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30 I . Suppen
Schialten der Kochiplatte beim Koclien : Zum Ankochen immer Stufe 5 , 2um Wei -

terkochen Stufe 1, die letzten 15 bis 20 Minuten mit Speicherwärme arbeiten .

Fleischbrühe

500 gRindfleisch , 250 g Knochen , J bis

2 Tomaten , I Sußhengriin , Salu , I/ ? Liter

Wasser , Einlage .

Hühnerbrühe mit Reis

Sußpbenhußn , I Suphengrün , Sals , 2 bis

27 / Liter Wasser , I50 his 200 g Reis .

Hasenklein - Suppe

Hasen oder Kaninchenſelein [ ( Xopf , Lunge ,

Leber , dunne Flanben ) , 2 Eßlößhel Fett ,

SFalv, I Jwmiebel ] Lorbeerblatt , Pfeffer —

Förner , 2 Nelhgen , I Stüch Sellerie , Mohr -

rube , JTeelöffel Zucher , 2 his 4 EGHlöffel

Mehl , nach Belieben I Glas Rotwein . Sem -

melwürfel oder Semmelllößchen als Ein —

lage .

Rote - Riiben - Suppe
( Russischer Borschtsch )

Suß pengrun , Jwiebel , I Eßlöffel Fett

( GJ) , 1½ Liter FVasser , 600 g rote Ruben ,

/ ' s Liter Butter - oder Sauermilch , 20 g Fett ,

50 g Mehl , Essig , Schnittlauch .

Zubereitung : Fleisch , Knochen , Suppengrün und Tomaten

werden 1 / bis 2 Stunden gekocht . Geriebene Mohrrübe

und Jwiebelschale geben der Brühe eine gute Farbe . Die

Brühe wird abgegossen , die Einlage zugefügt und nochmals

gekocht . Als Einlage sind zu empfehlen : Nudeln , Reis ,

Grieß , Graupen , Sago , die man mit Hilfe eines Zwischen —

ringes über der Brühe während der Kochzeit ausquellen läßt .

Jubereitung : Das vorbereitete Huhn wird mit dem Suppen -

grün und kaltem Wasser aufgesetzt und 2 bis 3 Stunden ge -
kocht . Der Reis wird gewaschen und mit Hilfe eines Zwi -

schenringes auf den Suppentopf gestellt , vo er während des

Kochens der Brühe ausquellen kann . Dabei ist zu beachten ,
daſè auf 1 Teil Reis 3 Teile Wasser oder Brühe kommen

sollen .

Jubereitung : Das Fett wird auf Stufe 3 erhitzt ; klein -

geschnittene Zwiebeln , Mohrrüben und Sellerie Werden mit

den Gewürzen goldbraun angedünstet . Das gewaschene ,

kleingeschnittene und gehackte Hasenklein fügt man ⁊zu,
schmort kurz an und füllt dann mit 2 Liter heißem Wasser

auf . Nach dem Aufkochen schaltet man auf Stufe 1und

kocht so lange , bis das Fleisch sehr weich geworden ist .

Dann wird das Fleisch von den Knochen gelöst und fein

gehackt . In einem EPBlöffel Fett läßt man einen Teelöffel
Zucker dunkelbraun werden , fügt Mehl hinzu , füllt mit der

Brühe auf und läßt auf Stufe 1 etwa 10 Minuten durch -
kochen . Dann fügt man das Fleisch zu und schmeckt mit
Salz und nach Belieben mit Rotwein ab . Die Suppe wird

mit gerösteten Semmelwürfeln oder Semmelklößchen auf -

getragen .

Zubereitung : Das kleingeschnittene Suppengrün und die
Zwiebel werden in 1 EBLöffel heißſem Fett goldbraun an -

gedünstet ; dann füllt man Wasser auf , läßt auf Stufe 1

etwa 30 bis 40 Minuten kochen und gießt die Suppe durch
ein Sieb . Die gewaschenen roten Rüben werden geraffelt ;
/4 der Menge werden in 1 Eßlöffel Fett ( Ol ) und etwa
/ Liter Gemüsebrühe ungefähr 20 Minuten auf Stufe 1 ge -
dünstet . Mit der restlichen Gemüsebrühe füllt man auf , fügt
nach einer weiteren Viertelstunde das mit der Buttermilch
oder saurer Sahne verquirlte Mehl zu und läßt gut durch -
kochen . Zuletzt wird der durch ein Tuch gepreſte Saft der
zurückbehaltenen roten Rüben ( /ader Menge ) zugefügt und
mit Salz , Essig und nach Belieben mit Zucker abgeschmeckt .
Die Suppe darf nun nicht mehr aufkochen . Sie wird mit

feingeschnittenem Schnittlauch angerichtet .
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Zubereitung : Der gewaschene , kleingeschnittene Wirsing
wWird in Salzwasser weichgekocht , abgeseiht , fein gewiegt
oder durch den Fleischwolf gedreht . Die feingeschnittenen
Jwiebeln dünstet man in heißem Fett , fügt den Wirsing

hinzu , stäubt das Mehl über und füllt mit Wirsingwasser
und Milch auf . Nach dem Aufkochen läßzt man auf aus —

geschalteter Platte ziehen . — Die Semmelbröckchen werden

in der Stielpfanne etwas angebräunt und als Einlage dazu

gereicht .

Zubereitung : Die geschälten , kleingeschnittenen Zwiebeln

und die ebenso vorbereiteten Kartoffeln läßt man mit dem

VPMasser und den Gewürzen auf Stufe 3 ankochen , etwa

10 Minuten auf Stufe 1 und noch etwa 15 Minuten auf

Stufe O durchkochen . Man streicht sie dann durch ein grobes
Sieb , würzt und richtet mit Milch und geriebenem Käse an .

Zubereitung : Das Wasser wird mit dem Gewürz und Zucker

zum Kochen gebracht , der Sago ( deutscher Sago ) hinzugefügt
und bei Schalterstellung 0 ausgequollen . Dann füllt man

den Wein auf und schmeckt mit Zucker und nach Bedarf mit

etwas Zitronensaft ab. Durch einen Schußß roten Saft kann

man der Suppe eine gute Farbe geben .

Jubereitung : Die Kpfel werden geschält , in Scheiben ge -
schnitten und mit den Haferflocken , dem Wasser und den

Gewürzen zum Kochen gebracht . Mit Salz und Zucker wird

abgeschmeckt , dann die Butter hinzugefügt und bei Schalter -

stellung O fertiggekocht .

. Eintopt
Zubereitung : Das kleingeschnittene Fleisch wird mit den

Jwiebeln im trocken erhitzten , Zzugedeckten Topf auf Stufe 2

angedünstet . Wenn das Fleisch anfängt zu bräunen , werden
die geschälten , in Würfel geschnittenen Kohlrüben und die

Graupen , ½ͤ bis J TLiter heißes Wasser , Salz , Paprika hinzu -

gefügt und auf Stufe 3 zum Kochen gebracht . Auf Stufe 1
lätzt man etwa 30 bis 40 Minuten stehen und richtet dann
mit gehackter Petersilie an . Die Kartoffeln werden getrennt

dazu gereicht . — Anderungen : An Stelle von frischem
Schweinefleisch kann auch geräucherter Schweinebauch ge —
nommen werden . Es erübrigt sich dann das Andünsten des
Pleisches .
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Wirsing - Suppe

Eleiner Kopf Wirsing ( 300 bis 400 g) .
Salzwaser zum Kochen , I Eßlöffel Fett ,

2 Eßlöffel Mehl , ITeelöffel geriebene Iwie —

heln , I11/4 Liter Gemùsewasser oder zum Teil

Milch. Zum Abschmecken : Salt , Musbatnuß .

Als Einlage : geröstete Semmelbröchchen .

Zwiebel - Kartoffelsuppe

5große Zviebeln , 5 bis s große geschälte

Kartoffeln , I/i Liter Masser , Salz , Pahrika ,
/s Liter Milch , nach Belieben 1 Eßlöffel

geriebener Käse .

Wein - Suppe

3 / Liter Wasser , I Stuck Zitronenschale

oder Zimt , Zucker nach Geschmach , 40 9
Sago , 3/4 Liter Apfel , Weiß - oder Rotwein .

Haferflocken mit Kpfeln

80 · Haferflocken , I / Liter Masser , 3J5 9

Apfel , Zitronenschale , Zucker nach Ge —

chmacł , I Prise Salz , ITeelöffel Butter .

Kohlrüben - Eintopf

250 his 300 g Schweinefleisch , 2 Zuiebeln ,

/ bis IÆg Kohlrüben , ISOg Eraupen ,

Salz , Papriꝑa , gehackte Peterscilie .
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