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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!
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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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