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Ddijenidmweifiuppe
hwetl wird tn Studi
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,{ 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,
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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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* Hodye Erbjen, (Gerfte, Reis 3u gleidien Teilen (etwa je tnj .'
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[MTan ziebt fie mit Ei ab
-
najdeeuppe
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. | Hilebl in 30 Gramm 5etl pit, mit Wajjer abqg . berounnit
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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
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] 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.
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