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. Suppen

Schalten der Kochplatte beim Kochen: Zum Ankochen immer Stufe 5, zum Wei-

terkochen Stufe 1, die letzten 1

Fleischbriihe

500 g Rindfleisch, 250 g Knochen, 1 bis

2 Tomaten, 1 Suppengriin, Salz, 1'/2 Liter

sser, Einlage.

| Hiihnerbriihe mit Reis

T .\'.r:.’,‘Jf.aL'.a:;"J.'JJ'J?L 1 Suppengriin, Salz, 2 bis

Y2 Liter Wasser, 150 bis 200 g Rets.

Hasen- oder Kaninchenklein(Kopf, Lunge
; Fett,
att, Pfeffer-
ke Sellerie, 1 M
Zucker, 2 bis 4 Eflof

! Glas Rotwein.

Flankes

kléfchen als

| Rote-Riiben-Suppe

(Russischer Borschtsch)

1 Suppengriin, 1 Zwiebel, 1 E
(G, 1= Lit
s Liter Bu
50 ¢ Mehl,

Wasser, 600 g rote Ri

oder Sarermilch, 20 g Fett,

o, Schnittla:ch.

&

5 bis 20 Minuten mit S}.‘rcichcr\\-’iirmc arbeiten.

Zubercitung: Fleisch, Knochen, Suppengriin und Tomaten
werden 1Yz bis 2 Stunden gekocht. Geriebene Mohrriibe
und Zwicbelschale geben der Briihe eine gute Farbe. Die
Briihe wird abgegossen, die Einlage zugetiigt und nochmals
gekocht. Als Einlage sind zu empfehlen: Nudeln, Reis,
Grief}, Graupen, Sago, die man mit Hilfe eines Zwischen-
ringes iiber der Brithe wihrend der Kochzeit ausquellen lafic.

Zubereitung: Das vorbereitete Huhn wird mit dem Suppen-
griin 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, wo er wihrend des
Kochens der Briihe ausquellen kann. Dabei ist zu beachten,
dafl auf 1 Teil Reis 3 Teile Wasser oder Brithe kommen
sollen.

Zubereitung: Das Fert wird auf Stufe 3 erhitze; klein-
geschnittene Zwiebeln, Mohrriiben und Sellerie werden mit
den Gewiirzen goldbraun angediinstet. Das gewaschene,
kleingeschnittene und gehadkte Hasenklein fiigt man zu,
schmort kurz an und fiillt dann mit 2 Liter heiflem Wasser
auf. Nach dem Aufkochen schalter man auf Stufe 1 und

kocht so lange, bis das Fleisch sehr weich geworden ist.
Dann wird das Fleisch von den Knochen gelost und fein
gehackt. In einem Efiloffel Fert lific man einen Teeldffel
Zucker dunkelbraun werden, fiigt Mehl hinzu, fiille mit der
Brithe auf und lift auf Stufe 1 etwa 10 Minuten durch-
t mit

kochen. Dann fiigt man das Fleisch zu und schme
Salz und nach Beliecben mit Rotwein ab. Die Suppe wird

mit gerdsteten Semmelwiirfeln oder Semmelkléfchen auf-

getragen.
Zubereitung: Das kleingeschnittene Suppengriin und die
Zwiebel werden in 1 Efil6ffel heiflem Fett goldbraun an-
gediinstet; dann fiillt man Wasser auf, lific auf Stufe 1
etwa 30 bis 40 Minuten kochen und giefit die Suppe durch
ein Sieb. Die gewaschenen roten Riiben werden geraffelt;
der Menge werden in 1 Efiloffel Fert (Ol) und etwa
/s Liter Gemiisebriihe ungefiahr 20 Minuten auf Stufe 1 ge-
diinstet. Mit der restlichen Gemiisebrithe fiillt man auf, fiigt
nach einer weiteren Viertelstunde das mit der Buttermilch

oder saurer Sahne verquirlte Mehl zu und lifit g
kochen. Zuletzt wird der durch ein Tuch geprefite

LI | 131 ; 5
zuriickbehaltenen roten Riiben (/4 der Men

mit Salz, E

durch-
Saft der

zugefligr und

und nach Belieben mit Zudker abgeschmedkr.

Die Suppe darf nun nicht mehr aufkochen. Sie wird mir
feingeschnittenem Schnittlauch angerichtet.
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Zubereitung: Der gewaschene, kleingeschnittene Wirsi

wird in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht, fein gewiegt

oder durch den Fleischwolf gedreht. Die feingeschnittenen
Zwiebeln diinster man in heiflem Fert, fiigt den W
hinzu, stiubt das Mehl iiber und fiillt mit Wirsingwasser
und Milch auf. Nach dem Aufkochen lifi{t man auf aus
geschalteter Platte ziehen. — Die Semmelbrockehen werden
Einlage dazu

irsing

in der Stielpfanne etwas angebriunt und :

gereicht.

Zubereitung: Die geschilten, kleingeschnittenen Zwicbeln
und die ebenso vorbereiteten Karroffeln 14t man mit dem
Wasser und den Gewiirzen auf Stufe 3 ankochen, etwa
10 Minuten auf Stufe 1 und noch etwa 15 Minuten auf
Stufe 0 durchkochen. Man streicht sie dann durch ein grobes
dse an.

Sieb, wiirzt und richtet mit Milch und geriebenem K

1g: Das Wasser wird mit dem Gewiirz und Zucker

en gebracht, der Sago (deutscher S

zum Kod ) hinzugefiigt

und be halterstellung 0 ausgequollen. Dann fiillt man
den W uf und schmedkt mit Zucker und nach Bedarf mit

etwas Zitronensaft ab. Durch einen Schufl roten Saft kann

man der Suppe eine gute Farbe geben.

Zubereitung: Die Apfel werden geschilt, in Scheiben
schnitten und mit den Haferflocken, dem Wasser und den

Gewiirzen zum Kochen gebracht. Mit Salz und Zucker wird

abgeschmedkt, dann die Butter hinzugefiigt und bei Schalter-

stellung O fertiggekocht.

1. Eintopf

Zubereitung: Das kleingeschnittene Fleisch wird mit den
Zwiebeln im trocken erhitzten, zugedeckten Topf auf Stufe 2
angediinstet. Wenn das Fleisch anfingt zu briunen, werden
die geschilten, in Wiirfel geschnittenen Kohlriilben und die
Graupen, /2 bis 1 Liter heifles Wasser, Salz, Paprika hinzu-
gefiigt und auf Stufe 3 zum Kochen gebracht. Auf Stufe 1
14t man erwa 30 bis 40 Minuten stehen und richter dann
mit gehackter Petersilie an. Die Kartoffeln werden getrennt

dazu gereicht. — Anderungen: An Stelle von frischem

icherter Schweinebauch ge-

Schweinefleisch kann auch ge
nommen werden. Es erlibrigt sich dann das Andiinsten des

Fleisches.

Wirsing-Suppe

1 kleiner Kopf Wirsing (300 bis 400 g),
Salzwasser zum Kochen, 1 Efléffel Fett,
ffel Mehl, 1 Teeliffel geriebene Zawie-
asser oder zum Teil
§ Muskatnufi.

2E
beln, 1Y/4 Liter Gemiisew
Milch. Zum Abschmecken: !

Sal

Als Einlage: geréstete Semmelbrockchen.

Zwiebel-Kartoffelsuppe

geriebener Kdse.

Wein-Suppe

. - s el
« Liter Wasser, 1 Stiick

Sago, */a Liter ,r]}'?_?'{'.-'--, Weifi- oder Rotwein.

Haferflocken mit Apfeln

80 g Haferflocken,

Apfel, Zitronenschale, Zucker nach

schmack, 1 Prise Salz, 1 T eel

Kohlriiben-Eintopf

5 grofe Zwiebeln, 5 bis 8 grofle gescha
Kartoffeln, 13/s Liter Wasser, Salz, Paprika,
ls Liter Milch, nach Belieben 1 Efléffel

oder Zimt, Zucker nach Geschmack, 40 g

f4 Liter Wasser, 375 g

ffel Butter.

250 bis 300 g Schweinefleisch,

I
z, Paprika, gebackte Peters

o v
2 Zwiebeln,

s+ bis 1kg Koblriiben, 150 g Graupen,
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