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1. Briihen.

Beim Kochen der meisten Gemiise wird man
der Brithe wegen nicht in Verlegenheit kommen,
da man sie nur mit Wasser zuzustellen braucht und
dabei die Fleischbrithe in keiner Weise vermissen
wird. Auch Hilsenfriichte kann man mit bestem
Erfolge einfach in Wasser kochen, wenn man dabei
Wurzelwerk hinzuzusetzen nicht vergiBt. Ein wenig
anders liegt die Sache bei manchen Suppen und
Saucen, wo man vielfach nicht ohne Fleischbriithe
auszukommen glaubt.

Vor allem muB man sich erinnern, daB alle
sauberen Gemiiseabfille bei aufmerksamem Kochen
Briithen ergeben, die fast immer imstande sind, die
Fleischbrithen zu ersetzen, umsomehr als man so-
wohl den Fleisch- als auch den Gemiisebriihen nur
geringen Nédhrwert zusprechen kann. Sodann stehen
uns im Sud mancher Gemiise, wie z B. des
Blumenkohls und des Spargels, und auch in dem
der Pilze vollwertige und schmackhafte Brithen zur
Verfiigung, die man niemals sollte umkommen lassen,
da sie uns nicht nur von jeder Verlegenheit befreien
kénnen, sondern oft auch gréferen Wohlgeschmack
erzeugen als Fleischbrithen, Und schlieBlich wird
man zwar gegen die strengsten vegetarischen Regeln,
nicht aber gegen das Wohl der Giste verstoBen,
wenn man hier und da einmal zur Fleischbriihe
oder zur Bouillonwiirfelbrithe greift.

Wenn also in den nachstehenden Rezepten von
Brithe die Rede ist, so bleibt es dem Belieben des
Koches anheimgestellt, ob er Verfiigbares verwenden
oder sonst Geeignetes beschaffen will.

2. Pflanzenkraftbriihe.

Man soll hierzu méglichst - vielerlei Gemiise
(auch alle Blattrippen, Striinke und groben Blitter)
verwenden, muf aber dafiir sorgen, daB kein Ge-
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schmack in dieser Mischung zu stark hervortritt.
Es diirfen auch z. B. die Wurzeln nicht iiberwiegen,
da diese der Briihe leicht einen zu siiBen Geschmack
geben. Weile Riiben nimmt man nicht zur Her-
stellung von Briihe, da sie keinen guten Geschmack
geben. Man wischt alles gut, 148t die Gemiise, die
man in moglichst flache Stiicke oder Scheiben
schneidet, sehr gut ablaufen und rostet sie dann mit
reichlicher Zwiebel am besten in Palmin sehr gut
an. Sie miissen schén briunlich werden, werden
dann mit kaltem Wasser aufgefiillt und langsam ge-
kocht. Dabei gibt man etwas Thymian und Majoran
sowie das motige Salz hinzu. Wenn die Briihe eine
Stunde gekocht hat, gieBt man sie durch ein feines
Sieb und kann sie nun beliebig verwenden. Soll sie
zu einer klaren Suppe dienen, so wird sie noch mit
etwas klar gerithrtem Mondamin oder Kartoffelmehl
ganz leicht gebunden oder auch mit etwas Tapioka
vollig klar gekocht.

3. Petersilienwasser.

Man schneidet 2 oder 3 Petersilienwurzeln in
Scheiben, gibt 3 in Stiicke geschnittene Kartoffeln
hinzu, eine Prise Salz daran und 1%/, | Wasser dar-
auf. Nun kocht man die Brithe, bis die Wurzeln
weich sind, und gieBt sie dann durch ein Sieb.

4. Gebackene Erbsen. (Suppeneinlage.)

Man macht einen Teig von 3 Eigelben, 6 Loffeln
Mehl, etwas Milch und Salz, unter den man den
festen Schnee von 3 EiweiB zieht. Der Teig muB
jetzt dickfliissig  sein. Man macht nun das Back-
schmalz heiB, gieBt den Teig in einen Durchschlag
und hilt diesen iiber das Schmalz, so daB die ab-
fallenden Tropfen sofort zu kleinen hellbraunen Ku-
geln gebacken werden. Diese hebt man mit dem
Schaumloffel heraus und ldBt sie auf Loschpapier
recht sauber abtropfen. In einem kleinen Blech-
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kasten luftig und trocken aufbewahrt, halten sie sich
einige Tage.

5. Kdsebrotchen (Suppeneinlage).

Man  schneidet Friihstiicksbrot in bleistiftstarke
Scheibchen, rostet diese trocken auf einer Seite an
und liBt sie abkithlen. Dann bestreut man sie auf
der gerosteten Seite dick mit geriebenem Parmesan-
kise, den man mit ein wenig Paprika vermischt hat,
betropft den Kise mit Butter, stellt die Brotchen
auf ein mit Butter bestrichenes Blech und laBt sie
im Ofen leicht Farbe nehmen. Man hiite sich, sie zu
braun werden zu lassen, da sie dann leicht bitter
schmecken.

6. Glasierte WeiBbrotscheiben (Suppeneinlage).

Man schneidet nicht zu groBes Friihstiicksbrot

in bleistiftstarke Scheiben und rostet diese auf der

Herdplatte oder im Ofen auf beiden Seiten etwas

an. Dann bestreut man sie leicht mit Zucker, hilt

| das glithende Glasureisen dariiber und bringt damit
| den Zucker zum Schmelzen und Briunen.

7. Kidsepfanzel (Suppeneinlage).

Man rithrt 40 g Butter schaumig, riihrt 4 Eigelbe
darunter und mischt das Ganze mit dem festen
Schnee von 4 FEiweiB, wobei man gleichzeitig 40 g
Mehl und 25 g geriebenen Parmesankise hinein-
streut. Man gibt die Masse in ein flaches, mit Butter
ausgestrichenes Kasseroll, bickt sie langsam ab und
schneidet sie nach dem Erkalten in beliebige Stiick-
chen.

8. SchaumkléfBchen (Suppeneinlage).

Man schligt EiweiB zu recht steifem Schnee,
hebt pro Ei 50 g ganz feinen Zucker, gewiirzt mit
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ein wenig Vanille darunter und sticht davon die
Klo8chen ab. Diese legt man in ein flaches Kasseroll
mit kochend heiBer Milch, das man entweder in
den Ofen stellt oder zudeckt. Nach einer Minute
wendet man die KloBchen, liBt sie auch von der

€ anderen Seite aus gar werden und hebt sie nun zum
I} Abtropfen auf ein Sieb.

1
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t 9. Schwemmklofichen (Suppeneinlage).

Tl Man riihrt 3 Loffel Mehl mit einem ganzen EI
& ] glatt, gibt es in 50 g [geschmolzene Butter und brennt
it das Ganze zu einem glatten Teige ab. Diesen liBt
= man kalt werden, verarbeitet ihn dann mit einer

Prise Salz und 2 Eiern und sticht nun davon Nocken
ab, die man in siedendes Salzwasser fallen lifit und
kocht, bis sie schwimmen.

)

gﬁ 10. Klare Gemiisebouillon.

as . Man kocht eine Kraftbriihe nach Rezept 2, kocht

it sie nach dem Passieren wieder auf und verkocht

1it sie mit etwas Tapioka so lange, bis dieser sich voll-
kommen aufgelost und die Briihe dadurch eine ganz
leichte Bindung erlangt hat. Man schmeckt diese
Bouillon beliebig ab, wozu man auch WeiBwein,
Tomatenpiiree, Soja, gehackte Kriuter usw. verwen-

be den kann, und richtet sie entweder so in Tassen

e : oder mit einer Einlage in Tellern an.

g

n- 2 S

or 11. Biersuppe, WeiBbiersuppe.

nd Man kocht das WeiBbier mit Zitronenschale,

I~ Zucker und einem Koérnchen Salz auf, zieht es mit
Figelb und Sahne ab und gibt gerostete Semmel-
wiirfel als Einlage hinein.

Man kann diese Suppe auch etwas simiger

machen, indem man sie entweder mit einem Stiick-

€e, chen Mehlbutter abriihrt oder mit ein wenig weibem

nit Schwitzmehl einige Minuten verkocht.
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12. Blumenkohlsuppe.

Man kocht den Blumenkohl in leicht gesalzenem
Wasser mit einem Stiickchen Butter ab und verfahrt
im iibrigen genau wie bei Spargelsuppe, Rezept 122,

13. Bohnensuppe von weilen Bohnen.

Man stellt die Bohnen, mit reichlichem Wasser
bedeckt, einige Stunden beiseite, bringt sie dann lang-
sam in demselben Wasser ins Kochen und kocht
sie weich, wobei Wurzelwerk und Zwiebel hinzuge-
fiigt werden kann. Dann streicht man die Suppe
durch ein Sieb, kocht sie nochmals auf, verdiinnt
notigenfalls mit kochendem Wasser und schmeckt
mit Salz und Pfeffer ab. Einlage: gerdstete Semmel-
! wiirfel oder Bohnen, die man vor dem Durchstreichen
| zuriickbehalten hat.

i 14. Braune Suppe.

,’ Man kocht verschiedenes, gleichmiBig kleinge-
',- schnittenes Gemiise in dem zur Suppe notigen leicht
! gesalzenen Wasser weich, gieBt es ab und bindet und
| verkocht die Suppe mit braunem Schwitzmehl. Nach-
| dem sie einige Zeit gekocht hat, gibt man die Ge-
| miise wieder hinein, fiigt gehackte Petersilie und
eine gehackte, in Butter gedimpfte Morchel (oder
andere Pilze) hinzu und kocht die Suppe noch ein
wenig fort.

15. Brennesselsuppe.

Man kocht die gewaschenen, jungen Brennesseln
i in Salzwasser ab, schwitzt etwas Mehl in Butter
| gelb, gibt die abgetropften Brennesseln dazu, fiillt
mit dem notigen heiBen Wasser auf und kocht die
Suppe ca. 20 Minuten. Dann quirlt man sie durch
ein feines Sieb, kocht sie wieder auf und zieht sie
, mit Milch und Eigelb ab. Einlage: gerostete Semmel-
i wiirfel.
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16. Brotsuppe.

Man schwitzt das kleinwiirflig geschnittene
Schwarzbrot und eine gehackte Zwiebel mit Butter
gut an, stiubt ein wenig Mehl dariiber, 1iBt dieses
gut anziehen, fiillt mit heiBem Wasser auf und laBt
die Suppe langsam 15 Minuten kochen. Dann zieht
man sie mit Eigelben und Sahne ab und macht sie
mit Butter fertig.

17. Brotsuppe.

Man schneidet das Schwarzbrot klein, gibt es
mit Butter und gehackter Zwiebel in eine Kasserolle,
schwitzt alles zusammen gut an wund riihrt etwas
Mehl hinzu. Nachdem auch dies etwas angeschwitzt
ist, fiillt man mit heifem Wasser auf, salzt, kocht das
Brot gut weich und streicht die Suppe durch ein
Sieb. Sie wird nochmals aufgekocht und mit Salz
und Pfeffer abgeschmeckt. Die Suppe kann auch
durch Zusatz frischer Butter verbessert oder mit Ei
und Sahne abgezogen werden.

18. Brotsuppe mit Apfeln.

Man gibt die zerschnittenen Apfel und das nétige
altbackene, in Scheiben geschnittene Schwarzbrot in
den Suppentopf, gieBt heiBes Wasser hinzu und
kocht alles weich. Nun quirlt man das Ganze mit
kriftigem Druck durch ein Spitzsieb, 1iBt die Suppe
aufkochen, verdiinnt sie notigenfalls mit kochendem
Wasser und macht sie mit einem Stiickchen Butter,
etwas fein abgeriebener Zitronenschale und Zucker
fertig.

19. Buchweizengriitzsuppe.

Man schwitzt die Buchweizengriitze gut an, fiillt
mit kochendem Wasser auf, setzt etwas Salz hinzu
und liBt die Griitze langsam weich werden, wobei
man spiter nach und nach die notige heife Milch
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hinzugibt. Zum Schluff macht man die Suppe mit
etwas Butter fertig.

20. Buttermilchsuppe.

Man kocht ungefihr 3 | Buttermilch mit einem
Suppenteller voll kleingeschnittenem Schwarzbrot,
etwas Zimt und Zitronenschale auf, 148t die Suppe
30 Minuten kochen und quirlt sie durch ein Sieb.
Dann kocht iman sie nochmals auf, zieht einen groBen
Loffel Sahne darunter und schmeckt sie mit Salz
und Zucker ab.

21. Buttermilchsuppe.

Man kocht halb Milch, halb Wasser mit etwas
Salz, Zucker und Zitronenschale auf, riihrt einen
groBen Loffel Mehl mit fast ebensoviel Buttermilch,
als man kochende Fliissigkeit hat, glatt, 146t dies in
die Milch einlaufen und kocht-das Ganze zu einer
runden Suppe. Sie kann mit Zitronensaft abge-
schmeckt werden. Einlage: ‘gerostete Semmel- oder
Schwarzbrotwiirfel.

22. Buttermilchsuppe mit Hafergriitze.

Man schwitzt die Hafergriitze mit Butter an,
gibt einen Loffel Mehl hinein, den man ein wenig
mit schwitzt, und fiigt etwas kochendes Wasser hin-
zu. Nachdem die Suppe etwas gekocht hat, giefit
man die inzwischen aufgekochte Buttermilch hinzu,
kocht die Suppe langsam fertig und schmeckt sie
mit Salz und Zucker ab.

23. Champignonsuppe.

Man macht eine helle Mehlschwitze, gibt die
frisch geputzten Champignons hinein, fiillt nach
einigen Minuten mit heilem Wasser auf und lifit die
Suppe langsam 20 Minuten kochen. Dann quirlt
man sie mit kriftigem Druck durch eimr Spitzsieb,
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kocht sie nochmals auf und zieht sie mit Eigelb und
Sahne ab.

Man kann diese Suppe auch wie die Pilzsuppe
mit Reis nach Rezept 97 herstellen.

24. Eierkuchensuppe.

Man bickt von fliissigem Eierkuchenteig ganz
diinne Eierkuchen, schneidet diese in Streifchen und
gibt sie in eine kochende Gemiisebriihe. Die Suppe
kann mit Eigelb und Sahne abgezogen werden. Auch
kann man die FEierkuchen fiillen, indem man ein
wenig recht trocken abgerosteten Spinat nach dem
Auskiihlen mit einem verquirlten Ei vermischt, diinn
auf die Eierkuchen streicht und diese dann zu zweien
zusammensetzt,

25. Einbrennsuppe.

Man macht von Butter und Mehl eine braune
Schwitze, fiillt diese mit kochendem Wasser auf,
gibt etwas Salz und Kiimmel hinzu und lift das
Ganze mindestens 45 Minuten kochen. Dann bindet
man die Suppe mit Eigelb und Sahne mnd gibt
kleine gerostete Wiirfel von Wei- oder Schwarz-
brot hinein.

26. Einlaufsuppe.

Man verquirlt ein ganzes Ei mit einem Korn-
chen Salz, einer Idee MuskatnuB und einem EBloffel
Mehl, bringt eine klare Gemiisebrithe ins Kochen
und 14dBt den Teig in einem schwachen Faden hinein-
laufen, wobei man die Suppe leicht bewegt, damit
der garwerdende Einlauf mnur kleine Fiaden -und
Tropfen bilden kann.

27. Suppe von grilnen Bohnen.

Man schneidet griine Bohnen in kleine Stiicke
(Wiirfel, schrige Vierecke oder Streifen), kocht sie
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BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

A T R

in dem zur Suppe notigen Wasser weich, und gibt
kurz vor dem Weichwerden kleine Wiirfel von rohen
Kartoffeln und das nétige Salz hinzu. Man passiert
die Suppe mit einem Loffel hellem Schwitzmehl
ein, kocht sie fertig und zieht sie zum SchluB mit
Figelb und Sahne ab. Auch kann man einen Loffel
saure Sahne darunterziehen.

28. Endiviensuppe.

Man schneidet die gewaschenen Endivien in
Streifen, diinstet sie gut in Butter an, stiubt einen
Loffel Mehl an und 1dBt dies mit durchschwitzen. Nun
fiillt man mit Wasser auf, kocht die Endivien gut
weich, zieht die Suppe mit Eigelb und saurer Sahne
ab und gibt gehackten Kerbel oder Petersilie hinein.

29. Erbsensuppe von griinen Erbsen.

Man diinstet die frisch ausgekernten griinen
Erbsen mit etwas Butter an, stiubt einen Loffel
Mehl dariiber, fiillt mit heifem Wasser auf, gibt ein
Biindelchen Petersilie hinzu und 146t die Erbsen
weich kochen. Dann quirlt man die Suppe durch ein
Sieb, kocht sie mochmals auf, zieht sie mit Eigelb
und Sahne ab und wiirzt mit Salz und einer kleinen
Prise Zucker. Man kann auch etwas gehackten Kerbel
oder Petersilie hineingeben. Einlage: gerostete Sem-
melwiirfel oder zuriickbehaltene Schotenkerne.

30. Erbsensuppe von griinen Erbsen,
Schotensuppe.

Man kocht die frisch ausgekernten griinen Erbsen
mit einer jungen Zwiebel, etwas gut gewaschenem
Kopfsalat und einem Petersilienbiindel in Milch weich,
streicht sie durch ein feines Sieb, kocht die Suppe
nochmals auf, macht sie durch ein wenig Mehlbutter
saimiger und riithrt alsdann das notige Salz, etwas
Butter und eine Prise Zucker darunter.
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31. Erbsensuppe mit Tapioka.

Man diinstet die griinen Erbsen mit Butter an,
gibt ganz wenig Mehl hinzu, liBt dies einen Augen-
blick schwitzen und fiillt mit heiBem Wasser auf.
Wenn die Suppe kocht, 1Bt man etwas feinen Tapioka
einlaufen und zeht sie, wenn dieser ausgequollen
ist, mit Eigelb und Sahne ab.

32. Erbsensuppe von trockenen Erbsen.

Es ist hierbei gleichgiiltig, ob man griine oder
gelbe (graue) Erbsen verwendet. Die Herstellung ist
dieselbe und nur die Kochzeit verschieden.

Man weicht die gewaschenen Erbsen in kaltem
Wasser, stellt sie mit diesem zum Feuer, kocht sie
recht langsam weich und gibt dabei von Zeit zu
Zeit etwas heiBe Gemiisebrithe und erst zum SchluB
das notige Salz hinzu. Dann quirlt man sie durch
ein Spitzsieb und macht sie mit einem Stiickchen
Butter fertig.

Alle Suppen von Hiilsenfriichten setzen bei linge-
rem Stehen stark ab, d. h. es bildet sich oben klare
Brithe, und das Gemiisemus sinkt zu Boden. Um
das zu vermeiden, pflegt man der Suppe wihrend des
Kochens ein wenig helles Schwitzmehl zuzusetzen.

Wenn man das Gemiise zu der bendtigten Ge-
miisebriithe in kleine Wiirfel oder in Streifchen ge-
schnitten hat, kann man es spiter recht gut als
Finlage fiir diese Suppe verwenden. Man kann auch
ausgequollenen Reis als Einlage geben, darf dann
aber die Suppe nicht zu dick halten. Die beliebteste
und gebriuchlichste Einlage in dicke Erbsensuppe
sind jedoch knusprig gerostete Semmelwiirfel.

33. Flddleinsuppe.
Dasselbe wie ,Eierkuchensuppe”, Rezept 24.

34. Gemiisesuppe.
Man schneidet alle zur Verfligung stehenden
Gemiise (insbesondere Mohrriiben, Sellerie, Porree,

LANDESBIBLIOTHEK
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Zwiebel, Wirsingkohl, WeiBkraut) in kleine Wiirfel
oder Streifen, fiigt wenn maoglich noch frische griine
Erbsen, Blumenkohl usw. hinzu, schwitzt alles leicht
in Butter an, fiigt einen Loffel Mehl zu und fiillt,
wenn letzteres gut heiB geworden ist, mit heiBem
Wasser auf. Man riihrt die Suppe ins Kochen, kocht
sie ganz langsam 3/, Stunde fort, gibt entsprechend
geschnittene Kartoffeln hinein und kocht so vollends
fertig.

35. Gemiise-Kraftsuppe.

Man kann idazu alle sauberen Abfille von griinen
Gemiisen, besonders von den Kohl- und Krautarten,
von Kohlrabi, Karotten und Mohren, Sellerie usw.
verwenden. Man schneidet die Abfille klein, diinstet
sie mit etwas Butter an, gibt zum Verdicken der
Suppe eine Brotrinde oder ein paar zerschnittene
Kartoffeln hinzu, fiillt mit kochendem Wasser auf
und streicht, nachdem alles gut weichgekocht ist,
die Suppe durch ein Sieb. Man kocht sie nun noch-
mals auf und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab.
Man kann diese Suppe sowohl mit heiffer Sahne
als auch durch Abziehen mit Eigelb verbessern. Auch
ein Stiickchen Butter, ganz zuletzt daruntergezogen,
schadet micht. Auch kann man Einlagen von ge-
rosteten Semmelwiirfeln, Blumenkohlréschen, Fleisch-
kloBchen und dergl. hineingeben.

36. Graupensuppe mit Pflaumen (westfilisch).

Man stellt auf 1 | Wasser ungefihr 25 g \Graupen
zum Feuer, gibt etwas in feine Streifen geschnittenen
Porree, Butter und Salz hinein und kocht die Grau-
pen langsam weich. Dann fiigt man 250 g gebackene
Pflaumen, etwas Zucker und diinne Zitronenschale
hinzu und liBt die Pflaumen langsam ausquellen.
Zum Schluf wird die Suppe mit etwas Riiben- und
Zitronensaft fertig gemacht.
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37. Graupensuppe mit Pilzen.

Man kocht die geweichten Graupen mit wenig
Salz und etwas Butter, hackt, wenn die Suppe fast
gar ist, die Pilze fein, schwitzt sie in Butter, bis
sie leicht braun geworden sind, schiittet sie nun
in die Suppe und liBt diese noch etwas kochen.
Zum SchluB zieht man die Suppe mit Eigelb und
Sahne ab.

38. Graupensuppe mit Apfeln und Rosinen
(ddnisch).

Man setzt die gewaschenen Graupen mit Wasser,
Butter, etwas Zitronenschale, etwas Zucker und Salz
zu, 1iBt sie langsam ausquellen und gibt, wenn sie
fast weich sind, einige in kleine Wiirfel geschnittene
Apfel und gebriihte groBe Rosinen oder Sultaninen
hinein. Die fertige Suppe kann man mit Eigelb und
Sahne abziehen. Wenn man besonderen Wert auf ge-
filliges Ausschen der Suppe legt, kann man auch die
geschnittenen Apfel fir sich kochen und dann samt
ihrem Safte mit der Suppe mischen.

39. Graupensuppe mit Milch.

Man kocht die gewaschenen Graupen mit Wasser
an und halb weich, setzt dann heiBe Milch hinzu,
kocht weiter und macht die Suppe, wenn die Grau-
pen weich sind, mit heiBer Milch und Butter fertig.

40. GrieBsuppe.

Man schwitzt den GrieB mit etwas Butter oder
Schmalz an, fiillt mit Briithe auf, liBt die Suppe 10
Minuten kochen wund dann ebensolange zugedeckt
ziechen. Zum Schluf zieht man sie mit Eigelb und
Sahne ab und macht sie mit einem Stiickchen Butter
fertig.

41. GrieBsuppe mit Rosinen.
Man liBt den GrieB in kochende Milch oder
leicht gesalzenes Wasser einlaufen, gibt die grofien

LANDESBIBLIOTHEK
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Rosinen (am besten kernlose Sultaninen) hinein, 148t
beides langsam ausquellen und macht die Suppe
mit einem Stiickchen Butter fertig.

B 42. GrieBsuppe mit Wirsingkohl.

Man schneidet ein Stiick Wirsingkohl in Streifen,
schwitzt diese mit Butter und etwas fein gehackter
i Zwiebel an, gibt Wasser darauf und diinstet den
| Kohl so weich. Gleichzeitig schwitzt man den GrieB
| mit Butter an, fiillt ihn mit heiBem Wasser auf und
kocht ihn langsam gar. Dann gibt man den Wir-
sing samt der Brithe hinzu und schmeckt nochmals ]
ab. Diese Suppe kann auch mit heiBer Milch fertig ]

1
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gemacht oder mit Eigelb und Milch abgezogen
werden. =

? 43. GrieBweinsuppe.

Man kocht den mit Wasser verdiinnten (alko-
holfreien) Wein mit einer Prise Salz und etwas Zucker
auf, 148t ‘den GrieB hineinlaufen und langsam aus-
{ quellen. Dann zieht man die Suppe mit Eigelb und
| Sahne ab und richtet sie warm oder kalt an. Viel-
! fach gibt man ausgequollene Korinthen als Einlage
hinein.

44. Suppe von griinen Bohnen.

! Man schneidet die abgezogenen griinen Bohnen
i in kleine, schrige Vierecke, schwitzt sie mit Butter,
stiubt etwas Mehl daran, gibt haselnuBgrofe Kar-
toffelwiirfel hinzu, liBt das Ganze etwas anziehen
und fiillt dann mit leichter Brithe auf. Man kocht
die Suppe, bis Bohnen und Kartoffeln gut weich
i sind, und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab.

i 45. Griinkernsuppe.

Man liBt das in kaltem 'Wasser glattgeriihrte
Griinkernmehl in kochendes leicht gesalzenes Wasser

J LANDESBIBLIOTHEK i
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cinlaufen und die Suppe gar kochen, um sie dann
mit Figelb und Sahne abzuziehen und mit Butter
fertig zu machen. Als Unterlage fiir diese Suppe
kann man recht gut eine Gemiisebriilhe kochen, zu
der man das Wurzelwerk in kleine Wiirfel schneidet
und langsam gar kocht. Dann hebt man es
heraus, 1iBt das Mehl hineinlaufen und verfihrt wie

angegeben.

46. Griinkernsuppe.

Man kann zu dieser Suppe auch ganzes Griin-
kornschrot oder GriinkerngrieB verwenden. Beides
liBt man einfach in die kochende Suppe einlaufen,
muB diese dann aber entsprechend linger, d. h.
im ersteren Falle mindestens 4 Stunden kochen.

47. Grunkohlsuppe mit Hafergrutze.

Man hackt den gewaschenen Griinkohl nicht zu
fein, schwitzt ihn mit einer gehackten Zwiebel und
etwas Butter an, rithrt etwas Hafergriitze (ungefdhr
50 g pro Liter) hinein und fillt mit heiBem Wasser
auf. Nun kocht man die Griitze langsam gar und
kann die Suppe schlieBlich mit Eigelb und Sahne,
natiirlich auch mit einem Stiickchen Butter ver-

bessern.

48. Gurkensuppe.

Man schneidet die frischen Gurken ohne Kerne
in gleichmiBig kleine Wiirfel, diinstet diese in Butter
an, gibt etwas in Streifen geschnittenen Sauerampfer,
desgleichen Spinat und Kopfsalat sowie ein wenig
gehackten Portulak hinzu, 1Bt auch dies ein wenig
schwitzen und fiillltk nun mit heiem Wasser auf.
Man liBt die Suppe eine gute halbe Stunde kochen
und macht sie mit Salz und Butter fertig. Sie kann
auch mit ein wenig Mehl oder mit Eigelb und Sahne
abgezogen werden.

BADISCHE
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49. Haferflockensuppe.

Man liBt die Haferflocken in eine kochende
Mischung von Milch und Wasser einlaufen, schmeckt
die Suppe mit Salz und ein wenig Zucker ab und
gibt, wenn sie fast gar ist, gewaschene Korinthen
hinein. Man kann diese Suppe mit etwas heifer
Sahne oder auch mit Zitronensaft fertigmachen, auch
kann sie mit Ei abgezogen werden.

s50. Haferflockensuppe.

Man schwitzt und diinstet die Haferflocken mit
Butter an, rithrt einen Loffel Mehl darunter, schwitzt
auch dieses ein wenig, fiillt nun mit heifem Wasser
auf und liBt die Suppe 30 Minuten kochen. Man
kann sie mit Eigelb und Sahne abziehen oder mit
Butter fertigmachen oder auch nur mit Salz ab-
schmecken. ’ :

51. Hafergriitzsuppe.

Man weicht die Hafergriitze (70 g auf 1 1 Wasser)
einige Stunden ein, stellt sie mit demselben Wasser
zum Feuer, gibt eine kleine, ganz fein gehackte
Zwiebel, Salz und ein Stiickchen Butter hinzu und
kocht sie recht langsam weich. Man kann diese Suppe
mit Eigelb und Sahne abziehen und wird sie in be-
sonderen Fillen auch mit kriftigem Druck durch ein
feines Sieb quirlen.

Will man die Griitze nicht weichen, so empfiehlt
es sich, sie mit der gehackten Zwiebel und Butter
anzuschwitzen, dann mit Briihe oder Wasser auf-
zufiillen und so langsam fertig zu kochen.

52. Hafermehlsuppe.

Man riithrt das Mehl mit kaltem Wasser glatt,
fiigt unter stindigem Riihren das notige heife Wasser
hinzu, kocht die Suppe 15 Minuten, liBt sie gut zu-
gedeckt noch 10 Minuten an warmer Stelle stehen
und schmeckt sie. entweder nur mit Salz und einer
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kleinen Prise Zucker ab, oder man zieht sie auch
mit Eigelb und Sahne ab. Mitunter gibt man auch
gereinigte, ausgequollene Korinthen hinein und
schmeckt die Suppe mit Zitronensaft ab.

53. Hagebuttensuppe.

Man diinstet die geputzten Hagebutten m]t etwaa
Zucker und Wasser gut weich, streicht oder quirlt
sie durch ein feines Sieb, vel‘lﬁngert die Suppe mit
dem notigen heifen Wasser und zieht sie mit etwas
klargeriihrtem Kartoffelmehl ab. Beim Diinsten der
Hagebutten kann man auch einige kleingeschnittene
Apfel zusetzen. Einlage: gerdstete Semmelwiirfel oder
Suppenmakronen.

54. Heidelbeersuppe, Blaubeersuppe.

Man kocht die gewaschenen Heidelbeeren mit
der doppelten Menqe Wasser, Zucker nach Ge-
schmack und etwas Zimt oder diinner Zitronenschale
weich, zieht sie mit ein wenig klargeriihrtem Kar-
toffelmehl ab und quirlt sie durch ein feines Sieb.
Die Suppe wird warm oder kalt gegeben und mit
trocken gerosteten, mit etwas Zucker im Ofen gla-
sierten Semmelscheiben oder Zwiebiacken angerichtet.

55. Hirsesuppe.

Man liBt die Hirse in die kochende Milch, die
mit etwas Wasser verdiinnt sein kann, einlaufen und
kocht sie langsam gar. Dann macht man die Suppe
mit Butter fertig und schmeckt sie mit Salz und ganz
wenig Zucker ab. Auch kann man sie mit Eigelb
und Sahne abziehen.

56. Hopfensuppe.

Man fiillt ein helles Schwitzmehl mit warmem
Wasser, auf und ldBt diese Suppe 15 Minuten kochen.
Gleichzeitig schneidet man die Hopfensprosqc_n in

Fleigchlose Kiiche, 2
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gleichmiBige Stiickchen und dimpft sie in Butter
weich. Nun zieht man die Suppe mit Eigelb und
Sahne ab, gibt die Hopfenstiickchen samt der Briihe
hinein und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab. —
Man kann den Hopfen auch in die noch kochende
Suppe geben, diese durch ein feines Sieb quirlen
und dann mit Ei und Sahne abziehen. In diesem
Falle empfiehlt sich “eine Einlage aus zuriickbe-
haltenen, in Butter gedimpften Hopfensprossen oder
aus gerdsteten Semmelwiirfeln.

57. Juliennesuppe.

Man schneidet die Gemiise, als Mobhrriiben,
Sellerie, Kohlrabi, auch Wirsing- oder Weibkohl und
Zwiebel in feine Streifen, kocht sie in leicht ge-
salzenem Wasser ab und verfihrt im iibrigen wie bel
der braunen Suppe nach Rezept 14.

58. Kédsesuppe.

Man macht die Suppe am besten in einem irdenen
Suppentopfe, in dem man sie gleich auftragen kann.
Man legt den Topf mit altbackenen WeiBbrotscheiben
aus, die man diinn mit Butter bestrichen hat, streut
geriebenen Parmesankise dariiber, gibt wieder Brot
darauf und wiederholt dies mehrere Male. Nun gielbit
man soviel Brithe dariiber, daB alles gut bedeckt
ist, deckt den Topf zu und liBt den Inhalt recht
langsam !/, Stunde diinsten. Dann fiillt man mit
Briithe vollends auf. Die Einlage wird jetzt obenauf
schwimmen. Man bestreut sie nun nochmals mit
Kise, betropft diesen mit Butter, stellt den Topf offen
in den heifen Ofen und liBt das Ganze schnell ein

wenig iiberbacken.

59; Kdsesuppe. ;

Man macht eine diinne Reissuppe, verkocht sie
mit etwas hellem Schwitzmehl und gibt zuletzt frisch
geriebenen Schweizerkise hinein.
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6o. Kartoffelsuppe.

Man schreidet die geschilten Kartoffeln in kleine
Stiicke, 146t diese in Butter anschwitzen, wobei man
eine diinn geschnittene Zwiebel hinzufiigen kann,
rithrt einen Loffel Mehl darunter und fiillt mit heiBem
Wasser auf. Man schmeckt die kochende Suppe mit
Salz und Pfeffer ab, quirlt sie, wenn die Kartoffeln
weich sind, durch ein feines Sieb, kocht sie nochmals

- auf und zieht sie mit Eigelb, Sahne und einem

Stiickchen Butter ab. Einlage: gerdstete Semmel-
oder Schwarzbrotwiirfel;

61. Kartoffelsuppe mit Apfeln.

Man schwitzt gehackte Zwiebel in Butter dunkel-
gelb, gibt die zerschnittenen Kartoffeln hinein, liBt
sie gut anziehen, stiubt ein wenig Mehl an und fiigt
nun ungefihr halb so viel siuerliche Apfel wie Kar-
toffeln zu. Man fiillt die Suppe mit heiBem Wasser
auf, kocht sie langsam gut weich und quirlt sie mit
kraftigem Druck durch ein Spitzsieb.

62. Kartoffelsuppe mit Gemiisen.

Man verwendet in erster Linie Sellerie und Mohr-
riiben, die man in diinne Scheiben schneidet und zu
den Kartoffeln gibt, worauf man das Ganze in Butter
anschwitzt und nach Rezept 60 weiter behandelt,

63. Kartoffelsuppe mit Majoran.

Man kocht kleinwiirflig geschnittene Kartoffeln
in reichlichem, leicht gesalzenen Wasser weich, gieft
sie ab, verkocht die Brithe mit hellem Schwitzmehl
und etwas geriebenem Majoran, gibt die Kartoffeln
wieder hinein und liBt die Suppe noch ein wenig
kochen. Sie kann mit Eigelb und Sahne abgezogen
werden. ;

64. Kartoffelsuppe mit Mohrriiben.
Man verfihrt wie bei Rezept 60, fiigt aber den

rohen Kartoffeln halb so viel rohe, in diinne Scheiben

geschnittene Mohrriiben bei.

Ok
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65. Kartoffelsuppe mit Rosenkohl.

Man blanchiert den geputzten Rosenkohl ebenso
wie die abgeputzten Blétter, gibt letztere in eine nach
Rezept 61 zugestellte Kartoffelsuppe und diinstet die
Roschen selbst in ein wenig Butter weich. Wenn
die Suppe durchgequirlt ist, gibt man den Rosenkohl
hinein, 146t sie noch einmal aufkochen und schmeckt
mit Salz und Pfeffer ab.

66. Mailinder Kartoffelsuppe.

Man kocht eine Kartoffelsuppe nach Rezept 60, -

wobei man einige frische, leicht ausgedriickte To-
maten oder einen Loffel Tomatenpiiree hineingibt.
Gleichzeitig kocht man kleingebrochene Suppen-
makkaroni in Salzwasser ab, gibt sie dann gut ab-
getropft in die Suppe und serviert diese mit fein ge-
riecbenem Parmesankise.

67. SiiBsaure Kartoffelsuppe.

Man kocht die geschilten Kartoffeln ab, streicht
sie recht heiB durch ein Sieb, riihrt das' Mus mit
etwas Butter, einem Loffel Sirup, etwas Essig oder
Zitronensaft und dem noch notigen heifien Wasser
an, gibt etwas feingehackten Schnittlauch oder Peter-
silie hinzu und 146t die Suppe noch ein wenig kochen.

68. Kartoffelbrotsuppe.

Man schwitzt gehackte Zwiebel in Butter gelb,
fiigt einige Loffel geriebenes Schwarzbrot hinzu,
3Bt dieses gut heiB werden und gibt nun die rohen,
kleingeschnittenen Kartoffeln hinzu. Man fullt die
Suppe mit dem nétigen heiflen Wasser auf, 138t
sie langsam garkochen, quirlt sie durch ein feines
Sieb und kocht sie nochmals auf. Nun macht man
sie mit einem Stiickchen Butter und einem Loffel
saurer Sahne fertig und schmeckt sie mit Salz und
Pfeffer ab.’ :
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Man kann diese Suppe auch mit Schrotbrot
machen,

6g. Kerbelsuppe.

Man streift den Kerbel von den stirkeren Sten-
geln, wischt ihn, hackt ihn ziemlich fein und schwitzt
ihn mit Butter an. Dann gibt man einen Loffel
Mehl hinzu, schwitzt auch diese: ein wenig, fiillt
mit heiBer Briihe auf und 148t die Suppe 15 Minuten
langsam kochen. Zum SchluB wird sie mit Eigelb
und Sahne gebunden und mit Salz abgeschmeckt.
Finlage: gerbstete WeiBbrotwiirfel.

Man kann diese Suppe auch mit Milch machen.

70. Krautsuppe, Kohlsuppe.

Mah schneidet die schonsten Stiicke eines Kohl-
kopfes (WeiBkohl oder Wirsing) in feine Streifen,
schwitzt sie mit reichlich Butter an, bis sie sich zu
briunen beginnen, fiillt nun mit dem notigen Wasser
auf, gibt etwas Salz hinzu und kocht das Kraut
langsam weich. Man schmeckt die Suppe mit Salz
und wenig Pfeffer ab und kann sie auch mit Ei
und Sahne abziehen. Dazu als Einlage: gerdstete
Schwarzbrotwiirfel. Oder extra: gerdstete Schwarz-
brotscheiben.

71. Krautsuppe nit Tomaten.

Man rostet gehackte Zwiebel hellbraun, fiigt ein
Stiick ‘ganz fein geschnittenen WeiBkohl hm:m 1408t

diesen gut mit dmrltbch\\f tzen und fullt mit dem:

Zur Su)p-_ notigen kalten Wasser auf. Man laft
die Suppe ]dﬂ”:dlﬂ 1 Stunde kochen, gibt dann eine
kleine Handvoll gewaschenen Reis hinzu, gibt auch
einige gebriihte, dbmzorfene und gehackte Tomaten
hinein und 1Bt die Huppc noch reichlich 30 '\.fhnutcn
kochen. Dazu richtet man geriebenen Parmesankise
extra an.

LANDESBIBLIOTHEK
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72. Krautersuppe.

Man verwendet dazu in erster Linie Sauerampfer,
Kopfsalat, Spinat und 'Kerbel in ziemlichen, unge-
fihr gleichen Mengen, sodann in geringerem Male
auch Estragon, Pimpernelle, Borretsch und andere
Kriuter. Man hackt alles halbfein, schwitzt das Ge-
hackte gut in Butter, rithrt ganz wenig Mehl unter
und fillt mit dem notigen Wasser auf. Nun laft
man die Suppe noch eine gute halbe Stunde kochen.
Zum SchluB kann man sie mit Ei und Sahne ab-
ziehen.

73. Krautersuppe nach A. von Humboldt.

Man kocht Guntermann, Schafgarbe, Pimpernelle,
Tripmadam, Brunnenkresse, Gartenkresse, Giénse-
bliimchen, Waldmeister, Sauerampfer, Portulak und
Kerbel, alles in moglichst gleichen Mengen in Wasser
weich, streicht die ganze Suppe durch ein Sieb und
verkocht sie mit braunem Schwitzmehl. Dann zieht
man sie mit einigen gut verquirlten ganzen Eiern
ab und gibt Roggenbrotschnitten, die man in Butter
gerdstet hat, hinein.

74. Kressesuppe.

Man wischt die Brunnenkresse, ungefihr 500 g
fiir 2 1 Suppe, diinstet sie mit Butter weich und
gibt dabei einige kleingeschnittene Kartoffeln hinzu.
Nun streicht man das Ganze durch ein Sieb, riihrt
das Mus mit 1 1 Milch und %/, | Wasser ins Kochen
und macht die Suppe mit einem Stiickchen Butter
fertig.

75. Kiimmelsuppe.

Eine beliebige Brotsuppe von Schwarzbrot, in
der man etwas Kiimmelkérner mitgekocht hat
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76. Kirbissuppe.

Man schneidet das feste Kiirbisfleisch klein, fiigt
ungefihr ebensoviel oder auch weniger kleinge-
schnittene Kochipfel hinzu, bedeckt alles gut mit
Wasser und kocht das Ganze langsam weich. Dann
quirlt man die Masse durch ein feines Sieb, riihrt
sie mit der notigen Brithe (Wasser oder Milch oder
beides) an, kocht sie noch ein wenig und schmeckt
sie mit Salz ab. Sie kann auch mit Ei und Sahne
abgezogen werden. Einlage: Semmelwiirfel oder Reis.

77. Kirbissuppe.

Man schneidet das feste, geschilte Kiirbisfleisch
in Wiirfel, kocht sie mit dem zur Suppe noétigen
Wasser weich, 138t dabei etwas klargeriihrtes Mehl
mit verkochen und quirlt schlieBlich’ das Ganze durch
ein Sieb. Nun kocht man die Suppe nochmals auf,
zieht sie mit einem Eigelb und etwas Sahne ab und
schmeckt sie mit einer Prise Zucker und ein paar
ganz fein geriebenen Mandeln ab.

78. Lauchsuppe.

Man schneidet den Porree, soweit er weiB und
zart ist, in Scheiben, diinstet diese in Butter an,
stiubt etwas Mehl dariiber, fiillt mit Wasser oder
Briithe auf und kocht das GemiiSe recht weich. Dann
quirlt man die Suppe kriftig ‘durch ein Spitzsieb,
kocht sie nochmals auf und macht sie mit GrieB
oder Tapioka simiger. Einlage: gerostete Semmel-
wiirfel.

Man kann in dieser Suppe auch von vorn herein
einige zerschnittene Kartoffeln verkochen. In diesem
Falle 148t man den Grief weg und zieht lieber mit
einem Eigelb ab.

79. Linsensuppe.
Man weicht die gewaschenen Linsen einige Stun-
den in kaltem Wasser ein, stellt sie mit demselben
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Wasser zum Feuer und liBt sie langsam kochen.
Inzwischen hackt man ein Stiick weiBen Porree und
ein Stiickchen Sellerieknolle recht fein, schwitzt
beides in Butter an, gibt dies zu den Linsen und
kocht die Suppe so fertig. Man kann sie zum Schluf
durch ein Sieb quirlen und auch mit Ejgelb und
Sahne abziehen, aber notig ist das nicht.

Im iibrigen beriicksichtige man das im Rezept 32
Gesagte.

8o. Linsensuppe mit Apfeln.

Man liBt die gewaschenen Linsen einige Stun-
den in kaltem Wasser stehen, stellt sie dann mit
demselben Wasser zum Feuer, kocht sie langsam
fast weich und gibt nun einige siuerliche, zer-
schnittene Apfel hinein. ‘Dann kocht man die Linsen
gut weich, streicht die Suppe durch ein’ Sieb, kocht
sie nochmals auf und schmeckt sie mit Salz und
Zitronensaft ab.

81. Maismehlsuppe.

Man riihrt ca. Y/ 1 Maismehl mit kaltem Wasser
an, liBt es in 11 leicht gesalzenes Wasser einlaufen
und ganz langsam 1—1%/, Stunde ausquellen. Hier-
auf wird die Suppe mit etwas frischer Butter und ge-
hackter Petersilie fertig gemacht. Sie kann auch mit
einem Eigelb abgezogen werden. Auch kann man
sie durch Zusatz von Pilzen, besonders von frischen
Morcheln und Champignons verindern, zu welchem
Zwecke man die gereinigten Pilze kleinschneidef,
dann mit etwas Butter diinstet und so samt dem
Fond in die kochende Suppe gibt.

82. Mangoldsuppe.

Man hackt die gewaschenen Mangoldblitter,
schwitzt sie in Butter gut an, fiillt mit heiBem Wasser
auf und liBt sie darin weich werden. Dann IliBt
man etwas weille, geriebene Semmel in der Suppe
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verkochen, um diese simig zu machen-und schmeckt
sie mit Salz ab. Die Suppe kann natiirlich auch mit
Eigelb und Sahne abgezogen werden.

83. Maronensuppe.

Man diinstet die gebriihten, geschilten Maronen
mit etwas Butter an, fiigt einige zerschnittene Apfel
hinzu, gibt kochendes Wasser daran und kocht alles
gut weich. Dann streicht man die Suppe durch
ein Sieb, kocht sie nochmals auf, zieht sie mit klar
gerithrtem Kartoffelmehl leicht ab und schmeckt sie
mit Salz, Zucker und Zitronensaft ab. Als Einlage
kann man gerostete Semmelwiirfel oder vor dem
Durchstreichen zuriickbehaltene, zerbrockelte (grob
gehackte) Maronen geben.

84. Maronensuppe.

Man diinstet die gebriithten und geschéilten Ma-
ronen in wenig Wasser weich und streicht sie durch
ein Sieb. Inzwischen macht man ganz wenig helles
Schwitzmehl, schneidet einige Champignons in diin-
nen Scheiben hinein, gibt das Maronenmus hinzu
und riithrt nun die Suppe mit heifer Milch an. Man
liBt sie so aufkochen und gibt gerdstete Semmel-
wiirfel hinein.

85. Mehlsuppe.

Man kocht das zur Suppe nétige Wasser mit
Salz und Butter auf, rithrt das Mehl mit kaltem
Wasser glatt, 148t es in die Suppe einlaufen und kocht
das: Ganze 15 Minuten. \

Die vielfach beliebte Mehlsuppe mit Kliimpchen
stellt man her;-indem man das Mehl entweder trocken
in das kochende Wasser einstreut oder mit einem
Ei nur unvollkommen verquirlt und so in die
kochende Briihe einlaufen lift. Selbstverstindlich
muB man diese Suppe kochen lassen, bis die Kliimp-
chen vollkommen gar geworden sind.

LANDESBIBLIOTHEK
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86. Bayrische Mehlsuppe.

Man macht eine ziemlich diinn gehaltene hell-
braune Mehlschwitze, zu der man Schmalz oder
Pflanzenfett verwenden kann, fiillt sie mit dem néti-
gen heifen Wasser auf und liBt sie einige Minuten
kochen. Dann zieht man sie mit einem FEigelb, mit
siiBer oder saurer Sahne verquirlt ab, schmeckt mit
Salz ab und liBt die Suppe igut zugedeckt noch
10 Minuten warm stehen. Als Einlage kénnen ge-
rostete Semmel- oder Schwarzbrotwliirfel gegeben
werden.

87. Milchsuppe.

Man kocht die zur Suppe noétige Milch auf, gibt
eine Prise Salz hinein, riihrt etwas Mehl in Milch
oder Wasser glatt und liBt es in die Suppe einlaufen
und verkochen. Man schmeckt die Suppe mit etwas
Zucker (und Zimt) ab und kann zum SchluB noch
ein Stiickchen Butter hineingeben. Einlage: gerdstete
Semmelwiirfel.

88. Milchsagosuppe.

Man kocht die Milch, die mit Wasser verdiinnt
sein kann, mit etwas diinner Zitronenschale und
einem Loffel Zucker auf, rithrt den Sago hinein
und l4Bt ihn langsam gut ausquellen. Wenn er ganz
gar gekocht ist, ist die Suppe fertig. Sie kann warm
und kalt aufgetragen werden. In beiden Fillen kann
man EierschneekléBchen als Einlage hineingeben.

89. Buttermilchsuppe mit Graupen.

Man kocht die Graupen, die von einer grofien
Sorte sein kénnen, in Wasser weich, 1dBt die Butter-
milch aufkochen, schiittet sie in die Suppe, kocht
diese nochmals auf und macht sie mit Zucker und
Zimt fertig.
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go. Morchelsuppe.

Frische geputzte Morcheln wischt man nur, ge-
trocknete quellt man in warmem Wasser langsam
aus. Man schneidet die Morcheln klein, diinstet sie
in Butter, fiillt mit Brithe oder Wasser auf und liBt
sie vollends gar kochen. Dann zieht man die Suppe
mit Eigelben und saurer Sahne ab, gibt etwas ge-
hackte Petersilie hinein und richtet mit gerdsteten
Semmelwiirfeln an.

g1. Morchelsuppe.

Man verfihrt wie bei der Champignonsuppe nach
Rezept 23.

92. Nudelmilchsuppe.

Man kocht die Milch, die mit etwas Wasser
verdiinnt sein kann, mit einer kleinen Prise Zucker
auf, liBt zerbrockelte Fadennudeln hineinlaufen und
langsam darin garkochen und kann die fertige Suppe
mit Eigelb und Sahne abziehen oder auch mit einem
Stiickchen Butter-rund machen.

93. Nudelsuppe mit Mohn.

Man weicht den Mohn 12 Stunden in kaltem
Wasser, gieBt ihn ab, britht ihn mit kochendem
Wasser und gieBt ihn nochmals gut ab. Nun reibt
man ihn nach und nach im Morser fein, wobei man
ab und zu ein wenig Milch hinzufiigt. Inzwischen
kocht man recht fein geschnittene Nudeln in Milch
weich, riihrt den Mohn nun in die kochende Suppe
und 148t diese noch einmal aufkochen,

94. Petersiliensuppe.

Man hackt reichlich - gewaschene  Petersilie,
schwitzt sie ein wenig in Butter an, riihrt das noétige
Mehl hinzu, liBt dieses gut heii werden und fiillt
mit leichter Gemiisebrithe auf. Man liBt die Suppe
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10 Minuten kochen und zieht sie mit Eigelb und
Sahne ab. FEinlage: gerostete Semmelwiirfel.

g5. Pflaumensuppe.

Man briiht die frischen Pflaumen, zieht sie ab
und kocht sie mit etwas Rotwein, Zucker und dem
notigen Wasser weich. Man bindet die Suppe mit
ein wenig klargeriihrtem Kartoffelmehl oder zieht sie
mit Fi und Sahne ab und richtet sie warm oder kalt
an. Dazu Zwiebicke oder trocken gerostete, mit
etwas Zucker im Ofen glasierte Semmelscheiben.

96. Pilzsuppe.

Man dreht die gewaschenen Pilze durch die feine
Scheibe der Fleischmiihle, schwitzt sie mit Butter
an, gibt einen Loffel Mehl hinzu und laBt dies einen
Augenblick rosten. Dann fiillt man mit heiBem
Wasser auf, 138t die Suppe 30 Minuten kochen, gieBt
sie durch ein feines Sieb und kocht sie mochmals
auf. Nun zieht man sie mit Eigelb und Sahne ab
und macht sie mit Butter fertig. Einlage: gerostete
Semmelwiirfel.

g7. Pilzsuppe mit Reis.

Man hackt die gewaschenen Pilze, blanchiert sie
und gieBt sie ab. Dann stellt man sie mit dem zur
Suppe notigen frischen Wasser zu, bringt sie ins
Kothen, gibt etwas blanchierten Reis hinein und
kocht die Suppe, bis der Reis gut weich geworden
ist. Nun quirlt man sie mit kriftigem Druck durch
ein feines Sieb, kocht die Suppe nochmals auf, zieht
sie mit Eigelb und Sahne ab oder macht sie auch nur
mit etwas Butter fertig.

g8. Pumpernickelsuppe.

Man reibt oder stoBt den altbackenen Pumper-
nickel liBt ihn in kochende Milch, die man mit
etwas Wasser verdiinnen kann, einlaufen, kocht die
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Suppe, bis der Pumpernickel weich ist, und schmeckt
sie mit etwas Zucker ab.

99. Reissuppe.

Man kocht den blanchierten Reis in Gemiise-
brithe weich, quirlt die Suppe mit kriftigem Druck
durch ein Sieb, kocht sie wieder auf und zieht sie
mit Eigelb und Sahne ab. Dazu geriebenen Par-
mesan- oder Schweizerkise.

100. Reissuppe mit Gemiise.

Man schneidet - Wurzelwerk in kleine Wiirfel,
blanchiert etwas Reis, trocknet diesen ab und schwitzt
nun beides gut mit etwas Butter an. Dann fiillt man
mit heiBem Wasser auf und kocht die Suppe lang-
sam weich. Dazu geriebenen Kése.

1o1. Reissuppe mit Apfeln.

Man schwitzt den Reis leicht an, gibt einen
Loffel Maizena hinzu, schwitzt auch dies ein wenig,
fiillt mit Wasser auf und kocht den Reis langsam
weich. Inzwischen schneidet man die geschilten
Apfel in Viertel und diinne Scheibchen. Gleich-
zeitig wischt und diinstet man eine Handvoll Ko-
rinthen. Nun schiittet man beides in die Suppe, ldBt
diese nochmals aufkochen und macht sie mit Zucker
und einem Stiickchen Butter fertig.

102. Reissuppe mit Makkaroni.

Man schwitzt etwas Reis in Butter mit recht
feingehackter Zwiebel an, gibt ein wenig Mehl hin-
zu, das man darin gut heiB werden ld8t, fullt mit
dem noétigen Wasser auf und bringt die Suppe in
langsames Kochen. Nun- gibt man die kleinge-
brochenen Makkaroni hinein, macht alles zusammen
fertig und l4Bt die Suppe zum SchluB noch mit fein-
gehackter Petersilie aufkochen. Dazu wird geriebener
Kise extra angerichtet.

LANDESBIBLIOTHEK
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103. Reissuppe mit Wirsingkohl.

Man schneidet den Wirsingkohl in feine Streifen,
iiberbritht diese. mit kochendem Wasser und laBt
sie gut abtropfen. Nun schwitzt man den Reis mit
oder ohne gehackte Zwiebel in Butter an, stiubt
ein wenig Mehl darauf, gibt den Kohl hinzu und
fiillt mit heiBem Wasser auf. Man kocht die Suppe
langsam gar und richtet sie mit geriebenem Kase an.

104. Reisflockensuppe.

Man verfihrt genau nach den Rezepten 99
und 101.

105. Stle Reissuppe.

Man kocht den Reis in Milch und Wasser mit
einer Prise Salz und etwas Zucker weich. Hierbei
kann man auch gewaschene Korinthen hinzufiigen.
Dann zieht man die Suppe mit ein wenig klar ge-
rithrtem Kartoffelmehl ab und macht sie mit heiBer
Sahne fertig. Man kann sie warm und kalt ser-
vieren,

106. Rosenkohlsuppe.

Man legt beim Putzen des Rosenkohls die klein-
sten Kopfchen extra, um sie fiir sich in Salzwasser
abzukochen., Alles iibrige briiht man, lift den Kohl
gut ablaufen, schwitzt ihn mit Butter an, stiubt ein
wenig Mehl dariiber und fiillt mit heiBem Wasser
auf. Man liBt die Suppe, in die man nach dem Auf-
kochen auch ein paar geschilte Kartoffeln geben
kann, langsam garkochen, streicht sie dann durch
ein Sieb und schmeckt sie mit Salz, Pfeffer und
MuskatnuB ab. Die kleinen Kopfchen gibt man als
Einlage hinein,

107. Rote Riibensuppe.

Die roten Riiben werden in Salzwasser abge-
kocht, geschilt, gehackt und in Butter angediinstet.
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Dann gibt man ungefihr ebensoviel rohe, in diinne
Scheiben geschnittene oder geriebene Kartoffeln hin-
zu, fiillt mit Brithe oder Wasser auf, kocht alles gut
weich und quirlt die Suppe durch ein feines Sieb.
Nun kocht man sie nochmals auf, riihrt etwas Sahne
hinein und schmeckt mit Zitronensiure ab.

108. Rote Riibensuppe (nach Art des russischen
Borschtsch).

Man schneidet die roten Riiben in nicht zu feine
' Streifen, schwitzt sie mit Butter an, fiigt dabei etwas
ebenso geschnittenen WeiBkohl und eine Mohrriibe
hinzu und fiillt mit heiBer Brithe auf. Wenn das
Gemiise weich zu werden beginnt, gibt man einige
kleingeschnittene Kartoffeln hinein und riihrt einen
Loffel helles Schwitzmehl an die Suppe, um sie ganz
feicht simig zu machen. Nun reibt man eine rohe
rote Riibe auf dem FEisen fein, gibt sie mit einem
Ioffel Briithe und etwas Zitronensaft oder Essig aufs
Feuer und liBt sie einmal aufkochen. Diese Briihe
gieBt man durch ein Sieb in die Suppe, um sie
rot zu firben. Beim Anrichten gibt man in jeden
Teller etwas recht dicke saure Sahne.

109. Russische Suppe.

Man schneidet WeiBkohl in Teine Streifen, fiigt
die zur Suppe notige Gemiise- oder Blumenkohlbriihe
hinzu, gibt auch einige geschilte und leicht ausge-
driickte Tomaten oder einjge Loffel Tomatenpiiree
hinein und kocht den Kohl langsam weich. Dann
verkocht man die Suppe mit ein wenig hellem
Schwitzmehl und zieht sie zum SchluB mit Eigelb
und saurer Sahne ab.

110. Sagosuppe mit Krautern.

Man kocht das zur Suppe nt‘)tigcl\}(ﬁasser mit
ein wenig Salz auf, liBt den Sago hineinlaufen und
langsam ausquellen. Gleichzeitig hackt man die

il o e 'i g
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Kriuter (in erster Linie Kerbel und Petersilie) fein,
schwitzt sie mit etwas Butter, gibt sie nun in die
Suppe und kocht alles zusammen, bis die Suppe

" ganz klar ist.

Mit Sauerampfer, der roh in feine Streifen ge-
schnitten und dann ein wenig in Butter gediinstet
wird, kann man die Suppe- ebenso herstellen.

1r1. Salatsuppe, Lattichsuppe,

Man schneidet etwas Mohrriibe, Zwiebel, Sellerie
tind Petersilienwurzel in diinne Scheiben, diinstet
diese mit Butter an, wobei man einige gut gewaschene
und ausgedriickte Salatkopfe hinzugibt, stiubt etwas
Mehl an, fiillt mit warmem Wasser auf, verkocht die
Suppe und streicht sie schlieBlich durch ein Sieb.
Finlage: gerdstete Semmelwiirfel.

111. Salatsuppe, mit Reis.

Man hackt den blanchierten Salat, schwitzt ihn
mit Butter an, riihrt ein wenig Mehl darunter und
fiillt, wenn dieses gut heif geworden ist, die Suppe
mit Briihe auf. Nun riihrt ‘man sie ins Kochen,
liBt etwas Reis hineinlaufen und kocht sie langsam
fertig. Dann quirlt man sie durch ein Sieb, kocht
sie nochmals auf, zieht sie mit Eigelb und Sahne ab
und gibt frisch gehackte Petersilie hinein.

113. Sauerampfersuppe.

Man schneidet den gewaschenen Sauerampfer in
Streifen, diinstet ihn mit Butter an, stiubt etwas
Mehl an, schwitzt auch dieses ein wenig, fiillt mit
Brithe auf und liBt die Suppe 15 Minuten langsam
kochen, Dann zieht man sie mit Eigelb und Sahne
ab und schmeckt mit -Salz und Pfeffer, wvielleicht
auch mit etwas Zitronensaft ab. Einlage: gerostete
Semmelwiirfel oder Reis.
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114. Sauerampfersuppe mit GrieB.

Man laBt in die nach Rezept 113 hergestellte,
aber noch nicht abgezogene Suppe etwas GrieB
einlaufen, 5 Minuten kochen und dann zugedeckt
10 Minuten ziehen. Hierauf wird die Suppe mit
Eigelb und Sahne abgezogen. FEinlage gibt man in
diesem Falle nicht hinein.

115. Sauerkrautsuppe.

Man hackt das Sauerkraut, das nicht zu alt sein
darf und auch roh von angenehmem Geschmack
sein muB, etwas durch, damit die Fiden nicht zu
lang sind, diinstet es dann mit recht fein gehackter
Zwiebel und Butter oder Schmalz halbweich, fiillt
mit heifem Wasser auf, kocht fertiz und schmeckt
mit saurer Sahne ab. — Man kann, um die Suppe
etwas sdmiger zu machen, vor dem Auffiillen einen
kleinen Lo6ffel Mehl hineinrithren oder die fertige
Suppe mit etwas Kartoffelmehl verkochen.

116. Schokoladensuppe.

Man liBt die Schokolade an warmer Herdstelle
vollkommen weich werden, rithrt sie dann nach und
nach mit ein wenig heiBem Wasser ganz glatt, fiillt
mit heiBer Milch auf und 148t die Suppe einige Mi-
nuten kochen: Dann zieht rhan sie mit Eigelben ab
und macht sie mit ein wenig Salz und dem etwa
fehlenden Zucker fertig. Einlage: zerbrochene Zwie-
bicke oder EischaumkléBchen.

117. Schwibische Suppe.

Man schneidet etwas Zwiebel in ganz diinne
Scheiben, schwitzt sie in Butter an, gibt kleinwiirflig
geschnittene Kartoffeln hinzu, 14Bt sie ein wenig mit
schwitzen und fiillt nun mit Gemiisebriihe auf. Wih-
rend die Suppe kocht, gibt man etwas kleinge-
schnittenes altbackenes Brot hinein, das man darin

Fleischlose Kiiche. 3
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vollkommen verkochen liBt. Beim Anrichten gibt
man gehackte Petersilie und gerostete Semmelwiirfel
in die Suppe.

118. Schwarzbrotsuppe.

Man schneidet das etwas altbackene Schwarz-
brot in Scheiben, gibt etwas Butter, Salz, Zucker, das
zur Suppe notige Wasser und eine Handvoll Wein-
beeren oder Rosinen hinzu und kocht alles langsam
gar. Dann wird die Suppe gut verquirlt und mit
Eigelb und Milch abgezogen. Die Milch kann auch
durch etwas Rotwein ersetzt werden. In diesem
Falle kocht man die Suppe mit ein wenig Zimt.

119. Selleriesuppe.

Man diinstet den in diinne Scheiben geschnitte-
nen Sellerie mit Butter an, gibt, wenn die Butter klar
heraustritt, einen Loffel Mehl hinzu, schwitzt dies
ein wenig, fiillt mit heiBem Wasser auf und liBt die
Suppe eine Stunde kochen. Dann quirlt man sie
durch ein feines Sieb und schmeckt sie mit Salz und
Pfeffer ab. Natiirlich kann sie auch® mit Eigelb und
Sahne abgezogen werden. Einlage: gerostete Semmel-
wiirfel oder kleinwiirflig .geschnittener, in Butter ge-
diinsteter Sellerie.

120. Semmelsuppe.

1. Man schneidet altbackene Semmel in diinne
Scheiben, diinstet diese etwas an, stiubt ein wenig
Mehl dariiber, das man einen Augenblick schwitzen
laBt, und fiillt nun mit heiBem Wasser auf. Man
liBt die Suppe 15 Minuten kochen, schligt sie gut
durch, zieht sie mit Eigelb und Sahne ab und salzt.

9. Man macht ein wenig weiBe Mehlschwitze, die
man mit Wasser verkocht und dabei leicht salzt.
Sobald sie kocht, gibt man kleine, trocken gerostete
WeiBbrotscheiben hinein, die man wihrend des
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Kochens einmal umdreht. Die Suppe wird vor-
sichtig mit Eigelb und Sahne abgezogen, so daf
die Semmel ganz bleibt.

Spanische Gemiisesuppe.

Man schneidet Mohrriiben, weiBe Riiben, Porree
und Pastinakwurzeln in kleine Wiirfel, gibt etwas
Butter, Salz und das nétige Wasser hinzu und kocht
die Suppe langsam wi CILll wobel man sie mit etwas
Safran firben kann. Dann fligt man ausgequollenen
- Reis hinzu, so daB man eine breiige Snppe erhilt.
| In diese gibt man ganz zuletzt einige abgezogene,
ausgedriic 1xt(’, 1Lm\\mﬂw crer.dnnt’rcue und in Buttu‘
‘ma(‘h\\lﬂllc Tomaten. D.uu extra: geriebenen Par-
I mesankise und gerostete Brotscheiben.

122. Spargelsuppe.

Man verwendet hierzu gewohnlich die Briihe
vom Stangenspargel. Wenn solche nicht vorhanden,
kocht man diinnen, in gleichmiBige Stiickchen ge-
schnittenen Spargel in leicht gesalzenem Wasser ab,
giefit ihn ab, verkocht die Su)pf_ mit ein wenig
hellem Schwitzmehl und zieht sie dann mit Llfrelb
Sahne und Butter ab. Den Spargel gibt man als
Einlage hinein. 5

123. Spargelsuppe mit Graupen.

Man kocht die nétigen Graupen in ungesalzenem
Wasser zu einem }nlbflusswm Gemiise. Wenn sie
fast weich sind, stellt man den kleingeschnittenen
Spargel, reichlich mit leichtem Salzwasser bedeckt,
zum Feuer, kocht ihn weich und gieBt die Briihe
durch ein Sieb zu den Graupen. Diese Suppe kocht
man nochmals auf, bindet sie mit Eigelb und Sahne,
schmeckt mit Salz und MuskatnuB ab und gibt den
Spargel hinein.

3'
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124. Spinatsuppe.

Man schneidet den gewaschenen Spinat in Strei-
fen, fiigt etwas gehackten Schnittlauch hinzu und
verfahrt im (ibrigen genau wie bei der Sauerampfer-
suppe, Rezept 113.

125. Spinatsuppe.

Man driickt den nur einen Augenblick blan-
chierten oder nur gebriihten Spinat recht gut aus und
hackt ihn fein. Eine fein gehackte Schalotte schwitzt
man in Butter an, gibt den Spinat hinzu, schwitzt
ihn ebenfalls und rithrt dabei allmihlich etwas weiBe,
geriebene Semmel hinein. Dann fiillt man nach und
nach mit kochendem Wasser auf, 148t die Suppe noch
eine gute. Viertelstunde kochen und schmeckt mit
Salz und Pfeffer ab. Einlage: gerdstete Semmel-
wiirfel.

126. Tomatensuppe.

Man schwitzt etwas Mehl mit der nétigen Butter,
gibt die halbierten, leicht ausgedriickten Tomaten
hinein, 1iBt das Ganze ein wenig schmoren und
fiillt dann mit heiBem Wasser auf. Man liBt die
Suppe 30 Minuten kochen, quirlt sie durch ein feines
Sieb und' schmeckt sie mit Salz, Pfeffer und ganz
wenig Zucker ab. Sie kann auch mit Eigelben und
Sahne abgezogen werden. Einlage: Reis, Blumenkohl-
roschen, gerostete Semmelwiirfel und dergl. Kleinig-
keiten.

127. Tomatenflockensuppe.

Man diinstet einige zerschnittene und leicht aus-
gedriickte Tomaten mit Butter an, streicht sie samt
der Briihe durch ein Sieb, fiillt mit dem zur Suppe
notigen kochienden Wasser auf, rithrt ein paar Loffel
Griinkern-, Hafer- oder Reisflocken hinein und kocht
sie langsam gar. Man kann diese Suppe mit Eigelb
und Butter fertig machen, auch kann man geriebenen
Kise dazu anrichten.
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128. Wassersuppe.

Man schneidet altbackenes Schwarzbrot in Schei-
ben, gibt etwas Salz und das zur Suppe nétige
kochende Wasser hinzu, li8t sie zugedeckt 15 Mi-
nuten heif stehen und quirlt vor dem Anrichten etwas
frische Butter darunter.

12g. Weinbeerensuppe.

Man beert die reifen Trauben ab, kocht sie
mit Zucker, Zitronenschale und Wasser weich, quirlt
die Suppe mit kriftigem Druck durch ein feines Sieb
und kocht sie nochmals auf. Nun zieht man sie
mit etwas klargerithrtem Mehl ab. Einlage: Wein-
beeren, am liebsten dunkelblaue, die man in heifiem
Zuckerwasser nur garziehen, nicht kochen lieB.

130. Weinsuppe.

Man schligt die Suppe, die man aus halb Wein,
halb Wasser, einigen Eigelben, einer Prise Mehl und
Zucker nach Geschmack zusammenstellt, am besten
wie einen Weinschaum (Chaudeau) auf dem Feuer
ab und dann auf dem Tische noch ein Weilchen fort,
damit sie micht gerinnt. Einlage: Zwieback, mit
Zucker glasierte WeiBbrotscheibchen oder Schaum-
kloBchen.

131. Weinmostsuppe.

Man verriihrt, am besten im Schneekessel und
mittelst einer Schneerute, ein ganzes Ei mit 3 Kaffee-
I6ffeln Mehl, gibt dann noch 2 ganze Eier und
reichlich 1/, 1 kaltes Wasser hinzu, verdiinnt das
Ganze mit 1/, | Weinmost und schligt die Suppe
auf dem Feuer bis dicht ans Kochen. Man schmeckt
sie mit Zucker ab und kann sie warm oder auch
kalt anrichten.

7 LANDESBIBLIOTHEK
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i “ 132. Weilkohlsuppe mit Griel.

i Man schneidet ein Stiick WeiBkohl in feine
Streifen, (iberbritht diese mit kochendem Woasser,
setzt sie mit dem zur Suppe noétigen kalten Wasser
auf und laBt sie !/, Stunde kochen. Dann fiigt man
kleine geschilte Kartoffeln hinzu, liBt wieder 10 Mi-
nuten kochen und rithrt nun etwas Grief hinein,

#orauf man die Suppe fertig kocht, zum SchluB
mit Eigelb und Sahne abzieht und mit Salz und
Pfeffer abschmeckt. 4

133. Zitronensuppe.

Man schilt eine Zitrone diinn ab, schilt dann
noch die dicke, pelzige Schale extra ab, schneidet
das Zitronenfleisch in Scheiben und kocht es mit
dem zur Suppe notigen Wasser aus. Dann quirlt
man die Suppe durch ein Sieb, 146t sie wieder auf-
kochen und bindet sie entweder mit etwas weiflem
Schwitzmehl, oder man 4Bt etwas GrieB oder Ta-
pioka hineinlaufen. Nun gibt man etwas Zucker
und Butter hinzu und zieht die fertige Suppe mit
Eigelb und Sahne ab. Einlage: Zwieback.

134. Zwiebelsuppe.

Man schneidet die halbierten Zwiebeln in ganz
diinne Scheiben, liBt diese in Butter anschwitzen,
gibt das zum Sidmigmachen der Suppe notige Mehl
oder geriebenes Brot hinzu und fillt mit heiBem
Wasser auf, Man kocht die Suppe 15 Minuten, kann
sie mit Ei und Sahne abziehen und schmeckt sie
mit Salz und Pfeffer ab.

135. Zwiebelsuppe mit Griel3.

Man schneidet viel Zwiebeln in diinne Scheiben,
diinstet sie in Butter weich, fiillt mit heiBem \Wasser
auf, gibt etwas Salz hinzu und kocht die Zwiebeln
langsam weich. Dabei 148t man etwas Griefi in die
Suppe laufen und macht sie zum SchluB mit ein
wenig Butter fertig.
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136. Braune Zwiebelsuppe.

Man schneidet sehr viel Zwiebel in diinne
Scheiben, 4Bt sie in Butter hellbraun werden, gibt
etwas Mehl hinzu und briunt dies. Nun fiillt man
mit Wasser zu einer ziemlich diinnen Suppe auf, 1abt
sie aufkochen, salzt und pfeffert sie und kocht die
Zwiebeln langsam weich. Dann schiittet man die
Suppe in einen irdenen Topf, bedeckt sie mit trocken
gerosteten Brotscheiben, bestreut diese dick mit ge-
riebenem Parmesan- und Schweizerkise, betropft den
Kise gut mit Butter und schiebt das Ganze in den
Ofen, bis der Kise schon iiberbacken ist.

137. Apfelsuppe.

Man wischt die geputzten, in Stiicke geschnittenen
Apfel (am besten von einer leicht siuerlichen Sorte),
setzt sie mit Wasser bedeckt, mit Zitronenschale und
Zucker zum Feuer, kocht sie weich und streicht sie
durch ein Sieb. Das Mus kocht man auf, verlingert
es notigenfalls mit kochendem Wasser, bindet es mit
klargeriihrtem (Kartoffel-) Mehl und schmeckt noch-
mals mit Zucker ab. Als Einlage: Zwieback oder
gerdstete Semmelwiirfel.

Um eine besonders weile Suppe zu erzielen,
kann man die Apfel auch geschilt verwenden; jedoch
tut man des Geschmacks wegen im allgemeinen gut,
die Apfel mit der Schale zu kochen.

138. Apfelsuppe mit Hafergritze.

Man kocht eine Tasse Hafergriitze mit /s kg
geschilten, zerschnittenen Apfeln, Saft und Schale
einer halben Zitrone und 3 1 Wasser langsam eine
Stunde lang, fiigt dabei notigenfalls noch etwas
kochendes Wasser hinzu und schmeckt schlieBlich
die Suppe mit einer Prise Salz ab.

139. Apfelsuppe mit Reis.
Man zerschneidet die gewaschenen Apfel, gibt
etwas diinne Zitronenschale und gewaschenen Reis
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hinzu, fillt mit dem notigen Wasser auf und kocht
alles langsam weich. Dann quirlt man die Suppe
durch ein feines Sieb und schmeckt sie mit Zucker
ab. FEinlage: zerbrochener Zwieback.

140. Apfelsagosuppe.

Man quellt etwas Sago in Milch aus. Gleich-
zeitig kocht man kleinwiirflig geschnittene Apfel mit
Wasser, etwas Zucker und Zitronenschale, schiittet
dann beide Suppen zusammen und schmeckt sie
mit Zitronensaft ab. Die Suppe kann auch mit Ei- .
gelb und Sahne abgezogen werden.

141. Aprikosensuppe.

Man verwendet mit Vorteil getrocknete Apri-
kosen, die man einige Stunden weicht, dann in der-
selben Brithe mit dem noch nétigen Wasser langsam
weichkocht und hierauf durch ein feines Sieb quirlt.
Nun kocht man die Suppe wieder auf, zieht sie
mit ein wenig Mehl, in kalter Milch klargeriihrt, ab
und gibt den etwa moch fehlenden Zucker daran.
Sie wird warm oder kalt serviert und mit Zwiebicken
oder trocken gerosteten, mit Zucker im Ofen glasier-
ten Semmelscheiben angerichtet.

142. Birnensuppe.

Man schilt und zerschneidet saftreiche Birnen,
kocht sie mit etwas Zitronenschale und dem zur
Suppe notigen Wasser weich, . gibt dabei einige
Scheiben Weifbrot hinein und quirlt- die Suppe
schlieBlich durch ein Sieb. Dann kocht man sie
nochmals auf und schmeckt sie mit Zucker und
Zitronensaft ab. Einlage: zerbrochener Zwieback
oder Suppenmakronen.

Man kann beim Kochen das WeiBbrot auch
durch feinen Grief ersetzen. In diesem Falle muB
das Kernhaus aus den Birnen herausgeschnitten
werden, da man diese Suppe nicht durchquirlt.
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143. Brombeersuppe.

Man preBt die Brombeeren gut aus oder streicht
sie durch ein feines Sieb, gibt etwas Zucker und das
zur Suppe notige Wasser Thinzu und laBt die Suppe
einige Minuten kochen. Dann zieht man sie mit
ein wenig klar gerithrtem Kartoffelmehl ganz leicht
ab und gibt einen Schuf WeiBwein hinein. Finl age:
Zwieback, Suppenmakronen oder gerdstete Semmel-
wiirfel.

144. Erdbeersuppe.

Man kocht zerbrochenen Zwieback oder alt-
backenes, in Scheiben geschnittenes WeiBbrot in dem
zur Suppe notigen Wasser mit etwas Zucker weich
und quirlt die Suppe durch ein feines Sieb. Die Erd-
beeren wischt. man, zuckert sie gut ein, gibt dann
die heife Suppe dariiber und richtet sie nun warm
oder kalt an.

145. Holunderbeersuppe, Fliedersuppe.

Man kocht die von den Stielen gestreiften Holun-
derbeeren mit etwas Zucker und Wasser weich, wobei
man auch ein Glas Rotwein hinzusetzen kann, quirlt
sie. mit Druck durch ein Sieb, gibt das zur Suppe
noch fehlende Wasser hinzu, kocht sie nochmals auf
und zieht mit ein wenig klal‘ge ciihrtem Kartoffelmehl
ab. Finlage: Zwieback, Suppenmakronen oder trocken
gerostete WeiBbrotscheiben, die man mit ein wenig
Zucker im Ofen glasiert hat.

Statt die Suppe mit Kartoffelmehl abzuziehen,
kann man sie auch mit etwas Tapioka oder Perlsago
verkochen.

146. Holundersuppe mit Griell oder Reis.

Man kocht die Suppe nach Rezept 145, lift sie
nach dem Durchstreichen wieder aifkochen, 146t nun
Griefl hineinlaufen oder gibt etwas blanchierten Reis
hinein und ldBt dies langsam darin ausquellen. Diese
Suppen werden nur warm angerichtet.
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147. Holundersuppe mit Obst.

Man schneidet das von den Kernen befreite Obst
in kleine Stiicke oder Scheiben, gibt diese zu den
Holunderbeeren und verfihrt im iibrigen genau nach
Rezept 145.

148. Kirschsuppe.

Man kocht die entkernten Kirschen mit dem
zur Suppe notigen Wasser, etwas Zucker und Zitronen-
schale weich, nimmt soviel davon heraus, als man
spiter als Einlage verwenden will, gibt einige Schei-
ben altbackenes WeiBbrot in die Suppe und kocht
sie noch einige Zeit fort. Dann quirlt man sie mit
krifticem Druck durch ein Spitzsieb. Sie kann warm
und kalt angerichtet werden.

Wenn man das Brot weglassen will, kann man
die Suppe auch mit etwas klargeriihrtem Kartoffel-
mehl abziehen. In diesem Falle braucht man sie nicht
durchzustreichen.

149. Mirabellensuppe.

Man kocht die entsteinten Mirabellen mit dem
notigen Wasser und Zucker weich, zieht die Suppe
mit etwas klargerithrtem Kartoffelmehl ab und
schmeckt sie mit etwas WeiBwein ab. Sie wird kalt
angerichtet.

150. Pflaumensuppe.

Man kocht eine einfache Mehlsuppe mit Wasser,
gibt die ausgesteinten, in Viertel geschnittenen reifen
Pflaumen hinein, 148t sie weich kochen und schmeckt
mit Zucker und Zitronensaft ab.

151. Preiselbeersuppe.

Man kocht die frischen oder auch eingemachten
Preiselbeeren mit dem zur Suppe notigen Wasser
und etwas Zitronenschale langsam recht weich, quirlt
sie mit kriftigem Druck durch ein Spitzsieb, 4Bt

Baden-Wiirttemberg



die Suppe nochmals aufkochen, etwas Tapioka hinein-
laufen und diesen ausquellen und klarkochen. Ein-
lage: zerbrochener Zwieback.

Die fertige Suppe kann auch mit Eigelb und
Sahne abgezogen werden.

152. Quittensuppe.

Man schilt 500 g Quitten, kocht sie mit 8/, |
Wasser, Zucker und ein wenig Zimt ganz weich,
gibt 1/, 1 WeiBwein hinzu und quirlt dann die Suppe
durch ein Spitzsieb. Einlage: Suppenmakronen oder
gergstete Semmelwiirfel, auch Zwieback.

153. Stachelbeersuppe.

Man kocht die verlesenen, geputzten und ge-
waschenen Stachelbeeren mit etwas Zucker in dem
zur Suppe notigen Wasser, zieht die Suppe mit ein
wenig klar geriihrtem Kartoffelmehl ab und stellt sie
so oder durch ein feines Sieb gequirlt kalt. Als Ein-
lage: kleingebrochenen Zwieback oder trocken ge-
rostete, mit ein wenig Zucker glasierte WeiBbrot-
schnitten.

Kaltschalen.

Man findet Kaltschalenrezepte in reicher Aus-
wahl im Band 1 unserer Kochkunstbibliothek, der
unter dem Titel ,Richter, Suppen, 1276 Rezepte”
erschienen ist und 4 Mk. kostet.

154. Brotkaltschale.

Man schneidet ein Stiickchen gut durchbackenes
Schwarzbrot klein, weicht es mit etwas kaltem Wasser,
stellt es in demselben Wasser zum Feuer und kocht
es langsam vollkommen weich. Dann rithrt man
die Masse glatt, rithrt sie mit Wasser und WeiBwein
oder Weinmost zu einer Suppe und schmeckt diese
mit Zucker ab. Einlage: gediinstete Korinthen. Diese
Suppe kann iibrigens auch mit Rotwein gemacht
werden.
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