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Suppen.

. wndyletidiuppe. 2Auf je 1 Piund Rindfletfch rechnet
man 1| Liter Wajjer und etwa 3 SFingerhut voll Salz. Das
Eanze lagt man (je nady der Qualitat des Sleifches) 2—21%
Stunden Fochen und fefit etwa 15 Stunde vor dem Sertiafochen
Suppenariines: 5 €auch, einiae Stengelchen Peterfilie, 14 Sdwie-
bel, 1/ Ecl'icriﬁfopf bet.

Sowohl das Suppengriine, als auch die etwa beim S$leijch
noc) vorhanden gewefenen fleinen Knocheniplitter und =StiiFchen
werden abgejetht.

Das Abjchépfen der Suppe, wie dies }h elfach iiblich iit,
unterlajfe man am beften, weil hierdurch der :upp nur Ote beften
und nahrhattejten Stoffe entzogen werden. — Wenn das Fleifch

por Oem Hochen mit flarem MDaffer gut abgewafchen wurde,
aeniigt vollfommen.

Um Oer Suppe eine fchone braunliche Sacbung su geben,
fann man auf je 1 Pfund Sleifch 1 Utefferipite Liebigs $leifch-
ertraft hinzugeben besw. etwa 10 linuten vor dem 2Anrichten
einmal mutauffochen laffen.

IWenn Ote Suppe ftarf eingefocdyt ijt, fann man nody etwa
1y fiter heiffes IDaffer suaiefien.

M Oer XRegel fefit man der SFleifdhjuppe diinne Atudeln,
Hlogcdhen, Schwdammchen 2c. su (Bereitung derfelben f{iche bei
tehlipetjen).

2. Netdjuppe. Das Hoden der Suppe gefchieht wie obes

Lachdem Ote Suppe 115 Shuwwen gefocht hat, nimmt man
(0—75 Gramm XReis, iiberbriiht denfelben mit heifem Iaffer,
|chiitfet den XReis, wenn Verjelbe Lhrf'ﬂ 5 Ulimiten in heifem
Wajjer gelegen hat, nady Abguf des TUaHu- i Ote Suppe
und lagt otejelbe jodann mit dem Iul: noch 1 Stunde agut fochen,
bis Der Rets weicdh 1it.

Damit man das Suppengriine aus der Suppe leicht ent-
fernen fann, it es am beften, wenn man alles mit etnem ditnnen
awirnfaden sufammenbindet.

Beim Servieren der Suppe Fann man derjelben andy 2 &i-
Qoffer iuiriihrcn, wodurch Otejelbe fehr jchmadhaft wird; auch
pflegt man je nady Gefchmad efwas geriebene ’l[lt-—l"ﬂfnub bet=

';11'1'11-(_1,\.11

5. Gvaupenjuppe. Die Rerftellung der Suppe gefchieht
genan wie oben; mur ift dabei 3u beachten, falls das Sleifch
in der Suppe eher weich werden follte, wie die Graupen, daf

11"} BADISCHE -
s’ LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




Mmmmmmm

%

=
=
=
§

II{iihlen~ und Geigwamniahrihaie Z

)
Bronenifr. 5 <  Gelefon 919§
empiiehlf in Z

Miihlen-Fabrikaten:

Ungariiches Railermen, %
Weizenmeh! 00 bis zur gewdhnlichifen Sorie,
Roggenmeh! fiir Brodzwecke,
Gries, deutiches und franzdl. Fabrikaf.

&P €F €7

Geigwaren-Fabrikate:

Rausmacher- Suppen- und Gemiilenudeln, %
Maccaroni, von grobifer bis zur feinifen Stérke, %
Sédmfliche Suppen-Linlagen, als:
Eier-Riebele, Buchitaben, Rdrnchen, Rohinudeln, %
Paniermehl + MMuficheimehl. %
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man f{oldenfalls das SFlenjch aus ‘:u:m Copfe mimmt, mit efwas
:'*m;;n" iitberaiefit und es bis 1/ Stunde vor Oem Sertigfochen
tor Suppe an einem mwarmen @Ort ftehen laft und jodann nody
mit Qer Suppe einmal auffochen lagt.

4. Suppe von Snoden, 2us BratenFnochen lagt fich eme
fehr aute Suppe herftellen, wenn man efiva 2 Pjund Knochen

tn 11p—2 Liter Waffer ungefdhr 2 Stunden Fochen lapt, Oer=~
,Jb*n fodann etwa 2 Ulefferfpiken Liebigs SFleijdiertraft oler
eine Ulaagi=Suppentapfel beifitat, oder wenn man nody XReit

von Bratenjauce ibrig hat, Otefe in die Suppe ewmnrithrt. _In
der Hnochenjuppe pflegt man 50 Gramm  Griesmehl 10—12
Qunuten mitzufochen.

Suppenariines wird wie bei Sleifchiuppe hinzugefiiat.

Jhi‘l}i]upvf JIn etnem moglichft breiten, am bejten email-
11!.lh}l ]thtlhht‘ "-._.'-..]."'T 1LT![1, man etwa 30 Gramm _MLTII"*{*iT'lL"#’
over Rimdfchmalz und etwa 20 Gramm Butter [angfam {dmel-

¢ zen, aibt 3 E€ilofrel voll 2iehl Mncin das man aelblich 1:5_1jt¢t,
une itberfchiittet fodann das gerojtete 2110[31 mit etiwa 11 Liter
hetfem IDajjer.

Die Suppe mufy gut auffochen und ift in etwa 10—15 -
miten fertia; derfelben wird fodann je nadhy Gejchmad Salj bei-
gefilat und Fleine, in Seft oder Vufter gerodjtete Vrot= oder
Semmelftiicfchen beim Servieren beigegeben.

Die Atehljuppe it jebr nahrhaft und wohljchmedend und
wird fowohl von Lﬁqunhn Hranfen, Refonvalescenten als aund
yon Hindern gerne geaefjen.

Gevijtete Gricdjubpe. Die Subereitung ift genau die-
felbe wie diejenige der Ulehljuppe; nur it hierbet su bemerfen,
taff man jpur Vereitung Oerfelben lieber groben, gelben ®ries
nehmen moge, da derfelbe auch von Erwachjenen lieber gegejjen
Wi, |

Die Suppe ift ebenfalls in 10—15 fmuten fertig und fann
diefelbe mit 1 oder 2 E&iern aufgequirlt werden. Dies gejdieht
ant Lﬁc]‘rcn, wenn man das &1 in emem frefen Teller qut vers
rithrt und iobmm mit etrtem €RI6FFel heiger Suppe recht lang-
fam 3uaiefit, damit das &t nicht gerinnt oder flodig wird, und
|chiittet {odann das Ganze unter fortrwahrendem Riihren sur
iibrigen Suppe, die hiernach fofort ferviert wird, weil fie jonjt
. Otk wird.

7. Siihnerijuppe. Ein grofes altes Huhn wird, naddem es
fauber hergerichtet ift, mit Iaffer bedectt, s;um Seuer gebracht
und 3—4 Stunden gefocht. Die Briihe [dft man ulest fo wetl
einfochen, daf filr 4 DPerfonen etwa 115 Liter verbleibt. Dem
Hochwajfer feit man 1 aeftr. €gloffel Salz, aber fein Suppen-
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griines hinsu.  Ungefabhr eme L“}'h:r;*c[]mnbc DOr Qem Jnm:htcn
witd noch 1 Ceelofrel Butter an O Suppe gegeben und nad
Gefchmad noch [—2 Edotter angequirlt.

8. i“fi}ifuidjnmn;,ilww. Ein Ochfenfchwan; (ungefahr 1Ys
Prund) wued m fleme Shicde zer|chnitten m 11/ Liter Wajjer ca.
5 S ™ [ vetchaeFodht 2Alsd yird der Briibe e
s fnoen ﬂTls.j;h'lTH werndeiomr. <ALsedinn omwe oer orune ein
AUchtelliter in Butter gebrauntes 2ltehl, etwas Rofwein, | Wein-
glas Ataderra und 1t ‘T-'[;Iﬁr'fcl Rum oder 2Arac sugefefit, worauf
[ : e « Lt‘I"C [t erode .: VS eL{ i VesS
Cte Suppe angerichtet w n miig, um oas Derdunjten O
Weines 3u verhindern.

| Der Gejchmact der Suppe wird noch verbejjert, wenn man
Rejte von Bratenfauce oder einen Teeldffel voll Fletjchertraft
hinzufiigt.

Der Ochjenjchwanz felbit wird 3u der Suppe agegeben, mn

._l"

eden Teller 1—2 Stiicle.

2 0. Blumenfohljubpe. Emn mittelgroger Hopf Blumenfohl
e m Ir"luinc Stitcfe serjchnitten und in 115 Liter Salzwajfer in
ungefahr _ ‘:Imﬁ‘ gar gefocht. Dann wird ! 5 Fiter lehl mn

| 50 Gramm ERloffel) Butter gefchwist und mit 3/ Liter "rhl]‘i‘*’
brithe (von 'E Pro. Sletjch) und 1y Eiter ﬂ[llllhiihi‘llhi‘IDJHLl
verfocht. Die Suppe wird noch mit 2 Eigelb abgequirlt und

| betm 2nrichten Oer Blumenfohl 3ugefeft.

10. Sharvgeljuppe. 15 DO, Spargel wird m 15 Lifer
Waffer gefocht (Y bis | Stunde). Dann wird Yy Liter 2tlehl
m 50 Gr. Butter gefchwifit und mit dem Spargelwaffer [owie
Lo Siter Sletjchbrithe verfocht. Htcmuf wird Ote Suppe mit
2 &wottern abgequirlt und ihr der vor dem Hochen in halb=
| fingerlange Stiicte aefdinittene Sparagel jugefefit. (Die Sletfch-
| brithe fann man aber auch weglafjen.)

1. Savtofjelyubpe. _In 1156 Siter Dajjer werden s Sellerie-
fopf, etwas Peterfilie, 2—3 gelbe Riiben (je nach der Brdoge),
etne mittelgrofe owiebel, 5—06 Pfefferforner, 1 Lovbeerblatt aufs
Semer gejefit und halb gar gefocht. Dann werden (14 Lifer
gejchdlte, m Stiicte gejchnittene, gut abgewajchene Hartoffeln
mit fochend heijem ajjer abaebriiht, etwa 5 UTimuten im Waffer
ftehent gelaffen, fodann das Waffer abgejchiittet und die Kar-
toffeln mit dem Gemiije gargefocht.

IPenn Otes fertig 1t, fchiittet man das ®Ganze durch einen
blechernen Durchichlag, rejp. wird dabet alles moglichit 5#111me
{odann noch etwa 15 Liter heiffes MWafjer sugeq mu.n und | &g-
[8ffel voll Butter hineingerithrt, das ndtige Salz und etwa |
Ceeldfrel voll Tunmlmitm pehlulu und I 21 fr: ipige Sleifch-
erfraft oder etwas Sleifchbrithe hinzugefiiat.
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Tritz Arfes : Plorzheim |
- —— Papier- und —

' Sehreibwaren-Handlung
| Westl. Karl-Friedrichstr. 31 : Telefon No. 1512 .

1 empfiehlt als passende Gelegenheits-Geschenke:

| Koeh- und Haushaltungsbticher, |
! Photographie- und Postkarten-Albums, I
Portemonnaies, Portefeuilles, Necessaires, |
Visites ete. in grosser Auswahl.

: : Grosses Lager in: l
Mal- und Zeichen-Utensilien

Greschattsbtichern |
. Spezialitdt: Extra-Anfertigungen. | I

Stets Neuheiten in:

Kiichenstreifen, Tortenpapieren, Tisch-
| Dekorationen, Menu- und Tisch-Karten, |
Pergcament- und Packpapieren ete. |

| ;
"l i"i REE s 'l"l D\)‘_‘I i 'l
l afEa ] [:kd;l 2] | _ ELVJ:I = 2]
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12. Erbyenjubbe. 1 Prund gelbe &rbien werden nady Der=
[efen mit Fochendem IDajjer gut abgebriiht, dann mit 2 Citer
fochenCent IDajjer angejeft und mngefdihr 2—3 Stamden anf
chwachem Feuer ohne Sal3 l}.‘nm;’mri gefocht. Darvanf werden
Sie €rbien mit dem Waffer durch ein_Sieb gerithrt und mit Salj
und 1—2 E€iloffel Vutter verjefit. SHu der nun Tmtmut Suppe
fann man noch Hartoffeln und jwar am beften Pe Ifmtomin
ageben. 2n Sleijch gibt man dasu Schweinepofelfleijch, Raudy-
1L1]‘1* over WmH fen.

W1l man die Suppe nmur als Dorgericht (ohne Sleifch) geben,
dann focht man die Halfte der D‘ﬁl,mlga.a_hhunn llenge und fuat
m IDiirfel gejchnittenes, gerdjtetes 1IDeifbrot hinzu.

2. LQinjestjubbe. 34 Pfund Linjen werden, nacdhoem {ie
jorgrdltig verlefen {ind, 1 Fochendem IDajjer abmumfd?a:n, mit
einter lefjeripise doppelt Tohlenfaurem Latron in Fochendes Waj-
jer aufaelefit und ca. | Stunde langjam f..'thCh.I]L J.Lmb Gejchmact
fann man 4—6 Stid mittelgroie, i1 je 4 Teile m}{*nttmu
und fichtia abgebriithte Hartoffeln mit den £injen (i 1l bis 9/
Stunde) gar Fochen. ooulest rithrt man 2 geftrichene u._,hfcmi
(20 ®Gramm) 2lehl, m | "flefl (00 Gramm) Butter ge-
ichwifit und nad L‘F:L]:I mact Efjig an die Suppe.

Gefalzen wird erft furs vor dem Anrichten, weil nach Bei-
mijchung des Salzes die Linjen nicht nmehr weicher werden.

Als Beilage hiersu aibt man Blutwurit, Briihwiirftchen, Brat=
wurjt oder :d]m imepofelfletfch

4. Bohuenjupbe. 15 DPfund weife Bohnen werden vers
lefen, gut mit Fochendem IDaffer gebriitht und dann n [ Lifer
fochendes IDafjer gejchiittet, tn welcdiem fie in 2—5 Stunden
langjam weichgefocht werden. In 50 Gramm Butter wird da-
1::mr 10 Gramm el )L gelb gejc l‘ll‘lti}f 1und mit dem lD:J”LL pon
cen Bohnen (1 ..,ufn} verfocht, auch wird nun 1 E{léffel Salz
hinzugefiigt.

Lady BVelieben Tann man 15 Stunde vor dem Anrichien
6 Stic gefchdlte zerfchnittene 1nd gut abgebriihte Kartoffeln
in den VBohnen gar Fochen.

2. Cinjadie Krebdjuppe. 50 Gramm Vuiter werden ge-
fchmolzen und dazu etwa 1/ Liter 2Tilch langjam sugegofjen,
bis die Shiffigfeit eine agelbe Sarbe erhalt. Hiersu jchiittet man
| Liter heiffes Waffer langjam 3u — aim bejten bon dem, worm
Ote Hrebfe gefocht wurden, und gibt dann 111eb:f~.f1umnjL unod
Scheeren fowte Weigbrot=Klofchen nach Belieben 0azu.

Schwad) gejalzen {chmecdt die Suppe delifat und fann vor
dem Servieren noch ein &igelb drangerithrf werden.

16. Weinjubpe. 1 Liter weiffer Tifdhwein wird mit 1o Liter
Wajfer gemijcht, aut aufgefocht, ein 2 CLentimeter langes St
2
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Bahn-Hdétel

Pforzheim

- links vom Bahnhof -
Ecke Erbprinzen- und Stefanienstrasse

m o —

Vorziigl. Kiiche = Reine Weine

ff. Bier

(hell und dunkel) aus der Brauerei Printz, Karisruhe

Echtes Pilsner Bier

Hotel-Betrieb® bedeutend vergrossert
und der Neuzeit entsprechend hergerichtet

Zimmer von M. 1.50 an
BILLARD

Besitzer:

Telefon 1890 A HEUCHELE.

o T e |
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EDUARD ARMBRUSTER ;20 Bepsauic tor

otmmt jomwie emn diinnes Schetbchen Citrone hineingetan, gut nad
Gefchmad gesuclert, nochmals aufgefocht, fodann werdeén 2 &i-
aelbe gut hineingequirlt. 2Tt Swiecbad und fonftigen Hefenteia-
bactereten jit‘f Oles el re¢ "" '|:|_"i'IEC_; 1?&1j'ftfll-?'fﬂ.

Braten.

7. Salbsbraten. lan nehme am beften (je nach Bedarf)
5—0o Phund HalbsFeule mit dem Knochen, flopfe das J%n.i] h
uno |alze es auf allen Setten gut emn; LI:ILH]L nehme man emnige
Crijen gejtofienen Preffer, mit welchem man ebenfalls den Bra=
(e l'f"-.""h"-.‘ilt.

Biernach lajfe man etwa 1 Phund Schimal; mit etwas Butter
permijcht tn dem (am liebjten vierecfigen) Brattopf [chmelzen,
chnevet 1 das Sett [—I11s mittelgrofe Swiebel hinein, den man
braun rojtet und fue jonach den Braten in den Topf, den man
pont itmute su Zifimute m Topfe umdrebht, damiut er jich nicht
anlegt, bis er tiichtig Briilje gesogen hat, und {chneide gleichseitig
efwas harte braume Brotrinde bei, die etwa 14 Stunde mit dem
Sraten mitrdjten foll.

Dann halte man m einem Gefdf heifes Wajjer bereit umd
ibergteffe Oen Vraten, daf derjelbe vollftandiag i der Sauce
|dpommmt, und |chiebe den Brattopf nicht sugedectt ins Bratrohr,
woturch er eine {chone braune Hrufte befommt.

dian verjaume hierbei nicht, den Braten Oofters mit der
Srihe ju uberjchittter, und fann, wenn die Vrithe su ftarf ein-
aefocht 1jt, noch efwa 34 bis | Liter heifjes IWaffer nachgegoffen
werden. Bei fiichtigem Seucr it der Braten tn [—I1y Stunden
rertig. &u langes Braten macht das Halbfleifch trocdfen, wes-
halb man am bejten sur Drobe mit einer ®Gabel hineinjticht.
Geht Ote Babel jchwer hinein und ftrieft aus den Gabeljtichen
noch blutige Briihe, o ijt der Braten noch uicht gar; geht die
®Gabel leicht hinetn, fo wie wenn man etwa in einen Schwamm
hinetnfticht, jo it Der Braten gar. Wenn aber die Gabel wieder
jchwer onrchjugehen anfdanat, jo ift es Seit, den Vraten vom
Seuer 3u nehmen, da er dann trocfen 3u werden beginnt, wie
thin piele Feute nicht gerne geniefen:

8. Gehilite Kalbsdruit. "'lu:- etner Kalbsbrujt von 5—6
Lund lat man vom iefiger den Schulterfnochen herausléfen
und ftectt m die vom "]um s g?]dﬂmtium Deffmuing das Siillfel
(1teche Bratenfiillfel). Die Rippen werden durchgehackt und un
witeren Ceile ebenfalls ausgeldft. Die Brujt ndht man jodanm
rejt auf allen Seitent 3 unt‘- brat fie m der gleichen IDetje wie
Qen RalbsEraten (jiehe ITr. 17).
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