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B. Sod)budy baiv. Rejepte.

I. Suppen,

Suppen biloen wdbrend ber fihleren Jafredzeit eine anregenve Ginleitung zu
ben Mahleiten. Dide Suppen fonmen twdbhrend ber falten Jaliredseit eine poll=
ftandige Mahlzeit bilben, wenn man diejelben nahrhajt und jdmadhaft geftaliet. Fiic
Suppen mit Einlagen bereite man nad) Angaben eine frdftige Gemiijebriihe; man
fann bann jegliche Suppeneinlage bagu verwenben. $tinber haben Suppe nidyt nitig.
Gietwidhnlich verderben fie fidh damit ben Appetit; deshalb follte man Rindber nie
awingen, Suppe zu efjen. FWdbhrend ber heifen Fabreszeit ijft ber Genuf bon Suppe

nicht notiwenbdig, wilkrend wir, jobald e3

haben. Suppen jollen daher auch moglic

fonjt ibren Bwed verfehlen.

Ol 1ird, bad Bebiirnis nach warmen Suppen

warin (nidht hei) geaeljen vecben, da jie

1. Bouillon. 35. Weihe-Bohnen-Suppe mit Laud) und
2. Gemiijebrithe mit Einlagen Tomafen.
3. Wurzelbriifje. 36. Bohnenfjuppe.
4. Gemiifejupype. 7. Stactoffeljuppe auf Rpeinburger Art.
5, Gemiljejuppe mit gebadenen Girief=  38. Karfoffeljuppe.
flipdyen. 39. Raiferinnenjuppe.
6. Frithlingsfuppe. 40. Geriebene Sartoffelfuppe.
7. ©pargelfuppe. 41. Edyweiger Kartofjelldjefuppe.
8. Franzdjijde Suppe. 42. Startojfelflifdjenjuppe
9. Blumeniohljuppe. 43. Delifatef-Suppe.

10. Tomatenjuppe. 4. Delifate-Guphe

11, Tomatenjubpe mit Reis. 46. Pilzjuppe.

12. Tomatenjuppe mit Sellerie. 46. Wezenjdyleimjuppe.

13. Wurzeljuppe. 47. Graupenfuppe.

14. Gelbe-Miiben= ober Sarottenfuppe 48. Graupenjdletmjuppe.

15. auerampferjippe. 49. Graupenjuppe mit Semiife.
16. Sterbel-Eauerampier-Suppe. 50. Haferfchleimjupype.

17. Serbeljuppe. 51. Dajerflodenfuppe.

18. Epinatjuppe.
19. Spinattldfdenjuppe.

Dafergritbenjuppe.
Hafermebhljuppe.

20. Peterjilienjuppe. 54, Griinfernjdyleimjuppe.
21. PBeterjilientlipdienjuppe. 5. @riinferngriiejuppe.
22. Srduterbouillon mit Eierjtid). 56. Griinfernmellfuppe.
23. Weipkrautfuppe. 57. Ganze Grimfernfuppe.
24, Bavernfrautjiuppe. 58. Griepluppe.

25, Gdwarzivurzeljuppe. 59, Grieptiifdenfuppe.
26. Selleriejupype. 60. Gebrannie Griefijuppe.
27. Lauchfuppe. 61. Griefnoderinjuppe.
28. Weifie-Rwichel-SGuppe. 62. Meidjchleimjuppe.

29. Griine-Erbien-Supbe. 63. NReistlopcdhenfuppe.
30. Gxiine bide Erbjenjuppe. 64. ©agojuppe.

31. Grbienjuppe (aelbe). 65. Braunmehliuppe.

32. Grline-Bohnen-Suppe 66. Mebrannte Mebljubpe.
33. Griine-Bohnen-Suppe, pafjiert. 67. Nubelfuppe.

34. AWeifje-Bohnen-Suppe.
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69. Flablefuppe. 70. Einlaufjuppe.

70. Gemmelildideniupbe. 76. Eierkijejuppe.

71. Butterjdwammdenjuppe. 77. Gierldje-Ginlaujjfuppe.
72. Miebelejuppe. 78. Ciermiirfeljuppe.

73. fKafejdnittdenfubpe. 79. Eiergerjtenjuppe.

74, Eiexjtich. 80. Buttertldfchenjuppe.

euppeit.

1, Bouillon,

Einige Zmiebeln werben fein qv]’;imiifou und in 1 GRL Ol e [{gelb
gebiinjtet: Nean wiegt eine gejhdlte Sellerietnolle, 2 Laudjjtengel, Midhren,
gett. ©pargelfraut, etivad Blumeniohl u. a. Gemiife, wie fie die N5uI_nrc’f‘—
seit gerabe bietet, diinftet e3 in ben gebriunten Jwiebeln gut burd),
fillt mit Deipem Waffer auf, likt e3 mit etvad Saly 1—2 Stdn. gut
fodhen. Dann feibt nan alles durd ein Sieb, daf man eine flare Briihe
erhalt, die man zu allerlei Suppen beriwenden famm.

Gemiijebriihe mit Cinlagen.

2. Gemiijebriifhe.

Berjdiedene Gemiijeabfille, wie Blumentohljtrunt und Blattchen,
Qaudy, Peterfilienjtiele, Peterjilienwurzeln, gelbe Ritben, gut gereinigte
Sell lIIL}Uuer[H Grbjenjchoten und wad man jonjt an (Sienliiit‘abiii len,
ivv[menucﬁqut]Lm,ﬁlunmﬁ hat, jchneidet man inStiide, gibt eine Jiviebel
in Gdjeiben gejdynitten dazu und piinjtet alled tn 3—4 (,f;l gutem Of an,
bis bie Jmiebeln eine gLI[w Farhe angenommen Haben. Dann gieft man
mit 3 1 *‘Mnn‘.t aut, pectt die Gemiijebrithe zu und [kt fie an ber Seite
Des Her &ton. langjam fodjen. Ulle Gemiijearten miijjen jehr
qut gt‘reiuigt iein und biirfen feine jchlechten Stellen aufweifen. Bor
vem Gebraud) feiht man die Gemiijebrithe durd) ein Haarjieb und gibt
©al3, fotvie die gemwiinjdite Cinlage, hinein.

3. Wuryelbriihe.

‘“ﬂuac‘lqcum]c‘ fvie Gellerie, gelbe Riiben, Peterjilienrourzel, Jwie-
beln, Sauch und Lmtnmh 1 werben jauber gepubt, gejdhalt, und in fleine
E-t‘ilm[}mi gLuEnuItL‘H Dann erhit man etivad Butter, gibt die Wurzeln
binein und dampft jie darin gelb. Dann [Hicht man mit Wajjer ab und
[dpt die Briihe einige Stunbden auf dber Seite ded Herdes langjam fochen,
fetht fie burch ein feined Sieb und verwenbdet jie s Subpen.

4, Gemiijejubie.

“‘eumu“wnc Gemiije iie “\lltmc‘nfuf}l geiine Grbjen, BVohnen,
qgelbe Riiben, Sellerie, Laud) und Peterfilie puht und wajdht man gut,
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jchneidet bad Gemiije in fleine & ild‘ufwu und dampft s inetwas feinem
$O1 ober gefldrter Buiter weich. Dann ftéubt man etrwasd NMieh! dariiber,
(afst dies nod) einige Minuten mit ziehen, Bcht mit Gemiijebriihe ab
und it die Suppe gut dburchfochen. Wan tidhtet die fertige Suppe
liber einem Eigelb und etwosd Safhne au.

b, Gemiijejuppe mit gebadenen Griehtlbfden.

Butaten: 30 g gefldrte Butter, 100 g Blumentoll (man fann aud
gritne Ecbien nefymen), 1 ERL voll qc,Lrwir Pe leIu, 3‘ [o1 Gemiifebr
t_{u pen Sibgen 1/, 1 Mildh, 20 g ‘11111‘r 50 g Girief 1 i, Badil.

Ntan GRt die Pild) mit Buiter und Jnl,) 5um Sochen fommen, gibt
ven Grief unter ftandigem MRithren dbozu, likt die Maffe foden, bis jie
fich bom Topfe [6ft. Nachdem fie etivad ausgeHihlt ijt, riihet man die
Eier darunter, erhibt bad ‘Nmm[ fticht mit bem Teel. fleine KIGBchen ab,
die man jhwimmend ﬂalogc‘U Diictt.

Dad Gemilje twird in der Butter weidhgedimitet, mit 21/, 1 Gemiije-
brithe aufgefocht und die fertigen KIbfhen vmgcugi. Man jdymedt die
Guppe mit Salz ab, ftreut beim AUnrichten Sdynittlauch daviiber.

pargel ober
fe jur Subpe.

6. Friifhlingdjupbe.

Butaten: 50 g Butter, 1 qute Handbvoll Frithlingstrduter, 5 EFL. Mehl, Sals.

'Ij-ri'mlilIqi%t'liiuim. wie Sdafgarbe, Pimpinelle, Sterbel, Sauevampfer,
Peterfilie, Schnittlaudy, fein gejdynittene Wegwarte, Lowenzahn 1. bgl.,
jowie etiwas umqw Gpinat und Brennejfeljpiben, jdhneidet man gans
feiit und ditnjtet jie nebjt einer Halben, fein gejdhnittenen Biwiebel in der
Butter 20 Min. Dann jtreut man dad Mebhl dariiber, (Bicht mit etivasd
LWajjer ab und fiillt bie Suppe unter jtandigem Rithren mit 21 Focherdem
"“?aiiu, auf, wiirgt mit Saly und gibt die Suppe mit fein gejdnittenen,
auf der ﬁcrﬁmnrh‘ qmum‘icn @enuneljcheibchen u Tijch.

7. Spargeljuphe.

Butaten: 50 g Butter, 100 g Mebl, 1 Bid. Spargel, 1 Eigelb.

Die E-pnrgc[n oerbent gejchdlt, in 3 em lange Stitddjen gejdhnitten
und in etiwas Saliivafjer weidhgefocht. Au3 VButter und Mebhl bereitet
man eine helle Schwite, die man mit Wajjer ablbjcht und gut durchiodhen
lafpt. Dann gibt man die weid)gefocdhten f:vurqt"ll famt der Spargel-
briife hinzu, {chmedt mit Salz ab und rvichtet bie Subpe itber ein Eigelb an.

8. Jransijijde Supbe.
Butaten: Gemiifebrithe, 3/, Bjd. verjdiebene Gemilje, tvie Bohnen, gelbe
Ritben, Kobhlraben und Kartojjeln.
Alles jchneidet man in feine, ungejihr 3 em lange Streifen, etwad
flﬂllnicn’mf)i teilt man in feine Roschen und jchmort die Gemiife mit
ettvasd £ und Butter Halbweic). Dann gibt man 21/, 1 Frdftige Gemife-
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briife batan und focht barin die Suppeneinlagen weich, jchmedt mit Salj
ab und veibt beim Anrichten etwad Mustatnuf auf dbie Suppe.

9, Bluntentohljuppe.

FButaten: 50 g Butter, 100 g Mehl, 21 Gemiifebriihe, /1 Blumentohlvaffer,
1 Hemerer Blumentohl, 1 Eigeldb, 1 Efl. faurer Rahm.

Der Blumenfohl with gepupt, in feine Rodchen geteilt, gewajden
und in wenig Wajjer mit etwasd Salz weidhgefocht. JInzwijdjen diinjtet
man dad Pehl in der Butter, gibt eine fleine, fein gefchnittene Jwiebel
bazu, [Bjcht mit Gemitjebriihe ab, riihrt die Suppe glatt und Gt fie
1/, ©toe. fodhen. Damn gibt man die Blumentohlrdschen, joiwie das Salz
hinzu, [aft bad Gange auf der Geite ded Herded 20 Ntin. ziehen und ricdhiet
die Guppe iiber ein Cigeld, weldes man mit einem CRL jauren Rahm
perrithrt hat, an und tiirzt fie mit etwasd Curry und etiwad Mustatbliite.

10. Tomatenjuppe.

2 Bfo. Tomaten bampft man in DI mit veichlich Biviebeln und etivad
©alj, ftreut 5 ClHTel Wehl dariiber, fitllt mit Heigemn Wafjer auf und
(afst alled tiichtig fochen. Dann witd die Suppe durchpajjiert. Man
rithrt zulept ettwad jaure Safne darunter und richtet mit Peterjilie an.

11. Tomatenjuppe mit Reis.

Butaten: 50 g Reis, 50 g Mehl, 50 g Butter, 1/, Pfo. burdygeiriebene Tomaten,
3 Gjl. Gafne.

Det Reid wird jauber gewajdjen, abgetrodnet und mit dem Niehl in
ber erhibten Butter angerditet. Danm [H{cht man mit faltem Wajjer ab,
qibt bad Tomatenmart hingu, fitllt mit focdhendem Wajfer auf, jo bap man
ungefihr 21/,1 Guppe erhilt, gibt Salz und etwad Curry daran und
focht bie Suppe eine gute Halbe Stde. Man richtet jie itber Sahne an.

12. Tomatenjuppe mit Sellerie.

Man bereitet eine Suppe nad) Angaben ,Tomatenjuppe”, {dhalt
eine mittelgrofie Selleriefnolle, fchneibet jie in fleine Wiirfelchen unbd
bampft fie in etwad Butter weid). Dann gibt man bdiejelben in bie fertige

Fomatenjuppe und lift alled nod) 1/, Stoe. jujammen Toden.

13. Wurzeljuppe.

Butaten: 1 Heine Selleriewnrzel, 2/, fleine Bajtinale, 1 gelbe Ritbe, 2 Reterfiliens
wurzelr, 6 Sdhwargouezeln, 1 eine Jiviebel, 50 g Buiter, 80 g Mehl, 4 ERL. jouren
Rabhm.

Die Wurzeln wetden jauber gemajchen, gefdhdlt und in Heine Wiirfel-
dhen gejdynitten. Die Butter erhist man, bampijt darin die fein gejchnit-
tenen Biwiebeln, jomie die borgeridhteten Wurgeln, ftreut bad Nehl dax-
fiber und Idft e3 5 Min. mitddmpfen. Dann Wiht man mit faltem
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Wafjer ab, fiillt mit fochender Wurzelbrithe auf und lagt die Suppe
1 Gtbe. durcdhfochen. Man rvidhtet fie itber Sahne an.

14, Gelbe-Niiben- oder Karotienjuppe.

Sutaten: 50 g Butter, 1/, Bid. gelbe Ritben, 75 g Reidjloden oder Reismehl,
1 Eigelb, 21/, 1 Gemiijebriihe.

Man pupt die gelben Riiben, jdhneidet jie in feine Streijchen und
ditnftet jie in ber BVutter mit 1 Cfl. fein getviegter Petexjilie 1/, Stoe.
Dann [6jcht man fie mit Gemiijebrithe ab, (ARt die NReisjloden unter
bejtandigem Rithren einlaufen (Reidmehl muf falt angeriihrt werden),
qibt etiwad ©alz bavan und lift die Suppe 1 gute halbe Stde. fodern.
Nan richtet fie itber ein Cigelb an.

15. Saunerambierjuppe
with wie Serbeljuppe ubereifet.

16. Serbel-Sanerampier-Suppe.

Butaten: 50 g Butter, 3 Gfil. gewiegten ferbel,3 GRL. gemiegten Sanerampfer,
100 g Mehl, 1 trodened BVrdtcden, 1 Eigeld, 1 Ejl. jauren Rahm.

Die Hitlfte der Butter erhibt man und diinftet barin Kerbel und Sauer-
ampfer einige Minuten, jtreut dasd Mehl daritber, [jcht mit Tochender Ge-
mitfebriife ab, rithrt die Suppe glatt, fiillt jie mit fodyender Gemiijebriihe
auf, jo dafy man 21/,1 Guppe erfhilt und lakt dieje 20 Min. Toden. Jn
ber {ibrigen Buiter réftet man ein in fleine Wiirfeldhen gejdynittenes
Brotchen golbgeld, richtet die Suppe iiber ein mit 2 CRL jaurem Rahm
perriihrtes Gigeldb an und ftveut die Wiirfeldhen baritber. Man wiivst
nach Gejdymac mit Salz und etiwad Ntuskatbliite.

17, Sexbeljuppe.

Butaten: 60 g Butter, 100 g Mehl, 4 Gil, gemwiegten fexbel, 1 Eigelb, 2 ERL
@albue, Sal3.

Man dampft den fein gejchnittenen Kerbel einige Mt in dex Heifen
Butter, ftreut Miehl daritber und liBt dies auf der Seite Ded Herded
1/, Gtbe. ziehen. Dann (Bjcht man mit Taltem Waifer ab, fiillt fochende
®emiifebrithe auf, jalzt und (Gft die Guppe '/, Stbe. Todhen. Man
richtet fie itber ein Gigelb, rweldes man mit 2 CfL. Salne vervithrt Hat, an.

18. Ghinatinbhe
bereitet man zu wie Kerbelfubpe.

19. Ghinatflbideninppe.
Butaten: 1 qrofie Nafieetafje Milch, 30 g Butter, 76 g Grief, 1/ Pib. Spinat,
3 Gier, 31 Gemiijebrithe.
Der Spinat wirtd gewajcdhen, abgebritht und fein getviegt. Die
Milch bringt man zum Kocden, gibt Butter und Saly hingu, apt den

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— 46 —

Grief einfaufen und ihu fochen, big ex fid) vom Topfe Bjt. Dann
aibt man ben ©pinat und bie Gigeld hingu, mengt den fteijen Gi-
jdhnee darunter, legt bie RUbfden mit einem Teel., den man 3uvor
m Beified Waffer taucht, in die fochende Gemiijebriihe und Idft fie
auf ber Seite ded Herdes 10 Win. fochen. Damm jdymedt man bie
Gupye mit etivad Saly ab und qibt eftwasd Musiatbliite daviiber.

20. Peterjilienjuppe
itd zubereitet wie die Kerbeljuppe.

21. Peterjilientlbfdenjnphe,

PNan bereitet eine Gemiifejuppe oder -bouillon, in die man Peter-
Tihulf[uud)en einlegt.

Peterfilienflofdhen.

2 Hande Peterfilie werben entjtielt, qut gewajhen, {cm geiviegt und
in etwad Butter u\u L und Biwiebeln gebiinjtet, 3 L. Mebl werden
darin mitgerdjtet. Nad) Crialten rithrt man ein Cigelb, Sal3, eine Prife
PMusfat und dasd zu Scnee gejchlagene Eireif barunter. IMan berrithet
oie Majje qut, formt teeldjfelgrofe SKlbRchen, die man in die fochende
Gemiijebouillon gibt.

22. Srauterbouillon wmit Cierjtid).

Man berwendet Hierzu berjhiedene Gemiife und Krduter, je nad) der
Sabredzeit, wie ©pinat, junge Brenmefjel, Sauerampfer, Schajgarbe,
Sterbel, Spibivegerich, Lowenzahn, Peterjilie ujiv. Nachdem die Krduter
gut verlefen und gewajchen jind, gibt man basd Gentiije in Salzwafjer (dbas
Wajjer muf fochen, bamit die Krauter griin bleiben) und Gkt e3 weidh-
fochen. Dann wiegt man das Griine fein und [dRt es mit der Brithe nod)
einmal auffochen. Jnzwijcdhen jchneidet man den Gierjtich in Wiirfel, die
auf ben Boben der GSuppenidhitijel fommen. Daritber wird die Suppe
angerichtet und mit gebraunter Butier abgejdymalzt.

23. Weiffrautjuppe.

Cin fleiner Kopf fein gejdhnittenes Weiffraut with in Salzwajjer
weichgefocht. Dann wiegt man das Kraut fein, macht eine Cinbrenne
pont O, Piehl und Bwiebeln, fiillt mit der Krautbrithe auf unbd ldft die
@uppe nod) einmal gut auffochen.

24, Bauernfrautjuphe.
Butaten: 1/, Pfo. Weiffraut, */, Bfo. Bwiebeln, 3/, Pip. RKartojfeln, Salz,
Paprila, 30g LL
Die fein gejchnittenen Broiebeln ditnjtet manmit bem fein gejdnittenen
fraut in Ol hellgeld, gibt die in feine Witrfelchen gejdynittenen Kar-
toffeln hingu, [6icht mit 3 1 Gemiijebrithe ab und focht bie Suppe, Fu-
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gedectt auj ber Seite desd Herdes, 1 qute Stbe. Wan fann die Suppe mit
ettoad Paprifa rwiirzen.
2b. @dyvarzivureljuppe.

Die Schmwarzivurzeln werden fein gefij‘.tiiicn und in Salzwajfer
weid) gefocht. ‘E-amiqicf} t man die Brithe ab, fiillt bamit L ene Einbrenne
bon etwas Butter, Biviebeln und ‘l‘w]{ auf, gibt die Sdymwarzivurzeln
paran unbd [aft a[lcu umig etnmal tiichtig mmmi;cu Die Guppe wird mit
Peterjilie oder Schnittlaud angerichtet.

26. Selleriejupbe.

Butaten: 50 g Butter, 100 g Mehl, 1 grofe Sellerienolle, Salz, 1 Cigelh.

Die Selleriefnolle wird gefdyalt, in fleine Wiirfelchen gejdynitten und
in det Vutter mit etwad fein gejdnittener Jiviebel weichgeddmpit.
Dann ftreut man das Wiehl daviiber, it diejes nod) etrwas mitbimpien,
(bjcht die Suppe mit Wajjer ab, filllt Heipe Wurzelbrithe nad) und lapt
die Guppe 1/, Stbe. fodhen. Man iirzt jie mit Salz und etivasd Musiat-
blitte und ridhtet fie itber ein Cigelb an.

27. Landyjubbe.

Qauchjuppe berveitet man iwie Selleriefubpe zu. AUn Sfelle der
u‘IlmL‘faw lle permwenvet man einen bdiden melucn \’mtd}}tcngm, Den
man in jeine Ridehen jdhneidet. Vian richtet die Suppe iiber ein Eigelb,
ba3 man mit 2 GRL jauren Rahm verrithrt hat, an.

28, Weifge Jtiehel-Suphe.

S~

Diefe witd ie Selleviejuppe zubereitet. Un Stelle ber Sellerie-
fnolle berwende man 2 mittelgrofe Bwiebeln, die man fein jdyneidet.
Die Guppe wird itber ein Cigeld angerichtet.

29, Griine-Crbjen-Suppe.
Butaten: 1 Pfid. Grbien, 50 g Butter, 75 g Wiekl, 1 feine fein gejdnittene Fwiebel,
1 Teel. gejdnittenen Sdynittlaud), 2'/,1 Gemiijebriife.

Die Erbjen werben aus den Scjoten gepellt, vie Hiilfen over Scjoten
]au{wr gewajden, mit 21 Wajjer sum Kodjen aujgeftellt. Dann beveitet
man aud Butter und Piehl eine gelbliche Sdywike, qibt etwad fein ge-
jdhnittene Biviebeln, fein gejchnittenne Peterfilie unbd bdie Erbjen hinzu
unbd ldaft bas Gange auf der Seite ded Herbed 10 Min. dampfen, [ojcht
ab, tithrt dbie Suppe glatt und fitllt jie mit der Briibe, in welder man die
(Q:thLIIff[)Df(‘Il gefocht hat, auf, b8 man 1111gefuln: 21/,1 Guppe erhilt.
INan richtet jie itber ein Eigeld, welded man mit etnem ERI. Sahne ver-
tiihet hat, an, jdhnedt mit Salz ab und reibt ein wenig Musfatnuf davauf.
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30, Griine dide Crbjenjubpe.

1 ‘Bjd. getrodnete Crbien toerben, nadbem jie berlejen jind, ant Abend
borher in Wajjer eingeweidht, am nddyjten Tage gervajhen und in reicdhlich
Wafjer, bem man eine Mejferfpibe Natron jufiigt, 2—2'/, Ston. weidy-
gefocht. Die Brithe gieft man ab und fitllt damut eine Helle Oljchwipe
auf. Die Erbjen werdben durchpafjiert und mit der Briihe nod) einmal
gut aufgefocht. Man richtet die Suppe mit fleinen, in BVutter gerdfteten
Semmelwiirfeln an.

31, Grbjenjupbe (gelbe).

Butaten: 1/, Bijdb. Erbien, 40 g fNofozfett, 3 EEL Mehl, 1 feine fein gejdynittene
Bwiebel, Galz, 1 trodened Brotden, 25 g Butler.

Die Grbien iwerden betlejen, gemwajdhen und mit reichlich Wafjer {iber
Nadht eingeweicht. Dann jtellt man die Grbjen mit demjelben Wajjer
sum Soden auf, fitllt nady und nach) mit Gemiijebrithe auf und laft jie
feichfochen. Ausd Butter, Pehl unbd dber fein gejdmnittenen Jiviebel be-
reitet man eine Mehljchivike, qibt die durd) ein Sieb getriecbenten Erbien
hinzgu, rithrt dad Gange qInfl unb [dft die Guppe nodhmalsd 1 Stoe.
focjert. Pian berdiinnt dic Suppe mit Gemiijebrithe, bis man 3 1 Suppe
exhdlt und gibt beim Unrichten Salz, jorwie die in Butter gerditeten, Heinen
Gemmeliitfelchen f)ing,u.

32, Griine-Bohnen-Supbe.

Butaten: 1 Bib. Bohnen, 50 g Butter, 60 g Mehl, 1 fein gejdynittene Biviebel,
1 GRl. fein gejcinittene *Peterfilie, ©alz, 1 Prije Paprita, 1 ERL. Sahne.

Junge, rjm:tL Bohnchen werden getvajchent und in 1 em lange Stiid-
dhen gejdnitten. Die Butter ethit man, gibt die fein gejchnittene iwiebel,
Sdymnitilauch) und die borgerichteten Bol hren dazu und [apt jie 10 MWin.
andiinften. Dann jtreut man dad Mehl baritber, [Bicht mit Wajjer odet
Lurzelbriihe ab uno lift die Subpe 1'/2 Stoe. fud}en. Mian toiivzt bie
Guppe mit Salz, 1 Prife Paprifa und richtet jie itber einent Gl jauren
Rahm an.

. Griine-Bohnen-Suppe (pajfiert).

Butaten: ?ﬂSfb griine Bohnen, b0 ¢ Butter, 1 fein gefdynittene Brviebel, 100 g
Mebl, Salz, feingelchuittene Peterjilie, 1 CRL. Tmlrcn Rahm.

Die Bohnen werden gewajdjen und in 1em lange Stitdden ge-
jchnitten. Man fann dazu jehr qut dltere, etiwad 300 gewordene Bohnen
berwenben. Dant feht man diefelben mit etwas Galy und TWajjer auf
und focht fie weid). Jnzrvijchen bereitet man ausd Butter, Viehl und bet
fein gejchnittenen Zwiebel eine Nehljchivibe, (6jcht diejelbe mit LWafjer
ab und lapt jie qut burchiochen. Die weidhgefodhten Bohnen treibt man
burd) ein ©ieb und gibt biefe jowie das nod) fehlende Saly und eine
Prije Paprifa in die Suppe, [apt alled zujammen nod) 15 Min. auf-
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fochent unbd richtet die Guppe itber 1 ECfl. jaurem Rahm an. Menge: 31
Guppe.
34, Weige-Bohnen-Suphe mit Sellerie,

Butaten: 250 g Bolhnen, 1 groffe Sellevietnolle, 50 ¢ Kolosfeit ober 01, b GaL.
Stebl, 1 fleine Bwiebel, efiwasd Peterfilie.

Die BVohnen werden verlefen, gewajden, iiber Nadt eingemweid)t und il
mit frijdgem Waijer, bem man 1 Mefjjer {pibe Natron beifiigt, weid)gefodyt.
""mm bereitet man ausd der Hilfte be3d angegebenen S-*itei fmnt pemt

Piehl und der Bwiebel eine Mehljhioike, 16{c ht oiefe ab, lapt jie etmasd
blmhmd)ua und qibt die durch ein ©ieb gejd)lagenen Bohnen baau il
Die Sellerie witd diinn qudm[r in fleine Wiirfeldhen gejcynitten, in bex '
aiberen \guf bes I3 oder Fetted 20 Min. gebunﬁnt bann gibt man
fie in bie Guppe und [Gft ba3 Ganze *m[ mals !/, ©Gtoe. fodjen. Ptan
fchmedt mit Galz, etras Paprifa ab und gibt die fein gejhnittene Petetr- il
jilie beim *J[ntic‘t}im Datiiber.

35. Weife-Volhnen-Suppe mit Laud) und Tomaten.

Die Suppe wird jubereitet, wie in borjtehendem Rezept angegeben.
An Stelle der Sellerie gibt man fein gejdnittenen Qauc) (Porree) und
in Wiirfelchen gejchnittene Tomaten, beidvesd in O 20 Min. geditnitet, in die il
Gupype und verfahet im itbrigen nach Ungabe , Bohnenfuppe mit Sellerie”, il

36. Bohnenjupbe. il
~ Butaten: 350 g Bobhnen, 50z Ol ober Rofosfett, 5 CHL Mehl, Salz, 1 Bredt-
dien, 20 g Butter.

Die Bohnen werden berlefen, fauber gewajden und 12 Ston. bor
pem Gebraud) in falte3 Wajjer etnqcmu'r[] pem man 1 Mejjeripibe
Natron Jmfugt Bor dem "[nmijcu qu ft man dba3 Wajjer ab, gibt frijdjes
datran, fiigt “»“m]eilnu ebenfall3 1 Mefferipibe Natron bei und IdjE fie
oarin weidyfocdjen. Dann erhibt man bas 81, bumtcr barin eine 1cm
ge{dynitiene Jmund [6{cht mit Gemiijebrithe ab, gibt Salz und 1 Nefjjere
fbige Gurry davan und lagt bie Suppe gqut buul}tmm. Jhum imbt
man die Bohnen durd) ein feined Sieb, fitgt alled ujarmmen und fitllt mit
foviel Gemiifebrithe auf, baf man ungefihr 31 Guppe erhilt. Dad
Brotdjen jcdhneidet nan in feine ““‘ni'lrfeid}ul tijtet bicidhen in ber Butter
jhon wrdl und gibt jie furz vor bem uftragen auf die Suppe.

37. Startofyeljuppe nad) NRpheinburger Ark.
Butaten: 4 Rartoffeln, 2 Eier, etrwad Diudlat, Salz, 1 Prife Majoran, 1 Meffer- |
[pike Curey, 3 GRL Sabne.
Die Rartofjeln, werben gefdhilt, rof) gerieben und mit den Eiern titdhtig ?
berriihrt. Gnaivifchen bringt man 2'/, | Gemiifebriihe zum SKoden, laft
bie geriebene Rartoffelmajje unter beftdndigem Rithren einlaufen und ’|
Dberddrffer, Sodbud. 4 1
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richtet jie nac) 5 Min. Kodzeit iiber ein Cigeld, weldhes man mit 3 Cfl.
©abne verrithrt hat, an. Man jdhmedt mit Salz ab und gibt die ange-
gebenen Getiirze Hingu.

38. Rartoijeljuppe.

Butaten: 40g geflivte Butter, 1 Bwiebel, 1 gelbe Riibe, 1/, Sellerie, efwad
Peterfilie, 1 Pib. Kartoffeln.

Die rohen Kartoffeln werben gewajchen, gejd)ilt, ebenfo Sellerie und
gelbe Jtitben, und in Heine Stitddjen gejdymitten. Jn der erhibten Butter
[t man die fein gefdynittenen Jiviebeln gelblich werden, gibt die fibrigen
Butaten hingu, jalst etivasd und giefit 24/, 1 Gemiife- oder Wurzelbrithe
hingu. Mian [dft die Subpe eine gute Stunbe fochen und richtet fie
itber 2 Gfl. jourer Sabue an.

39, Saijerinneninphpe.

Butaten: 50 g Butter, 1 fleine Sellerietnolle, 1/, Laudiftengel, 1 Heine Fiviebel,
1 gelbe Riibe, etwad Peterfilie, 1 Heiner Blumentofhl, 100 g Mehl, 4 Kartojfeln.

ian erhipt die Butter, dampft bavin die gewajdenen, Hein gejdynit-
tenen Butaten, mit Ausnabhnie des Blumenfohls, weid). Dann ftreut
marn das Mehl dariiber, bantpft diefes nodh 10 Min. mit, [Bicht mit Gemiife-
brithe ab und focht die Suppe 1 Stbe. Dann treibt man fie durch ein
©ieb, gibt den ingiwijden weihgefochten Blumeniohl, den man in Heine
Roschen feilt, hingu und rvidytet die Suppe {iber 1 Eigeldb und 3 GHL
jourem Rahm an. Man wiivgt mit Saly und etwas Curey.

40, Geriebene Sariojielfubpe.

Butaten: 11/, Pib. getodyte Fartoffeln, 50 g Butter, 70 g Mehl, 1 fein gefdnitiene
Biviebel und Peterfilie.

Die gefodhten, gefchdlten, geriebenen RKattoffeln werben mit der
Biviebel und ‘Peterfilie in Butter geddmpft, dann ftreut man das
Mehl daritber und [Gft dad Gange, nachpem man e3 einige Male um-
getithet hat, nodymald 10 Min. dampfen. Man Biht mit Semiife-
brithe ab und [dft die Guppe unter beftindigem Rithren zum Kodjen
fommen, wiirgt mit Salz, ettvad Musfatnuf und (Gft fie auf der Seite
De3 Perbe3 !/, Gtbe fimumern. Man richte bie Suppe {iber 1 Gigelb,
Dad man mit 2 CRL jaurem Rahm verxiihet Hat, an.

41. Sdveizer Kartofiel-Rije-Subpe.
Butaten: 11/, Pfb. rofhe Kartoffeln, 1 mittelbider Stengel Lauch, 1 mittels
grofie Gelleriefnolle, 1/, Bib. Shmweizertife.
Die Kartoffeln jdmeidet man in biinne Scheibchen, ebenfo bie
Celleriefnolle, den Qaud) in diinne Rddchen und focht die Gemitje in
21,1 Wafjer mit etwad Salz auj der Seite bes Herbes langjam weid).
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!/, ©tbe. bor dem Unrichten {dhneibet man ben Schweizertdfe in Heine
Gtitddyen, gibt ihn in die Suppe unbd dft diefe nodymald 1/, Stoe. fochen.

42, Sartofjeltiifdenijuppe.

Butaten: 50g Butter, 2 Cier, 6 CRl. gefodyte, gericbene fartoffein, 3 Gil. Meht,
3 CRL @rieh, 1 Teel. fein gemwiegte Peterfilie, etwas Mustatnuf, 21/, 1 Gemiife ober
TWurzelbriihe.

PMan rithrt die Butter jchaumig, gibt nad) und nad) die angegebenen
Butaten hingu, vevarbeitet jie zu einem glatten Teig und formt Hafels
nufigrofie Kl6gden dbaraus. Die Gemiije- oder Wurzelbriihe bringt man
aum Kodjen, legt bie Kartoffelflofchen Hinein und IdRt fie auf der Seite
De3 Herbed 20 Min. ziehen.

43. Delifatehjubbe,

o Pid. Champignons werden gepubt, in fleine Stitde gefdinitten
unb mit Bioiebelnt in Butter geddmpjt. Cine fertige Bouillon [Gft man
it 60 g ‘Berlfago fochen, gibt die geddmpften Champignonsd dazu und
[6ft alled mit verichiedenen gemwiegten Frithlingsfrdutern noch einmal
auffochen. Bor bem Anvichten rithet man 2 Sigeld, in 1 Glad Apfelivein
berquiclt, barunter.

44, Delifatefijubpe.

Butaten: 1/, Bib. Champignons, 1/, Pid. gritne Grbjen, 50 g Sago, 1 EHl. fein
gewiegte Peterfilie, 1 Teel. fein gefdynittene Fiwiebel, 1 Eigelb, 1 CHl. faurer Rahm,
b0 g Butter.

Die gepupten, in Heine Stiidden gefdnittenen Champignons bampft
man mit den gut vetlefenen, getajdhenen, gang jungen, zarten Grbjen
in der Butter mit Biviebeln und Peterfilie 10 Min. Den Sago gibt man
in 21/,1 focjende Gemiifebrithe und Lt ihn davin 1/, Gtde. foden.
Dann fiigt man die geddmpften Gemiife hingu, wiitzt mit Saly und rictet
bie @uppe iiber 1 Cigelb, weldhes man mit 1 CHl Rahm verriihrt Hat, an.

45. PilGjuppe.

€3 eignen jich) dazu alle efbaren Pilze, am beften Steinpilze. Die
PBilze werben fauber gepubt, gewajdien, in jeine Stiidden gejdhnitten
oder getviegt und in ettwad Butter und veichlicd) Fiviebel geddampit. Gine
Dellgelbe Ginbrenne aud 1 Loffel O und etrwad Neehl wird mit Waffer
aufgefiillt, gejalzen und gut auffochen lafjen. 1/, Stde. bor dem Anridyten
fverden die geddmpften Pilze davan gegeben und alled zujammen leicht
aufgefocht. Man richtet mit fein gewiegter Peterfilie an. (Hat man
getrodnete Bilze, fo weidyt man jie abends vorher ein und lipt jie etwas
langer mit auffochen.)

4*
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46, Weizenjdyleimjuphe.

11/, Bip. Weizen twird verlefern, ]m.hm gemwajdhen und 12 &b, eine
guuuci)t. Dann fest man ihn mit 31/, 1 Waffer auf und (it in 3 Stbmn.
auj ber Seite bed Herbes langjam fodyen, treibt ifn dburch ein Sieb und
lifit ben ©dyleim unter beftindigem Rithren nodymald auffodjen. Man

vichtet ben Weizenjchleim iiber einige LOfjel jiiger ©ahne an.

47. Graubenjubbe,

Butaten: 75 g Graupen (JRollgerite, am Beften gang feine), 50 g Butter, 1 EHL
fein gefdynittene Peterjilie, 1 GRL. fein gejchnittene Fioiebel, 1 umIL! 2 GRl. jauren
Pabhm.

Die Butter wird evhiht, Biwiebeln unt ““leln‘ batin weidgedampft.
Dann gibt man die jauber gemajdyeren Graupen hinzu, roftet bad Gange
einige Minuten und fiillt mit 2!/, 1 Gemiifebrithe auf. Man ldBt die
Guppe auf der Seite Des Herded 2 Ston. langfam Fochen, falzt und richtet
fie fiber 1 Gigelb, welded man mit dem jauren Rahm verrithrt hat, und
etiwas fein gc]dputlewnt Gdynittloud), an.

48. Graupenjdyleimjubbe.

Butaten: 120 g Graupen, 21 Wafjer, etwad Sals, 3 EHI. fifie Safne.

Die Graupen mwerben gewajdjen und mit 2'/,1 faltem Wajfer aufs
gefepit. Auf ber Seite bed Herbes lajt man bie Suppe 3 Ston. langjam
fochen, jdhldgt jie dann burch ein Hanrjieb, jalzt wenig und ridtet jie
fiber 3 CRL. {iitger @alne an.

49. Graupenjuppe mit Gemiije,

Butaten: 50g Grauben, 1 Heine Sellerielnolle, 1 fleine gelbe Mitbe, etroad
fein gefchnittener Saudy, 1 Teel. jein gefdmittene Peterfilie, 1 Teel. fein gejdynittene
Biviebel, 30 g £1.

©elletie und gelbe Riiben werden gewajchen, gefchdalt und in gany
fleine ilﬁmfc[d]en gefdmnitten. Die ubuqcn Gemiije mwerden fein gemu,qt
ber Qauch in Streifchen gejdnitten. Dann erhit man dad I, gibt die
Gemiije hinein und bdiinjtet jie 10 Min. Man Wit jie mit {\5LIIIII}thlli}
ab, gibt bie jauber gervajdjenen Graupen hingu, fitllt mit 2'/,1 Ges
mitjebriife auf und [djt die Suppe 2 Stbn. fodjen, und miiczt mit
©alz unbd etwad Curxy).

50. Hajerjdyleimjubpe,
Butaten: 120 ¢ Haferfloden, 21/, 1 Wafjer, 3 L [iife Safne ober 1 Eigelb.
Die Haferfloden werden mit faltem Waffer glatt gerithrt und langjam
auf ber @eite bed Derbed zum Kochen gebracht, wo man fie zugededt
2 @ton. fimmern [aft. Dann freibt man bie Suppe dburch ein feined
Haarjied, jalzt jie ein weniq, b‘l][qr. jie unter bcTtmI“\[qem JRithren nods
mal3 gum Kodjen unbd richtet fie {iber 3 GRL. fiiger Safne oder 1 &Iqt‘lb ai.
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61, $Haferflodenjuppe.

Butaten: 80 g Haferfloden, 30 g Butter, 1 Heine, fein gefdnittene Biviebel, 1 fein
gejdhnittene gelbe Miibe, 1 Teel. fein gejdnittene SPeterjilie.

Man diinftet Bviebeln, gelbe Ritben und Peterfilie tn ber Butter amn,
gibt die Haferfloden davan und téjtet jie 10 Win. Damn [Bicht man mit
heier Gemiifebriihe ab, falzt und fiillt fobiel Gemiijebrithe nad, daf
man 2'/,1 Guppe erhdlt, die man auj der Seite bes Herdes 1/, Stoe.
fochen 1Gft. Man vidytet fie itber 2 CRl. Sahne an.

52. Pafergriienjuppe.
Butaten: 100 g Haferqrithe, 40 g gefldtte Butter, 21/, 1 Gemilfebritfe, 1 Eigelbh.
Die Hafergriife rdftet man in der erhigten Butter gelb, [Bicht mit der
beifen Gemitjebriihe ab unbd ritfhrt die Suppe, bis fie sum Kochen Fommd.
Dann [dft man fie auf der Seite ded Herdes 1 Stoe. purchochen, jalzt
unbd richtef bie Guppe iiber 1 Cigelb an. Man ftreut fein gemwiegte Peters
jilie oder fein gejdynittenen Sdnittlaud) dariibet,

53. Hafermehljubpe.

Butaten: 1, Pund Hajermell, ein mittelbider Qoudftengel, 40g Butter,
©al3, Curry, 2t/,1 Gemiifebriihe.

Der Laudjitengel wird fouber gemajden, in ganz feine Gtretjchen
gefdynitten, bie man in ber Butter anbdiinftet. Dann gibt man das Hafere
meDl dagu und véftet e3 10 Min. mit, [Bicht mit etwas Talter Gemiijebriihe
ab, fiillt untev bejtdndigem Rithren fochende Gemiifebriihe bingu, big
man ca. 2/, 1 Guppe ehilt, gibt bdie angegebenen Jutaten Hingu und
fod)t bie Guppe auf der Seite bed Herbes 1 Stbe. Man vichtet fie fiber
1 Gigelb an.

54, Griinternjdjleimiubpe.

Butaten: 100g Griintern, 31 Gemiljebrithe, 3 GHL. Sahne, eftvad Salg.

Die gut betlefenen, fauber gewajdhenen Griinferne ftellt man mit
3 1 falter Gemiijebrithe auf und focht jie mindeftens 3 Ston. Dann nimmt
man jie bom Feuer, jdldgt fie durd) ein Haarjied, gibt die Suppe nod)=
mals aufé Feuer, jalzt etiwad und IGft die Suppe unter bejtinbdigem
Rithren nodymal3 auffochen, worauf man fie itber die Safne anridjtet.

bb. Griinferngriifenjupbe,

Butaten: 75 ¢ Guinlerngrilpe, 80 g Butter, 1 GHI. feln gefdynittene Peterfilie,
alz, 1 Cigelb, 1 CHL. jauren Rahm.

Die Griinferngriipe rojtet man in der Butter an, gibt bie fein gefdnit-
tere Peterfilie hingu, 6jcht mit 31 Gemiifebriihe ab, falzt und lAfit die
©uppe auf ber Seite des Herded 2 Ston, fochen. Man richtet fie fiber
ein mit 1 GRL faurem Rahm berrithrted Gi an und gibt beim Anrichten
fein gefdnittenen Sdnittlauc) und 1 Mefjerfpige Curry in die Suppe.
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56, Griinfernmelljubjpe.

Butaten: 76 g Griinfernmebhl, 30g gefldcte Butter, 1 EFL fein aefdnittene Peter-
filie, 1 Gigel, 1 GRl. Safne, Galj, etiwva3 Wustatbliite.

Das Griinfernmehl toftet man in der gerlajjenen Butter mit der
Peterfilie an, (Bjcht mit etivad falter Gemiljebrithe ab unbd vithrt die Guppe
glatt. Dann fitllt man diejelbe mit 21 heiger Gemiifebrithe auf, gibt
ba3 nitige Salz davan und focht die Suppe 1/, Stoe. Man ridytet jie
{iber Gigelb, dad man mit 1 GBl. fauren Rahm verquirlt Hot, an umno
fofivzt mit MMustatblitte.

57. Ganze Griinfernjipbe.

120 g ®ritnfern werben verlefer, jouber gemwajden und mit 3,1
®emiifebriibe falt sum SKodhen aufgeftellt. Die Gritnfernjuppe mup
minbejtend 2/, Ston. fochen, bis dad SKorn plagt. Man jchmedtt bie
Guppe mit Salz und etwas Curey ab und richtet fie itber 1 Cigeld, weldhes
man mit 1 Gl jauren Rahm vecvithrt Hat, an.

58. Grichjubpe.

Butaten: 75 g Grief;, 21,1 Gemiljebritbe, 30g gelliicte Butter, etivad fein
gefdynittene Peterilie und Jmwiebeln, 1 Gigelh, 1 EHL. jouren fafhm.

Man bringt die Gemitjebrithe sum Sochen und (Eft ben Grief unter
ftanbigem Rithren einlaufen, focht die SGubpe auf det ©eite bed Herbesd
1/, Gtbe., jal3t, gibt die in Der Vutter gediinftete Peterfilie und Fivie-
beln daran unbd richtet jie fiber 1 Gigelb, welded man mit etivad jaurem
Rahm vervithet Hat, an.

59. Griepfibfdhenjubpe.

Butaten: 1/,1 Milch, 26 g Butter, 65 g Grief, 1 Teel. Salz, 1 Ei.

Nan LGt die Mild) mit Butter und Salz srum Kochen fommen, rithrt
ben Grief etn und focht ihn jo lange ducdy, bis i die Mafje bom Topfe
[5it. Dann (it man ihn etwas auskiihlen, gibt dad Ei darumter und
fticht mit einem Zeelbffeldhen, weldhed man in heiped Wajjer taucht,
feine Rbfchen Heraud, die man in 2%/, 1 fochende Gemiljebrithe legt
und bazin auf der Seite de3d Herded 20 Min. ziehen (dpt. Dann jdymedt
man die Guppe mit Salz ab und gibt beim Anvichten fein gejchnittenen
Sdhnittlauc) und etrwad Musfatnuf daviiber.

60. Gebranute Griefjuppe.
Gsmaten: 40g geflicte Butter ober 30g I, T g Grieh, Salz, Schnittlaud),
1 Eigelb.
Butter oder Ol werden erhist und der Griep davin gelblich gerditet.
Dann [6{cht man den Grief rafjch, ohre davin ju rithren, mit 1/, 1 falter
@emiifebriibe ab, vithrt dann, bid die Suppe yum Koden fommt und
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giept 21 fodjende Gemiifebrithe nad). Man [ajt die Suppe 1/, Gtbe.
fodjen, fchmedt mit Salz ab und vichtet fie iiber 1 grli[ﬂrgencn (S1gelh
und fein gejdnittenen Schnittlaud) an.

61. Griegnoderinjuppe.

Jutaten: 50 g Butter, 100 g Grief, 2 Cier, 1 Teel. Sals, etwas Muskatnuf.

Dtan riihrt bie Butter jchaumig, mengt Getviirz wnd Griefs abwedhielnd
darunter, mijcht die Mafjje gut durdheinander und legt mit 1 Teel., ben
man in mljuﬁ ““\a]m taucht, Nodern in die fochende Uumi}ehru[}e.
PMan fchmectt mit Salz ab und g[bi beim nrichten Schnittlauch in die
Guppe.

62, Neidjdlcimjuppe.

Butaten: 1/, Pid. Reis, 21/, 1 Wajjer, 3 EfL jithe Saline ober 1 Eigelb.

Der Neid it gut gewajchen, ziveimal abgebriiht, mit Waffer auf-
gefet und langjam aum Sodjen gebradit. Auf der Seite ded Herdes
liift nan die Suppe 11 |- ©toe, fochen, treibt jie durch ein feined Haarjieb,
Lt fie unter beftandigem Rithren nodymals auffochen, jalzt ein wenig
und richtet bie Schleimiubpe itber 1 Eigelb oder 3 ERL. fiiger Sabne an.

63. Yeistbfchenjubpe.

s;utrm'n 80 g Meis, 1/,1 Wajjer, 1 Teel, Saly, 20 g Butter, 1 Mefferipite Curey,
2 Eier, 3 Gfl. qmobcnm fije, Gemiijebriihe.

Der Neis wird getwajdhen, zweimal abgebriiht, in %utiﬂr etivas ai-
gerbitet, gejalzen und mit 1/, 1 Waijjer v weid)gefocht. Dann gibt man die
Liu ber gevicbenen $tdje barunter, toiirgt mit Currh und formt mit

utl die man in fodjendesd .*Nanu mmnt [&IIC}EEL[}L SUopden, legt

btefe in 21/, 1 fochenbe Gemiijebriihe und lift jie auf der Seite Ded Herbes

10 Nin. langjam fochen. Mit Schnittlaud) beftreut, qibt man die Suppe
Tijeh.

4. Gagojubbe.

Man bereitet eine Gemitjefippe ober -bouillon. Ju bie fertige Suppe
ober Bouillon [apt man 100 g Perljago einlaufen, ajt alles nod) emmal
gut durdhfochen und richtet mit fein getviegter Peterjilie an.

65. Brammehljuppe.

Butaten: 80g O, 176 g Mehl, 1 feingefdynittene Bviebel, Saly, etivad Paprila.

Qn dem heifgen O tijtet man das Mehl braun, gibt dann die fein
gejdnittenen Zwiebeln fingu, lGpt diefe nod) 5 Min. mitddmbien, (bt
mit Wurzel- ober Gemitjebrithe ab, rithet bie ’-"up*w glatt, izt mit
©alz und etiwasd Paprifa und iRt jie mindeftens 2 Stdon. auf der Seite
bed Herdes butcl}h\cﬁen. Man fann jie itber 2 ERl. Rahm und einem
Gigelb anvichten.
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66. Gebrannte Mehlinppe
witb genau mwie bdie Griefjuppe zubereitet, jedbod) nimmt man fiic
1 Perfon 11/, Gl Mehl. Ctwasd duniler thjten ald ben Grief.

67. Nubdeljuppe.
Bubiefer Suppe focht maneine Bouillon, iwie angegeben, nimmt/, Bio.
fein gejchnittene Nubdeln, fodht fie weich und richtet mit der Bouillon art.

68, SQijennderinjubpe.

Butaten: 2 Gter, 50 g Butter, 40g Mebl, 1 Eigelb, 75 g Parmefanidfe, etroad
fein gemwiegte Peterjilie, ©nlz, Taprifn, Gemitiebriihe.

2 Gier werben hart gefocht, bad Eigelb heraudgenommen und fein
zerbriidt. Die Butter vithrt man jdhaumig, gibt die gefochten Cier, jomwie
bad tohe Gigelb, dbad Mehl, den geviebenen RKdje, PBeterjilie jamt

i ! v -r- - .J - ! + weE i
aprifa dazu, formt mit 2wei in Heifes Wajjer aetauchten Loffeln lang-
liche RIBBchen, die man in die fochende Gemiljebriihe legt und auf dev
Geite be3 Herved 10 Min. ziehen Iift.

69. Flidlejuppe.

Qutaten: 100g Mehl, 1/, 1 Mildh, 2 Gier, Baddl, Gemitfebriihe.

Aud Mildh, Mehl, Salz und Eiern bereitet man einen ditnnen, glatten
Bfarmfuchenteig, gibt in eine Piannfudjenpfanne wenig LI, [EFt died
in ber gangen Pfanne auslaufen und badt gang ditnne Pfanntfudhen auf
beidben Seiten Hellgelb. Sobald fie abgefithlt jind, jdmneidbet man fie
in feine Gtreifen, iibergieft jie mit 21/, 1 fraftiger Gemiijebritbe, jdymedt
mit Salz ab und jtreut beim Anridhten Schnitilauc) und efwasd Mustat-
blitte {iber bie Suphe.

70. Semmelfofdjeniupbe.

Butaten: 2 getrodnete SGemmeln ober Brdtden, */; Taffe Mild), 30 g Buiter,
9 @ier, Meine, fein gefdmittene Bwiebeln, 1 Teel. Peterfilie, etwad Salz, etivas
Muslatnuf.

Die Brotchen jdhneidet man in feine Sdheibchen und gieft die an-
gegeberte IMild) daritber, bedt fie yu und (dft jie giehen. JInzwijden rithet
man Butter jhaumig und qibt die audgebriidten Brotchen, Cier und die
fibrigen Butaten hingu, bearbeitet die IMajje gut mit dem Kodjloffel und
legt mit einem Teeldffelchen, welded man in fochenbes Wafjer taudyt,
fleine Kiofden in 21/, 1 fodjenbe Gemiifebriile, decdt die Suppe Fu und
1at fie auf der Seite ded Herbes 10 Min. jiehen.

71. Butterjidhlvdmmdjenijuppe.
Butaten: 50g Butter, 50g Mefl, 2 Gier, 1 Teel. Salz, 2'/;1 Gemitfebrithe.

Man bereitet eine Gemiifebrithe nach) Angabe ,, Jubereitung bon Ge-
mitfebrithe” und bringt diefelbe jum Kocdjen. Dann bereitet man aud
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Butter, welde jchaumig geriihet toird, Mehl und Ciern eine gIntte Maife,
]rfmwrft bieje mit etwas Salz und Mustatnuf ab, fticht mit bem Teeldffel

Fleine, gleichmdfige © Elmm imchen ab, die man 'in ber fochenbden Briihe
auf ber Seite Ded Herded 15 Min. ziehen laft.

72. i}iief:clcinhbc.
Butaten: 1/, [id. Mehl, 1 G, etiwad Ealz, Gemiljebrithe, Shnitilaund, Mudlatnuf.
Man qibt dbad Wiehl in eine € rI\'n]e, 1{F1I¢mt bas Gi hinein unbd reibt
bie Butaten mit beiben Hinben gegeneinander, bid man Hleime Teig
Hiimpchen daraud erhilt. Diefe fiveut man in bdie fodjende Gemiife-
briibe, ldft jie einmal auffodjen, jalzt, wiivgt mit etiwad Dustatnuf und
qibt die Guppe, mit Schnittlaud) beftreut, zu Tifd.

tefjenfupbe,
Butaten: 3 Eier, 1/, Teel. Eal, 1 Prife Paprifa, 40 g Mehl, 70g Parmefan-
ffﬁt E’J’AI ®emitjebrithe.

Ntan fchlagt bad Citveifs der 3 Gier ju _,mnm,” ieht a3 Eigeld, weldhes
*nmt tmf oem qmum‘m‘u Rdfe verviihrt Hat, Viehl und Raprifa durdh
und fitllt den Teig in ein mit Butter bejtrichenesd "loraullauqs‘mn, jtellt
diefed gugedectt in3 Whaijerbad und (\ILH]' bie Rdfemafie 30 Min. darin auf.
Dannt nimmt man die Sdiifjel aud dem Wafjerbad, Akt die Majje et-
falten, ftitcat fie auf eine Porzellonplatte umd jdhnei ivet biinne Edheibchen
bm:ml 3, Die man mit tﬂd]LHLE‘L ®emitjebrithe ober Wurzelbriibe {ibergieft.
Pan qrﬁt bie Guppe, mit Saly und Mustatnuf gewitvat, u Tijd.

74. Gierjtid).
C’,utnten' 2 @Eler, 2 Eigelh, 151 Milch, 1 Teel. Salz, etwad Muslatblitte.

Ran berrithrt bie Clex mlf ‘Wcu Jutaten unbd fitllt jie in ein mit Butter
Emtrlrﬁvnw Jefaf. r‘w]un ftellt man in fochended Waffer und ikt e‘« auf
der Ceite bed Herbed in fochendem Wajjer 1/,—3/, Stbe. ziehen. Dann
nimmt man ben Giexftich Heraud, ftirst rIjm autf cmc Platte, jchneidet
fleine Gtitfdhen Heraud und {ibergicfit bdiefe beim nrichten mit ber
fochenben Gemiifebrithe. Man jchmedt die Suppe mit Saly ab und ftreut
feingejchnittenen Sdynittlauch dariiber.

75. Ginlanfjubpe,

futaten: 50g Mehl, 2 GHl. Waffer, 2 Gier, 1 Teel. Salp.

SMan cithet "wu‘ Mehl mit Waifer glatt, jchlaat bie Eier darunter und Rt
va8 Teigchen 1/, Stde. ftehen. Jntvifchen bringt man eine Gemiifebriibe,
‘{jttﬁeﬂimq fiehe unter Angaben ,, Bubereitung von Gemitjebrithe”’) Fum
Sochen, [ait bad Teigdhen langjam cm[muut folirat mit Salz und etroad
FUEur'fnirmf, unb gibt beim Unrichten fein ge[dyuttctten Sdnittlaud) auf
bie Guppe.
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76. Gierfiijejubbe.

Butaten: 3 Gier, 1[, Teel. Salj, 40g Mehl, 70 g geriebenen Parmefantife,
21,1 Gemiijebriife.

Man {chlagt ben Schnee der 3 (_'ilm i unter den getiebenen Barmefan-
fdije, bie Gigelb 1umd bas Meek, fillt bie Mafje in eine Heine, gut gebutterte
fapfelform und backt jie in tmE}L au heipper NRohre 30 Min. oder ftellt fie
ugededt ebenjo lange ind Wajjerbad. Nach dem Crfalten jchneidet man
ileine Gdjeibchen daraud, die man fury vor dem A nrichten mit 21/,1
fochender UJr‘nm'|e[uqu 11[@.910?;.{ und mit Sdnittlauch itberfireut zu
Tijch qibt.

77. Gierfije=Cinlanfjupbe,

Butaten: b0g Butter, 75 g Mekl, 40 gericbenen Parmejan- ober Schiveizer
fife, 2 Gier, 6 GRL. TWajjer, 21/, 1 Gemiifebriihe.

Die Butter rithrt man jchaumig, gibt Mebhl, Cier, Wajfer und Kéife
bazu, Dereitet nacd) Ungabe ,Bubereitung bon Gemiifebrithe” 21,1
fl:iiftigc Gemitjebrithe, toiivat diefe mit Saly und [Gft den .ih']'tteiq itber
eirten SLochliffel [ftl‘[]liu]i. in die Tmf}uﬁv S]] uuut einflaufen, o baf nan
Fleine Flodchen erhilt, lapt bie Suppe nodh einmal aujfochen und gibt fie
miglichjt fojort, mit fein gefchnittenem Sdjnittlaud) beftreut, zu Tijd.

78. Gieriviirjeljubbe.
Butaten: 75 g Butter, 76 g Mell, 3 Gier, 3 GHL Mild, etwad Muslatblitte, Sals.

S die jhounmig qmd rte Buiter gibt man Mehl, Milch, Cigeldb und
Gefoiiy und arbeitet die Majfe unter 'ft'“tt m Rithren leicht burdheinanber.
Bulefst mengt man den fteifen Schnee der 3 Citveif untt‘r bie ﬂl?aﬁt‘ unb
fitllt ﬁxqelhc in eine feine, gut aus qwnmm Sapjeljorimn. Diefe ftellt man
jofort in die nicht su heie Bratrohre und Eft jie 1/, Stoe. baden. Nad)
pem Grfalten jchneidet man den Goldfudhen in fleine, gleichmdfig grofe
Wiirfeldhen, die man beim Unrichten mit fodjender Gemiijebrithe (jiehe
unter ,Bubereitung bon Gemiijebriihe”) itbergiet und mit fein gejchnitte-
nem @dynittlauch befiveut.

79. Giergerjtenitthpe.
Butaten: 180z Mehl, 2 Gier, 5 Tropfen Ejjig, Gemiifebriihe, Schnittlaud.

Man beveitet eine Gemiijebrithe nach Ungaben ,, Gemiijebrithe” und
bringt fie jum Kochen. Mit 2 Eiern, dem Wiehl und dem Efjig arbeitet
man auj dem Wellbrett einen fejten Nubelteig, fnetet diejen glatt, it ihn
10 Miin. liegen und reibt ihn auf einem qroben Jeibetjen von oben nady
unten. Die dadburd) erhaltene Giergerjte [aft man 1/, Stoe. flacdh ausd-
gebreitet audtroditen. Dann gibt man jie in die fochende Gemiljebriife,
laft jie auffochen, jchmedt die Suppe mit Saly ab, ftreut fein gejchnittenen
Sdmittlaud) und ettvad Musfatbliite dbavitber.



80. Butterfifdenjupie.

Man bereitet eine qute Gemitjebrithe nach) Angaben , Zubereitung
pon Gemiijebrithe” und bringt diefe um Soden. Uus 80 g Butter,
2 Giern, 40 g geriebenen Gemmelbrdieln, 1 Teel. Salz, etwad Mustatnup,
1 Teel. fein gemwiegter Peterfilie bereitet man KAdpcjen, inbem man bie
Butter {houmig riifhet, Gier, Salz, Musfatnup, Peterjilie und
Gemmelmehl darunter rithet und aud der erfaltenen Maffe, die man
20 Min. ugededt ftehen Iaft, Heine KIBEdhen formt, die man in die
fochenbe Gemitjebrithe gibt und 10 Min. langjam focdjen lafE.
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