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B. Waller~ ofier Faftenliuppen.

44. Gerijftete Brotjuppe.

Man jhneidet 4 troctene Milchbrote in feine Schnitten
ober fleine Wiirfel, rbftet fie in heifer Butter jdhon geld,
gibt nach Velieben 2 CERldiTel Mehl dazu, rdjtet e nodh
furze Beit mit, fiillt mit Wafjer auf unb [ift dbie Suppe
nod) Y« Stunde tochen. Dann richtet man fie iiber Rabhm
und Eigelb an und jerviert fie mit Schnittlauch ober fein
getviegter Peterfilie.

45. Panadejuppe.

5 trodene Mildhbrote twerden abgejdjdlt, in Scheiben
gefchnitten, mit Iochendem Wafjer zum Feuer gefest,
weidhgetodht, durd) ein Sieb geftrichen, dbann mit Butter,
Saly und Viudtatnuf nochmals aufs Feuer gejest, wihrend
fie fochend heip gemadht twird, mit dem Sdyneebejen ge-
jhtoungen und iiber Rahm und Eigelb angerichtet.

46. Gebrannte Cierjuppe.

Jn Butter iverden 8 Loffel Mehl qeld gerditet, mit
Wafjer abgeldjcht, zu Suppe verdiinnt, mit Salz und
Musfatnuf gewiivzt und auigetocht. Jnztvijehen verviihrt
man 3 —4 Eler mit 1 Schppilbffel Wajjer, gieht ed unter
bejtindigem Riihren an die Suppe, fihrt damit fort bid
pie Gier geronmen find und vichtet fie al8dann iiber
Schnittlauch und Peterfilie an.

47. Gebrannte Mehljuppe.

Pean rdjtet 250 Gramm Mehl in Schmalz duntel-
braun, gibt nach) Velieben bor dem ADIH chen etwad fein
getieqte Biviebeln dazu, dampit fie nod) etivad mit, giept
nach und nad) dad ndtige Wafjer bazu, ldBt die Suppe
mit Saly nod) Y2 Stunde fochen und richtet fie fiber Ei-
gelb an. €8 fann aud) Wed- oder Sdywarzbrot mit der
©uppe aufgetocht und alled durc) ein Sieb getrieben werden.
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48. Gerijtete Griefjuppe.

2b0 Gramm Grieg wird tn Butter oder Sdmaly gelb
gerbitet, mit Heigem LWajjer abgeldjcht, indem man alled
Wafjer auf etnmal davan gieft und mit Salz 1 Stunde
gefocht. Die Suppe wird itber Nabhm und Eigeld an-
gerichtet und mit feingetviegter Peterfilie zu Tijd) gegeben.

49. WMildjuppe.

Jn 2 Giter Mild twird ein Stiiddjen  Vanille,
Bimt, Bitvonen- ober Orangenbliite, je nac) Gejdhymad,
einigemal aujgefocht, nad) Belieben Jucter und Salj
dazugegeben, iiber verrithrte Cigelb angerichtet, eine Hanbd-
voll gebdhte Wedtjhnitten Bineingelegt und die Suppe
jofort ferbiert.

50. Blinde Sdyoioladejubpe.

Sn DButter werdben 3 Loffel Pehl und 1 Kaffeelbffel
Buder gelbbraun gerbjtet, abgeldjcht, mit 2 Riter Mild)
aufgefiillt, ettvad Salz, nath Velieben Jucer und Jimt
bogugegeben, gut aufgefocht, die Suppe ifiber Cigelb an-
gerichtet und mit Wedjdynitten zu Tijd) gegeben.

51. Rahmiuppe.

4 Mildhweden werden in Scheiben gejchnitten und mit
Wafjer und Saly weichgefodht. Daun berrithet man einige
GRibfiel jauren Rahm und 1 Eigelb mit etiwad® Subpen-
briihe und richtet dbie Subbe baviiber am.

b2. Sdyvarzbrotjuppe.

Sdiarzbrot, bejonderd Krufte, witd im Wafjer ein-
qemetfht, feft audgedriictt, in BVutter ober Fett gerditet,
mit fochendem Wajfer aufgefiillt, die Suppe mit Salj,
Bieffer unb fiimmel oder Sngwer getviivzt und Y2 Stunbe
gefocht. Dann fireiht man fie durd) ein Sieb, bringt
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fie nochmald auf's Feuer, wiirst fie nadh Gejchymadt mit
1) I ERLbTiel geriebenem S$tdfe und zieht fie mit Hahm und il
o8 @igelb ab. f I
De 53. Sarviojjeljuphe. i
ol Man fest vobe, gejdhiilte und in Gtiicte gejdhnittene i
1. Rartoffeln mit einem Stict Brot, Sals, Laud), Sellerie {i
und Btoiebel in faltem Wajfer auj's Feuer und treibt es, filt
wenn & gut verforht ift, durch ein Sieb. Dad Durdh- i
e, getriebene wird alddann mit der Vriihe und dem nbtigen tilue
ol Waijer zu Suppe berdiinnt, dieje mit einem Teiglein bon
I3 Mehl umd Wafjer und einem Stilct Butter aufgetodht und
D= eim Ancichten mit Fett und Hwiebeln abgejchmiilat.
¢
P 54. Sartoffeljuppe auf andere Avt.
Gefdhilte und in Stiice gejchnittene Kartofjeln fperben
in Salzafjer tweichgetodht und bdurd) ein Sied getrieben.
of Hierauf dimpft man 3 2iffel Wepl, feingewiegte Bwiebeln
" und _*}Stterﬁh_m i Qﬁuticg, _hm%ﬂcé aufteiat, (Bycht mit
ﬁi‘ 'iﬁnﬁgr ab, gibt ;1_19 Qartoffeln, e:_ﬂ[g,, Peugtatnuy utd nad
4o nod) feflende TWaijer dazu, fod)t nie Suppe nod) /2 Stunde
und richtet fie fiber Rahm und Eigeld an.
55. Sartojjeljuppe mit Nudeln.
Rohe Kartofjeln twerden gejehdlt und in Stiice ge-
it jchnitten. Ginige Gelberiiben und 1 Sellerietourzel gepubt
ge b in Stheiben gejchnitten oder gehobelt. Algdann
= pampft man feingejchnittene Biiebeln n Butter jchdn gelb,
jiillt mit MWafjer aunj, ldkt die Gelberiiben und Sellexie
fourzel einige Jeit davin fochen, gibt Dierauj bdie Kar-
toffeln dazu und focht alled gut toeich). Tad Ganze wird
e pan Dum’] ein Sieb gedriidi, mit fl‘&uﬁgr ju_Suppe ber-
ot piinnt, dieje mit Salj und Peterfilie aujgefocht und fiber
lé; in Wafjer weichgetochten Nudeln angerichtet.
be 56. Grbjenjuppe.
500 Gramm Grbjen twerden getwafchen, diber Nadht
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in falted Wajjer eingetveicht, den andern Tag im Gin-
weidpwafier mit Salz und etivad Natron aufgeftellt, weidh
gefocht und durchgetrieben. Sehr gut ift fiir gelbe Erbjen
eine Cinlage von Sago; fiiv griine eignet fich Reid. Die
Cinlage wird bejonderd gefoc)t und mit dDem Grbienbre
bermijcht. Dann werben 2 Loffel Mehl in Fett geld ge-
tiftet, mit Wajfer abgeldjcht, die Grbjen jamt der Gin-
lage Dazu gegeben, mit Heikem Wafjer u Supbe verdimut,
diefe mit Pieffer und Jngwer V> Stunde aufgefocht und
iiber in Butter gerdjteten Brotwiirfeln angerichtet. Sehy
gut eignen fich auch Schneefldfchen. Dazu werden 3 Ei-
eif su Schnee gejhlagen, die 3 gut verviifhrten Gigelh
parunter gemijcht, von der Mafie KIbFhen in Salzwafjer
gelegt, 5 Minuten gefocht und in die Suppe gegeben.
57. Linjenjuppe.

Die Linfen twerden wie die Erbjen iiber Nadht ein-
geweicht, dann mit frijhem Wafler und ettvad Natron
beigeftellt, tvenn fie fochen, dad Wafjer abgejchiittet, Heifes
Wafjer nadygefiillt, mit bdiefem tveichgetocht und dureh-
getrieben. Yun tdftet man einige GRlBfjel geriebenes
Sdywargbrot in Heifem Fett, riihrt 8 mit Wafjer an, gidt
die Linfen und dad nitige Waffer dazu und lift die Suppe
auftochen. Soll dieje Suppe nicht ald Faftenjuppe dienen,
jo Ebunen Jefte von Wurjt oder Sehweinefleifh, bejonders
bon Obren und Riifjel, in Stiicte gejchnitten beim An=
richten in die Suppe gegeben werbden.

58. Bohnenjuppe.

Man Fodht die Bobhnen wie die RQinfen iweidh und
treibt fie durd) ein Sieb. Hierauf riftet man feingemiegte
Biviebeln und 2 Liffel Veehl in Fett Hellgeld, riihrt bie
Bobuen und dasd ndtige Wafler dasu, [kt die Suppe mit
Pieffer auftochen und richtet fie iiber gerditete Brotwiirfel an.

59. Griefjuppe.
125 Gramm Grie twerden in fodjended Salzmafler
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eingeriihrt, mit ettond Butter, MustatnuR und feingetwiegter
Peterfilie /= Stunde gefocht und iiber Nahm angeridjtet.

60. Ldeinjuppe.

3 Qbffel Mehl twerden in Butter Hellgelb gerditet,
mit Y2 Riter Wafjer und 1z Liter Wein abgeriihrt und
mit Bitconenjchale, ! » Raffeeldfiel Jimt, 1 Miefjeripibe
Nelfen und einigen Loffeln Jucter einigemal aujgefocht.
Man richtet die Suppe fiber Eigelb an und gibt jie mit
Bwiebactftiictchen oder gebihten Wectichnitten zu Tijdh.
Man tann auch) Brotwiitfel in Butter hellgelb rdften und
mit Wafjer aujfocjen, big fie veich find, dann den Wein
und bie nbtigen Butaten darangeben.

61. Sagojuppe mit Wein.

150 Gramm Sago terden 1 Stunde in lautvarmesd
Wajjer gelegt und durch ein Sieb gejchiittet. Dann focht
man ihn mit reichlich heifem Wafjer einigemal auf, giept
ihn ieder auf ein Siedb und legt ihn in falted Wajjer.
gbann (Gt man ihn mit 1 Qiter Wein und /2 Liter
Wafjer, 1256 Gramm Bucter, Jimt und Sitronenjchale mehr
siehen al fochen, nur daf er tlar aufgequollen ift. Beim
AYnrichten qibt man den Saft einer Jitrome und eine
Rrije Salz dazu und ferviert die Suppe warm oder falt
mit Bigquit.

62. Bierjuphpe.

5 Qbffel Mehl twerden in Butter BHellgeld gerditet,
mit 2 Qiter Bier abgeriihrt und mit ein Stiickchen Jimt
und dem nbtigen Bucter aufqefocht. Jnziijchen verviihut
man 2 Gigelb mit */« Qiter falter, jiiger Milch, giept dad
gefothte Bier dagu, gibt bie Suppe wieder aufd Feuer,
(gt fie unter ftetem NRiihren fochend Heip iverden und
richtet fie fiber gebdbte Lectichnitten an.

63. Wein-Kaltjchale.
Ginige Stunden vor Gebrauch) werden 2 Liter ber-
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[efene Grdbeeren in eine Schale gebradyt, mit 250 Gramm
Buder, welhen man zubor mit 2 Kaffeeldffel Rimt ber-
mifcht Hat, beftreut, >+ LQiter WeiBwein bdaritber gegofjen
und die Schale gut bededt. Ebenjo bon Himbeeren.

Statt Wein fann man auch jlifen Rahm bdaritber
gieBen; iu bdiefem Falle fommt weniger Jucer und Jimt
DAzl

C. Buppen = Ginlagen.

65. Mart - Sligden.

80 Gramm Dchjenmart foird in frijdem TWajjer ge-
tuetet, big e jehon weiff ift, Dann mit ebenjobiel Butter
fhaumig geriihrt, 4 —5 Eier, Salz, Piejfer, Mustatnup,
auf jeded Ei 2 Loffel Wecmehl, und zulest 1 Lbfjel weifed
Weehl dazu gegeben, mit der Hand fleine tunde Knidel
oaraud gefovmt, dieje in fodjender Fleifdhbriihe einige
Minuten langfam gefoht uud in Scehleimfuppen pder mit
gerdjteten Wecdjchnitten in Fleijchbriihe jerviert.

66. Buttex- Slogden.

Sn 160 Gramm fchaumig gerfifrte Butter iverven
nad) und nach 5 Eier, 140 Gramm Mehl, Salz, Mustat-
nufp, Piejfer und fein bveriviegte in BVutter geddmpite
Bwiebeln und Peterjilien gegeben. Wenn die Maffe gut
abgerfipet ift, fticht man mit einem Lofjel Lingliche KIDFden
in todhende Fleijchoriihe, (ARt fie H Winuten langjam
todjen und gibt fie in Schleimjuppen oder Fleijchbriife.

67. Grick-SKligden.
150 Gramm Grief werden langjam in 1%z BViectelliter
fodhende Mild) eingeriifet, 160 Gramm Butter und etwas
Sals dazugegeben und ju einem bdiden Brei gefocht. LWenn
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