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Fleischbrühsuppen
Reissuppe

Der Reis wird sauber verlesen und mit siedendem Wasser angebrüht,
zugedeckt und etwas stehen gelassen ; dann wird das Wasser von dem Reis
abgeschüttet und der Reis noch einmal angebrüht und mit diesem zweiten
Wasser über das Feuer gesetzt ; ist er eingekocht , so wird er mit einem
Stückchen Butter eine Zeitlang gedämpft , hierauf wieder mit Fleischbrühe
übergossen , weich gekocht und mit Eigelb abgezogen.

Reissuppe mit Huhn
14  Pfund feiner Reis wird gut verlesen und gewaschen , mit siedendem

Wasser angebrüht , dieses abgegossen und der Reis auf ein Sieb geschüttet
und mit kaltem Wasser nochmals gewaschen ; dann nimm ein eigroßes
Stückchen frischer Butter und etwas Salz , 2V« Liter Bouillon und lasse den
Reis gut weich kochen , währenddessen reinige ein junges Huhn , senge
es ab , setze es zu dem Reis , bis es weich ist, löse die haut davon ab , schneide
es in Stückchen , lege es in die Suppenterrine und gieße den heißen Reis
mit der Bouillon dazu.

Reissuppe mit Tomaten
Man kocht hierzu eine Reissuppe wie oben , doch ohne Butter . In¬

zwischen werden 2 große oder 3 kleine Tomaten auseinandergeschnitten , in
einer kleinen Rasserolle mit 40 Gramm Butter gedämpft und mit etwas
Fleischbrühe verkocht . Ehe man die Reissuppe anrichtet , werden die To¬
maten durch einen Seiher (Sieb ) in die Suppenschüssel getrieben , die Reis-
suppe daran geschüttet und beides gut durcheinander gerührt.

Reissuppe mit Kräutern
Man kocht Vi  Pfund feinen , gereinigten und gewaschenen Reis mit

Fleischbrühe weich , nimmt einige Selleriewurzeln , die besten Herzblätter
vom Selleriekopf , junge Petersilienwurzeln und Lauchblätter , Blumenkohl,
etwas Ropf - oder Endiviensalat , rein verlesen und in halbzollange Stücke
geschnitten , wäscht alles dies rein und dünstet es mit einem Stück Butter
in Fleischbrühe gar , tut es zu dem Reis und richtet ihn an . Man kann
auch die Rräuter vorher etwas in Salzwasser abkochen.

Gerstenschleim -(Gräupchen -) Suppe
14  Pfund Gerste (Gräupchen ) wird in lauem Wasser gewaschen und

mit 3/i  Liter Wasser und einem Stückchen Butter an das Feuer gesetzt;
man darf jedoch die Rasserolle nur halb zudecken , weil die Gerste während
des Rufkochens leicht überläuft . Ist das Wasser eingekocht , rührt man
nach und nach Fleischbrühe , aber nie zuviel auf einmal , daran und läßt
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die Gerste im ganzen 3 Stunden kochen, hat sie 2 Stunden gekocht, macht
man ein Teigchen aus einem Kochlöffel voll Mehl und einer halben Tasse
Milch und rührt es mit dem Gerstenschleimgut durch, worauf dieser wieder
kochen muß. Dann treibt man ihn durch ein Sieb, daß die Kerne Zurück¬
bleiben. Läuft er nicht gut ab , dann ist er noch zu dick und muß mit Fleisch¬
brühe verdünnt werden , wenn er noch einmal ausgekocht hat , wird er
mit Eigelb abgezogen und zu Tische gegeben.

Der Gerstenschleim darf nicht in unverzinntem Geschirr gekocht wer¬
den, weil er sonst blau wird.

Gerstenschleim mit jungen Gemüsen
Bereite einen Gerstenschleim. Koche die jungen Gemüse in Salzwasser

ganz weich, schütte das Wasser ab, tue sie in die Suppenterrine, - vor dem
Servieren schütte den heißen Gerstenschleim darüber . Die geeignetsten Ge¬
müse sind: Blumenkohl , gelbe Rüben , Bohnen , Erbsen . Viesen Schleim
kann man auch mit Eigelb und etwas süßem Rahm abziehen.

Sagosuppe
Der Sago wird in kochende Fleischbrühe eingesät und eine starke halbe

Stunde gekocht, vor dem Rnrichten wird er mit saurem Rahm und Eigelb
abgezogen.

hat man etwas Bratentunke übrig , so lasse man sie mit der Suppe
aufkochen.

Tapioka -Iulienne mit gebrühten Klößchen
Man schneide Selleriewurzel , gelbe Rüben , rohe Kartoffeln , Wirsing,

Kohlraben in kleine , viereckige Stückchen, menge Brockelerbsen (Schoten)
und IVO Gramm Sago darunter , dämpfe es in Butter , koche es mit Fleisch¬
brühe weich und richte die Suppe über gebrühten Klößchen (Schwimm-
klößchen) an.

Grünkernsuppe
'k  Pfund grüne Kerne werden tags zuvor gewaschen und über Nacht

in so wenig Wasser gelegt, daß dieses Kaum darüber steht,- den andern
Tag setzt man sie, ohne das Wasser davon wegzuschütten (das übrigens
beinahe aufgesogen ist), mit diesem und etwas Kalter Fleischbrühe aufs
Feuer , läßt sie 3 Stunden unter öfterem Umrühren Kochen, gießt ab und
zu wieder Fleischbrühe nach, treibt sie durch ein Sieb, bringt sie nachher
wieder ans Feuer , füllt sie mit Fleischbrühe auf und zieht sie mit Eigelb
und saurem Rahm ab.

LierKäse, in Würfel geschnitten, oder gekochtes, klein geschnittenes
Brieschen (Kalbshirn ), auch gebackene kleine Grießklößchen schmecken vor¬
züglich dazu.

Da diese Suppe zeitig zugesetzt werden muß, ist es gut , wenn man
hierzu Fleischbrühe vom Tag« vorher übrig hat.
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Fleischbrühsuppen 5
Grünkernsuppe anderer Art

Gemahlene Grünkerne , sog. Grünkerngrütze , röstet man in 30 GrammButter kurze Zeit auf gelindem Feuer unter beständigem Umrühren , löscht
sie dann mit kalter Fleischbrühe ab und kocht sie mi übrigen wie vorher
erwähnte Grünkernsuppe ; da jedoch die gemahlenen Uerne rascher schleimen,
so braucht diese Suppe nicht so lange zu kochen, wie die vorhergehende, und
kann schon in 2 bis 2xl2 Stunden fertig gemacht werden.

Grünkernsuppen hängen sehr leicht.

Kerbelsuppe
Eine handvoll Kerbel wird gut verlesen , rein gewaschen und fein

gewiegt, dann nimm etwa 60 Gramm Butter in eine Kasserolle, röste2 Uochlöffel voll Mehl schön gelb darinnen , dämpfe den Kerbel gut und
fülle 2 Liter Fleischbrühe darauf , lasse es y* Stunde kochen, rühre in die
Schüssel 1 bis 2 Eigelb und etwas sauren Nahm und richte die Suppe mit
g-liP -t -m Brot «». gaflof (e,|opw

Rohe Kartoffeln werden geschält, geschnitten, gewaschen und mit
Wurzelwerk und Fleischbrühe gekocht, wenn sie weich sind, durch ein
Haarsieb gestrichen, die nötige Butter zu einem Kochlöffel voll Mehl ineine Kasserolle getan und das Mehl darin abgeröstet , die durchgeürückten
Kartoffeln dazu getan und mit der nötigen Fleischbrühe verdünnt, ' beim
Servieren kann man sie mit Eigelb und saurem Rahm abziehen, oder nurmit in Butter gerösteten Weckwürfelchen geben.

Linsensuppe
% Pfund Linsen werden verlesen , gewaschen, über Nacht in Wasser

eingeweicht, am anderen Tag mit Wasser weich gekocht und durch ein Sieb
gestrichen. In eine Kasserolle kommt V« Pfund Butter , 2 Kochlöffel Mehl,
welches schön gelb geröstet wird , dann muß man die Linsen mit Fleisch¬
brühe auffüllen , Va Stunde kochen und über , in Rädchen geschnittene,geräucherte Bratwürste nebst geröstetem Brot anrichten.

Suppe von grünen Erbsen mit Reis
Große Erbsen, etwa IVs Liter , werden mit wurzelwerk und Peter¬silie in Salzwasser weich gekocht und durch ein Sieb gedrückt, hierauf ein

Stück Butter in eine Kasserolle genommen und in diesem I Kochlöffel vollMehl gelb geröstet, die üurchgettiebenen Erbsen dazu genommen, mit
Fleischbrühe angerührt , V» Stunde gekocht und über dem fertigen Reis
angerichtet . (Der Reis wird gewaschen und in Salzwasser gekocht, so daßdie Körner noch ganz sind.)

Suppe von dürren Erbsen
% Pfund gute Erbsen werden verlesen , gewaschen und über Nacht in

Wasser eingeweicht. Rm nächsten Tag mit kaltem Wasser, einer halben
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Selleriewurzel , Lauch und einer halben Zwiebel weich gekocht und durch
ein Sieb gestrichen . Dann röstet man einen Rochlöffel Mehl mit einem
Stückchen Butter in einer Rasserolle schön gelb , tut die Erbsen dazu und
kocht sie mit kräftiger Fleischbrühe , zerschneidet gekochte Schweinsohren
oder geräucherte Bratwürste in Stücke , gibt sie in die Suppenschüssel mit
geröstetem Brot und richtet die Erbsensuppe darüber an.

Gemüsesuppe (Julienne , Sommersuppe)
4 gelbe Rüben , eine Selleriewurzel , Lauch , Rarviol (Blumenkohl ),

ein Wirsingköpfchen , Ropfkohlräbchen , Bohnen , eine Zwiebel und etwas
Sauerampfer werden , alle in gleichen Portionen , fein wie Nudeln ein¬
geschnitten , eine handvol ! Brockelerbsen (Schoten ) darunter gemengt , ge¬
waschen und in einer Rasserolle in V8 Pfund Butter gedämpft , hierauf
gießt man Fleischbrühe daran , füllt die Suppe nach und nach auf und richtet
sie, wenn sie weich gekocht ist, über geröstete Weckwürfelchen , Butter¬
schnitten oder Rlößchen an.

Einfache Wurzelsuppe
2 gelbe Rüben , eine Selleriewurzel , Petersilie und eine halbe Zwiebel

werden fein gewiegt ; hierauf röstet man l Eßlöffel Mehl in Butter gelb,
dämpft da; Gewiegte darin , löscht es mit Fleischbrühe ab , rührt glatt und
gießt mit Fleischbrühe nach. Nun läßt man die Suppe gut auskochen , zieht
sie mit Eigelb und saurem Rahm ab und mischt geröstete Weckwürfelchen
pder gebackene Rlößchen darunter.

Weiße Bohnensuppe
Vi  Pfund dürre weiße Bohnen werden über Nacht in Wasser gelegt,

hierauf mit kaltem Wasser und Fleischbrühe weich gekocht und durch ein
Sieb gestrichen . Dann röstet man I Rochlöffel voll Mehl in einem Stückchen
Butter , tut die Bohnen dazu und kocht sie mit Fleischbrühe noch etwa
% Ltunde . Beim klnrichten der Suppe werden fertige , enthäutete und in
Rädchen geschnittene Saitenwürstchen hineingegeben.

Sarviolsuppe
In 100 Gramm Butter werden 2 Rochlöffel Mehl gedünstet , mit

Fleischbrühe abgelöscht und verdünnt . In dieser Tunke kocht man nun
kleine Röschen vom Blumenkohl (Rarviol ), füllt sie auf , zieht die Suppe
mit Eigelb und ein paar Tropfen Zitronensaft ab und gießt sie über ge¬
backene Rlößchen oder geröstete Weckwürfelchen.

Selleriesuppe einfacher Art
Einige Selleriewurzeln werden in kleine Stückchen geschnitten, in

Fleischbrühe weich gekocht, dann üurchgetrieben ; nun reibt man etwas
Muskatnuß hinein , läßt das Vurchgetriebene noch ein wenig kochen, zieht
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es mit Eigelb ab und richtet über gebähte weckschnitten oder Suppen-
knöpfchen an.

Sauerampfersuppe
Die Lauerampferblätter werden fein geschnitten und in Butter abge¬

schwitzt, dann gibt man etwas Weißmehl daran und füllt mit Bouillon auf,
läßt es miteinander aufkochen und richtet die Luppe mit Semmelklößen
oder gebähten Brotschnitten an.

Krebssuppe
Nimm 25 Stück Suppenkrebse , wasche sie und koche sie in Salzwasser,

bis sie schön rot sind , gieße das Wasser ab , lasse die Krebse verkühlen , brich
die Schwänze ab und befreie sie von den Schalen , mache die Körper aus¬
einander und nimm das Unreine sorgfältig heraus . Die geschälten Schwänze
stellt man zurück , die Schalen aber werden mit dem Übrigen und V« Pfund
Butter fein zerstoßen , hierauf mit einem weiteren Stück Butter in eine
Kasserolle getan und kurze Zeit mit etwas Wurzelwerk geröstet , hierauf
streut man 2 Kochlöffel Niehl darüber und füllt mit Fleischbrühe auf , läßt
es Vi Ltunde kochen , nimmt die rote Fettdecke , sog. Krebsbutter , oben weg
und stellt sie auf die Seite, - wenn die Suppe noch % Stunden gekocht hat,
seiht man sie durch ein Sieb , legt beliebige Klößchen hinein , zieht sie mit
saurem Rahm und Eigelb ab und gibt die Schwänze und Krebsbutter dazu.

Hirnsuppe
Lege 2 Kalbshirne oder 1 Dchsenhirn in lauwarmes Wasser , häute es,

nimm es in einen Schaumlöffel und lasse es mit diesem in kochender Fleisch¬
brühe oder gesalzenem Wasser kurze Zeit ( etwa 5 Minuten ) sieden, - wiege
es hierauf (jedoch nicht zu fein ), lege dann in eine Kasserolle ein Stück
Butter , dämpfe darin gewiegte Petersilie und klein geschnittene Zwiebel,
gib 2 Kochlöffel Mehl dazu , lasse es mitschwitzen , tue das Hirn dazu , rühre
es mit kochender Bouillon glatt , lasse es ein wenig kochen , ziehe es mit
Eigelb ab , richte es über geröstetem Brot an oder lege beliebige Kätzchen,
wie Grietzklößchen usw ., ein.

Vrieslesuppe
Ein Kalbsbrieschen wird gehäutet , gewässert und gekocht , dann kühlt

man es im kalten Wasser ab , trennt das Briesle von der Gurgel und ver¬
wiegt es ziemlich grob , hierauf dämpft man gewiegte Zwiebel , Peter¬
silie und 2 Kochlöffel Mehl in Butter , ebenso das gewiegte Briesle , macht
die Suppe wie die Hirnsuppe fertig und gibt gebackene  oder gesottene
Grießklößchen oder gebackene Schwimmklößchen dazu.

Gebackene Erbsen ( Schwimmklößchen)
Man nimmt V» Liter Milch mit Vs Pfund Butter in eine Kasserolle,

läßt es sieden und rührt schnell y4 Pfund feines Mehl hinein , arbeitet den
Teig , bis er sich von der Pfanne schält , läßt ihn verkühlen und rührt 3 Ei-



8 Fleischbrühsuppen

gelb und 3 ganze Eier mit Salz hinein , hierauf wird Schmalz heiß ge¬
macht, in das man den Teig durch einen großlöcherigen Schaumlöffel laufen
laßt , bäckt den Teig schön gelb, nimmt ihn mit dem Schaumlöffel heraus
und richtet ihn dann mit Lochender Bouillon an.

Man kann auch den Teig mittelst einer Klößchenspritzeeinlaufen lassen
und kleine Klößchen abschneiden,' sie lassen sich als Einlage in verschiedenen
Suppen verwenden : wie Wurzel-, Frühlings -, Hirn- und Brieschen¬
suppe usw. Weckschnittensuppe

Man schneidet 3 Wecken (Semmeln) zu dünnen Schnitten und röstet
sie auf beiden Seiten . Dann läßt man sie einen Augenblick in der Fleisch¬
brühe aufkochen, zieht sie mit 1 oder 2 ganzen Eiern ab und streut nach
dem Anrichten Schnittlauch darauf.

Riebelesuppe
von 3 Liern und Mehl macht man einen recht festen Nudelteig , reibt

ihn auf dem Reibeisen zu kleinen Niebein, läßt sie auf dem Brett ein wenig
abtrocknen, rührt sie in die kochende Fleischbrühe ein und richtet sie gleich an.

Grießsuppe
Man läßt das Grießmehl unter beständigem Rühren in siedende Fleisch¬

brühe einlaufen und kochen; bei dem Anrichten zieht man die Suppemit Li ab.
Sehr unrichtig ist es, die Suppe , wie es meist geschieht, erst kurz vor

dem Essen zu machen, da sie viel schmackhafterwird , wenn der Grieß etwa
3A Stunden auskocht.

Iwiebelsuppe
6 bis 8 große Zwiebeln schäle und schneide in glanz feine Scheiben,

dämpfe sie in Butter weich, röste 2 Kochlöffel Mehl darin , fülle mit Fleisch¬
brühe auf und treibe die Suppe durch ein Sieb . Sie wird mit Eigelb und
etwas süßem Rahm abgezogen und über gerösteten Weckwürfelchen an¬
gerichtet. _ . „

Einlaufsuppe
Rühre 3 Kochlöffel voll Mehl mit ein wenig Milch und 3 Liern an,

daß es einen laufenden Teig gibt , träufle ihn mit dem Rührlöffel in
kochende Fleischbrühe und lasse die Suppe etwa 5 Minuten kochen.

Makkaronisuppe
lk Pfund Makkaroni wird in Salzwasser abgekocht, auf ein Sieb ge¬

schüttet, in kleine Stückchen geschnitten und in einer kräftigen Bouillon
angerichtet. Geriebenen parmesankäse gibt man getrennt dazu.

Zerfahrene Suppe
3 altgebackene Milchbrote werden auf dem Reibeisen gerieben und in

einer Schüssel mit 3 ganzen Liern vermengt ; dann fügt man 2 Liter gute
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Bouillon , die etwas abgekühlt ist, dazu , setzt alles auf starkes Feuer,
rührt es , bis es kocht , und gibt die Suppe zu Tische.

Kalbslebersuppe
Nimm eine Kalbsleber , schneide sie in Scheiben , bestreue sie mit Mehl

und backe sie bräunlich , lasse sie gut abtropfen und hacke sie recht fein,
hierauf gib sie in eine Kasserolle mit 3 in Scheiben geschnittenen Milch-
broten und lasse sie I Stunde mit 4 Litern Bouillon kochen , nimm das Fett
rein ab und gieße die Suppe durch ein Haartuch oder Sieb , salze sie gehörig
und richte sie mit in Butter gerösteten Würfeln an.

Einfache INilchbrolsuppe
4 altgebackene Milchbrote werden in Würfel geschnitten , mit 4 ge¬

quirlten Giern untereinander gemengt , l Stunde stehen gelassen , in
40 Gramm Butter geröstet , mit Fleischbrühe abgelöscht , aufgefüllt und mit
Nahm abgezogen.

Tomatensuppe
In 60 Gramm Butter läßt man feingeschnittene Zwiebel und Peter-

silie dämpfen , gibt 8 bis 10 halbierte Tomaten hinein und dämpft sie etwa
1/4 Stunde, - dann füllt man die zur Suppe notige Fleischbrühe auf und läßt
die Suppe auskochen . Nun wird sie durch ein Sieb getrieben , mit Grieß¬
klößchen oder weich gekochtem Neis angerichtet und mit Eigelb und saurem
Nahm abgezogen.

Weiße kalbsleischsnppe
Man zerschneidet l Pfund Kalbfleisch in Scheiben , dämpft es ein wenig

mit Vi Pfund Butter , gelben Nüben , Zwiebeln , Sellerie , einem Kaffeelöffel
Mehl , gießt Fleischbrühe daran , füllt die zur Suppe notwendige Fleisch¬
brühe auf und verkocht alles mit 4 in Scheiben geschnittenen Milchbroten.
Ist alles gehörig weich , wird die Suppe durch einen Seiher getrieben , mit
Eigelb abgezogen und über gerosteten weckwürfelchen angerichtet.

Man kann auch beliebige Klößchen zu dieser Suppe geben.

flllr

SÄ?**

Haferschleim
Zu dieser sehr nahrhaften Suppe nimmt man schwach V- Pfund gute

Hafergrütze , röstet diese kurze Zeit in wenig Fett und kocht sie in Fleisch,
brühe unter oftmaligem Umrühren etwa 2Ve Stunden lang , dann treibt
man sie durch ein Sieb , läßt sie noch einmal aufkochen und zieht sie mit
Nahm und Eigelb ab.

Eier -Gerslensnppe
5 Eier werden mit kaltem Wasser und so viel kalter Fleischbrühe, als

zur Suppe notig ist, verrührt . In etwa 100 Gramm Butter rostet man
4 Kochlöffel Mehl lichtgelb , gießt die Eierbrühe hinein , kocht sie unter be-
ständigem Rühren und richtet sie an.
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Flädlesuppe
s/4 Pfund Mehl wird mit etwas Milch angerührt , 3 bis 4 Eier daran

geschlagen, mit Milch (im ganzen etwa schwach6A Liter ) verdünnt und ge¬
salzen; der Teig mutz dünner sein als ein Pfannkuchenteig , hierauf macht
man in der sog. Flädlespfanne Schmalz heiß und gießt es in ein Schüsselchen,
steckt eine halbe Zwiebel oder Speckschwartean eine Gabel, taucht sie in das
Schmalz und bestreicht die zuvor recht heiß gemachte Pfanne . Nun läßt man
mit dem Schöpflöffel etwas Teig darin herumlaufen , hält die Pfanne schräg
über die Teigschüssel, damit der Teig, der nicht hängen bleibt , wieder in
diese zurückläuft und die Flädchen recht dünn werden , dann backt man sie
auf beiden Seiten schön gelb. Die fertigen Flädchen legt man auf ein
hölzernes Brett , rollt sie zusammen, schneidet fingerbreite Streifen davon
und brüht sie kurz vor dem Essen mit siedender Fleischbrühe an.

Geschnittener Schnittlauch oder ganz fein gewiegte Zwiebel unter den
Teig gemengt, machen die Flädchen recht schmackhaft.

Rahmsuppe
2 bis 3 Wecken (Semmel) schneidet man in Schnitten und röstet sie im

Dfen ; dann wird Fleischbrühe siedend gemacht. Wan legt die weckschnitten
hinein und läßt sie bis zum klufkochen kommen . Nun zieht man sie vom
Feuer weg und rührt 6 Eßlöffel sauren Nahm hinein.

Kastaniensuppe
In 1 Pfund Kastanien werden kleine Einschnitte gemacht, worauf

sie so lange gekocht werden , bis sich die Schale ablöst und die Kastanien zer¬
drückt werden können ; dann reinigt man sie von allem häutigen , dämpft
sie in Butter , etwas Zwiebel, Salz, Zucker und einem Löffel Fleischbrühe,
treibt sie durch ein Sieb, nachdem die Zwiebel vorher herausgenommen
wurde , füllt mit Fleischbrühe auf , läßt die Suppe noch einmal aufkochen
und richtet sie mit geröstetem Brot , Reis oder kleingeschnittenen
Brieslen an.

Feldhühnersuppe
2 alte Feldhühner werden gereinigt und mit Butter , etwas rohem

Schinken, Wurzelwerk und Gewürz , nebst I Löffel voll 3us langsam ge¬
dünstet. Sind sie weich, so nimmt man sie heraus , streut 3 Kochlöffel voll
Mehl in die zurückgebliebene Tunke , läßt das Ganze mit 2 Liter Fleisch¬
brühe aufkochen und treibt es durch ein Sieb . Schneide die Brüste von
den Feldhühnern heraus , gib die Tunke mit dem übrigen zerhackten Ge¬
rippe wieder ans Feuer , lasse es gut auskochen, seihe es noch einmal durch
und stelle es dann bis zum Gebrauch zur Wärme , ohne es jedoch kochen
zu lassen, oder lasse es mit ein paar Eßlöffeln Madeira nur einmal
aufkochen. Die Brüste werden in kleine Stückchen geschnitten, mit geröste¬
tem Brot in die Suppenschüssel gelegt und die Suppe darüber angerichtet.
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Wassersuppen U

Suppe von Wildbretresten
Diese Suppe Kann von übriggebliebenen Hasen- oder Rehbraten , eben¬

so von Feldhühner -, Fasanen -, Schnepfenresten gemacht werden und wird
so zubereitet:

Das Fleisch wird sorgfältig von den Knochen losgemacht, in kleine
Stücke geschnitten und gleich in die Suppenschüssel gelegt, während die
Knochen ganz fein zerhackt werden . Dann nehme man etwa 80 Gramm
Lutter in eine Kachel, röste darin 3 bis 4 Kochlöffel Mehl braun mit
Zwiebel und Rädchen von gelben Rüben , dünste zuletzt die zerhackten
Knochen darin , lösche mit kalter Fleischbrühe oder Wasser ab, fülle dies mit
heißer Fleischbrühe auf , gebe eine Zitronenscheibe, Lorbeerblatt und einige
Pfefferkörner hinein , seihe die Suppe durch ein Sieb , koche sie mit ein
paar Eßlöffeln Madeira noch einmal auf und gebe sie mit Mutschelklößchen
zu Tische.

hat man außer den Bratenresten auch Tunke übrig , kann diese eben¬
falls zur Suppe verwendet werden.

Ochfenfchweifsuppe
Der gebrühte Vchsenschweif wird in Stücke gehackt und mit Zwiebeln,

gelben Rüben , Sellerie , 1 Lorbeerblatt , 2 Nelken , einigen Pfefferkörnern
und etwas Salz in eine Kasserolle, in der man zuvor ein Stückchen Butter
heiß werden ließ, gegeben. Man läßt alles nun 5 Minuten lang schwitzen,
gießt Fleischbrühe oder Wasser daran , kocht das Fleisch darin weich, seiht
die Brühe durch und schneidet das Fleisch, nachdem es erkaltet ist, in
Stückchen, wenn man will , auch eingemachte Trüffeln und Ehampignons.
Dann röstet man Mehl und Butter bräunlich, löscht es mit der Brühe ab,
kocht dies gut aus , gibt Madeira und Cayennepfeffer , das geschnittene
Fleisch und die Pilze hinein und richtet die Suppe über feine Klößchen
oder Eierkäse an.
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Wassersuppen
Gebrannte Mehlsuppe

Man macht etwa 80 bis l00 Gramm Schmalz heiß, röstet darin 100
bis 125 Gramm Mehl braun , löscht es mit kaltem Wasser ab, gießt nach und
nach heißes Wasser nach und läßt die Suppe mit Salz und etwas Pseffer
kochen. Ein Wecken wird in Würfel geschnitten und in der Suppe einmal
aufgekocht.

wenn man will , kann man die Suppe mit l oder 2 Eiern abziehen,
die zuvor mit Wasser tüchtig gequirlt wurden.
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