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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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Tafferfuppen

@erojtete Griehjuppe
Man réftet das Griegmehl in 60 Gramm Sdymalj ftark gelb, [{cht mit
Raltem Wafjer ab, fiillt mit warmem Wafjer auf und ldgt die Suppe ey
Yo Stunde Rodjen; dann wird fie mit Sal3 und Muskatnuf gewiirst mnd mr_'m bt
mit Sdnittlaud) angeridtet. it

DBerfodite Wedjuppe - {lbrige

Seingejdnittene Swiebeln dampft man in Butter weid), qibt 2 in Bl

Sdeiben ge[dnittene Wedken, Sal3 und das zur Suppe notige Wajjer dazy,

verkodit dies ju einem didken Brei, den man tiidytig verriihrt oder durdy

einen Seifer Oriikt, verdiinnt und nod) eine 3eitlang kodjen Idft. Dor

bem Anriditen Rodit man die Suppe mit faurem Rahm auf und 3ieht fie
mit Eigelb ab.

Hafermebhljuppe
100 Gramm Hafermehl werden in Sdmal3 gerdjtet, mit Raltem Waffer
abgeldjdit, verdiinnt und mit Sal3 und Pjeffer gewiirzt; dann Iigt man
die Suppe 1 Stunde langjam kodjen und ridtet fie iiber gerojteten Wedss
wiirfelden an.
Jwiebeljuppe
60 Gramm Butter werden mit 3 £offeln Mehl 3uerft geld und dann
mit 2 feingejdynittenen, grofen Swiebeln vollends braun gerdjtet. Mun
wird mit Wajler abgelojdt, aufgefiillt und die Suppe mit Sal3 gewiirst;
wenn |ie %2 Stunde gekodyt hat, wird fie durdygetrieben, fiber gerdjteten
Weddnitten angeridytet und mit 1 Ei abgezogen.

Brotjupye
Grob eingejdynittenes Brot wird in gejalzenem Waffer weidy gekodt
und durd) einen Seiher (Sieb) getrieben; nadydem fie nod) einmal gekodyt
hat, wird fie angeriditet und mit Butter aejdymalzt.

HafergriiGefuppe

Nimm ¥; Pfund Bafergriige, rojte fie in halb Butter, halb Sdymals
hellbraun, 16jdje fie ab, rithre glatt und fillle mit Wafjjer auf; hierauf lajje
die Suppe 1 Stunde lang kodyen, fal3e fie, riifre ein Teigden aus 1 ERIGffel
Niehl und etwas Mild) hinein, la]fe fie nod) ein wenig kodjen und 3iche jie
mit Eigelb ab.

Wurzeljuppe

2 Swiebeln, einige rohe Kartoffeln, 1 Selleriewursel, Caud, Deter-
filie werden gepubt, gewajden und in Eleine Stiidkdyen gefdynitten; hernad)

werden f[ie mit einem Stiikden Butter, Sal3 und Wafjer 3u einem Brei o Delfy
nerhocﬁt,‘bur&; ein Sieb getrieben, mit Rodiendem Wajjer aufgefiillt, nod) ' U tipgy
Rurge 3eit gekodyt, mit Ei abgezogen und iiber gerdjteten Wedkwiirfelden lf:‘_"mgjm

angeridytet. | By g
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Alibaytijde Suppe

Hodye Erbjen, Gerjte, Reis 3u gleiden Teilen (etwa je 60 Gramm)
mit Selleriewurzeln und -blattern, fowie jwei rohen Kartoffeln in Wajfer
weid), gib ein Stiikdien Butter hinein, fal3e es und treibe die Suppe durd).
IMan 3ieht fie mit & ab. {

Hajdeefuppe

libriges gejottenes oder gebratenes Sleijd) wird fein gewiegt, ebenfo
Swiebeln und Peterjilie, und alles jujammen mit einem fdwaden ERloffel
voll Miehl in 30 Gramm Sett geddmpjt, mit Wajjer abgelojdyt, verdiinnt
und mit Sal3 und Pfeffer gewiirst.

Fajtenjuppen

Fajtenwurselbriipe

Rojte in einem Stiick frijdjer Butter 4 geibe Riiben, 6 Swiebeln, 3 Stiick
Laud), 2 Selleriekopfe, gereinigt und jerjdnitten, hellgelb; hierauf gib
2 Rinde voll bdiirrer Erbjen nebft einem Biindel Peterfilie, Herbel und
Sauerampfer dau, fiille es mit Waffer auf und laffe es einige Stunden bei
immerwédhrendem Abjjdumen aufkoden. Bierauf gieft man die Rlare
Briihe durd) eine Serviette bis 3um weiteren Gebraud.

Diefe Briife dient u Sajtenfuppen und Cunken.

Gerdifete Semmeljuppe

Rojte geriebentes Semmelbrot Rellgelb in Butter, giefe fo viel Wursel
briihe daran, als erforderlid) ijt, und laffe alles aufkodhen. Ridyte hierauf
mit Eigelb und gerdjteten Swiebeln an.

Niildjuppe

Man giegt Rodende Mild) iiber feingefdinittene Iildybrot{deiben, laft

die Suppe 3ugededit jtehen und wiirst fie, wenn man will, mit Pfeffer.
Mildjuppe mit Sago

Den gereinigten, in Nlild) gekodyten Sago [dyiitte man in die Nild-
Juppe. Auf die gleidhe Art Rodyt man audy die Suppen mit Reis, Grief,
Makkavoni und Mudeln.

Sagofuppe mif rofem Wein

Wajdie 1/; Pfund Sago jauber und kodje ihn mit vielem Waffer, giege
ihn auf einen Sieb, nimm ihn in eine Kajferolle nebjt 21, fiter guten,
toten Weins, tu ein Stiikdien gangen 3imt und Sudker, bis es filg genug
ift, bazu, laffe 1 Stunde Bodjen und ridte die Suppe an.
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