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IJ. Suppen .

1. Gerſtenſuppe .
Für 4 Perſonen :

6 Eßlöffel Gerſte , 1 / Knochen⸗ , Grüns⸗ oder Fleiſchbrühe .
Die Gerſte wird am Abend zuvor gewaſchen und mit Waſſer

eingeweicht . Am andern Morgen ſtellt man ſie mit dem
Einweichwaſſer auf , läßt ſie langſamD 40 —45 Min . kochen und
ſtellt ſie dann ſofort in die Kochkiſte . Beim Anrichten kann man
die Suppe mit etwas Grüns⸗ , Knochen⸗ , Fleiſchbrühe oder
heißem Waſſer verdünnen .

Zum Vorkochen : 40 —45 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 3 —6 Stdn .

2. Grünkernſuppe .
Für 4 Perſonen :

6 Eßl . Grünkern , kaltes Waſſer , „ trockenes Brötchen , 1 1 heißes Waſſer
1 ſchwacher Eßl . Salz .

Die verleſenen Grünkerne werden in der Kaffeemühle
gemahlen , mit etwa ½ 1 Waſſer , dem in Scheiben geſchnitte⸗
nen Brötchen und Salz aufgeſtellt . Nach und nach füllt man
mit heißem Waſſer auf und ſtellt die Suppe , nachdem ſie noch
5 Min . in zugedecktem Topf gekocht hat , in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 30 —40 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 3 —6 Stdn .

3. Hafergrützſuppe .
Für 4 Perſonen :

6 Eßl . Hafergrütze , allerlei Suppengrün , 1 / 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz .
Die Hafergrütze wird mit wenig kaltem Waſſer , dem ge⸗

putzten , kleingeſchnittenen Suppengrün und Salz aufgeſtellt .
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Man füllt nach und nach mit heißem Waſſer auf , läßt die Suppe

kurze Zeit kochen und bringt ſie hierauf in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —6 Stdn .

4. Haferflockenſuppe .
Für 4 Perſonen :

6 Eßl . Haferflocken , 1½ 1 kochendes Waſſer , 1 Eßl . Salz , Schnittlauch
oder Peterſilie .

Die Haferflocken werden in das kochende Salzwaſſer ein⸗

gerührt und nachdem dies einige Minuten gekocht hat , in die

Kochkiſte geſtellt . Beim Anrichten gibt man der Suppe fein⸗

geſchnittenen Schnittlauch oder Peterſilie zu .

Zum Vorkochen : 10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —6 Stdn .

5. Waſſergrießſuppe .
Für 4 Perſonen :

4 Eßl . Grieß , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz , allerlei Suppengrüns .

Man läßt den Grieß unter ſtetem Rühren in das kochende

Salzwaſſer , dem man das gewaſchene , feingeſchnittene Suppen⸗

grün zugegeben hat , einlaufen . Sodann läßt man die Suppe

noch 5 Min . kochen und ſtellt ſie in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 5 —10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —6 Stdn .

6. Lauch⸗ , Peterſilien⸗ , Sellerie⸗ , Pilz⸗ oder Tomatenſuppe .
Für 4 Perſonen :

6 Eßl . Mehl , 3 —4 gekochte , geriebene Kartoffeln , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl .
Salz , entweder Lauch , er Sellerie , Pilze oder Tomaten⸗

mart .

Das Mehl wird mit wenig Waſſer zu einem dicken Teig

angerührt . Dann gibt man die gekochten , geriebenen Kar⸗

toffeln zu , verdünnt noch mit etwas Waſſer und läßt das Teig⸗

lein in 11 kochendes Salzwaſſer einlaufen und gut durchkochen .

Dann fügt man von einem der angegebenen geputzten , ge⸗
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waſchenen , feingeſchnittenen Gemüſe 3 —4 Eßl . bei und läßt
die Suppe noch 5 —10 Min . kochen . Sie kann zum Heißhalten
in die Kochkiſte geſtellt werden .

7. Gemüſeſuppe .
Für 4 Perſonen :

Gelbrüben , Kohlrabi , grüne Bohnen , Sellerie , Wirſing , Lauch , Peter⸗
ſilie , Tomaten und 4 Kartoffeln , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Gemüſe , wie ſie die Jahreszeit bietet , und die Kartoffeln
werden geputzt , gewaſchen und in Streifen geſchnitten . Hierauf
ſtellt man ſie mit Waſſer und Salz auf , läßt ſie 15 Min . kochen
und bringt ſie hierauf in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 15 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —6 Stdn .

8. VBohnenſuppe .
Für 4 Perſonen :

200 g weiße Bohnen , weiches Waſſer , 1 Eßl . Fett , 2 Eßl . Mehl , Zwiebel ,
heißes Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Die verleſenen , gewaſchenen Bohnen werden von morgens
bis abends ( 8 —12 Stdn . ) in weiches Waſſer gelegt . Sodann

ſtellt man ſie mit neuem , weichem Waſſer auf , ſchüttet das⸗

ſelbe ab , wenn es heiß iſt , füllt mit heißem Waſſer nach und

läßt die Bohnen darin ungefähr ½ Stde . kochen . Hierauf
ſtellt man ſie über Nacht in die Kochkiſte . Am andern Morgen
treibt man die Bohnen durch ein Sieb , rührt eine aus heißem
Fett , Mehl und feingeſchnittener Zwiebel bereitete Mehl⸗
ſchwitze darunter , füllt mit dem nötigen heißen Waſſer auf
und ſalzt die Suppe . Nachdem ſie noch gut durchgekocht hat ,
ſtellt man ſie wieder bis zum Gebrauch in die Kochkiſte . —

Hat man kein Mehl , ſo läßt man die Mehlſchwitze weg und

ſchmälzt die Suppe beim Anrichten mit in Fett geröſteten
Zwiebeln ab .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Linſen⸗ , Bohnen⸗ und Erbſenſuppe
aus ungeſchälten Samen bereitet man auf gleiche Weiſe zu .
Geſchälte Erbſen ſtellt man zum Weichkochen mit dem Ein⸗

weichwaſſer auf .
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9. Kartoffelſuppe .
Für 4 Perſonen :

1½ Pfund Kartoffeln , 1 Stück Lauch , Sellerie , Gelbrübe , 1 Eßl . Fett ,
1 Stück Zwiebel , 2 1 Waſſer , 1½ Eßl . Salz , 1 Stück Brot .

Die gewaſchenen Kartoffeln werden dünn geſchält , in

Stücke geſchnitten und mit dem geputzten , geſchnittenen

Suppengrün und Brot mit Waſſer und Salz aufgeſtellt .
Nach 10 Min . ſtellt man die Suppe in die Kochkiſte . Kurz

vor dem Anrichten holt man ſie heraus , ſchüttet die Brühe ab ,

verrührt die Maſſe gut , gibt die Brühe wieder zu und kocht

die Suppe noch einmal auf . Hierauf ſchmälzt man ſie mit

in Fett geröſteten Zwiebeln ab .

Zum Vorkochen : 10 —15 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

10 . Reſteſuppe .

Brot⸗ , Kartoffel⸗ und Gemüſereſte ſtellt man mit dem

nötigen Waſſer und Salz auf und läßt ſie gut durchkochen .

Sodann ſchüttet man die Brühe ab , zerſtampft die Maſſe und

füllt die Suppe mit der abgeſchütteten Brühe und dem nötigen

heißen Waſſer auf . Man läßt ſie noch einmal aufkochen und

gibt , wenn nötig , ein Mehlteiglein zu . Man ſtellt die Suppe

zum Heißhalten in die Kochkiſte .

11 . Braunmehl für den Vorrat .

Das Mehl wird in einer eiſernen Pfanne oder auf einem

Blech auf dem Herd oder im Backofen unter öfterem Um⸗

wenden ohne Fett gelb geröſtet , noch heiß durch ein Sieb

geſtrichen und dann beliebig verwendet .

12 . Gebrannte Mehlſuppe .
Für 4 Perſonen :

10 Eßl . Braunmehl , 1½¼ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz , 1 Maggi⸗Bouillon⸗Würfel .

Das Braunmehl wird mit wenig kaltem Waſſer zu einem

glatten Teiglein angerührt . Dieſes läßt man unter Rühren

in 1½ 1 kochendes Salzwaſſer einlaufen und 10 Min .

loch
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kochen . Dann ſtellt man den Topf in die Kochkiſte . Beim

Anrichten rührt man den Bouillon - Würfel mit wenig heißer
Suppe an und fügt dies der Suppe bei .

Zum Vorkochen : 10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —6 Stdn .

II . Fleiſchſpeiſen .

1. Gekochtes Rindfleiſch .

%½ Pfund Rindfleiſch , getrocknete Lauch⸗ und Selleriewürzelchen ,
Erbſenſchoten , 1 Stück Gelbrübe , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Die ſauber gewaſchenen Knochen werden zerkleinert und
mit dem kalten Waſſer aufgeſetzt . Wenn dasſelbe heiß iſt ,
gibt man das gewaſchene Suppengrün , und wenn die Brühe
kocht , Salz und das geklopfte , raſch gewaſchene Fleiſch zu .
Nachdem das Fleiſch 20 Min . gekocht hat , bringt man es in
die Kochkiſte .

Hammel⸗ und Schweinefleiſch kann auf dieſelbe Weiſe
gekocht werden .

Zum Vorkochen : 20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

2. Dürrfleiſch .

Das Dürrfleiſch wird ſauber gewaſchen , einige Stunden
in kaltes Waſſer gelegt , mit dem Einweichwaſſer aufgeſtellt
und ungefähr ½ Stde . ganz langſam gekocht . Sodann ſtellt
man es einige Stunden in die Kochkiſte . Die Brühe wird zu
Suppe verwendet .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .
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