Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Hausfrauen-Kochbuch

Thoma, Frieda

Lahr, [1905]

b. Eiersuppen.

urn:nbn:de:bsz:31-57335

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

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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S,

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
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