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Giesse die Brithe durch ein Haarsieb und lasse gie dann in

einem irdenen Topf erkalten. Nimm alles Fett ab und lasse wieder

so lange kochen, his die Flii: einem aufgeweichten Leim

iihnlich ist. Hernach bringe sie in Formen und lasse sie in einem
frischen Luftzug erkalten.
Will man eine Bouillon haben. so wird einfach eine solche
Tafel in der nithigen Menge kochenden Wassers aufoelist.
Die Bouillontafeln des Handels stehen diesen selbst-
gemachten in vielen Bezichungen nach. Abgesehen davon, dass
letztere iiberhaupt appetitlicher sind als die Fabrikwaare, zeich-
nen sie sich auch durch grosseren Nihrwerth und Wohlge-
schmack aus. Zu den Fabrik-Bouillontafeln sucht man in der
Regel die billigsten leimgebenden Substanzen zusammen: bei
den nach obigem Recept bereiteten ist an nichts Gutem gespart.
c) Kalt bereitete Fleischbrithe (Liebig) hat fiir die
Krankenkiiche eine besondere Bedeutung, weil sie nahrhafter
und jedenfalls leichter zu verdauen ist. als die vorgenannten.
R. 200 Grm. frisch geschlachtetes Fleisch (Ochsen- eder auch
Hithnerfleisch) wird fein verwiegt, hernach fibergossen mit
1/, Liter destillirten Wassers:
dazu Kochsalz (nur nicht zu viel);
reine Salzsiiure — 3 Tropfen.

Liasse Alles eine Stunde lang stehen, seihe dann durch ein
Haarsieb (ohne Druck) ab, schiitte nachher noch 1/ Liter
destillirtes W

klar sein, von rothlicher Farbe und angenehmem Fleischgeschmack.
: 4 E

er auf den Riickstand nach. Die Fliissigkeit muss

Sie darf nicht erwiirmt werden, weil sonst das Eiweiss aunsfallt
unter Tritbung der Fliissigkeit. —

Diese kalt bereitete Fleischbrithe geht namentlich im Som-
mer bald in Gdhrung iiber; sie muss desshalb an einem kiihlen
Orte aufbewahrt und fiir jeden Tag frisch bereitet werden. —
Fliir eine Mahlzeit geniigt eine Tasse. — Ist eine leicht ver-
dauliche, kriftize Nahrung, besonders geeignet fiir Reconvales-
centen aller Art, insbesondere auch fiir Kranke mit Magen-
geschwiiren und Magenkrebs sehr zu empfehlen. -

Anfinglich habe ich die Sache streng nach Liebig’s Vorschrift ge-
macht; mit der Zeit wurde mir der Metallseiher zuwider und iiberhaupt
das ganze Seihergeschiift. Da fand ich in einer Geschirrhandlung einen
Apparat aus Gesundheitsgeschirr, der die Sache viel bequemer machte. Im
‘Wesentlichen ist es eine Art Kaffeemaschine, bestehend aus 2 Gefilssen ; der
Boden des obern ist der Seiher. Nachdem in einem beliebigen andern Ge-
fitsse der Ansatz eine Stunde lang gestanden, wird derselbe einfach in
diesen Apparat geschiitiet; in kurzer Zeit hat sich in den untern Theil die
klare Brithe abgesetzt.

Bis jetzt war nur von den Grundlagen der Fleischbriih-
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suppen die Rede. Fiir diese Suppen eignet sich eine ganze
Menge von Einlagen aus dem Thier- und Pflanzenreich. Die
Fleischbrithsuppen mit Einlagen aus dem Thierreich gehoren
yu dem Besten, was die Kiiche zu liefern vermag.

A. Suppeneinlagen aus dem Thierreich.

Floischhiickselsuppen. In der alltiglichen Kiichensprache 1
sind diese Suppen unter dem Namen: Purée-Suppen bekannt, il
obgleich Purée auf deutsch nichts Anderes heisst als ,durch- |
geschlagene Gemiise™ Die Einlage bildet das zerhackte (zer- ‘
stossene, verwiegte) vorher leicht gebratene Fleisch verschiedener
Thiere: Hithner, Jacken, Raben, Krammetsvogel,
Lerchen und manches Wildpret. Bekanntlich werden alle
eren) Suppenbrithen verkocht.

diese Fleischsorten auch zu (fi

Die beriihmteste Suppe der Art ist die Soupe a la reine,
zu weleher jedes neuere [Kochbuch ein Recept hat. Diese deli-
cate Suppe kann jedoch nicht wobl als Krankenspeise dienen.
Der iibliche Zusatz wvon siissen Mandeln und hartgekochter
Fiern. von meist iiberwiirzten Klischen oder aus dem Schmalz

gebackenen Brodkrumen machen sie schwer verdaulich.

Wiirde man die Sache vereinfachen, alles soeben (Genannte

weglassen, mit Ausnahme der Hithnerkléschen, welche aber nur
miissig gewiirzt sein diirfen, so wiirde man immer noch eine
sehr gute Suppe erhalten, eine Suppe, die zu den ersten Dpeisen
fiir den Reconvalescententisch gerechnet werden konnte.
Die Wildprethickselsuppen sind, weil mager, be-
sonders zutriiglich. Ein junger Hase liefert das Feinste. Die
iibliche Zugabe von Schinkenschnittchen ist fiir den didtetischen
Tisch ungeeignet.

Schildkrotensuppe. Nachdem der lebendigen Schildkrote
Kopf und Fiisse abgeschnitten und die Eingeweide herausge-
nommen sind, pflegt man sie in laues Wasser zu legen, um
das Blut auszuziehen. Hierdurch verliert diese Suppe bedeutend
an Nibhrwerth. Handelt man dagegen nach den Grundsitzen,
welche im Capitel 4, wo von der Bereitung einer kriftigen
Fleischbriithe die Rede war, niher angegeben und begriindet
sind. so erhiilt man eine viel nahrhaftere und dennoch wohl-
schmeckende Schildkrotensuppe. Leider ist diese feine Suppe
hauptsiichlich nur in den Seestiidten und hie und da in einer

; Hofkiiche zu finden.

Falsche Echildkrotensuppe (Mockturtlesuppe) enthiilt

' keine Spur von einer Schildkrote: ihr Name ist desshalb ebenso
unsinnig wie noch viele andere Kiichenausdriicke. Trotzdem
geht er einmal und die Suppe ist berithmter als die wirkliche
Schildkrétensuppe. Als Einlage beniitzt man — einen IKalbs-

kopf und eine solche Menge von Wiirzen, namentlich Cayenne-
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