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SUPPEN
1. Nudelsuppe.
Zutaten: 250 g Rindfleisch, 2 1 Wasser, Suppengriin, 1 Zwiebel,
1 EBloffel Salz, 100 g Nudeln.
Das Fleisch wird mit kaltem Wasser und

Zubereitung:

3

etwa 2 Stunden durcngekocnt. Dann

Suppengrun Zzug

und die klare Fleiscnbrihe nochmals

kochende Bruhe )t man die

kochen. Mit Salz abschimel

silie hinzugeben.

dem Anrichten leing

2. Brotsuppe.
z

utaten: 1% 1 Wasser, 50 g Mehl, 40 g Fett, 180 g Schwar

rot,

2rmilcn,

Salz, 4 EBloffel saure Milch oder But

Zubereitung: Das Schwarzbrot in wenig Wasser einw eicl

m Kochen zusetzen, etwa 15 Minuten durch-

mit dem Wassel

n. Mehl in 30 g Fett anbraunen, mit

dann pass

‘hen, der Brotsuppe angielien, mit Salz, KK immel,

die zuruckbehal-

Vor dem Anrich

n 10 g Butter zusetzen.
3. Gebrannte Mehisuppe.
Zutaten: 20 g Fett, 45 g Mehl, Salz, 1)4 1 Was

s iy 1d oy
\'. dUIOIUEL

dem Fett dunkel bré

10 Minut

n mit den Gewilirzen

hmecken. Man kann dieser

beifligen.

4. Erbsensuppe.
Zutaten: 200g E

Stunden

1id mit Salz und Suppenwurze

Ewtl, Semmelb in Butter
Anrichten dazi

5. Haferschleimsuppe.

Haferflo
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6. Siifle Suppe.
Zutaten: 11 Milch, 50 g Puddingpulver, 80 g Zucker, 1 Ei.

Zubereitung: Das Puddingpulver mit wenig Milch anriihren,

das Gelbei vom WeiBei trennen und das Gelbei ichfalls mit

wer Milch gut verriithren. Die Milch mit dem Zud zum Kochen
bringen, das angeriihrte Puddingpulver angieBen, aufkochen, als-

dann das verriihrte Gelbei dazugeben und vom Feuer nehmen.

Den steifen Eischnee vor dem Anrichten auf die heille Suppe

geben.

7. Obstsuppe.
Zutaten: 600 g
3% 1 Wasser, 25 g

Zub

(Apfel, Kiirbis, Heidelbeeren, Kir

emehl oder Weizenmehl, Zitronens

reitung: Das Obst wird waschen und in kochendem

Wasser zugesetzt. Nachdem es weich ist, wird das mit Wasser
angeriihrte Stirkemehl dazugegeben und nochmals aufgekocht.
Falls die Suppe zu dick ist, noch etwas Wa dazugeben.
- 3
8. Weinsuppe.
Zutaten: % 1 Wasser, 1 Stlick Zitronenschale, 1 Stiick ganzen

i/

Zimt, 30 g Ss Zucker nach Geschmack, %s 1 Fruchtwein evtl.
etwas Zitronensaft.

9. Biersuppe.
Zutaten: % 1 Bier, /s 1 Milch, 1 Pr. Salz, 30 g Kartoffelmehl,
40—60 g Zucker, 30 g Rosinen.
Zubereitung: Bier, Zucker und Rosinen werden zum Kochen
gebracht, das angeriihrte Kartoffelmehl dazugegeben und mit Milch
11t, Mit Salz abgeschmeckt.

aufgef

10. Falsche Hirnsuppe.
Zutaten: 20 g Fett, 1 Zwiebel, 50 g Hefe, 40 g Mehl, % 1 Was-
ser, % 1 Milch, Salz, Krauter.
Zubereitung: Zwiebel in Fett andiinsten, Hefe hineinbrickeln
und zerlaufen lassen, mit Mehl stiuben, mit Wasser und Milch
langsam aufgieBen, durchkochen, mit Salz und Kréautern ab-
schmecken.

11. Obstkaltschale.
Zutaten: 500 g reife saftige Friichte je nach Jahreszeif, 40 bis
60 g Zucker, % 1 Milch, 15 g Stdrkemehl
Zubereitung: Friichte waschen (Kirschen entsteinen) in Glas-

1wen lassen. Die

schalen geben, mit Zucker iiberstreuen, durchzie
{ibrigen Zutaten kalt mischen, am Feuer schlagen, bis die Masse
sum Kochen kommt, einmal aufkochen, sofort iiber die Friichte
geben, leicht durchmischen, erkalten lassen.
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