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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
)

-

i
- -l

T

T3

'y

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
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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.
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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-
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