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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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I':'.:';c oaran gejdyuttet uno beides qut ourdeinanoder geriihrt.
Reisjuppe mif Sraufern
Man |:.“ﬂj[ /s Djund feinen, gereinigten und gewajdenen Reis mit
Sletjdybrithe weid), nimmt einige Selleriewurseln, die bejten Herzbldatter
pom Sellerieko ‘f, junge P eterfilienmwurieln und Caudblitter, Blumenk
n) L‘Zl_'«‘di_iwl,” poer Enoi u ) al at, retn ‘:-.*1'Zc_|':1: uno in 17..‘.11‘3-.“‘:21:.T‘.lf :?‘.‘.::l:-:
el IEIL‘IL‘EJHE'-[&‘F wajdyt alles dies rein und Odiinjtet es mit einem Stiick B
In 1.L4au1lln- gar,aan es 3u oem Rets und ridytet ihs
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'Be Gerjfenjdleim-(Graupdien-) Suppe
Piund Gerjte (Graupdien) wird in lauem Wajjer gewafden und
mit 84 Liter Wajjer und einem Stiikdien Butter an das Seuer gejekt;
man oary jecody oie Hajjerolle nur halb zudecken, weil die Gerjte wahreno
s Hufkodyens leidyt iiberlaujt. 3jt das Wafjer eingekodyt, riibrt man
nad) und nady Sleijdybriihe, aber nie juviel auf einmal, daran und Ilajt
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)/ wielfdbriihjupy
Ote Gerjte 1m ganzen 3 Stunoen koden. Dat jte 2 Stunoen gekod)t, mad)t
man ein Tetqdien aus einem Kodylofrel voll Hilehl und einer halben Lajje
Oitldy uno rubrt es mit oem Gerjten)dieim qut ourd), worauj oi¢jer wieoer
kodyen mufj. Dann treibt man ihn durd) ein Sieb, daj Ote Herne juri
# . " : ke 4 =+ 1 % T Y % 7 1 § . e 4 11 1 T | iTT 1 . |
bletben. Lurr[ er nidyt qut ab, oann 1)t er nod ju OlR UnNO Mul mit Slet)d)s
brube Lw' itnnt werden. Wenn er nody etnmal aujgekod)t hat, wird er
mit &g d.*;:_;:-._:c:: uno ju Cijde qeqeben
T;:' u,:w*i?[L*:::'-.i*'.-:im parf midyt tn unverinniem Ge)mirr gekoMl wWers
oen, wetl er jonjt blau wiro.
Gerjfenfdleim mif jungen Gemiijen
Bereite einen Gerjten)dyleim. Hodye 01e jungen GMemuje 1in Saljwajjer
gan3 weidy, |dhutte oas aljer ab, tue jie in Ole Suppenterrine; por Ooem
Servieren |dittte den heijen Gerjtenjdyleim daruber. Die geeignetjten Ges
| muje jino: Blumenkobl, gelbe Ruben, Bolhnen, &rbjen. D >dletm
Rann man aud) mit €igelb und etwas jugem RKalm abjtehen
.' “'-m]mia*pnf
'. Der Sagqo wird in kodienoe §l rube emaejat uno emne jtarke paibe

| Stunoe gekodyt. Dor dem ;lzlt'myms wird er mit jaurem Rahm und Eigelb
| abgesoqen.
| hat man etwas Bratentunke iibrig, [o lajje man jie mit der Suppe
aujkodyen.

Tapiofa-Julienne mif gebriibfen Klogden

1- = = 7 " &
- Mlan [dneide Selleriewursel, gelbe Riiben, rohe Kartoffeln, Iirjing,
Hoblraben in Rleine, pierediige Stiickdyen, menage Brodielerbjen (Sdyoten)

By §

unod 100 Gramm Sago darunter, dampfe es in Butter, kodye es mit Slet)d)s

o

er qebriithten Klogden (Sdywimmes

.

w5
L

brithe weidy und ridte die Suppe i
Rlogdien) an.
Grinfernjuppe
/s Pfund qriine Herne werden tags juvor gewajdien und uber Hadt
in jo wenig Majfer gelegt, dafj diejes kaum Oariiber jteht; Oen anoern
Cag fest man fie, ohne das Wajjer davon wegjujdyiitten (das ubrigens
beinahe aufgejogen ijt), mit diejem und etwas Rkalter Sletjd)brube aujs
| Seuer, lagt jie 3 Stunden unter ofterem Umrithren kodyen, qielt ab uno
| 3u wieoer Sletjdybrithe nady, treibt fie ourd) ein Sieb, bringt |ie nadyber
wiever ans Seuer, 1111h jie mit §letjd)briihe auf uno jieht jie mit LE.l_, b
| und jaurem Rabm ab.
i ~ (Eierkafe, in Wiirfel gejdynitten, oder geRodytes, klein gejdynittenes
Briesdyen (Halbshirn), audy gebadiene kleine m.dr,ﬂl Bhen [dymedien pors
311|:_1,I1d} oasu.,
Da Oieje Suppe j3eitig jugefefjit werden muf, ijt es gut, wenn man
hiersu Sleijdybrithe vom Tage vorher iibrig Rat.
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Griinfernfuppe anderer Arl

BGemablene GBriinkerne, joq. Griunkernqrufe, rojtet man tin 30 Gramm
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haarjieb qejiriden, ote notige bButter 3u einem Hodlojfel voll Hieb!
eine Hajjerolle getan uno oas liebl oarin abgerojtet, Ote Ou

Hartoffeln oaju getan uno mit oer notigen Nlet)d
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E"l’l].‘“.'l.' aujfullen, 1 Stunoe Roden unodo uber, In Raoden Jl."'&'il'.:n..u,

l._':E'L'kllld]-.‘l'T.C bratwurjte ned|t gerojreiem Brot anriditen

Suppe von griinen Crbjen mift Reis

i
—

en, etwa 1ve Liter, weroen mit Durielwerk uno Peters

(brofe Erb
ilie in Saljwajjer weidy gekodit und durd) ein Sieb gedriidt, hierauf ein
Studk Butter in eine Hajferolle genommen und in diejem 1 Hodyloffel voll
liiehl qelb gerojtet, die Ourdygetriebenen Erbfen daju genommen, mit
Sletjd)brithe angerithrt, 12 Stunde gekodyt und iiber dem fertigen
angeridytet. (Der Reis wird gewajdien und in Saljwajjer gekodyt, jo daf
Ole Horner nod) gangy jind.)

-

—

E*umhs pvon Oiirren Crbjen
. PTund qute Erbjen werden verlejen, gewajdien und uber Hadt tn
Il‘latm etngeweidt, ﬂm nachjiten Tag mit Raltem Waljer, einer halben
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Selleriewuriel, Laud) und einer halben Swiebel weid) gekod)t und Ourd

ein Sieb gejtridhen. Dann rojtet man einen Hodyloffel Uilehl mit etnem

Stiikdhen Butter in einer Hajjerolle jdyon gelb, tut ote &Erbjen dajzu und

kot fie mit Rraftiger Sletjd)brithe, jerjdynetdet gekodyte Sdyweinsofren

obder geraudyerte Bratwurjte in Studie, -:*;i:.‘-f. |ie in doie Suppenjdu)jel mit
(1

!
gerojtetem Brot und ridytet die Erbjenjuppe daritber an.

Gemiifefuppe (Julienne, Sommerjuppe)

4 qelbe Ruben, eine 5*1"L*1"tf111=,1:'_'v‘ L:'.::Zj. Harotol (Blumenkobl),
ein Wirfingkopjden, Hopfkohlrabdyen, Bohnen, eine Swiebel unod etwas
Sauerampfer weroen, alle in gletdhen Po
gfh‘lwitifrl, elne 1)J|1C‘“1'[ Brodielerbjen {5*!;- ten) Oarunter gemenaqt, qe
wajdien und in einer Hajjerolle in ! ]." uno Butter -.-:',:«.-.'.ql.lll-;:. hierau]
aiegt man Sleijdybrithe oaran, fullt dte Suppe nad) un H nady auf uno ridtet
lie, wenn fjie weid) geRod)t 1jt, uber .;;-1'.-[1-:;0 llhi:l:';i:'T-:E:E;--:u, Putter
{dnitten oder Klojden an.

Cinfadye II'!urijiuupc

2 gelbe Riiben, eine Selleriewursel, Peterjilie und eine Halbe Swiebel
werden fein qewieqgt; hierauf rojtet man 1 ERlojfel Hiehl in Butter gelb,
dbampft das Gewiegte darin, lojdyt es mit §leijdbrube ab, ruhrt glatt uno
giet mit §leijdybrithe nad). Mun lagt man ote Suppe qut aushkodyen, 3iehl
jie mit Eigeld und jaurem Rahm ab und mijdt gerojtete Wediwiirfeldyen
over gebadiene KIogdien oarunter.

nen, fein wie Ifuoein ens

Weige Bobnenjuppe
1y Pfund diirre weie Bohnen werden iiber Madyt in Wajjer geleat,
bierauf mit kRaltem Wajjer und §leijdybrithe weid) gekodyt und Ourd) ein
Sieb gejtrichen. Dann rojtet man 1 Hodyloffel voll Mehl in einem Studidyen
Butter, tut die Bohnen daju und kodyt jie mit Sleijdybriihe nod) etwa
o Stunde. Beim Anviditen der Suppe werden fertige, enthautete und tn
Raddien gejdinittene Saitenwiirjtdyen hineingegeben.

Karvioljuppe
3n 100 Gramm Butter werden 2 H”’a'ﬁﬁel NMebl gediinjtet, mit
Sleijdybrithe abgelofdit und pverdiinnt, In diefer Tunke kRod)t man mun
Rleine Rosdyen vom B]mncnhn (Karoiol), fitllt fie auf, jieht Oie Suppe
mit Eigelb und ein paar Tropfen Sitronenfaft ab und gieft fie iiber ge
badiene Hlogden oder gerdjtete Wediwurfeldyen.

Selleriefuppe einfadjer 2rt

Einige Selleriemurieln werden in Rkleine Stiididen gejdnitten, in
Sleijdbrithe weid) gekodyt, dann Ourd)getrieben; nun reibt man etwas
Muskatnul hinein, laft das Durdygetriebene nod) ein wenig kodyen, 3ieht

=

il -

BadenNWiirctemberg



ﬁ und ftellt fie auf die Seite; wenn O1e Suppe noq B | gekRodt Dbat,
- ieibt man fie durdy ein Sieb, leqt beliebige HIogden hinein, jieht Jie mit
, jaurem Rahm und Eigelb ab und gibt die Sdywanje und Hrebsbutter OajiL.

:

l Hirnjuppe

o teqe 2 RKalb ne oder 1 Ody)e 1 in laumarmes IDa)jer, haute es,
nimm es in einen Sdhaumloffel und laffe es mit diejem in Rodyender §letjd)
britbe oder aelalzenem Majjer Rurze Seit (etwa 5 Hlinuten) jieoen; wieqe

11 es bierauf (jedody nidht 3u fein), lege dann in eine Hafjerolle ein Stud
l Butter, ddmpfe darin gewiegte Peterfilie und klein gejdnittene owiebel,
¥ aib 2 Kodhlofiel Nebl dazu, lajje es mitjdwiken, tue das Hirn oaju, rufre
en qib 2 Hodylofrel Ilet 1, la)) T | as b |
¢es mit kodyenoer J:-'.li'.!..-'.a glatt, la)je es ein wenia Romen, jiepe es mit
LI: Eigelb ab, ridte es iiber gerdjtetem Brot an oder lege beliebige Hofden,

wie Griegklogden ujw., ein.

Brieslejuppe

Ein Kalbsbriesdien wird qebautet, gewdjjert uno gekodt, t‘.‘-..'m Rublt
man es im kalten Wajfjer ab, trennt das Briesle von der Gurgel uno pers

nit

¢ omiebel, Peter-
un

wieqt es jiemlidy qrob. BHierauf dampft man gewieqt

pe jilie und 2 Kodylo el Mehl in Jl:‘.i er, ebenjo oas ‘!‘t'-“';-.:lw Briesle, madt
| | | = .m "-‘ = T = =
-.Ir"' 1:I".|.|._|. l:..-."l-.l.]_.llll_"f" l|_|..l|.l_ HI[L l 1] |I.|. "|'|'||L rh'l |.||'-_:"l ||_|.[I_l|1_ '...I. |.. .I:.'I ".'ll '.,I,.. m 1..: ll_l"l,:_l.'ll:'l I:. ( -| 01 _[ e E'
Lt

Griegklodien ooer ge badiene bk,:"'nti‘ﬂ den Oa3zu.

-

Gebadene Crbjen (Sdwimmilojden)
Man nimmt % Citer Mild mit /s Pfund Butter in eine Kajjerolle,
[aRt es fieden und riihrt fdnell 14 Pfund feines Hiehl hinewn, arbertel
Qeig, bis er jid) von der Pfanne jdalt, [ajt ihn verkithlen und ruhet 3 Ei-

n

M1S

_I

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

:.r_

BadenNWiirctemberg



g —

e

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

etner Sdyiijjel mit 3 ganzen Eiern vern iengt; oann figt man 2 Liter qute

S A P e s gt e s

'_ i TUNE dn i in I-F'-H."'-

3
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'-LL‘[' Llllh J (Qanjie Eier Mmil bli; |1'i‘-L‘:.'l, Dtéraur mir
mach 1.’-2 Oas man oen ¢ ;-[]; ourd ein 1ien arokloderiaen Sdhanum

lajt, f‘m“uf oen Teig jdyon ._:1-;5_1, nimmt ihn mit dem Schaumldffel beraus

uno ridytet thn dann mit kodender Bouill

i . T XTI K i a4 44 Iy . 4

lan kann aud) den Teig mitteljt einer KIofdeniprike einle lajjen
iW '.-,: ; I :_; - I I - -._.' 2l : 1 . i i . . : :
1--.-I|-':.l| i'l-l-'._lll-rlll..lI 1l J-‘I'||-.J.1|'-.Il| '-.-l.'..l'I!..i.:l i'-.-.':.hll.l.l., |Ii.. Ll.].:l !: ::1 LS 'q._l'l | ._!. LIk :'l_" ' : L
Suppen verwenden: wie urjels, Sriiblinass. Birne 1 10 B 1€ 11e
|uppe ujw,. seal | ] b

Wedjdnittenjuppe

1 o AT v = = il )

Utan jdneidet 3 Wedien (Semmeln) 3u diinnen Sdnitten und riftes
: F hathan Catla TV ve s Y T : . L
'flr:*he.‘.lm Lh:.-,hun SEen. bDann lagt man jie emen Huaenblidt in der Sleiids
ITIINe O) r 4 1 31 My T oe R ' 1 - L
brihe auriodqyen, jieqt je mit 1 ooef 2 ganzen Eiern ab und ftreut nadh

‘- |
oem Anridyten Sdnittlaudy daraus.

Riecbelefuppe

Don 3 Eiern und Mehl madyt man einen redt feften Mudeliein reibt

iIhn auf dem Reibeifen ju Rleinen Riebeln, [alt jie auf dem Brett ein ]
P , T - B wHE RTRERL B WeIY

abtrodinen, riithrt jiein die godenoe letjdybrithe ein und ridhtet fie aleidh an

Griejuppe
4 Ilan [ait das Gbriefmebl unter bejtdndiqem Rubren in Jiedende Sleifdh
I1|rll-'.:|':.‘L”'|.]'-.n..llrL'|1 unod Rodyen; bei dem Jm..fj:-_'-: :5-.-5*: man die Suppe
mit Ei ab, |
Sehr unridytiq ift es, die Suppe, wie es meilt gejdyeht, erjt kurs vor
Oem Ejjen 3u madyen, da fie viel |dymadihaft - | |
% Stunden auskodt.

L"|

[ wWiro, wenn der Griel etwa
Jwiebeljuppe

; 6 bis 8 grofe Swiebeln jdhdle und |dyneide in ganj feine Sdyeiben,

odmpfe fie in Butter weid), rofte 2 Kody6ifel Mebl darin, fiille mit Sleijdhs

briihe auf und treibe die Suppe durd) ein Sieb. Sie wird mit Eiaelb und

etmas | jiifem Rahm abgejogen und iiber gerdjteten Wediwiirfeldien ans

geridytet, - . el
Cinlaufjuppe

Rithre 3 Xodyloffel voll [ ITehl mit ein wenig NTi [d) und 3 Eiern an,

0a es einen [aufe E'“:: LLH gibt, traufle ihn mit dem Rubrloffel in

Rodhende §leifdhbri e oie Suppe etwa 5 Nlinuten koden.

Hiatlaronijuppe

s p.f””b lMakkaroni wird in Salzwajfer abgekodyt, auf ein Sieb qes
|hitttet, in Rleine Stiick idyen gejdhnitten und in einer Rraftigen _

Bouillon
. s ;. 1 L L L |
angerid)ytet, Oeriebenen ]Ju mejankije gibt man getrennt dazu.

Jerfabrene Suppe
5 altgebacdiene IMildibrote werden aui dem Reibeifen gerieben und in

Baden-Wiirttemberg
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hierauj agtb jie in eine Hajjerolle mit J tn Sdyeil ] lildhs
broten uno laife fte 1 Stunoe mit 4 Litern B ' 5 §
rein ab und qiege ote Suppe ourd) ein Haartudy oder Sieb, |alze jte gehorig
und ridyte jie mit in Butter gerojteten urfeln an.

} altqebadiene IMildybrote werden in urfel qejdnitter 1 qes
quirlten Gilern untereinander aqemenat, 1 Si > Jteben *
10 Gramm DButter gerojtet, mit §letjdybrube abag qe L .
Hhabm abge3jogen

Jomafenjuppe

Jn 60 Gramm Butter lakt man feingejdinittene owiebel uno pPeters
Itl1e oampien, qibt 8 bis 10 halbierte Comaten b | uno oampit e
1y Stunde; oann fillt man Ote jur Suppe notige Sletjd he auj : .
0lé Suppe auskodye [{un wird e ourd ein Sieb g sben, mit Griels
kRIofdyen oder weid) gekodytem Reis angeridytet und mit €igelb und jaurem
Rahm abgezogen.

LS
« Dfund Butter, gelben Riiben, dwiebeln, Sellerie, ein haffed e
l]nl*_ giegt Sleijdybrithe daran, fiillt die Fur Suppe r:.":::'::'.:*-i;.: Slel)dys
briihe auj und verkodyt alles mit 4 in Sdyeiben gejdynittenen Ilildybroten.
Jjt alles gehorig weid), wird die Suppe Ourd) etnen :7-..*:':_1:'1' qetrieben, mit

Eigelb abgezogen und iiber gerojteten Wediwurfelden angeridtet.
IMan kann aud) beliebige Klogdyen 3ju oiejer Suppe geben.

Haferjdlei

ou Oi r:! iahrhaften Suppe nimmt man |qwad s Phuno gute
hHaterqrit 1'd;I|:'. i“-'. je Rurje Seit in wenig Sett und Rodyt jie in §letjd

briihe mm oftmaligem HHHLL en etwa 2y Stunoen lang, oann treibt
man jte ourdy ein :, ieb, lagt jie nod) einmal aufkoden unod
Rahm und CEigelb ab.

|
F

Cier-Gerfienjuppe
5 Fier werden mit kRaltem Wafjer unod jo viel kalter §letjdibrube, als
Y i zite

jur Suppe notig ijt, vervithrt. In etwa 100 Gramn L' er rojtet man
4 Kodyloffel Nebl lidytaelb, aielt Oie Eierbruhe -.31‘.:-:;::, kRodyt |ie unter bes

itindigem Rithren und ridytet jie an.
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Slaolejuppe

85 1‘7‘1':1‘1 TH*H wird mit etwas Mildy angerithrt, 3 bis 4 Eier daran
gejdlagen, 111[ Mildy (im gqan3en etwa jdwad) 5/, Liter) perounnt uno
jalzen; Oer Teig muf ounner jein ul: ein Pjannkudyenteig. Hierauf m
man in der joq. Slaolespianne S - in eh '_
jtedit eine halbe Swiebel over "*}*:J.ﬂ dhwarte an eine Gabel, taudt |ie
Sdymal3 und bejtreidht die suvor redyt heif gemadyte Pjanne. ITun lajt man
mit dem Sdhopj [6ffel etwas Teig darin herumlaufen, halt Ote Pfanne jdyre

ma. 1| t'l..|] uno _L.,'

I

-
"'_,."r

-

itber Oie Teigjdhiijjel, damit oer Teig, oer mid)t hangen bieibt, wiever in
Oiefe suritdilauft und ole §ladden redyt ounn weroen, dann bad

auj beiden Seiten ]dwn i ','U. Die fertigen §laodyen leqt man auf en
holzernes Brett, rollt jie 3ujammen, |dnetoet fingerbreite Stretjen oavon

und briiht fie Rur3 vor dem Ejjen mit Jie

"-___I"
-
-
L
T
—
|"_l'|-'
—
.

LTIL'I..""' lttener ..u.."i'llh,'.l..lu'l 1'.'L1 ._:Jli:, [CLIT QeWicqic OWICDE Unier oen

Teig gemengt, maden oie §laddyen redit jdymadihajt.

Rabhmjuppe
2 bis 3 Wedien (Semmel) jdneidet man in Sdnitten und rojtet Jie 1w
Ofen: dann wird Sleijdbriihe jiedend gemadyt. Nian legt die Wed|d
binein und lakt Yie bis 3um Hufkodyen ia-.*-zne:ac:.. Iun jécigi man jie pom
Si:lf.i:r weqg und rithrt 6 EBLOffel jauren Rahm hHinein.

Rafjfanienjuppe
In 1 Pjund Hajtanien werden Rkleine Einjdnitte gemadyt, worauj

jie jo lange gekodyt werden, bis jid) oie Schale ablojt uno oOte l‘[uft-l tien ~.u
bli.h.ut me ].LL” iiﬂﬂ”[’”, 'n_'-:[*”'l 1l..1|”1t'|,|!. man ||.'L1 pon E_Tl 2Imn F"' ]n i1, I.,l,.,l 1

|ie in Butter, etwas n.uieml, Sal3, oudier uno einem Coff 1}1 5lugh.b;u.7c,
treibt fie durd) ein Sieb, nadidem die Swiebel vorher herausgenommen
wurde, fullt mit H[u]dmlulm auf, [agt die Suppe nod) einmal aufkoden
und ridtet fie mit gerojtetem DBrot, Reis obder Rleingejdmnittenen
Brieslen an.
Felobiihnerjupype

2 alte Seldhiihner werden gereinigt und mit Butter, etwas rolhem
Sdyinken, Wurielwerk und Gewiiry, nebjt 1 Loffel voll Jus langjam ge-
diinjtet. Sind fie weid), jo nimmt man Jie heraus, Jtreut 3 Hodylofrel voll
NTehl in die juriickgebliebene Tunke, [djt das Ganze mit 2 Liter Sleijd)
Bruhc aufkodhen und treibt es durd) ein Sieb. Sdyneide oOie Brujte von
dent Seldhithnern heraus, gib die Tunke mit dem iibrigen jerhaditen Ges
rippe wieder ans Seuer, lafje es qut auskodyen, feihe es nod) einmal durd)
und ftelle es dann bis sum Gebraud) jur Wdrme, ohne es jedody kodyen
au lafjen, oder lafje es mit ein paar ERloffeln Uladeira nur einmal
aufkoden. Die Briijte werden in kleine Stiickdyen gejdynitten, mit gerojtes
tem Brot in die Suppenjdyiifjel gelegt und die Suppe dariber angeridytet.

=
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Ddijenidmweifiuppe
hwetl wird tn Studi

. St .

" . 5 »

,{ aelben Riutben, Sellert Corbeerblatt, 2 IMelken, einigen Piejferkornern
und etwas Salz in eine Xajjerolle, in der man juvor ein S dhen Butter
beiR weroen | eaehen. Mian lakt alles nun 5 Niinuten lang |Qwigen,
aickt Sleifdhbriihe oder Wajjer daran, kRodit das Fleijd) oarin weid), Jeint

1f die Brithe durdy und jdmeidet das Sleijd), naddem es erkaltet 1jt, n
Stiidedhen, wenn man will, audy eingemadyte Triiffeln und dhampignons
1[ Dann roftet man Mebl und Butter braunlid), [6]dt es mit der Bruhe ab,
he 11"-‘1 o1es qui aus, q1bt Maoeira Une i-.l_i";'."-J"l‘.".-‘.-f‘}_"'fff"f’a', lt“l‘: ;E“':."E;:"_H::TIL"
w:; Sleifdy und die Pilze hinein und ridtet die Suppe iiber feine Klojgdqen
1 I.J:‘EI' u.q-l.'-:'l.].'nu[l.ﬂ '..”1..

e Wajjerjuppen

e Gebrannte Aiebljuppe

on Man madt etwa 80 bis 100 Gramm Sdymalz heify, réjtet Oarin 100
e bis 125 Gramm Nebl braun, [6jdt es mit kaltem Wajjer ab, gieft nad) und
ra) nady heifjes Wajfer nady und lift die Suppe it 5{2|_ﬁ, Uno etwas IJ!-,"TTL‘I'
jen Rodjert. Ein Wedken wird in Wiirfel gejdnitten und in der Suppe einmal
i.'[ll'fltl,ﬂl-’.ﬂ':i‘gi. K Xy

Les “Wenn man will, kann man die Suppe mit 1 oder 2 Eiern abjiehen,
[et. Oie juvor mit Wajjer tudytig gequirlt wuroen,

BADISCHE
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Gerdftete Griehjuppe

Hlan vojtet oas Griefmeb! in 60 Gramm sdaymals jtarh qelb, [6idit mil

rRaltem Wajjer ab, fiillt mit warmem IMalier auf und Ikt die Su
ya Stunoe Rodyen; oann wird jie mit Sal3 und Muskatnuf qewiirat mnd
mit Sdanittiaud) angeridytet, !

Derfod)fe Wedjuppe

Seingejdnittene Swiebeln dampft man in Butter weid. aibi 2 in
Sdyeiben gejdnittene Wedken, Sal3 und das jur Suppe notiqe Walie
verkodyt dies ju einem didken Brei, den man tiidhtia verriibrt oder durds
etnen Seiher Oriidt, verdiinnt und nody eine Seitlana koden ikt l"f; 1
oem Anridyten kodit man die Suppe mit faurem Rabhm auf uno 3iebt |ie
mit Eigelb ab. 1 3t

Dafermebhljuppe

100 Gramm Bafermebl werden in Sdmals qerditet, mit kaltem Dajfer
abgelojdyt, verdiinnt und mit Sal3 und {."'!c-"‘-:t'- gewurit; oann (agt man
Ote Suppe 1 Stunde langjam Rodyen und ridytet fie fiber qerditeten Med:s
| wurfelden an, _
il Jwiebeljuppe

| 60 Gramm Butter werden mit 3 Cofieln Niehl 3uer)t gelb und dann |
. mit 2 feingejdnittenen, grofjen Swiebeln vollends braun aerditet. NMun :
| wiro IT_i_EI Wajjer abgelojcht, aufgefitllt und die Suppe mit Sal; jewiirst: -
l | wenn jte Ya Stunde gekodyt hat, wird fie durdaetrieben, iiber aerditeten ;
k- Hit Wedijdnitten angeriditet und mit 1 Ei abaesoqen. : |

Brofjuppe
Grob eiln;_“m‘.‘rfluilth:rm::_Bmt wird in gejalzenem Wajffer weidy gekodt
und durd) einen Seiher (Sieb) getrieben: nadyoem |ie nod) einmal gekodyi -
hat, wird [ie angeridytet und mit Butter gejdymalat. | |

Hafergriifefuppe

Ilimm 14 Pfund Bafergriife, rofte fie in balb Butter, halb Sdmals |
hellbraun, [G)d)e fie ab, riihre glatt und fiille mit Wajfer auf; hierauf laj)e
Ote Suppe 1 Stunde lang kodyen, false fie, riibre ein Teiaden aus | ERloffel
el und etwas Mild) hinein, lajfe fie nod ein wenig Rodhen und =j,i-;‘hc |ie
mit Eigelb ab. | ' = |
Wursieljuppe 1

£ /2 owiebeln, ‘einige rohe Kartoffeln, 1 Sellertewursel, Caudy, Peters

i I jilie tr.-{:zw;:_n:n gepufit, gewajdyen und in Rleine Stiididyen :_n:*idr.:it'rvn * hernad

| . werden jie mit einem Stiikdhen Butter, Sal3 und Wajjer 3u einem Brei
mﬂmdlt,rhwxlrdy ein Steb getrieben, mit kodyendem Ilh!!'fl:r n'uf-.:cl'n!li, nod |
Imra{:_ae:l gekocht, mit Ei abgezogen und iiber gerdfteten Il”ﬂeﬂ;m[lrft[d;mi |
angeridytet, |
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[MTan ziebt fie mit Ei ab
-
najdeeuppe
"-u"- g 1 1 | s L = = o] =
lI[I.lllll i I"I |
‘I 1 - - 1 -

I.I == I'III.':.” llﬁ-.l i . I = i : . i [
.I: 1 l B 4 ] o7 1 L]
. | Hilebl in 30 Gramm 5etl pit, mit Wajjer abqg . berounnit
|:..: - 2 "II
1"| ].Il'.lll '.I.ll :-'l L; L 1— .- § &Y
U]

r
| | LK =

ffer Fajtenjuppen

Sajfenmurielbrube

Rojte tn einem Stud: fridyer ter 4 @ Ruben, 6 9
yaud), 2 Selleriekog ] 0 Jerjanitien, rLlgelt ra Q1o
i 2 Bande voll dlirrer Erbjen nebjt einem bBunoel Pet e, Herbel und
el Sauerampfer dazu, fitlle es mit Wajfe i und lafje es einige Stunden bei
[t immerwdbhrendem Abjdiaumen aujhoden. Dlerauj giegt man ote ERlare
LETT Brithe durdy etne Serotette bis 3um weiteren Gebraud.
Dieje Briihe Otent 3u Sajtenjuppen uno Cunken,
Gerollefe Semmeljuppe
ocht Rojte qeriebenes Semmelbrot hellgelb in Butter, qiele jo viel Durszel-
1hi brihe daran, als erforderlidy tjt, und lajje alles authodyen. Ridyte bierauf
mit Eigelb uno gerojteten owiebein an.

Niildnuppe

'l--:|| |.-|.-'.'|I-|| T“I.-.: |-||1-|-\. 'r.1l| ‘- l_1'l|1 = r-l = :":- '|I||i T-I
toenoe g ubel Iinaeéjmmiene LLi@oronic _1.,._'[

18 Je
al ' o -0 g - | .

] Ole Suppe jugededit ftehen und wiirat jie, wenn man will, mit L”“ o
”l'l.
Fiel Hiildyjuppe mif Ennﬂ
1€ Den gereinigten, in Mild) gekodyten Sago jduitte man in odie TTIiljﬂ

juppe. Huf die gleidhe Art kodyt man audy ote “51 ippen mit Reis, Griel

lMakkaront und Muodeln.

Sagofuppe mif rofem Wein

0 fauber und kodye thn mit nielem ajjer, gicke
L ibn in eine Kajferolle nebft 2vs fi:c'.' juten,

en roten Weins, tu ein Stiiddyen ganzen dimt und dudier, bis es juf genug
ijt, daju, laffe 1 Stunde Rodjen und vidte die Suppe an.

i . L I T T g [ YT
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Sdyololaode 11-'rupm

.

1 Citer Mild) wird mit 70 Gramm Sdyokolade gekod)t unod Sudier Hins
migetan, bis fie |ilg genug ijt. Siehe jie mit 4 Eigelb ab uno ridyte jie ube
runde, mit Sudker qlajierte Brotjdnitten an.

Weinjuppe von weiem Wein
Man nimmt 60 Gramm Butter in eine Haljerolle, rojtet 2 Kodylaftel

liebhl hellgelb, lojdt mit 1/ En-.*r Waffer ab, fitllt Wein nady, tut Sudier
hinein, bis es Jul genug ut, uno etwas qanien fii:*t'-.: hat Otes redit gekodt,
jo riihrt man 2 Eigelb daran, gibt beim Anridyten nod) etwas oitronenjajt
hinein und reidt die Suppe mit gerojteten EJ-_.-H | .;:"--*'..i;rr:.

Weinjuppe von rofem ein
wird wie die vorhergehende gemadyt, nur daf jtatt des weifen roter Wein
genommen wiro.
Bierjuppe

Rojte 2 Kodylofiel Mehl in einem Stiididhen Butter gelb, giee 5 Liter
Weikbier dazu und lajje es unter bejtandigem Rithren bis jum Hodyen
Rommen, qib ein Stiihdien Simt und die Sdyale einer o bjt &
oaju, jiCE?::' es mit 6 Eigelb ab und ridte es iiber gerojtetem DBrot an.

Suppeneinlagen

Ullgemeine Bemerfungen

Bei allen Klogen und Knodeln leat man, wenn Oer Teig Oaju fertig
ift, ein Probeknodelden in kodjendes Wajjer oder Sleijdbriihe, damit man
weily, ob die Teigmajje weder ju fejt nod) ju lod
ander, Jo ijt der Teig 3u ditnn, und in otejem Falle wird mit Iiehl nads
qchﬂlicn ijft der Hnodel ju fejt, wird nod) etwas llild), E oder jerlajjene
Butter dazu genommen. :

Werden Kloge aus abgeriebenen Wedken (Semmeln) hergejtellt, o
dorrt man das davon abfallende Wedkenmehl auf einem Bled) oder Papier
im Bratofen, wenn das Seuer jdon abgegangen, aber der Lero nod) warm
ift, jtoRt es hernad) in einem Norjer, Jiebt es durd) einen Sdhaumloffel unod
perwendet es 3um Panieren von Hoteletts ujw.

Alle Kloke oder Knodel ditrfen nur in ftark kodendes Salzwajjer
over §leijdybrithe eingelegt werden. Sie m11||u1 mmmnh 0es Kodyens jus=
gededt und gleid), wenn fjie fertig )ino, auf oen Qijdy qebradt werder,

Eingeweichte Wedken oder NMildbrote miijjen, wenn fie gut durdyges
weidyt find, mit den BHinden jo fejt als moglidy ausgedriickt werden.

]

ter 1)t: fallen Jie auseuns

i
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Geroffefe Brof- oder Wedmwiirjelden
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Dajjer, dafy es bis 3ur Hailjte der Sorm geht, Oedie oen Wajjertopy eben

Y falls 3u und lajje es wie einen Puooing | n _HI | il 5
man oura 1“' . pfen mit eitner Stri 1oel erorobe r )
'LI.'_I. L i'.' .1-1|.:. | L i. - I-!-ll.l | L1 LI ELET __l"" L D I ]
& ife oaran banaen ). Dhieran td0 Oer € ¢ in |dyrage
- Durfel ac tten und n Ote Su qeben.
~
Grieiilopden
 Siter Il b mit 30 Gramm Butter Jiedend gemadt, gejal;
und jdwady 14 Citer Gries oarin bis 3ju emnem 3;52"."-..':'1-:'1 u._- |" & Qe
4 briithter Teiq) gekodyt, bis er red)t didk ift und fid) r Pranne halt,
2 bann wird uerjt ein & Iran gerubrt, uno wenn t:*: le1q erRaltet 1
weroen nody we 3 & d Ge) audy etwas S tlaudy, binen

i F X
" %N VY %

g . I'_-..I -._ 1. 1 | i -I (- .l'l ba o -.'."'.'
agerithrt und biervon mit einem Hafreelojrel Rleine RIOR@Men tn Ro@enoe
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Cleifdhbriitbe einaeleat: fie miifien etwa 10 Hiinuten Rodmen.

Gebriibfe oder Sdwimmilofe, gebaden

Don v Liter Hlild, _“'.;|..'~:k.u'.'.'1 Butter, etwas Sal3 und jdwad) 14 Pfund
Nleb!l madit man einen _105'-:"1'0E on Teig (fiehe qebriihter Teig), rithrt juerit
| E und, nadydem der Teig 1 erkaltet ijt, nody 3 Eier daju und legt mit einer
Kilokdent u,“; oder einem Xafieeloffel kleine XIojden ins jdwimmenoe
(g Sdymalz ein.
1amn ®ebriihfe oder Sdwimmilohe, gejotien
e Citer Wafjer wird mit Y4 Pjund Butter jiedend gemadt, :‘H’F’f‘l =1,
1) 1 Pfund Nehl darein geriifhrt und fo lange gekodt, bis der Teig |id) von

P

b Oer Pfanne losjdyilt; hievauj ruhrt man LEf-.‘l' H‘n an, "J':; Oer

Oidier Spakenteig 1jt, leat Kloge 1
und jdmalst fie mit Butter oder Ri

rm Mlarttlopden

ino 100 Gramm Odienmark 3erdriidkt man und rithrt es in emner :Tmi':'nl
|haumig mit einem Stiik Butter in der (®rofe einer Muf. Dann mm

|jer 2 Eigelb und 2 ganze Eier, 4 von oer Rinoe befreite Miildybrote, weidje |1e

e in ll:lnii.:r ein, Oriicke fie feft aus, tue dann nod) etwas Nutjdyelme ~_1 Uno
die HQalfte anderes Nlehl, etwas Sdnittiaud 1md Sal3 dazu, rihre es qut,

|(JCs [ajfe hierauf den Teig 1o Stunde ruhen, jorme kleine Hlokden uno Rodye

lie in Sleijdbriibe.
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