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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.
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Dorfenntniffe sur Suppenbereitung.
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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
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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),
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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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