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1. Teil :

Soppen

Kräuterbrühe .

Zutaten : Lauch , Sellerie , Gelberübe , Petersilie , Zwiebeln auf dem Herd

geröstet , Strunk von Blumenkohl oder Weißkraut , 1 Kärtoffel , 1 Tomate ,
etwas Salz .

In das kochende Wasser gibt man die gewaschenen Gemüse und läßt

alles zusammen etwa 1 Std . kochen . Man kann die Gemüse auch

klein schneiden und mit etwas Butter dämpfen , dann mit heißem

Wasser auffüllen . Nach Belieben kann man auch getrocknete Erbsen -

schoten , Spargelschalen und Sellerieblätter dazu nehmen . Die Brühe

wird durchgeseiht und zum Auffüllen von Suppen , Gemüsen und

Beiqüssen verwendet .

Kartoffelsuppe .

Hie Kartoffeln werden gewaschen , dünn geschält und in Scheiben

geschnitten . Ebenso richtet man Gelberübe , Sellerie , Lauch , Tomaten

und Selleèrieblätter vor , stellt alles mit Kkaltem Wasser bei und läßt

die Gemüse gar werden . Nachdem die Suppe durchgetrieben ist ,

füllt man soviel als nötig mit heißem Wasser auf , gibt Salz zu und

läßt nochmals kurz aufkochen . Beim Anrichten gibt man je nach

Belieben ein Stückchen Butter oder etwas Maggiwürze zu und bringt
die Suppe mit fein verwiegter Petersilie oder Schnittlauch zu Tisch .

Geriebene Kartoffelsuppe .

Reste von Salz - oder Schalenkartoffeln werden durchgetrieben und

in die kochende Kräuterbrühe eingerührt . 2 —3 EßBHlöffel Mehl werden

mit kalter Flüssigkeit ( Kräuterbrühe oder Milch ) gut verrührt und

der kochenden Suppe zugegeben . Kurz vor dem Anrichten gibt man

etwas Butter und fein verwiegte Petersilie oder Schnittlauch zu .

Kartoffelsuppe , 3. t .

Die rohen Kartoffeln werden , nachdem sie ꝛvaschen sind , geschält ,
auf der Rohkostraffel qerieben und in die kochende Kräuterbrühe

eingerührt . Man läßt die Suppe etwa / Std . kochen , fügt ein Stück -

chen Butter und fein verwiegte Petersilie zu . Statt der Butter kann

man auch einen aufgelösten Suppenwürfel zugeben . Will man die

Suppe sämig haben , so gibt man noch ein Mehlteiglein zu und läßt

sie nochmals kurze Zeit kochen .

Restesuppe .
Hierzu kann alles übriggebliebene Gemüse und Kartoffeln verwendet
werden . Die Gemüse werden durchgetrieben , in die kochende Kräu —
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Grüne Bohnensuppe .

Xuf 1 Pfd. Bohnen reéechnet man 2 Karte

Zwiebeln EBIöffel Mehl , ein Stückchen Butter . Die f 1el

Fäden befreiten Bohnen und die geschälten Kartoffeln werde 0
Wäschen und fein geschnitten . Mal die Butter zergehen , gibt die

feln zu und läßt alles zusamZwiebeln nebst den Bohnen und Kar

men 5 —10 Min . dämpfen . Dann wird mit Kräuterbrühe oder heißem
Wasser aufgefüllt , etwas Salz zugegeben und die Suppe etwa 1 Std
kochen lassen . Will man die Suppe sämig haben , so gibt man noch

ein Mehlteiglein zu und läßt alles zusammen aufkochen

Grüne Erbsensuppe .

Die Erbsen müssen jung und frisch sein . Die Schoten werden von den
Fäden befreit , gewaschen , in Wasser weich gekocht und dann durch dieé

Fleischmaschine gedreht . Unterdessen werden die Erbsen in de
Brühe weich gekocht . 1 —2 EBHlöffel Mehl rührt man mit kalter Kräu —
terbrühe oder Milch an und gibt dies zu den Erbsen , ebenso das

Durchpassierte von den Hülsen und läßt die Suppe noch einmal auf
kochen . Zuletzt gibt man ein Stückchen Butter oder einen Bouillon —
Würfel zu

Gelbe Erbsensuppe .

Für 6 Personen reèchnet man ¼ Pfd . Erbsen . Diese werden verlese

gewaschen und über Nacht eingeweicht . Man stellt sie mit dem
Einweichwasser bei . Sobald sie weich sind , werden sie durch ein
Sieb gestrichen , Salz zugegeben und soviel als nötig mit Kräuter
brühe oder heibem Wasser nachgefüllt . 2 —3 EgBlöffel Mehl werden

mit kalter Flüssigkeit angerührt , der Suppe zuqegeben und alles !
aufkochen lassen . Unterdessen wird eine fein geschnittene Zwiebelf

n etwas Butter gedünsteét und der fertigen Suppe zugegeben

Grüne Erbsensuppe von Hülsenfrüchten .

0 *zrüne Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet . Will

man sie schön grün haben , so gibt man eine Handvoll rohen , fein

Verwiegten Spinat zu oder man preßt den Saft durch ein Tuch 2ur
fertigen Suppe Dadurch wird auch der Nährwert bedeutend erhöht
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Linsensuppe .
Pfd . Linsen werden verlesen , gewaschen und über Nacht einge -

Weicht . Am anderen Tag schüttet man das Wasser ab , stellt die Lin —
11en mit frischem Wasser oder besser mit Kräuterbrühe auf und läßt

sie langsam gar werden . Sobald sie gqut weich sind , werden sie durch
ein Haarsieb getrieben Nach Belieben kann man noch 2 —3 ge -
kochte , durchgetriebene Kartoffeln zugeben ; man läßt alles nochmals
aufkochen . Beim Anrichten kann man etwas Butter zufügen .

Suppe von weißen oder bunten Bohnen .

Diese Suppe wird ebenso zubeèreitet wie die Linsensuppe . Man kann
statt der Kartoffeln ein Mehlteiglein zugeben , mit Milch oder Kräu —
terbrühe angerührt .

Spinatsuppe .
Man verwendet gleiche Teile Kartoffeln und Spinat . Der Letztere
wird in reichlich Wasser weich gekocht und fein Verwiegt . Unter -
dessen läßt man die geschälten Käartoffeln , welche man in kleine
Würfel oder Stäbchen geschnitten hat , in dem Gemüsewasser gar
Werden , gibt den Spinat sowie das nötige Salz und ein Mehlteiglein
zu , das man mit 1 —2 EHIöffeln Mehl und der nötigen Flüssigkeit glatt
gerührt hat , läßt die Suppe nochmals aufkochen und fügt zuletzt ein
Stückchen Butter hinzu . Durch Zugabe von etwas rohem , Vèérwiegtem

Spinat wird der Nährwert bedeutend erhöht .

Französische Suppe , Frühlings - oder Gemüsesuppe .
Allerlei Gemüse , wie sie die Jahreszeit bietet , z. B. junge Gelberüben ,
etwas Wirsing oder Weißkraut , Spargeln , Bohnen , ein Stück Selle -
riewurzel , Blumenkohl , Tomaten , etwas Mangold , Erbsen , Kohlrabi ,
werden gereinigt und in feine Streifen geschnitten , ebenso werden
2— Kartoffeln vorbereitet . Den Blumenkohl schneidet man in kleine
Röschen . Die Gemüse werden mit heißem Wasser , dem man etwas
Salz zugegeben hat , beigestellt . Kartoffeln und Blumenkohl gibt man
erst später zu , damit sie nicht zerfallen . Man läßt die Suppe 1 —17 /
Std . kochen und gibt nach Belieben kurz vor dem Anrichten etwas
Butter zu . Durch Zugabe von Kerbel und Sauèrampfer erhält die
Suppe einen angenehmen , säuerlichen Geschmack .

Petersilien - , Kerbel - und Sauerampfersuppe .
Eine Handvoll Petersilie wird von den Stielen befreit , gewaschen und
fein verwiegt . In einem Stückchen Butter dünstet man die Petersilie
leicht an und füllt mit Kräuterbrühe oder heißbem Wasser , soviel als
nötig , auf . Für eine Person rechnet man etwa ½ Liter Suppe . 3 —4
EBlöffel Mehl werden zu einem glatten Teiglein angerührt und nebst
Salz der kochenden Suppe zugegeben . Man kann auch einige ge -

3



dünstet de

füllt mit Kräuterbrühe oder heißem Wasser au
Weitere bereitung wie Petersiliensu 6

Blumenkohlsuppe .
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Blumenkohl gegeben . Man läßt die Suppe 0 Std . Kkoche und
Blumenkohl gegeben . Man läßt die 8 IPPe Std . Kkochen und gib
beim Anrichten ein Stückchen Butter oder e n Bouillonwürfel zu

Spargelsuppe

Wwird ebenso zubereitet , nur läbßt man die Kartoffeln We

die Suppe mit einem Mehlteiglein

Selleriesuppe .

Der Sellerie wird gewaschen , geputzt und in feine

schnitten . Man läßt ein Stückchen Butter zergehen , gqibte

zu und streut etwas Mehl darüber , läßt dieses kurze

füllt die Suppe nach und nach mit heißbem Wasser a

Wenig Salz . Man läßt die

dessen werden die zarten Blätter des Sellerie fein verwiegt und de
Suppe noch etwa / Ste

fertigen Suppe zugegeben . Sollte die Suppe nicht sämig genug sei

Sso gibt man noch ein Mehlteiglein zu

Tomatensuppe .

Die Tomaten werden gewaschen , in Stücke zerschnitten und mit

Wenig Wasser weich gekocht . Dann treibt man sie durch ein ſeine

Sieb . Um das Fett zu sparen , wird eine Kräuterbrühe hergeste das

Durchgetriebene zugqegeben , und die Suppe mit einem eidlei

Scheibe



bald das Brot weich ist , treibt man es durch ein feines Sieb und füllt
mit der nötigen Kräuterbrühe auf . Nachdem die Suppe noch etwa
10 Min , gekocht hat , wird Sie mit Schnittlauch oder fein Verwiegter
Petersilie zu Tisch gegeben .

Brotsuppe , 2. Art .

Etwa 100 9 Schwarzbrot werden mit einigen in Würfel geschnittenen
Kartoffeln , etwas fein geschnittenem Lauch und Gelberüben nebst
Salz und Wasser beigestellt und weich gekocht . Unterdessen wird
eine fein geschnittene Zwiebel in Butter geröstet , das durchgetrie -
bene Gemüse zugegeben und die Suppe nochmals aufkochen lassen .
Kurz vor dem Anrichten kann man noch 1 —2 EgBlöffel rohe , geriebene
Gelberüben beifügen , wodurch der Nährwert bedeutend erhöht wird .

Gebrannte Mehlsuppe .
Das Mehl wird im Backofen unter öfterem Umwenden in einer eiser -
nen Pfanne lichtgelb gebräunt und mit kaltem Wasser zu einem dün -
nen Teiglein angerührt , das man in die kochende Kräuterbrühe ein -
laufen läßt . Man läßt die Suppe etwa 1 Std . kochen . 1 —2 Sscheiben
Brot werden im Backofen gelb geröstet und fein gemahlen . Dieses
Weckmehl wird mit einem Stückchen Butter etwas geröstet und der
fertigen Suppe zugegeben .

Geèewiegte Fleischsuppe .
Etwa ½ Pfd . Rindfleisch wird nebst Salz und Suppengrüns in das
kochende Wasser gegeben und ungefähr 1 Std . gekocht . Dann seiht
man die Fleischbrühe ab , läßt das Fleisch erkalten und Verwiegt es
fein . 5 —6 EBlöffel Mehl werden mit kaltem Wasser glatt gerührt und
in die kochende Fleischbrühe einlaufen lassen . Man läßt dies ½ Std .
kochen , gibt fein verwiegte Petersilie und das Verwiegte Fleisch zu
und läßt die Suppe noch einmal aufkochen . Nach Belieben kann man
noch fein verwiegte , in Butter gedämpfte Zwiebeln zugeben . ( Für
5 - 6 Personen . )

Schleimsuppe .
Aus Haferflocken oder Hafergrütze stellt man Schleimsuppe Rer . Die
Grütze kann vor Gebrauch einige Stunden eingeweicht werden . Die
Haferflocken werden mit kaltem Wasser und etwas Salz aufgestellt ,
nach und nach mit heißem Wasser aufgefüllt und unter öfterem Um —
rühren /u —I1 Std . gekocht , damit sie sämig werden . Will man diese
Suppe für Kranke herstellen , so streicht man sie beim Anrichten durch
ein feines Sieb und rührt etwas Butter darunter . Für 1 Person rechnet
man 1 gehäuften Eßlöffel Haferflocken oder Hafergrütze . Treibt man
die Suppe durch , so braucht man die doppelte Menge . Man gibt die
Suppe mit fein verwiegter Petersilie zu Tisch .



Fünferleisuppe



Eiergerstsuppe .
lan bereitet aus 100 9 Mehl , 1 Ei und einigen Tropfen Essig einen

festen Nudelteig . Das verrührte Ei wird nebst einer Prise Salz unter
das gesiebte Mehl gemengt und die Masse auf dem Wellbrett qut
Verarbeiteét . Der Teig muß etwas fester sein als der übliche Nudel -

teig ; er wird auf dem Reibeisen fein gerieben und die dadurch er -
hältene Eiere f

einem Tischtuch getrocknet . ½/4Std . vor Ge -
brauch läl Eiergerste in kKkochende Fleischbrühe ein -
1laufen und gibt die Suppe mit fein geschnittenem Schnittlauch 2u
Tisch . Man kann auch die Eiergerste , nachdem sie gerieben ist , auf
ein Backblech geben und in der Bratröhre hellgelb rösten .

Nudelsuppe .
1 Ei wird nebst einer Prise Salz und 1 Eßlöffel Wasser in einer Tasse

gut verrührt . 100 g 5- 6 EHBlöffel Mehl siebt man auf das Wellbrett ,
macht in der Mitte eine Vertiefung und rührt mit dem Messer das Ei
darunter . Man arbeitet den Teig , bis er zart ist und beim Durch -
schneiden kleine Löchlein zeigt . Nun werden 1 —2 dünne Nudel -
kuchen ausgewellt , zum Abtrocknen auf ein Tuch gelegt , dann Zzu-
sammengerollt und so fein als möglich geschnitten . Die Nudeln wer —
den etwas aufgelockert und bis zum Gebrauch getrockneét . Man gibt
die Nudeln in die kochende Fleischbrühe und läßt sie etwa 5 —10
Min . kochen . Bei frisch zubereiteten Nudeln genügen 5 Min . Koch -
zeit . Sind die Nudeln sehr mehlig , so werden sie erst in schwach ge -
salzenem Wasser vorgekocht , damit die Fleischbrühe klar bleibt .
Man gibt sie dann zum Abtropfen auf ein Sieb , schüttet sie in die

Suppenschüssel und gießt klare Fleischbrühe darüber . Die Suppe
wird mit Schnittlauch oder Petersilie bestreut .

Flädchensuppe .
Man bereitet aus 100 g etwWa 5 gehäufte EBlöffel Mehl , der nötigen
Milch , etwas Salz und einem Ei einen glatten , dünnen Pfannkuchen -

teig . Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt , mit etwas warmer
Milch angerührt und tüchtig geschlagen , ehe alle Milch zugegeben
wWird. Wenn man neben Milch einige Tropfen Wasser zusetzt , ge -
raten die Flädchen am besten . Zuletzt gibt man das Ei zu . In einer

Stielpfanne , welche man mit wenig Fett oder Speckschwarte ausge -
rieben hat , werden dünne Kuchen gebacken . Nach dem Erkalten
schneidet man die Pfannkuchen in feine Streifen , gibt sie in die
Suppenschüssel und seiht klare Fleichbrühe darüber . Die Suppe wird
mit fein verwiegtem Schnittlauch oder Petersilie zu Tisch gegeben .

Brotklöße zur Suppe .
Kaffeelöffel Butter wird schaumig gerührt , nach und nach ein Ei

gelb sowie das zu Schnèee geschlagene Eiweiß zugegeben und zuletzt
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