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I . Suppen .

Liſt allgemein Sitte , das Mittageſſen mit einer

8 Suppe einzuleiten . Sie wirkt anregend auf den

Appetit und die Verdauung der nachfolgenden
Speiſen . Sie darf aber nicht kraftlos und wäſſerig

ſein , da ſie ſonſt nicht nur den Appetit ſchwächt , ſondern
auch dem Magen nicht gut bekommt ; doch darf ſie auch
nicht zu dick ſein , weil ſie ſonſt das Gefühl der Sättigung
hervorruft .

Die Grundlage zu den meiſten Suppen bildet die

Fleiſchbrühe . Will man gute Fleiſchbrühe , ſo ſetzt
man das Fleiſch mit kaltem Waſſer bei , bringt Salz ,
Lauch , Sellerie , Peterſilie , Gelberübe und Zwiebel , nach
Belieben auch ganze Nelken und Lorbeerblatt dazu und

läßt es 2 —3 Stunden langſam kochen . Will man ſehr
kräftige Fleiſchbrühe , ſo nimmt man auf die Perſon 250

Gramm Ochſenfleiſch , ſchneidet es in Würfel , ſetzt es mit

kaltem Waſſer und Suppenkraut auf ' s Feuer und läßt es

3 Stunden langſam ſieden . Verwendet man die Fleiſch⸗
brühe zu klarer Suppe , ſo behält man von den Fleiſch⸗
würfeln 1 Löffel voll zurück, läßt dieſelben in einem

Pfännchen gut anbraten und gibt ſie alsdann in den

Fleiſchtopf . Es kann auch eine Zwiebel ſamt der ſauberen
Schale in Fett dunkelbraun gebraten und in der Fleiſch⸗
brühe mitgekocht werden ; ebenſo eignet ſich dazu 1 Stück

Leber oder Milz . Eine gute Würze für braune Fleiſch⸗
brühe ſind die braun gedörrten Schoten der jungen Erbſen
und Spargelſchalen . Schwache Fleiſchbrühe läßt ſich durch

1*



Fleiſchbrühſuppen .
7 — 3̇ —̇ — — 9fff — f9fffff9ff99

Hinzufügung von einigen Tropfen „ Maggis “ flüſſiger
Suppenwürze oder durch 1 —2 Eßlöffel Bratenſauce ver⸗

beſſern . Zu guter Krankenbrühe nimmt man auf 250

Gramm Fleiſch / Liter Waſſer .

A . PFleiſchbrühſupften .
1 . Bonillon .

Man verrührt in einer Taſſe ein Eigelb mit einigen
Tropfen Waſſer , gießt langſam kochende Fleiſchbrühe daran

und würzt mit Muskatnuß .
2. Brotſuppe .

Man ſchneidet 4 trockene Milchwecken in dünne

Schnitten , röſtet ſie im Ofen oder auf der blanken Herd⸗
platte ſchön gelb , gibt ſie in die Suppenſchüſſel , übergießt
ſie mit kochender Fleiſchbrühe und würzt die Suppe mit

Schnittlauch und Muskatnuß . Es können auch 1 —2 Ei⸗

gelb mit etwas Waſſer verrührt an die Suppenbrühe
gegeben werden .

3 . Goldwürfelſuppe .
4 trockene Waſſerwecken werden in kleine Würfel ge⸗

ſchnitten und in verrührte Eier gelegt , bis ſie ganz davon

durchdrungen ſind . Dann backt man ſie in heißem , ſchwim⸗
mendem Fett , läßt ſie in einem Seiher abtropfen , über⸗

gießt ſie kurz vor dem Eſſen mit kochender Fleiſchbrühe
und würzt die Suppe mit Schnittlauch und Muskatnuß .

4 . Geriebene Brotſuppe .
Trockene Milchbrote oder Schwarzbrot werden zu

feinen Broſamen gerieben oder gemahlen . Dann röſtet man

ſie in heißer Butter ſchön gelb , füllt mit Fleiſchbrühe
auf , läßt die Suppe eine Stunde langſam kochen , wobei

das aufſteigende Fett abzuſchöpfen iſt und richtet ſie über

Eigelb , mit etwas ſaurem Rahm verrührt , an .
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5. Geweichte Brotſuppe .
4Milchbrötchen werden in Waſſer eingeweicht und aus⸗

gedrückt , dann dämpft man in Butter fein geſchnittene
Zwiebeln und Peterſilie , dämpft das Brot auch noch
etwas mit , worauf 4 zerklopfte Eier gut damit verrührt ,
mit Fleiſchbrühe aufgefüllt , die Suppe gut aufgekocht und

mit Schnittlauch und Muskatnuß zu Tiſch gegeben wird .

6. Reisſuppe .
125 Gramm Reis werden gewaſchen , gebrüht , mit

wenig Waſſer und etwas Butter beigeſetzt , nach und nach
mit Fleiſchbrühe aufgefüllt und je nach Bedarf 1 —2 Stunden

langſam , ohne zu rühren , gekocht . Stunde vor dem

Anrichten kann nach Belieben ein Teiglein von Mehl und

Waſſer oder Milch eingerührt und mitgekocht werden . Die

Suppe wird über Rahm und Eigelb angerichtet und mit

Schnittlauch und Peterſilie ſerviert . Gerſtenſuppe kann

ebenſo zubereitet werden . Der Reis kann ſtatt mit Fleiſch⸗
brühe auch mit Milch gekocht werden . Auch kann beim

11101 Käſe darüber geſtreut oder beſonders dazu ſerviert
werden .

55⁹⁹

7. Gerſtenſuppe .
125⁵ Gramm Gerſte werden gewaſchen und mit Fleiſch⸗

brühe und Waſſer halb weich gekocht , ſo daß die Brühe
gut eingekocht iſt . Alsdann rührt man 2 Löffel Mehl und

1 Stückchen Butter an die Körner , läßt ſie dämpfen , gießt
nach und nach Fleiſchbrühe daran , läßt ſie gut weich kochen ,

richtet die Suppe über Rahm und Eigelb an und würzt
ſie mit Schnittlauch und Muskatnuß .

8. Grünkernſuppe .
250 Gramm Grünkern werden gewaſchen, über Nacht

in Waſſer eingeweicht , am andern Tag mit wenig Waſſer
und etwas Butter beigeſetzt , nach und nach Fleiſchbrühe
daran gegoſſen , 3 —3 ½ Stunden gekocht, dann durch ein
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Sieb getrieben , der Schleim mit Fleiſchbrühe aufgekocht , ar

über Eigelb und Rahm angerichtet und mit Schnittlauch , kl

geröſteten Brotwürfeln oder Klößchen ſerviert . Die Grün⸗

kerne können auch gemahlen werden , doch wird der Schleim

kräftiger , wenn ſie ganz bleiben . Man kann auch ein Teig⸗
lein von Mehl und Waſſer oder Milch in die Suppe geben .

9 . Hafergrütz⸗ und Haferflockenſuppe .
125 Gramm Hafergrütze oder Flocken werden in

kochende Fleiſchbrühe eingerührt und ½ — 1 Stunde ge⸗
90

kocht . ¼ Stunde vor dem Anrichten kann man ein Teig⸗ 9
lein von Mehl und Milch oder Waſſer hineinrühren und

mitkochen , wodurch die Suppe ſäumiger wird .

10 . Sagoſuppe . di

125 Gramm Sago wird mehrmals in warmem Waſſer
0

gewaſchen , in reichlich kochende Fleiſchbrühe eingerührt ,
klar gekocht, die erforderliche Fleiſchbrühe nachgegoſſen , die

85
Suppe über Rahm und Eigelb angerichtet und Muskatnuß E

und Schnittlauch darangegeben . Ohne Zugabe von Rahm f1und Ei und etwas dünner zubereitet , eignet ſie ſich auch
zum Einlegen von Klößchen .

11 . Tapiokaſuppe .

125 Gramm Tapioka wird in ſiedende Fleiſchbrühe 9
eingerührt , klar gekocht, mit Rahm und Eigelb angerührt
und mit Muskatnuß und Schnittlauch gewürzt .

12 . Peterſilienſuppe . p
2 Hände voll abgezupfte Peterſilie werden gewaſchen ii

und mit 1 Zwiebel fein verwiegt . Alsdann röſtet man 2

3 — 4 Löffel Mehl in Butter hellgelb , gibt das Verwiegte a

dazu und läßt es mitdämpfen . Hierauf wird es mit Waſſer 9
oder Fleiſchbrühe glatt gerührt , zu Suppe verdünnt , dieſe n

noch / — / Stunden gekocht , über Eigelb und Rahm
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angerichtet , und mit gebähten Weckſchnitten oder Mark⸗

klößchen ſerviert .

13 . Zwiebelſuppe .

Wird wie Peterſilienſuppe zubereitet , nur wird ſtat

Peterſilie Lauch genommen .

14 . Sellerieſuppe .

Eine feingeſchnittene Zwiebel wird in Butter gelb
geröſtet , mit Fleiſchbrühe aufgefüllt , 5 in feine Scheiben

geſchnittene Selleriewurzeln mit etwas Weißbrot und

Muskatblüte darin weichgekocht und durch ein Sieb ge⸗
trieben . Alsdann wird Mehl in Fett braun geröſtet , mit

Fleiſchbrühe abgelöſcht , das Durchgetriebene dazugegeben ,
die Suppe gut aufgekocht , und mit Rahm und Eigelb
abgerührt .

15 . Kräuterſuppe .
Man nimmt dazu 1 Hand voll Körbelkraut , ebenſoviel

Sauerampfer und Peterſilie und 1 Zwiebel , welches man

zuſammen fein verwiegt und im übrigen wie Peterſilien⸗
ſuppe Nr . 12 behandelt .

16 . Sauerampferſuppe .
2 Hände voll Sauerampfer , 1 Hand voll Peterſilie

und 1 Zwiebel werden zuſammen fein verwiegt und wie

Peterſilienſuppe Nr . 12 weiter behandelt .

17 . Gelberübenſuppe .

Junge Gelberüben und einige Kartoffeln werden ge⸗

putzt , in Scheiben geſchnitten , mit feingewiegter Peterſilie
in Butter und Fleiſchbrühe weichgedämpft , dann 2 Löffel

Mehl eingeſtäubt , durch ein Sieb paſſiert , mit Fleiſchbrühe
aufgefüllt , die Suppe noch einigemal aufgekocht , über weich⸗

gekochten , noch ganzen Reis angerichtet und mit Muskat⸗

nuß gewürzt . Statt Reis können auch gebackene Brot⸗

würfel dazugegeben werden .
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18 . Blumenkohlſuppe .

Blumenkohl wird ſauber geputzt , gewaſchen , in Rös⸗

chen geteilt und in kochendem Salzwaſſer halb weich gekocht.
Inzwiſchen röſtet man 2 ſtarke Löffel Mehl in Butter

hellgelb , löſcht es mit Fleiſchbrühe ab , füllt mit Blumen⸗

kohlbrühe nach , kocht die Blumenkohlröschen darin vollends

weich , richtet die Suppe über Rahm und Eigelb an und

ſerviert ſie mit Schnittlauch und gebackenen Brotwürfeln
oder Klößchen . Die Suppe kann auch von übrig gebliebenem
Blumenkohl zubereitet werden .

19 . Spargelſuppe .

Zarte Spargeln werden geputzt , ſoweit ſie ſaftig ſind
in 3 em lange Stücke gebrochen und dieſe in Salzwaſſer
nicht ganz weichgekocht . Inzwiſchen dämpft man 2 Eß⸗
löffel Mehl in Butter hellgelb , löſcht es mit dem Spargel⸗
abſud ab , füllt mit der nötigen Fleiſchbrühe auf , und läßt
die Spargeln darin vollends weichkochen . Die Suppe wird
mit Eigelb abgezogen , mit Muskatnuß gewürzt und mit

gebähten Weckſchnitten ſerviert . Man kann ſie auch von

übrig gebliebenen Spargeln zubereiten .

20 . Tomatenſuppe .

In Scheiben geſchnittene Tomaten werden mit Brot⸗

ſchnitten und einigen Zwiebelſcheiben in Butter gedämpft ,
mit Fleiſchbrühe / Stunden gekocht, dann durch ein Sieb

getrieben , mit Fleiſchbrühe zu Suppe verdünnt und dieſe
mit Salz und Pfeffer gewürzt zu Tiſch gegeben . Es
können auch in Salzwaſſer weichgekochte Nudeln , Reis

oder Sago in die Suppe gegeben werden ; dann bleiben

aber die Brotſchnitten weg .

21 . Kaſtanienſuppe .

Kaſtanien werden in kochendem Waſſer einigemale auf⸗
gekocht, damit ſie ſich beſſer ſchälen laſſen . Sollte die
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Haut nicht abgehen , ſo kocht man ſie nochmals auf . Sind

ſie geſchält , ſo kocht man ſie mit Fleiſchbrühe weich , drückt

ſie durch ein Haarſieb , verdünnt ſie mit Fleiſchbrühe und

Bratenſauce , ſo daß es eine ziemlich gebundene Suppe
gibt , welche man mit Salz und etwas Zucker würzt und

über geröſtete Brotwürfel anrichtet .

22 . Spätzleſuppe .
250 Gramm Mehl werden mit dem nötigen Salz

und lauwarmem Waſſer oder Milch zu einem dicken Teig
angerührt , 2 3 Eier dazugegeben und der Teig ſo lange
geklopft bis er Blaſen bekommt und ſich vom Löffel löſt .
Man ſtreicht davon dünn auf ein benetztes Brettchen und

ſtreicht mit dem Spätzlemeſſer lange , dünne Spätzle in

kochendes Salzwaſſer . Wenn ſie ſchäumen und herauf
kommen , werden ſie mit dem Schaumlöffel herausgenommen ,
in die Suppenſchüſſel gegeben , kochende Fleiſchbrühe daran

gegoſſen und die Suppe mit Schnittlauch und Muskatnuß
ſerviert . Man kann den Teig auch etwas dünner machen
und ihn mit einem Kochlöffel durch einen Schaumlöffel
in kochendes Salzwaſſer treiben . Die Spätzchen können

auch in kochende Fleiſchbrühe geſchnitten werden .

23 . Franzöſiſche Suppe .
Man ſchneidet nach der Jahreszeit Gelberüben , Bohnen ,

Erbſen , Kartoffeln , Kohlraben , weiße Rüben , etwas Lauch ,
Sellerie⸗ und Peterſilienwurzel in dünne Stengelchen oder

verſchobene Vierecke , waſcht ſie und dämpft ſie , mit Aus⸗

nahme der Kartoffeln , mit Butter und Fleiſchbrühe weich .
Dann füllt man mit Fleiſchbrühe auf , gibt die in Salz⸗
waſſer gekochten Kartoffeln und Blumenkohlröschen dazu ,
richtet die Suppe über Rahm an und ſerviert ſie mit ge⸗
backenen Brotwürfeln .

24 . Nudelſuppe .
Von 3 —4 Eiern , Salz , und dem nötigen Mehl wird

der in Nr . 338 angegebene Nudelteig gemacht und wie
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dort weiter behandelt , nur werden die getrockneten Kuchen
fein wie Faden geſchnitten . Man gibt die Nudeln in

kochendes Waſſer , läßt ſie kurz aufkochen , legt ſie in ge⸗

ſalzene , kochende Fleiſchbrühe und ſerviert die Suppe als⸗

bald mit Schnittlauch und Muskatnuß . Gekaufte Nudeln

müſſen ca . 3 Minuten kochen .

25 . Maccaroniſuppe .
250 Gramm Maccaroni werden in kleine Stücke ge⸗

brochen , 10 Minuten in reichlich Waſſer gekocht, durch
ein Sieb geſchüttet und in geſalzener Fleiſchbrühe voll⸗

ends weichgekocht . Man gibt etwas Bratenſauce in die

Fleiſchbrühe und reicht geriebenen Parmeſan⸗ oder Schweizer⸗
käſe beſonders dazu .

26 . Flädchenſuppe .
Man rührt 150 Gramm Mehl mit Milch und dem

nötigen Salz zu einem dicken Teig , gibt 3 — 4 Eier daran

und noch ſo viel Milch , daß er dünnflüſſig wird und beim

Backen in der Pfanne herumläuft . Alsdann macht man

in einer Omelettenpfanne ein wenig Fett heiß oder be⸗

ſtreicht ſie mit einem Stück geräuchertem Speck , läßt einen

kleinen Schöpflöffel Teig in der Pfanne herumlaufen , ſo
daß die Flädchen recht dünn werden und backt dieſe auf
beiden Seiten ſchön gelb . Wenn ſie auf dem Nudelbrett

erkaltet ſind , rollt man ſie zuſammen , ſchneidet ſie in ganz

feine Nudeln , übergießt dieſe beim Anrichten mit kochen⸗
der Fleiſchbrühe und ſerviert die Suppe mit Schnittlauch
und Muskatnuß . Statt Flädchen kann man auch übrigen
Pfannkuchen nehmen .

27 . Grießſuppe .
Man läßt 125 Gramm Grieß in kochende Fleiſchbrühe

laufen , rührt beſtändig darin bis es wieder kocht , worauf
die Suppe noch Stunde zu kochen hat . Man richtet
ſie über Rahm und Eigelb an und würzt ſie mit Schnitt⸗

lauch und Muskatnuß .

I.C.CCC.C..C.
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28 . Einlaufſuppe .

Von 4 — 5 Löffel Mehl , 4 — 5 Eiern , Salz und kalter

Fleiſchbrühe oder Waſſer wird ein dünnflüſſiger Teig ge⸗

macht . Dieſen läßt man unter beſtändigem Rühren in

ſiedende Fleiſchbrühe laufen ; wenn die Suppe einigemal⸗
aufgekocht hat , gibt man ſie mit Schnittlauch und Muskat⸗

nuß zu Tiſch . Das Gefäß mit dem Teig muß hochge⸗
halten werden , damit derſelbe in einer feinen Rinne

herunterläuft . Ebenſo kann man einen Einlauf von ver⸗

quirlten Eiern machen , in welche man 2 gehäufte Eßlöffel .

Weckmehl leicht einrührt , unter fleißigem Rühren die

kochende Fleiſchbrühe daran gibt und die Suppe auf dem

Feuer kurz aufkochen läßt .

29 . Baumwollſuppe .

150 Gramm Butter werden leicht abgerührt , nach und

nach 6 Eigelb mit je 1 ſchwachen Kochlöffel Mehl , Salz ,
Muskatnuß und 6 Eßlöffel ſüßer Rahm dazu gegeben , ſo

daß es einen dünnflüſſigen Teig gibt , unter welchen noch
der Schnee der Eiweiß ſorgfältig gemiſcht wird . Inzwiſchen
hat man in einem weiten Topf kräftige Fleiſchbrühe kochend

gemacht , ſchüttet nun den Teig auf einmal hinein , läßt
die Suppe gut aufkochen und richtet ſie ohne zu rühren .
über Schnittlauch an .

30 . Gebackene Erbſenſuppe .

Von 4 Eiern , 4 Löffel Mehl und ein wenig Salz
macht man mit Milch einen ziemlich dicken Teig und läßt

dieſen durch einen Schaumlöffel in ſchwimmendes , heißes
Fett laufen . Wenn die ſo entſtandenen Erbſen darin gelb
geworden ſind , werden ſie herausgenommen , in die Suppen⸗
ſchüſſel gelegt und mit kochender Fleiſchbrühe angerichtet

oder

/ Liter Milch wird mit Salz und 35 Gramm .

Butter ſiedend gemacht , 150 Gramm Mehl auf einmal
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dazugegeben und auf ſchwachem Feuer geſchafft bis ſich
die Maſſe von der Pfanne löſt . Dann rührt man 1 —2

Eßlöffel Reismehl darunter nnd wenn die Maſſe erkaltet
iſt 4 — 5 Eier . Von dem Teig formt man nun mit 2

Kaffeelöffeln kleine Kugeln , backt dieſe in heißem , ſchwim⸗
mendem Fett ſchön gelb und richtet ſie mit Fleiſchbrühe
an . Am beſten laſſen ſich die Kügelchen mit einer Back⸗

ſpritze herſtellen . Man kann ſie auch am Tage vor dem

Gebrauch machen .

31 . Eiergerſtenſuppe .

Man macht von 3 — 4 Eier dem nötigen Mehl und

etwas Salz nach Nr . 338 einen ſehr feſten Nudelteig ,
reibt dieſen mit dem Reibeiſen auf ein Tuch oder Brett

zu feiner Gerſte , läßt dieſe unberührt trocknen , rührt ſie
in kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie / Stunde kochen und

richtet die Suppe über Schnittlauch und Muskatnuß an .

Um gleichgroße Körnchen zu bekommen , wird die getrocknete
Gerſte durch einen Schaumlöffel geſiebt und das Zurück⸗
gebliebene gleichmäßig mit dem Wiegelmeſſer zerkleinert .

32 . Hirnſuppe .

Kalbshirn wird in warmes Waſſer gelegt , gehäutet ,
in einen Seiher zum Abtropfen gelegt und mit etwas

Peterſilie fein gewiegt . Dann läßt man in friſcher Butter

fein gewiegte Zwiebeln und etwas Mehl anziehen , dämpft
das Hirn noch kurze Zeit mit , löſcht mit Fleiſchbrühe ab ,
läßt die Suppe noch 10 —15 Minuten kochen , zieht ſie
mit Eigelb ab und ſerviert ſie mit gebähten Weckſchnitten
oder Klößchen .

Briesleſuppe kann ebenſo zubereitet werden .

oder :

Kalbshirn wird wie oben zugerichtet und fein verwiegt .
Dann werden 50 Gramm Butter leicht gerührt , das

gewiegte Hirn , 5 Eigelb , Salz , Muskatnuß und ca . 12

FFEECECECCCCCC.bcCcCcc
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Gramm Weckmehl gut darunter gemiſcht und zuletzt der

Schnee von 6 Eiweiß daran gerührt . Man läßt die Maſſe
in ſiedende Fleiſchbrühe laufen , einmal gut aufkochen ,
worauf die Suppe gleich zu Tiſch gegeben wird .

33 . Prinzeſſinſuppe .
1 Kalbsbrieschen wird in kaltes Waſſer gelegt und

hierauf in Fleiſchbrühe / Stunde gekocht. davon ver⸗

wiegt man ganz fein , dämpt es einige Minuten in friſcher
Butter , verrührt es mit 2 hartgekochten Eiern , welche zuvor
fein verwiegt und durch ein Sieb gedrückt wurden , ver⸗

dünnt das Ganze mit Fleiſchbrühe zu Suppe und läßt ſie
einige Minuten aufkochen . Das zurückgelegte Brieschen
und 1 hartgekochtes Ei ſchneidet man in kleine Würfel ,
legt ſie in die Suppenſchüſſel , beträufelt ſie mit einem

Gläschen Madeira , gibt 1 — 2 in feine Scheiben geſchnittene
und gebähte Milchbrötchen dazu und richtet die Suppe
darüber an .

34 . Geflügelſuppe .
1 altes Huhn wird gebrüht , ſauber gerupft , ausge⸗

nommen , mit kaltem Waſſer , Salz und Suppenkraut auf ' s⸗
Feuer geſetzt und 3 — 4 Stunden langſam gekocht. Inzwiſchen
verwiegt man Leber , Herz und Magen mit Zwiebeln und

Peterſilien recht fein , dämpft es in Butter mit 3 Löffel
Mehl hellgelb und gießt nach und nach die durchgeſeihte
Fleiſchbrühe dazu . Iſt das Huhn weich , ſo zieht man

ihm die Haut ab , löſt das Fleiſch von den Knochen , ſchneidet
es in gleichmäßige Würfel , kocht dieſelben in der Suppe
noch ½ Stunde , richtet ſie über Rahm und Eigelb an

und würzt ſie mit Muskatnuß .

35 . Königinſuppe .

1 älteres Huhn wird , nachdem es zugerichtet iſt
mit 1 Pfund Markknochen , Zwiebeln , Gelberübe , Sel⸗

lerie⸗ und Peterſilienwurzel und dem nötigen kalten
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Waſſer langſam weich gekocht. Dann zieht man ihm
die Haut ab , löſt das Fleiſch von den Knochen , wiegt
esz mit dem Gelben von 2 hartgekochten Eiern recht

fein , rührt es nebſt 1 —2 eingeweichten und feſt aus⸗

getrückten Milchbroten an die inzwiſchen durchgeſeihte
Suppe durch ein Sieb , rührt 2 gut verklopfte Eigelb
daran , läßt ſie unter beſtändigem Rühren recht heiß werden

und richtet ſie nach Belieben über gebackene Weckwürfel
toder Kalbfleiſchklößchen Nr . 73 an .

36 . Ochſenſchwanzſuppe .
1 Ochſenſchwanz wird in Stücke geſchnitten , mit

einigen Zwiebeln in Butter braun angebraten , alsdann

mit Fleiſchbrühe aufgefüllt und unter Hinzufügung von

einigen Pfefferkörnern und Lorbeerblättern 2 —3 Stunden

langſam gekocht . Hierauf löſt man das Fleiſch von den

Mittelſtücken , preßt es zwiſchen 2 Holzteller und ſchneidet
es in feine Würfel . Nun röſtet man in Butter 3 Löffel

Mehl hellgelb , löſcht es mit Fleiſchbrühe ab , füllt mit der

abgefetteten Ochſenſchwanzbrühe auf , gibt ein Trinkglas
weißen Wein oder etwas Madeira und Pfeffer hinzu , laßt
die Suppe noch / Stunde kochen und richtet ſie über

Eigelb an . Die Fleiſchwürfel werden in die Suppe ge⸗

geben , ebenſo können Champignon beigefügt werden .

37 . Leberſuppe .
180 Gramm Kalbs⸗ oder Schweinsleber werden ge⸗

häutet , fein verwiegt und zu 30 Gramm leicht gerührter
Butter gemiſcht . Dazu kommen 6 Eigelb , Salz , Muskat⸗

nuß , Schnittlauch , werden gut gerührt und zuletzt der

Schnee der 6 Eiweiß darunter gemiſcht . Man läßt die

Maſſe in ſiedende Fleiſchbrühe einlaufen und einmal auf⸗

kochen, worauf die Suppe gleich zu Tiſch gegeben wird .

38 . Nierenſuppe .

Man nimmt 1 Ochſenniere , ſchneidet die eine Hälfte
in kleine Scheiben . Dieſe werden nebſt 1 Zwiebel
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ym in Butter braun angebraten , 1 Löffel Mehl eingeſtäubt ,

gt und ſamt der andern Niere mit Suppenkraut , 1 Lorbeer⸗

cht blatt , 4 Pfefferkörner , 2 Eßlöffel Sago und ſo viel Waſſer

18⸗ (beſſer Fleiſchbrühe ) als man Suppe braucht , 2 / Stunden

̃te gekocht. Alsdann gibt man die Suppe durch ein Haar⸗
lb ſieb , würzt nach Geſchmack mit Fleiſchextrakt , Salz und

ſeen Pfeffer , gibt vor dem Anrichten 1 Gläschen Madeira

fel oder Burgunder daran und kocht ſie nochmals auf . Die

angebratenen Nierenſtückchen bleiben weg , dagegen wird

die halbe in feine Scheibchen geſchnitten und in die

Suppenſchüſſel gelegt .
nit

un
39 . Fiſchſuppe .

1 Zur Fiſchbrühe werden Fiſchreſte auch Kopf, Gräten

en
und Haut gut gereinigt und mehrmals gewaſchen . Dann

det ſtellt man ſie mit kaltem Waſſer bei , kocht ſie langſam

fel
½ Stunde und ſeiht die Brühe alsbald ab . Auf 2 Liter

der Brühe werden 4 Eßlöffel Mehl in heißer Butter oder

as Fett gedämpft , 2 feingeſchnittene Zwiebeln mitgedämpft ,

aßt mit Fiſchbrühe abgelöſcht , gut durchgekocht , an die Fiſch⸗

brühe gegeben und nochmals gut gekocht . Dieſe kann mit

1 Peterſilie , Schnittlauch , Dill , Tomaten oder Blumenkohl ,

auch etwas Maggi noch beſonders ſchmackhaft gemacht

werden , darf aber dann nicht mehr kochen . Auch fein

geſchnittener Lauch eignet ſich gut dazu . Als Einlage

ge⸗ gibt man geröſtete Brotwürfel , Erbſen , Reis oder Fiſch⸗

ter klößchen nach Nr . 214 . Auch kann Ei und Rahm daran

zat⸗ gerührt werden .

der

die 40 . Krebsſuppe .

1 Man rechnet auf die Perſon 2 — 3 Krebſe , gibt dieſe
5 in kochendes Salzwaſſer und läßt ſie kochen , bis ſie rot

ſind . Dann bricht man mit einem Meſſer die Schalen

lfte auf , löſt Schweife und Scheren aus und ſtellt ſie beiſeite .

Hierauf wird das Innere des Körpers herausgenommen ,
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die Galle ausgeſchnitten und das Uebrige ſamt den Schalen
und Füßen mit 4 — 6 abgezogenen Mandeln recht fein
geſtoßen . Nun wird das Geſtoßene mit einem Stück Butter

auf dem Feuer ſo lange gerührt , bis es rot wird und zu

ſteigen anfängt , alsdann 3 Löffel Mehl eingeſtäubt , mit

Fleiſchbrühe verdünnt und das Ganze durch ein Sieb an

kochende Fleiſchbrühe gegoſſen . Man läßt alles noch ein⸗

mal aufkochen , rührt leichte Klößchen ein und richtet die

Suppe über die Krebsſchwänze an . Statt Klößchen kann

man auch gebähte Weckſchnitten in die Suppe geben .

41 . Froſchſchenkelſuppe .
2 Dutzend Paar geputzte Froſchſchenkel werden ge⸗

waſchen , geſalzen , mit Waſſer , einem Stück Butter und

Suppenkraut , wie zu Fleiſchbrühe , zum Feuer geſtellt und

recht weich gekocht. Die Brühe wird alsdann durch ein

Sieb über in Salzwaſſer abgekochte Nudeln oder Reis

angerichtet .
42 . Knochenſuppe .

Man zerhackt die Knochen möglichſt klein , ſetzt ſie mit

kaltem Waſſer und Suppenkraut auf ' s Feuer und läßt ſie
3 Stunden kochen . In dieſe Brühe kann eine Einlage
von Reis , Gerſte oder Sago gegeben werden . Man

würzt die Suppe mit Schnittlauch und Muskatnuß und

richtet ſie über Rahm und Eigelb an .

43 . Wurzelſuppe .

Hat man weder Fleiſch noch Knochen zur Brühe , ſo
kann eine Wurzelſuppe aus Suppenkräutern gemacht werden .

Sellerie⸗ und Peterſilienwurzel , Gelberüben , Lauchſtangen
und ein paar Kartoffeln werden gewaſchen , abgeſchabt und

in Waſſer ausgekocht , dann die Brühe durch ein Sieb

gegeben und mit einigen Löffeln Mehl , welche man in

Fett braun röſtet , gebunden . Nimmt man noch etwas

Maggis Suppenwürze oder Fleiſchextrakt dazu , ſo ſchmeckt
die Suppe nach der beſten Fleiſchbrühe .

8
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B . Maller⸗ oder Faſtenſuppen .
44 . Geröſtete Brotſuppe .

Man ſchneidet 4 trockene Milchbrote in feine Schnitten
oder kleine Würfel , röſtet ſie in heißer Butter ſchön gelb ,
gibt nach Belieben 2 Eßlöffel Mehl dazu , röſtet es noch
kurze Zeit mit , füllt mit Waſſer auf und läßt die Suppe
noch ½/ Stunde kochen . Dann richtet man ſie über Rahm
und Eigelb an und ſerviert ſie mit Schnittlauch oder fein
gewiegter Peterſilie .

45 . Panadeſuppe .
5 trockene Milchbrote werden abgeſchält , in Scheiben

geſchnitten , mit kochendem Waſſer zum Feuer geſetzt ,
weichgekocht , durch ein Sieb geſtrichen , dann mit Butter ,
Salz und Muskatnuß nochmals aufs Feuer geſetzt , während
ſie kochend heiß gemacht wird , mit dem Schneebeſen ge⸗

ſchwungen und über Rahm und Eigelb angerichtet .

46 . Gebrannte Eierſuppe .
In Butter werden 8 Löffel Mehl gelb geröſtet , mit

Waſſer abgelöſcht , zu Suppe verdünnt , mit Salz und

Muskatnuß gewürzt und aufgekocht . Inzwiſchen verrührt
man 3 —4Eier mit 1 Schöpflöffel Waſſer , gießt es unter

beſtändigem Rühren an die Suppe , fährt damit fort bis

die Eier geronnen ſind und richtet ſie alsdann über

Schnittlauch und Peterſilie an .

47 . Gebrannte Mehlſuppe .
Man röſtet 250 Gramm Mehl in Schmalz dunkel⸗

braun , gibt nach Belieben vor dem Ablö ſchen etwas fein
gewiegte Zwiebeln dazu , dämpft ſie noch etwas mit , gießt
nach und nach das nötige Waſſer dazu , läßt die Suppe
mit Salz noch Stunde kochen und richtet ſie über Ei⸗

gelb an . Es kann auch Weck - oder Schwarzbrot mit der

Suppe aufgekocht und alles durch ein Sieb getrieben werden .

2
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48 . Geröſtete Grießſuppe .
250 Gramm Grieß wird in Butter oder Schmalz gelb

geröſtet , mit heißem Waſſer abgelöſcht , indem man alles

Waſſer auf einmal daran gießt und mit Salz 1 Stunde

gekocht . Die Suppe wird über Rahm und Eigelb an⸗

gerichtet und mit feingewiegter Peterſilie zu Tiſch gegeben .

49 . Milchſuppe .

In 2 Liter Milch wird ein Stückchen Vanille ,

Zimt , Zitronen⸗ oder Orangenblüte , je nach Geſchmack ,
einigemal aufgekocht , nach Belieben Zucker und Salz
dazugegeben , über verrührte Eigelb angerichtet , eine Hand⸗
voll gebähte Weckſchnitten hineingelegt und die Suppe
ſofort ſerviert .

50 . Blinde Schokoladeſuppe .

In Butter werden 3 Löffel Mehl und 1 Kaffeelöffel
Zucker gelbbraun geröſtet , abgelöſcht , mit 2 Liter Milch
aufgefüllt , etwas Salz , nach Belieben Zucker und Zimt
dazugegeben , gut aufgekocht , die Suppe über Eigelb an⸗

gerichtet und mit Weckſchnitten zu Tiſch gegeben .

51 . Rahmſuppe .

4 Milchwecken werden in Scheiben geſchnitten und mit

Waſſer und Salz weichgekocht . Dann verrührt man einige
Eßlöffel ſauren Rahm und 1 Eigelb mit etwas Suppen⸗
brühe und richtet die Suppe darüber an .

52 . Schwarzbrotſuppe .

Schwarzbrot , beſonders Kruſte , wird im Waſſer ein⸗

geweicht , feſt ausgedrückt , in Butter oder Fett geröſtet ,
mit kochendem Waſſer aufgefüllt , die Suppe mit Salz ,

Pfeffer und Kümmel oder Ingwer gewürzt und / Stunde

gekocht . Dann ſtreicht man ſie durch ein Sieb , bringt
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ſie nochmals auf ' s Feuer , würzt ſie nach Geſchmack mit

1 Eßlöffel geriebenem Käſe und zieht ſie mit Rahm und

Eigelb ab .

53 . Kartoffelſuppe .

Man ſetzt rohe , geſchälte und in Stücke geſchnittene

Kartoffeln mit einem Stück Brot , Salz , Lauch , Sellerie

und Zwiebel in kaltem Waſſer auf ' s Feuer und treibt es ,

wenn es gut verkocht iſt , durch ein Sieb . Das Durch⸗

getriebene wird alsdann mit der Brühe und dem nötigen

Waſſer zu Suppe verdünnt , dieſe mit einem Teiglein von

Mehl und Waſſer und einem Stück Butter aufgekocht und

beim Anrichten mit Fett und Zwiebeln abgeſchmälzt.

54 . Kartoffelſuppe auf andere Art .

Geſchälte und in Stücke geſchnittene Kartoffeln werden

in Salzwaſſer weichgekocht und durch ein Sieb getrieben .

Hierauf dämpft man 3 Löffel Mehl , feingewiegte Zwiebeln
und Peterſilien in Butter , bis es aufſteigt , löſcht mit

Waſſer ab, gibt die Kartoffeln , Salz , Muskatnuß und das

noch fehlende Waſſer dazu , kocht die Suppe noch / Stunde

und richtet ſie über Rahm und Eigelb an .

55 . Kartoffelſuppe mit Nudeln .

Rohe Kartoffeln werden geſchält und in Stücke ge⸗

ſchnitten . Einige Gelberüben und 1 Selleriewurzel geputzt

und in Scheiben geſchnitten oder gehobelt . Alsdann

dämpft man feingeſchnittene Zwiebeln in Butter ſchön gelb ,

füllt mit Waſſer auf , läßt die Gelberüben und Sellerie⸗

wurzel einige Zeit darin kochen , gibt hierauf die Kar⸗

toffeln dazu und kocht alles gut weich . Das Ganze wird

dann durch ein Sieb gedrückt , mit Waſſer zu Suppe ver⸗

dünnt , dieſe mit Salz und Peterſilie aufgekocht und über

in Waſſer weichgekochten Nudeln angerichtet .

56 . Erbſenſuppe .

500 Gramm Erbſen werden gewaſcheu , über Nacht
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in kaltes Waſſer eingeweicht , den andern Tag im Ein⸗
weichwaſſer mit Salz und etwas Natron aufgeſtellt , weich
gekocht und durchgetrieben . Sehr gut iſt für gelbe Erbſen
eine Einlage von Sago ; für grüne eignet ſich Reis . Die

Einlage wird beſonders gekocht und mit dem Erbſenbrei
vermiſcht . Dann werden 2 Löffel Mehl in Fett gelb ge⸗
röſtet , mit Waſſer abgelöſcht , die Erbſen ſamt der Ein⸗
lage dazu gegeben , mit heißem Waſſer zu Suppe verdünnt ,
dieſe mit Pfeffer und Ingwer ½ Stunde aufgekocht und
über in Butter geröſteten Brotwürfeln angerichtet . Sehr
gut eignen ſich auch Schneeklößchen . Dazu werden 3 Ei⸗
weiß zu Schnee geſchlagen , die 3 gut verrührten Eigelb
darunter gemiſcht , von der Maſſe Klößchen in Salzwaſſer
gelegt , 5 Minuten gekocht und in die Suppe gegeben .

57 . Linſenſuppe .
Die Linſen werden wie die Erbſen über Nacht ein⸗

geweicht , dann mit friſchem Waſſer und etwas Natron
beigeſtellt , wenn ſie kochen, das Waſſer abgeſchüttet , heißes
Waſſer nachgefüllt , mit dieſem weichgekocht und durch⸗
getrieben . Nun röſtet man einige Eßlöffel geriebenes
Schwarzbrot in heißem Fett , rührt es mit Waſſer an , gibt
die Linſen und das nötige Waſſer dazu und läßt die Suppe
aufkochen . Soll dieſe Suppe nicht als Faſtenſuppe dienen ,
ſo können Reſte von Wurſt oder Schweinefleiſch , beſonders
von Ohren und Rüſſel , in Stücke geſchnitten beim An⸗
richten in die Suppe gegeben werden .

58 . Bohnenſuppe .
Man kocht die Bohnen wie die Linſen weich und

treibt ſie durch ein Sieb . Hierauf röſtet man feingewiegte
Zwiebeln und 2 Löffel Mehl in Fett hellgelb , rührt die
Bohnen und das nötige Waſſer dazu , läßt die Suppe mit
Pfeffer aufkochen und richtet ſie über geröſtete Brotwürfel an .

59 . Grießſuppe .
125 Gramm Grieß werden in kochendes Salzwaſſer
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eingerührt , mit etwas Butter , Muskatnuß und feingewiegter
Peterſilie /e Stunde gekocht und über Rahm angerichtet .

60 . Weinſuppe .
3 Löffel Mehl werden in Butter hellgelb geröſtet ,

mit ½ Liter Waſſer und 1 Liter Wein abgerührt und

mit Zitronenſchale , me Kaffeelöffel Zimt , 1 Meſſerſpitze
Nelken und einigen Löffeln Zucker einigemal aufgekocht .
Man richtet die Suppe über Eigelb an und gibt ſie mit

Zwiebackſtückchen oder gebähten Weckſchnitten zu Tiſch .
Man kann auch Brotwürfel in Butter hellgelb röſten und

mit Waſſer aufkochen , bis ſie weich ſind , dann den Wein

und die nötigen Zutaten darangeben .

61 . Sagoſuppe mit Wein .

150 Gramm Sago werden 1 Stunde in lauwarmes

Waſſer gelegt und durch ein Sieb geſchüttet . Dann kocht

man ihn mit reichlich heißem Waſſer einigemal auf , gießt
ihn wieder auf ein Sieb und legt ihn in kaltes Waſſer .
Alsdann läßt man ihn mit 1 Liter Wein und ¼ Liter

Waſſer , 125 Gramm Zucker , Zimt und Zitronenſchale mehr
ziehen als kochen , nur daß er klar aufgequollen iſt . Beim

Anrichten gibt man den Saft einer Zitrone und eine

Priſe Salz dazu und ſerviert die Suppe warm oder kalt

mit Bisquit .
62 . Bierſuppe .

5 Löffel Mehl werden in Butter hellgelb geröſtet ,
mit 2 Liter Bier abgerührt und mit ein Stückchen Zimt
und dem nötigen Zucker aufgekocht . Inzwiſchen verrührt
man 2 Eigelb mit / Liter kalter , ſüßer Milch , gießt das

gekochte Bier dazu , gibt die Suppe wieder aufs Feuer ,

läßt ſie unter ſtetem Rühren kochend heiß werden und

richtet ſie über gebähte Weckſchnitten an .

63 . Wein⸗Kaltſchale .

Einige Stunden vor Gebrauch werden 2 Liter ver⸗
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leſene Erdbeeren in eine Schale gebracht , mit 250 Gramm

Zucker , welchen man zuvor mit 2 Kaffeelöffel Zimt ver⸗

miſcht hat , beſtreut, « Liter Weißwein darüber gegoſſen
und die Schale gut bedeckt . Ebenſo von Himbeeren .

Statt Wein kann man auch füßen Rahm darüber

gießen ; in dieſem Falle kommt weniger Zucker und Zimt
dazu .

C . Suppen⸗Ginlagen .

65 . Mark⸗Klößchen .
80 Gramm Ochſenmark wird in friſchem Waſſer ge⸗

knetet , bis es ſchön weiß iſt , dann mit ebenſoviel Butter

ſchaumig gerührt , 4 — 5 Eier , Salz , Pfeffer , Muskatnuß ,
auf jedes Ei 2 Löffel Weckmehl , und zuletzt 1 Löffel weißes
Mehl dazu gegeben , mit der Hand kleine runde Knödel .

daraus geformt , dieſe in kochender Fleiſchbrühe einige
Minuten langſam gekocht und in Schleimſuppen oder mit

geröſteten Weckſchnitten in Fleiſchbrühe ſerviert .

66 . Butter⸗Klößchen .

In 150 Gramm ſchaumig gerührte Butter werden

nach und nach 5 Eier , 140 Gramm Mehl , Salz , Muskat⸗

nuß , Pfeffer und fein verwiegte in Butter gedämpfte
Zwiebeln und Peterſilien gegeben . Wenn die Maſſe gut
abgerührt iſt , ſticht man mit einem Löffel längliche Klößchen
in kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie 5 Minuten langſam
kochen und gibt ſie in Schleimſuppen oder Fleiſchbrühe .

67 . Grieß⸗Klößchen .
150 Gramm Grieß werden langſam in 1¼ Viertelliter

kochende Milch eingerührt , 150 Gramm Butter und etwas

Salz dazugegeben und zu einem dicken Brei gekocht. Wenn
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er in einer Schüſſel halb erkaltet iſt , rührt man 5 — 6

Eier dazu , formt kleine runde Klößchen daraus , welche man

5 . —8 Minuten in kochende Fleiſchbrühe gibt und in Schleim⸗

ſuppen oder Fleiſchbrühe ſerviert .
Man kann dieſe Klößchen auch in heißem Fett backen

und in die Suppe geben .

68 . Brot⸗Klößchen .

Zu 8 Löffel Weckmehl werden 4 ganze Eier , Salz ,

Muskatnuß , fein gewiegte in Butter gedämpfte Zwiebeln
und Peterſilie und 2 Löffel Mehl gegeben , gut unter⸗

einandergerührt , / Stunde ſtehen gelaſſen , dann Klößchen

aus der Maſſe geformt , dieſe in kochender Fleiſchbrühe
Stunde gekocht und damit ſerviert .

69 . Schwamm⸗Klößchen .
½ Liter Milch wird mit 70 Gramm Butter und

etwas Salz kochend gemacht , 140 Gramm Mehl auf einmal

dazu gerührt und unter ſtetem Rühren gekocht, bis ſich

der Teig von der Pfanne löſt . Nach dem Erkalten gibt

man 4 Cier , fein verwiegte Peterſilie und nach Belieben
etwas geriebenen Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſe daran ,

rührt die Maſſe gut ab , ſticht davon kleine Klößchen in

kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie einige Minuten langſam

kochen und gibt ſie mit Fleiſchbrühe zu Tiſch .
oder :

Von 2 Löffel Mehl , Liter Milch und 2 Eier wird

ein Teiglein gerührt . Dann läßt man ein eigroßes Stück

Butter in einer Pfanne vergehen , gibt das Teiglein dazu

hinein und rührt es auf ſchwachem Feuer bis es ſich von

der Pfanne löſt . Wenn es erkaltet iſt , rührt man noch

2 Eier hinein und etwas Salz , ſticht von der Maſſe läng⸗

liche Klößchen in kochende Fleiſchbrühe , läßt ſie kurze Zeit

kochen und gibt ſie in Fleiſchbrühe oder klar gekochter

Tapioka⸗Suppe zu Tiſch .
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Dieſe Klößchen können auch in heißem , ſchwimmendem
Fett gelb gebacken werden ; dann muß aber die Käſe weg⸗
bleiben .

70 . Kartoffel⸗Klößchen .
In 140 Gramm leichtgerührte Butter werden nach

und nach 5 Eier , 250 Gramm gekochte , geriebene Kar⸗
toffeln , 3 Eßlöffel Mehl , Salz , Muskatnuß und fein ge⸗
wiegte in Butter gedämpfte Zwiebeln und Peterſilien ge⸗
rührt und 1 Stunde ſtehen gelaſſen . Alsdann legt man
von der Maſſe kleine Klößchen in kochende Fleiſchbrühe
und läßt ſie 5 — 8 Minuten kochen.

71 . Eierkäs⸗Klößchen .
4 Eier werden mit 1 Trinkglas / Liter ſüßem Rahm ,

1 Trinkglas Fleiſchbrühe , etwas Salz und Muskatnuß in
einem Topfe gut verrührt , zugedeckt , in einen andern Topf
mit kochendem Waſſer geſtellt und auf dem Herd oder im
Ofen ¼ Stunde gekocht , bis die Maſſe ſteif iſt . Dann ſticht
man mit einem Löffel kleine Klößchen aus , oder ſtürzt die
Maſſe auf ein Brett und ſchneidet ſie in Würfel oder
längliche Vierecke und gibt ſie in Schleimſuppen , am beſten
in Grünkernſuppe . Statt Rahm und Fleiſchbrühe kann
man auch Milch nehmen . In einer Cremeform zubereitet
und beim Anrichten geſtürzt , läßt ſich das Eierkäßchen als

Beigabe zu Kompott verwenden ; mit einem Kranz von

feingewiegtem Schinken umgeben auch als Eingangsgericht .

72 . Hirn⸗Klößchen .
Ein Kalbshirn wird in warmes Waſſer gelegt , ab⸗

gehäutet , auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und fein
verwiegt . Dann rührt man es mit 65 Gramm Butter

gut ab , gibt je nach der Menge 2 — 3 Eier , 6 —7 ge⸗
häufte Eßlöffel Weckmehl , Salz , Muskatnuß und fein ver⸗

wiegte Peterſilie und etwas feines Mehl dazu und läßt
den Teig eine Zeit lang ſtehen . Dann werden mit dem Kaffee⸗
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löffel Klößchen in kochende Fleiſchbrühe gelegt und die

Suppe nach 7 — 8 Minuten angerichtet .

73 . Fleiſch⸗Klößchen .

500 Gramm Kalbfleiſch vom Schlegel oder ebenſoviel

Rindfleiſch wird abgehäutet und mit 1 Zwiebel , etwas

Zitronenſchale und 125 Gramm Ochſenmark oder Nieren⸗

fett verwiegt . Dann weicht man 4 trockene Milchwecken
ink Milch ein , drückt ſie gut aus und verwiegt ſie mit dem

gehackten Fleiſch recht fein . Nun wird die Maſſe mit

Salz , Muskatnuß , fein gewiegten und in Butter ge⸗

dämpften , Peterſilien und Zwiebeln gut abgerührt und
wenn ſie zu dick ſein ſollte , etwas Rahm dazugegeben ,
Klöße daraus geformt und dieſe auf ſchwachem Feuer in

kochender Fleiſchbrühe / Stunde gekocht.

74 . Haſchee⸗Klößchen .

Uebriger Braten wird fein verwiegt ; auf 500 Gramm

Fleiſch 4 abgeſchälte Milchbrote in feine Scheiben ge⸗

ſchnitten und mit kochender Fleiſchbrühe angefeuchtet . Als⸗

dann dämpft man in 35 Gramm Butter einen Kaffeelöffel

fein gewiegte Zwiebeln und ebenſoviel Peterſilie , läßt
das Fleiſch noch etwas mitdämpfen , rührt nach dem Er⸗

kalten 5 — 6 Eier , das geweichte Brot , Salz und Muskat⸗

nuß dazu , formt Klößchen daraus und läßt ſie in kochender
Fleiſchbrühe eine ſchwache Viertelſtunde kochen .

75 . Leber⸗Klößchen .

250 Gramm Kalbsleber wird fein gewiegt oder ge⸗

ſchabt ; 2 trockene Milchwecken werden in Milch einge⸗
weicht und gut ausgedrückt . Dann dämpft man in 30

Gramm Butter feingewiegte Zwiebeln und Peterſiilie ,
läßt die ausgedrückten Milchbrote noch etwas mitdämpfen ,

rührt nach einigem Erkalten die Leber , 2 Eier , Salz ,
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Pfeffer und etwas Mehl gut damit ab , legt mit einem

Kaffeelöffel kleine Klößchen in kochende Fleiſchbrühe und

richtet die Suppe nach 5 Minuten an .

76 . Gebackene Rahmſuppe oder Kuchenſuppe .
6 Löffel Mehl werden mit 8 Löffel dickem , ſaurem

Rahm abgeführt , 6 Eigelb , Salz , Muskatnuß und der

Schnee vom Eiweiß dazugegeben , die Maſſe auf ein be⸗

ſtrichenes Blech geſtrichen , in guter Hitze hellgelb gebacken ,
der erkaltete Kuchen in Würfel geſchnitten und in Schleim⸗
ſuppen oder Fleiſchbrühe gegeben .

oder :

75 Gramm Butter werden leicht gerührt und 45 Gramm

feines Mehl , 6 Eigelb , Salz , Muskatnuß und der Schnee
von 8 Eiweiß dazugegeben . Die Maſſe wird auf ein

beſtrichenes Blech dünn aufgetragen und im Ofen hellgelb
gebacken. Der Kuchen wird auf ein Brett geſtürzt , wo⸗

rauf man ihn erkalten läßt , alsdann in Würfel ſchneidet
und dieſe wie oben verwendet .

77 . Parmeſan⸗Schnitten .
Trockene Milchwecken werden abgerieben und in

dicke Scheiben geſchnitten , verſchobene Vierecke daraus ge⸗
formt oder talergroße Stückchen ausgeſtochen , dieſe in

zerlaſſene Butter getaucht , auf ein Backblech gelegt , dicht
mit geriebenem Parmeſan - oder Schweizerkäſe beſtreut und
in heißem Ofen zu hellgelber Farbe gebacken . Man gibt
ſie in Fleiſchbrühe oder ſerviert ſie extra .
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D . Suppten fim Kranke .

78 . Schleimſuppe .

125 Gramm Gerſte wird gewaſchen , mit eimem Stück⸗

chen Butter gedämpft , mit Waſſer gut aufgekocht , kräftige
Fleiſchbrühe nachgefüllt und die Körner 2 — 3 Stunden

gekocht. Dann wird die Suppe durch ein Sieb gegeben ,
der Schleim mit Fleiſchbrühe verdünnt , aufgekocht und

nach Belieben über Eigelb angerichtet . Bei ruhrartigen
Krankheiten nimmt man zur Fleiſchbrühe ſtatt Ochſenfleiſch
— Hammelfleiſch vom Hals . Ebenſo wird Reis⸗ , Sago⸗ ,

Hafer⸗ und Grünkernſchleim zubereitet .

79 . Griesſuppe .

In 1/ Liter kochende , kräftige Fleiſchbrühe wird ein
Löffel Gries eingerührt und die Suppe 1 Stunde gekocht.

80 . Einlaufſuppe .

Von einem ſchwachen Kaffeelöffel Mehl , 1 Ei , etwas

Salz und wenn nötig , einigen Tropfen Milch wird ein

Teiglein gemacht , in / Liter kochende Fleiſchbrühe ein⸗

gerührt und etwas gekocht.

81 . Waſſerſuppe .

Das Weiche von einem Stück Schwarzbrot wird in

Broſamen zerlegt , in Butter gelbbraun geröſtet , mit 1

Liter Waſſer und etwas Salz 14 Stunde gekocht , durch —

geſeiht und die Brühe gut abgefettet .

82 . Butterſuppe .

½ Weck wird in feine Scheiben geſchnitten und mit

einem Stückchen Butter gelbbraun geröſtet . Dann nimmt

man das Brot heraus , waſcht die Pfanne aus , damit kein



28 Suppen für Kranke .

5

Fett darin bleibt , gibt das Brot wieder hinein und kochtt
6es mit / Liter Waſſer gut weich. Nach Belieben kann

1 Eigelb und ½ Löffel ſaurer Rahm an die Suppe ge⸗ 0

rührt werden .

83 . Rahmſuppe .
Von ½ Weck nach Nr . 49 zubereitet

oder :

Sauermilchſuppe⸗
1 Kaffeelöffel Mehl und 1 — 2 Eigelb werden mit

/sLiter ſüßer Milch und / Liter Sauermilch angerührt ,
auf ' s Feuer genommen und ſo lange gerührt , bis es kocht.

84 . Weinſuppe .
Wird von einem Kaffeelöffel Mehl , einem Stückchen

Butter , Liter Wein , etwas Waſſer , einem Löffel
Zucker und einem Stückchen Zimt nach Nr . 60 zubereitet
und über Zwiebackſtückchen angerichtet

oder :

½ Waſſerweck wird in Würfel oder Scheiben ge⸗
ſchnitten , in Butter mit etwas Mehl hellgelb geröſtet ,
mit 7s Liter Waſſer weichgekocht , / « Liter Wein , Zucker ,
Salz , 1 Stückchen Zimt dazugegeben , die Suppe kochend
heiß werden laſſen und über 1 Eigelb angerichtet .
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