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Resepte.

Suppen.

1. Athletenjuppe.

Bu 2 Liter Suppe 125 Gramum Athletenmehl, Caud,
Sellerie, 1 Stitd Butter, wenn ju haben 1/ Phund Tomaten
ober 1 Taffe faueren Rahm. Man [dFt das Wajjer nebjt
demt Suppengriin und Butter, aud) die Tomaten jum fodhen
fommen, tiiGet dann bas Athletenmehl mit Waifer ju einem
bidfliijfigen Teig und gibt mun diefen unter beftdnbigem
Rithren in die Suppe, [dht alles aufammen noch 1/, Stunde
fodhen und jehligt die Suppe durd) ein Sieb.

2. Ypfeljupype.

Bu 1 Teller Suppe nimmt man 1 ziemlid) arofien Apfel,
reibt ihn jouber ab, jduetdet Stiel und Blume Heraus, jer-
fhneibet ihn ganz fein und fodht ihr mit dem nitigen MWajjer
gams weidh). I treibt man ihn durd) ein Sieb qibt etwas
Salz, vedht weidgefochten JHeis oder serftopenen  Bwichad
hinein, foviel, bafi die Suppe rvedt jimig wicd, verfiifit fie
mit Suder und it fie nodhmals au fodgen. Man fann
beim Anvichten 1 Gidotter dagugeben.

* 3. Brotjupye.

Trodenes Stetnmesbrot wird mit Laud), Sellevie, To:
maten, Bwiebel, etwas Peterjilie, 1 Stiidt Butter und Wajjer
weichgefocht und bult{)qudjimml 9eenn feine Tomaten ju
haben find, nimmt man 1 Tajje jaueren Rabhm.
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“4. Friihlinggfranterinppe.

Frithlingsfrduter als: Saucramypfer 2, Kerbel 1, Sdaf
gatbe 1, Dill 1, Pimpinelle 2, Gundermann 1, Peterfilic 2,
Sdnittlaud /5, Spinat 2, werden gewafden, feingejdnitten,
in Butter weid) qedbiinftet, julept 1 ERloffel Dehl mitge
pitnjtet, pann mit 2 Liter Walfer auffodhen laffen und iibex
1 Gibotter und fauven Nabm angerichtet. Die Fahlen be:
beuten Cloffel voll.

b, Gemiifewafjerjuppe.

Sur Bevwendung Fonumt Waijer, worin man Gemiife, Wit
jing, Blhumenfohl w. dgl. abfochte. Gelbriiben, 1 fleine Weif
vithe, einige Kartoffeln, Sellerie, Land) und PVeterfilie werden
aawg fein geridnitten, mit Salz und 1 Stid Butter in das
Gemiifewaiier gethan und gav gefodht. Cinige Tomaten mit
Jwiebel weidygefodt und durd) cin Sieh in die Suppe gegeben,
madht etnen fehr guten Gefdymad,

6. Gerftenjuppe.

®evfte wird mit Walfer, 11

3 und 1 StitE Butter

weidgetodht und {iber jaucren Nahm und 1 Gidotter ange

vidtet. Man vedynet auf 2 Liter Suppe 200 Gramm Gerfte.
Auf andere Art.

Pan it Wafjer, Salz, Butter, Laud) und Sellerie
jolange fodjen bi& bas Griine weid) ift. Y feibt man durd
und fodht in diefer Bouillon die Gerfte weid), qibt aber beim
Servieven aud) Habm davan.

1. Daferflodeninpye.
Ju 1y Liter Waffer 1 gebdaujter EHlofel Hajerfloden,
etwas Butter und Salz. Diefelbe Subercitung wic Gerften:
fuppe.
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*8. Hagebuttenjuppe.
125 Granun Reis wird in Hald Mildh und Halb Waffer
weid)y qefodht. Hagebuttemmarmelabe verdiimnt man mif
fodenvem Waffer, gibt ben NMeis dazu und wenn ndtig nody
etwas Suder; wer das jduerlihe liebt, etwas Jitvronenfait.
IMuf diefelbe Weife famn man fithe Suppen aud) von

anberen Objtnmarmelaben beveiten.

Auf anberve Art.
Hagebuttemmarmelobe wird mit halb Waffer unbd Halb
9ein und cinem Stiidden Ovangejdale aufgelod)t o iiber
gerdftete Senunelwinfel angeridtet, wenn nitig mit Jucer
veriifit.

+9, Kartoffeljuppe.

Die Hdlite der Kartoffeln die man gewdhnlid) zu Ge-
niifen verbraudt, in diinne Scheiben gefdhnitten und gewajden;
foviel MWaifer, als man jur Suppe ndtig Hat, Sellerie, Land),
cinige Rinden altes Vrot, 1 Carvotte, Salz, Butter und
1 Taffe joaueren Nahm. Ales zufomumen, anfer dem Habhm,
wird mit dem Wafier beigefest und weichfodhen laffen. Alspann
treibt man die Suppe durd) ein Sieb, gibt den Jaueven Rahm
Dincin und ridhtet an. Bur Jeit, ba man Tomaten Bhaben
famn, einige Derfelben in Stiide jerteilt und acfodit, gibt bev
Suppe einen angenehmen pifanten Gefchmad.

#10. Kirjdyenjuppe.

2 Riund jauerve Kivfden, 2 Liter MWafjer, etwas ganzen
Qimmt und Juder nad) Gefchmad, werden gefodht und iiber
wiebact oder Bisquitidnitten ferpiet. Die Kivfcdhen Fonnen
aud) entfteint werden aber bann (iRt man bie Hdlfte Kerne
in ein Muliddhen gebunden mitfochen, s gibt der Suppe
einen pifanteren Gejdymad.
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*11. Riirbidjuppe.

Ju 2 Yiter Suppe S Phumd Kiebiz. Nadbem ber
Kiiebis gefddlt ift, wird er in Streifden odber Wiirjel ge-
jchnitten und in Vutter und 1/, Liter Waijjer mit ctiwas Salz
weid) gediinftet.  Nadydem verriihrt ober durd) ein Sich ge
trieben, dann mit Mild) anfgefodht und mit Fuder verjiiht.
Sollte, was mandymal vorfommt, der Kiirbis etwas wdjjerig
jein, fo vithet man wn die Suppe fdmiq genug 3u befommen,
eien. Loffel Mehl mit ein wenig von ber Mild 31 einexnt
ZTeig, den man in die Suppe rithrt und dbamit auffoden ldjt.

12. Nudeljnpipe.
A 2 Liter Suppe 125 Gramm Nudeln, 1 Stiid Butter,
Gi, ©aly und fancren Rabm. Das Wafjer mit Buiter und
Saly ldft man fodend werben, gibt die Judeln Hinein und
ikt jic weidyfodhen. Beim Anridhten qibl man Ei und Rahm
himgu. Bei Sago und Tapioca die gleidhe Bubereituny.

¥13. Ragoutjupype.

125 Gramm Linjen, 200 Gramm Kactoffel, 1 fleines
Hauptden Wirfing, 2 fleine odber 1 qrofere Gelbrithe, Laud,
Sellerie, Peterfilie, einige Jehen Knoblaud), etwas Majoran
und Bafjilifum, von beiden leteven nur 1 Mefferipise voll,
werben mit 2 Qiter Waifer und dem nitigen Saly weld) ge-
fod)t und burd) cin Sieb getrieben. Dann Jdhwitt man Diebhl
in Butter braunlich, (Gt die Suppe nodmals damit auf:
fodhen und vidtet fiber gerdjtete Weifzbrotwitefel an.

“14. Nhabarberjupye.

[ 11/, Liter Waffer 1 Pfund Rphabarber, 375 Gramm
Sucer, ctwas Dustatblite und eine 1y Taffe Tapioca ober
Jeis. Sdamtliche Bejtandteile ohne den Tapioca ldht man gut
purchfodyen, treibt jie burd) ein Sieb unbd [t fie dbann nod:
mals auffochen, wobei man ben Tapioca ober den vorher
abgefodten Jeis Dineinriibhrt.
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*15. Neigjuppe,

Bu 2 Liter Waffer 150 Gramm NReis, 2560 Gramm
Tomaten, Laud, Sellevie, Saly und Butter. Vian ldht ven
Reis mit Wafler und dem Suppengrin weid) fodjen, nimmt
oann dbas Grim mit einer Gabel hevaus, fodt die Tomaten
weid, treibt fic durd) cin Sieb in die Suppe und fodht bie
Suppe pann nod) eimmal auf.  Wenn man feine Tomaten
Haben fann, fo erfest man diefe mit jauerent Jtahnt.

Ranm aud) wie Nr. 6 zubereitet werden.

16. Sypargeljupype.

Das Waffer, worin man Spargel abiodte, wird mit
cinem Stiidchen frijher Butter anfgefocht. Dann verquirlt
man 1 Tajfe faueren Nahm und 1 Ei, gibt dasd Wajjer da:
vitber und julest in Butter gerdftetes Weihbrot hinein. Wian
fann audh, wie oben, bdas Waffer mit per Butter fodhend
werben laffen und Nudeln Hineingeben, was ebenjalls jehr
wohljcymedend ift, jedod) aud) Dier 1 Taffe Rahm zugeben.

*17. Syinatiuppe.

Das Waffer von abgefodhtem Spinat wird mit einemnt
Stitdden Butter und Sals aufgefodht. Unterdefjen Dat man
Brotdhen in Butter gerditet, weldhe man beim nrichten in
bie Suppe qibt; auperdem gibt man chenfalls bein Anridhten
Rahnt und den Saft einer halben, ober wenn man das jduers
liche jehr [iebt, einer gangen Bitvone dagu. Diefe Suppe hat
einen fehr angenehmen Gefdymad und aufierbent ben Lorteil,
baf wir, da manden der Spinat blos in Buiter gebdmpit
nidt jujagt, ben Spinat abfochen fomnen, ofne bas nahrialz-
reiche Wafjer fortgiefen ju witfjen.

18, Tomatenjfuppe.

2u 2 Liter Suppe 1 Pjund Tomaten, 2 trocfene 3 Pig.
Britdhen ober einige Stiide altes Schmarzbrot, 1 mittelgrofe
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Swicbel, etwas Peterfilie, Laud), Sellerie und 1 Stitd Butter.
Dies alles gut ducdfodhyen laffen, naddbem buvd) ein Sieb
teeiben und jogleid) fervieren. Sehr einfad) zu beveiten,
aber jdhmadhajt,

19. Wirfingjuppe.
Ju 2 RLiter Suppe 1 mitlelarofes Wirfinghauptdhen.
Diefes wird gewaldhen, feingefdhnitten und in Butter weld
gebdmpft. Dann rdjtet man Mehl Dellbraun mit gany fein
achacten Swiebeln, gibt s 3u bem Wirfing, fillt Wafjer auf,
aibt das nitige Saly bingw und it die Suppe nod) 1/,

Stunde burdhfodhen. Beim Anvidhten gibt man etwas fein
gebactte Peterfilie, Nahm und Eigelb Hinein.

#20. Wiirfelbohnenjupype.

Griime Bobnen, zu 2 Liter Suppe 1 Pjund Bohnen,
werden abaefdabelt, gewafden, in Wiicfel gefdnitten und in
aefalzenem Wafjer mit 1 Stitct Butter, feingefdnittenem Laud
ud Sellerie, Veterjilic und Bohnenfraut (aud) Vfejferfraut
genannt) weid aefodht. 1 Bjund Kartoffeln werben gang fein
wiivfelig gefdniften und mitgefodht. BVeim Anvidhten Taueren
Jahm zugeben. Man fann aud), von vieleiht am Taqge
vorher iibevgeblichene Kartoffelvefte, die man fein zerveilt,
perenden.

#21. Bwetidaeninppe.

Auf 2 Riter Suppe 260 Gramm getvocwete Swetjdhgen,
Man widjdt die Jwetfdgen und fodht fie in 1 Liter Waffer,
Wenn fie vedht weid) find treibt man fie dburd cin Sich und
vermifdit fie mit einem aqud 125 Gramm Haferfloden und
1 Liter Mildh gefochten ditunen Brei, verfiiht fie mit Juder
nad) Gejdmad und wer die Suppe etwas fauerlich [iebt
nimmt nod) ctwas Jitvonenjaft.
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* 22, Bwichadjnpype.

Muf 1 Teller Suppe 2 Swiebdcde. Man (dht die Jwie-
bide in fochendem Wajjer mit etwas Saly weidyen, freibt jie
burd) ein Sieb und winst mit Sucer und Jitvonenjaft, aud
fann man 1 Cidotter durdyriihren.

Gemitje.

#23. Gemiife vouw Allerlei L

Spargel, junge Crbjen, BVohnen und Carotten werben
gewai@en und jebes nad) feiner Wt gepubt; ber Spargel
witd in Galbfingerlange Stiide gefdhnitten, die Bohuen ebenjo,
bie Carotten in Streifden; alles sujammen wird in BVutter,
Salz, feingehactter Peterfilie und etwas BVohnenfraut unter
Bugicfien von 1/, Liter Waffer weid) geddmpijt. Man vednet
pon ben angegebenen Gemitfen von jedem fiiv 1 Portion fiir
6 Rerfonen 1 Phund.

Bratfartoffeln, Omeletten, Frifadelen aller Art daju.

24, Nllerler 1L

Die Gemitje von Nr. 1 und weiter noch cinige Aofen
fof(frojpen, einige Teltower Riibdyen, in Ermangelung diefer,
1 gang fleine Weifiriibe; anftatt zeridinittenen Bobnen, Heine
PrineRbdhndhen, welde man gang (iBt; die Carotten miifjen
¢benfalls gang bleiben, man nimmt deshalb nur fleine. Mofen
fohl und Weifriibe Hlandyiert man, ehe man fie ju andberen
Gemiifen mijdt, da die Sauce fonjt zu jtreng jhmedien wiivbe.
Sémtlidhe Gemiife, ohne die Deiven legten, werden in wenig
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