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LANDESBIBLIOTHEK

14 Sleijdbrithe oder BVouillon. Suppen.

Weifwein, etwasd Cifig nad) Gefdhymac jowie 1 Lorbeerblatt,
1 Delfe, einige Pfefjerformer und dad ndtige Salz, [iHt dies
4—>5 Stunden langjam fochen, bid e3 auf die Hilfte eingefocht
ijit, pajjiert die Mafje danm durdh ein feined Sieb ober Tudh
und ftellt fie falt. Den ndchiten Tag wird das Fett ganz rein
abgenommien, der Bobenjap entfernt und nodhmal in eine Kajjerolle
gegeben, e wenig Yiebigs Fleijchertraft sufiigen und auffochen,
mit 6 Ciweiy wie vorhergehende Gelee fliven und durch ein
Tud) laufen loffen, 6i3 diefelbe gany flar ift, dann auf Eis
ftellen.  Bum arnieven fite Pajteten wnd falte Fleijdipeifen
3L perivenden.

1

10.  Aspic,

. Liter Wafjer, etwad Wein, 1 EHlffel Eifig werden in
einer Rafjerolle zu Feuer geftellt, einige Pfefferfirner, 1 Nelfe
und dag nbtige Salz darvan, fobald e3 fodht etwasd Yiebigs
wletjhertraft sugefitgt, woburd) die Gelee fraftiger wird und
eine fchisnere Farbe erhilt 18 Blatt aufgeldfte Gelatine dazu
und gleid) der vorfergehenden mit 6 Giweify Hiven uno durd
ein Tuch laufen lafjen, Hi& qany Feyftallhell. 1 Teil (a3t man
weif, 1 Teil farbt man mit rotem Nitbenjaft, 1 Teil braun
mit einigen Tropfen gebranntem Huder. Zur Garnievung von

Hevingzjalat, Mayonnaifen und faltem Fleiid zu gebrauchen,

IV. Suppen.

11.  Bouillonjuppe mit Reis,

Nadhdem der Reid gewajden und abgebriiht, das ijt
emigemal mit fochendem Wajjer iibergofjen, ldft man bdenfelben
s Stunben in der fochenden Bouillon langjam weidyfochen.
Ll man eine fave Bouillon behalter, witd der Reid ertra
m Waifer abgefo

150 Giramm Reis

dht. Fiiv 12 Rerjonen vechnet man ungefiah

Baden-Wiirttemberg



Suppen,

12, Reisjdleimjuppe,
Man vednet fiiv 12 Perjonen 250 Gramm Reis, fest
diejent it fochendem Wafjer mit 50 Gramum Butter und etivaz
Saly quf, Lift thn langjam weichfochen und qiebt nady und
nad) Bouillon zu. Paifiert den NReid durdh ein nicht 2u fetnes
Sieb, fiigt nod) fo viel Bouillon zu, daf man eine jamige Suppe
ethdlt und vithrt diefelbe mit 2 Cigeld und fiifemt Rabm ab.

; Y .
13.  Neismehluppe,

Die Vouillon wird fodend gemadit, fiir. 12 Perfonen

200 - Gramm Knored NReidmehl genommen, diefed in - faltem

q

Lajjer angeviihrt und zu der focdhenden Bouillon gethom, 50

Gramm Butter dazu, dad Ganze 20 Minuten tochen laffen,
mit 2 Cigeld und fiigem NRahm abriihren.

14, Neismehljuppe anderer Art,
WMan  beveitet die gleihe Suppe und fodht nod) etwa
65 Gramm NReid extra, niht u weid), und qiebt die Reis-
forner in die Suppe.

5. Griepiuppe.

Die Fleijdhbrithe wird fodhend gemadht, der Griefy unter
bejtandigem MNithren einlaufen laffen und langjom 3, Stunden
fochen. Man fann bdie Suppe nad) Belicben mit Cigelb und
ein wenig fiigem Rabhm oder Mild) abrithren. Fiiv 12 Per-
fonent 180 Gramm Grief.

16. Sagojupype,
Fiiv Sagofuppe eignet fich am beften ene Friftige Bouillon.
Der Sago with gewafdhen und 3i—1 Stunde i1 der Bouillon
langjam fochen laffer, big devfelbe flar und durdyfichtia ijt. Um
der Suppe eine dunfleve Fivbung und Friftigeren Gejhmad
gebent, it ', Theeloffel voll Liebigd Fletjchertralt jebr 3u em:
pfehlen. 180 Gramm Sago fiir 12 Perjonen.

BADISCHE
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Suppen.

17. Nudeljuppe,

Die Nubdeln werden in der Bouillon ober ertra in Salj-
waffer ungefihr 15—20 Minuten gefocht, bei lepterem Ber-
fahren Dbleibt bie Vouillon faver. Fiir 12 Perfonen 150 Granum
Jtudeln.

18. Bouillon mit Eiergerjte.

Die Ciergerjte wird in friftige Bouillon einlaufen gelaffen

und ungefihr 20 Minuten gefocht.

19. Ciergerjt-Suppe anderer Art,
Man beveite einen feften Nubdelteig, reibt diefen auf einem
Reibeifen, laft dag Gertebene tvocknen und focht e8 gleich vor-
hergehenber in Bouillon.

20. Einlanfjuppe.
Mean quirlt 4—5 Cier mit 4 Theelvffel MeehHl und frapp
'l Liter Waffer, verrithrt diefes, ldfit e8 langjam in die fochenbe
Bouillon laufen, dann an der Seite nod) 5—10 Minuten yweiter-
fochen, big bag Ci griefelich ift und {ich von der Bouillon trennt.
itr 12 Perjonen.

21, Einlanjjuppe auf andeve Art.

2—3 @ier werden mit Wafjer und o viel Mehl gequirlt,
bafy bie Maffe fo did wie Spibliteiq ijt, filat Salz und ein
wenig Mustat dagu und [GFt fie durd) ein groblocheriged Sieb
m die fodjende Bouillon tropfen und eben auffodhen ; die Bouillon
mup flav bleiben, fonft ift dbie Majje zu ditmm.

22. @ladlejuppe.

Bon 180 Gramm Mehl, 1, Liter Mildh, 3—4 Gier
witd ein ditnner Omeletteteiy gemadgt. Die Gier quirlen,
nad)y und nad) Mehl, Mild) jowie etwas Saly dazu geben und
jhin glatt vithren. BVon dem Teig werben in einer Heinen
Pfanne ditnme Omelettes gebacfen. Die Pianne muf vorber
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Suppen. 17

mit ettoad ©ped audgejtrichen werden ober man wimmt mu
wenig Schmaly; je ditnner und weniger fett die Omelettes find,
bejto Defjer. - Wenn  erfaltet, ujammenvollen, in vedht Feine
Otreijdjen fchneiden und fury vor dem Anvidhten in friftige,

™

heife YBouillon geben. Dies geniigt fiir 12 Perfonen.

25, Klave Bouillon mit NReismehHbfdhen.

PMan nehme 150 Gramm Knorrd Reidmehl, dasdjelbe wird
i faltem Wafjer angevithret und in 1, Qiter [h.t].u Mildh mit
efwa 50 Gramm Butter auf dem Feuer zu einem fteifen Brei
gefchlagen.  Nachpem bdie Mafie exfaltet, 2 Cier, Saly und
Miugtat nad) Gejdhmact dazu, alled gqut durcheinanbder gemijcht.
Alsbann jticht man mit einem Theeloffel eqale KBHchen ausd
und [t diefe in gejalzenem Wafjer fochen; fobald diefelben in
bie Hihe fommen, find fie qut. Man nimmt fie vorfihliq mit
einent Schaumldifel Hevaud und giebt fie furg vor dem Anvichten
in flave, fraftige Bouillon, welder man einen Theelofjel Liebigd
wletichextratt aufiigen fann. v 12 Perjonen.

24. Bouillonjuppe mit Gricpilopden,

Fiir 12 Perfonen rvednet man 65 Gramm Grief, fodt
diefent in 4, Liter Wilch mit 50 Gramm Butter auf dem Feuer
s etmemt Dicfen Bret. Ldpt die Majfe ectalten, :'1'1131‘1 3 Cier
dazu, @Saly und Wusfat nad) Gejhmad, fodht die KI6Hchen
gleich ben vorhevgehenden fertig und giebt fie in die Bouillon.

25, Bouillon mit Shwammtlipden.

Sneiner Kajjerolle twird fnapp ". Citer Milch Todjend
gemacht, 50 Granm Butter und 1 Pund Pehl dazu und
vithrt Die Weaffe jo lange, Dig fie ﬁ]nrr ijt und {ich) vom Topfe
[6ft. Man lGpt fie nun exfalten, giebt 3 Eigeld und den Eier
fhuee fowte dad udtige Saly und NViusdfat daju, fticht mut
einem Theelvffel eqale KIofhen aud und fodht diejelben gleich
vorhergehenden in Salzwafjer oder aud) in der Bouillon fertig.

LANDESBIBLIOTHEK
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26. Bouillon mit Martflafden.

v Bhund Marf wirh zum Ausziehen eine Beit lang in
faltes “~~m1 v geleat, dafy e8 qut vein ift, bann fein in Wiirfel
gejchnitten und audgelafjen, durd) ein Sieb paffiert und wemn
etwad erfaltet mit 30 Gramm Vutter ;u Sdhaum qerithrt. Dazu
aiebt man nach und nach 4 gange Eier, etwad gemwiegte Peterfilie,
Salz 1nd jo viel geriebened Weilbrot, dafy man fleine runbe
QUbpchen formen fann, focht diejelben in fochendem Salzwaijer
mngefahr 10 Minuten langfam, nidht zugedectt. Die KIbHcher
miifjen qut aufgehen, leicht fein wnmd wenigftensd ein halb mal
grifer werben, find diefelben feft, ift zu viel PBrot darin, am
Deften mad)t wman vorher cinen SProbeflof. Kury vor dem
Anrichten werden die KI6Fden in fraftige, Heife Bouillon gethan.
Man fann nod) gevdjtete diinne Brotfhnittchen dazu geben.
v 12 Perjonen.

27. Marktlopden audever Art.

3—4 Britdhen werden abger und in Mild) einge
weicht, gut audgedriickt wnd fein verviihrt. Hievauf 1 Pfuud
ansg n.mm.u Mart, etwad Butter ju Sdhaum geriihet, 2—3
Eter, ©Salz und Mustat, iq fetngewiegte Peterfilie jowie
Die L'].rg,-l,lL-';u_'l_l_[=_'n Brit mvn DAzt qe alled qut vermengt und
fleine runde KbFchen davaud geformt, diefe in Bouillon ober
Salzwafjer gefocht,

28. Eierjtidh oder Eierfije.

4 ganze Eier werbe ¢
oder Habhm gut qequirlt, etwas
Majje durch etn

hlagen und mit 1, Liter Mildh

. Davan, worauf man Ddie
Sieb pajjiert und tn einen feinen mit Butter

]

beftrichenen, verzinnten ober qglacierten Topf Fiillt, ftellt diefen
in fochended Wajjer und [4f

todyen. @obald diejelbe obel
gejtiivat, ber Eie
fleinen Formen audy

pie Maijje zugedectt langlam
fenn und feft ift, wird die Form

in egale Stiickchen aqefchmitten ober mit

eftochen und in jede beliebige Suppe geqeben.

Baden-Wiirttemberg
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29. CSuppe & la reine oder faljde Hiihuerjnppe.

100 Gramm Butter (@t man in einer Kafjerolle Heif
werden, giebt 125 Granmm Mehl dazu und fiillt unter fleifigem
Rithren jo viel Bouillon auf, daf man eine jamige Suppe erhilt :
lipt biefelbe lamgjam an ber Seite 5—10 Ninuten fochen,
giebt */, Liter Weifwein, dag ndtige Salz, ein wenig Paprifa-
pfeffer Davam, viihrt die Suppe mit 2—3 Cigeld und fiifem
Rahm ab, paffiert fie durch ein Sieb und giebt nach Belichen
fleine f¥leijchflofchen hinein. Fiiv 12 Perjonen.

30.  Griinfernjupye.

3/, Bfund gemahlene Griinfern werden in fodhendem Wafjer
mit 100 Gramm Butter, etwad Salz in einer Kafferolle bei-
gejtellt und langjam fochen faffen; ift dad Wajjer eingefocht,
witd mit ditmner Vouillon nadgefiillt. Die Suppe muf 3—4
Stunden fodjen, dann werden die Grviintern qut durd) ein Haax
fieb getvieben, nody etwas Vouillon zugefiillt, daf man eine
gebundene Schleimjuppe exhilt. Die Suppe mit 2—3 Cigeld
und faurvem Rabhm abgevithet und feine Mark: oder SFleiich-
flohchen daju gegeben.

31.  Gerjtenjdleimjupype,

o Piund Gerjte wird in Hethem Wajjer mit 80 Gramm
Butter in einer weipglacierten ober verzinnten Kajjerolle bei-
gejest und langfam 3 Stunden fochen lafjen; it dad Waifer
etngefocht, o wird mit quter Bouillon nadyaefiillt, bis die Gerjte
jdhleimig ift und fid) qut durd) ein Haarjied driicen ldft, giebt
pannt noch jo viel Vouillon 3u, daf man eine jimige Suppe
erhalt. 1 Loffel voll Gerfte fanmn man qanz lafjen und in bie
Suppe thun, vithrt diefe mit 2—3 Eigelb und fiigem Rabhm ab.
i 12 Perjonen geniigend.

32. Gerjtenjuppe.
i, Phmd feine Gerjte wird mit m Stiicichen Butter
in einer Kafjerolle gedimpft und mit 1), Liter Wajjer beigeftellt;

LANDESBIBLIOTHEK
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ift diefed eingefocht, vithrt man bdie Gerjte qut um, fitllt jo viel
Bouillon ',[ alg man Suppe bebarf und (GHt die Gierfte
11,—2 Stunven fodjen. Mad) Velieben mit 2 igelb abrithren.

33, Hafergritpjuppe.

200 Gramm Hafergriige wird in fodendem Wafjer mit
80 Gramm Butter beigeftellt und oHfterd umgeriihrt, daf fie
nicht anbrennt, giebt nach und nadh BVouillon z2u und Focht die
Hafergrithe ungefihr 2—38 Stunbden, durch ein HDaarfieh gejtrichen
und noch) jo viel Vouillon davan, dafy ed eine fimige Suppe
giebt. it 2 Cigelb und fitfem Rabhm abgerithrt.

1

34. CSauevampferjuppe,

Cine Handvoll Sauerampfer und ebenfoviel Ferbel twird
abgesupft und belefen, gewajden und fein gewiegt. Hierauf
(iRt man 100 Gramm Butter in einer Kajjerolle Heify werbden,
giebt den gewiegten Sauevampfer und Sterbel BHinein Dampft
piefed ein wenig, viht 125 Gramm Wiehl davan und unter
bejtdindigem “111'1“1 jo el
Suppe exhilt: follte bdie

.'i_l_[n!l, daf man eine jamige
1y iht glatt werden, muf man
teebejen jchlagert, da man diefe Suppe nicht
burchpaffieven darf, legiert fie mit 3 Gigeld und jaurem Rahm
nb giebt gerijtete feine Vrotichnitten daz

jie mit bem S

35, Gelbe NRitbenfupype.

58

10—12 grofie, jdjone gelbe NRitben werden gefdhabt
gewajchen und in Stiicfe gejchnitten, mit Wafier

Butter und ety

, etnem Stiicchen
Zaly aufgejtellt und tveich qebdmpft, mit
guter Fleijhbriihe aujgefitllt wid durdh ein Haarfieh pajfiext.
Hierauf 1 ein StiicEchen Butter mit 1—2 Lofrel Mebl in
eier  Kafjernlle q

ft, die gelbe Mitbenbriihe daju gethan,
pad motige Saly davan und bdie Suppe qut auffocdhen lafjen.
Wean giebt gerdftete Bricdden dazu
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36.  Blumenfolhl-=Supype.

Dev Blumentohl wird in fleine Rosden gefdinitten und
in @alzwajjer weidhgefoht, Hievaus pampft man 80 Gramm
Butter mit etwa 100 Gramm Mehl in einer Kafferolle umd
fitllt mit dem Blumenfohhwafier und Bouillon unter beftandigem
Riibren auf und [GHt die Suppe 5—10 Minuten langjam
focent; fjollte diefe nicht glatt jein, duvchpaifiert mit 2—8 Gi-
gelb und fiifem NRahm abgevithet und iiber die Blumentohl=
rodchent angerichtet.

37, Spargeljuppe,
L Piund mittlere Spavgeln werben fauber gejchilt, ge=

wajden und in egale Stitcfchen gejdhnittenr. Sn Salzwaffer
weichgefocht, dDann wird die Suppe gleich vorhergehender bereitet.

38. Framzijijde Supype.

Gelbe Riiben, Sellerie, Bobhnen und Kartoffeln werben
mit einem Vuntjdhueidemefjer gejhnitten oder mit Fleinen
sovmdjen nett audgeftochen, dann jdneidet man Wirfing fein,
nimmt junge Grbien, fodit alled zujammen in Salzwaijer ab.
Die Kartoffeln focht man ertra, da jie leidht verfallen, und
jebt fie fpdter auf. Vor dem Anvichten giefit man dasd Waffer
ein wenig ab und giebt die Gemiife in bdie Heife, Friftige
Bouillon. Kleine Fleijdhflohchen find dazu jehr zu empfehlen.

39. Frangdjijdhe Suppe anderver Art,

Hievzu werden die gleichen Gemiife wie bei vorhergehender
Suppe genommen.  Nachdem diefelben gepubt und gewajchen
jind, werden fie einfach gejchnitten und einige Kavtoffeln mehr
dazu genommen. Die Gemiife in gefalzenem Waffer und einem
Stiiddhen Butter weidhgefocht und durchypaijiert, Bouillon zuge-
fiillt, dafy man eine gebundene Suppe erhilt, diefe jchin qglatt
gevithrt und nodymald auffocdhen lafjen. Mit einem Eigeld und
jitem Mabhm legiert und gerdjtete Brickchen dagu ferviert.

LANDESBIBLIOTHEK
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40. Panadenjuppe.

Ungefihr 6—8 Britcdhen werden abgerieben und mit faltem
Wafjer, einem Stiickhen Butter, Salz und ein wenig Mustat
in einer Kafjerolle beigeftellt und langjam verfochen lafjen, Dann
burc) ein nicht zu feined Haarfich pajfieven, fo viel Bouillon
auifiillen, daf man eine didliche Suppe exbalt die mit 3—4
Eigelb und fiifem Rabhm abgeriihrt wird. Man farn aud) etwas
Sdwarzbrot daju nehmen. Fiir 12 Pevjonen.

4. Panadenjuppe anderer Art.
Man beveitet die gleiche Suppe nur mit Wajjer gefodit,
bie Brotchen werden gut vevviihrt nund nidht durdypaffiert, mit
6 Gigelb und jourem Nabm abgeriihrt.

42, Kartoffeljuppe.

Die Kartoffeln werden gejdhdlt, in Stiike gefdhnitten und
gewajchen. Hievauf dampft man in einer Kajjerolle mit einem
Ctiidden Butter ob. qutem Bratenfett, gejchnittene Suppentrauter :
wie einige gelbe Niiben, etwad Sellerie, Laudh, Peterfilie, eine
fein gefchnittene Swiebel, thut die Kartoffeln BHinzw, Fiillt mit
Waijer auf, giebt Saly davan. Wenn die SKartoffeln roeich
gefocht find, wird dad Gamze durdhpaijiert mit Vouillon auf
gefitllt und jdhon glatt geviibrt. Die Suppe nodhmald auffochen

lafjen.  Nacd) Velieben etwad Jiien Rabm und feingewiegte

Peterjilie davan geben. Serviert gerditete Brivcdhen dazu.

13, Portugiejijde Supye.
Yo Phund voher Schinten und 1 Phund Kalbileiich wird
i Stiiddjen gejdynitten und in einer Kafferolle mit wenig Fett,
1—2 Bwiebeln angebraten, bid dag Fleifdh wnten brawm nimv-

jchlagen Gat, fitllt mit Bo

tillon over Wajjer auf und laft die
Yrithe langjam 3 Stunden fochen. Hievauf briumt man einige
Qbffel Mehl in Butter, viihrt diefed mit Vouillon glatt und
giebt e8 dagu, pafjiert die Suppe dureh, giebt eine Halbe Biichie
Tomatenpiivee oder einige durchpaijierte Tomaten, je nach) Ge-

Baden-Wiirttemberg
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fhmacE Hinein, dad nod nitige Sal, ein wenig Paprifa davan
und [dpt die Suppe auffochen. Diefelbe muf eine vitlich-
braune Farbe haben und jimig fein. Sn WiteFeln gejchnittener,
weidjgefochter Sellevie vor dem Anrvichten Hinein, erhiht den
Gejdhmact der Suppe. Fiiv 12 Perjonen.

44, SKvebsjuppe,

30 Srebje werben in fochendem Salzwafier etwa 15—20
Minuten gefocht. Hievauf rupft man die Schwinge Herauz und
(6t fie aug, legt fie big zum Gebrauch in Salzwaijer: en fernt
mun pad Cingeweide aud den Krebjen, jtoft die Schaalen
mit etwad Butter in einem Mavmormirfer vedht fein, worauf
man fie mit 1, Bfund Butter und etwad Bwiebel anviftet,
mit ditmner Vouillon auffiillt und 2 Stunden fodhen Idft,
Damnt werden fie durdjpajjiert und faltgeftellt, damit die Krebs-
butter gut abgenommen werden fann. Lehtere wird in einer
Kajjerolle heiy gemadht, einige Loffel Mehl dazugeriihrt und mit
per rebsbouillon aufgefiillt, bis man eine fdmige Suppe erhilt,
pieje 15 Minuten langjam Todjen lajfen, das nitige Salz und
etwad Paprita daran. Die Suppe mufy eine jdhine, rotliche
sarbe BHaben. WBeimt nvichten qiedt man noch Eleine Kleifdh-
tiogdhen, einige junge Crbjen und Spavgeljtiictdhen jowie die
Srebd{chwange in die Suppe. Fiir 12 Verjonen.

45, Faljde NMocturtle-Supype.

Cin halber abgelditer, gebrithter Kalbsfopf wird einige Beit
in falted Wajjer gelegt, dann in fodhendbem Waffer mit 1. Liter
Eijig, 1 Bwiebel, 1 Citvonenjcheibe, 1 Lorbeerblatt, einige Peffer-
forner, 1—2 Nelfen und dem nitigen Saly 2 Stunben weich-
gefodht. Wenn der Kalbgtopf evfaltet ift, jdhneidet man denfelben
it egale vievectige Stiickhen, giebt etwad Wein oder von der
Bouillon davauf und fjtellt ed bei Seite. Zur Suppe wirh mumn

Lhund roher Schinfen und 1 Pfund Kalbfleijch Fein ge
jhnitten, in einer Rafjerolle mit Swiebeln und wenig Fett an-
gebraten, bi3 Das Fleijch unten braun angejchlagen Hat, fitllt

LANDESBIBLIOTHEK
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Supper.

damnt Bouillon auf und lift died 3 Stunden fochen. Hievauf
briiunt man einige Loffel Mehl und Butter paran, giebt von
oer Bouillon Ddazu, viihrt daz Mehl glatt und paifiert Heides
sufammen durch ein Haarfieb, dad nitige Salz ein wenig

Paprifa davan, [ift die Suppe qut auffochen, giebt bdie ge
jchnittenen KRalbzfopfitictden ooz und furi vor dem Anvichten
L ®lo3 Madeiva. Nach Belieben farn man einige hartgefodhte,

in Scheiben gefdnittene Gier Hineinthun.

46.  Ortailjuppe (Odyjenjdwansjuppe).
er Odjjenjchwany wird in gleichmifiqe Stitcken gebauen,
em wenig angebraten und mit Rotwein und ehwas Bouillon

)
4

weichgedimpft. Die Suppe wird gleich vorhergehender

beveitet,
ebenjoviel Schinfen und KRalbfleijh dasu angebraten, genitgend
Deehl daran gebrdunt, daf man eine gebunbene Suppe erhilt:
wenn  durdpajjiert, fommt ein Glas Madeiva ober Rotiwein
paran, man giebt fleine FleiihiGHEDen und den Dehjenichwans
in die heife Suppe.
47, Wildjuppe,
Bon iibrigem Heb- oder Hajenbraten wird daz noch qute

Sletich abgefchnitten, die Snochen fein gejtofen oder gehackt und

i ewmer Kajjerolle mit etivad Bratenfett wund etnigen Biwiebeln
gelb gerdjtet, mit Bouillon aufaefiillt und langjam einige Stunden
fochen lajjen. Die Suppe wird dann wie die vorhergehenden
beveitet, mit Kalbleijd) und Schinfen, daz nitige Mehl dazu
gebrdunt, Sal, etwad Paprifa parvan, alled zujammen burdh
pajjiert. 1 Glad Wiadeiva und das in feine Streifchen qefchnittene
Sleijd) vor dem Unrichten in die heife Suppe gegeben.

48,  $Hajenjuppe.

Die Teile ded Hajen, welche man gewdhulich su Nagout
verwenoet, werden gewajhen und in Stiicke gehauen, damn in
einter Rajferolle mit qutem Bratenfett, einigen Bwiebeln, einer qelben

Jiibe, etwad Selleviewursel braun angebraten, mit Wafjer ober

= W7
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beffer Bouillon aufgefiillt, Salz, etwad Paprifa davan und
langjam 3—4 Stunden fochen (affen. Brdunt Has nidtige Mehl,
daf man eine jimige Suppe erhlt, paffiert alles gut durd,
[t die Suppe nodh 5—10 Minuten fochen, giebt 1 Glad
Piadeira oder Rotwein davan. Einige Stitckhen gebrochene
Maccaront werden in Salzwaffer weidhgefodit, eqal gejchnitten
und in die Suppe gegeben oder man ferviert in Witrfeln gez
jchnittenes, gevijtetes Weifibrot daz.

49.  Hiihuerjupype.
Wm eine vedht fraftige Hitbnerjuppe s exhalten, nimmt
man 2 alte Hithrer und 2—3 Phund Jusfleijd). Die Hiihner-

britfte werben von den Knochen abaeldft, daz iibrige wird ver-
Dactt, Dad Jusfleijch in Stiike gejchnitten. Hievauf in einer
Kajjerolle etwad roher Schinfen, einige in Scheiben qejchnittene
Swiebeln, ein wenigq Selleviewurzel, eine qelbe Nitbe mit Butter
gelb gediinjtet, basd Fleifd) und die Kwodhen dazu gethan, mit
taltem Wajfer aufgefiillt, Salz daram umd sugedectt, langjam
jum Sodjen fommen laffen, die Bouillon gefhiumt und 3—4

Stunden gefocht. Die Hithnerbriijtchen (ifit man me Halb
reid) fochen, diefe werden fein gewiegt und mit ein wenig Ralhm
ourdy ein &ieb pajjiert, 1—11, Brotdjen abgericben in Milch
eingeweicht, gut audgedriickt, bas paffierte Fleifch, 1 ganzed Ei,
L @igelb, etwad Salz, ein wenig PMuskat pagu, alled qut fein
verarbeitet und fpiter KdHchen darausd gemacht. Die Bouillon
witd durchpaffiert, in einer Kafjerolle 125 Gramm Butter heif
gemacht, jo viel Wehl, al3 dbie Butter annimmt, dazu aevithrt und
mit der Hithnerbouillon aufgefitllt, fo daff man eine gebunbene
Suppe erhilt, 1 Glad Weifwein daran, die Suppe 5—10
Miinuten langjam fodjen lafjen, mit 4—5 Cigeld und Jiifem
Nahm  legieven. Die KUoHhen werden mit einem Theelbffel
audgeftochen, in Bouillon vorfidhtig qefocht, die Suppe nodhmald
ourchpaiftert und die KU6Fchen Hineingegeben. v 12 Perfonen
geniigend.
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Hiiljenfriichte.
50.  Erbjenjuppe.

Prund gejdhilte Grbien werben belejen, gewajdhen, in
einer Kafferolle mit faltem Watffer, einem Stiickchen Butter und
einer  Biiebel beigeftellt. Das Wafjer mup iiber die Crbjen
geber; man (Gft fie langjam 3—4 Studen tochen und giebt,
wenn das Waffer eingefocht Hat, fochendes Waffer oder ditmne

Bouillon 31, bid die Erbien weid) find. Die Suppe wird oureh
em nicht au feines

Haarfieb bajjiert, die noch nitige Bouillon
und Salj davan, viihrt bie Supye glatt und [t fie

eben quf-
todjen.  Dievyu wird geriftetes, in Wiirfeln gejchnittenes Weik

brot ferviert. Fiiv 12 Rerfonen geniigend,

ol.  ¥injenjuppe,
Yo Prund Linfen werden aut 11L‘[L‘ir1t, gewajdien und 1ie
vorhergehende Suppe mit falten Waffer beigejtellt und gefocht.

Pievauf werden 2—3 Coffel Mehl in Butter braun gerdftet
uno g den Linfen gegeben, ebenjo die noc) nitige Vouillon
10 Minuten langiam fochen.
Liebt man bdie Linfen nidht gany in der Suppe,
purchpaffiert. Kurz vor

ud Salz (Gt die Suppe nodh) H-

werben fie
em Vnvidhten qiebt man Heine ayletfch-
tiogden oder in Stitckben gejdhnittene Sranffurter iiritden
ut diefelbe.

52.  Bohuenjupye.
Diefe wird gleich Erbienjuppe bereitet.

Bohnen durd), qieht Has

Mian paffiert bdie
nitige Salz, ein wenig Pieffer daran

und Bt fie qut auffochen. Yiebt man einige Bobuen i Der
Suppe, (iRt man Y4 Teil derjelben ganz: follte die Suppe i

Laffer angevithrt und duvch

unn fein, wird etwas Mie bl in
noe Suppe  einlaufen laffen, ferviert

ein Sieb in bdie fod
gerdftete Brotichnittdhen daz.

53,  Griine Crbjenfuppe.
2 Pfund qgriine Grbien belieft

und wijdt man, fest fie
mit faltem Quuun auf. i

e Erbjen miiffen langfom 3 Stunden

Baden-Wiirttemberg
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tocgen, pajfiert diefelben duvch, giebt ein Stiickchen Butter die
nod) nitige Bouillon, Salz, ein wenig Jucder davan, rithet die
Suppe glatt und [Gpt fie auftocgen. Hievsu find fHeine Shwamm:
topchent febr gut; dieje bereitet man wie folgt: %, Liter Mild
wird in einer Kafjerolle mit 50 Gramm Butter fodend gemacht,
125 Gramm Mehl dagu gethan und jo lange geviihet, bHis fich

Majje vom Topfe [6ft, etwas abfithlen lafjen, 2 Gier, Salz
und Netudtat davan, die Maffe qut vermijhen, mit einem Thee-
(bffel fleine KIGEchen ausjtechen und in Salzwaffer fochen:
wenn Ddiefelben in die Hobe fommen, find fie fertiq, damn mit
eimem  Schaumldffel vorfidhtig Derausnehmen, in bdie Suppe
geben und gleicd) fevvieren.

o4, Crbjenjuppe von frithen Erbjen.

Genitgend Erbien werden audgefernt, in gejalzenem Wajfer
mit etwad Butter weid) geddmpft und durchpajfiert. Hievanf
[t man in einer Kafjerolle 100 Gramm Vutter heify werbden,
viihrt 125 Gramm Mehl dazu, die pafjierten Crbien, ein wenig
Jucker und bdie nbtige Bouillon davan, um eine jamige Suppe
s erhalten, focht diefelbe 5—10 Minuten langjam an der Seite
und giebt RUofchen wie vorhergehende Hinein.

Wajjerjuppen.

55.  Gebrannte Mehljuppe.

Weehl wird in Vutter ober qutem VBratenfett in einer
Stafferolle gelb gerdftet, dann mit fochendem Waffer aufgefiillt,
Dad nbtige Salz, ein wenig Pfeffer daran und qut 15 Mimuten
gefodgt.  Auf eine Perfon rechnet man 1 CHHTel voll Mehl.

56. Gerdjtete Griefjuppe.

Givie wird in Butter ein wenig gerdjtet, mit fodendem
Wajjer aufgefiillt und glatt geviibrt. Laft die Suppe mm
langjam 20—30 Minuten fochen, giebt, um Ddiejelbe Frdftiger
su machen, etwad Liebigs Fleijchextratt und die ndtigen Gewiivze
hing und vithrt diefelbe mit 2 Gigeld und fiifem Rabhm ab.

LANDESBIBLIOTHEK
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57, Gerjtenjdyleimjuppe.
Die Gerjte wird ebenfalld in etwad Butter qedimpit mit
Wafler aufgefiillt, dad ndtige Salz daran wnd 2—3 Stunden
langjam gefodht, danun durchpaffiert und qglatt gerithrt, die Suppe
mit 2 Cigelb und fiifem Rahm legieren.

58, Hafergriisfuppe.

Die DHafergriie wirh in einer Kajjerolle mit fochenbem
Waffer geviihrt, ein Stitfhen Butter und Saly dbavan gethan
und 1%, —2 Stunden langjam gefocht, dabei Hiters umgerithrt,
jobald dag Waffer eingefodht, muf man nachfiillen. Die Suppe
burd) ein feines DHaarfieb paifieven und mit 2 Cigelb und
fiiem NRabhm legieren.

59. Wedjuppe,
Cnige Milchbrdtchen werden

ihnitten, mit faltem Waijer,
Salz und wenig NMuskat, einem Stiickchen Butter beigeftellt und
vorfichtig an ber Seite, damit fie nicht anbrennt, vecht verfocht.
Die Suppe wird gut verviihrt, nody ein wenig Butter zugefiigt
und mit Cigeld und jitfem Rahm abgeriifrt.

60.  MNabhmjuppe.
beveitet fie auf gleiche Art 1wie Wedfuppe, rithrt

fie mue mit jauerm Rabm ofne Gi ab, je mehr Rabhm dazu,
vejto beffer.

Man

61. Brofjuppe,

Sdwarzbrot wivd mit faltem Wafjer, dem nitigen Sal
begejtellt wnd gqut verfocht, Dann tbitet man eine Swiebel in
Butter gelb, giebt diefe jur Suppe und paifiert jie duvd), thut
nod) ein Stitdden Butter pavan, viifrt fie gut um und (it
die Suppe auffochen.

i]

H
w
=

62.  Sartofieljuppe.
Man nimmt dagu die qleichen Gemitfe wie bei Nr. 42,

pampft diefe mur mit etwas mebr Fett und focht fie in §o viel

Baden-Wiirttemberg
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Waffer, ald man Suppe Haben ill, weid), dann wird dad
Gange durdppajfiert und etwad gewiegte Peterfitie bineingetharr.

63. Mildjuppe.

Ctwa 2 Liter Milch werden focdhend gemacht und 100—125
Gramm Grie§ Hineingeriihrt, Salz, Sucer nady Gejdymact und
ein wenig Butter dagugegeben, 15—20 Minuten langfam fodjen
lafjen.  Auf gleiche Art wird diefe Suppe mit Hafermehl, Reis-
mehl oder Wondamin jubereitet.

Sitppe 64. Weinjuppe,

fid Bu einer Flajde Weifwein nimmt man 50 Gramm Nebl
umd cin Stiidhen Butter. Dag Mehl wird in der Butter
geddmpft, dev Weifiwein jugefiigt und cinige Minuten gefocht,
pant 2 Eier mit 50 Gramm Buder jhaumig gejchlagen, die
Suppe vorfichtig dazu geviihrt, damit die Cier nidht gerinnen,
pafjiert dbag Gange durd) ein Sieb und ferviert fie gleich.

V. Baucen,

Den Saucen foll man die grifte Aufmertjambet suwenden, .
dennt Diefe tragen viel zum Wohlgejchmad der verjhiedenen
©Speijen bei. Die bier folgenden find fiiv 8—10 Perfonen be
rechnet.

65. Butterjance,

Man (it DButter in einer Kajjerolle Deify werben umd
piampft fo viel Mehl darin, wie die Butter amnimmt. Giebt
mm unter fleigigem NRithren helle Vouillon, Fleijdbriibe ober,
fall3 bie Sauce zu Gemitfen bejtimmt ijt, Waifer, in welcdhem
pasfelbe gefocht worden, hingu, laft fie 5—10 Diinuten mit
pem notigen Gewiivy langfam fochern.
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