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Raltem Waffer ju; dagegen bleibt das Slet|d) viel jajtiger, wenn man €s ins
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Gewohnlide Fleijdbrube

21/, bis 3 Pfund Sleijd) werden geklopft, dann mit den daju gehorigen
Knoden u - 7 Liter LDal keue * ) 3 Lode
jebradyt; nun imt 0as noti S : DOT Qeéma p [ |
ELIMEemn ]..‘-;* 106N ujamn - IT1 O f DCLs
wenovet: 2 gelbe Rubes O )| >ellert el oder ein Stenge
Selleriekraut, Laud), Peter)il [dhen, eine ¢ Hartojfel, eine
Comate (Liebesapf« 1dy Parat fel genannt) und ein Studdyen Leber
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topf mit etnem Deckel 3uqededit | [Tadidem die jur Suppe notwendige
Brithe durd ein S n oen Suppe DI qeqollen muroe, Ol IuTUd:=
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dann nod allerdings geringere, Sleijdybrithe gewonnen wird, Oie
i Wemuie imo &un nn Deé et meroen Bam

Das Hbidy 1ien Oer Brithe iit nidht ratiam, wetl dadourd oiel pon oer
hrajt verlore eht

Hubnerbrube
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aften-Bouillon

2 Diund qewodhnlide Sijde nimmt man in eine Kajjerolle mit
g Pfuno Butter und Wur3elwerk, lagt es 12 Stunoe ounjten, qielt 234 Liter
Dajjer und '/, Liter dlirrer Erbjen dazu und [akt es 2 Stunden langjam

kRodyen, giept ote helle Bruhe davon ab und verwenodet jie 3u Suppen.

urjelbrube
Diefe dient jur Bereitung von Krdauterfuppen und Tunken. 2 Prund
Ocdyjenfletjdy, 1 Pjund Kalbjleijd), die Abjalle von Geflitgel werden in einer
Stothbudy 1
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Hajjerolle mit Swiebeln unod Butter gedampit und mit einfadyer Bouill
aufgefullt, qut abge)daumt und oas Doppelte von Oen Krautern oder
i Sletjd)brufe hineingetan. Die Sarbe wird hellbraun, der Gerud) jtark nad)
Hrautern.

Braune Kleijd)briibe

lllan qibt in eine Xajjerolle etwas Sett,
gelbe Ruben, 3 Pjund Rindfleijd) vom Sdenkeljtiich und ebenjoviel
Knodyen. Dann )elt man oas Ganie auf ein jtarkes Seuer, [aRt es unter
ofterem Umwenoen qut anziehen, bis die Swiebel und das §leijd qes
braunt jind; 3um Sdiluf wird es mit leichter §leijdbriihe oder Majjer
aufgefitllt, mit den Suppenkrdiutern etwa 3 Stunden gehod)t und beim

Gebraud) ourd) ein Sieb gejeiht.

4

Suppen

2Allgemeine Bemerfungen

U Oer Suppe |dopft man immer O1e erjte, aus dem Sleijdy gewonnene
Briithe ab und verwenoet oOie nad)gefiillte, geringere S§leijdbriithe bejjer
3u Gemitjen ujw., weil ote Hraft uno oer Ge|jdmadt oer Brithe bei der
Suppen mehr hervoriritt als bet oen iibrigen Speijen.

Denn ote Suppen mit etnem &t abgejogen weroen, nimmt man qe:
wohnlid) 0as ganje Ei; will man jie jeiner maden, nimmt man nur das
(elbe, Damit oas € mdt in Oer Suppe gerinne, wird es juvor mit
3 CEBloffeln Ralten [ajjers in Oer Suppenjdu)jel verrihrt, oann ribhrt
man O1e Suppe vorjidtig binein.

Beim ,Ablojdien” Oes in §ett braun gerojteten Nlehles nimmt man
immer juerit Raltes Wajjer unod rithrt das Niehl mit diejem gqut gqlatt. Sum
JAufjitllen” oder ,Derdiinnen” Oagegen wird heifes Wajjer oder §leijds
Driihe genommen, oie man jorafaltig nad) und nady daran gieit, dajwijden
hinein oas Illehl gut verrithreno.

hat eine mit Iehl, Grief ujw. gekodyte Suppe Knolldyen (Klimpdyen)
beRommen, [dlagt man |ie mit dem Sdyneebejen, ehe jie ju fejt werden,
wieder glatt; geniigt dies nidyt, Jo muf die Suppe durdygetrieben werden.

Jit in Oen folgenden Rejepten von einem ,Stitdiden” Butter oder
Sdymal3 (§ett) Oie Rede, Jo hat man Oarunter ein Stiidk von der Grofe
einer grofen Walnul 3u verjtehen.

Don Oen Einlagen, Reis, GBrief und Sago, rednet man je
einen ERIoffel voll auf eine Perjon.

CGin Studidien Stupbutter in Oie angeriditete Suppe gerviithrf, vers

| bejjert jie wefjentlid.
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