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Wein- und Bier-Suppen.

49. RKrauter-Suppe.

Man nehme von Sauerampfer, Kopfjalat, Spinat, Dragon,
Rimpinell, Scmittlandy und iiberhaupt wasd man bon pajjenden
Rrdautern bat, dod) vonm den ftarfern iweniger, aufammen eine
Handooll, wajde und jdneide fie fein. Hat man ein guted Stiid
Butter mit jo vielem Pehl, ald 3ur Suppe ndtig ijt, gejdwikt,
jo fommen bdie Srduter dazu, welde man mit Bouillon oder
Wafjer fein rithet und nadfitllt und mit Salz, Kerbel und Pe-
terfilie, beided fein gebacdt durcdhfocht. Rartoffeln- oder Eiertlofe
mwerden bineingegeben und die Suppe mit Eidottern abgeriibrt.
Wenn dad eine ober andere emiije nidht vorhanbden ift, tut ed
nidts.

Seit ded fKodiensd 34 Stunbe,

50. Sdlefijdie Sellerie-Suppe.

9 pdide Selleriefnollen, 1 LQaudjjtengel und 1 Peterfiltenrour-
sel werden gqut gereinigt und gejpiilt, mit Waffer und dbem no-
tigen Salz eid) gefodit. Dann wird 2 ERIOFfel Webl mit 1 ER-
[offel guter Butter braunlidy gemadit, die VBriibe dagu geritbrt,
baz Wurzelwer! ohne Sellerie hineingelegt und fodend ange-
richtet.

Die Sellerietnollen terden, nadhdem fie gefodt find, fin
Sdieiben gejdnitten, mit O und Ejfig angemengt zum Brafen
gegeben.

Riir 2 Perfonen berednet. Jeit desd Kodhens 114 Stunbde.

[1I. Wein- und Bier-Suppen.
b1, Weifre Wein-Suppe.

2 Ggloffel feines Mehl und 6 rvedht frijche Eidotter mwerden
mit einer Jlajde weigem Wein und einer Flajde Waffer ange-
vithet, mit Suder gebovig verfiipt und mit einigen Bitromen-
jcheiben, aud denen man die Qernme nehmen muf, in eImem auds
aeicherterten Topf diber jtarfem Feuer mit einem Scaumbefen
fortiwdhrend bid aum Soden gerithrt und jdmnell in bie Suppens
tercine gegofien, in der man etwad Musfat gerrithrt bat. Das
Durchtochen bringt die Suppe zum Gerinnen. Dann legt man
pon dem Gitpeif, weldes vorber mit reichlidy Jucder Fu fejtem
Sdaum gejdlagen worden, mit einem Eplbffel Fleine KIdpden
auf die Suppe, bejtreut jolche mit Suder und Jimmet und dedt
die Terrine fdnell zu, damit der Schaum gar werbe. Man gibt
Bioiebact dagu. Diefe Portion ijt fiix 8—10 Perfonen bhinveidjend.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
BadenWiirttemberg



B. Suppemn.

52. Sdaum-Suppe von weiffem Wein,
B dem vorjtehend angegebenen LVerbhdltnis nimmt man die
ganazen CEier und bi Mebls, jdblaat alled iiber jtarfem
Teuer mit einem Sdauml big aum Soden und gieht die

Suppe rajh in die bereit ftebende Terrine. Dasd Durdifodien mug
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53. Sago-Suppe mit rotem Wein,

afier abaebriibt, mit bei

Sago ioird aweimal mit beifem
fem, toeichem Waffer anfs Feuer gebracht und mit einigen i
ehwa 2—216 Stunben

en  weid gefodit, ioeldes
Quantitat Rotoein dazu, jiit
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A, Sdinell aun bereitende Bwicbad-Suppe.

notigen Suantitat Suppe, Wafifer,

Stiid Rimt, Bitronenjdale und l
Nadbem bdied ge-

pureh ein Sieb gerieben unbd mit einigen

abne, Wein und Buder abgeriibrt. Um
machen, fonnen einige fleine TWeinbeeren

gequellt und bhingugejugt n eroen.

55. Guppe von Rerlgraupen mit tweijem Wein.

werden mit wenig  fodendem Wajjer, mit
ter und einigen 3Bitronenjdeiben, 3
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g
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Wein= und Bier=Euppen.

96. Angenehme Suppe von groben Graupen.

€3 werden 1 Vfund grobe Grauben mit einem SHidchen
frifcher Butter, einigen Stiidden Bimt und wentg Fodhendem
Waifer aufs Feuer gefest, nadh und nady ein Gup Locbendes Wasi-
jer dagu gegeben und rvedt weid) gefocit. Dann wird dasd gange
jharf durdy ein Sieb geriibrt, wobei wdbrend Hes Durdyriibrens
etinag Waffer iiber die Graupen gegoffen wird, um der Suppe
alled3 Samige guzuwwenden. Tarnad) werden Lo BPfund gut ge-
wajdiene Rofinen darin weid) qefodht, weldes etiva 34 Stunde
pauert, dod) fann  man bdiefe nady Velieben audh fdhon friiber
allein  fodien, bdie Suppe nad) dem Durdriibhren aum Koden
bringen und bdie Rofinen jamt der Vriihe hingufiigen. Die Suppe
mup redt jamia, dodh) darf jie nicht au did fein und etivagd Salz
nicht bergejfen werden. BVeim Wnvidhten werden 2 frijche Eidotter
mit 1 Qiter weijem Wein angeriibet und die Fodende Supbe nad
und nady dagu geriibrt.

Dicfe Portion ift auf 8—10 PVerfonen beredimet.

Beit de3 Qodhend 3 Stunden.

Gricsmeh-Suppe mit Kovinthen und RWein,

Ju 2 Qiter Waffer nelme man 65 Gr. Griedmebl, 65 Gramm
Juder, 650 Gr. Sorinthen, einen m[nmu'!r Teeldffel © .l) 34 Tafje
‘ua‘[] ent Wein und 1 Cidotter. Das Wafjer wird Falt mit den ae
'hmdun'u Sorinthen, eine ‘” efferip 11’ Butter und einem SHid
chen Bimt bon der Linge eined balben Rtnm"- aufd Feuer ge-
febt, und wenn e8 fobt, daz Sriedmell | langfam Dineingeftreut,
Suder und Saly dazu gegeben und sugededtt o lange magia ge-
fodht, big dbag Griesmedhl fidh nicht mebr fenft. Dann wird bdas
Cibotter mit Wein angerithrt und die Fodende Suppe allgenach
hingu gegeben.

Diefe Portion it auf 2 Perfonen berechnet.

Aud) Rofinen jind in jolder Suppe recht angenehm: diefe aber
miiffen vor dem Cinjtrenen ded Griegmehls eine Weile Fochen,
weil fie oft i—1 Stunde foden miifien. Statt Wein fann man
auch Bitronenfait gebrauchen.

58. Neis-Supye mit Rofinen.

Man jdwigt etmad Butter mit einem LWffel Diebl gelb, gibt
die nitige Quantitit fochendes Waifer, abgebriibten Meis und
verlefene und gewajdiene Rojinen bingu, lafit beides weidh foden
und riihrt die Suppe mit Salz, Buder, etwaz Wein, einigen Gi-
oottern unbd limlt

avibidSdhr
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B. Suppen.

59. Sdyaumbier-Suppe.

114 Qiter Bier, eben jo viel Waffer, 2 ERIGffel feined Miehl,
| gange Gier, Buder, 2 Bitronenjdeiben und Jimt nad) Ge-
ichmad, jdhlagt man mit einem Sdhaumbejen iiber ftarfem gFeuer
furse Beit ehe e3 Focht und gieft ed jdhnell in die Suppenterrine.
Pan gibt in Butter gerditete Weifbrotiviirfel oder Jiwiebad dagu.
Anmert Narioffelmedl ijt zu diefer Suppe nid)t anendbar.

60. Sdnell 3u madjende Bier-Suppe.

uf jede Verjon redme man ¥/, [iter Waffer, eben jo piel
Bier, lafie es fodien, qebe den ndtigen Bucter und eine Mefjer-
ipie Salz bingn. Dann rvitbpre mon 1 Eidofter und etnen
gehauften Feelvffel Kartoffelmedl zujamnien mit etwad faltem
SRaifer an, gebe unter beftandigem Rithren nach und nad) bon dem
fochenden Bier hHinau und giefe ed hinein, indem man die Suppe
aut durdriibrt, den Topf jhnell vom Feuer nimmt und noch eine
fleine Weile rithrt, welded dad Gerinnen verbhiitet.

Nady Delieben Fann man aud) dad Ciweif mit Suder 3u
Sdnee fdlagen, jolded mit einem Loffel abjteden, auf die ange-
richtete ©uppe legen und mit Buder und Bimt beftreuen.

61, Bier-Suppe mit Rofinen,

PMan fodt reidlih Rofinen mit Waffer und Weigbrot o
lange, bid erftere gang weid find. Dann giegt man jo piel Bier
bingu, daf e8 redit fraftig fdmedt, verfiigt ed mit Buder und
gibt, wenn e3 fodit, je nady Portion der Suppe Vo—1 ERlofel
Mehl mit Wajfer verriihrt hinau und riihre die Suppe mit einigen
Eidbottern und etivad Bumt ab; fie darf weder au diinn nod) au
ot jem.

an Ermangelung der Eier rithre man das Mehl mit guter
sabne ober aud) Mildy an.

62. Desaleiden mit Brot,
$alb args, balb TWeigbrot toird mit tvenig Wajfer gana
weid) gefocht, durd) ein Sieb gerithrt, Korinthen, Jitronenjder
ben, Bier Buder binein gegeben und wenn die Horinthen
et fi mit Eidottern abgerviibrt.

63. Desgleiden mit Mild).
Man nebnre fiir 2—3 Perfonen 24 Liter Wilch mit dber Sabne,
34 Liter Mafjer, */,, Riter ftarfes, jedbod) fein Dbitteres PBier,
b Gr. Kovinthen, fnapp 25 G, feined WMebl, 656 Gr. Buder,

-
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Mildy- und Wafjer-Suppen 67

Yo Zeeloffel Salg und ein frijhen Gidotter. E& wird Died alles
obne €i und Salz in einem tiefen Tobfe auf jehr ftarfem [euer
furg ehe ed focdht obne Aufhoren ftart gerithrt, dbann der FTopf
jnell vom Feuer genommen, die Suppe nod einige Minuten
e geriibrt, weil fie jonft leidht aerinnt, ©alz dagu gegeben und mit
i, dem Eidotter und etiwad feinem Bimt abgeriibrt.

Pat man feine Beit die Suppe gehirig zu rithren, obne iwel-
es fie gerinnt, jo laffe man Wajfer, Bier, Sorintben und
Mebl foden, die Mild) bejonders sum RKochen formmen, nebme
beibes bom Feuer, mifdhe e8 untereinander und riibre ote Suppe !
mit bem Gidotter ab. i

Sn Ermangelung eined Eies, was iibrigeng febr dazu gebort,
mup man reidlicher WMilch und o biel iwentger Waffer und aud
eine Rleinigfeit Mebl mehr nebimen. 1tbrigend verfteht eg8 fidh
bon felbjt, daf das Werhaltnid bdiefer Jliifjigleiten 3u  emnander
vom eigenen Gutdiinfen abbingt und alfo au diefer Supbe mebhr
Mildy oder mehr Bier genommen iwerden fann, wenn man nur
dabet beadhten wolle, daf au 134 Qiter Jliiffiafeit Fnabb 25 Gir.
feines Wiebl und 1 Eidotter Hinreidend find.

€3 wird 3u diefer Suppe Broiebad oder in Butter gerdftetes
LWeilbrot gegeben.

V. Mildy- und Waffer-Suppen.
64, Feine Mild-Suppe, warm und falt s geben,

Yuf 3 Perjonen 114 Liter Mild), 1 ERlGFel voll Starfe, bejjer
nod) Kartoffelmebl, Sitronenjdhale oder etivas BVanille, ober and
ein paar frifde Pficfidblatter, Juder, 2 Cibotter, etivag Sals.
Died toird iiber jtarfem Feuer forhwdhrend iz zum Kochen ftark
getithrt, bann in die Terrine gegoffen, von dem au Schaum ae
ilagenen Ciwei Klogden auf die Suppe aelegt, jolde mit
Buder und Bimt bejtreut und johnell augepect.

teblt e3 an Jeit 3um RNiihren, fo laffe man die Wil Foden,
gebe das Rartoffelmebl hingu und riibre die Subppe mit den Gi-
dottern ab; jebod) hat erftered Vorfalren den Borzua.

Unmert Jn Beifer Jahreszeit ift diefe Suppe ein angenehires
bequemes Ejjfen gum Sonntag Nbend, man Fann fie
Bwed vorinittagd fodjen.

jul

65. Mild)-Suppe von Kartoffelmehi.

Wian fode frifche WMild), wozn ein Drittel Wafjer genommen
werden fann, vitfre ettvad Sartoffelmedl mit Milch hingu, laffe fie
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