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[. Suppen.

§ 2 ift allgemein ©itte, bas Mittagefjen mit einer
AN\ Suppe einjuleiten. Sie twirft anvegend auf ben
) Uppetit und die BVerbauung bder nachiolgenden

Y
S/

L

Gpeifen. Sie barj aber nicht fraftlnd und wifjerig
jein, ba fie jonft nicht nur den Ubpetit jchivdcht, jondern
aud) dem Magen nicht gut befommt; dbod) darf fie aud
nitht zu dic jein, toeil fie jonjt dad Gefiihl der Sittigung
fHerborruft.

Die Grundlage zu den meijten Suppen bilbet bie
Fleijhbrithe Wil man gute Fleijchbriihe, o jest
man bag Fleijh) mit faltem Wafjer bei, bringt Sals,
Qaud), Sellerie, Leterfilie, Gelberiibe und Fiviebel, nad
PBelieben aud) ganze Nelten und Lorbeerblatt bazu und
ligt e& 2—3 ©Stunden langjam Efochen. Wil man jehr
friftige Fleijchbriife, o nimmt man auf die Perjon 250
Gramm Ddhjenfleijch, jhneivet g in Wiirfel, jeht e mit
faltem Wafjer und Suppenfraut auf's Feuer und lipt ed
3 Stunden langjam fieden. Verwendet man bdie Fleijdh-
brithe zu tlaver Suppe, jo bebilt man bon den Fleijd-
toiivfeln 1 20ffel boll urii€, (iRt diejelben in einem
PBfdnnchen qut anbraten und gibt fjie al@dann in bden
Fleijhtopf. €8 fann auch eine Bwiebel jamt der fauberen
Sdhale in Fett dunfelbraun gebraten und inm der Fleijdh-
brithe mitqefoht twerden; ebenjo eignet fich dazu 1 Stiic
Qeber oder Mily. Gine gqute Wiirze fiir braune Fleijdh-
brithe find die braun geddrrten Schoten der jungen Erbien
und Spargelichalen. Sdjivadhe Fleijehbrithe Lakt fich dureh
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Hingufiigung bon einigen Tropfen ,Maggid” flitjfiger
Subpentviirze pder durch) 1—2 ElBffel Bratenjauce ber-
bejlern.  83u quter Kranfenbriihe nimmt man auf 250
Gramm Fleijd) */« Liter Lajfer.

. Fleilhbenhluppen.

1. Bonillon.

Man berviihrt in einer Tafje ein Cigelb mit einigen
Tropfen Wafjer, giekt langjam fochende Fleijchbriihe baran
und ioiivgt mit Musdlatnuf.

2. Brotjuppe.

Wean fchueidbet 4 trodene Mildhweden in  bdiinne
Sdnitten, rbftet fie im Ofen oder auf der blanfen Herd-
platte jchon geld, gibt jie in bie Guppenjchiifjel, iibergiept
jie mit fochender Fleijchbriihe unbd wiirzt die Suppe mit
Smittlauch und Miudtatnuf. EB3 fonnen audg 1—2 Gi-

gelb mit ettvad LWajjer verviihet an bdie Suppenbriihe

gegeben iverben.
3. Goldiviirjeljuppe.

4 frocfene Waljerivecten werden in fleine Wiirfel ge-
jhnittenr und in verviihrte Cier gelegt, biz fie gany dabom
purdhdprungen find. Dann bacft man jie in heifem, {hwim-
menvemt Fett, [aft fie in einem Seiher abtropfen, fiber-
giegt fie furz bor dem Cffen mit fochender Fleijchbriihe
und wiicgt die Subpe mit Schnittlauch) und WMustatnug.

4. Geriebene Brotjubpe.

Trockene Mildhbrote oder Schwarzbrot iverben zu
feinen Brojamen gerieben oder gemahlen. Daun riftet man
fie_in Dheiger Butter jhon gelb, Fillt mit Fleijdjbriije
auf, [t die Suppe eine Stunde langjam fochen, twobei
pag aufjteigende Fett abzuichdpfen ift und richtet fie fiber
Cigelb, mit etivad jaurem Rabhm bervdbhret, an.
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