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Resgepte fiir die cinjadye Hiidye.

Diefelben jind fiir 3 Crivachjene oder filx 2 Criwacd)jene und 2
jitngere Rinber reichlich berechnet, dba ein am Mittag iibrighleibender MRejt
abend3 getvdrmt verwendet werden fam. 1mt die MNezepte enfach und
moglichit fury jajjen zu fonnen, jind die jeder Wbteilung vorangehenden
allgemeinen Regeln zu beachten. Die Berednung it abjichtlid) vermieden,
da die Lebendmittelbreife in den verjdyiedenen Jahreszeiten und Gegenden
Deutjchlandad jdhwanten, doch find die Koften der Kochvorjdyriften dem
Sabregeinformmen von 1000—1200 A& angepaft. Bejteht der Kiichen
settel aud mehreren Gerichten, fo miifjen biefe nad)y den BWerbiltnifjen
sujanumengejebt werden.

Abfitvzungen:
ERl. = Chloffel, Teel. = Zeeldffel, Std. = Ctiid, Std. = Stunbde,
Br. = Prife, Hez. = NRezept.

(Die MaBe, CRIGTfel und FTeeldfjel, jind jtetd gejtrichen ange
nommen; 1 GRL Reid, Griel, Viehl, Buder, Saly etc. wiegt durch
jchnittlich 10—12, eidic Fett 60 g.)

I. Suppen.

Suppen pflegen dimm ald Eimleitung zum Mittagejjen, ober dicer
und in grofever Menge gefocht, zuweilen mit Fleijh oder Wurft als
ausdreichended Hauptgeridht vermwendet Zu werden. Sie fonnen mit
leijchbrithe gefocht twerden; Hhat man feine jolche zur Fubereitung, jo
fann man fnochen, billige Fleijchabjdlle, INilz oder Leber mit Griinzeuq:
Sellexie, Laud (‘l‘mu Siviebel uno Gelbritben, ober lebteres auch
allein gefocht, sut Suppe verivenden. Fett iit, wenn notig, in geniigender
PNeenge uzigeben.

Ein  Nejt Bratenjauce ober Liu'm,v Tropfen Magai=-28iirze Zur
Suppe gegeben, verbefjern diefelbe ]th Riele Cillqaan«illuuu’ feroen
aber mur mit Wajjer zubereitet; 3u “\u]an bilbet bann meift eine Helle
pder dunfle Mehlichwie die Grundlage; fie erhalten durch LVerwendung
pon Gartengemdchien verfchiedenen Gejchmad und Namen.  Wenn
man taglih ©uppe auf ben Tijch bringen mufy, [Apt fich buvch bdie
sulett ertodbhnten per Ritchengettel abwedydhungsreich gejtalten. Solden
Guppen fonnen in gqutem Fett gerdjtete Weifbrotwiivfel beigegeben werden.

Suppeneinlagen mit lingerer Kochzeit quillt man exft mit Waffer
auf und fillt dann die Fleifjcdhbrithe nad.

Allgemeine Maf- und Gemwidhtdverhaltnijfe.
But Suppe al3 Hauptgericht 1 1 Flitjjigteit, 50—60 g Cinlage fitx ] Perjon

i p i . 11 i 125 ¢ hu[u nfriichte , "
4 v Doripetle et dee 10—20 g Ginlage , 1 -
. . mit Mehljc nmiw 10— -20 g Mebhl, 10—15 g Fett P e

3u 11 Guppe ijt 1/, ERl. Salz erforberlich.
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1. yleijdbriihjuppen: Gerjte (Graupen), Reid, Hajeriloden,

Gricy, Sago und Nudeln,

Butaten: 37 g Fleijch, 3 1 Wajjer, 1%/, CRl. Salz, Sippen-
griin: 1 Biwiebel und Gelbritbe, 1 Std. Laudy und Selletie
(Tomate), Suppeneinlage wie vorjtehend angegeben.

Dad Fleijch wird geflopft, gewajcdhen, mit fochendent Wajjer, dem
gereinigten Suppengriitn und Sal aujgejest und langjam weichgefodht.
Stochzeit: 11/,—2 Stb.

Graupen und Reid, weldhe eine lingere Kochzeit notig haben, werden,
nachdent fie gewajdhen und mit fochendem IWajjer abgebritht find, mit
mweniq Wajjer aufgequollen und mit fochender Fleijchbrithe nachaefiillt.
Die itbvigen Suppeneinlagen mit fivzerer RKochzeit werden nur in bdie
supor abgefeifhte Fleijchbriihe eingeftveut und o lange wie notig gefodht.
Mit Ausnahme von Sagojuppe, die nur ald Vorjpeije dienen famn, Hnnen
alle diefe Supben ald Vor- oder Hauptgericht dienen.

Sodhzeit: Gerfte 2—3, Meid 1, Haferfloden und Sago 1,
Griep und Nudeln 1/, Stb.

2. Gerdjtete Grieg= und Hafergriibjuppe mit Wajjer gefodt.
dutaten: 40—50 g Griefy oder Griige, 30 g Fett, 1—11/, 1
TWajfer ald Vorjpeije,
150 g Ovicf oder Ghriige, 100 g Fett, 214—3 1 Wajjer
a8 Sauptipeife. 1%/, Cpl. Salz, 1 Gt oder 3—4 Efl
jaurer Rabhn.
Gyrie ober HaferariiBe mwerden i gutem Fett geld gevojtet, mit
der notigen Menae Wajjer aufgefilllt, Saly ugegeben und Hajergritbe 2,
®rief Y, Std. gefocht. Beim Anrichten wird die Suppe mit Ci oder
jaurem Mabhm abgeriihrt.

"

3. Sartoffeljuppe.
Sutaten: 1 ke Savtoffen, Suppengriin, 30—50 g Fett,
2—3 1 9Wnfjer, 1Y/, «CRL Sal3, 2—3 GCRlL. NRahm oder
Bratenjauce (ald Hauptjpeife).

Dasd fleingefchnittene Grimzeug tvitd in Fett gediinjtet; die in
Scheiben gefchnittenen Kartofjeln mit der Halfte des Wajjers und Sal3
sugeqeben und weichgefocht. Dann gerdriidt man die Kartofjeln gut oder
treibt fie durch ein Sieb, fitllt das itbrige Whaifer nach und Lijt die Suppe
nodhmald auffochen. Beim Wmvichten wird jaurer Rahm oder Braten
jauce, falld man jolhe Hat, sugegeben. Bereitungszeit: 1 Sto.

4, Gemiifjejuppe.
Butaten: Gin Teller voll vorbereitetes Gemtiije, Suppen-
grim, 3—4 bdide RKartoffem, 50 g Fett, 20—-30 g Mehy,
2—3 1 Wajjer, 11/, El. Saly (Haubtipeife).

Gemiife, wie die Jahresseit jie bietet, ald Erbjen, Gelbriiben, Wir-
jing, Koflrabi, Bohnen, Bhumentoh! efc. werden mit bem Gringeug gepust,
getajchen und in Streifhen gefdhnitten, Hviebel und Kartojfeln in
Wiirfel. Dann diinftet man alles, audgenonunen die Sartoffeln, in
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peigem Fett, ftreut Mehl davitber, fitllt nady einigen Minuten mit Wajjer
auf, qibt Salz zu und [t dad Gemiife weid) fodyen. !/, Std. vor dem
L‘[111‘i+:1tu.11 aibt nmu pie Sartoffel- md etwaige Blumentfohljtitctchen zu.
a‘rcmmqu\,mt ) &tb.
Die biet ,uTLhI angegebenen ©uppen fonnen mit Wuaft ober in
ber Guppe gelochten Fleijchilophen (Rez. MNr. 14) und ctwas Brot
geaejfen, eine ausreichende Mabhlzeit bilden.

. $iilfenjrudtjuppen.

Butaten: 250500 g Linjen, Erbjen oder Bolhnen, 250 g
‘Wlu't‘l'numhiunr gerdaucherter @ped oder 60—100 g Fett, 21/,
big 3 1 Wajjer, 1/, Cjl. @Salz, 20—40 g Mehl, 1 Fiviebel
pder Sellerie und Lauch (Y, kg Startofjeln).

Die verlefenen, gewajchenen Hitffenfriichte wetben in  iweidhem
Wajjer aufgequollen und darin weidgefocht; Grxbjen und Vohnen nad)
Belieben unter Bugabe von Sellerie und Laud). Won Linfen gieft
man ded ftrengen Gejchmaces twegen das erjte Wajjer, nachdem es
aum Rodhen gefommen ijt, ab und jrijches fochendes auf. Em Stiid
Sped ober Mauchileijic), mwelded mitgefocdht werden joll, gibt man in
per zweiten Hilfte ber Kodhzeit zu, Kartofjeljtitdchen 1 Std. bor dem
Anrichten. Die zum Fertigmaden zu verwendende Mehlichwibe muf,
ber Jarbe der Hitfjenfriichte entjprecdhend, rweif, geld ober braun fein;
in legterem Fall qibt man gern etwas Bwiebel zu. Man rithet jie
mit etwad Kochbriithe glatt, gibt jie zu der Suppe und Idft bdiefe
nochymal auffochen. Mit Sped oder Witftdhen gegefjen, bilden bdieje
Guppen eine jattigende Hauptmabheit. Wiirjtchen lat man 5 bid
10 Minuten in der Suppe 3iehen, aber nicht mitfochen, da fie jonjt plagen.
RKodyzeit: 2—3 Sib.

6, Suppen mit Mehlidhwien: Jwicbel=, Sancrampier=, Kerbels,
Gurien=, Tomaten=, Blnmentohljupbe cte.
Butaten: 50—60 ¢ Mehl, 30—40 g Fett, 1 grofie Siviebel
pber Ghurfe, oder eine fleine Handboll Sauerampfer, obder
Sterbel, ober 3—4 Fomaten, ober 1 Heiner Blumeniol,
1—1%/, 1 Wajjer, 1 EBl. Salz, 1 Ci ober NRahm, '/, Britden,
20 g Butter, Bratenjauce.

Das Mehl wird in Fett geddmpft, dann eine dex vorbereiteten flein-
gefdhnittenen Butaten zugegeben und mitgediinjtet, mit Heifem Wajjer
unter beftdnbigem Nithren aujgefiillt, @alz zugegeben und '/,—1 ©tb.
gefocht. Bei Fiebeljuppe dimjtet man die Swiebe erjt allem in dem
T\LH und qibt darm dbad Miehl s, Gurfen- und Tomatenjuppe focht man
1/, ©tb. finger al3 bie zuerft angegebenen Suppen und viihrt fie bor dem
Ynrichten durd) einen Durchjchlag.  Jur Blumenfohlfuppe wird bdie
Nehlichwie mit dem Waffer, in weldem die Blumenfohlrisden eid)
gefoc)t rourden, oder mit Snodjenbriihe aufgefitllt und dbann der toeid)-
gefochte B Eununful]! sugegeben.  2le dieje Suppen vithrt man gern mit
PRahm oder Gi ab und qibt in Buiter oder gutem Fett gelbgerdjtete
ﬂ.'ﬁL‘iT!,bl'ulmi'u‘TL‘I s Bereitungszeit: 1 Stb.
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7. Wed= oder Brotjuppe.
Butaten: 2—3 trodene Brotchen ober eine qleichgrofe
Menge Schiwarzbrot, 30 g Fett, 11/, 1 Wajjer, 1 CHl. Sals,
2—3 GRl. jourer Rabhm, 1 G ober Bratenjaitce.

Dasd in Scheiben gejchnittene Brot oder die Brotchen werden mit
per Hilfte dved Wafferd, Saly und Fett aujgejest und wetchgefocht, qut
serrithrt ober durd) ein quobed Sieb gejtrichen, mit dem iibrigen Wajjer
nachgefitllt und aujgefocht. Beim Unrichten rithrt man die Suppe mit
@i ober JMabhm ab, oder man [aft etiwad Mildh, mit 1 ERL. Wefhl glatt
getiihrt, mit der Guppe aujfodyen.

S. Gebrannte Ginlanjjuppe.
Butaten: B0 g Mehl, 30 g Fett, 1 G, 11/, 1 Wajjer,
1 Epl. @al3.

Das Mehl witd . Fett qelb qerdjtet, mit dem i, welched mit
einem Zeil des Wajjerd falt jzerjdhlagen ijt, abgeldjcht, mit DHeigem
Waijer nacdhgefitllt, Salz zugegeben und 1/, Sto. gefodt.

9. Mild)juppen,

Diejelben werden in Sitbdbeutichland audjdhlieflich unter Vermwendung
pon in SGdjeiben gejchnittenem Weif= oder Schwarzbrot, weldes unter
Bugabe von tweniq Saly mit fodjendem Wajjer angebriiht und mit Mild)
numqullt ift, subeveitet. Buweilen itd diefe Suppe aud) noch mit ettvas
jaurem Rahm abgeritfhrt. Jn Mittel- und Norddeutjdhland dagegen, wo
Milchjuppen viel mehr gefodht werben, bereitet man jie nut Wiehl, Grie,
Sago, Reid oder Bud) weizengritbe, oft it gefodht, ju.

II. SIeifdyipeiien und Sijche.
10. Gefodytes Rindjleijd . Nez. . 1

1. Minod= over Sdmorbraten und Sanerbraten.
Futaten: 500 g Nindfleijch, 50 g Fett, 10 g :fpul 20 g

o
Mehl U“!Ll 10 g \tmiu” elmehl, 1 Siviebel, (‘-hfl\unlu und Brot-
rinde, 1/, Gl Salz, 1 hnm}mm‘ PBieffer, Y/y—s | ochendes

Wafjer, ||mh Belieben Lorbeerbldtter und Nelfer.

Dasd Jletjch witd qgeflopft, gefalzen und gepfejfert und mit flein
nmulbtrnn Gpeditreifen gejpidt, bie, nadydem man mit dem Kiichenmefjer
in dad Jleijch gejtochen hat, durchgezogen werden. Ein ditnnes Stiid wird
gerollt und gebunden, dann in heifem Fett mit den Jutaten, relde beim
Wmivenden 3ugegeben werden, auf beiben Seiten angebraten. numm
giegt man dad fodhende Wajjer von der Seite zu, bedecdt den Topy
und jdhmort e3 langjam toeic) unter ofterem Wenden und BVegiefen
mit der Brithe. Wenn ndtig, muf von Jeit ju Jeit etwasd fodendes
Waijjer nachgegojjen fwerden, uim dad Qnbremten 3u_ verbitten. Nacdydem
ber Braten Heraudgenonumen ift, bindet man die Sauce mit dem qut
gerithrten Mehl oder Rartoffelmefl, (agt fie aujfochen und giefit fie
burdy ein Sieb.
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