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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



He
1
1
be

B

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.
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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 =
<) LANDESBIBLIOTHEK Badcn Wiictcmbers



	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24

