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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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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.
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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.

12

*d
-

Baden-Wiirttemberg



	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12

