh-
vitben, Guppenwurzeln dajugenomuen, alled in S 1
{chnitten.

Pun nimmt man veidhlich Butter, 2—3 Lisfrel Meeb!,
rijtet Fleifeh), Schinfen, Wurzeln darin, sulest aud) bie
Snoden und gibt Whafjer dagu: fiir 1 Perfon o—3 1,
; Jit nod) Sauce vom Hajenbraten vorhanden, o Fommt fie
! aud) dazu. Nadhdem dasd Fleijeh audgefodht uud dag Wurzel-
wert weid) geworden, treibt man die Supype ourd) ein Sieb,
bringt fie wieder gum SLochen, wiirzt fie mit Galz und NMus
fatnup und fodht die Klbfe davin gar. Die ©uppe braudht
etwa 1—2 Stunden jum Koden.

Jeiben ge-

p

8¢, VBraune Suppe von Hafen: und anderen
' Hnocher.

Man Hadt die Knocdhen lein und jet jie mit Salz-
wajjer aufd Feuer. Nad) dem Abjchdumen witvst man fie
mit 1 Qorbeerblatt, Nelfen, Breffer, Bwiebeln und (dit alles
2 Gtunbden foden. Dann feiht man die Brithe. (Das alles

tann aud) tagd zuvor zugerichtet werden.) Wan diampjt
nun Mehl in Butter braun, gieft die Brithe davitber, fodyt
jle mit gejdnittenen @elbritben, Peterfilie, Wirfing, Koh(
, vabi, bi8 alles weid) ift und feiht e3 nodhymals ab. Die
Suppe muf jamig fein.
€8 werden gevdftete Weifibrotjhnitten bazugegeben.

38, Hrebs:Supye.

2—-3 Duend Guppenfrebie werden in gejalzenem

! Waffer, dem man Peterfilie und Kitmmel beigibt, gavgefocht,
etwa 1> Stunde. Die Schweifhen und Scheren twerden
audgebrochen, gejdhalt und in die Suppenjchiiffel gelegt. Die
[ ©dyale und dad iibrige von ben Krebjen (die Galle muf
. borher audgenommen fjein) wird geftofen und dabei nad)
und nach 2 CRBffel feines Meh! eingeftrent. 125 g Butter
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Suppen mit Fletjdeinlagen. 2%

{aft man ergeben, dampft dbas Geftofene /s Stunbe darin,
giet Dad Wafjer, worin bie Krebje gefod)t rourden, davan
und foht alled Zujammen nodh s+ Stunde. Cndlid) giept
man die Suppe iiber einem Sieb ab, rithrt fie mit 3 Cigeld
an und vichtet fie iiber die Schweijchen, Scheven und ge- il
rifteten Weigbrotidhuitten an. 3

Sehr qut johmeden anftatt Weipbrotjdhnitten KIHpcjen |
von Eierfas.

30. Weck:Supype.

&3 wird ein etwad trodener Wed in biinne Sdnitten
gefchnitten, diefe im Badofen gleidhmifig gebaht, beim Un-
tichten fodjende Fletjchbriihe itber bie gebihten Schnitten ge-
goffen und 1 Gigelb und faurer Rahm bdarangeriihrt.

40. Milchbrot-Suppe.

Gericbene, trodfenne Milchbrote werben mit feingejdhnit-
tenen Swiebeln tn Butter gedampft, bis beided gelb ift, mit
leijhbrithe aufgefiillt und gefocht. Beim Anvidyten gebe
man Gigelb und Rahm dazu.

41. Schwaben:Supye L
Gtwas Mehl wird in Butter leicht gevdjtet, 1 Ct mit
falter Fletjchbrithe verviihrt und mit diejem da3 Weehl abge-
Iojcht, dann alled in Todhende Fleijdhbrithe eingerithrt.

42, Schwaben:Supype 1L
Qoichel und Peterfilie werden feingewiegt, in Butter
tebft ein wenig Wehl geddmpit, mit Fleijchbriibe abgeldidht,
wenn ndtig nod) Salz darangetan und ein wenig Wiustat-
nuf. Uber Wedjdynitten, die gubor mit jauvem Rahm an-
gefeuchtet wurden, wird fie angerichtet.
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