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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=
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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
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)
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.
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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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