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Heisenklein -

soppe

Milchkartoffel -

suppe

Rote - Röüben -

Suppe

Suppen :

Hasenkleinsoppe .
Zutgten : Hasen - Oder Kdninchenklein ( Kopf , Llunge , Leber , dönne

Flanben ) , 2 EBlöffel Fett , Sdlz , I ZWiebe ] f , ! Lorbeerblatt ,Pfefferköõrner , 2 Nelken , I Stöck Sellerie , I MWohrröbe ,
Ieelöffel Zocker , 2 - 4 FPPlöffel Mehl , nach Beljieben

Slas RotwWein . Semnmelwörfef Oder Semmelklößchen dls
Einlage .

Zobereitong : Das Fett guf Stofe 3 erhitzen ond die Klein -
geschnittene ZWiebel , Mohrröben und Seſlerièe mit den Sewörzen
goldbrdun andönsten . Das got geWaschene , kleingeschnittenè Und 9e -Dackte Hasenklein zufögen , Kurz nschmoren , dann mit 2 Liter heißemWasser duffölſen . Nach dem AUfftochen Guf Stofè schꝗſten und 502
ange kochen , bis das Fleisch sehf Weich geWorden ist . Dann dasFlejsch von den Knochen ſösen und feinhdcken Oder durch ein grobesSieb streſchen . In ] Eßĩlöffef Feff I TEelöffel Z0cker donkelbraun Wer —den ſossen , Mehl 20fögen , mit der Bröhe gofföllen , quf Stofe I SHNꝗ10 Minuten durchkochen assen , dos Fleisch zufögen , mit Salz Undnach Belieben hOHWʒũin dbSchméecken . Mit geröstéeten SemmelwWörfelnoder SemmelklöhBChen 20 Hisch geben .

Rilch - Kartoffelsoppe .
Zotaten : lg Kartoffeln , Liter Wasser , Sdlz , l Uiter ent -

rahmte Frischmiſch .

Zobetreitong : Die gewaoschenen rohen
gleichmößige Stöcke schneiden , mit de
an - Und dof Stofe ]! Weichkochen . Dan
ein Sieb drͤcken und mit Kartoffed
quofkochen

rtoffeln schälen , in
m Wasser und Salz gof Stofe 3

gLof 22rStampfen oder durch
SSer Und der Milch gof Stöfe 32

dssen . Mit Solz dbschmecken .

hote - Rüben - Soppe ( Russischer Borschtsch ] .

Zuüutaten : ] Soppengrön , ! ZWiebel , I EBlöffel Fett ( Sh , 1 % liter
Waꝗsser , 600 g rotè höben , liter Botter - Oder Sdber -
miſch , 20 9 Fett , 50 9 Mehl , Essig , Schnittſaoch .

Z0bereitohg : Das kleingeschnittène Soppengrùn und ' die ZWie -
Hel in I FPßBSIGffel heſßem feff goldbrqun andönsten , mit Wasser dof —
föllen , gquf Stofe 1 S⁰,u 30 —4 Minoten qusłkOchen und durch ein
Sjeb gieben . Die gewWaschenen roten öben raffeln Und & der Mengeh Eßlöffel Fett [(Sfy und eæ²meu ν liter Semòsebröhe Ungefäöhr20 Winoten gof Stufe ] dönsten . Mit der rèstſichen Semösepröbèe duf ,
föſlen , ond nhach einer Weiteren Viertefstonde dds mit der Bottermilch
Verqbirſte Meh ] zufögen , got dufchkochen . Zöletzt den dorch ein Fuch
dosgepreßten Soft der 20brückbehdſtenen foten Böben ( der Wenge )
garangeben , mit Salz , Essig und nach Beſieben Zocker abschmecken .Die Soppe darf non nicht mehrf gofkochen , sie Wwird mit feingeschnit⸗
tenem Schnittlabch angerichtet .
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Wirsing - Soppe .

Kkleiner Kopf Wirsing ( 300 —400 g) , SgαεW/] õůwsser 2um

Cochen , I EPlöffel Fett , 2 EPlöffel Mehl , J Teelöffel ge -
riebene ZWiebeln , 1 Liter Semösewy/asser Oder I feil
entrahmtè Frischmilch . Zum AbSchmecken : Sqlz , Moskat -
nuß . Als Einlage : geröstete Semmelbröckchen .

Z0Ubefreitong : Den gewaschenen , kleingeschnittenen Wirsing in

Ochendem Sdlzwasser Weichkochen , Gbsefhen , fein Wiegen Oder

durch den FleischwWolf geben . Die feingeschnittenen ZW²iebeln in hei -

Ppemn Feit dhdönsten , den Wirsing zogeben , got dorchdönsten , das

Mehl öberstäbben , mit Wirsingwasser Und Milch gufföllen . Nach dem

AUfkochen dof adusgeschalteter Pldtte ziehen ſassen . — Die Semmel -

Pröckchen Werden bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 gof einem Bac &-

blech Oder in der Stielpfonne et])ꝗ4SES dngebräunt und als Einlage

dzogeèreicht .

JUfgten :

Zwiebel - Kartoffelsuoppe .
5 große ZW²iäebeln , 5 —8 großbe , geschöäſte Kartoffeln ,
1 % lLiter Wasser , Sdlz , Pupfika , „ Liter entrohmte Frisch -

milch , nach Belièben I EPBIöffel gerièbener Kdse .

Zübereſtong : Die geschäſten , Cleingeschnittenen ZwWiebeln und

die ebenso Vorbèreitéèten Kortoffeln mit dem Wäasser ond den Se —

WöfZzen dUf Stüfe 3 chKEOchen , SWõ/ꝗA I0 Mindten gof Stofeè l schaſten ,

dann die Platte dbSchalten und noch e⁰⁰νU 5 Mindten durchkochen .

Dorch ein grobès Sieb streichen , Wörzen , und mit entrahmter Frisch -

miſch und geriebenem Kösè onrichten .

Z Utaten :

Eintopf :
Kohlröben - Eintopf .

50300 9 SchWeinéefleisch , 2 ZWiebeln , Y — kg Lohl⸗

röben , 1509 Sraupen , Sdtz , Papriko , gehackte Petersiſie .

20bereitong : Das kleingeschnittene Fleisch mit den ZWiebeln im

trocken erhitzten Topf andöpsten , dabei Deckel duf den Jopf egen

Und Gof Stöfe 2 schalten . Wenn das Fleisch anfängt 20 bräunen , die

geschöſten , in Wörfel geschnittenen Cohlröben und die Srabpen 20

fögen , . = ] liter heipes Wdsser , Sdllz , Poprikd darangeben und guf

Stöfe 3 20m Kochen Pringen . Aof Stofe ! S ) 0 3σ Minoten , stehen

OsSen , mit gehackter Pefersiſièe anrichten . Die Kartoffeln Werden ge -

trennt dazo gefeicht . — Abänderungen : An Stelle von frischem

SChWeineffeisch kann goch geträbcherter Schweinebdbch genommen

Werden . Es eröbrigt sich donn das Andönsten des fleisches .

2 Uftfdfen :

Leipziger Fleischeintopf .

200 g9 mörbes , magetes Rindfleisch , I kKleiner Kohlkopf
( 700 9) , 2 Stöck Kohltrabi , 2 mittelgroße MWohrröben ,

% Bfomenkohl , I Kleine feingehackte ZW²iebel , 40 9 ge -

röbcherter Speck , Scſz , POpriłc , ] EHlöffel Tomdtenmndrk ,

gehackte Peferslie , / Liter Wdsser .
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