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Suppen fiiv 4 Perjonen.

1

sn dem Wort Suppe ift eigentlich Feine Flitfjigfeit zu
fudhen, wie fie den metiten Dausfrauen befannt ift. Vian unter
jcheidet eine diinne Briibe, jogenannte Kraftbriibe, und eine Halb
feite Maffe, die man zuredit Suppe nennt. Pie diinne Briibe, die
faft immer bon ausgefodtem Fleifch oder Stnochen Dejteht und ein
Reizmittel ift, wdffert iiberdies den Wagen aus und jdwemmt
die Magenjauve fort, fie ijt daber vom gejundbeitlichen Stanbd-
punfte aus zu verwerfen. Subpen, ivie fie im nadfolgenden
angegeben werden, didfliiffige Walfen, mit Sjrotbrot, qut gefaut,
jfind zu empfehlen.

e dieje Speifen fonnen aud billiger gefodht werden, tndem
man mebr Webl, Kartoffeln, Wafjer oder jorft paffende Butaten
verenoet.

1.
Grbfen-Suppe von trodenen Grbjen.

120 Gr. Grbien oder Erbamehl, 100 Gr. Siviebel, Sellerie,
Raud), Peterjilie, Sdnittland), Snoblaud), Karotten und anbere
Riidenfrauter, 134 Qr, Waffer, 80 Gr. Pilanzenbutter, 80 Gy,
Matfaroni, Vermizelli, Spaghetti oder Reis, etwas Salz, 1 G1 %),
Y10 Liter Siigrabhm.

Die Erbien erden ausgelejen, gemwajden und iiber Nacht
m Waifer geweidt. Feingehactte Bmwiebeln und Qnoblaud) wer-
den in Butter gelh gedampft, das acmajcbene, feingeidnittene
Suppengriin wenig mitgeddmpft, die Erbien und Salz bagu
getair, gebraten bi% e3 zu fnujpern anfangt, mit dbem Waifer auf-
gefiillt und gebitnitet, bid die Grhien teid) find, was ungefdhr
115 Stunden dauert. Nun ftreiche man die Slitffigteit durdh ein
Sieb und bringt fie wieder in die Qafferole auriic. et gebe
man die erfleinerten Yatfaroni pazu, laffe fie 14 Stunde fodhen
und mwenn fie weid) find, ridte man iiber oas mit dem Rabm
seridlagene @i an. Diefe Suppe muf miglidhft bom offenen
deuer ferngebalten twerden, toeil fie gerne anbrennt,

ie gefperrt gedbrudten Jutaten find nur fitc Menjdhen bei-

TNy
gefiigt, die folde nidit entbehren iwollen.
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9 Suppen

9

Erhjen-Creme-Suppe.
350 @r. frifhe Grbjen, 50 Gr. Reidmehl, HO Gr. Biviebeln,
2 Beben fnoblaud), 50 Gr. Peterfilte, Sellerie, Qaucdh, Karoiten,
Sdnittlaud), 80 ®r. Pflanzenbutter, 114 [r. Waffer, 50 Gr.
Milbwed, 1 i, ¥,, {r. Sirabm, Salz. Jubereitung ie
Ter. 14

L
Cinfen:, Dirfe-, weike Bohnen-, Griinfern-, Budpveizengriite-
und andere Suppen
fonnen aucd) jo bebandelt werden.
4,
Gejundheits-Suppe.
50 Gbe. SMeidz und 50 Gr. Hafermehl, 50 Gr. Bwiebeln,
2 Reben Knobland, 60 Gr. Korbelfraut mit ehwes Saueramprer

und Settenblumen (LWivengabn), Salz, 80 Gr. Butter, */,, Lir.
Sitgrabm, 1 €1, l'.“, Qr. Walfer, B0 Gr. Weigbrot.
Feingefdnittene Biviebeln und K[noblaud) iwerden n Butter

jhon geld geddmpft, das Wehl wird etivad mit anziehen lafjen.
Bringe 14 des Tl‘,‘{‘l“t'?: fochend dazu, rithre ed didd unod glatt.
Wenn e3 wieder focht, jo gebe den NRejt ded Wajfers dagu und
lajfe 8 16 Stunde fodjen. Das gewafdene Korbelfraut ird
feint gebadt, mit Silifrabm und €t verviibri, in die Suppen
ichitiiel aebradt und die Suppe dariiber angeridhitet. Das in Eleine
Tirfel Hm[.m' ne MWeigbrot wird in der rejtlichen Butter agelb
gebraten und furz vor dem Eijen auf die Suppe gejtreut.
Ganerampfer- ober Peterfilien-Suppe werden auf die aleidhe
9t bereitet, diejelben werden jedod mit der Suppe gedampft.

.
PBilz-Suppe.

950 ®r. Steinpilze, Champignonsd, Wordyeln  oder andere
Rilze, 100 Gr. halb Reis-, halb Kartoffelmehl, 14 Bitroneniaft,
30 ®r. Biebeln, 2 Beben Snoblaud), 30 Gr. Suppenfraut ald
Sellerie, Peteriilie, Laudy, 100 Gr. Butter, Sals, Y/, Ltr. alfobol- 2fy
freten Wein, 134 LUr. Wajjer, 1 Stengel Majoran, etivasd Thy:
mian und Rodmarin, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelfe, 50 Gr.
Tomaten.

Die gereinigten Pilze werden mit Majoran, Thymian und
Rogmarin 5 MWinuten in dem Waijer gefoht. Feingehacdte Bmwie-
beln und fnoblaud) twerden in Butter gelb gebraten, jodann
fommt das Wehl dazu, wird etiwas anziehen lajfen, mit einem .
Teil deg Wajjers alattgeriibrt, mit dem andern Waijer aufgefiillt, )
TWein, Salz, Tomaten und die feingehadten Suppenfrauter dagu
qebradht und 146 Stunde gefodit. Die Pilge werden in Fleine, :
feine Sdieibdien gejdnitten und in die Subpe gegeben. Wer auf iy
dem Standpunfte ftebt, jebr gewdirzt zu effen, tonnte hier und
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Suppen 3

audy jonjt mit Waggi nadpviirgen, Paggi-Wiirze ift garvantiert

frei von tierijdier Subitansz.
6.
KQonigin-Suppe.

100 Gr. JReid- oder mm nell, 80 &r. Butter, 50 Gr. Bwie

beln, 1-Bebe-Snoblaud), */,, 8tr. Siigrabm, 1 €1, 134 Ltr. Wajjer
Salz

Siokdhen bdazu. Qtr. Mildy, 40 Gr. Butter, 2 Eier
80 Gr. Gries.

Biviebeln und Fnoblaud) tverden in Butter geld ge:
braten, da3 Mebhl und Salz dazu mit Wafjer aufgefitllt und
15 018 34 Stunden gefodhit. Die KIoBden werden folgendermake
bereifet: .!.nh'n Saly und Butter werden zujammen gefodt, ‘nl
®ries langjam dbazu gerithri, vom Fewer hHinveggenominen und
b1e Eier Dnl.nm,-;ri'hn‘i Von drefer ‘”{'s?f' bringe i bdie fochende
Suppe fleine Teildhen, die mittelit einem Teeloffel, der jededmal
bor dem bjtedien in fodhendes 4t~a11u mm serlafiene Butter
getaudt wird und fodie jehr langjam m‘m 5 big 10 Minuten, je
nad)y Grofe der Klopden. LTie Suppe wird itber dbad mit Siif-
rabm verriihrie €1 angericdhtet.

[ |
Butterflopden-Suppe.

80 Gr. LWedmehl, 40 Gr. Hafermehl, 60 Gr. Butter, 1 Bebe
Snoblaud), Salz, */,, Lr. Siirabm, 134 Ltr. Waffer, 1 E1

Qlogden dagu. 50 Gr. Butter, 40 Gr., Wedmehl, 20 Gz,
Heidmehl, 20 Gr. Suppengriin, 1 Ei, Sal

®ehactte Smwiebeln und \lmbimrb iwerden in Butter qelb
gebraten, dad Wiehl, weldhed mit dem Wectiehl vermengt ijt, dax
etmad angiehen lajfen, mit Ds‘m PWafjer nady und nad) auf m]ul[L
und 14 bis 34 Stunden foden lajjen.

Bu den Klogden wird die Butter jdaumig geriihrt, dad ge-
hacdte @riine dazu, fodbann Salz, €1, Wed- und Reizmehl. Mache
alled gut untereinander. WVon diefer Wajfe rolle man mitfelft
ehl Eleine .‘mm{‘h die man in der Suppe nodh einige Winuten
mitfoden lagt. Tie Suppe wird itber zerjdlagenem Ei mit Siik-
rabm angerichtet.

a4

1.

2
Ko

T
L,

s
Gemiije-Suppe (Franzofifdy).

600 Gr. verfchiedene Suppengentiife, 80 Gr. Reis, Spaghetti
oder Matfaront, 50 Gr. Biwiebeln, 2 Beben '\:HDL‘[-mLL 50 @r.
Tomaten oder ettwad Tomatenbrei, 60 Gr. Pilangenbutter, 60 Gr.
Parmejan- oder Sdiweizerfafe, 114 L. ‘h‘w‘m, ‘:ul,_‘.

Swiebeln und Snoblaud) werben in langlidhe Stiidichen ge-
jchnitten und in Butter angebraten. DTie gemajdienen Geniije
ald Rarotten, weike Riiben, Blumenfohl, Rojenfohl, frijde
Erbjen, Weifraut, Tomaten, Selleriervurzel oder Stengel, wenig
PReterfilie, Qauch und RKartoffeln, alles n feine Streifden ge-

1%
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4 Suppen

jdgmitten und mitgebraten, big ed jdon gelb ift. Nun tird dad
Wajjer daran gegeben und 1 big8 2 Stunden gefodit, je nady der
wabreszeit, b. h. nad) der Hdrte ber Gemiife, eben bid die Gemiije
weid) find. Nei8 oder Waffaroni miiffen 20 Winuten in der
Suppe mitfodhen, Saly ift bier faft nidit notiwendig. Wenn die
Suppe zu did jein jollte, jo Fann nod) ettvad fodended Wajjer
beigemengt werden. Jn Franfreidh und Jtalien ftreut man beint
Effen ettvad geriebenen Parmejanfaje dariiber.

9.
Bwichel-Suppe.

500 @&r. Bmwiebeln, 50 Gr. Mehl, 100 Gr. Pilanzenbutter,
3 Behen Knoblaud), 50 Gr. Suppenariin, Salz, /,, LUr. Siik-
vabm, 1 €1, 1 Milhbrot, 114 Lr. TWafjer.

Bioiebeln und Knoblaud), wenn fie rein jind, werben in feine
Wiirfel gejdnitten und in 80 Sr. Butter angebraten. Das Meh!
wird dariber geftreut, etwag anziehen lafjen, mit dem Wajjer auf-
gefullt, die Siichenfrauter werden mit einem Faden zujammiens
gebunden und hineingehangt. Bis nun die Bmwiebeln weidhgefodht
jind, dauert €8 34 618 1 Stunde. Dad an dem Faden hangenbe
Gemiife wird nicht verendet. Die Suppe wird durd) ein Sieb
getrieben und iiber dad mit dem Siifrahm zeridhlagene € an-
gerichiet. Bon dem WMildhwed jdneide man fleine Wiirfel, die in

den reftlichen 20 Gr. Butter angebraten und unmittelbar vor dem 3
Ejfen auf die Suppe geftreut mwerden.
10.

Sartoffel-Suppe,

650 Gr. Rartoffeln, 50 Gr, Mehl, 80 Gr. Pflanzenbutter,
50 ®r. Bmwiebeln, 2-Behen-Kuoblaud), Salz, 30 Gr. Suppernqriin,
Y10 Rtr. Siifrabm, 1 i, 115 LUr. Waijer.

Bivtebeln und {noblaud) werden fein gejdnitten und in 60 Gr.
Butter bellgeld werden laffen. Die geiddlten, aemwajdenen Kar- A
toffeln in Stide geidnitten, dagu gegeben, aud)y das Viehl wund ¥
mit dem Waijer aufgefiillt, 14 bid 34 Stunden aefodht und durd
ein Sieb getricben. Dad Suppengriin mird iie in Nr. 9 mit-
gefodht. €1 und Siigrabm iwerden in die Siifjel gebradht und
pie Suppe dariiber angeriditet. Der Wed wird in Wiirfel ge-
ichnitten, in den rejtlidhen 20 Gr. Butter jchon qelb gebraten und
furg por dem GEfjen auf bdbie Suppe geftreut.

11.
Cellerie-Creme-Suppe,

4 300 Gr. Gelleriefnollen ober Sdiotten, 80 ®r. Reis- ober
Pafermehl, 80 Gr, Butter, 50 Gr. Smwiebeln, 2-Beheri Fnoblawd,
1
1

15 Ltr. Wajfer, Salz, 30 Gr. Suppengriin, ¥/,, [r. Siikrabhm,
€1, b0 GBr. Weikbrot.

Bwiebeln und Knobland) werden in 60 Gr. Pflanzenbutter

Dellgelb gebraten, der Sellerie und die Suppenfriuter getvaiden
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Guppen 5

uno zerjdmitten dazu, jodann bdad Mehl, dad Salz mit dem
Wajjer aufgefitllt, verriithrt und muu‘fhhl 1 Stunde gefodht
Durdipaffiert und unter Wmriihren iiber dad Gt mit dem Siik-
rahm angerichtet. jn dem rvejtlichen Qi\ut’m werden die Weikbrot-
wiirfel gelb gebraten und furz vor dem CGffen auf die Suppe
gejtreut,

12.
Gerften-Suppe,

100 Gr. Gerjte, 80 GSr. Pflangenbutter, 50 Gr. Mehl, Salz,
1o Rtr. Siirabm, 1 €1, 50 Gr. Suppengriin, 50 Gr. Bwiebeln,
1 Bebe {noblaucdh), 30 Gr. Lauch, 134 LUr. Wajjer.

Biviebeln, Snoblaud) und Laud) werden in Butter gebraten,
pas feingebadte ®riine dazu, jodann audy dad DViehl. Die
Gerfte, welche in 14 Ltr. bon obigem Wajfer, wabhrend einigen
Stunden eingeweidt wurde, dazu getan, mit demr iitbrigen Waijer
aufaefitllt nm 1 big 2 Stunden foden laffen. Perlgerite braudt
nur Y% Hi8 34 Stunden zu fodien. Ei und SiiBrabhm werden in
der Sdhiiffel verriihrt und die Suppe bdaritber angeridhtet.

13.
MReis-Suppe.

Gago, Tapiofa, Mais, Griinferngriibe, Budweizengriibe
und nod) andere abnliche rlwm n fonnen alle nadh diefem BVer-
fahren behandelt mwerden, wie Nr. 12.

14.
Spargel-Creme-Suppe.

500 Ge. Spargeln, 60 Gr. Reigmehl, 1 €1, 1146 AUr. Wajjer,

(J Oﬂl Bwiebeln, 40 Gr. Qaud) und Sellerie, 80 Gr. Butter, Salz,
10 Rtr. Siigrahm.

Feingebadte Siviebeln, Qaudy und Sellerie werden in Butter
angebraten, fodbann fommen bdie gefddlten, qemardmm.l jungen
Sparvgeln, an welden die Spigen 114 Bentimeter lang abgeidhnit:
ten fjind, dagu, aud) bad Mehl und wird mit dem Ffodhenden
Waffer unter bejtandigem Niibren aufgefiillt, jodbann gefoht, bis
die Spargeln weid) find, ungefdahr 14 big 34 Stunden. Die
©uppe wird durd) ein Sieb getrieben und iiber Ei und Siigrabhm
angeriditet. Nun fommen die Spargelipigen, weldhe in 14 Lr.
bon obigem Wafjer gefocht tourden, dozu. Die Suppe fann, um
ihr ein jdones Ausjehen zu geben, mit Saft aud rohem Spinat
hellgriin gefarbt tverbden.

15,
Loaud)-Creme-Suppe.
400 Ghr. Laud), 80 Gr. Hafer- oder Reismebhl, 134 Lr. Waffer,
50 Gr. 3mwiebeln, 2 Jeben Knoblaudy, 50 Gr i‘m];hmr 50 Gr.
Suppengtiin, 80 Gr. Butter, Salz, 1 E1, "[.. LUr. Siirabm
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Siebeln, Snoblaud), Laud) und Suppengriin werden i
langliche ZTeildhen gefdnitten und in 60 Gr. Butter jdhon gelb
gebraten, Pebhl und Salz dazu gebradht und mit Heigem Waiier
aufgefilllt. Nun wird die Suppe ungefahr 1 Stunde gefodht und
itber berriihriem Siigrahm mit €i angeridhtet. Dasd in Sdeiben
gejdnittene Weifbrot wird in dem rejtlichen Butter angebraten
und furg bor dem Efjen iiber die Suppe gegeben.

16.
Blumentohl-Creme-Suppe,
500 &r. Blumentohl, 50 Gir,

iniebeln, 2 Beben Snoblaud,

50 Gr. Suppengriin, 80 Gr. Pilangenbutter, 60 Gr. Reid- obder
anderes Webhl, /,, Ltr. Siigrabm, 1 €1, 114 Ur. Wajjer.

Jeingehadte Bmiebeln und Snoblaud) werden in Butter gelb
gebraten, dag feingehadte Suppengriin dagu getan, furze Heit
mitdampfen lafjen, jodann dag Webhl, Salz und Blumenfohl, von
pem man aber ungefabr ¥4 FTeil, nur jdhone Folbden, weage lafien
bat, hineingebracht und 16 Stunde gefodit, durd) ein ¢1LL‘ m* fiert
und iiber dem mit Siigrabm berviihrten Ei angerichtet. Die Flei-
nen Stiiddyen fodye man in 14 Ltr. bon obigem Waffer Ui‘irh und
bringe jie in die Suppe.

17.
Ginlagen-Suppe nad) beliebiger et

80 Gr. Jeidmehl, 50 Gr. Bwiebeln, 50 Gr. Qiidenfrauter,
Salz, 80 Gr, PBflangenbutter, /,, [r. fiigen obder jauren Rabm,
1 €1, 1%, Ltr. Waijfer, 80 Gr. Ciergerite, A-B-C- oder andere
Cinlagen.

Sgeingejdnittene Bwiebeln werden in Butter gelb gebraten,
nun fommt dag Reidmehl dazu, wird etivad angiehen laffen, mit
pem beiBen Wafjer glattgeriibrt, gefalzen 1nd aufgefitllf. ©asd
311111,n1mr1'in ,-,1-mmnwwwmum‘h und an einem Faden in Ddie
Suppe gehdngt, 16 Stunde gefodht, die Cinlagen nad) Bedarf
mitgefodyt und iiber Gi mit Sitgrahm angerichtet.

18.
Pafer-Floden-Suppe.

Reisfloden, Guriinfernfloden, Gerftenfloden und andere fHn-
nen nad) folgendem Lerfabren bereitet werden:

120 @r. Rlurh'n o0 Gr. Bwiebeln, 30 Gr. Sellerie und Laud,
Salg, Y, Btr. Siifrahm, 1 Ei, 34 Qr. Mild, 1 LUr. Waffer,
60 Gr. Butter.

Swiebel, Sellerie und Laud), alled jdhon frifh und weid,
erden gereinigt, in fleine Wiirfel gefdnitten und in Butter gelb
gebraten. Die Floden dagu mit dem Waifer aufgefiillt und 14
D18 75 Stunde fodien laffen. Die warme, iedod ungefodhte Milch
wird daran geriibrt und iiber L[ und Sitgrabm angerichtet. €3
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Suppen — Gemiije

e in fonnen Wediiirfel, mie {dhon vorber bejdhrieben, oder aud
Suppentflofden wie in Nr. 21 dagu gegeben tverden.
19.
Touriften-Suppe (fiir eine Perjon).

%0 Rtr. Wafjer, 26 Gr. Erbsourit, 26 Gr. Tapiofa, 15 Gr.
Pilangenbutter, 1 Wiejjerjpite Tomatenbrer.

SWenn dagd Walfer fodht, wird der Tapiofa unter Riihren ein
[aufen laffen, nach 5 Minuten 1it derfelbe weicd), nun jcdiitte man
die mit etwag Wajjer u einemt weidhen Brei angeriihrte Erba-
mourft dazit und laffe noch 2 Winuten fodhen, Butter und Tomaten
werden darunter geriihrt und die Suppe ijt fertig. Then _'psv
Suppe su did jein jollte, fann nod) etivad Wajfer daran gegojien
elb werden. Saly ift nidht notig, denn die Grbsmurit ijt jdon jtart
iy gejalzen.

20.
Touriften-Nudel-Suppe (jiir eine Perjon).

95 Gr. LVermizelli, 25 Gr. Reidmebhl, ¢/, LUr. Waffer, 15 Gr.
Butter, 1 ‘nt(‘T'LHUllL Tomatenbrei, 10 Gr. quu[«m‘n { C[]L, Sals.
Nm Waffer mwerden die Vermigelli 5 Minuten gefodt, Reis-
mebl wird in etivagd Waifer -.1.lmul'dh und mit auffodhen laffen,
nun wird Butter, Faje, Tomaten und Salz darunter geriihri.

921

Qlofidien verfdjicoen zur Suppe.

2l o Q. Wajjer oder Wtildh, 50 Gr. Butter, 100 GSr. Mehl,

Giried, Hafer- oder Reidmehl, 3 big 4 Eier, Sal;.

Das Waller wird mit Butter und Saly aufgetodht, dad Mepl
formmt fdhnell dagu, wird mit einem Sodhoffel ju einem einzigen
Slumpen berrithrt, bom Feuer genommen und die CEier daran
geageben. Nun fonnen Kofden nad) beliebiger Art gearbeitet
werden. WMit Peterfilie, Sellerie, Korbel, Sauerampfer, Ldwen-
aabn, Oolunderbliite, Musdfatblitte, Maggi oder belie
bigem Gejdymad, je nadpem ed zur \EHM‘L‘ papt. Man trejjiere
auf gefividhenem Bled) Fleine Plakichen, die man im Ofen backt,
oder man treffiere Rlimpden in jdwimmendem &ett oder nian
foche in Der Suppe Rlokden mit.

g

Gemiife fiir 4 Perfonen.

Die meiften Hausdfraven fodhen die Gemiife in Waffer und
giegen, wenn dad betreffende Gericdht weichgefodht 1jt, dasd Waffer
fort, ohne zu bedenfen, dak dasd Bejte, vie Nahrialze, in der Briihe
enthalten find. E2& zwingen und leider unfere Sulturverhaltnifie,
vie meiften Gemiife zu fodjen. Wir vergagen, dak uniere Vor-
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