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Beste Ee,:ugsqueila {iir
EDU‘ARD ARMBRUST—‘F Damf.trrl- und Herren}mnfel-ttmn

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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