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Saftenfuppen 13

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.




Suppeneinlagen

Sdyofoladenjuppe
1 Liter Mild) wird mit 70 Gramm Sdjokolade gekodt und Sudier hin
3uigetan, bis fie fiiy genug ijt. Siehe jie mit 4 Eigelb ab und ridyte fie iiber
tunde, mit Sudker glajierte Brotjdnitten an.

Weinfuppe von weifem Wein
NMan nimmt 60 Gramm Butter in eine HafJerolle, rojtet 2 Hodyloffel
Otefl Hellgeld, [ofdht mit 1. Liter Wafjer ab, filllt Wein nady, tut Sudker
hinein, bis es fiify genug ift, und etwas ganjen Simt; hat dies redyt gekodt,
jo rithrt man 2 Eigelb daran, gibt beim Anridten nod) etwas Sitronenjaft
hinein und reidyt die Suppe mit gerdjteten Wedwiirfelden.

Weinjuppe von rofem Wein
wird wie die vorhergehende gemadyt, nur daf jtatt des weifen roter Wein
genommen wird.
Bierjuppe

Rifte 2 Hodyloffel MeRl in einem Stiickdyen Butter gelb, giefe 3 Liter
Weigbier daju und Ilafje es unter bejtindigem Riifjren bis 3um Hodyen
kommen, gib ein Stiikdien 3imt und die Sdjale einer Sitrone nebjt Sucker
da3u, 3iehe es mit 6 Eigelb ab und ridite es iiber gerdjtetem Brot an.

Suppencinlagen

Ullgemeine Bemerfungen

Bei allen HI6gen und Unddeln legt man, wenn der Teig dazu fertig
i|t, ein Probeknodelden in kodjendes Wajfer oder Sleifdbriihe, damit man
weifj, ob die Teigmajje weder 3u fejt nod) 3u locker ift; fallen jie ausein:
anber, fo ijt der Teig ju ditnn, und in diefem Salle wird mit Nehl nady-
geholfen; ijt der Knodel ju fejt, wird nod) etwas Nlild), Ei oder zerlafjene
Butter dazu genommen.

Werden Kloge aus abgeriebenen Wedken (Semmeln) TQergeftellt, fo
ooret man das davon abfallende Wedtenmehl auf einem Bleh oder Papier
im Bratofen, wenn das Seuer jdon abgegangen, aber der Herd nod) warm
ijt, {toft es hernad) in einem Mdrfer, fiebt es durdy einen Schaumldffel und
verwendet es 3um Panieren von Koteletts ujw.

flle KIoke oder Knddel diirfen nur in ftark kodendes Salzmaffer
oder Slei{dbriihe eingelegt werden. Sie miifjen wihrend des Hodjens 3u:
gededit und gleid), wenn fie fertig find, auf den Tijd) gebrad)t werden.

Gingeweidite Wedien oder Mildbrote miijjen, wenn fie gut durdge:
weidyt find, mit den Hianden fo fet als moglic) ausgedriict werden.
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