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hinein und rofte es nod ein wenig mit bem Fett, bis es
die ridtige Farbe Hat. Wdgtgeben! Das MehHI brennt
leid)t an, dann jdhmedt es bitter und it ungenickbar!
Giege nun unfer jtandigem NRiihren bdie Fliiffigteit,
jei es Waljer ober Fleijhbriibe, langjam Hinzu und lajje
¢s [amig foden. Collten fidh WiehIfliimpden bilben,
pann ijt dbas fein Ungliid Man Iafie dann bie Sdwike
gut foden und ri ig darin, dbann wird fie bald

lait werben. , eine fleine Prije Salz

nmonechen

ugeoven.
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Dtehl wird genau jo gebrdunt wie das Fett bei der

Mehljd
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KIofe miiflen wihren
mwerden.

Reibbrot ju maden. Wan trodnet im Vadofen
libriggeblicbenes Sdwarz- und Weikbrot und reibt es,
ober ftampit es im Porjer fein. Reibbrot jollte immer
vorratig fein in der Riide, Denn man braudt es ju den
verjdiedenjten Smweden.

Alle Rejepte find fiir 3—4 Perjonen berednet.

1. Suppen.

Sode alle Guppen jugededt, Ilangjam und
gleimaRig, dbamit jie fhon glatt und fdmig werbden.
Gete fiir jede Perfon etwa ein Halbes Liter Fliiffigteit
auf, bann wird die Vienge ungefihr geniigen. Ein Gi ift
burdjaus nidht in jeder Guppe nitig. Eine flare Fleijdh-
briibjuppe ift 3. B. fiir viele ein befonderer Genuf. I
tiihre bie Guppen nur dann mit einem Gi ab, wenn fie,
aus etwaigen Rejten Hergeftellt, nod) su diinn find, oder,
was in jeder Haushaltung vorfommt, wenn mir bie
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Penge ein wenig napp erjdeint. Durd) das Ei wird
bie Cuppe dider und fann dann ohne Sdaben mit
Mafjer etwas gelangt werben.

Bringe die Suppe nie gliihend DHei auf den Tijd,
aud) wenn viele Kodinnen es vor[dreiben. Ju Heif
gegeflen, jdadigt die Suppe die Jahne und den Magen.

An allen Suppen, ausgenommen Fleijdbriihjuppen,
jhntedt eine Beigabe von iibriggebliebenem Bratenfett
fehr frafjtig. Diefes fann alle andere Jutat von Fett
erfelen.

a) Suppenk(dfzchen.

Sn der flaren Fleijdbriibe fann man, befonbers 3u
fejtlichen Gelegenheiten, aud) RKIdden auf den Tild
bringen. Gie merden Dbefjer nidt in der Fleijdbriibe,
jondern in einem bejonderen Saljmafjer, das nidht jpru-
veln darf, gugededt gargefodit. Lor bem Unridyten lege
man die KIdgden behutjam in die Suppenjdiifjel und
giche bie Fleijdbriife langjam Hingu.

MWenn der RKAldgdenteig gemadt ift, gebe man ein
Qlogden jur Probe ins fiedende Wajjer, um zu fehen, ob
¢s ujammenhilt. Wenn es bas nidt tut, muf ber Teig
mit etwas geriebenem Brot verdidt werden. Werden fie
aut troden und zu Hart, dbann verriihre man unter den
Teig nod) etwas Waffer, Mild) ober Ei. Es jieht viel
hiibjder aus, menn man bie KIoden tlein madit. Gie
jollen nidht grofer fein als eine Kirjde. Dladt man die
K1bje von Rejten, jo daf es nur wenige gibf, dann
nehme man nur ein halbes €i, jonjt werben fie ju naf.
Die andere Hilfte verriihre man in der Suppe.

1. Brotilope. Swei in Wafjer eingeweidite unb
wieber gut ausgedriite alte Semmeln werben mit einem
guten Kaffeeldffel voll Fett gebiinftet und ju einem
gleidhmapigen Teig verriihrt. Wenn bies verfiihlt ijt,
gibt man daran ein Eigeld, etwas feingehadte Peterjilie,
Salz, Mustat, und das su Sdnee gejdlagene Ciweif.
PWenn alles gut verriihrt ift, ftidt man mit einem
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Kaffeelbffel KTokden ab, gibf fie bireft in gefalzeties,
fodjendes Wafjer und [aBt fie 5 Minuten langjam
fodyen.

2. Cierflohe ober Cietjtidh. Man jerquirle Atoei
Cier tiidtig mit einer Prife Galz und night gang 14 Liter
&leijdbriihe ober Mild) und gieke bie Malje in einen
mit Butter bejtridenen, irdenen Topf. Diefen ftelle man
15—20 Minuten in fodendes MWaffer, jedody fo, daf es
nidt in den Topf tommen fann, vede ben Walfertopf su
und Iajfle dbas Gi bdid, nicht aber Hart oder gar griin
werden. NMan (ticht belichig grofe KIBBden ab und gibt
Jie in bie Guppe.

3. Fleijdtlofe. Dieje fonnen jowoh! von frijdem
&leild) wie non Reften gemad)t werden. Dod) ijt es in
legterem Fall immer befler, man nimmt ein Gtiidden
frifches Sdweinefleild) ober ein Gtiidden Sped barunter.
Wit der Jubereitung ridite man i) nady Fleije-
[logen Geite 33 Nr. 3. Sleifhtdhe werden gerne in
Bohnenz, Erbien:, Linfen- und Kartoffeljuppe gegeflen,
wenn diefe das eingige Gericht bilder.

4. Gricjtlvpden. Gtwa 3—4 Chlbffel voll Griek
werden unter ftindigem Riipren langfam in jtart
4 Riter Fliiffigleit, am beften halb Mild, Halb Wafjer,
gegeben und mit einer Prije Galz fo lange gefodht, bis
die Mafje fih von der LBlanne loslsjt. Immer fleiBig
riihren! Wenn bie Diafle verfiihlt it, fticht man mit
einem RKaffeeldffel bie RKibkden ab. Will man Jie fiip
haben, dbann gibt man einen Loffel geftogenen Suder
paran.

5. Kartoffelflohdien, Ein nuBgrofes Gtiidden Fett,
4—5 mittelgroBe, falte, gefodite und geriebene Rar-
toffeln, ein Gi, Gal3, ein Kajfeelsffel Mephl, Mustat und,
wenn man es liebt, etwas in gang fleine Wiirfel ges
idnittenen Gped. Das Fett wird heif gemadht, bie
andern Gaden der Reihe nad) hineingegeben und Fu
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einem glatten Teig ver|dafft, aus dem man die Klikden
formt, die 10 Minuten langjam gefodht werben miifjen.

6. LQebertlopdien. Dieje madje idh immer, wenn i
als Beigabe gum Fleild vom Mekger ein Ctiidden
Leber befommen Habe. Aud) von Riere Habe i fie {dHon
gemadt. Jn einem reidhlich nuBgrofen GCtiidden Fett
wird etwas Eleingefdnittene Jwiebel gelb gediinjtet.
Darunter mengt man dann die gehadte Leber und ein in
Wafjer eingeweidtes, gut ausgebriidtes Weigbrotden.
Auferdem mifjht man darunter ein Ci, PViustat, einen
guten CRloffel voll Mehl. Te nadpem man das Brot
ausdriidt, braudt man etwas mehr ober weniger Mehl.
Die abgeftodienen Kidkden fodhit man 5—10 Minuten in
[hwadem Galzwafjer.

7. Martflogden. 60—80 Gramm Rinbermart,
etwas weniger tut’s aud), wird in Stiidden gefdnitten,
mit einem reidhlid) nufgrogen Gtiidden Butter an eine
warme Herdjtelle gebradyt und zu einer Mafie ver-
arbeitet. Dann fommt hingu ein i, Galz, Mustat,
etwa 2 CElofjel voll Reibbrot und bis ju einem ERlofTel
voll Mehl. Das wird alles ju einem glatten Teig ver:
jhafft, tleine KRIofden geformt und behutjam in nur
fiebendes Galzmwafjer gelegt. Gie diirfen nidht focdhen,
jonjt gerfallen fie. $Hier ift es jebr 3u empfehlen, juerjt
dic Probe mit einem KskGen s maden und wenn
notig, nod) etwas Reibbrot untergumijden.

8. Mehltlohe. Cin Gtiidden Butter, etwa Halb fo
grop wie ein €, wirtd ju Sahne gerieben und vier Ef-
I5ffel voll Mehl, ein Ei, Galz, Mustat und Mild qut
daruntergefdaift. Dann werben bie KIokdhen abgejtoden
und 10 Ninuten gefodht.

b) Suppenbriihen.
&leijdbriihe von 1 Pfund Fleijd. Das &leijd) mup
jrijd) jein. Gehe bie abgewajhenen Knodien, Knorpel,
und was man an Haut vom Fleijd) abjdneidet, mit etma

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— s

1—2 Qiter falten Waljers ohne Galj aufs Feuer. Co-
bald es focht, gibt man eine Handooll Salz daran. CErjt
dann fommt das Fleijd) hingu, das man vorher tiidtig
geflopft und gang furz abgemajden hat. Sorge bafiir,
dafy dbas Wafjer |dhnell wieder focht, gib bann bdas
Guppengemtiije hinju und jtelle den Topf auf bie Seite,
jo bap dbas Wafjer nur jieht, nidht jprudelt. Nur jo wird
man eine wohljfmedende Briihe und jugleid) ebares,
niht allju ausgefodtes Fleijd ergielen, Kodjeit
9 Gtunben. Jd) jhaume die Fleijdbriihe nidht ab, weil
fie padburd an Ndhrwert verliert.

Als Guppengemiife fann man vermenben: Jwicbel,
Qaud), Gpargel, Gellerie, gelbe Riibden, Peterfilie,
Rofert- und BVlumentohl, Tomaten und aud) griine Boh-
nen.  Pian fann alles zujammen vermenden und aud
weglafjen, was man nidt Hat oder nidht mag. Man
nehme fedodh von allem nur wenig, damit nidt ein
eingelner Gejdhymad au ftarf Hervortritt. Das Suppen:
gemiife wird gut gewajden, wenn ndtig, gelddlt und in
feine Gtreifden gejdnitten.

Fum Giamigmaden der Fleijhbriihe fann man bei
9 Qiter Fliiffigleit etwa 3—4 CRIGffel voll Reis, Gago
oder Graupen mitfoden. Die Fliiffigfeit fodht ein, des-
Halb Habe id) Hier reichlich angegeben. ©ollte fie gu febr
einfoden, bann giege man wenig Heifes Waljer ju. Nudy
fann man furg vor dem Unridten jwei ziemlid) grofe,
gefdhilte und gewajdene rohe Rartoffeln auf dem Reib-
eifen Hineinreiben und furge Jeit aujtoden [afjen. Dies
jdymedt gang bejonbers gut, wenn man nadher bie Guppe
mit einem Gi abriihrt. Bei einer joldhen Fleijdbriibe
find Bufife von Riedbigs Fleijdhertratt, Magai und dahn-
fiden Dingen gan unnitig. Die Kunjt ift eben, aud
ofne diefe Hinjtlidhen Wiirjen, die fidh im Qaufe ber Jeit
redt tewer ftellen, jdmadhaft und gut u fochen. Bei
Fleijdbriihe, die nur von Knoden hergejtellt ijt, bie ich
immer ofne Galz mit faltem Wafler aujjese, gebe ich
biters eine Miefjeripiye Liebigs Fleijdertratt ober Paggi
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baran, menn die Guppe durd) andbere Jutaten nidt jdon
friftig genug geworden ift.

Genau wie Fleifdbriihe fann jebe Sdyinfen-, Jun:
gen= und Pofelfleifhbriihe vermwenbet werben, die aber
aud fiir Kartoffel, Erbjen-, Bohnenjuppe ujw. jehr gut
vermendbar |ind.

Gemiijebriihe. Wlle Suppencinlagen [dhmeden aber
ntdt nur in einer faren Fleijd-, jondern aud) in einer
Gemiijebriihe fehr fein, die auf folgende Weije ube:
reitet wird: 2145 RQiter faltes Wafjer wird mit allen
moglichen Gemdiifen, die mon jur BVerfiigung hat, im
ganjen 1—2 Piund, aufs Feuer gefeht. 16 Jwiebel, ein
Laudjtengel, 2 Kartoffeln, einige Vldatter Wirfing 1und
Kraut, ein Gtiid Gurie, 2—3 gelbe Riiben, Hofen: und
Blumentohl, Selleriewurzel, Erbjen, Bohnen, Linfen,
alles, aud) Refte find zu vermenben. Dies alles wird
auf fleinem Feuer jwei Stunden gefodht und dann durd)
ein Gieb gegofjen. Dieje Briihe fann genau jo behan-
pelt werben wie Fletjdbriihe. Nan gibt jest Salz und
eine beliebige Guppencinlage Hinein, Aud) fann man
eine mit Gped zubereitete, Helle Wehlfdhwike maden,
piefe in bie Briihe giegen und alles eine Weile foden
lafjen, bevor man etwa KIoRe hineingibt.

Das im Sieb auriidgebliebene Gemiije wird am an-
perent Tage durdgetrieben, mit dem notigen Wafler auf-
aefet, mit Kartoffeln etwas gedidt und mit einem ER-
[6ffel voll heigem, gebrauntem Gped abgejdmalzt. Dies
gibt eine {dHine Suppe.

c) Suppentezepfe.

Die mit * bejeidneten Suppen eignen fidh fiir
Kranfe,

1. Bettelmannjuppe. Hierzu fann man alle erdent:
Tiden Gemiifes, Kartoffel:, Meiss, Brot:, Fleijd> und
andere Hejte vermenden. Wlles jujammen wird in 114
bis 2 Riter Wafjer weid) gefodht und durd) ein Gieb ge-

2
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trieben. JNun madht man von einem Loffel voll Fett
ober gewiirfeltem Gped, einer halben, fleingejdnittenen
Jwiebel eine duntfelbraune Shwike, giekt diefe an bdie
Guppe und Idagt fie nod) eine Weile fodhen. Gollte bie
Guppe nidt dmig genug merben, bann riihre man nod
ein wenig Gries hinein, das Uebel ift bann nad zehn
NMinuten gehoben, Nad) Gejdmad jalzen.

2. Billige Suppe. Diefe wohljhmedende, friftige
Guppe witd von Kniodel:, Nubdel:, Spiale- und Matfa-
ronibriibe gemadt., Van Jelt die Briihe mit dben Knibdel-
oder Nubdelreften ujw. aufs Feuer. Te mehr Refte darin
herumjdmwimmen, um jo Dbefjex. Man gicke foviel
MWaffer 3u, bis man 114—2 Liter Fliifjigfeit Hat und
gebe etwas Guppengemiife, wenn moglid) aud) Sellerie,
daju. Dies Iafje man foden, bis bas Gemiije weidy ijt.
Dann rofte man einen ERIGTTel voll gewiirfelten Sped
unb eine halbe, fleingejdhnittene Jwiebel lidibraun, gebe
einen ERloffel Viehl dbagu, I6)de mit der Suppenbriihe
ab unbd gieBe es an die Suppe, bie nodh gut 14 Stunbe
fochen fann. OD der CRlojfel Mehl grof oder flein
jein Joll, bas ridtet fidh dbanach, wie bid die Guppen-
briihe ift. Nad) Gejdmad jalzen.

3. Bohnenjuppe. Ctwa 200 Gramm Bohnen, weife,
werden ausgelefen, gewajden und iiber Nadt in 2 Liter
Wafjer eingeweidt. Am anderen Morgen feht man bdie
Bohnen mit dem Waffer jeitig aufs Feuer, denn man
barf 2—3 Stunbden rednen, bis die Guppe gar gefodt ijt.
Wenn fie eine Stunbe gefodht Hat, gibt man 3—4 mittel-
arofe, gejdilte, gewajdene und in fleine Gtiide ge-
jdnittene Kartoffeln nebjt einer Handvoll Salj Hingu.
Pian fann oud) falte, gefodhte Kartoffeln dagu nehmen,
ood) merben Ddiele vorher gerdriidt, oder nodh) befjer auf
bem Reibeifen gerieben. Diefe fonnen aud) viel jpater
hingugegeben werden, weil fie nidht mehr weidh ju foden
brauden. IWer will, fann bie Guppe durd) ein Sieb
treiben, notig ilt es aber nidht. Juleht gibt man dann
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einen jehr grofen CRloffel voll Fett oder ebenjoviel aus:
gebratenen, gewiirfelten Gped daran und Idkt es nod
einmal gut burdfoden. Gewshnlicdh bilvet Bohrenjuppe
bas eingige Geridt. Dann nimmt man 400—500 Gramm
Bohnen und ftart 3 Liter Wafjer. Dann wird aud) das
&leifdh) in ber Guppe mitgefodht und alle Jutat von Fett
fallt fort. Man fann frifdes unb gejalzenes Gdmeine:
fleifd, burdwadjenen Sped ober ein Ctid Sdyinfen
darin gar foden. Bei gejalzenem Fleifd) unterbleibt
jebod) das Galjen , aud) muB biefes gemdfjert mwerben.
Aber aud) jede Wrt frijdhe oder gerauderte Wurft fann
it Den Leften 10 bis 20 Minuten in der Suppe gemarmt
werden., Nur darf die Wurjt nidht foden, jondern nur
siehen. Wud) Fleijdtlogden [dhmeden in biejer Guppe
fehr gut. Bei Wurjt und Fleilchtlofen gibt man aber
Fett und Galy an die Suppe. Eine Vortion gerdijteter
Brotwiirfel erhoht ben Wohlaejdhmad jehr.

4, Brotjuppe bereitel man aus iibriggebliebenen
Brotrejten und Krujten ju. Wuf 2 Liter Wafjer redynet
man fo viel BVrot, mie man mit beiden Hianben leidyt
halten fonn. Gs wird gang weid gefodt und mit einem
ERlbffel voll gemwiirfeltem, braungebratenem Sped ober
aud) mit fleingeidnittener Jwiebel, bie man in etemn
ERlofel voll Fett Draun gerdjtet hat, abgejdmalzt. Man
fann das weidgefodhte Brot aud) durdtreiben ober mit
einem Gdneebefen jerihlagen. Man riihre dicje Suppe
mit einem €i ab, unbedbingt ndtig ijt es aber nicht. Nad)
Gejdmad jalzen.

5. Brotjuppe, andbere WArt, Dan nimmt etwa joviel
Brot, mie man mit beiben Hanben leidt Halten fann,
weifes und [dwarzes, und fodt es in 2 Liter Fliijjigleit,
halb Mild, halb Waljer, mit etwas Salz weid). Durd:-
treiben ober mit bem Befen [dHlagen. Man fann biefe
Guppe aud nad) Gejdhmad mit Juder |iifen.

* 6. Ginlanfjuppe. Fiir 2 Liter Flii)|igteit nehme
man 2 mittelgroge Chlojfel voll Wiehl unbd verquirie dies

o
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mit 1—2 Ciern, Galz und etwas MWaffer 3u einem biinn:
fliiffigen Teigdhen, das jehr Ilangjam in bdie Fodjende
Guppenbriihe geriibrt wird. Die Suppe darf dbann nur
o) einmal aujfoden und fann mit Shnittlaud) ange:
ridytet werben.

7. Crbjenjuppe wird genau jo gefodht wie Bohnen:
fuppe, nur tann man Hier etwas Suppengemiije beigeben.
Befonders fein [GHmedt fie, wenn eine Sellerietnolle dbarin
meid) gefocht wird, die man nadbher in Heine Stiide jers
teilt. Aud) gebe man eine Portion gerdjteter Brot-
wiirfel mit auf den Tifd).

8. Jlavlejuppe. JIn 4—5 CRISTel voll MehI jdhlage
man 1—2 Eier und verarbeite dies mit einer Prife Salj
und wenig PMild) ju einem fejten Teig. Erjt menn diefer
jdhon glatt ift, gebe man nad) und nad jooiel falte MildH
ovet aud) halb Mild, balb Waljer daran, bis man etnen
piinnfliiffigen Teig hat. Von diejem badt man mit etwas
Fett in einer Pianne diinne Pfann- oder Eierfudhen, bie
man warm ujommenrollt und in Gtreifen [fHneibet,
etwa fo Dreit wie Gemiijenideln. Die fo entftanbenen
&ldnle gibt man in 114—2 Qiter heife Fleifdhbriihe, ikt
fie nur einmal auffoden und ridhtet bie Suppe mit
Gdnittlaud ober Mustat an.

Cine febr gute Fladlejuppe fann man aud) von
falten, iibriggebliebenen Vfannfuden maden, die man
jonjt nidht mehr gut vermerten fann. Dann fhneidet
man die Piannfuden ober in fo diinne Streifden wie
nur miglid. Je diinner fie [ind, defto feiner fHmedt die
Guppe. Pian [dkt diefe Fladble bann 5 Minuten foden.

Nucdh mup es nidht unbebingt Fleildbriihe fein fiir
diefe beiben Guppen. Wajjer mit einem Jujaf von Fett
und mit einer Hellen NMehl{dwike tuts aud), ebenjo Ge-
miifebriihe.

9. Gemiije- ober Frangofenjuppe. 3—4 grofe Hinbde
voll verjdicdener Gemiife und 2—3 Kartoffeln werbden
gepukt, gewafden, in Gtreifden und Wiirjel gejdnitten,
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gejalzen und in einem CRISFfel voll Butter oder Shmalz
giemlich braun gerdjtet. Dann giegt man dbie Suppen:
briihe baran, ldikgt die Gemiife eine gute Stunde ganz
weid) fodjen und ridhtet jie iiber gerdjtete Brotmiirfel an.
Nan fann die Gemiife aud) einjad) nur in 2—214 Liter
&leijdbriihe weid) foden lafjen. Hat man feine Fleifd):-
briibe, bann Iligt man bdie Gemiije in 2—21s Qiter
Wajjer garfoden, madht von einem groRen CRIGffel
Mehl und einem CRIoffel Fett eine Helle Mehljhmike
und giegt jie an bie Guppe; Iakt [ie aber nod) ein
Weilden mitfoden. Sie fann aud dburd ein Sieb ge-
trieben werben. Pian fann dieje Suppe aud) als eingiges
Geridht mit Wurft ober FleijdEiogen auf ben Tijd) geben.
Jur muf man dann 3—314 Liter Fliiffigleit und etwas
mehr Gemiife nehnren.

10. Geriebene Gerjtenjuppe. 1—2 Eier werden mit
einer Prije Salz und 2 Eiloffel voll WehI ju einem glai:
ten Teig verfdafft. Dann Inetet man nod) jo viel Mehl
parunter, daf man einen trodenen KIumpen Teig er:
halt, ben man auj dem Reibeijen reiben fann. Sollte
er wilrend Des Reibens wieber feudt werden, dann
jhajfe man etwas Mehl bdarunter. Den geriebenen
Teig lapt man 146 Gtunde trodnen und ftreut ihn in bie
fodiende Guppenbriihe oder aud) in WMild. Nad
fiinf Minuten richtet man Ddie Guppe mit etwas
PMustat an

* 11. Gerjten= ober Graupenjuppe. 4—5ERIGTiel voll
Graupen, die man gewajden Hat, ftellt man mit einem
und bringt fie unter jtetem Riihren jum Koden. Dann gibt
man langfam, nad und nad, 1146—2 Liter Heikes Wafjer
daran. Je mehr man in der Guppe riihrt, defto mehr
Ghleim gibt es. Vian fann die Suppe durd) ein Haar:
fieb freiben und mit einem Gi abriifhren, bejonders fiix
Kranfe. RKodzeit 2—3 Stunden, Gie fann nidt zu
lange foden.
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* 12, Griejjuppe, einfade. In 114,—2 Liter fodenbdes
Wafjer werden 4 Chlofjel voll Griek jebr langjam und
unter bejtandbigem Riihren ecingeriihrt. RKodzeit nur
14 Gtunde. Nan gibt dann das notige Salz und einen
Chlojfel Fett baran. Dlan riihre die Suppe mit einem
€i ab. Befonders gut [dmedt iibriggeblicbenes Braten=
fett baran.

Ptan fann den Grief aud) cinfad) nur in Fleijd-
briihe auffodyen.

Griegjuppe, gerdjtete, wird gefodt wie gebrannte
Mehljuppe. MNur gibt man feinen Effig dbaran.

13. Griinfernjuppe. T nehme immer gemafhlene
Griinferne. 4—5 ERloffel Griinferne werden mit einer
fleinen Handooll Gal und 1164—2 Liter Wafjer offen
etwa 1 Gtundbe gefodht. Durd) die Sutat von einem
grofen Loffel voll Fett, etwas Bratenfett, ganj be-
jorders aber burd) einen CRloffel voll ausgebratenen
Gped Defommt man eine vorgiiglide, friftige Suppe.
Aud) gerditete Brotwiirfel [dmeden fehr gut bdaran.
Pan tann bdie Griinferne aud) einfad) nur in Fleijd-
briihe gar fodjen. Dod) gibt bas erfte Rezept eine fo
jhmadhafte Suppe, baf man die Fleijdbriihe befjer zu
eimer anberen wverwendet, Die obige Griinfernjuppe
fann aud) als eingiges Geridt verwenbet werben, wenn
man fjie mit Fleijdilohen auf den Tijdh gibt ober in
Der lehten Wiertelftunbe Wurt darin warmt, Nur muf
man dann etwas mehr foden.

* 14. Haferjuppe. Vian nimmt dezu am beften bie
befannten Haferfloden, und jwar etwa 4—5 ERIoffel
voll. Gie werden mit etwa 2 Qiter faltem Waffer und
einer Hanbvoll Galz aufs Feuer gefet. LWenn Jie
tochen, werden fie beijeite gejdhoben und Hie und ba um-
geriihrt, bamit fie nicht anbrennen. Dies it bie einfade,
englifde, jehr jhmadhaite Art. Kodzeit eine Stunbde.
Man fann aud) einen CRIHjfel voll Fett Hinjugeben,
notig it es aber nidt.
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Man fann aber aud 2/, Waffer und 15 Mild)
nehmen jum RKoden. Dann fiigt man gewdhnlid) aud
einige Cplifiel voll Juder Hingu, je naddem man bie
Guppe mehr oder weniger jiif gu haben wiinfdt. Uud
fonnen die Haferfloden einfad) in Fleifdbriihe aufae-
fodyt werben.

* 15. Hiihnerjuppe. Cin altes Hubhn wird ein bis
swei Tage, bevor es gefodt werden [oll, gejdladitet und
vorgerichtet. Um Dden allju ftrengen Hiihnergejdmad
su vermeiden, lege man das Huhn ein Weilden in
taltes Wafjer. Jd) tue das immer, bevor id) Feuer made.

I feke bas Hubhn in einem grofen Topf mit etwa
3 Qiter faltem Wafjer, einer Handooll Salz und einem
tiidhtigen ©tid) Butter aufs Feuer, dede gut u und
lajle das Huhn bdrei Stunben langjam und [Hwad)
fodhen. Als Guppengemiije verwende idh) nur ein wenig
Peterfilienmurzel. Eine BVierfelftunde vor dem Un-
richten gebe i) felbjtgemadyte Nubeln (man fann aud
gefaufte nehmen) in die Briihe und ridyte dann die Suppe
mit etwas Mustat an. Fiir 2 Liter Briihe nehme man
prei $Hande wvoll Nubdeln. Die Hiihnerleber wird
nur 3 Minuten gefodht, gang fein gejdnitten und
in der Guppe verriihrt. Das Huhn wird gleid):
geitig mit ber Guppe aufgetragen und mit aefodhien
Kartoffeln in der Suppe gegejjen. Dies ijt aber bann das
eingige Gericht, dbas auf den Tijd fommi. Genau jo
Briihe weidioden.

Liebt man bdbie Hiihnerjuppe jimig, was ihr nad
meiner Peinung den feinen Hiihnergefdmad etwas
nimmt, dbann made man eine Helle Vlehljdhwike, gieke
Jie in bie Briihe und riihre die Suppe beim Anriditen
mit etnem Ei ab.

Wit tun das immer exft am jweiten Tag, wenn
Guppe iibriggeblieben ijt. Jch fue es aber nur, um bie
Guppe dbamit ju lingen.
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Man fann bdie Hiihnerjuppe aud) ohne Fleifd effen
und das Huhn ju irgendeinem anderen Geridht, 3. B.
su Huhn mit Neis vermwenden.

16. Kartofjeljuppe von trohen RKartoffeln. Etwa
2 Pjund, das Jind 8—10 Gtiid, mittelgrofe Kartoffeln
werdben gefdalt, in Gtiide gejdnitten und mit einer
Handooll Salz und etwas Suppengemiife mit 2 Liter
faltem Wafler aufs Feuer gefest und jolange gefocht,
bis die Kartoffeln volljtindig jerfallen. Nun muf die
Guppe tiidtig geriihrt ober audy durd) ein Sieb ge-
trieben werden. Jeht werben entweder reidhlidy zwei
Chlofiel gewiirfelter Sped ausgebraten, oder man roftet
eine halbe, flein ge[dnittene Jwiebel in 3wei Liffel
&ett dunfelgelb und gieht dies heil in dbie Suppe, die
man jest nod) furge 3eit foden lagt. Koftlid [hmedt
es, wenn man eine Gelleriefnolle in ber Guppe weid):-
foht und nadher in fleine Stiide gerteilt. Aud) Hier
fann man als eingiges Geridht das Fleijd in bder
Cuppe fodien. NMan nimmt dann reidlidh 3 Qiter
Wajler und 3 Pjund RKartoffeln. Man feht dann das
fodjende Wafjer, Kartoffeln und Fleifd gleidzeitiq auf
und gibt feinerlei Fett mehr dbaran. Gtarf gelalzenes
&leif) muf vorher 1—2 Gtunben gemdfjert werden.

17. Kartoffeljuppe von iibriggebliebenen Kartoffeln.
Dier werden die Kartoffeln auf dem Reibeifen gerieben
unbd ins fodende Whaffer gegeben. Gonijt richtet jidh Hier
die Jubereitung genau nad Nr. 16, dod) fanm man
aud) alles Guppengemiife weglaffen und einfad nur mit
Gped oder Jwiebeln abjdmdlzen. SHiersu fann man
aud) iibriggebliebenen Rartoffelbrei verwenben. Aud
Dieje Cuppe fann man als eingiges Geridyt perwenden,
b. h. man fann das Fleild in der Suppe foden und
efjen. (Giehe auch Nr, 16.)

18, Linjenjuppe wird genau fo gefodht wie Bohnen-
juppe.

o
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19. Mildjuppe, einfade. BVon einem Laib Sdwars-
brot {dneide man einen Guppenteller voll biinne Sdeib-
den in eine ©diifjfel. Dann giege man 116—2 Liter
fodende Mild) daran und [alze nad) Gejdmad.

Man fann bdiefelbe Suppe aud) mit Weigbrot-
idnittden maden.

* 20. Mildjuppe mit DMehl. 3—4 CERIoffel Diebhl
werden mit Waffer ju einem bdiinnen Teigden anges
riihrt. Unterbefjen bringt man 114—2 Riter Mild) um
Koden unb giefit unter Dbeftanbigem Riihren bdas
Teigden Hinein. Galz nidt vergefjen! Dian laffe die
Guppe [dhon famig foden, was etwa 14 Stunde bdbauert,
Man fann fie aud) mit Suder Jiigen. GStait des NMehls
fann man aud) 3—4 CKlofiel voll Gries langjom in
die fodjende Mild) riihren und f[dmig Foden Ilaffen.
Yud) Reis ober Graupen fomnen jtatt bes WVlehls ver:
wendet werven, dod) Dbrauden bdieje 1—114 Gtumben,
um weid) 3u werbem.

21. Miehljuppe, gebrannte. 4—5 ERIofiel Diehl
Iaffe man es nidt zu dunfel werden, jonjt jdmedt es
bitter. Dieje Einbrenne wird dbann mit 114—2 Liter
Wajjer abgeldjdht, gejalzen und etwa 14 Glunde lang-
jam, aber gut durdhgefodht. Biele, Dejonbers NMiinner,
lieben etwas 2Weinefjig in diefer Suppe.

22, Nubeljuppe. JTn 2 Liter Cuppenbriibe foche
man drei grofe Hiande wvoll JNubeln 15 bis 20
Ninuten gar.

23. Pommerjdhe Suppe fommt als einziges Geridyt
auf ben Tifd. 1 Pfund Rindfleijd) wird mit etwas
Guppengriin und einer Handbooll Galz in 2 Liter foden:-
bes Waffer gelegt. Nad) 14 Gtunde gibt man nod
etwa 5—6 ERI6ffel Reis dagu und likt alles langjam
nod) ungefdhr 1 Stunbe foden, bis alles [dhin weid) ift.
Daneben foht man Kartoffeln in der Sdale und bringt
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diefe gleidzeitig 3u Tijh. Das &leijd) wird dbann im
Guppenteller flein gejdnitten, 1—2 RKartoffeln mit ber
Gabel gerdriift und bie Reisjuppe dariiber eingefiillt.
Biele Iieben biefe Guppe recht di€. Wem fie ju did
lein follte, der fann fie mit Waller etwas verdiinnen.

* 24, Raohmjuppe. Trodencs Brot, etwas weniger,
als man mit beiden Handen leidht Dalten fann, fode
man in 114 Liter [wadem Galzwafjer weid) und ger=
tiihre es gleihmigig. 2—3 Loffel voll faure Gahne
werben mit einem €i ober Gigelb in der Guppenfdiijjel
tiidtig gerflopft, und die Fodende Guppe wird unter
jtarfemn Riihren langjam oajugejdiittet,

25. Reisjuppe ohne Sleijdbriihe. 4—5 ERloffel
voll Reis werben in faltem Wafjer gemajden und in
2 Liter Waffer gar getodht. Die erfte BVierteljtunde lafje
man ihn tiidtig foden, dann aber jtelle man ihn jur
Geite, o bak er nur 3ieht. Go wird er nad) 1 Stunde
weid) fein und niemals anbrennen. Bon einem ge=
jtrichenen CRloffel Mehl und einem auten Cgloffel
Butter oder Fett made man nun eine helle Shwite,
gicBe fie an bie Guppe und lafje diefe nod) einmal gqut
durdfodien. Diefe Cuppe wird dann mit einem Gi ab-
geriihrt. Galz nidt vergeffen!

Chenjo fann man eine Gries-, Getjten= und Nubel-
[uppe ohne Fleijhbriihe madjen. Die Nubeln brauden
jebod) nur 14 Gtunbde ju foden. Man reibt ein wenig
Jtustat iiber biefe Suppen, bevor man fie u Tild
bringt. Audh Shnittlaud jhmedt gut daran.

26. Tomatenjuppe. SIn einem CBLoffel voll Fett
diinftet man eine tHeingejdnittene, Halbe Swiebel weid),
nidt gelb, gibt 2 gute ERIHffel poll JiehI bhingu, Iojdt
mit 1%4—2 Liter Wajjer ab und fodit darin gerrifjene,
nidt jerjdnittene Tomaten weid). Die Guppe mup gut
abgejdmedt werben, denn Tomaten brauden viel Salj.
MDian fann das Mehl aud) weglaffen und nad) dem 2Ab-
[ofhen bie Cuppe mit Reis ober Gries Jamig foden.

' -
BADISCHE E
) LANDESBIBLIOTHEK BadenWitiembern



BLB

BADISCHE

A it B ) b R b e

DT
Gehr viel feiner [dmedt die Guppe, wenn fie durd ein
Gieb getrieben und mit einem Ei abgeriihrt witd.

27. Med= oder Semmeljuppe. 3 Wede werden in
Wil over aud) in Wafjer eingeweid)t, ausgedriidt und
in etnem GRloffel Fett mit etwas Jwiebel durdyge-
baimpft. Dann fiillt man das Weidwafjer odber bdie
Weidymild) auf, riihrt tiihtig und ikt die Guppe gut
burdfoden. Galz nidht vergefjen. Plan riihrt fie mit
einem €i ab.

28. Wurjtjuppe. Hier richte man fid mif den Ein-
lagen nad der Dide ber Wurftjuppe. Plandymal braudt
man mehr, mandmal weniger. Cinfade Art. Nan
fhneidet einen Guppenteller Brotwiirfel ober bdiinme
Gdetbden unbd giept 214 Liter Wurjtjuppe fodiend bdar-
fiber. IWRenn das Brot juvor in Fett gerditet wird,
jhmedt die Guppe nod) beffer. Wenn bdie Wurjtbriihe
su fett ijt, nimmt man vorher etwas Feit ab.

Bmweite Art. Man treibt gefodhte Karfoffeln
ober [dneibet rohe, gejdhiilte, gewajdene und in Wiirfel
gejhnittene Kartoffeln in bie fochende Briihe und ikt
fie jimig fodjen. Gerbjtete Brotwiirfel [hmeden gut
baju,

Pritte Wrt. Dan fann aud 3—4 Ejlofjel voll
®riesmehl langjam in 114—2 Liter fodende Briibe
riiren und jdmig foden Ilafjen.

Vierte Art. udh 3—4 Chloffel voll gemahlene
Griinfern in 114—2 Qiter Briihe weid) gefodhf, [dhmedt
jehr gut, namentlid), wenn Brotwiirfel dagu gereidt
werbett.

Go fann man nad) dem Sdhladten, wenn die Suppe
fhnell verwenbdet werben foll, gan3 vecjdhiedene Guppen
auf ben Tijdh bringen, trohdem fie alle von Wurjtjuppe
gemadt find. Dadburd igt man fie fid) weniger leid.

29. Jwicbeljuppe. 2 grofe, fleingefdnittene Jmie-
beln werben in einem grofen Ehloffel Fett gedbdmpit,
mit 2 guten CRloffeln voll Mehl vertiihrt, mit 1145 bis
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2 Qiter Waljer abgeldjdht und etwa eine Stunde gefodt.
Die 3wiebeln bdiirfen aber nidt gelb werden. LVor dem
Anridhten gibt man eine Handvoll Brotwiirfel Hinein,
die bejonbers gut jdmeden, wenn fie gerdjtet jind. Notig
ift bies jebod) nidt. Saly nidht vergeffen!

d) Siifze Suppen.

Man udere nicdht ju viel, weil fonjt der Wppetit
fiit die nadfolgenden Speifen vergeht.

1. Bierjuppe. 34 Liter Bier unb 34 Liter Wafjer
werden mit einer Hanbooll gewafdener Korinthen und
Rofinen und einer Prife Salj efwa 5 Minuten gefodi.
MWahrendoeljen madt man von 2 Chlofieln WDiehl (fein
Rartoffelmebhl!) ein MViehlieigdhen und gieht Ddiefes
langjam unter beftdndigem Riihren in bie Suppe. Nadh
furjer 3eit ift fie famig gefocht, wird nad Gejdmad
gegudert und angeridhtet, was auj folgende Weije ge-
jhieht: Sn der Guppenidiifjel [Hligt man 1—2 Ciweily
au einem gang fteifen ©dnee, riihrt das Eigelb bar:
unter unbd giegt bann langjam bie Suppe in die Sdyiifjel.
Die Hauptjade ijt babei das Riihren, damit exjtens das
Ei nidht gerinne, und weitens, dbamit der Eierjdaum
gang mit der Fliifjigleit vermijdht werde.

2, Brotjuppe. Wlle mogliden Brotrefte, jo wviel,
wie man mit beiben Hanben leidht halten TLanmn, je
jémwiirzer, defto beffer, werben mit einer Hanbvoll Ko-
rinthen in 114 Liter Wafjer gefodht und glatt geriihrt.
Pan fann die Suppe aud) mit bem Sdneebefen glatt
jdhlagen. Jtun gibt man wenig Salz und 1—2 Glas Wein
paran und udert nad Gejdmad.

B man feinen Wein vermwenden, dbann fann man
cine gute Guppe aud) mit Ejjig subereiten. €s fommt
hier aber fehr auf die Ghirfe des Efjigs an. Mandy-
mal geniigt ein Kaffeeldffel voll, mandmal muf man
einen ERloffel voll nehmen. Aljo langjom mifden und
forgjiltig abjdmeden!

e =
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Cine vorziiglide Guppe fann man Herjtellen, wenn
man Rejte von Cingemaditem fjtatt des Ejjigs hingu=
gibt. Wian fann nehmen, was man gerade Hat, aud
mebhrere Refte, alles burdjeinanber. Wud) nur die
Briihe von Efjigpflaumen, Kiirbis ujw. Aber aucdy hier
muf gegudert werben.

3. Buttermildjuppe. Eine tiidtige Handbooll ge-
trodneter Swet{hen ober Pflaumen wird gewafden
und in einem Balben RLiter Wajjer weidgefodht. Am
beften weidt man fie iiber Nadt ein und feft fie dann
mit bem Weidymaffer aufs Feuer. Dann riihrt man
einen Eplofiel voll Mehl mit 1—1145 Liter Buttermild
an, gibt 3—4 EKlojfel voll Reibbrot Hingu, mijdt alles
unter bie Pfloumenbriihe unb lakt die Suppe unter
ftetem Miihren jum Koden fommen. Nun gibt man eine
Rrije Galz und nad Gejdhmad Juder hingu. ©Gtatt der
Bwet{den fann man aud) Rojinen nehmen, man braudt
pann aber 114—2 RLiter Buttermild). Die Rofinen
werben nut gewajden und in ber Suppe gefodt.

4. Griesjuppe, jiife. Ctwa 4 Egloffel Gries werden
unter beftindbigem Riihren langfam in 114—2 LQiter
fodiende Mildh geftreut. Man fann aud) haldb Wafjer,
Halb Vild nehmen, dod) riihrt man dann dbie Suppe mit
einem Gi ab. Nun wird gefalzen, nad) Gejdhmad ge-
audert und etwa 10 Minuten gefodt.

5. Pildjuppe. IJwei Cklofiel poll Mehl mwerden
mit wenig Waffer ju einem Teigden verarbeitet. Unter-
beffen bringt man 114—2 Liter jitge Mild) jum Koden,
gibt eine fleine Handvoll Salz und Juder nad) Gefdhmad
barunter und Ikt dbas Teigden DHineinfliefen. Wenn
bie Guppe etwas |amig gefodit ift, ridtet man jie auj
folgende Weife an. Das Ciweif von 1 bis 2 Eiern wird
31 Gdnee gefdlagen und mit dem Eigelb gut vermijdt.
Unter tiidtigem NRiihren wird nun die Guppe Hingu-
gegojjern.
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Diefe Guppe fann warm und falt gegeflen werden
und [dmedt in ber Gommerhite gang befonbers ers
frijhend und gut.

6. Weinjuppe wird ubereitet wie Bierjuppe.

e) Obfffuppen.

1. Apfeljuppe. 3—4 CRISffel voll Reis, ben man
gewajdjen hat, werben mit 2 Prifen Salz und einem
Guppenteller voll gejdilter und in Gtiidden gejdnittenct
Aepfel in 114 Liter Waffer gargefodht. Dann gibt man
ben nitigen Juder, etwa 3 CRIG{Tel voll, und mer es
liebt, ein Gtiidden Jimt batan und ikt die Suppe nod
etwas foden. Gie fann durd) ein Sieb getrieben und
warm und falt gegeffen werden.

2. $eidelbeer: oder Blaubeerjuppe. Nan wajde
reidlid) eine Obertafje poll Beeren rafd ab, lafje fie
abtropfen unb gebe fie in 114 Qiter fiige, falte Mild), die
man nad) Gejdhmad judert. Cine fojtlide Cririjdung
bei heigem Wetter!

3. Kirijuppe.. 11, Pjund tote oder [dwarje
RKitjden werden gemajden, entjteint onet aud) nicdht, und
mit 115 Liter Wajjer, einem Fleinen Gtiidden Simt und
einigen CRloffeln voll Suder aufs Feuer gebract und
weid) gefodt. Wegen des Juders [dHmede man forg-
faltig ab. Wenn die Kir|den weid) jind, gebe man einen
guten Cklofiel voll MehI, das man mit Wafjer 3 einem
piinnen Teigden verriihrt Hat, unter beftandigem Riip-
ren hingu, lajje bie Guppe nod) ein wenig fohen, damit
jie efwas jdmig wird, und ridte fie iiber gerdjtete Brot-
wiirfel an. Dan gebe bieje Suppe verfiihlt, wenn es jebr
beif ift, talt auf ben Tij). Statt ber Brotwiirfel fann
man aud) Grieptlogden maden. Im Winter madt man
diele Guppe von getrodneten Rir|den, dod) miiflen diefe
am Abend vorber in Walfer eingemweidht werden.

4. Pilaumenjuppe. Ein Teller voll frijdher Pilau-
men oder Jwetjdhen witd gewajden, entjteint, mit einer
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Hanbooll Brot und einem Gtiidden Jimt in 114 Liter
Wafijer weidgefodt, jamig verriihrt und mit dem nur:qui
Buder nod einmal aufgefodit. Grieftlohden jhmeden
qut in diejer Cuppc

Gang auf diejelbe Weije fann man Suppe von ge:
trodneten Pilaumen foden. Nur muf man diefe iiber
JNadyt einweicdhen und im Weidhwalfer fodhen.

f) Ralfjchalen.

1. Bicrfaltihale. Eine Handooll Korinthen wird
gewajden, weid) gefodht und mit faltem Wajjer iiber-

goffen. 2Wenn fie falt find, gibt man fie in cine Terrine

pujammen mit einer Handooll Reibbrot, einem Stiikden
Jimt und einigen 3itronenfdeiben. Dariiber giekt man
pann 1 Liter Bier unb 14 Liter frifdes, redit faltes
Wafjer und judert nad ﬂnr dmad. Die Kaltfdale jollte
16—1 Gtunde an einem fiihlen Orte ftehen, womoglich
in faltem Wafjer, bevor fie getrunfen wird.

2. Mildytaltjdale, 1 guter ChIS{fel voll Gtirfe wird
mit wenig Wajjer nnqu:iiI;rt und langfam unter bejtan-
nigem Riihren in 114 Liter jiige, todhende Mild gegofjen,
die man mit einem Gtiidden Vanille gut aujfoden lakt,
bis fie etwas Jimig geworben ift. Beim Wnridhten gibt
man eine Prife Salz baran unbd judert nady Gejdhmad.

Man fann beim Anridten aud) ein Eidbotter dbaran
riihren, bas Ciweify 3u Sdnee jHlagen und unter bie
heife Wild) mengen, Kalt getrunfen ober mit dem Lijfel
gegeflen ijt fie jehr erfrifdend. Banille fann aud) weg-
bleiben.

3. Pringejfinnenmild. 2 Liter jaure Mild, mit ober
ohne Gabhne, [Hlagt man mit dem Sdneefdlager redt
jhaumig und gibt nad Gejdmad Juder und einen ge-
ftrichenen RKajfeeldffel voll Jimt barunter. Ein fehr er-
frijdendes Getrant!

4, Weintaltjdale wird genau fo jubereitet mie Bier-
faltidale, nur nimmt man hier halb Wein, Halb Wajjer.
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