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I. Guppen,

1. Gerftenjuppe.
Fiir 4 Perfonen:
6 Chloffel Gerjte, 135 1 SKmodyen-, Griins- ober Fleijdbriihe.
Die Gerfte wird am Abend zuvor gewafden und mit Wafjer
eingeweidht. Wm anbern Morgen jtellt man fie mit dem
Cinweidywaffer auf, laft jie langjam 40—45 Min. fodyen und
ftellt Jie bann jofort in die Kodfijte. Beim Unridhten fann man
die Guppe mit etwas Griins:, Knoden-, Fleijdbriibe obder
heigemt Walfer verdiinmen.
Zum Borfoden: 40—45 Min.
Sum Garwerden in der Kijle: 3—6 Ston.

2. Griinfernjuppe,
Fiir 4 Perfonen:

6 CRL. Griinfern, faltes Wafjer, 14 trodenes Britden, 11 heifes Waffer
1 jdhwadyer CRl. Sal3.

Die verlefenen Griinferne werden in ber Kaffeemiiple
gemablen, mit etwa 14 1 Wafler, dem in Sheiben gefdnitte-
nen Brotden wnd Sal3 aufgeftellt. Nad) und nad) fullt man
mit heifem MWaffer auf und jtellt bie Suppe, naddem fie nod)
5 Min. in Fugededtem Topf gefodht hat, in bie Kodfifte.

Jumt Vorfoden: 30—40 Min.

Jum Garwerden in der RKifte: 3—6 Ston.

3. Hafergriifuppe.

Fiir 4 Perfonen:
6 Gl Hafergriife, allerlei Suppengriin, 134 1 MWajfer, 1 GRI. Salz.
Die Hafergriife wird mit wenig faltem Waffer, dem ge-
pusten, fleingefdnittenen Suppengriin und Sal3 aufgeftellt.

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

2 Guppein.

Man fiillt nach und nad) mit heifem Walfer auf, lakt bie Suppe
furze Jeit foden und bringt fie hievauf in die Kodfijte.
Jum Borfoden: 20 Min.
Sum Garwerben in ber RKijte: 1—6 Ston.

4, Haferflodenjuppe.
Fiir 4 Perfonen:
6 GRlL Haferfloden, 114 1 fodendes Walfer, 1 THL Salz, Sdynittlaud
ober Peterfilie.

Die Haferfloden werden in das fodende Salzwaffer ein-
geriihrt und nadypem bies einige Minuten gefodht bat, in bie
RKodfifte geftellt. Beim Anridten gibt man der Suppe fein-
gefdnittenen Shnittlaud) oder Peterfilie u.

Bum Borfoden: 10 Min.

Jum Garwerden in der Kifte: 1—6 Ston,

5. MWajfergriepjuppe.
Fiir 4 Perfonen:
4 Ehl. Griek, 1Y 1 Waffer, 1 Ejl. Salj, allerlei Suppengriins.
Man ldkt den Grieh unter jtetem Riihren in das Iodende
Galzwaffer, bem man bas gewaldene, feinge[dnittene Suppen=
griin 3ugegeben Dat, einlaufen. Sobann [kt man die Suppe
nodh) 5 Min. fodjen und jlellt Jie in die Kodiijte.
3um Borfoden: 5—10 Min.
Bum Garwerden in der Kifte: 1—6 Stone

6. Saud)=, Peterjilien=, Sellerie=, Pilz= oder Tomatenjuppe.
Fiir 4 Perfonen:

6 gl Mehl, 3—4 gefodhte, aeriebene Kartoffeln, 114 1 MWafler, 1 EHL
Sal3, entweder Laud), “Beterii[ie,f Gellerie, Pilze oder Tomaten=
martf.

Das Mehl wird mit wenig MWafjer 3u einem diden Teig
angeriiprt. Dann gibt man die gefodhten, geriebenen Rar-
toffeln 3u, verbiinnt nod) mit etwas Wafler und lajt bas Teig-
lein in 11 fodjendes Salzwafjer einlaufen und gut durdfoden.
Dann fiigt man von einem der angegebenen gepubten, ge-
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Gupper. 3

wafdenen, feinge[dnittenen Gemiife 3—4 GRL bet und Tdkt
die Suppe nod) 5—10 Min. Toden. GSie Tanm gum Heighalten
in bie Kodfijte geftellt werbden.

7. Gemiijejuppe.
Fiir 4 Perfonen:

Gelbriiben, KRoblrabi, griine Bobnen, Sellerie, MWirfing, Laud), Peter-
Jilie, Tomaten und 4 Kartoffeln, 135 1 MWafjer, 1 EL Salz.
®emiife, wie jie die Jabreszeit bietet, und die Kartoffeln

werden gepukt, gewajden und in Streifen gefdnitten. Hierauf

ftellt man fie mit MWaffer und Sal3 auf, ikt jie 15 Min. Ioden
und bringt fie bhierauf in bie Kodfifte.

Jum Borfodjen: 15 Min.

Jum Garwerden in per RKijte: 1—6 Sthm.

8. Bohnenjuppe.
fyitr 4 Perfonen:
200 g weike Bohnen, weides Wajfer, 1 EBL. Fett, 2 €KL Mebl, 3wiebel,
heifjes Wajjer, 1 Ejl. Sal3.

Die verlefenen, gewajdenen Bohnen werden von morgens
bis abends (8—12 Stbhmn.) in weides MWaffer gelegt. Sobann
jtellt man Jie mit neuem, weidem Wajfer auf, jdiittet das-
Jelbe ab, wenn es heif ijt, fiillt mit Heipem Walfer nad) und
Iakt die BVobnen barin ungefdhr 15 Stde. foden. Hierauf
Jtellt man fie iiber Nadht in die Kodfijte. WAm andern Morgen
treibt man bdie Bobhnen dburd) ein Sieb, riibrt eine aus heifem
Fett, Mehl und feinge[dmittener Jwiebel bereitete Mehl-
|dhwike darunter, fiilllt mit dem ndtigen heigen Waffer auf
unbd jalzt die Suppe. Nad)pem fie nod) gut dburdygefodt hat,
jtellt man fie wiedber bis 3um Gebraud) in die Kodfiffe. —
Hat man fein Viebl, jo ldkt man dbie Mebljdwige weg und
fdmadlzt die Suppe beim Unridten mit in Fett gerdfteten
Jwiebeln ab.

Jum Borfoden: 145 Gibe.

Linfen=, Bohnen= und Erbienjuppe
aus ungefdidlten Samen bereitet man auf gleiche Weife zu.
Gejdydite Erbfen jtellt man zum Weidioden mit dem Gin-
weidwajler auf.
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Suppen.

9. Kartoffeljuppe.
Fiir 4 Perfonen:
11, Pfund Kartoffeln, 1 Stid Laud), Gellerie, Gelbriibe, 1 ERL. Fett,
1 Gtiid 3wiebel, 2 1 Whafjer, 115 CEpl. Sal3, 1 Gtiid Brot.
Die gewafdenen Kartoffeln werden biinn gefddlt, in
Gtiide gefdinitten und mit dem gepuften, gejdnittenen
Suppengriin und Brot mit Walfer und GSal3 aufgeftellt.
Stad 10 Min. jtellt man die Suppe in die Kodfijle. Kurz
vor demt Wnridhten holt man Jie heraus, [diittet die Briihe ab,
verrithrt die Wiaffe gut, gibt die Briihe wieber gu und fodht
die Suppe nod) einmal auf. Hierauf jdmdlzt man jie mit
in Fett gerdjteten Jwiebeln ab.
Sum BVorfoden: 10—15 Min.
Jum Garwerden in der Kijte: 2—4 Ston.

10. Reftejuppe.

Brot-, RKartoffel- und Gentiiferefte jtellt man mit dem
ndtigen MWajjer und Sal auf und ldpt Jie gut burdyfodhen.
Sobdant jdiittet man die Briihe ab, zerjftampft die Maffe und
fiillt bie Suppe mit der abge|diitteten Brithe und dem nidtigen
heifen MWaffer auf. Man ldkt Jie nod) einmal auffoden und
gibt, wenn nbtig, ein Meblteiglein 3u. Man ftellt die Suppe
sum Heihbalten in die Kodfijte.

11. Brapnmehl fiiv den Borrat.

Das Mehl wird in einer eifernen Pfarne ober auf einem
Bledh) auf bem Herd oder im Vadofen unter diterem Um=
wenden ohne Fett gelb gerdjtet, nod) heif durd) ein Sieb
geftridhen und dann beliebig verwenbet.

12, Gebrannte Mehljuppe.
Fiir 4 Perfonen:
10 GjL Braunmehl, 114 1MWaffer, 1 €5l Sals, 1 Maggi-Bouillon-Wiirfel.
Das Braunntehl wird mit wenig Lalten;MWaffer 3u einem
glatten Teiglein angeriibrt. Diefes [t man unter Riihren
in 114 1 fodendes Galzwafler einlaufen und 10 -Min.
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Suppen und Fleifdipeifen. b

foden. Dann jtellt man den Topf in die Kodfifte. Beim
Unvichten riihrt man den Bouillon-Wiirfel mit wenig Heifer
Suppe an und fiigt dies ber Suppe bei.

Jum Borfoden: 10 Min.

Jum Garwerden in der Kijte: 2—6 Ston.

II. Fleifhipeifen.

1. Gefodhtes Rindfleijd.

15 Pfund Rindfleijd), getrodnete Laud)- und Selleriemiirzeldhen,
Erbjenfdoten, 1 Stiid Gelbritbe, 114 1 Walfer, 1 ERL Salz.
Die jauber gewafdenen K[Knodhen werden erfleinert und

mit dbem Talten Wajjer aufgejelt. Wenn dasjelbe bheil ilt,

gibt man das gewajdene Suppengriin, und wenn die Briihe
focdht, Sal3 und das geflopfte, rafd) gewafdene Fleild zu.

Jadpem das Fleijd) 20 Min. gefodyt hat, bringt man es in

bie Kodfijte.

Hammel- und Sdweinefleijd Tann auf bdiefelbe Weife
gefodht werben.

Sum Borfoden: 20 Miin.

Sum Garwerden in ber Kijte: 2—4 Ston.

2. Diivefleifdh.

Das Dilrrfleild wird Jauber gewajden, einige Stunbden
in faltes Waljer gelegt, mit dem Cinweidywalfer aufgeftellt
unbd ungefibr Y% Gtbe. gang langjam gefodht. Sodann ftellt
man es einige Stunben in die Kodfifte. Die Briihe wird 3u
Cuppe verwendet.

Sum Borfoden: 15 Stbe.
Bum Garwerden in der RKijte: 2—4 Ston,
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