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daran , wenn die Suppe durch andere Zutaten nicht ſchon
kräftig genug geworden iſt .

Genau wie Fleiſchbrühe kann jede Schinken⸗ , Zun⸗

gen⸗ und Pökelfleiſchbrühe verwendet werden , die aber

auch für Kartoffel⸗ , Erbſen⸗ , Bohnenſuppe uſw . ſehr gut
verwendbar ſind .

Gemüſebrühe . Alle Suppeneinlagen ſchmecken aber

nicht nur in einer klaren Fleiſch⸗ , ſondern auch in einer

Gemüſebrühe ſehr fein , die auf folgende Weiſe zube⸗
reitet wird : 2½½ Liter kaltes Waſſer wird mit allen

möglichen Gemüſen , die man zur Verfügung hat , im

ganzen 1 —2 Pfund , aufs Feuer geſetzt . ½ Zwiebel , ein

Lauchſtengel , 2 Kartoffeln , einige Blätter Wirſing und

Kraut , ein Stück Gurke , 2 —3 gelbe Rüben , Roſen⸗ und

Blumenkohl , Selleriewurzel , Erbſen , Bohnen , Linſen ,
alles , auch Reſte ſind zu verwenden . Dies alles wird

auf kleinem Feuer zwei Stunden gekocht und dann durch
ein Sieb gegoſſen . Dieſe Brühe kann genau ſo behan⸗
delt werden wie Fleiſchbrühe . Man gibt jetzt Salz und

eine beliebige Suppeneinlage hinein . Auch kann man

eine mit Speck zubereitete , helle Mehlſchwitze machen ,
dieſe in die Brühe gießen und alles eine Weile kochen
laſſen , bevor man etwa Klöße hineingibt .

Das im Sieb zurückgebliebene Gemüſe wird am an⸗

deren Tage durchgetrieben , mit dem nötigen Waſſer auf⸗
geſetzt , mit Kartoffeln etwas gedickt und mit einem Eß⸗
löffel voll heißem , gebräuntem Speck abgeſchmalzt . Dies

gibt eine ſchöne Suppe .

0) Suppenrezepte .

Die mit bezeichneten Suppen eignen ſich für
Kranke .

1. Bettelmannſuppe . Hierzu kann man alle erdenk⸗

lichen Gemüſe⸗ , Kartoffel⸗ , Reis⸗ , Brot⸗ , Fleiſch⸗ und

andere Reſte verwenden . Alles zuſammen wird in 1½
bis 2 Liter Waſſer weich gekocht und durch ein Sieb ge⸗
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trieben . Nun macht man von einem Löffel voll Fett
oder gewürfeltem Speck , einer halben , kleingeſchnittenen
Zwiebel eine dunkelbraune Schwitze , gießt dieſe an die

Suppe und läßt ſie noch eine Weile kochen . Sollte die

Suppe nicht ſämig genug werden , dann rühre man noch
ein wenig Gries hinein , das Uebel iſt dann nach zehn
Minuten gehoben . Nach Geſchmack ſalzen .

2. Billige Suppe . Dieſe wohlſchmeckende , kräftige
Suppe wird von Knödel⸗ , Nudel⸗ , Spätzle - ⸗ und Makka⸗

ronibrühe gemacht . Man ſetzt die Brühe mit den Knödel⸗
oder Nudelreſten uſw . aufs Feuer . Je mehr Reſte darin

herumſchwimmen , um ſo beſſer . Man gieße ſoviel
Waſſer zu , bis man 1½ —2 Liter Flüſſigkeit hat und

gebe etwas Suppengemüſe , wenn möglich auch Sellerie ,
dazu . Dies laſſe man kochen , bis das Gemüſe weich iſt .
Dann röſte man einen Eßlöffel voll gewürfelten Speck
und eine halbe , kleingeſchnittene Zwiebel lichtbraun , gebe
einen Eßlöffel Mehl dazu , löſche mit der Suppenbrühe
ab und gieße es an die Suppe , die noch gut 1 ; Stunde

kochen kann . Ob der Eßlöffel Mehl groß oder klein

ſein ſoll , das richtet ſich danach , wie dick die Suppen⸗
brühe iſt . Nach Geſchmack ſalzen .

3. Bohnenſuppe . Etwa 200 Gramm Bohnen , weiße ,
werden ausgeleſen , gewaſchen und über Nacht in 2 Liter

Waſſer eingeweicht . Am anderen Morgen ſetzt man die

Bohnen mit dem Waſſer zeitig aufs Feuer , denn man

darf 2 —3 Stunden rechnen , bis die Suppe gar gekocht iſt .
Wenn ſie eine Stunde gekocht hat , gibt man 3 —4 mittel⸗

große , geſchälte , gewaſchene und in kleine Stücke ge⸗
ſchnittene Kartoffeln nebſt einer Handvoll Salz hinzu .
Man kann auch kalte , gekochte Kartoffeln dazu nehmen ,
doch werden dieſe vorher zerdrückt , oder noch beſſer auf
dem Reibeiſen gerieben . Dieſe können auch viel ſpäter
hinzugegeben werden , weil ſie nicht mehr weich zu kochen
brauchen . Wer will , kann die Suppe durch ein Sieb

treiben , nötig iſt es aber nicht . Zuletzt gibt man dann
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einen ſehr großen Eßlöffel voll Fett oder ebenſoviel aus⸗

gebratenen , gewürfelten Speck daran und läßt es noch
einmal gut durchkochen . Gewöhnlich bildet Bohnenſuppe
das einzige Gericht . dann nimmt man 400 —500 Gramm

Bohnen und ſtark 3 Liter Waſſer . Dann wird auch das

Fleiſch in der Suppe mitgekocht und alle Zutat von Fett
fällt fort . Man kann friſches und geſalzenes Schweine⸗
fleiſch , durchwachſenen Speck oder ein Stück Schinken
darin gar kochen . Bei geſalzenem Fleiſch unterbleibt

jedoch das Salzen , auch muß dieſes gewäſſert werden .

Aber auch jede Art friſche oder geräucherte Wurſt kann

in den letzten 10 bis 20 Minuten in der Suppe gewärmt
werden . Nur darf die Wurſt nicht kochen , ſondern nur

ziehen . Auch Fleiſchklößchen ſchmecken in dieſer Suppe
ſehr gut . Bei Wurſt und Fleiſchklößen gibt man aber

Fett und Salz an die Suppe . Eine Portion geröſteter
Brotwürfel erhöht den Wohlgeſchmack ſehr .

4. Brotſuppe bereitet man aus übriggebliebenen
Brotreſten und Kruſten zu . Auf 2 Liter Waſſer rechnet
man ſo viel Brot , wie man mit beiden Händen leicht

halten kann . Es wird ganz weich gekocht und mit einem

Eßlöffel voll gewürfeltem , braungebratenem Speck oder

auch mit kleingeſchnittener Zwiebel , die man in einem

Eßlöfel voll Fett braun geröſtet hat , abgeſchmälzt . Man

kann das weichgekochte Brot auch durchtreiben oder mit

einem Schneebeſen zerſchlagen . Man rühre dieſe Suppe
mit einem Ei ab , unbedingt nötig iſt es aber nicht . Nach

Geſchmack ſalzen .

5. Brotſuppe , andere Art . Man nimmt etwa ſoviel
Brot , wie man mit beiden Händen leicht halten kann ,

weißes und ſchwarzes , und kocht es in 2 Liter Flüſſigkeit ,

halb Milch , halb Waſſer , mit etwas Salz weich . Durch⸗
treiben oder mit dem Beſen ſchlagen . Man kann dieſe

Suppe auch nach Geſchmack mit Zucker ſüßen .

* 6 . Einlaufſuppe . Für 2 Liter Flüſſigkeit nehme
man 2 mittelgroße Eßlöffel voll Mehl und verquirle dies
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mit 1 —2 Eiern , Salz und etwas Waſſer zu einem dünn⸗

flüſſigen Teigchen , das ſehr langſam in die kochende
Suppenbrühe gerührt wird . Die Suppe darf dann nur

noch einmal aufkochen und kann mit Schnittlauch ange⸗
richtet werden .

7. Erbſenſuppe wird genau ſo gekocht wie Bohnen⸗
ſuppe , nur kann man hier etwas Suppengemüſe beigeben .
Beſonders fein ſchmeckt ſie , wenn eine Sellerieknolle darin

weich gekocht wird , die man nachher in kleine Stücke zer⸗
teilt . Auch gebe man eine Portion geröſteter Brot⸗

würfel mit auf den Tiſch .

8. Flädleſuppe . In 4 —5 Eßlöffel voll Mehl ſchlage
man 1 —2 Eier und verarbeite dies mit einer Priſe Salz
und wenig Milch zu einem feſten Teig . Erſt wenn dieſer
ſchön glatt iſt , gebe man nach und nach ſoviel kalte Milch
oder auch halb Milch , halb Waſſer daran , bis man einen

dünnflüſſigen Teig hat . Von dieſem backt man mit etwas

Fett in einer Pfanne dünne Pfann⸗ oder Eierkuchen , die

man warm zuſammenrollt und in Streifen ſchneidet ,
etwa ſo breit wie Gemüſenudeln . Die ſo entſtandenen
Flädle gibt man in 1½ —2 Liter heiße Fleiſchbrühe , läßt
ſie nur einmal aufkochen und richtet die Suppe mit

Schnittlauch oder Muskat an .

Eine ſehr gute Flädleſuppe kann man auch von

kalten , übriggebliebenen Pfannkuchen machen , die man

ſonſt nicht mehr gut verwerten kann . Dann ſchneidet
man die Pfannkuchen aber in ſo dünne Streifchen wie

nur möglich . Je dünner ſie ſind , deſto feiner ſchmeckt die

Suppe . Man läßt dieſe Flädle dann 5 Minuten kochen .
Auch muß es nicht unbedingt Fleiſchbrühe ſein für

dieſe beiden Suppen . Waſſer mit einem Zuſatz von Fett
und mit einer hellen Mehlſchwitze tuts auch , ebenſo Ge⸗

müſebrühe .

9. Gemüſe⸗ oder Franzoſenſuppe . 3 —4 große Hände
voll verſchiedener Gemüſe und 2 —3 Kartoffeln werden

geputzt , gewaſchen , in Streifchen und Wärfel geſchnitten ,



geſalzen und in einem Eßlöffel voll Butter oder Schmalz
ziemlich braun geröſtet . Dann gießt man die Suppen⸗
brühe daran , läßt die Gemüſe eine gute Stunde ganz

weich kochen und richtet ſie über geröſtete Brotwürfel an .
Man kann die Gemüſe auch einfach nur in 2 —2½ Liter

Fleiſchbrühe weich kochen laſſen . Hat man keine Fleiſch⸗
brühe , dann läßt man die Gemüſe in 2 —2½ Liter

Waſſer garkochen , macht von einem großen Eßlöffel
Mehl und einem Eßlöffel Fett eine helle Mehlſchwitze
und gießt ſie an die Suppe ; läßt ſie aber noch ein

Weilchen mitkochen . Sie kann auch durch ein Sieb ge⸗
trieben werden . Man kann dieſe Suppe auch als einziges
Gericht mit Wurſt oder Fleiſchklößen auf den Tiſch geben .
Nur muß man dann 3 —3½ Liter Flüſſigkeit und etwas

mehr Gemüſe nehmen .

10 . Geriebene Gerſtenſuppe . 1 —2 Eier werden mit

einer Priſe Salz und 2 Eßlöffel voll Mehl zu einem glat⸗
ten Teig verſchafft . Dann knetet man noch ſo viel Mehl
darunter , daß man einen trockenen Klumpen Teig er⸗

hält , den man auf dem Reibeiſen reiben kann . Sollte

er während des Reibens wieder feucht werden , dann

ſchaffe man etwas Mehl darunter . Den geriebenen
Teig läßt man ½ Stunde trocknen und ſtreut ihn in die

kochende Suppenbrühe oder auch in Milch . Nach
fünf Minuten richtet man die Suppe mit etwas

Muskat an

* 11 . Gerſten⸗ oder Graupenſuppe . 4 —5Eßlöffel voll

Graupen , die man gewaſchen hat , ſtellt man mit einem

Eßlöffel voll Fett und einer Handvoll Salz aufs Feuer
und bringt ſie unter ſtetem Rühren zum Kochen . Dann gibt

man langſam , nach und nach , 1½ —2 Liter heißes Waſſer
daran . Je mehr man in der Suppe rührt , deſto mehr

Schleim gibt es . Man kann die Suppe durch ein Haar⸗

ſieb treiben und mit einem Ei abrühren , beſonders für
Kranke . Kochzeit 2 —3 Stunden . Sie kann nicht zu

lange kochen .



* 12 . Grießſuppe , einfache . In 1½ —2 Liter kochendes
Waſſer werden 4 Eßlöffel voll Grieß ſehr langſam und
unter beſtändigem Rühren eingerührt . Kochzeit nur

V4 Stunde . Man gibt dann das nötige Salz und einen

Eßlöffel Fett daran . Man rühre die Suppe mit einem
Ei ab . Beſonders gut ſchmeckt übriggebliebenes Braten⸗

fett daran .

Man kann den Grieß auch einfach nur in Fleiſch⸗
brühe aufkochen .

Grießſuppe , geröſtete , wird gekocht wie gebrannte
Mehlſuppe . Nur gibt man keinen Eſſig daran .

13 . Grünkernſuppe . Ich nehme immer gemahlene
Grünkerne . 4 —5 Eßlöffel Grünkerne werden mit einer
kleinen Handvoll Salz und 1½ —2 Liter Waſſer offen
etwa 1 Stunde gekocht . Durch die Zutat von einem

großen Löffel voll Fett , etwas Bratenfett , ganz be⸗

ſonders aber durch einen Eßlöffel voll ausgebratenen
Speck bekommt man eine vorzügliche , kräftige Suppe .
Auch geröſtete Brotwürfel ſchmecken ſehr gut daran .
Man kann die Grünkerne auch einfach nur in Fleiſch⸗
brühe gar kochen . Doch gibt das erſte Rezept eine ſo
ſchmackhafte Suppe , daß man die Fleiſchbrühe beſſer zu
einer anderen verwendet . Die obige Grünkernſuppe
kann auch als einziges Gericht verwendet werden , wenn
man ſie mit Fleiſchklößen auf den Tiſch gibt oder in

der letzten Viertelſtunde Wurſt darin wärmt . Nur muß
man dann etwas mehr kochen .

* 14 . Haferſuppe . Man nimmt dazu am beſten die
bekannten Haferflocken , und zwar etwa 4 —5 Eßlöffel
voll . Sie werden mit etwa 2 Liter kaltem Waſſer und
einer Handvoll Salz aufs Feuer geſetzt . Wenn ſie
kochen , werden ſie beiſeite geſchoben und hie und da um⸗

gerührt , damit ſie nicht anbrennen . Dies iſt die einfache ,
engliſche , ſehr ſchmackhafte Art . Kochzeit eine Stunde .
Man kann auch einen Eßlöffel voll Fett hinzugeben ,
nötig iſt es aber nicht .
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Man kann aber auch 2/ ; Waſſer und ½ Milch

nehmen zum Kochen . Dann fügt man gewöhnlich auch
einige Eßlöffel voll Zucker hinzu , je nachdem man die

Suppe mehr oder weniger ſüß zu haben wünſcht . Auch
können die Haferflocken einfach in Fleiſchbrühe aufge⸗
kocht werden .

* 15 . Hühnerſuppe . Ein altes Huhn wird ein bis

zwei Tage , bevor es gekocht werden ſoll , geſchlachtet und

vorgerichtet . Um den allzu ſtrengen Hühnergeſchmack
zu vermeiden , lege man das Huhn ein Weilchen in

kaltes Waſſer . Ich tue das immer , bevor ich Feuer mache .
Ich ſetze das Huhn in einem großen Topf mit etwa

3 Liter kaltem Waſſer , einer Handvoll Salz und einem

tüchtigen Stich Butter aufs Feuer , decke gut zu und

laſſe das Huhn drei Stunden langſam und ſchwach
kochen . Als Suppengemüſe verwende ich nur ein wenig

Peterſilienwurzel . Eine Viertelſtunde vor dem An⸗

richten gebe ich ſelbſtgemachte Nudeln ( man kann auch
gekaufte nehmen ) in die Brühe und richte dann die Suppe
mit etwas Muskat an . Für 2 Liter Brühe nehme man

drei Hände voll Nudeln . Die Hühnerleber wird

nur 3 Minuten gekocht , ganz fein geſchnitten und

in der Suppe verrührt . Das Huhn wird gleich⸗
zeitig mit der Suppe aufgetragen und mit gekochten
Kartoffeln in der Suppe gegeſſen . Dies iſt aber dann das

einzige Gericht , das auf den Tiſch kommt . Genau ſo
wie Nudeln kann man auch 4 —5 Eßlöffel Reis in der

Brühe weichkochen .
Liebt man die Hühnerſuppe ſämig , was ihr nach

meiner Meinung den feinen Hühnergeſchmack etwas

nimmt , dann mache man eine helle Mehlſchwitze , gieße
ſie in die Brühe und rühre die Suppe beim Anrichten
mit einem Ei ab .

Wir tun das immer erſt am zweiten Tag , wenn

Suppe übriggeblieben iſt . Ich tue es aber nur , um die

Suppe damit zu längen .



Man kann die Hühnerſuppe auch ohne Fleiſch eſſen
und das Huhn zu irgendeinem anderen Gericht , z. B.

zu Huhn mit Reis verwenden .

16 . Kartoffelſuppe von rohen Kartoffeln . Etwa
2 Pfund , das ſind 8 —10 Stück , mittelgroße Kartoffeln
werden geſchält , in Stücke geſchnitten und mit einer
Handvoll Salz und etwas Suppengemüſe mit 2 Liter
kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt und ſolange gekocht ,
bis die Kartoffeln vollſtändig zerfallen . Nun muß die

Suppe tüchtig gerührt oder auch durch ein Sieb ge⸗
trieben werden . Jetzt werden entweder reichlich zwei
Eßlöffel gewürfelter Speck ausgebraten , oder man röſtet
eine halbe , klein geſchnittene Zwiebel in zwei Löffel
Fett dunkelgelb und gießt dies heiß in die Suppe , die
man jetzt noch kurze Zeit kochen läßt . Köſtlich ſchmeckt
es , wenn man eine Sellerieknolle in der Suppe weich⸗
kocht und nachher in kleine Stücke zerteilt . Auch hier
kann man als einziges Gericht das Fleiſch in der

Suppe kochen . Man nimmt dann reichlich 3 Liter

Waſſer und 3 Pfund Kartoffeln . Man ſetzt dann das

kochende Waſſer , Kartoffeln und Fleiſch gleichzeitig auf
und gibt keinerlei Fett mehr daran . Stark geſalzenes
Fleiſch muß vorher 1 —2 Stunden gewäſſert werden .

17 . Kartoffelſuppe von übriggebliebenen Kartoffeln .
Hier werden die Kartoffeln auf dem Reibeiſen gerieben
und ins kochende Waſſer gegeben . Sonſt richtet ſich hier
die Zubereitung genau nach Nr . 16, doch kann man
auch alles Suppengemüſe weglaſſen und einfach nur mit
Speck oder Zwiebeln abſchmälzen . Hierzu kann man
auch übriggebliebenen Kartoffelbrei verwenden . Auch
dieſe Suppe kann man als einziges Gericht verwenden ,
d. h. man kann das Fleiſch in der Suppe kochen und
eſſen . ( Siehe auch Nr . 16. )

18 . Linſenſuppe wird genau ſo gekocht wie Bohnen⸗
ſuppe .
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19 . Milchſuppe , einfache . Von einem Laib Schwarz⸗
brot ſchneide man einen Suppenteller voll dünne Scheib⸗
chen in eine Schüſſel . Dann gieße man 1½ —2 Liter

kochende Milch daran und ſalze nach Geſchmack .
Man kann dieſelbe Suppe auch mit Weißbrot⸗

ſchnittchen machen .

* 20 . Milchſuppe mit Mehl . 3 —4 Eßlöffel Mehl
werden mit Waſſer zu einem dünnen Teigchen ange⸗

rührt . Unterdeſſen bringt man 1½ —2 Liter Milch zum

Kochen und gießt unter beſtändigem Rühren das

Teigchen hinein . Salz nicht vergeſſen ! Man laſſe die

Suppe ſchön ſämig kochen , was etwa ½/ Stunde dauert .

Man kann ſie auch mit Zucker ſüßen . Statt des Mehls
kann man auch 3 —4 Eßlöffel voll Gries langſam in

die kochende Milch rühren und ſämig kochen laſſen .
Auch Reis oder Graupen können ſtatt des Mehls ver⸗

wendet werden , doch brauchen dieſe 1 —1½½ Stunden ,
um weich zu werden .

21 . Mehlſuppe , gebrannte . 4 —5 Eßlöffel Mehl
röſtet man in einem Eßlöffel voll Fett braun ; doch
laſſe man es nicht zu dunkel werden , ſonſt ſchmeckt es

bitter . Dieſe Einbrenne wird dann mit 1½ —2 Liter

Waſſer abgelöſcht , geſalzen und etwa ½ Stunde lang⸗
ſam , aber gut durchgekocht . Viele , beſonders Männer ,
lieben etwas Weineſſig in dieſer Suppe .

22 . Nudelſuppe . In 2 Liter Suppenbrühe koche
man drei große Hände voll Nudeln 15 bis 20

Minuten gar .

23 . Pommerſche Suppe kommt als einziges Gericht
auf den Tiſch . 1 Pfund Rindfleiſch wird mit etwas

Suppengrün und einer Handvoll Salz in 2 Liter kochen⸗
des Waſſer gelegt . Nach ½ Stunde gibt man noch
etwa 5 —6 Eßlöffel Reis dazu und läßt alles langſam
noch ungefähr 1 Stunde kochen , bis alles ſchön weich iſt .
Daneben kocht man Kartoffeln in der Schale und bringt
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dieſe gleichzeitig zu Tiſch . Das Fleiſch wird dann im
Suppenteller klein geſchnitten , 1 —2 Kartoffeln mit der
Gabel zerdrückt und die Reisſuppe darüber eingefüllt .
Viele lieben dieſe Suppe recht dick . Wem ſie zu dick
ſein ſollte , der kann ſie mit Waſſer etwas verdünnen .

* 24 . Rahmſuppe . Trockenes Brot , etwas weniger ,
als man mit beiden Händen leicht halten kann , koche
man in 1½ Liter ſchwachem Salzwaſſer weich und zer⸗
rühre es gleichmäßig . 2 —3 Löffel voll ſaure Sahne
werden mit einem Ei oder Eigelb in der Suppenſchüſſel
tüchtig zerklopft , und die kochende Suppe wird unter
ſtarkem Rühren langſam dazugeſchüttet .

25 . Reisſuppe ohne Fleiſchbrühe . 4 —5 Eßlöffel
voll Reis werden in kaltem Waſſer gewaſchen und in
2 Liter Waſſer gar gekocht . Die erſte Viertelſtunde laſſe
man ihn tüchtig kochen , dann aber ſtelle man ihn zur
Seite , ſo daß er nur zieht . So wird er nach 1 Stunde
weich ſein und niemals anbrennen . Von einem ge⸗
ſtrichenen Eßlöffel Mehl und einem guten Eßlöffel
Butter oder Fett mache man nun eine helle Schwitze ,
gieße ſie an die Suppe und laſſe dieſe noch einmal gut
durchkochen . Dieſe Suppe wird dann mit einem Ei ab⸗
gerührt . Salz nicht vergeſſen !

Ebenſo kann man eine Gries⸗ , Gerſten⸗ und Nudel⸗
ſuppe ohne Fleiſchbrühe machen . Die Nudeln brauchen
jedoch nur / Stunde zu kochen . Man reibt ein wenig
Muskat über dieſe Suppen , bevor man ſie zu Tiſch
bringt . Auch Schnittlauch ſchmeckt gut daran .

26 . Tomatenſuppe . In einem Eßlöffel voll Fett
dünſtet man eine kleingeſchnittene , halbe Zwiebel weich ,
nicht gelb , gibt 2 gute Eßlöffel voll Mehl hinzu , löſcht
mit 1½ —2 Liter Waſſer ab und kocht darin zerriſſene ,
nicht zerſchnittene Tomaten weich . Die Suppe muß gut
abgeſchmeckt werden , denn Tomaten brauchen viel Salz .
Man kann das Mehl auch weglaſſen und nach dem Ab⸗
löſchen die Suppe mit Reis oder Gries ſämig kochen .



Sehr viel feiner ſchmeckt die Suppe , wenn ſie durch ein

Sieb getrieben und mit einem Ei abgerührt wird .

27 . Weck⸗ oder Semmelſuppe . 3 Wecke werden in

Milch oder auch in Waſſer eingeweicht , ausgedrückt und

in einem Eßlöffel Fett mit etwas Zwiebel durchge⸗

dämpft . Dann füllt man das Weichwaſſer oder die

Weichmilch auf , rührt tüchtig und läßt die Suppe gut

durchkochen . Salz nicht vergeſſen . Man rührt ſie mit

einem Ei ab .

28 . Wurſtſuppe . Hier richte man ſich mit den Ein⸗

lagen nach der Dicke der Wurſtſuppe . Manchmal braucht
man mehr , manchmal weniger . Einfache Art . Man

ſchneidet einen Suppenteller Brotwürfel oder dünne

Scheibchen und gießt 2½ Liter Wurſtſuppe kochend dar⸗

über . Wenn das Brot zuvor in Fett geröſtet wird ,

ſchmeckt die Suppe noch beſſer . Wenn die Wurſtbrühe

zu fett iſt , nimmt man vorher etwas Fett ab .

Zweite Art . Man reibt gekochte Kartoffeln
oder ſchneidet rohe , geſchälte , gewaſchene und in Würfel

geſchnittene Kartoffeln in die kochende Brühe und läßt

ſie ſämig kochen . Geröſtete Brotwürfel ſchmecken gut

dazu .
Oritte Art . Man kann auch 3 —4 Eßlöffel voll

Griesmehl langſam in 1½ —2 Liter kochende Brühe

rühren und ſämig kochen laſſen .
Vierte Art . Auch 3 —4 Eßlöffel voll gemahlene

Grünkern in 1½ —2 Liter Brühe weich gekocht , ſchmeckt

ſehr gut , namentlich , wenn Brotwürfel dazu gereicht
werden .

So kann man nach dem Schlachten , wenn die Suppe

ſchnell verwendet werden ſoll , ganz verſchiedene Suppen

auf den Tiſch bringen , trotzdem ſie alle von Wurſtſuppe

gemacht ſind . Dadurch ißt man ſie ſich weniger leid .

29 . Zwiebelſuppe . 2 große , kleingeſchnittene Zwie⸗
beln werden in einem großen Eßlöffel Fett gedämpft ,
mit 2 guten Eßlöffeln voll Mehl verrührt , mit 1½ bis



2 Liter Waſſer abgelöſcht und etwa eine Stunde gekocht .
Die Zwiebeln dürfen aber nicht gelb werden . Vor dem

Anrichten gibt man eine Handvoll Brotwürfel hinein ,
die beſonders gut ſchmecken , wenn ſie geröſtet ſind . Nötig

iſt dies jedoch nicht . Salz nicht vergeſſen !

d) Süße Suppen .

Man zuckere nicht zu viel , weil ſonſt der Appetit

für die nachfolgenden Speiſen vergeht .

1. Bierſuppe . 3 / Liter Bier und 3“ Liter Waſſer
werden mit einer Handvoll gewaſchener Korinthen und

Roſinen und einer Priſe Salz etwa 5 Minuten gekocht .
Währenddeſſen macht man von 2 Eßlöffeln Mehl ( kein

Kartoffelmehl ! ) ein Mehlteigchen und gießt dieſes

langſam unter beſtändigem Rühren in die Suppe . Nach

kurzer Zeit iſt ſie ſämig gekocht , wird nach Geſchmack

gezuckert und angerichtet , was auf folgende Weiſe ge⸗

ſchieht : In der Suppenſchüſſel ſchlägt man 1 —2 Eiweiß

zu einem ganz ſteifen Schnee , rührt das Eigelb dar⸗

unter und gießt dann langſam die Suppe in die Schüſſel .
Die Hauptſache iſt dabei das Rühren , damit erſtens das

Ei nicht gerinne , und zweitens , damit der Eierſchaum

ganz mit der Flüſſigkeit vermiſcht werde .

2. Brotſuppe . Alle möglichen Brotreſte , ſo viel ,
wie man mit beiden Händen leicht halten kann , je

ſchwärzer , deſto beſſer , werden mit einer Handvoll Ko⸗

rinthen in 1½ Liter Waſſer gekocht und glatt gerührt .
Man kann die Suppe auch mit dem Schneebeſen glatt

ſchlagen . Nun gibt man wenig Salz und 1 —2 Glas Wein
daran und zuckert nach Geſchmack .

Will man keinen Wein verwenden , dann kann man

eine gute Suppe auch mit Eſſig zubereiten . Es kommt

hier aber ſehr auf die Schärfe des Eſſigs an . Manch⸗
mal genügt ein Kaffeelöffel voll , manchmal muß man

einen Eßlöffel voll nehmen . Alſo langſam miſchen und

ſorgfältig abſchmecken !
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