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hinein und rofte es nod ein wenig mit bem Fett, bis es
die ridtige Farbe Hat. Wdgtgeben! Das MehHI brennt
leid)t an, dann jdhmedt es bitter und it ungenickbar!
Giege nun unfer jtandigem NRiihren bdie Fliiffigteit,
jei es Waljer ober Fleijhbriibe, langjam Hinzu und lajje
¢s [amig foden. Collten fidh WiehIfliimpden bilben,
pann ijt dbas fein Ungliid Man Iafie dann bie Sdwike
gut foden und ri ig darin, dbann wird fie bald

lait werben. , eine fleine Prije Salz

nmonechen

ugeoven.
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Dtehl wird genau jo gebrdunt wie das Fett bei der
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KIofe miiflen wihren
mwerden.

Reibbrot ju maden. Wan trodnet im Vadofen
libriggeblicbenes Sdwarz- und Weikbrot und reibt es,
ober ftampit es im Porjer fein. Reibbrot jollte immer
vorratig fein in der Riide, Denn man braudt es ju den
verjdiedenjten Smweden.

Alle Rejepte find fiir 3—4 Perjonen berednet.

1. Suppen.

Sode alle Guppen jugededt, Ilangjam und
gleimaRig, dbamit jie fhon glatt und fdmig werbden.
Gete fiir jede Perfon etwa ein Halbes Liter Fliiffigteit
auf, bann wird die Vienge ungefihr geniigen. Ein Gi ift
burdjaus nidht in jeder Guppe nitig. Eine flare Fleijdh-
briibjuppe ift 3. B. fiir viele ein befonderer Genuf. I
tiihre bie Guppen nur dann mit einem Gi ab, wenn fie,
aus etwaigen Rejten Hergeftellt, nod) su diinn find, oder,
was in jeder Haushaltung vorfommt, wenn mir bie
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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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