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Sleijchbriihjuppen

Reisjuppe
Der Reis wird fauber verlefen und mit fiedendem Waffer angebriift,
jugededt und etwas jtehen gelajjen; dann wird das Wajfer von dem Reis
abgejdyiittet und der Reis nod) einmal angebriiht und mit diefem jweiten
Waffer itber das Seuer gejeht; ijt er eingekodht, fo wird er mit einem
Stiickdjen Butter eine Seitlang gedimpft, hierauf wieder mit Sleijdybriihe
iibergojfen, weid) gekod)t und mit Eigelb abgezogen.

Reisjuppe mit Hubn

Vs Pund feiner Reis wird gut verlefen und cewafden, mit [iedendem
Wajjer angebriiht, diejes abgegojfen und der Reis auf ein Sieh gefdyiittet
uno mit kaltem Wajjer nodymals gewafden; dann nimm ein eigrofes
Stiidjen frijder Butter und etwas Salj, 214 Siter Bouillon und lajfe den
Reis qut weid) Roden. Wihrenddefjen reinige ein junges Ruhn, fenge
es ab, fefie es 3u dem Reis, bis es weid) ift, [6fe die Baut davon ab, fdmneide
es in Stiikdyen, lege es in die Suppenterrine und giefe den heifen Reis
mit der Bouillon dazu.

Reisjuppe mit Tomafen
Uan Rodit hiersu eine Reisfuppe wie oben, dod) ofne Butter. In-
jwijdien werden 2 grofe oder 3 Rleine Tomaten auseinanderge[dnitten, in
einer kleinen Xafferolle mit 40 Gramm Butter geddmpft und mit etwas
Sleijdibriihe verkodit. Ehe man die Reisjuppe anriditet, werden die To-
maten durd) einen Seiher (Sieb) in die Suppenidyiifjel getrieben, die Reiss
juppe davan gejdyiittet und beides gut durdyeinander geriifrt.

Reisfuppe mit Krdufern

Man Rodt 14 Pfund feinen, gereinigten und gewafdenen Reis mit
leijdhbrithe weid), nimmt einige Selleriewurseln, die beften Hersblitter
vom Selleriekopf, junge Peterfilienwurieln und Xaudbldtter, BlumenkoRl,
etwas Kopf- oder Endivienfalat, rein verlefen und in halbjollange Stiicke
gejdnitten, wijdt alles dies rein und diinjtet es mit einem Stiik Butter
in Slei|fbriihe gar, tut es 3u dem Reis und ridytet in an. Man Rann

aud) die Hrduter vorher etwas in Salzwafjer abkodyen.

Gerftenjdleim-(Graupden-) Suppe
Ve Piund Gerjte (Griupdien) wird in lauem Waffer gewafdien und
mit % Liter Wajjer und einem Stiikden Butter an Odas Seuer gefeft;
man darf jedod) die Hajferolle nur halb zudedien, weil die Gerxjte wahrend
bes Aufkodjens leidyt iiberlduft. Jjt das Wajjer eingekodyt, riihrt man
nad)y und nad) Sleijdbriihe, aber nie juviel auf einmal, davan und laft
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die Berfte im ganjen 3 Stunden Rodjen. Rat fie 2 Stunden gekodyt, madyt
man ein Teigden aus einem Kodoffel voll Nehl und einer halben Taffe
Mild) und riihrt es mit dem Gerjtenfdhleim gut durd), worauf diefer wieder
Rodjen muB. Dann treibt man ifn durd) ein Sieb, daf die Herne juriick-
bleiben. £duft er nidyt gut ab, dann ijt er nod) 3u didk und muf mit Sleijd-
briihe verdiinnt werden. Wenn er nod) einmal aufgeRod)t hat, wird er
mit Gigelb abgejogen und 3u Tijde gegeben.

Der Gerftenjdleim darf nidt in unverzinntem Gefdjirr gekod)t wer-
den, weil er jonjt blau wird,

@erjfenjdleim mit jungen Gemiifen

Bereite einen Gerjtenjdileim. Hodye die jungen Gemiife in Salzwafjer
gang weidy, {diitte das MWafjer ab, tue [ie in die Suppenterrine; vor dem
Servieren |dyiitte den heifen Gerjtenjdleim dariiber. Die geeignetjten Ge-
miife |ind: BlumenRoRl, gelbe Riiben, Bohnen, Erbjen. Diefen Sdjleim
Rann man aud) mit Eigelb und etwas fiiffem Rahm abjiehen.

Sagofuppe

Der Sago wird in kRodiende Sleijdbriihe eingefdt und eine jtarke halbe
Stunbe gekodit. Dor dem Anriditen wird er mit jaurem Rafhm und Eigelb
abge3ogen.

Hat man etwas Bratentunke fibrig, fo laffe man f[ie mit der Suppe
aufkodjen.

Zapiofa-3ulienne mit gebriibten KIiojden

IMtan [dneide Selleriewursel, gelbe Ritben, rohe Hartoffeln, Wirfing,
Hoflraben in kleine, vieredkige Stiickdyen, menge Brodielerbjen (Sdjoten)
und 100 Gramm Sago darunter, dimpfe es in Butter, kodje es mit Sleijd)-
brithe weid) und ridite die Suppe iiber gebriiften KIogden (Schwimm-
klogdjen) an.

@riinfernfuppe

s Pfurd griine Herne werden tags 3uvor gewajden und iiber Madt
in fo wenig Wajjer gelegt, dafy diefes kaum odariiber fteht; den andern:
Tag et man fie, ofhne das Wajfer davon wegzujdiitten (das iibrigens
beinahe aufgejogen ift), mit diefem und etwas Ralter Sleijdybriihe aufs
Seuer, [aft jie 3 Stunden unter dftevem Umriihren Rodjen, gielt ab und
Ju wieder Sleijdibriihe nad), treibt jie durd) ein Sieb, bringt [ie nadher
wieder ans Seuer, fiillt fie mit Sleijhbriihe auf und 3ieht fie mit Eigelb
und faurem Rahm ab.

_ Gierkaje, in Wiirfel gefdnitten, oder gekodytes, Rlein gejdymittenes
Briesdyen (Halbshirn), aud) gebackene Ekleine Griefklogden jdymedien vors
sliglidy dazu.

_ Da dieJe Suppe 3eitig jugefeit werden muf, ift es gut, wenn man
hier3u Sleijdbriihe vom Tage vorher fibrig hat.
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Griinfernjuppe anderer Art

Gemahlene Griinkerne, jog. Griinkerngriige, roftet man in 30 Gramm
Butter Rure 3eit auf gelindem Seuer unter bejtandigem Umriihren, 16]dt
jie dann mit Ralter Sleijdibrithe ab und Rodyt fie mi iibrigen wie porher
ermdfnte Griinkernjuppe; da jedod) die gemahlenen Kerne rajder jdleimen,
fo braudt diefe Suppe nidt fo lange 3u kodjen, wie die vorfergehende, und
kann fdjon in 2 bis 21/, Stunbden fertig gemadyt werden.

Griinkernjuppen hingen fehr leicht. ;

Ketbelfuppe
Gine Handvoll Kerbel wird gut verlefen, rein gewafjdien und fein
gewiegt, dann nimm etwa 60 Gramm Butter in eine Hajferolle, tofte
2 Kodloffel voll Niehl dhon gelb darinmen, dimpfe den Kerbel gut und
fiillle 2 Liter Sleijdbrithe davauf, lafje es 14 Stunde Rodyen, riifre in die
Schiiffel 1 bis 2 Eigelb und etwas jauren Rahm und ridyte die Suppe mit

gerdjtetem Brot an. Rartoffelfuppe

Rohe Hartoffeln werden gejdyilt, gejdynitten, gewajden und mit
Wurjelwerk und Sleijdbriihe gehodyt, wenn fie weid) |ind, durdy ein
Baarfieb gejtriden, die ndtige Butter ju einem Hod)loffel poll Niehl in
eine Hajjerolle getan und das Niehl darin abgerdftet, die durdgedriickten
Kartoffeln da3zu getan und mit der notigen Sleijdibriihe verdiinnt; beim
Servieren kann man fie mit Eigelb und jaurem Ralm abziehen, oder nur
mit in Butter gerofteten Wedkwiirfelden geben,

Linfenjuppe
Y% Pfund Linjen werden verlefen, gewafdyen, iiber Hadt in Waffer
eingeweid)t, am anderen Tag mit Wajjer weidy gekodyt und durdy ein Sieb
gejtriden. 3n eine Kafferolle kommt 1/, Pfund Butter, 2 Hodyloffel NMep,
weldes [dhon gelb gerdjtet wird, dbann muf} man die infen mit Slei|dy
briihe auffiillen, 1/; Stunde Bodjen und itber, in Rdbddien gejdynittene,
gerGuderte Bratwiirite nebjt gerdjtetem Brot anridyten.

Suppe von griinen Erbjen mit Reis

Grofe Erbfen, etwa 1% Liter, werdben mit Wurjelwerk und Peters
filie in Sal3waffer weid) gekodyt und bdurd) ein Sieb gedriidit, hierauf ein
Stilk Butter in eine Kajfjerolle genommen und in diefem 1 Hodyloffel voll
Nehl gelb gerdjtet, die Ourdgetriebenen Evbjen da3u genommen, mit
Sleijdibriihe angeriihrt, % Stunde gekod)t und iiber dem fertigen Reis
angeriditet. (Der Reis wird gewafdien und in Salzwaffer gekodyt, fo daf
bie Korner nody gan3 find.)

Suppe von diirren Erbjen

Y1 Pfund gute Erbjen werden verlefen, gewajdien und fiber Nadyt in
Waffer eingeweid)t. Am nadfjten Tag mit kaltem Waffer, einer halben
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Selleriewursel, Caud) und einer halben Swiebel weidy gekodht und durdy
ein Sieb gejtrifjen. Dann rojtet man einen Hodyloffel NTehl mit einem
Stiicedyen Butter in einer Hafjerolle [dyon gelb, tut die Erbjen daju und
kodit |ie mit Rrdftiger Sleijdybriihe, zerfdneidet gekodite Sdhweinsohren
ober gerdudjerte Bratwiirjte in Stiicke, gibt fie in die Suppenfditjjel mit
gerdjtetem Brot und ridytet die Erbjenjuppe daritber an.

Gemiifefuppe (Julienne, Sommerjuppe)

4 gelbe Riiben, eine Selleriewursyel, Laud), Harviol (Blumenkohl),
ein Wirfingkopfden, Hopfhohlrdbden, Bohnen, eine Swiebel und etwas
Sauerampfer werden, alle in gleidhen Portionen, fein wie Mudeln ein-
gefdnitten, eine Handvoll Brockelerbfen (Schoten) darunter gemenat, ge-
wajdjert und in einer Hafferolle in 1/z Pfund Butter gedampft. BHierauf
giet man Sleijd)briihe davan, filllt die Suppe nad) und nady auf und vidtet
jie, wenn [ie weid) gekodyt ift, iiber gerdjtete Wediwiirfeldjen, Butter-
fdnitten oder KIogden an.

Cinfade Wurseljuppe
2 gelbe Riiben, eine Selleriewursel, Peterfilie und eine halbe Swiebel
werden fein gewiegt; hierauf roftet man 1 ERIGffel Mehl in Butter gelb,
dimpft das Gewiegte darin, [6jdyt es mit Sleijdhbriihe ab, rithrt glatt und
giept mit Sleijdybrithe nad). Mun [dft man die Suppe gut aushodyen, 3ieht
fie mit Eigelb und jaurem Rahm ab und mijdt gerojtete Wedkwiirfeldien
joder gebadiene Hlojden odarunter.

Weifze Bohnenjuppe
Yy Pund biirre weife Bohnen werden iiber Nadt in Waffer aeleqt,
hierauf mit Raltem Wajjer und Sleijdbrithe weid gekodyt und durdy ein
Sieb gejtrifhen. Dann roftet man 1 Kodyl6ffel voll Mehl in einem Stiikdyen
Butter, tut diec Bofnen dazu und kodyt fie mit Sleijbriihe nody etwa
Yo Stunde. Beim Anvidten der Suppe werden fertige, enthiutete und in
Raddjen gednittene Saitenwiirftden Rineingegeben.

farvioljuppe
In 100 Gramm Butter werden 2 Kodyloffel Mehl gediinjtet, mit
Sleijqbrithe abgeldjdt und verdiinnt. In bdiefer Tunke kodt man nun
RI_cinc Rosdjen vom BlumenkoRl (Karviol), filllt fie auf, 3ieht die Suppe
mit Eigelb und ein paar Tropfen Sitronenjaft ab und gieht jie iiber ge-
badkene Klofden oder gerdjtete Wedkwiirfelden.

Selleriefuppe einfader Urt

_(Eiuigc Selleriewurjeln werden in Bleine Stiikdjen gejdynitten, in
Sleijdibriihe weid) gekodyt, dann durdygetricben; nun reibt man etwas
Huskatnup hinein, laft das Durdygetriebene nody ein wenig kodyen, 3icht
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es mit Eigelb ab und vidytet iiber gebdhte Wedk|dnitten oder Suppen-
Enopfden an.
Sauerampferjuppe
Die Sauerampferblitter werden fein gefdmnitten und in Butter abge-
jdwilt, dann gibt man etwas Weifmehl daran und filllt mit Bouillon auf,
lagt es miteinander aufkodien und ridtet die Suppe mit SemmelkIoken
oder gebdhten Brot|dnitten an.

frebsfuppe

Himm 25 Stiick Suppenkrebfe, wajde jie und kodye fie in Salzwaffer,
bis jiz [dyon rot find, giefe das Wafjer ab, lajje die Krebfe verkiihlen, brid)
die Sdywiinze ab und befreie [ie von den Schalen, madye die Horper aus-
einander und nimm das Unveine jorgfiltig heraus, Die gejdidlten SHwinze
jtellt man uviick, die Sdalen aber werden mit dem Ubrigen und Y Pfund
Butter fein 3erjtoBen, hievauf mit einem weiteven Stiik Butter in eine
Kajjerolle getan und Rurse Seit mit etwas Wurzelwerk gerdjtet. Hierauf
jireut man 2 Kodyloffel fMehl davitber und fitllt mit Sleijdbriihe auf, Ikt
es 1y Stunbde kodjen, nimmt die rote Settdecke, jog. Hrebsbutter, oben weg
und jtellt jie auf die Seite; wenn die Suppe nod) 34 Stunden gekodyt Rat,
jeibt man |ie durd) ein Sieb, legt beliebige HIofden Binein, jieht jie mit
jaurem Rahm und Eigelb ab und gibt bie Sdhwdnze unod Krebsbutter dazu.

Hirnjuppe

£ege 2 Halbshirne oder 1 Odyjenhirn in lauwarmes Waffer, hiute es,
rimm es in einen Sdaumlofel und lajje es mit diefem in kodjender Sleijd)-
briihe ober gejalzenem Waffer kurze Seit (etwa 5 Minuten) fieden; wiege
es hierauf (jedod) nidyt 3u fein), lege dann in eine Kafferolle ein Stiick
Butter, ddmpfe darin gewiegte Peterfilic und Eklein gefdnittene Swiebel,
gib 2 Hod)ldfjel Uehl bazu, lajfe es mitjdwigen, tue das Kirn dazu, riihre
es mit kodjender Bouilion glatt, lajfe es ein wenig Rodjen, jiehe es mit
€igelb ab, ridyte es iiber gerdjtetem Brot an oder lege beliebige Hofden,
wie GrieRIogden ujw., ein.

Brieslefuppe

€in Kalbsbriesdyen wird gehdutet, gewdffert und gekodyt, dann Riihlt
man es im kalten Wafjer ab, trennt das Briesle von der Gurgel und ver=
wiegt es 3iemlid) grob. BHierauf dimpft man gewiegte Swiebel, Peter-
jilie und 2 Hocjloffel Mehl in Butter, ebenfo das gewiegte Briesle, madyt
bie Suppe wie die Rirnfuppe fertig und gibt gebackene oder gefottene
Griefklogdien oder gebakene SdwimmRIohden dazu.

Gebadene Crbjen (Sdwimmiléfden)
Man nimmt % Liter Mild mit 1/s Pfund Butter in cine Hafferolle,
[aft es fieden und vithrt jdnell ¥4 Pfund feines NieRI hinein, arbeitet den
Teig, bis er jid) von ber Pfanne [d)dlt, [aft ihn verkithlen und riihrt 3 Ei-
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gelb und 3 ganse Eier mit Salj hinein. Hierauf wird Sdmals heif ges
madyt, in das man den Teig durd) einen grofloderigen Sdaumléffel laufen
lagt, badit den Teig [dhon gelb, nimmt ihn mit dem Sdhaumloffel heraus
und ridytet ihn dann mit Bodender Bouillon an.

Man kann audy den Teig mitteljt einer KIogden|prife einlaufen lajfen
und kleine KIogden abjdneiden; fie lajjen |id) als Einlage in verjdiedenen
Suppen verwenden: wie urzel, Sriihlings:, Hirn- und Briesdyen-

e e Wedjdnittenfuppe

Uan |dneidet 3 Wedien (Semmeln) 3u diinnen Sdhnitten und rojtet
fie auf beiden Seiten. Dann ldjt man fie einen Augenblik in der Sleijd-
brithe aufkodjen, 3ieht fie mit 1 odef 2 ganen Eiern ab und ftreut nad
dem Anriditen Sdnittlaud) darauf.

Riebelejuppe
Don 3 Eiern und Mehl madit man einen redt feften Nudelteiq, reibt
ihn auf dem Reibeifen 3u kleinen Riebeln, lift jie auf dem Brett ein wenig
abtrodknen, vithrt [iein die kodjende Sleijdbrithe ein und ridytet fie gleid) an.

@rieljuppe
Man laft das Griefmehl unter bejtandigem Riifhren in fiedende Sleijd-

briihe einlaufen und Rodjen; bei dem Anridyten 3ieht man die Suppe
mit Ei ab.

Sehr unriditig it es, die Suppe, wie es meift gejdyieht, erft Burz vor
dem Ejjen 3u madyen, da fie viel jhmackhafter wird, wenn der Griek otwa
%, Stunden auskodyt.

Jwiebeljuppe
6 bis 8 groBe Swicbeln fdhdle und [dneide in gang feine Scheiben,
bimpfe fie in Butter weid), rofte 2 Kodyldffel Meh! darin, fiille mit Sleijd)-
briihe auf und treibe die Suppe durd) ein Sieb. Sie wird mit Eigelb und
etwas fiijgem Rahm abgejogen und iiber gerdjteten Wedwiirfeldien ans
geridytet.
Cinlaufjuppe
Rﬁfp{e 3 Kodffel voll Niehl mit ein wenig Mild und 3 Eiern an,
baf es einen laufenden Teig gibt, triufle ihn mit dem Rithrldffel in
kodjende Sleifdybrithe und lajje die Suppe etwa 5 Nlinuten kodyen.

Niattaronijuppe

I 1 D_funb I}’[u&kamni wird in Sal3wafjer abgekodit, auf ein Sieb ae-
fd}utfc}t, in I{Iem.e Stiikdyen gejdnitten und in einer Rriftigen Bouillon
angeridytet. Geriebenen Parmejankife gibt man getrennt dazu.

Jerfabrene Suppe
4078 aIt'gebadm_ne Milgbrote werden auf dem Reibeifen gerieben und in
einer Sdyiijjel mit 3 ganzen Giern vermengt; dann fiigt man 2 Eiter gute

BLB BADISCHE e
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Bouillon, bdie etwas abgekilflt ift, daju, feht alles auf jtarkes Seuer,
vilhrt es, bis es Rodyt, und gibt die Suppe 3u Tijde.

falbsleberjuppe
Himm eine Kalbsleber, |dneide fie in Sdeiben, beftreue jie mit NMefl
und badke fie braunlid), lafje fie gut abtropfen und hacke fie redyt fein.
Bierauf gib fie in eine Kajjerolle mit 3 in Sdeiben gejdnittenen Mildy-
broten und Iajje fie 1 Stunde mit 4 Litern Bouillon kodyen, nimm das Sett
rein ab und giefe die Suppe durd) ein Raartud) oder Sieb, jalze jie gehorig
und ridyte fie mit in Butter gerdjteten Wiitfeln an. '

Cinfadie Miildybrotjuppe

4 altgebackene Mildbrote werden in Wiirfel gefdnitten, mit 4 ge=
quirlten Giern untereinander gemengt, 1 Stunde ftehen gelafjen, in
40 Gramm Butter gerdjtet, mit Slei|dibriihe abgeldidyt, aufgefitllt und mit
Rafhm abgezogen.

Tomatenjuppe

Jn 60 Gramm Butter [t man feingefdynittene Swiebel und Peters
filie ddmpfen, gibt 8 bis 10 halbierte Tomaten hinein und dimpit fie etwa
Ya Stunde; dann filllt man die 3ur Suppe notige Sleijdybriibe auf und likt
die Suppe auskodjen. Mun wird fie durd) ein Sieb getrieben, mit Grieks
RIGpden oder weid) gekoditem Reis angeridytet und mit Eigelb und jaurem

Rahm abge3ogen.
Weife Kalbfleijdjuppe

Man zerfdneidet 1 Pfund Kalbfleild) in Sdyeiben, ddmpft es ein wenig
mit ¥4 Pfund Butter, gelben Riiben, Swiebeln, Sellerie, einem Kaffeeloffel
WeRl, giept Sleijdibrilhe daran, fiillt die 3ur Suppe notwendige Sleifdys
brithe auf und verkodit alles mit 4 in Sdyeiben gefdnittenen Mildbroten.
Jit alles gehorig weid), wird die Suppe durd) einen Seiher getrieben, mit
Gigelb abgezogen und iiber gerdjteten Wediwilrfelden angeridytet.

Man kann aud) beliebige KI6Bdien 3u diefer Suppe geben.

Haferjdleim

Su biefer fehr nahrhaften Suppe nimmt man [dwad) 1% Pfund qute
Hafergriife, rojtet diefe Rurse Seit in wenig Sett und kodyt fie in Sleijdys
briihe unter oftmaligem Umriifhren etwa 2t Stunden lang, dann treibt
man fie durd) ein Sieb, ldft fie nod) einmal aufkodjen und 3ieht fie mit
Rahm und Eigelb ab.

Cier-Gerjfenfuppe

5 Eier werden mit kaltem Waffer und fo iel Ralter Sleijdbriike, als
jur Suppe ndtig it, verriihrt. In etwa 100 Gramm Butter tdjtet man
4 Kodyl6ffel NieRl lidytaeld, giest die Eierbriihe hinein, kodyt fie unter bes
ftandigem Riifhren und ridytet fie an.
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Slavdlejuppe

84 Pfund Mehl wird mit etwas Mild) angeriihrt, 3 bis 4 Eier davan
gejdhlagen, mit Mild (im ganzen etwa jdwad) ¢/, Liter) verdiinnt und ge-
jalzen; der Teig mup diinner fein als ein Pjannkudyenteig. Hierauf madt |
man in der fog. Slddlespfanne Sdma’3 heifj und gieft es in ein Sdyiijjelden, |
jtecit eine halbe Swiebel oder Spedijdywarte an eine Gabel, taud)t jie in das
Sdymalz und beftreidyt die juvor redyt heif gemadyte Pfanne. un ldjt man
mit dem Sdyopfdifel etwas Teig darin herumlaufen, hdlt die Pianne jdrdg
iiber bie Teigjchiijfel, damit der Teig, der nid)t Hingen bleibt, wieder in
dieje guritklduit und die Sladden redyt diinn werden, dann backt man Jie
auf beiden Seiten [don gelb. Die fertigen Sliddien legt man auf ein
holzernes Brett, rollt jie sufammen, jdneidet fingerbreite Streifen davon
und briiht fie Rurz vor dem Ejjen mit fiedender Sleijdbriihe an.

Gejdynittener Sdnittlaud) oder ganj fein gewiegte Swiebel unter den
Teig gemengt, madjen die §Sladdjen red)t [dymadkhaft.

Rabhmjuppe
2 bis 3 Weden (Semmel) [dneidet man in Sdnitten und roftet jie im
Ofen; dann wird Sleijdbriihe [iedbend gemadyt. Nian legt die Wedk|dynitten
hinein und [aft fie bis 3um Aufkodien Rommen. Hun 3ieht man fie vom
Seuer weg und rithrt 6 ERlojfel fauren Rahm hinein.

. RKajfanienjuppe

3n 1 Pfund Haftanien werden Rleine Einjdnitte gemadit, worauf
fie fo lange gekodyt werden, bis jid) die Sdale abloft und die Hajtanien 3er-
oriickt werden konnen; dann reinigt man jie von allem Hdautigen, dampit
fie in Butter, etwas Swiebel, Sal3, Sudier und einem Lofjel Sleijdbriile,
treibt fie durd) ein Sieb, nadidbem die 3wiebel vorfher herausgenommen
wurde, filllt mit Sleijdbrithe auf, lajt die Suppe nod) einmal aufkoden
und ridtet [ie mit gerdjtetem Brot, Reis oder Rleinge|dnittenen
Brieslen an.

Feldhiihnerjuppe

2 alte Seldhiihner werden gereinigt und mit Butter, etwas rchem
Sdjinken, Wurselwerk und Gewiirsy, nebjt 1 £offel voll Jus langfam ges
dfinjtet. Sind fie weid), jo nimmt man fie heraus, jtreut 3 KodyI5ffel voll
Niehl in die juriickgebliebene Tunke, [t das Gange mit 2 Liter Sleijdye
briihe aufkodjen und treibt es durdh ein Sieb. Sdineide die Briijte von
den Seldhiihnern heraus, gib die Tunke mit dem iibrigen jerhaciten Ge-
rippe wieder ans Seuer, laffe es gut auskodjen, feihe es nod) einmal durdy
und jtelle es dann bis 3um Gebraud) sur Wirme, ofne es jedody kodjen
3u laffen, oder laffe es mit ein paar ER/IGffeln Mabeira nur einmal
aufkodjen. Die Briljte werden in kleine Stiikdien gejdynitten, mit gerdjte
tem Brot in die Suppenjdjiijfel gelegt und die Suppe dariiber angeridytet.

BLB BADISCHE
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Lafferfuppen 11

Suppe von Wildbrefrejten

Diefe Suppe Rann von iibriggebliebenen Rajen- oder Rehbraten, eben-
jo von Seldhiifner=, Sajanen-, Sdnepfenrejten gemadyt werden und wird
fo 3ubeveitet:

Das Sleifd) wird forgfiltig von den Knoden losgemadyt, in Eleine
Stiike gefdynitten und gleid) in die Suppenjdyiijjel gelegt, wdahrend die
Hnodien gan3 fein jerhadit werden. Dann nehme man etwa 80 Gramm
Butter in eine Hadpel, vojte darin 3 bis 4 Kodyloffel Miehl braun mit
Swiebel und Riddien von gelben Riiben, diinjte 3ulegt die zerhadkten
Hnodjen darin, [6]dje mit kalter Sleijdbriihe oder Wajfer ab, fiille dies mit
heifer Sleijdybriihe auf, gebe eine Sitronenjdjeibe, Lorbeerblatt und einige
Piefferkdrner hinein, feihe die Suppe durd) ein Sieb, Rode fie mit ein
paar Elofjeln Uladeira nod) einmal auf und gebe jie mit Mutjdelkiopden
ju Tijdye.

Hat man aufer den Bratenrejten aud) Tunke iibrig, Rann dieje eben-
falls 3ur Suppe verwendet werden.

Odfenjdweiffuppe

Der gebriihte Od)fenfdyweif wird in Stiide gehackt und mit Swiebeln,
gelben Riiben, Sellerie, 1 Lorbeerblatt, 2 Melken, einigen Pfefferkornern
und etwas Sal3 in eine Hafferolle, in der man juvor ein Stiidkdien Butter
heif werden [ieh, gegeben. Hlan Idft alles nun 5 Ninuten lang [dwiken,
giet Sleijd)briihe oder Wajfer daran, kodt das Sleijd) darin weid), [eiht
Ole Brilhe ourd) und [dneidet das Sleifd), nadidem es erkaltet ijt, in
Stitkdyen, wenn man will, aud) eingemadyte Triiffeln und Champignons.
Dann voftet man Ntehl und Butter braunlid), [6]dt es mit der Briife ab,
Rodht Oies gut aus, gibt Mabeira und Canennepfeffer, das gejdnittene
Sleijdy und ote Pilze hinein und ridtet die Suppe iiber feine KIojden
ober Gierkife an.

Waijerfuppen

Gebrannte iehljuppe

Man madyt etwa 80 bis 100 Gramm Sdymal3 heif, roftet darin 100
bis 125 Gramm Htehl braun, [6{d)t es mit Raltem Waffer ab, gieht nady und
nad) heies Wajfer nad) und [t die Suppe mit Sal3 und etwas Pjeffer
Rodjen. Ein Wedzen wird in Wiirfel gefdinitten und in der Suppe einmal
aufgekodyt.

Wenn man will, Rann man die Suppe mit 1 oder 2 Eiern abjichen,
bie guvor mit Wafjer titdtig gequirlt wurden.
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