Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Hausfrauen-Kochbuch

Thoma, Frieda

Lahr, [1905]

lll. Suppenklole.

urn:nbn:de:bsz:31-57335

Visual \\Library



BL.» BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

34 Suppen.

etwas Bitronenfdhale und einigen Rorinthen durdygefodht.
Wenn die Upfel faft weid) find, wird etiwad Grief und
Buder hineingetan und vollends tweichgefocht.
61. Bier:Supye L
Man wimunt 1 1 Bier und 1 1 Waffer und it s
fodjent, gibt Buder mnad Gejhmac und ein wenig Salj
dagu, rithrt 1 Gigelb umd einen grofen Feelbifiel Kartoffel:
mehl mit etwas faltem Wafjer glatt und giegt dad mad
und nach bei fortwihrendem JRithren 1 das fochende Bier.
Man rithet die Suppe gut durdh, nimmt ben Topf
jhnell vom Feuer und rithrt noc) fuvse Beit, damit Die
Suppe nicht gerinnt.
62. Bier:Supye IL
1 Flajhe Bier (dunfles, Helles, auch Berliner Weik-
bier), 2—3 Cplbfiel aeftofener Buder, 1 Gtiicfchen ganger
Bimt, 1 Stitddhen Jitvonenjchale: bas alles mwitd anjgefocht.
Bulet vithrt man ein wenig Nieb! mit Wajjer an und
(@ft e3 moch mitfochen. Bimt und Bitrone it Herausd=
gefijcht und die Suppe iiber 1—2 Gigelb angeriihrt.

IT1. Suppentloje.
65. HIdfe 3u Supypen.

Gin nufgrofies Stitdden Butter wird weifgerithrt, dann
1 gang Heine Jwiebel auf dem Reibetjen gerieben, 1 frodene3
Weifbrot, Mildhbrot der Wed, vom Tag zuvor im Badofen
nod) gedret, wird gerieben und mit 1 Gi und etwad Salj
und einer Prife Dustatuuf gerithrt, jo baf man bom Dder
Mafje Kibfhen formen Fanu. Kurg vor pem CEfjen erden
fie in die fochenbe Fleifchbriihe getan und nun jo lange ge=
focht, bi3 fie oben aufgefommen find. Jn biefe Suppe fann
man aufer ben KBFen nod) gerdjtete Weigbrotjdnitten tun.
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Suppentibpe.

64. Suppentldfe aus gebriihtem Teia.
1y 1 WMildh, 70 g Butter und ein wenig Salz laft
man auffocjent, vithrt 150 g Mehl vorfichtig davein, wibhrend
der- Tonf auf dem Feuer bleibt und die Majje eiterfocht.
St alled Mebhl glatt eingeriihet, jo wird der Teiq iiber bem
Seuer tiichtig gefchlagen, bi3 er fich von der ““[anm [ot,
und wegaejtellt. Jft der Teig etwad abgekithlt, jo rerden
nac) und nach 4 Cier davangeriihrt und tioch 1.11_]L Beit mit
dbem Rithrloffel gejchlagen. Mit einem Ehloffel fticht man
vunbe RUoBhen ab und badt bdiefe in reichlichem frijchem
Butterfchmaly unter fortgejestem Riitteln der Badpfanue
dunfelgelb und legt fie auf feingejchnittene Schwavzbrot-
jehnittchen gum Abkithlen. Die KIde werden tn pie Guppen-
Jehitffel 1]Llu1t und gute Fleijchbriihe dariibergegofien.

Dies gibt eine grofe Portion Kldfe.

65. Gebactene Supye.
(Sehr gut.)

125 g Butter wird jdhaumig geriihrt, dagu gibt man
3 Gier und 3 Lofjel Weckmeh(; nach und nadhy tut man nod
9 Qoffel Mehl, Salz, Schnittland) und Nuftatnuf dazu.
S einer mit Butter beftrichenen und mit Wecdmehl beftrenten
Sorm bidt man die Maffe im Ofen jdhon gelb, jdhneidet
fie, wenn fie erfaltet ift, in leine vievedige Stiidden uud
{egt Diefelben in Yodjende Fleijchbrithe. Dad ijt eine jehr
feine ©Guppe und reicht etwa fiiv 6 Perjonen.

66. Alilchbrotfldfe.

3 Stiid trodene Mildhbrote merden gerieben, 70 g Butter
weifigerithet, die geriebenen Milchbrote (Hffelweife abmwed)elnd
mit 3 gangen Ciern dagugerithrt; Salz und ein wenig Mus-
fatnuf fommt dazu. Die Kldfe werden mit emem EHIB{Tel
tn focjende Fleijchbriihe getan.
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Subpen.

67. WeifbrotllSfe.

2 trodene Wafjerwede rvetbt man auf dem NRetbeifen,
vithet Hrevanf 125 g Butter leidht, jdhlagt 3—4 Cier hinein,
nimmt dad zerviebene Brot dazu, rvithrt alled rvecht jchaumig,
tut ©alz und Neusfatnuf dazu und focht die Kivfe in quter
Fletjchbriibe, bi8 jie oben auffommen. Dann wird nod
Sletjchbrithe dazugegeben nud dad Gange jo ald8 Subpe auf:
getragen.

68. Bistuit:Supype.

125 ¢ Butter witd jchaumig gerithet, 6 Cigelb, Salz,
Nustatnug, 200 g Nehl nacd) und nad) dagugeriihrt und
sulest witdh der Schnee von den 6 Ciweif durdygemengt.
Die Maffe wird tn eine mit Butter bejtrichene Form getan
und Hell gebacen. Wenn ber Kudhen erfaltet ift, wirh er in
Stitkchen gejchuitten und mit gquter Fleijchbrithe itbergofjen
und fojort zu Tijch gegeben.

69. GriefEldfe L
Su 11 Mildh fhnetbet man 125 g Butter und fitgt
eit wenig ©alz bei. Sobald die MWildh focht, vithet man
350 g Grief hinein, ldft dad jo lange fochen, bid e3 weich
und did ift. Sodann lift man die Mafje in einer Schiifjel
erfalten. Man vithet nun 3 Eigelb, 3 ganze Cier und den
Sdnee von den 3 abgetrenmten Ciweip Bingu, legt bie
Majfe in fodended Saljivafier [offelieife ein uud gibt die
Ribge beim Anrihten der Suppe Dei.
Die Hilfte der Maffe gibt jdhon eine veidhliche Wnzahl
KAoge.
70. Griej3tldfe 1L
Cine jdhmwade Handvoll Griep wird mit ein wenig
Mild) angerithrt und weidhgefodht, dbann Faltgejtellt, hierauf
mit 1 guofen Gi und etwad Salz durchgeriihet, jo daf man
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Suppentlofe.

bon ber Waffe KUofhen formen fann. Al3dbann werden jie

in fodgenbde Fleijdhbriihe gelegt und gefocht.

1. GricfElSfze 3u Kirjchen:Supype.
1 Becher Griep unbd 1 ”nr[ r Nild, etwas Saly und
etwad Butter wivd ujammen gefod)t, bi3 e3 fih unter
bejtindigem Rithren vom Topf [u]t, Nachdem bdie Maffe
abgefiihlt ift, wird dad Gelbe und der Sdynee von 1 Gi
davuntergemengt, in KIbHhen geformt und in bie fochenbe
©Guppe gegeben. Rodhzeit etwa 6 Minuten

72. RahmelSfze 3u Supyen.

1 Cfloffel Mehl wicd mit Ya 1 faurem Rahm glatt-
gevithet und 4 Gier, €alz und Muskatnuf dazugegeben und
titchtig geriibet.

Die WMaffe wird in ein Porzellangefaf gegofien, diefes
tn einen weiten Topf mit fochendem Wafjer gejebt und dann
1 Stunbde gefodht.

Mit einem ERlofel werden KUope herausgeftodhen und
i flaver Fleifehbriihe oder diinmer, purchgejchlagener Gerften-
juppe zu Tijdh gegeben.

@5, Cierfchwidmme als Suppencinlaae I

Man vervithet in einer Tafje 3 Gier mit etwad jaurem
Rahm, Salz und Mustatnuf, ftellt die Lafje tn fodjenbes
Waffer, bid die Cier feft find. Hievauf fticht man mit einem
Raffeeldffel tleine KIoFhen aus und legt fie in die Sletjchbriihe

4. Cierjchwdanmme IL

2 Ciweih werden zu fleifem Scynee gejhlagen, dann

die Gelbe mit 2 Raffecldffeln Neehl und etwas NMuskatn uf
glattgeriihet, au bem Sdynee getan und auf fochende Sleijch-
briibe laufen fafjen. 9Auf der fihlen Seite des Herdes lapt
man die auf die Fleijhbrithe anfgegofiene WMafje aufziehen.
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Suppeit.

Beim Anvichten fchneidet man beliebige flofke daraud uno
tut fie in Die feifchbrithe, dazu gebdbte Wedchnitten.

75. Eierkdfe 3u Supypen,
S einen Hofen Topj fchlagt man mit dem Rithribifel
4 Gier, nimmt nufarof Butter, Sals, Nustatbliite und %s 1
gute Fleijchbrithe ober Mildh davam, vithrt alles gut durd,
bindet dem Topf mit Pergamentpapicr zu und jtellt thn
- otma 1 Stunde lang in heifed Wafjer (etwa s Wafjer-
5 jehiff, worin Ddas Wafjer gleidhmifig nahe dem Siedepuntt

ift). Man fticht danu bon dev Mafje Eeine, miglichit gleiche
Stitfe aus und gibt dieje KIbfe in Krebsjuppe odex Gerften-

juppe.
76. Suppenpajtetchen von trocken acwordenem
Kdfe.

100 g geviebener Schreizertije, 100 g Butter, etwas
Salz und ein flein wenig Cayennepfefier, 100 g feines Miehl
mit 2 Giern gut durdhgeriihrt, wird in fleine Formen gefitllt
and in 15—20 Minuten gebacen.

Reicht fiir 4—5 Perjone.

77. Hivntldfe.

100 g zerlafjene Butter ijt jhanmig su rithren, Dann
nimmt man 3 Gigeld, 3 ganze Gier, 6 trodene Brdidjen, Die
man abreibt und eimweicht, 1 gefodhtes, durd) ein Sieb
getvicbenes Odhjen= ober Rindshirn, Peffer, Salz uud
Mustatuuf, je nad) Gejdhmad. Das alled wird gut durd):
einandergemengt und KIbfe darvaus gejormt. Sie werden
im Galzwafjer abgefocht und ald Suppentlipe ober aber alg
* Beilage 3u eingemachtem Kalbjleij), Sauerbraten oder Stalbs-
1 fopf en tortue verwendet. AL Veilage zu Fleijd) bemubt,
miiffen fie grofer gemacht werden.
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Sraftbrithen und Kranfen-Suppen. 39

78. UtlarvEElsfe.
(Borziiglich.)

=

Dazu nimmt man 50 g frijhes Ochjenmarf, 50 g frifdhe
Butter und 100 g umhuw geviebened Weikbrot, 2—3 Cier,
etiond q\l]mftu Peterjilie, etwad Nusfatnuf und etwasd Sals.

Dag NMart wird hnr,c Beit i lawes Wafjer gelegt,
(bamit bagd Blut herausdzieht), aber nid)t ausdgelajjen, jondern
einfach aud dem Wafjer Herausgenommen und jhaumig ge-
rithrt.  Da3 Blut, bad man durchs NRithren herausjdafjt,
wird tmmer iwieder abgegoffen. ©dlieplich wird aud) die
Butter mitgeriihet. Dann gibt man dad Gewiirz, die Cigelb,
pad Brot und zuleht den Schnee ber Eiweily dazu.

Alles mufp natiivlich gut vervithrt jein, ehe der Sdhynee
daruntergemengt ivird.

Jun formt man fleine Klbfe und tancht dabet Ddie
Hinde in faltes Waffer. WDian macht mit einem Klop bdie
Probe, ob er in der focdhenden Fletjchbrithe zujammenbalt.
Mean lat die Kidfe eine }‘rm"’ Biertelftunde foden und legt
jie in anbere, weniger fette Fletjchbriihe, fall8 man die fette
Fleijchbrithe, die fich durchs \)tmﬁm der Slofe ergibt, nidht
aufftellen mag. Mian fann dieje fette Brithe erfalten laffen
und dasd Fett abnehmen.

NB. €3 ijt nicht abjolut ndtig, dap Sdynee gejdhlagen

fwird.

IV. Qraftbriifen und SKranfen-Suppen.
79. Schnelle Sleijchbriife,

Bu 1 Taffe Fleijhbrithe nimmt man 1 Eigeld, vihet
e3 mit einigen Tropfen falten Wajjers an, damit bn{: Ei
nicht gevinnt, giefpt fochende FTvdftige Fletjchbrithe, oder in
@1‘hmug¢qug joldher, Tochendes Wafjjer mit Yz Teeldffel
Sletjchexrteaft gemijcht davan, dad etwa fehlende Salz bazu
und reibt ein wenig Nusdtatnup davauj.
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