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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
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Fleiſchbrühſuppen .
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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 .

————ͤX—

äIAIEÆ

»

＋Ele's

—


	[Seite]
	Seite 4

