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Die Vorrichtungen . — Die Suppen .

55 . Eier friſch gzu heres gſ Außgeſucht ſchöne, ganz friſchEier lege man zwiſchen feingeſto ßenes Kochſalz in ein entſprechend ar

ασ

Glas oder einen Steintopf . Die ſo eingelegt werden
keines das andere berührt oder an die de des Glaſes zu liegen kommt

ſondern in einer dichten Salz ſchichte von allen Seiten eing en iſt .
Auch oben muß eine dicke Salzſe

hich
dieſelben bedecke

Eine Dame , welche im Auguſt 500 Stück auf di einlegt
hatte bis Ende Januar erſt ein einziges ſchlechtes Ei n. Zum
Unterſchiede von Kalkeiern laſſen ſich dieſe Eier zu allem gebrauchen , wie
von 025 Seiten verſichert wird .

III . Die Suppen .
A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Fleiſchbrühen .

Die bielee Brühe wird mit einem fettloſen , derben Stück Rind
fleiſch erzielt ; da jedoch , wo das Suppenfleiſch das Hauptger ht vorſtellt ,
wird man beſſer — ein Stück zu wählen , welches entr weder mit einem
mäßig dicken Fettdeckel verſehen oder ſonſt von Fett ein wenig durchzogen iſt .

Das Stück wird mit einem reinen feuchten Tuche gut abgerieben ,
was ſich mehr empfiehlt , als das Auswaſchen im Waſſer , welches dem
Fleiſche zu reichlich ſeine beſten Säfte entzieht . Darnach wird es gegen
den Faden tüchtig geklopft und in kochendes Waſſer gelegt ,
Eiweiß ſchnell gerinnt ; wo es jedoch vorzüglich auf die Güte
ankommt , weniger auf die des Fleiſches , da bringt man es
Waſſer auf ' s Feuer . Man muß gleich die benöthigte geben ,
damit man ſpäter nicht gezwungen iſt , wele durch die
Brühe ſehr leidet ; ſollte dies einmal aber doch nöthig werden , ſo nehme
man nur kochendes Waſſer .

So läßt man zugedeckt kochen, bis ſich ddie Oberfläche der Brühe mit
ſchmutzigem Schaum bedeckt , den man mit dem S chaumlöffel ſorgfäl tig ab⸗
nimmt , worauf man wieder zudeckt. Nach etwa 10 Minuten hebt man
den friſch aufgeſtiegenen Schaum

—3 ab und ſieht vorſichtshalber noch
ein drittes Mal nach . Wenn die BFrühe endlich klar bleibt , giebt man das
nötige Salz , ½/½ —1 Zwiebel , 7 . —1 Se llerieknolle , / —J½ Möhre und
eine halbe“ Stunde vor dem Anrichten ½ Peterſilien vurzel mit einigen
ihrer Blättchen und ½ Poreeſtange daran ; dieſe Angaben ſind für 1 bis
1½ Pfund Fleiſch . Auch Wirſing , Kohlrübe , Blumenkohl Spargel ꝛc. in
der Brühe gekocht , geben derſelben einen angenehmen Geſch mack. Eine
Beilage von recht friſchen Rindsknochen , wie man ſie pfundweiſe vom
Schlächter für ein Geringes zu kaufen bekommt , verbeſſ 1

dieBrühe ſehr
und iſt beſonders dann wichtig , wenn man mit dem

F
Fleeiſche ſparen und

es doch nicht zu ſehr auskochen will . Altſchlachtenes Fleiſch von gut ge⸗mäſteten Tieren wird am ſchnellſten weich und liefert die beſte Brühe . —

Ehe man ſie anrichtet oder die Einlage hineingiebt , läßt man ſie erſt ddurch
ein Siebchen , und wenn ſie trübe wäre , durch ein Tuch laufen.



1. Rindfleiſchbrühe

1 1 1 in
3

Un

N f˖ 2 ef 3 ö ſchme te
6

K Bt d

B e ſch kt t jedem G

1 nuß man zu jen, je nach

de 25 Gr. Fleiſch f e Perſon

2 . Rindfleiſchbrühe für grobere und „große⸗ Eſſen.
Bei k R iz hnet man 300 Gr. per Kopf bei grof

bfälle ch 3e Sck

1itt w erden

hr gu 150 t Klö ßch en oder Gen

den. — Wählt

1

mar

auch mehr Fleiσ
1

Brühe bereite

genommen we mit man ihn eſor die nicht auf den

Tiſch kommt , ke kann . wird dann geri armeſankäſe aufgeſtellt

3 . Brühe von Fleiſchertrakt. Man verrühre in gan

heißem Waſſer zugleich mit ein wenig Salz einen gehäuften

öffel Fleiſchextrakt und gi eße dann nach und nach 1 Liter kochendes Waſſer

dar an. — Hat man Zeit , ſo iſt es empfehlenswert , in dieſem Waſſer
S*
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zuvor
ſämmtliche Sup ' penwurzeln und eine Zwiebel auszukochen , wodurch

die Brühe einen gewöhnlicher Fleiſchbrühe beinahe ganz gleichen Geſchmack
erhält .

Man kann jede beliebige Einlage in dieſe Brühe geben und ſie
auch mit einem Eidotter abziehen

4 . Brühe von Hammerfleiſch . Man nim
mageres Stück dazu oder ieidet alle Fettteile davor

t dem Fett der eenieh ſcharfe Geſchmack innewohnt
wird das Fleiſch gerade ſo wie Rindfleiſch und auch mit
Zuthaten , nur daß man

—5 Wurzeln reichlicher bemißt und vi
dazu nimmt . — Dieſe Brühe kann zur Bereitung von Kart
benützt werden oder man

n
giebt grobe Graupen , gewöhnliche

dergleichen hinein .

5 . Knochen⸗Brühe . Gute Knochen , es können auch ſolche
von gekochtem oder gebratenem Fleiſche ſein , werden in kleine Stücke
gehackt und mit kaltem Waſſer ans Feuer geſetzt . Haben die Knochen

zumeif

länger als einen Tag gelegen , ſo iſt es gut, ſie vorher in warmem Waſſer
abzuſpülen . Nach dem Ausſchäumen bt man das Salz und dieſelben
Zuthaten in

die Brühe wie für Rindfleiſch , doch reichlicher , namentlich
auch viele Zu n und gieße die Brühe nach etwa * 3 Stunden durch
ein Sieb . Man kann ſie nun zu irgend einer der nachſtehend angegebenen
gewöhnlichen Suppenibenützen oder man rührt ſie mit einer Mehlſchwitze
an , kocht gewöhnliche Kleßchen

und giebt ſie mit letzteren auf den Tiſch .
Auch Nudeln ſind gut darin . — Ein Zuſatz von Fleiſchextrakt macht die
Suppe recht kräftig und wohlſchmeckend ; doch kann man ſie auch verbeſſern ,
indem man übrigen guten Bratenſaft , von allem Fett befreit , darin auf —
kochen läßt und vor dem Anrichten ein nußgroßes Stückchen Butter darin
verrührt .

Zu dieſer Brühe laſſen ſich auch Gerippe von Geflügel und Wild

geflügel verwenden , doch wolle man dieſe erſt im Mörſer grob ſtoßen . ehe
man ſie auskocht .

B. Suppen von verſchiedenen Getreideyrodukten .

1. Gries⸗Suppe . Man gieße die fertig gekochte Fleiſchbrühe
durch ein Sieb in einen Topf von geeigneter Größe , ſtürze einen Deckel
darüber und ſetze ſie nochmals über Feuer . Sobald ſie heftig wallt , laſſe
man den Gries , am beſten iſt feiner Weizengries , langſam und bei be
ſtändigem Rühren , einlaufen , worauf man noch ungefähr 20 Minuten leiſe

jortfochen läßt . Vor dem Anrichten kann man etwas geriebene Muskat⸗
nuß darüber ſtreuen .

Für 2 Liter Brühe berechnet man 60 Gr . Gries , ſoll die Suppe
jedoch ſehr dick werden , ſo ſind 80 bis 85 Gr erforderl ich. Zu Gries —
Suppe läßt ſich ganz dünne , auch Knochenbrühe , verwenden , doch muß
man dann die Suppe vor dem Anrichten mit 1 oder 2 Eiern , je nach
der * abziehen .

2. Gries⸗Suppe mit Korinthen . In 1½ Liter Mager
milch oder ½ Liter gute Vollmilch und 1 Liter Waſſer gemiſcht , läßt man
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6 . Dicke Reis⸗Suppe . In dünne Brühe bon Rindfleiſch ,

ner von Geflügel , Kalbfleiſch , Kalbskopf , von Knochen ꝛc. kocht man , wer
ſie tücht ig wallt , guten Körner - Reis ein , etwa 40 Gr . für die Perſon ,

ö unde 98 wobei man öfter darchriihrt . Iſt die B

ſehr ſchwach , 40 laſſe man eine gereinigte Sellerieknolle darin weich kochen
drücke ſie durch ein feines Sieb , ſchwenke den Brei in 30 Gr . geſchmolzeAe
Butter um und thue dies an die Suppe , die , mit Maskatnuß gewürzt ,

vorzügli ch mundet . Liebt man den Selleriegeſchmack nicht , ſo kann
i

Suppe verbeſſern , indem man ſie vor dem Anrichten mit einem Eigelb ab

rührt . — Sparſame Hausfrauen nehmen zud dieſer Suppe gern den billigeren ,

doch nicht ſo anſehnlichen Bruchreis , der durchaus nicht ſchlechter iſt .

7 . Reis⸗Suppe mit Korinthen . W ir

Suppe mit Korinthen , ſchmeckt jedoch feiner . Sollte ſie nicht dick genug

d ſo gekocht wie Gries —
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11 . Waſſergrütze (Grützeſchleim).
ſſer weich und ſämig , auf 125 Gr. et

0 ben wir laſſe ſie dann

t durch , ſolange Schleim kommt , erwär
ind) Zucker nach Belieben hinein und

den Schleim mit heißem Waſſer verdünnen

12 . Suppe von Buchweizen⸗Grütze .
3 16 5 Egeſpülte G tze l ſſe man in kochende Milck ch oder halbD Alt

rd ,

laufen und dick und weich
quellen. Zucke
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benen Schafkäſe zu Tiſche geben .

l
richtet wird
f˖



— — 0 ²˙ͤ ˙Lwů ˙ NA

Die Suppen . 23

14 . Mais⸗Suppe mit Einlage . Die Suppe wird genau
n der vorſtehenden Nummer zubereitet , nur kocht man in dem Waſſer ,

velch zu B ü dienen vor ein Stück Speck , oder Rauch
der eine hweineſchna Ohren , Füße oder eine ge

Mettwurſt ehme Fleiſch der Brühe , laſſe ſie durch

6 Siebchen 1 1und thue das Mehl erſt hinein , wenn ſie wieder

kock Das Fle wird indeſſen warm gehalten und vor dem Anrichten

wied 7 den Stücken geſchnitten , in die Suppe gethan . Die

Butte bt na h fort und ebenſo auch die oben genannten Beigaben .

Dieſe Suppe iſt ſehr wohlſchmeckend , nahrhaft und billig , da ſie bei

idenen Anſprüchen eine volle Mahlzeit bietet .

15 . Grünkern⸗Suppe . 150 Gr . Grünkern wäſcht man in

Waſſer recht reinlich ab, worauf man ſie in dünner Fleiſchbrühe ,

von Kalbfleiſch , Kopf oder Geflügel , langſam weich kocht .

ird die Suppe durch ein Sieb gegoſſen , die Körner drückt man

ſo weit es geht und ſetzt die Suppe wieder ans Feuer . Iſt ſie zu

1, ſo verrühre man ein wenig feinſtes Weizenmehl , mit lauer Fleiſch⸗

he und laſſe dies in der Suppe verkochen . ( Vor dem Anrichten wird

mit einer halben Obertaſſe dicker ſaurer Sahne abgerührt ) . Dazu ge —

ht werden in Butter hellgelb gebratene Semmelſchnittchen oder paſſende

Klößchen ( ſiehe den Abſchnitt : Klöße und Klößchen ) .

C. Suppen von Karkoffeln , Brot und Mehl .

1. Kartoffel⸗Suppe . Zwei feingeſchnittene Zwiebeln laſſe man

in einer reichlich bemeſſenen Menge Butter oder Schweinefett oder Gänſe —

ſchmalz letzteres iſt zu dieſer Suppe ſehr zu empfehlen , wenn es in

der betreffenden Gegend billig zu erhalten iſt ſchön gelb werden , dann

rühre man noch 1 Löffel Mehl und feingeſchnittenes Peterſilienkraut dazu

und laſſe erſteres ſchön gelbbraun röſten . Zugleich macht man auch die

nötige Menge Waſſer oder noch beſſer Schinken⸗ , Rauchfleiſch - oder dünne

Rindfleiſchbrühe heiß , nehme davon ein wenig , um es mit dem gebrannten

Mehl zu verrühren , worauf man dieſes an das Waſſer oder die Brühe

miſcht . Friſch oder ſchon vorher abgekochte Kartoffeln werden geſchält ,

in zierliche Würfel geſchnitten und zugleich mit dem Mehl an die Suppe

gethan , worauf man noch ſolange kochen läßt , bis ſie ſüämig wird . ( Vor

dem Anrichten iſt es gut , ein Stückchen friſche Butter daran zu rühren ) .

Man würzt mit Muskatnuß .

2 . Suppe von rohen Kartoffeln . Etwa 6 —8 große Kar

toffeln ( und 2 mittlere Sellerieknollen ſowie eine Poreeſtange und ½

Möhre ) werden geſchält , ſehr ſauber gewaſchen und dann zuſammen in einen

paſſenden Topf gethan , den man mit Waſſer auffüllt , zudeckt und über

Feuer ſetzt . Von Zeit zu Zeit muß nachgeſehen werden , ob noch die nöthige

Flüſſigkeit vorhanden iſt , wobei man gut durchrührt , um das Anſetzen zu

verhindern und ſpäter , um das Zerkochen zu befördern . Nach etwa 2 Stunden

nimmt man den Topf ab , gießt die etwa noch vorhandene Flüſſigkeit ab ,

während man den feſten Rückſtand mit einer Reibekeule fein verreibt oder

durch ein grobes Hoarſieb drückt ; jetzt wird das Verriebene wieder mit
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falle kocht man die Würſte früher ab und
zur Bereitung der Suppe . Anſtatt der Würſte kann man
fleiſch oder Speck zu dieſer Suppe nehmen und wird dieſes da
K toff 18 NS&und dem Wirſing zugleich gekocht in gewöhnlichem

als ganzes Mittageſſen dienen .

Suppe mit Weißkohl und Wurſt .
nimmt man Weißkohl , aus welchem zuvor die Stri

nitten werden , worauf man ihn
f

deln ſchneidet i
S

dieſer Suppe
ck ) nittene Bratwürſte oder eine geräucherte

0
vor dem Anrichten mit ein wenig guterm

0 rſt 0—Eſſig geſäuert , Suppe beſonders fein .
6 . Brol⸗Suppe. In gutem Fettfeingeſchnittfel He, Ynittene

bratet man eine handvoll
iebeln ſchön braun , rührt dann 1 —2 Eßlöffel feines
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Zu
Mehl darunter , läß
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8 . Suße Brolwaſſerſuppe. Ein Teller voll geriebenen
be muß ſehr alt und hart ſein ; man kann auch Pumper⸗

hmen) wird mit Zucke Zimmt und ei nigen geſtoßenen Gewürz

engt ; dann giebt man es in kochendes Waſſer , drückt den Saft
zitrone hinein und läßt die Suppe dicklich , doch nicht ſteif kochen

ichten rühre man dieſelbe mit 1 —2 Eigelben oder einer ver
tnißmäßigen Menge ſüßer Sahne ab ; Milch thut es ebenfalls .

9. Braune MehlSuppe . n etwas gutem Fett , es braucht
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2 Süßte Mehles ippe .
158.

efähr 50 Gr . Butter macht man

heiß ührt ſoviel feines Mehl hin——n, daß 50 iemlich derber Brei entſteht
en man röſtet bis er bräunlich wir und ſich hebt. Dann gießt man das ,
rforde liche Waſſer , welches ſtark kochen muß , ganz langſam und bei
äftigem Rühren hinzu und läßt es Stunde kochen . Sollte die Suppe

tzdem etwas klümperig ſein , ſo gieße man ſie durch ein Sieb. Hierauf
tiſcht man geriebene Zitronenſchale , wenig Salz und Zucker nachBelieben

) harunter und zieht die Suppe mit 2 Obertaſſen Milch ab ( in der man
Eigelb verrührt hat ) .

—

229
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12 . Mehl⸗Suppe mit Milch . Man bereite das Mehl wie zu
ſüßen Mehlſuppe und rühre dann Magermilch oder V lim ilch mit etwas
Waſſer verſetzt dazu . Zum Würzen nimmt man Mus itnuß , Zucker und
zuweilen auch etwas Zitronenſchale . Dieſe Suppe billig und gut1ig Und gul

D. Suppen von Gemüſen und Hülſenfrüchten .
1. Salat⸗Suppe . In Stücken geſchn

Endivienſtöcke werden mit heißem Waſſer gebr
gekocht . Nachher legt man den Salat auf ein und wenn alles W
herausgezogen iſt , wird er mit Butter und feingeſchnittener Zwiebel durch
geſtovt . Gleichzeitig läßt man in halb eigroß Butter
werden und rührt allmählich ſo viel Waſſer , natürlie
als man Suppe benöthigt . In dieſer Brühe wird der
und nach 7 Stunde thut man noch feingeſchnitten
hinzu . Vor dem Anrichten zieht man die Supp
oder ſaurer Sahne ab .

2 . Kerbel⸗Suppe . In einem Stich Butter 1
ſchön gelb werden , rührt es mit reiner , dünner Fleiſchbr
( in dem Fleiſchextrakt aufgelöſt w ude ) glatt ab, thut 3
Kerbel und 1 Theil Peterſilienkraut darein , gießt noch Brühe
Waſſer zu als man Suppe braucht , läßt dur 59 en und zieht die Suppe
mit 1 —2 Eidottern ab. Ohne Fett geröſtete Weißbrotſchnittchen werden
dazu gereicht .

3 . Wurzelbrei⸗Suppe. Kohlrübe , Portelack , Selleriek —
Peterſilienwurzel und Zwiebel , von allen Sorten im gläch.en Verhälti
ſchneidet man zu dünnen Scheiben , die mit einigen Sp e
fettem Fleiſch und etwas Waſſer geſtopt werden . Wenn ſie weich
ſind , drückt man ſie durch ein feines Sieber

—
ko einer bel iebigenFleiſchbrühe oder mit Waſſer ( und Fle ſſchextt akt) auf . Iſt die Suppe zu

dünn gerathen , ſo rühre man 1105 mehl mit nalten Waſſer fein ab und
laſſe es in der Suppe gut verkochen . Zur Würze nimmt man weißen
Pfeffer oder Muskatnuß nach Belieben . Beſonders gut iſt deſe Suppe ,
wenn ſie vor dem Anrichten mit einem Butter dur chrührt wird . Man
ſtellt trocken geröſtetes Weißbrot dazu auf den Tiſch .

4 . Sellerie⸗Suppe . Einige große Sellerieknollen werden gut
gereinigt , in Waſſer erſt weich gekocht und in Scheiben geſchnitten , die man
in die Schüſſel legt , darüber gieße man heiße Fleiſchbrühe oder von Ex —
trakt und Waſſer bereitete Brühe .

5 . Kräuter⸗Suppe . Man nimmt vonallen er hältlichen Suppen —
kräutern eine gute — — von den ſchärferen weniger als von den mil⸗
den , da kein Geſchmack vorherrſchen darf , brühe ſie mit heißem Waſſer , hacke
ſie ſehr fein und laſſe ſie zin reichlich Butter , in der man Mehl hat gelb
werden laſſen , anziehen . Dann rührt man heißes Waſſer mit Fleiſchextrakt
an, gießt es zu den Kräutern , läßt durchkochen und rührt die Suppe , die
ſchön grün ſein ſoll , mit 1 —2 Eidottern ab . Angerichtet wird ſie über
geröſteten Semmel lſchnitten oder paſſenden Klößchen . Die Suppe braucht
etwa ſtark /à Stunde Kochzeit .

ittene , ſorgf gereinigte
ht und in Salzwaſſer kurz



6 . Tomaten⸗Suppe . Große Tomaten vonſchöner rother

14 ö werden auseina gebr un

n 8 ch ein feines

gut en Stich Butter

en Tomatenbrei
ach und nach zu,

chen muß , aber

rem feinen Ge —

tit einem Taſſen

Brot , Semmel —
Tiſch .

ig zu ſein , eignet
ſich die Suppe auch für feine

Suppe von jungen Erbſen . ½ Liter Schotenerbſen ,

von den kleinſten ſein müſſen , werden
W

— 2 lſt und mit fein

ſili u ziemlich viel Butter geſtobvt , wobei man nach
ſchbrühe zugießt bis ſiebre iweich ſind . Dann

gedrückt und in Fleiſchbrühe durchgekocht , bis

dem Anrichten kann man mit / Obert aſſe
dot fach nur

Kl
rn abziehen oder man würzt ein

man beliebige paſſende 8 ößchen

ſich ebenfalls für Geſellſchaftseſſen ; die Koch —

eine ſtarke Stunde .

8 . Franzöſiſche Suppe . Alle jungen Gemüſe , zur Zeit er⸗

ltlich , namentlich Kohlrabi , kleine Möhren , Pete terſilienwurzel und Sellerie

werden in feine Streifchewerd n ge ſchnitten „ Blumenkohl in kleine Röschen ge

brochen , Spargel in helbfing rgliedlange Stückchen geſchnitten und dies

alles nebſt 1 —2 handvoll grüner Erbſen in Fleiſchbrühe ! weich gekocht ,

doch ſo, daß ſich die einzelnen Stücke ganz erhalten . Wenn alles gar iſt ,

füllt man es in die Suppenſchüſſel und gießt noch ſo viel kräftige braune

Rindfleiſchbrühe de ib er, als man benöthigt . Auch feine Klößchen , Mark⸗

Fleiſch⸗ , zchen, die man wieder für ſich beſonders gekocht hat ,

können an dieſe S ppe gegeben werden oder feingeſchnittenes, in Butter

gelb gebratenes Sen mmelbrot . Dieſe Suppe eignet ſich für einen feinen

Tiſch oder Geſellſchaftseſſen .

Einfacher bereiten kann man dieſelbe, wenn man Spargel , Blumen⸗

kohl und grüne Erbſen for etläßt und dafür 1 Köpfchen feingeſch nittenen

Wirſing zu den angegebenen Wurzeln fügt. Auch dann noch eignet ſie

ſich —
ein anſpruchsloſes Geſellſchaftseſſen .

9 . Suppe von Erbsmehl . Zur Bereitung derſelben eignet

ſich Rauchfleiſch - oder Schinkenbrühe , auch Waſſer mit Fleiſchextrakt ver —

ſetzt . Das Erbsmehl , etwa 250 Gr . für 4 —5 Perſonen , wird mit etwas

kaltem Waſſer glatt gerührt und ſo an die Brühe gegeben , worin man

es gegen 12 Minuten kochen läßt . Man giebt in Butter gebratene Weiß

brotſchnittchen in die Suppe .
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Der raſchen B ng wegen iſt die Benutzung des billigen Erbs
mehles ſehr zu empfehlen , nur iſt darauf zu achten, daß man reines , d. h
nicht 19 gewöhnlichem Mehl vermiſchtes häl

Will man Rauchfleiſch , Speck Iz Scc ö
gleichen die Suppe thun koche man d

tzdie Brühe davon zur Ber er Suf D Fleiſch den
Anrichten zu paſſen

kocht , doch eignet ſich ihre Ver
g

10 . Suppe
60

Gabe Er bſen . Die rein geleſei
Erbſen werden am Abend vor dem Gebrauche in weiches oder du eilZuſatz von Natron weich gemachtes Waſſer gelegt .
bringt man ſie mit reichlich weichem Waſſer und
Feuer und läßt / S 1

y4 Stunde kochen . Dann wird dieſes
durch friſches , doch ebenfalls heißes, erſetzt und zuglei
( Rind⸗ oder SchweinefleiſchMein Schweil )en od

gegeben . Bei öfterem Durchrühren läßt man
worden iſt . Die Suppe muß dicklich , doch darf ſie 1 ht dick ſei El
muß man darauf ſe die während des Kochens etwa aufſchwimmenden
Hülſen und allen Sch um ſorgfältig zu entfernen

Die Suppe kann als einziges Gericht auf einen beſcheidenen Mit
tagstiſch gebracht werden .

Kommt kein Fleiſe
0

und auch keine Wurſt in die Suppe , ſo gießt
man nach dem erſten A bkochen im Natronwaſſer mit Fleiſchextrakt ver
miſchtes Waſſer zu, br atet feiingeſchnittene Zwiebeln und kleine Weißbrot
würfeln in Butter 12 lb und miſcht ſie r dem chte die
Suppe . Die Kochzeit beträgt 2 bis 3

S

ſonders geſpaltene Erbſen werden viel f
nale u

das erſte Waſſer ſchon nach 20 Minuten abgegoſſen werden .
11 . Suppe von getrockneten Erbſen undKartoffeln .

Sobald man die Erbſen in das zweite Kochwaſſer giebt , fügt man etwaden dritten Theil von ihrem Gewicht roh geſchälte Kartoffeln bei und läßtbeides zuſammen weich kochen, rührt aber das G emengſel öfter kräftig durch .Weiterhin wird die Suppe in einer der oben an igegebenen Arten bereitet
12 . Suppe von getrockneten Bohnen . In einen hin

reichend großen Topf mit kaltem Waſſer gefüllt , welches einen ganz
Beiſatz von Natron erhalten hat, thue man etwa 375 Gr . kleine veißeBohnen , die von gleicher Größe ſein ſollen , damit ſie ſich hn äßie
weich kochen und laſſe ſie / bis 5 / Stunde kochen , da nicht jede Bohne
gleich lange Zeit zum Weichwerden braucht . Sobald ſie gar ſind, kommt
etwas Fleiſchextrakt , ein guter Theelöffel voll , oder auch eine kräftigeBratenſauce an die Brühe , die man nochmals aufkochen läßt . Auch kann
man eine nicht zu ſtark geräucherte Mettwurſt zugleich mit den Bohnen
kochen ; ſie bedarf zum Garwerden etwa einer Stunde . Auch eignen ſich

alle Reſte von gebratenem und gekochtem Fleiſche wie von Wildpret für
die

S
Suppe . Will manſolche 8 verwenden , ſo werden ſie in zierliche

Stückchen geſchnitten , doch nicht früher an die Suppe gegeben , als bis
die Bohnen ganz weich geworden ſind , denn durch längeres Kochen würde
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8 ht durck idernen n dem feſt ver

ien Topf ehrn kräftig gerüttelt werden
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13. Linſen⸗Suppe . W von ockneten Erbſen , doch
Kartoff u1 einem Zuf i ſo vi ſſig , daß die Suppe

ien feinf mack erhält. Lil en nur in einem Waſſer
n n tror kocht und ſ

öhnli ch in 1 Stunde gar .
ö ſo iſt ten, was gelegentlich der

Bohnen in der zen Nummer geſagt wurde Auch muß dann mit der
zöffel, gebräunt werden , damit die Suppe ge

E. Suppen von 83
und Krebſen .

1.
Fiſch⸗ 9＋ In ſovie man Suppe zu haben

ſu — 5 2w Suppenwurz Theile geſchnitten ,

blat 1d körn ger
kock 2 ſſen 1 die Köpfe

ſch Sti es F bef Karpfen oder Hecht
n in einen Topfen t gt und ſolang

das Fleiſch g rfallen darf es jedoch durchaus n b
neiſt 10 —15 Mi Sollten ſie noch nicht gei 558 gekocht

ſein, ſo laſſe mar en feſt z
5

ber
über dem ichzeitic

1

ie Fiſchſtücke und in Butter gebr

von Rindfleiſch oder Fleiſe
doch kein Mehl daran , gewö

t Fi cke werden mit einer Zwiebel , Lorbeer

blatt 77 Pfeffer körnern in Waſſer gekocht

Eine Fiſch⸗Suppe . Ebenfalls nur die minder

iſehnl fich en Stücke eines Karpfens oder Hechtes werden in Eiklar und Mehl

reht , in Butter oder —4 Salatöl gelb gebraten und dann in Rind

fleiſch - oder Extraktbrühe gelegt, in der man ſie nooch einige Mini iuten durch

kocht . Man richtet dieſe Suppe mit Weißbrot , trocken geröſtet , oder mit

feinen jungen Gemüſen an , die weich gekocht ſind . Auch von gebackenen

Fiſchreſten zu bereiten .

zrühe nehmen ,
und die
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8 . SdrebdePuppe . Für 8 Perſonen werden 16 —20 Flußkrebſe
ſolan ige gekocht , bis ſie ſchön roth geworden ſi ehe den Abſchnitt

Fiſche ꝛc. ) ; wenn ſie etwas abgekühlt ſind , bricht man das Fleiſch

6

und Schwänzen , welches zur
Be der K ſiel

1Abſchnitt : Klöße und Klößchen ) . ˖ ind L rden ir

Mörſer fein geſtoßen , in 100 Gr. heiße gegeber 5

ſolange gerührt , bis die erſtere eine kräftige rothe Farbe zeigt. Dar ßt
man eine Untertaſſe voll feines Mehl darin kraus werden und v jrt es
erſt mit etwas Waſſer , worauf man das G i ſtark kochende, kräft

Rindfleiſchbrühe gießt und gut aufkock nzwiſe
Klößchen gar gemacht werden , die man in

Waſſer abgekochte Gemüſe wie Bl
Erbſen . Die Suppe wird durch ein über die
tuch darüber gegoſſen . — Will man die 2

Klößchen und Gemüſe fortgelaſſen und man e
fleiſch und in Butter gebratene Semmelſchni 2.2.

F. Rindfleiſchſuppen mit verſchiedenen Einlagen .
1 . Suppe mit Nudeln oder Figurenmehlſpeiſe . Wenn

die Brühe geſeit iſt und bre kocht , werden die Nudeln hineingegeben
und etwa 20 —25 Min uten gekocht . Gekaufte bedürfen einer etwas längeren
Zeit als ſelbſtgemachte; 8

Figurenmehlſpeiſe desgleichen . Von letzterer rechnet
man einen gehäuften Eßlöffel voll für die Perſon . Bevor man anrichtet ,
ſtreut man feingehacktes Sellerie - oder Peterſilienkraut oder auch nur
Muskatnuß darüber .

2 . Suppe mit Für jede
Mehl⸗ oder Eierpfannkuchen oder auch je eine Plinſene
Stücke fertig und etwas abgekühlt ſind , ſchneid et man ſie
breiten Streifen der Länge nach durch und dieſe wieder zu dicken Nudeln ,
wozu man mehrere Streifen übereinanderlegt . Dann giebt man ſie in die
heiße Fleiſchbrühe und läßt ſie darin einmal aufkochen , ehe man ſie anrichtet

Uebrige Pfannkuchen oder Plinſen laſſen ſich auf dieſe Weiſe fehr
gut verwerthen , nur müſſen ſie etwas länger in der Brühe bleiben , damit
ſie gut durchkochen .

3 . Suppe mit Klößen oder Klößchen . Mehl⸗ , Kartoffel
wie überhaupt alle großen , derben Klöße ſollen in geſalzenem Waſſer ge
kocht werden und dann 80 in die Suppenſchüſſel kommen , wo man die
kochende Brühe darüber gießt , indem ſie ſonſt zu viel von der Suppenbrühe
aufſaugen . — Kleine f . und Fleiſchklößchen wolle man jedoch in der Rind⸗

fleißhkriße auskochen , wenn dieſelbe ohne Mehl und Gemüſe gegeben wird .
Ueber das Kochen derſelben ſiehe den betreffenden Abſchnitt .

4 . Suppe mit Semmelkropfen . So viele Perſonen am
Eſſen theilnehmen , ſo viele längliche oder runde Milchbrötchen werden von
der Kruſte abgerieben und in je 4 Scheiben * — — In ſüße Milch
gelegt , wartet man , bis ſie ganz durchzogen , doch noch kernfeſt ſind und
läßt ſie dann auf einem in der Wärme ſtehenden Siebe abtropfen . Nun
werden ſie auf beiden Seiten mit Mußkatnuß dünn überſtreut , in ge⸗
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geriek bener Semmel und in heiß ge⸗
iusperig gebacken . — Manche laſſen

in der Rindfle
und gießen die Brühe

5 Suppe mit werden zu Schaum
ſck n, mit S venig fein 1 Theelöffel für jedes

Ei, fe h 1d dieſe die ochende Rindfleiſchbrühe
˖ zu dieſem Zw pfchen immer raſch hin

dem f diefelbe Stelle kommen .
8 d bedeckt s Eingelaufene mit dem Schaum⸗

geben , worauf man von vorne
ann gießt man die Brühe über
Selleriekraut dazwiſchen ſtreuen .

iſt ſehr paſſend für Kranke , die Rindfleiſchbrühe ge⸗
n idürfen und wird auch gern gegeſſen . Doch eignet ſie ſich ebenfalls
f en Tiſch ſehr gut , wenn ein kräftiges Gericht folgt .

6 . Suppe mit Hackreis . Von 2 Eiern , ½ Pfund Mehl ,
Salz und Waſſer wird ein feſter glatter Teig bereitet , den man tüchtig
knetet , dann trock läßt und mit einem Hackmeſſer recht fein hackt. Die

sförmigen Körnchen werden in kochende Fleiſchbrühe gegeben und ſo —
nge gekocht, bis ſie in die Höhe ſteigen .

G. Suppen von verſchiedenen Lleiſchen.

Kalbskopf⸗Suppe und Brühe . Aus einem gut ge
reinigten Kalbskopf wird das Gehirn ausgelöſt

und zu anderweitiger Ver⸗
ig aufbewahrt . Der Kopf wird in lauem Waſſer , mit allem Wurzel⸗

werk und 1 Zwiebel , ſowie Salz ans Feuer gebracht und recht weich
R Dann werden einige Eßlöffel Mehl in reichlich Butter gelb

dieſe Schwitze rührt man mit etwas Brühe glatt , gießt ſie an
nachdem man den Kopf herausgenommen hat ( von dem das

elöſt und dann zu 3 9 geſchnitten wird , die nebſt in

nem Weißbrote in der geſeihten Brühe angerichtet werden ) .
Nuskatnuß oder einige Zitronenräder .

Soll abeer der Kopf eine andere Verwendung finden , ſo wird nach
dem Weichwerden die klare Brühe davon herabgegoſſen und kann zur8 ner andern geeigneten Suppe dienen .

Suppe von Kalbshirn . Das Gehirn wird in lauwarmes
Waſſer gelegt , welches ſo oft erneuert werden muß , bis es vollſtändig
klar bleibt . Man kocht es hierauf mit 1 Zwiebel und 1 Peterſilien
wurzel in geſalzenem Waſſer etwa 10 Minuten . In einem Stich Butter
bräunt man ½ feingeſchnittene Zwiebel und 2 Eßlöffel Mehl nur ganz

hwach , daß es roſa ausſieht , giebt dann feingehacktes Peterſilienkraut ,
weißen Pfeffer und zuletzt das abgekochte und fein verrührte Gehirn

hinzu , welches man gegen 10 Minuten ſchmort . Dann wird ſoviel dünne
Rind⸗ oder Kalb - oder Kopfbrühe daran gegoſſen als man Suppe be⸗

nöthigt , die man nun aufkochen läßt und dann durch ein Sieb über ge⸗
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röſtete chen anrichtet . Das muß in der
Van 7verkochen , Klümpchen dürfen ſich keine fin

mit 1 Eidotter abziehen . ieſe Suppe paßt

3 . Kalbfleiſch⸗Suppe und Brühe Wenn dieſe Si

9

gut werden ſoll , muß für jede Perſon “ ' Pfund 5 ſch
g

werden , ausgenommen , ſie dient zur Bereitung einer 6
führten gewöhnlichen Suppen , wozu 200 —250 G

Das Fleiſch wird mit dem erforderlichen Waſſ 0
die Perſon , und wenig Salz , ſowie 1 —2 Zwiebeln aufs Feuer gebrach
Wenn die Brühe ſauber ausgeſchäumt iſt , giebt man die gewöhnlichen
Suppenkräuter hinein . /2 Stunde vor dem Anrichten wird eine mit

( reichlich ) Butter bereitete hellgelbe Mehlſchwitze daran gerührt , etwas im
Ofen getrockneter , fein 893 ier Safran , 1 —2 Theelöffel Zitronenſaft
und ein Stücken Zucker . Vor dem Anrichten wird die Suppe mit eini
Eidottern abgezogen , je ein Ei für 1 Liter Brühe

Wird Reis in die Suppe gegeben , ſo kommt er
dem Anrichten hinein ; die Mehlſchwitze kann dann fortl

man auch um die Hälfte weniger Ei tzt n

fleiſches zu einer der angeführten Suppen , ſo! ie dem
des Fleiſches , welches man in einer der im Abſchnitt : „Kal fleiſch
gebenen Arten bereiten karnn , durch ein Sieb gegoſſen und weiter verwende

4 . Hühner⸗Suppe . Ein altes aber fettes Huhn , welches rech
ſauber gepflückt und ausgenommen wurde , wird innen und außen mit

1warmem Waſſer und Salz tüchtig ausgewaſchen , worauf man es ½
Stunde in kaltem Waſſer liegen läßt. Die Flügel und Beine werden im
Glied abgeſchnitten , der übrige Körper in 2 oder 4 Teile geteilt , die
Füße 4 . in heißes Waſſer gelegt , bis ſie die Haut leicht davon ab —

ziehen läßt , dann hackt man die Spitzen davon , knickt ſie einmal ein und

legt ſie , ebenſowohl wie den Kopf , Hals , den ſauber ausgenommenen und
gewaſchenen Magen und das Herzcheen, zum Huhn . Die Leber erſt
4 Minuten vor dem Anrichten in die kochende Suppe gegeben

Das Huhn mit ſeinen Beilager — mit 3 —4 Liter kaltem
Waſſer in einen gut ſchließenden Topf , worin es an 3 Stunden kochenL
muß . In der letzten Stunde fügt man 2 und ½
Sellerieknolle hinzu und ½ Stunde vor dem Anricht Mehlſ ſchwitze
wie für Kalbskopfſuppe . In dieſe Suppe kann man

gegen 3 / Stunde zum Garwerden braucht oder feine Klößchen nach Aus⸗
wahl . ( Auch feine Gemüſe , wie Spargel , junge Erbſen oder Blumenkohl
in der Suppe ſelbſt gekocht , ſind paſſend ; man giebt dann in Butter gelb
gebratene Semmelſchnittchen dazu . ) Leber , Magen , Herz ( und vielleicht
auch etwas vom dunkeln Fleiſch des Huhnes ) wird in jedem Falle fein
geſchnitten in die Suppe gegeben , während man den Reſt des Huhnes
als beſondere Speiſe auf den Tiſch bringt ( ſiehe den Abſchnitt : Zahmes
Geflügel ) ) . — Vor dem Anrichten wird die Suppe mit 2 Eigelben oder
einem kleinen Taſſenkopf ſüßer Sahne und nußgroß friſcher Butter abge
rührt und mit Muskat gewürzt .

Wird die Brühe zur Bereitung einer andern

gießt man ſie nach dem Weichwerden des Huhnes klar
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er kann man ein Drittel Waſſer meng

3 . Milch⸗ Suppe mit N nwemwerden in wenig geſalzenem kocht, dar 9
davon liſe t E f el koch nder

atnuß .
nd die von8 70 8 1Suppe mit geröſtetem Brote und etwas Zucker gegeben

4 . Milch
—Ä—

mit Kartoffeln . Recht mehlige Kartoffeln

8
gekocht ,

heiß geſchält und in runde Streifen geſch itten in die
gelegt , w man ſie mit Salz beſtreut und mit 1½ —2 Liter

c
überbrüht, in der man auch ein Stückchen Butter aufgermi

kochen kam

5 . Buttermilch⸗Suppe mit Brot oder Kartoffeln .
An gute Buttermilch , ſüße oder ſaure , gieße man den vierten Theil Milch ,
koche beides zuſammen auf , ſtreue ein wenig Salz hinein und brühe es
über geſchnittenes Schwarzbrot oder abgekochte , zerſchnittene Kartoffeln .

Dieſe wohlfeile Suppe iſt für Dienſtboten und Kinder , namentlich
auf dem Lande , ſehr geeignet . — Empfehlenswerth iſt es, die Butte
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milch vor dem Kochen mit einem Löffel Mehl anzurüh
leicht gerinnt .

J. Bier⸗ und Wein⸗Suppen .
1. Einfache Bierſuppe . Zwei Drittel Bier und ein 2

Waſſer wird mit Zucker und einer handvoll Korinthen , die man it

Hälfte ſchneidet , gekocht und dann über Brotſchnitten
kann man letztere in der Suppe kurz kochen laſſen Dann

wenig Zitronenſaft hinein und zieht vor dem Anrichten
ſüßer Sahne oder 1 —2 Eidotter ab , worauf man noch
fortrührt , damit die Suppe nicht gerinnt

2 . Eine andere Bierſuppe. Man nimmt Dünn- ⸗ ode
Braunbier , 3 Deciliter für die Perſon , ſüßt es mit Zucker und läßt

kochen . ½ Eidotter für die Perſon wird mit einem ſtarken Löffelchen
feinſten Weizen - und Kartoffelmehles und etn kal Waſſer verrührt
und das kochende Bier langſam und bei beſtändigem dazr
goſſen . Dann nimmt man die Suppe 0 noch
Minuten mit einem Schaumbeſen fort mit 3 t würz

3 . Schaumbier⸗Suppe . zu gleichen Theilen
von jedem 3 / Liter , 1 gehäufter Eßlöffel Kartoffelmehl mit Waſſer an

gerührt , 5 Eigelb , Zucker , Zimmt oder Vanille miſcht man zuſamimen
und läßt es kochen , wobei die Brühe mit dem Schaumbeſen tüchtig ge
ſchlagen werden muß . Wenn die Suppe bis ans Kochen gekommen iſt ,

zieht man ſie zurück und richtet ſie mit Zwieback oder Bisquit an
4 . Apfelwein⸗Suppe . 1½ Liter guten Apfelwein kocht man

mit Zucker und einem Stückchen Zinmmt , der dann herausgenommen wir
1 ſchwachen Kochlöffel Mehl feinſter Sorte löſt man in Liter kalte
Waſſer auf und läßt es ebenfalls kochen . 2 —3 Eidotter werden mit ein
wenig Milch verrührt , das Mehlwaſſer nach und nach —. gegoſſen ,
worauf der Wein folgt . Das Eiweiß kann mit Zucker vermiſcht zu einem
ſehr ſteifen Schnee geſchlagen werden , dann ſticht man mit dem

nN

Theelöffel
Bällchen davon und legt ſie in die Suppe , die man zugedeckt noch einige
Minuten am warmen Herde ſtehen läßt , damit die Bällchen gar werden .

5 . Polniſche Wein⸗Suppe . 1 Löffel Kartoffelmehl wird mit

wenig Weißwein glatt verrührt an 17½¼Liter helles kochendes Bier gegoſſen .
Dann giebt man ½ Liter leichten Weißwein daran , 130 Gr . Zucker , die
geriebene Schale einer Zitrone und läßt dies zuſammen kochen . Vor dem
Anrichten wird dieſe Suppe mit 4 Eidottern abgezogen ( die man in einer
Taſſe ſüßer Sahne verrührt hat ) . Dieſe Suppe wird in Taſſen angerichtet .

6 . Einfache Wein⸗Suppe. Geſtoßenen Zwieback läßt man
in Waſſer mit Zucker und Zimmt aufkochen , gießt dann ebenſoviel Weiß
wein dazu als man Waſſer genommen hat , kocht es nochmals und zieht
die Suppe mit 1 —2 Eidottern ab für je 1 —1 / Liter Suppe . Wenn
man reichlich Zwieback nimmt , kann man an den Eiern ſparen , obgleich
dieſe der Suppe den eigentlichen Wohlgeſchmack geben .

7. Rothwein⸗Suppe . 85 Gr . mit heißem Waſſer gebrühten
Reis von guter Sorte kocht man in gezuckertem Waſſer mit dem Saft
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2. Birn⸗Suppe . wie Aepf
B b nimmt man Weif

f 8 f eſtoßen Es k N K
tig Johann ſchſaft

A K 6 Geſchae

IV . Die Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Gemüſe .

Die Behandlung der Gemüſe und das Kochen .

Bemüſe leichviel welck t, wie auch Kartoffeln , wird

es geſchehen iſt d es von Haut

i 3 nken
N 1 Waſſ 1i ch

˖ tan zu hal 1
bt Sqq) 5 ITzeln md 1 1

mmen .
Mit 2 ln und Hülſenfrüchten

kocht ma r, Wi 3 fingerhoch
ül kochen oder grün

blei für letztere jedoch nur
/ % M ˖ ͤ und grüne Erbſen vertragen

ieſe uſatz je e, denen mm die grüne Farbe

erhalten will , kocht a hem Fe und unk 4
Ein gut gekochtes Gemüſe iſt weich , aber noch kernig Nachden

man n laſſen , giebt man es in die Mehlſchwit

5 das Schmorf lches man einige Löffel Fleiſchbrühe oder

ebt. Man rührt es dann gut, aber rch, wartet einige
und gießt noch ſoviel Flüſſigkeit

1 fordert ,
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