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Fleijchbriihen (Bouillon)

Um eine gute Sleijibriihe 3u bekommen, jeht man das Sleijd mit
Raltem Wajjer 3u; dagegen bleibt das Sleifd) viel faftiger, wenn man es ins
Rodjende Wajfer gibt, weil fid) dann die Poren rajd) jdliegen, und jomit der
Sajt nidit mefr nad) aufen Ovingen kann; Sal3 und Gewiir3 werden in
beiden Sdllen ins jiedende Wafjer getan.

Gewohnlide Fleijdbriibe
2'/; bis 3 Dfund Sleijd) werden geklopft, dann mit den daju gehdrigen
Knoden und 6 bis 7 Liter Waljer ans Seuer gefest und jum Hodjen
gebradyt; nun kommt das nétige Sal3 und das juvor gewajdene und mit
einem Bindfaden jujammengebundene Gewiir dazu. Dabei werden vers
wendet: 2 gelbe Riiben, 1/, 3wiebel, 1/, Selleriewursel oder ein Stengel
Selleviekraut, faud), Peterfilienwiirzeldhen, eine rohe Hartoffel, eine
Comate (Liebesapfel, aud) Paradiesapfel genannt) und ein Stitdkdjen Leber
ober NTil3. Dies wird 3 Stunden [angjam gekodyt, wihrend der Sleijd)=
topf mit einem Deckel jugedect bleibt. Madydem die jur Suppe notwendige
Briihe durd) ein Sieb in den Suppentopf gegofjen wurde, kann die juriic=
bleibende Sleijdibriihe mit heipem Wajjer aufgefiillt werden, wodurd)
dann nod) mehr, allerdings geringere, Sleijdibriihe gemwonnen wird, bdie

3u Gemiifen und Tunken verwendet werden Rann.
Das Abjddumen der Brithe ijt nidyt ratjam, weil dadurd) viel von der

Kraft verloren geht. .
Hiihnerbriihe
£ege in eine Hajjerolle 3 Pfund Rindfleijd), 2 Pfund Knodyen und ein
altes Huhn, giepe |dwade Sleijdibriihe oder Wafjer daran und lajje es
kodjen. §iille es dann mit Sleijdbriihe auf und laffe es mit dem Murzel-
werk wie oben und einer halben Handvoll Salj nod) 2 Stunden lang
kodjen, feife es durd) und verwende es ju Suppen.

Fajfen-Bouillon
2 Pfund gewodhnlidge Sijhe nimmt man in eine Kafferolle mit
Yy Pfund Butter und Wur3elwerk, Bt es 14 Stunde diinjten, gieft 284 Citer
Wajfer und 1/, Liter diivrer Erblen dazu und ldft es 2 Stunden langjam
kodyen, giet die Relle Briihe davon ab und verwendet fie 3u Suppen.

Wurjelbriihe

Diefe dient 3ur Bereitung von Krduterjuppen und Tunken. 2 Pfund
Odyjenileijd), 1 Pjund Kalbfleijd), die Abfille von Gefiiigel werden in einer
Sodybudy 1
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9 Suppen

Hafferolle mit Swiebeln und Butter gedimpft und mit einfacher Bouillon
aufaefiillt, gqut abgefdiiumt und das Doppelte von den Hrautern der
Sleijdybriihe hineingetan. Die Sarbe wird hellbraun, der Gerud) jtark nad
Krdutern.

Braune Fleijdbriihe

Man gibt in eine Kajjerolle etwas Sett, dick gejdinittene Swiebel und
gelbe Riiben, 3 Pfund Rindfleijdy pom Sdenkeljtiick und ebenfoniel
Knoden. Dann fekt man das Ganze auf ein ftarkes Seuer, lajt es unter
dfterem Wmwenden gut anziehen, bis die Swiebel und das Sleifd) ge=
braunt find; sum Sduf wird es mit leidyter Sleijdybriihe oder MWajjer
aufgefiillt, mit den Suppenkrdutern etwa 3 Stunden gekodjt und beim
Gebraud) durd) ein Sieb gefeiht.

Suppen

Allgemeine Bemerfungen
Bu der Suppe [dyopft man immer die erfte, aus dem Sleijd) gewonnene
Briihe ab und vermendet die nadygefiillte, aeringere Sleijchbriihe beffer

ju Gemiijen ujw., weil die Hraft und der Gejdmadk der Brithe bei den
Suppen mehr hervortritt als bei den iibrigen Speifen.

Wenn die Suppen mit einem & abgejogen werden, nimmt man ge-
wohnlid) das ganze Ei; will man jie feiner maden, nimmt man nur das
Gelbe. Damit das Ei nidt in der Suppe gerinne, wird es juvor mit
3 ERloffeln Ralten Wajjers in der Suppenjdyiifjel verrithrt, dann rithrt
man die Suppe vorfidtig hinein.

Beim ,Abl6jden” des in Sett braun gerdjteten Niehles nimmt man
immer 3uerft Raltes Waffer und rithrt das Niehl mit diefem gut glatt. Sum
#Auffiillen” oder ,Derdiinnen” dagegen wird heiges Wajfer oder Sleijdy-
brilhe genommen, die man forafiltig nad) und nady daran giefit, dazwijden
hinein das Mehl gut verrithrend.

Rat eine mit Mefl, Griep ujw. gekodte Suppe Knollden (Kliimpdyen)
bgkommen, jdidgt man fie mit dem Sdneebefen, ehe fie 3u fejt werden,
wieber glatt; geniigt dies nidyt, fo muf die Suppe durdygetricben werden.

3t in den folgenden Rejepten von einem ,Stitkdyen” Butter oder
Sdmal3 (Sett) die Rede, fo hat man darunter ein Stiik von der Groge
einer grofen Walnuf ju verjtehen.

_ Donden Einlagen, Reis, Grief und Sago, rednet man je
einen ERIoTfel voll auf eine Perfon.

€in Stididen Siigbutter in die angeriditete Suppe geviihet, vers
bejjert fie wefentlid.
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