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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
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