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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
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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-
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