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Die Sunne.

" te Suppe bildet agewdhnlich die &mlettung der taglichen Hauptmabljert.

Sie foll die Eglujt anvegen und den lagen fur ote Aufnabme oQer
weiteren Speifen vorbereiten: auch joll jte dem Worper IDajjer sufithren.
Diefer Aufgabe dient die jog. ,flare” Suppe, S5letjch= oder Hemiijebriihe
mit oder obhne &inlaage. Baufig will man jedoch jchon mut der Suppe 0ven
Bunger teilweije ftillen und jieht deshalb dte jog. ,0uifen” Suppen vor.
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Fm Solaenden finden unjere Lejerinnen eme 2Auswahl von
septen filr dDie verfchiedenjten Suppen, damit nach 2idglichEeit jedem IDunjch
e 5 | Ay - 4 % T 31 i) Tazs »

o Gejdhmad Redmung getragen jer. Die Hutaten jmo betr allen Kejepten

i 4 Pevjonen berechnet.

T

Dorfenntniffe sur Suppenbereitung.

T
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“Neim Hodhen vpon Briithen miifjen alle die Hutaten, die mnicht
55 geaeffent werden fnnen (3. B. Knochen, Suppengriin njw.), moglichit
itarf  ausgelanat werden, damit alle Salze und ®&Gejchmacdijtoffe in  Ore
Brithe iiberaehen. Dies wird erreicht, wemn man dieje Hutaten jerfleinert
und fie mit unagejalzenem Faltem oder [amwarmem Dajjer beiftellt. DIl man
dagegen das uslaungen verbiiten, jo gibt man die Wabhrungsmittel n
fochenves, vorher aecjalzenes IDajjer.

Das MWaifden jamtlicher Wabrunasmittel jollte wvmmer rvedht rajd
porgenomnien werden (man laffe fie nite im Majjer liegen!), damit nicht
wertvolle Stoffe mit dem Majchwajjer weagaeaojjen werden.

Nianche Suppen werden durch Abriihren mit Rabm oder &1
gebunden. Der Rabm oder das & werden jundchit in der Suppenjchiijjel
mit einer Gabel Fraftia aefchlagen, dann aieft man gan; langjam ctwas heifie
Suppe 3, indem man jtandig dabet weiterjchlaat. Auf Dieje IDerje wird
oas Gerinnen de¢s Enweifres verhitet.

Als W iirze etanet fich filv die meijten Suppen ehwas 2iustatnuf und
fir Brithjuppen Peterjilic oder Sdmittlauch, Uiustatnuf wied jtets auf dem

Niuskatreiber aqevieben, die Peterjilie wird von den harten Stielen befreit

und moalichit fein gefchmitten. 2Auch Sdmittlanch jchmectt bejjer, je feiner
er ift. 21Tt der Suagabe von fertigen IDiirzen jei man etwas jparjam, da
diefe D¢ Gejchmadkitoffe in ftart Fonsentrierter Sorm enthalten. IDerden ge-
roftete Schnitten oder Wiirfel von BVrdtchen sugeaeben, fo fommen dieje erit
unmittelbar vor dem Efjjen in die Suppewchitjjel, damit jie nicht werch
werden, oder man ftellt jie in einem belonderen Tellerchen auf den Trjdy.
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Die Suppeneinlaagen haben jich im allgememen nach der 2Art Oer

perwendeten Vrithe 3u richten. 2Aus frdftigen BVrihen maht man am
[ichften die jog. Flaren Suppen, d. h man aibt eine &Emlage hinem,
die fich nicht mit der Brithe verbindet, fondern diefe ,Flar™ laft, alie nicht
einowckt. Soldhe ®mlagen i'iﬂb 2. B, Scheiben von XRindermarf, Ererjtich,
die verichicdenen 2Arten von KIdfchen und dbnliches. Vet SFeftefjen ijt es
aunch 1iblich, die Brithe ohne jegliche &mnlage n Talfen 3w rewhen. Lemm
Hochen von HKIB8fchen muf man ftets darauf achten, daf das 1Dajjer
nicht ftrudelt, weil es jonft die KHISfe ausemanderrveit. lan macdit am
beften immer suerft einen Probeflof, den man in wenig gejalzenem ajfer
garfocht. - §allt er troff entjprechender Dorjicht aus tnander, o war Oie
Miajie zu weich und muff verdickt werden; ijt er ?:*m_‘.n.n_acn su hart, jo Fann
man durch Einvithren von chwas Butter 2Abhilfe jchaffen. Die KlISfe Mo
aar, wenn fjie an der Mberfladche des Wajjers jdwimmen.

Weniger Frdftige Brithen verwendet man gern jur Rerjtellung Oer
'h..l
"

joaenannten aebundenen Suppen, d h man gibt wie 0Oel
Ylame [chon jaat —, eine Einlage in die BVriihe, die |ich mit dejer bimndet

und die Suppe , dadurch didd macht. Soldie Emmlagen jmd 3 B. Jrief,
Griinfern, BHaferflodfen und Ddergleichen, die nadh dem Koden gerne noch
mit RHabm und & ,,aebunden” weroen.

Nianche Suppen werden auch durdy eine jogenannte Uiehljchwife
perdicht oder ,acbunden’, daher wollen wir hier audh aleich thre Sube ettuna
bejprechen. Die Sarbe der Uiehljdhwite hat jich tm allgememen nad) Oer
Sarbe dDer Speife 3u richten, jodaf alfo fiir weife Speijen dte 2Miebhljcdwige
chenfalls weif, hocdhjtens hellgelb fjein fjoll (Hirnjuppe), fiir gelbe uno
ariine  Speifen. nimmt man gerne die gelbe 2tehljchwife (Erbienjuppe),

=1

wabrend fitr faure Speijen gewdhnlich dte braune (, ounfle”) iehljchwite
permwendet wird,

Dic Berftellung einer jdhdnen Alehljchwife erfordert jchon cine gewijje
Sorafalt, da bet unachtfjamer Suberettung 0Oas Miehl leicht flhumpt und Ote
Schwitie dann nicht jamia wird. Sur weifen Aiehljdhwie verwenoet
nman am  Dbeften Butter, die man heif werden [agt, dann aibt man das
Niehl su, vithvt ant durdy und [3fcht mun langjam mit der vorgejchriebenen
Slitjjigteit ab. lngetibte Srauwen tun gut, wenn ite sum 2AblSichen faltes
Wajjer verwenden, weil dabei das iehl nichy jo rajch flumpt. E= darg
mmer mur aani wenia Wajjer unter ftarfem Umrithren jugegeben weroen,
und erft wenn die §htjjiafeit fich volljtandig mit dem Uiehle verbunden hat
und oie Ulajje gans alatt geruthrt 1yt, fann nen 1h1;E?L_In_1011c1i werden. Die
Niehljdhwite muf gut durchfochen, darf aber weder bei der Subereitung

noch beim Durchdampfen jtarfer Hife ausagejett jemn.
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Diec gelbe Mebhljhwie wird genan jo hergejtellt, mur [6)cht
man evjt ab, wenn das Uiehl gelb gevdjtet 1t

Sur braunen Nehbhljchwife aibt man gern feimngejchnittene Hwiebel
o, um oen Gejdmiadd su verbejjern. 2lan rojtet sunachit unter jtandigem
Ritbren (Alnmininm= oder &jentopf) vas iebl bellbraun, qibt dann 0O
awiebel su, [agt jie ein paar Ulinuten mitdampren, bis jie alajig, ©. b
ourchiichtia geworden 1jt, und [djcht vorjichtig ab. Hum 2Uncojten Oes
Niehlez darf die Hife ftark fein, sum 2AbLSjchen und Durchfochen jieht man
dent Topf auf die Seite des DBerdes oder jtellt die Gasflamme Flem.
Braune Niebliduwiten werden bejjer, 1e lanaer jie fodhen; (e jollten nie
wentaer als 2 Stunden Fochen.

Es fei noch erwdbnt, daf wir unter emem £4ffel (abgefirst Egl. uno
Teel.) ftets etnen gejtrichenen, nte emen gehaurten £ofrel voll ver
itehen. Alan jei vorjichtig, da emn agebhaufter £6ffel fajt das Doppelte der
Mlajje enthdalt, die e gejtrichener faft.

Die Fuberettung Oder Speijenwiirse Soja jiehe unter Jeigii)jen

Derfchiedene Brithen fiir Suppen.
‘Fleifchbribe.
autaten: 1 Pro. GOchjentletich, 2 £tr. Wajjer, 1 ERL. Sal;, 1 Hwiebel,
| Straufichen Suppengriin, 1 ®&elbritbe, 1 bis 2 Tomaten,
/s Sellertemursel.

Sowobl beim &mfauf des fleijches wie beim Hochen ber jFletjchbriibe
muf tn Betvracdht gesogen werden, ob eine bejonders Frartige Brithe, 3. L.
fitt Hranfe, berveitet werden joll, oder ob wir ein jaftiges Stivdd Hochflend
auf Oden Tiych bringen wollen. SchwansjtitcdE und Wade liefern 3. B. eme
frafftae Brithe, enthalten aber wenig Fett und jchmecfen daber nach Sem
Hochen troclen.

rithe ju ersielen, mwerden Ddie aemajchenen,
flein  gebackften Hnochen wund Das rajdy gewajchene Sleycdh m taltem
IDajjer aufgejtellt und langjam jum Kocdhen aebracht. Menn die VBriihe

Im emne frdftige B

warm yt, gibt man ote ubrigen Sutaten (mit 2Ausnabme von Salz) 3u,

denent man  j¢ nach Gejchmad und Jabreszeit nody ®Gemiijejtrunfe  von
Blumentohl oder MWeigtraut, Erblenjchoten, Sparael=- oder Hoblrabijchalen
und  deraleichen bumjufitgen Fann. Selbjtoerjtandlich Fann auch emme oder
Ote andere der oben angefithrten Sutaten wegbleiben. &ine |chonere SKarbe
oer Brithe fann durch eme gerviebene Gelbriitbe (T6hre) oder durch m
Badofen braun geddrrte &Erbjenjchoten ersielt werden. Das  §leijch joll
o Stunden fortfodhen. &s Oart
j@ nicht jtrudeln, weil jonjt das Sleijchenweiy gevinnt und  fiie unjere Der-
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mir langjam, aber ununterbrochen 2 bis
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dauungsiafte fjchwer suadnalich wird. 2Augerdem wird dadurdy auch Oie
Brithe tritbe. IDdhrend des Kochens joll mdoalichit fein IDafjer nachaefriillt
werden, da Ote Brithe jonijt leicht jdhal und gejchmacflos mird. _§ijt es
trodem einmal nicht su umaehen, jo vermwende man nur bheiges Dajjer
Dor Gebrauch wued die Sletjchbrithe durdh ein Sieb, oder, wenn jte recdh
flar jein joll, durch ein in heifjes Iajjer aetaudhtes Tuch gegofjen und
dann erft gejalzen.

Bei diejem Perfabren behdlt das fletjdy mur nody mwenig Gejcdhmad und
wentg Ilabrwert und fann ewgentlich nur noch unter Suaabe von frijchem
slenjch 3u “Eiu'ti'l*[‘ii'i*lci'u, Rajdhee, sum §iillen von Gemitjen und Pramn-
Fuchen und Qeraleichen vpermendet mwerden.

BH . 10 jet man Ote

= N
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eat man IDert -.:]Lf ein gutes Stk 1

Flemmaehadten Hnodien wie oben bejdirieben mit faltem, unaejalzenem
Wajler bet, atbt, mwemn die Hnochen | Stunde gefodit haben, Sal; und

as voragerichtete Suppengriin ju und leat jet erit

15 Sletich . Oie

L

Sy,

ltedende Brithe ein. Durdh die hite gerinnt das Euveig an der Scdmitt-
tlache, verjtopft die Poren und perbindert das Austreten ves Sleichjattes.
Hm jedoch das Gerinnen des Euveiges mm Slenchinnern 3u verbitten, targ
bie Brithe fortan nur noch stehen, micht mebr ftrudeln. Auf Ddieje Werje
bleibt das Sletich (dmadbaft, dD1e Brithe mwird aber weniger frattig, 1t
jedoch fitr den tdaalichen Tijch vollfommen geniigend. €in jaftiaes Stiid

Rodhfletich erhalt man von RHodhrippe, Brujtfern und Buag

Durselbriibe.

o - E S -
-

Sntaten: | &pl. Kett. 1 E&gl. Salz,. 2 Efr. IDajjer, | rt-:m_yci & audy,

| 2 By e Selleviefnolle oder 1._ '_'_.'1-,"1[-._1.1."[ '_‘.:-u."“-..'l"'i-f['.l'a.'lﬂi, ] mwieh "1
| Berichen IDirjing, 2 Tomaten oder auch eine l‘fm:l‘-voll Der-
ichiedener aetrocfneter ®Gemiijeabfalle, wie Sparael= und Hobl
rabi)chalen, &rblenjchoten, Sellevieblatter und =woirszelchen,
Cauchs, Peterjiliemoiirselchen, Hrautblatter und devgletchen.

Die Brubhe me anf ver|chiedene Tlrt hergejtellt werden. Die emfachijte
it das 2Aufjtellen der ver)chiedenen Sutaten mut EFaltem Dajjer, Oie bet
Devwendung von getrocfnetem ®riinem i Anwendung Fommt. Lach dem
Durchlethen muf man dann ein Stickdhen Butter suageben, well bas Sett
ja vollfommen fehlt. Hat man dagegen frijche E';ntﬂh:rt, o jchnetdet man
Otele gerne in femme Stretfchen und dampft jte in heigem Sett an. Durdy
ditdampfen eines Stiickdens Schiwarsbrot oder nod ]."h]hl‘ eines in Stretfchen
aejchnittenen Stiicfchens 2Tl ober £eber wird der Gejdmad bder DBriihe
wejentlich verbeljert. 2itan fillt heiges IDajjer auf, lagt die Brithe l[anagjam
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1155 bis 2 Stunven fochen, jetht je ourch uno jalst je. Ste fann genau
wie Hnochenbritbe vermwendet werden.

Rnodyenbrihe.
Sutaten: 1 Prund Knodien, 1 Strdaugchen Suppenariin, 2 Sfr. IDajjer,

| Efl. Sals.

Die zerfleinerten, aewajchenen Hnochen, auch Vratenknochen, Sebnen
und fonjtiae §leijchabfdlle werden wie bejchrieben aufgejtellt. Das Suppen
ariin und die aebrdaunte Fwiebel aibt man der warmen Suppe ju, oeven
Wohlaejchmadd durch ein Stitchchen 2ITil3 ober %eber erhoht werden fann.
duch durch vorheriaes Anbraten von KHnoden und Fwiebel fann Gejchmacdk

und  Sarbe der Brithe verbefjert werden. Die Knochen jollem [l/s bis
1 ' K - : F, '-II & N
2 Stunoden fochen, aejalzen wird erft nadh dem Durchjethen; die JBrihe

-

eianet fich vorsitalich fitr aebundene Suppen und Tunfen.

Supnpeneinlagen.
Scheiben aug Ninovermarf oder robhe Lier

Ridermarf wird vorfichtig in etwa 16 cm dide Scheiben gejchmitten,
ote man 1 bis 2 Stunbden in Faltes ajjer leat, damit alles Blut beraus-
sieht. Dann leat man je eine Schetbe in nicht zu flemme Tajjen und aieft
aut heige und vecht frdaftige Slerchbrithe daruber.

Statt deffen Fann man auch in jede Tajje emm rohes, unverrubyrtes
&t legen, iiber das man fehr vorfichtia die heie Sletjchbriihe jchopft. Das
Eiaelb darf dabei nicht ausemmanderlaufen. Ulan rvewcht su bewen Brithen
:

| =

acrojtetes IDeifbrot, Hajejtangen oder warme Sletjchpajtetchen.

o B G : e r ey T e
Tarfbldpchen, Leberblafchen, R(GHAhen aus Bratwurftfille.
Sutaten: 90 g Rindermart, | BVroétchen, 1 &, 1| €L femm pverwiegte

Smwiebel und Peterjilte, 2 &gl. Dedmebhl, Sals, Prefrer uno
Niustatnuf. ’
Das Niacf wird 15 Stunde in faltes MWajjer gelegt und dann mit ‘

wenigen Tropfen Majjer jolange gefnetet, bis alles Blut daraus entfernt

und das Alart jchon weif ift. Dann gibt man das eingeweichte, aut aus-
gedriicfte Brdtchen, das &i, Ddie fein verwiegte und m Butter gedampfte
Swiebel und DPeterfilie, das Meckmehl und die Gewiirse 3u, arbeitet Ote
Niajje gut durch und formt fleine KISfchen daraus. Dieje werden jehr
porfichtia etwa 10 AUTlinuten lang in Salswajjer gefocht, behutjam heraus-

10
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aenommen und in Flare Slechbriithe oder ®rimfermuppe geaeben. Statt
des Rudermarfs Fanmn man auch dte §iille von 2 Flemen Brafwurjten oder
80 a fein vermwieate Leber verwenden. Im ibrigen 1t Ote Huberettung

aans ote aletche.
i F N i e M :
GrieElahchen.

it : o P Y ¥ s [ e - s
autaten: 1 Ete. Miuld), 25 g Butter, 65 g Grieg, Sals, Hiustatnug, 1 &L

Nian agibt Butter und Salz in Vie Fochende Milch, lagt den Grieg lang

fam unter ftandigem Mmrithren einlaufen und jolange Fochen, bis die 2itajje
oicE ift und fjich vom Topfe [3ft. Jft jie etwas abgefiihlt, jo rvithrt man

&

das gutgeichlagene &i darunter, wiirst nady BVelieben mit etwas lustat-
nufp und formt mit 2 Kaffeeloffeln langliche HKloge, dte man mm flarer

Brithe ober in Salswajjer langjam 10 tnuten fochen lajt. Sie werden

ur Elarver Sleiichbrithe ober in Mbjtjuppen jerviert.

Die KHldfden werden mit 2 L£4ffeln geformt.

=
b

chmammeélafchen.

Sutaten: 1 €. Nuldy, 40 a Butter, 4§ E€Hl. Atehl, 2 Eier, Sal5 und
Htustatnug.

Da
mit Yer Butter auf das SFeuer ftellt und unter jtandigem Mmrithren fochen
[at, bis die AUlaffe einen Klof bildet und fjich vom Topfe 161t 1Denn
ite abgefithlt ift, werden E&er, Sal; wnd etwas Uiustatnuf emaerihrt,

L[

Uiebhl vithrt man mit Atileh su eimem glatten Cerglen an, das man

= i

mit einem Kaffeeldffel aletcdhmagiae RIogchen m Ore fochende Sletjdy:
brithe obder in Salswajjer eingelegt und 10 Ulinuten langjam Odarmm 3tehen
[afjen. Der Teig darf erft unmittelbar vor &ebrauch subereitet werden,
da jonit die KHldfchen lewcht |pecfig werden.

11
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Flanchenfuppe.
Antaten: E_._l i:']'b :T_l-.l'“h 5 Elr 1-.'. B tr, 1“[5..1", '__I_‘l.'fl]._:II 1;L'I_-.'F]:l..”['|-

Nian bactt diinne Pfannfuchen (Eterfuchen, §Sladchen), collt fie sujammen
and icdhmeidet fie in jchmale Streifchen. Sie werden i Oie Suppenjchiitjjel ge=
leat, die heifie Sleijdybrithe porfichtig dariiber gegofjjen und nut etwas Mustat-
nufp und Schnittlanch geriirit. ian fann ju dicfer Suppe auch jehr aut

iibrigacbliebene Pfannfuchen verwenoen.

Gebundene Suppen,

Oirnfupne. !
Sutaten: 1 arofies Halbshirn oder | Eleines Mchjenhirn, 50 g Dutter,
& bis 5 @&{I. Ulehl, 115 £tr. ajjer oder Brithe, 1 Eigelb,

5 &{l. Rabm, 2 bis 5 Efl. Wem. |

Das Birn wird gebriitht, abgehauntet und fein verwieat. n der jers |

(afienen Butter wird das Niehl hellgelb gedampft und mit faltem Dajjer
abaeldjcht. Dann gibt man das hun 3u, [Gft es mit der Suppe auffodien,
wiirst mit Salz, DTusfatmuf und Wem und pitbrt mit &igelb und Rahm
ab. 3u diefer Suppe Fann man and) Hnoden= oder Murselbrithe vermwenden.

P

Seitenfuppe.
Tutaten: 60 g Butter, 5 bis 6 E§l. lehl, 54 Ll Milch, 3l L.
Wajjer, 1 &€igelb, 5 bis 4 E{L. Rahm, Hiustatnug.
Nian diinftet das 2lehl in Der Vutter hellgelb, [djcht mit Ealtem
MWaijer ab, fiillt mit Atildy und IDajjer auf, [dft die Suppe Lo Stunde

fochen und rithrt mit &igelb und Rahm ab.

Réniginfuppe.
Sutaten: 1b altes Suppenbubn, 40 g Butter, 5 Egl. Utehl, 215 Lir.
Brithe, 1/ Torbeerblatt, eine gejchdlte, mit 2 YTelfen bejtectte
Swiebel, 1 Straufchen Suppenariin, 4 bis 6 &Rl MWein, 3 EgL
Rabm, 1 Ewaelb.

Das vorgerichtete, nicht su fette Suppenhubn wird agewajchen und mit 5
Swiebel, Lorbeerblatt und Suppengrin in Fochende Sleifch= oder Hnodhen- c o
briitbe aeacben und langjam darin weich gefocht (2 bis 3 Stunden). Aus ‘
Butter und el bereitet man eine hellgelbe 2Tehljduoie, die man mit
der Bithnerbrithe auffiillt. Don dem weichgefochten Bubn witd das Sletjdh
aut abgeldjt, in Fleine IDiirfel gejchmitten una in der Suppe einmal aufs
gefocht. Juleft aibt man den IDein 3u, Oer aber nicht mitfochen darf, und

-

rithrt mit &igelb und Rahm ab.
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IDildofupne.

Futaten: Hnodien und XRejte von Dilbbraten, 1 Swiebel, Suppengrun,
il

= b e

1/ bis 3 £tr. Wajler, 60 a Sett, 1 €gl. Sal3, 4 bis O

[\J
(7

{ehl, 4 biz 5 @&@l. Wein, nach Belieben emige Cropfen

o
e

_':'“C'jﬂ..
Dom Mildaerippe wird das Sleijcdh abaejchalt, m fleine Miurtel qe-
1 - J3w : ' [ " e e Ll S
ichnitten und betjeite geftellt. Das Gerppe jelbjt wiro 3¢ bacft, mit Brate
- i - E - ! 11 = g 'l.l % ) I: =
fnochen, Smwiebel und Suppengriin in faltem IDajjer betgejtellt und 2 bis
% Stunden acfocht. Dann bereitet man eine braune 2tehljchmwife, Ote man

mit der IDildbrithe abldjcht, auffiillt, falst, und ebenfalls nodymals 2 bis

| —
-

3 Stunden Fochen [aft. (Uilan Focht daher bejjer die Brithe jchon am Lage
uvor.) Jefit aibt man das §leijch su, ldft einmal auffochen, wurst, mil

; = | ! - i H gl | o : Y .:, ——
Wein und Soia und aibt die Suppe mit gerdjteten IDedjdmitten (Semmel

L

2t @ijch.

Dilzfuppe.

Tutaten: s Do, Dilze, 50 g SKett, 5 bis & &gl. llehl, ] awiebel,
a5 |

!"-::i‘ -_l Ef{r .._]..‘III_".I.'T.. ] ] el :’:‘] 1.

2 ftr. IDurselbriube,

" ' . mi . S 54 e A
Die gepufiten, gewajchenen Pilze werden femn vermiegt muno mut O¢

feingefchnittenen Swiebel in dem SFett etwa 15 Ulmuten gedampft, i Hiebl

= ¥ B | il 1 7= -4 - = F oy -;. 5y % T Ty
beftreut, mit Briithe abgeldjdht und 1| Stunde gefot. D¢ Suppe wire vol
dem 2Anrichten mit Wein oder Soja abgejchmedt. Lach Lelieben rercht man

gerdjtete IDed|chnitten Oazu.

Suppe mit Gemifeeinlage.
Tutaten: 40 a Butter, & E€gl. Alehl, 115 L£tr. IDajjer, | Egl. Sals,
| &taelb, 3 Egl. Rahm, als Einlage: 13 PfO. Spargeln oder
1 Fleiner Blumenfohl, 15 DPi. Bobnen oder 1 PfO. frijche
Erbijen, ecine Hand voll Kerbel oder Sauerampfer oder Peters=
iilie, 1 Kopf Sellerie oder | grofjer Stengel Laud.
Die Suppe bietet tim Sommer die 2Uidglichiett, mit den emfachiten
Niitteln viel Abwechilung in den Speijezettel 3zu bringen. lan jtellt ans
Butter und Niebl eine der Sarbe der &inlage angepagte Miehlichwitse ber,
in der man eines der oben genannten Gemiife weichdampft und die man
vor dem Unvichten durch 2Ubriihren mit Eigelb und Habm wejentlich ver:
bejjern fann. Die Gemiife miijjen vorher Jauber gepuft, aewajchen und
je nach ibrer 2Art zerfleinert werden: Spargeln, Sohnen unod & auch werden
in 1 em lanage StiicBchen gefchnitten, die €rbjen ausgebroctt, der Jlumentohl
in feine R8schen serteilt, der Sellerie n fleme Wiictel agejchmtten und
Kerbel, Saucrampfer und Peterjilie fein verwieat. Die lefteren oret Fann
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man auch vor dem 2AblSichen miut dem 2tehl m demt heigen Sett 5 ltimuten
anddmpfen, wodurch thre feinen ®&Gejchmackitoffe bejjer entwickelt werden.

%
uppe.

autaten: 1 Pfo. Gemitje verjchiedeniter 2rt, 2 Rartofreln, 2 Lir. IDajjer,

®emiife

ol —— e mmmm e c——— ——————T e s ®

= e ———— — — ST e . C—

11/a . ERl. Sal3.

=

Derjchicdene Gemilje, wie Ote _jabressett jie bretet (Sobhnen, Laudy,

Nishren, Sellerie, MWirjing, Vlumentohl u. a.), werden agepubt, aewajdien, ; *
in Streifen aejchnitten, m fochendez Salswajjer gegeben und Oavin halb &ﬁ.ﬁuﬂ
weich aefocht. Dann aibt man 2 ebenfalls in Streifen gejchnittene Har: i
toffeln su und [aft alles sujammen vollends weich fochen. IMenn die Gemiije

L 3

D e = R = Tl e : oo b o

mit dem Buntme)jer aejchmitten werden, jieht O1e Suppe bejonders hubjdy aus.

@ranternjuppe.

3

Sitaten: 14 DO, Grinfern, 2 £tr. Brihe oder 1Dajjer, 11/e &il. Sals,

20 bis 30 q Butter, 1 &iaelb, 2 bis 3 El. Rahm, 1 trodenes

b2 THpd G5
LI,

Die gemablenen Griinferne werden . Oer hetgen Butter eftvas an-
gerdjtet, mit Waljer oder Hnochenbriihe abgeldjcht und m 2 bis 3 Stunden
weichgefocht. Don Feit su Feit wird der Suppe ctwas IDajjer oder
Knochenbrithe sugeaeben. Damit die Suppe etwas gebunden wird, fody

man | trodenes Brotdhen mit. Wenn e Griinferne weitch Jmd, tretbt man

die Suppe durch ein feines Sieb, verdiinnt fie und vithet jie, jofern jie muif
Waijjer gefocht wurde, beim Anvichten mit Rabhm und &gelb ab. Dned

ote Suppe mit Sletjch= oder Hnochenbriibe szubereitet, jo lagt man Rahm

Lo

und Eiaelb wea. Liebt man die Suppe rvecht dicklich, jo fann man unter

dte .aemablenen ®Gritnferne 1 bis 115 €{l. Grimfernmehl mijchen und mit-

dampfen. Die FJugabe des Vrotchens eriibrigt fich dadurd). Die Suppe
Fannn obne 1ede &mlage, mur mit etwas Ustatnug gewurst, oder auch mit
NiacEilogchen, €lerjtich oder gerditeten Wectwitrfeln als Emlage aufgetragen

eroent. ;

e ] _— 2 = 2 N 4 . 3
®erdftete Griefijuppe, i

Sutaten: 80 g ®rief, 50 g Butter, 11/s £tr. Wurselbrithe oder Wajjer,
| &igelb, 2 bis
Der Grief wird in der heifen Butter hellgelb gerditet, mit 1Dajjer
oder IDurselbrithe abaeldjcht, die zur Suppe ndtige Ulenage nachgefiillt,
15 Stunde aufaefocht, gejalzen und beim AUnrichten mit insfatnuf gernirst

5 Egl. Rabm, 1 E€gl. Sals, 2Uiustatnuf. |

und mit Eaelb und Rabhm abaezoaen.

14
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Dafergrujuppe.

Sutaten: 80 g Raferariife, 40 g Butter oder fett, 2 Ltr. IDajer,

—

o Egl. Salz, 2 bis 5 &gl jaurer Rahm, 1 Egelb, 1/5 Brotchen.

e

Nian roftet die Bafergriife in der heifen Butter hellgelb, 16jcht nut
faltem Xafjer ab, fillt mit heifem Majjer, Hnochen= oder IDurselbrube
auf, jalzt und [agt die Suppe 1 Stunde fochen. Beim Unrichten rubrt man
fte mit Rabhm und &Eigelb ab, wiirst mit Muskatnug und aibt die Suppe
mit aerdfteten YDeigbrofiiirfeln 3 Thjcl;

£ 3
‘E"lll‘L'l_‘.gi.‘il'fl_“l.‘l.:?llL‘

* Dert vendung jar trocenes Brot

L]
. B o
1~F:¥l'£.r

autaten: 125 a Sdwwarsbrot, 13/ £tr. IDajer, 1| smwiebel, 50 g Buiter,
| bis 2 E’;]. diehl, 2 bis 3 &{1. Rahm, 1 Eigelb, Suppengriun.

Das . Schetben gejchmttene, trocdlene Schwarsbrot wixd mit faltem
Wajjer und Suppenariin beigejtellt, weichgefodit und durchaetrieben. n Oer

el -

heifien BVutter véftet man die feingejchnittene Swiebel und 1 bis 2 E{L AUiehl
hellgelb, [8jcht mit Faltem IDajjer ab, fuillt mit der Vrotjuppe aunf, lagt

ite gut ourchfodhen und rithrt jie mit Rabhm und &Egelb ab. Durdy sHuaabe
einiger £o6ffel BVratenbetguff wird der Gejchmad dDer Suppe welenthich

crTe iert.

Comatenreigfupp

sutaten: 40 g XHeis, 30 g Butter, 115 fir. hnoden= oder IDurselbriihe,

-.-‘

3 E€gl. Tomatenmart, | E{l. Salz, 2 bis 5 &gl. aeriebener
Schwetzer= ober Parmejantaje.

Der XHets wird gewajchen, swijchen einem Tudy getrockiet und n der
hetgen Butter hellaelb gerdjtet. Sodann aibt man das Tomatenmart Dbey,
[6jcht ab, fiillt mit heiger Vrithe aur und [t die Suppe 1 Stunde fochen
Dor dem 2nrichten aibt man den geriebenen Xaje 3u.

Rartoffellupne.
i autaten: 116 Prund Harvtoffeln, Suppenariin (Lauch, Sellerie, &e
m vitbe, Peterjiliemmitczelchen), 2 Tomaten, 2 £tr. Wajjer, 11/ E
Salz, 1 Studdien Butter oder 1 E&jl. Fett, 1 Brotdhen

! Die fein gebacfte Hwiebel jowie das i feine Streifchen gejchnittene
':-11,pq.w1mr1"m dampft man m heifem Sett, aibt dann die mn feine Scheibchen

chnittenen RHartoffeln mut Sal; uno wenig faltem Dajjer su, focht alles
u‘*f:l:[* und treibt die lajje durch ein Haarjieb oder wvervithet je gut nut
dem Hochldffel. Sodann fiillt man mit heigem MWajjer auf, focht die Suppe
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nochmals gut ourchh und riitbrt jie mt jaurem Rabm ab. Das Brotchen
chnetdet man m Dnurfel, vojytet Oteje m Butter hellgelb und qibt jie be-
jonders m emem hetgen Schaldhen jur Suppe auf den Tijdh. Nian fann

¢ Suppe aucy mit i Butter agelb agedinjteten Fwiebelringen abjcdhmelsen.

ilfenfrichte/unpnen.

Allgemeines: Die Riiljenfriichte jind fjehr reichhaltia an Eiweif
(25 0/) und Starfe (50 0p), Sucfer und mineralijchen BVejtandteilen, aber
arm an  Sett und IDajjer. Dies muff bei der HFubereitung beriicjichtiat
werden. Ste follten mit Riicklicht auf ihren hohen 2Tdhrwert und den vers-

b e cem——— - ! | —
e & B s ey g g e e ————- =

haltntsmagia geringen Preis viel mebr verwendet werden. €s DLefteht viel-
fach Ote 2njicht, daf Hiiljenfritchte infolge ihrer jsellftoffreichen laugen-
arttgen  Bejtandtetle jcdhwer verdanlich feten. &ine fachgemdge PYor- und
ouberethina Oer Hiiljenfriichte Fann  jedoch ithre Derdaulichfeit wefentlich

Forder.
g — .. =L & . EE g i - ¥ '.
Da durch das Trocnen den HRiiljenfriichten viel MWafjer entzoaen wird, -

%
1

niijjen jie ftets am 2Ubend vor dem Hochtag eingeweidht werden. Die
gelchalten Biiljenfriichte (Erbjen) werden mit dem Enweichwaffer beigejtellt:
¢s Qarf nuht weaageagojlen werden, weil die [Sslichen Wdahrjalze darin
enthalten jnd. Vet den unaejchalten HBiiljenfriichten wie Bobnen, ELinjen,
ungejchalten &rbjen muf jowohl das Emweichwajjer als audh das erfte
Nodmwaljer wegen der darin enthaltenen langenbaften Beftandteile (Blah-
ftofre), Ote unjerem UHorper unsutraalich f{ind, abgegojjen und ourch frijches
heiges MDajjer erjeit werden. MWeicht man jie {chon 3wet Taage vor Dder
ouberettung em, jo I[8jen fjich die unbefdmmlichen Bejtandteile vdllia.
Das sweite Hodhwajjer muff ftets heiff sugeaeben werden, weil das im
dufquellenn  begriffene  Stdarfemehl bdurdhy Sugiefen von Faltem Majjer
tletitvig  wiirde.  Halthaltiges, hartes Wajfer it sum Kochen der
HBitljenfriichte ungeeignet, weil der Half fidh mit dem Eiweif der
Hiiljenfriichte bindet und das MWeichwerden hindert. Durdh SJujak einer
Uieljerjpife Latron Fann das Wajjer weich und jum Kochen der Hiiljen-
feiichte  brauchbar gemacht werden. BHilljenfriichte Jalst man erft vor dem

Anvichten, ®a das Sal; den BHiegrad erhdht und das &Enweify dadurdh 3u 1
fejt und jcdhwer verdaulich mwiirde. *-' vS
L 5,
Erbfenfuppe. r

autaten: s PO, aejchalte, halbierte &rbjen, 50 g Butter, 1 Swiche
|11/a E€gl. 2Tehl, 115 £tr. Majjer.

Die gejchalten &rbjen werden am DYortag agewajcdhen und in faltem

£

ajler emgeweicht. Am andern Tag jtellt man jie mit dem Einweichwajjer
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bei, focht fjie weich und treibt jie durdh ein Sieb. In der Butter wird
die feinaejchnittene Swiebel mit dem NTehl hellgelb gedampft, die Erbien-
malfe sugeaeben und mit warmem IDajjer aufgefullt. .”;TJ:E‘_IDMI die Suppe
aut aufgefocht hat, wird fjie gefalzen und mit in Butter gerdfteten Ied-

witrfeln (Semmel) su Thjch ch_tcg&hcrwx.

taten: 250 a weike 11Di‘fII-31:1 50 g ,wti :*-‘:c:‘ Butter, 2 ERgl. 2lehl,
115 £te. Dajjer, Sals.
Doit deén 3upor *'[11;1c11*c5.:['_-tcn Bobnen mwird das &Emwerchwajjer ab-

|

aegojjen :mt‘- dtefe mit frijchem Xajjer beigejest. 2ian lagt die Bohnen
1/, Stunde Fochen und giefit dann das Majjer ab. €s wird durdy frijches,

heitges Iajjer c1'1ctjt, it dem man Ote Bohnen werd) fochen [agt. Dann

LG =
werden fie durchaetrieben. Don Ulehl und Fett bereitet man eine helle
Nichljchwite, aibt die Vohnen hinein, fitllt die Suppe mut hetgem 1Dajjer
auf und jalzt fie furs vor dem 2Unrichten. Brithe von gefodhtem Sdiweine-

fletich oder Raudhfleiich aibt der BVohnenjuppe einen frafhigen &Gejchmad,

fhy, 1 5
Cinfenfuppe.
Sutaten: 250 g €injen, 50 g Sett, 2 Egl. Alehl, 115 Ltr. Wajjer,

| Paar Srvanffurter oder IDiener IDiirjtchen.
Dic Linfen werden wie die BVohnen vorbereitet und dite Suppe wie
ohnenjfuppe gefocht. 2n Stelle der hellen lebljdpoige vojtet man Oas
Niebl Faftanienbraun. 5 NTmuten vor dem 2Anrichten jalst man die Suppe

und aibt die . Schetben gejchnittenen 1Durjtchen 3u.

Supie Suppen.

.
=
S

choboladenfuppe.
antaten: 200 g Sdchololave, 11/g4 Rir, ‘.THL‘J*, 2 E&igelb, 1 DPrije Sals,

5§ 2 il
aucfer.
Die Schofolade wird auf dem XReibeifen agerieben und mit der 2ild,

eince Prije Saly und nadh Gejchmad ehwas Hucer auypgefocht. lad) Odem

Auffochen atefit man die Suppe durch ein Haavjieb itber das ®elbe von

2 &iern, die man vorher tilchtia verquivlt hat, und rvichtet jie iiber gevdjtete

IDeigbrotichnitten an.

Weinfuppe
sutaten: 3 Etr. leichter Meiffwein oder 2Apfelwein, 1f3 E£tr. Wajjer,
60 ‘a Perlijage oder Tapiofa, 2 ERl. Sultaninen, efwas Hi-
tronenjchale, Suder.
Nian [G§t 15 bis 15 Str. Wajjer mit etwas Sitvonenjchale oder emmem
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& e
fleinenn  StitcBhen Simt anffochen, rvibrt oen aul aewajchenen Capieofa
over Derljago hinein, lagt ihn jehy langjam Fochen, giefit dann 9/ L.
Weifwein oder Apfelwen hinin, it nach Gejchmad, fiigt emige entfernte
Sitronenjcheibchen hinsu, lagt Ote Suppe auffecdhen und entrernt vor oem '
dnrichten die Gewilrie.
Geidelbeoor- ober Blaubeerfuppe mit GrietlGHchen.
'J Zataten: Wb Dfd. Beidelbeeren (BVlaubeeren), 1 Liv. ajjer, chwas
3imt, Sitvonenjchale, oucter.
Die Herdelbeeren weroden perlefen, jchmell aemwajchen unc mit 1 &ty E ;

Malier, etwas ganzem Jimt, Hitronenjchale und Fncker nach Hejdmad

einige Nlale aufgefocht. tan tanmn Grieffldgchen in die Suppe aeber.
Bibt man fjie obne Kldgchen, jo focht man | fletmwiirfelig  gejdhnittenes

|
|
;..
|
]

Niilchbrotchen mit und jtreicht die Suppe vor Oem dnrichten ourch em Sieb.

Anfelfuppe.

Zutaten: 11/ D, jaure Aepfel, 2/, Ltr. Wajjer, Sitronenjchale, oHumt,
5 Egl. Weck- oder Hwiebacmehl, | Stiicfchen Butter, Hucter.

Die 2Aepfel werden gewajchen, jamt Schale und Hernhaus i Flemne
Stitcfe aefchnitten, mit 114 £te. 1Dajjer, einem  Stitcfchen  Sitronenjchale,
etwas gamzem Simt und 5 ERL Wed=(Semmel mebhl weichaefocht. Die Suppe
wird jodann durdh ein Sieb gefrieben, mit Zucker, Jitronenjaft und euem
Stitcfchen Butter abgejchmectt und iiber in Miirfel aejchnittenem Hwiebad

anaerichtet. Statt ecdmehl tann man aud) 2 bis 3 E&gl. Reis mutfochen,

nach Velicben auch 2 E€fl. Hovmthen juaeben.

Dorfpeifen uno Lierfpeifen.

ie Doripeijen follen nicht jattigen, jondern als Einleituna eines groperen

Effens durch ithre hiibjche 2Anordmung, ihren feinen Geruch und Ge:
ichmacE die Eglujt anvegen und den iagen jur Aufnabme vielerler auter
Dinae vorbereiten. Die Geheimjprache der Nuche nenmt die  Dorjpetjen
hors D' oeuvrves’, weil jie auperhalb Oer Rauptarbeit, 0. h. Oer

;
eigentlichen Alahlzeit jtehen und biefe mur vorbereiten. Sie werden oarum
auch ftets vor der Suppe gereicht. f__.’j
Dorfpeifen erjdieinen nie in grofer lenge, wohl aber i vielfaltiger, i
reispoller Fujammenijtellung auj oer Tafel. Sie follen bejonders wiirjia }
nbereitet und bejonders jorajam aunsgewdhlt und angerichtet jemn.
Dorfpetfen und Eiexfpeifen {ind in diefem 2Abjchnitt sujammengefagt,
weil verjchiedene Eieraerichte fowohl als Dorjpetje als auch als Betlagen

a1 BGemitjen und Salaten vermwanot werden fonnen.
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