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Juppet.
A) Fleifdjuppen.

Fleifchbriibe nach Juffus von Liebig.

Man [aft 25 Defa grob ertleinerte Rrocdhen oder 30 Dela
Rinbermarf, 2 Liter Wafjer, Sellerie, Laudy, | gelbe, 1 weife
Jitbe, 1 Bmwicbel, einige WelfLohlbldtter 2c. ctiva eine Stunde
fodhen. Dann giefit man die Brithe durd) ein Sieb, entfernt
bte ®uodyen, treibt die Pflanzenitojfe nach Belieben noch durdy,
feat 2 Defa Liebig’s Fleifdertralt, Saly nad) Gejdhmad
au und (Gt nodmals auffoden. So erhilt man eine fiir
7 Perfonen ausdreidhende Suppe, welde von mit frifchem Fleijde
fergefteliter nidyt ju -unterfdyeiden ijt. ;

Brotjuppe.

Man laffe ein Stid Sdyinfen, mit etwad Zwiebel nud
gritner Peterjilie fein gefdnitten, in gutem, von der Fleijd-
briife abgejdhopften Fett etwad rojten, banm gebe man in
ditnne Sdeiben gefdynittencd Brot bdavein, unbd loffe e8 mit
guter Suppe aufjieden. Nun jdlage man fo viele Eter, als
Perjonen bei Tijde find, oben bdarauf, pfeffere fie und gebe
fie gur Tafel. Man fann felbe and) mit fleinen Biogeln, weldje
mit Bwiebeln und Semmelbrdfeln jchon braun gebraten murden,
garniren.

Schnelle, gute Suppe nach fparfamer Hausfrauenart.
Nan judt von ben Abfillen der Gemiife und Suppen-
friuter die nod) braudybaven Theile aus: Selleriebldtier, Kohl-,
Salatblatter, aud) dasé innere nody faftige Wiarf ber Striinte,
Riiben, furz, was nod) etwa frifd) und verwendbar ift. Beftens
gefaubert unbd gewafden wird e8 pafiend zeridnitten, etwas
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Rartoffeln hingu und feft zugededt und weid, aud wohf
braunlid) gejmort. Statt Butter ober Fett fann man Rejte
von fettem Fletich, and) etwas WMehl mit dburdybrdbeln laffen.
Dann wird allmaplid) mit Wafjer anfgefiillt, Saly und Pfeffer
hingu gegeben, dburd) etnen Durdhidlag getrieben, die Briihe mit
Qiebig’s Fletidertralt gefraftigt, und fann jie nod) mit
PWeipbrotwiirfeln, jeder beliebigen Einfage, aud) geriebenem
Qdje verfeben und mit Gt abgerfihrt werden.

Champignonsiuppe.

WNian ditnfte in etner Cafferole mit 7 Defa Butter bier
grofe, gereinigte, blattiweis gefdnittene Champignons, ein wenig
tlein gejdnittene griine Peterjilie, “eive Sellerie- und eine
Peterfilienwursel, welde tn diinne Streifdien gefdnitten werbden,
nicht gar v wetd), flaube einen Kod(iffel voll Wehl daran
und giefie, nadydem ¢8 wieder etwas geditnftet, 11/; Liter gute
Sleifdybriihe dazu. Nachdem bdicfelbe gut anfgefotten, wird jie
iiber gerdjtete Semmntel- ober Brotfdnitten gegeben. Su Gr-
mangelung diefer Gattung Sdhwimme fann man aud) anbere
Sdywimme nehmten.

Suliennefupype.

Ullerlei junge Gemiife: Bohnen, gelbe Riiben, Carfiol,
DBrodelerbfen 2c. werden in einem fleinen Stitd Butter mit
letidhbrithe abgeldfcht, bavin vollends weidh gefod)t und diefe
Briihe mit den Srdutern itber beliebige Knddeln obder fleine
Rudien gegojfen. 5

Cinmadiuppe.

Eine gan lidte Ginbrenn von Nindjdymaly ober Abjchop-
fett und etn paar Lofjel voll Meh! {ibergiefit man mit jdhwadjer
Hleifd)juppe ober oud) nur mit Peterfiltenwaffer, und IGft fie,
gehdrig gefalzen, gut fievenr. Dann foft man einfade Pehl-
noclerl ober Semmelfnobel etn, odber gibt gerdjtete Semmel-
jdnitten hinein.

Abgebranute Griedfnddel in die Suppe.

Unter 1 Liter OGrie8 werben drei wiflig gefdnittene
Semmeln gemifdyt, dann (it man eine ziemlid) grofe Swiebel
und eine Hand voll gritner Peterfilie, beides fein gejdnitten,
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tn 10 Defa Butter oder Sdymaly anlanfen, gibt fie davitber
und> mifcht e8 wieder gut ab. Nun giefit man 2/; Liter fodendes
Waffer darvitber, und (Rt fie eine Halbe Stunde ftehen. Wan
fanm, unt 3u fefen, ob fie die gehorige Feftigleit fHaben, eines
in fodjendbe Suppe geben, ed muf fid, wenn e ausgefody,
fprode unter ben Fingern fithlen; follte ber Gries etwad u
otel angezogen hoben und fie babher fejt fetn, fo gibt man nody
ctwasd fodjendes Waffer in den Leig.

Leberfnodel.

Auf 1/, Kilo fein gejhabte und gut gehautete Kalbs-, odber
int Grmanglungsfalle Rindsleber, werben finf Semmeln, von
welden dbie Ninde ju Brofeln gerieben worden, in Wajfer
qewetdit, und nadjdem fjie gut audgedriidt worden, mit etwasd
Bwicbel und griiner Peterjilie fein gefhnitten. Dann wird
/o Rilo Butter ober Sdhmalz gut mit gwei Eiern abgetrichen,
bag ganze Gehiade fammt der Leber daveim gegeben, mit den
Gemmelbrdfeln etwas fejter gemadht, und nadybem man gehortg.
Salz und etivad geffofiene Gewiivgnelfen darunter geriipet, in
todhenbde Nindjuppe mit wet Rodlbffeln etngelegt.

Griestndbelfuppe.

3 Defa Butter werden leicht geriihrt, 15 Defa Griedmehi,
3 Gier unbd etwad Salz gut bavunter gemengt. Nady einer
Halben Stunbe, wenn bdag Griedmehl gut aufgequollen ift, legt
man gang fletne {nodeln davon tn fiedende Fletjd)brithe. Wenn
die Wiaffe gu feft 1ft, Hilft man mit einem Ei oder {iiger WM ildy
nad). Sm umgefehrten Fall nimmt man etivag gericbene Kar-
toffeln obder iweifies DMiehl dazu. Nadhdem bie Knddeln eine
{tavfe Bievtelftunde gefottenr, werden fie angeridytet.

Suppe von Kalbsmilch, (Gut und fdynell))

Pan [GxE die jauber gewajdhene Kalbsmild), mit faltem
LWaffer su Feuer gebracht, big dicht vor's Kodjen fonmen, giefit
bag Wajfer dann ab, erfest ¢é durdh falted und wiederholt
bie8 2—3mal, wonad) die Kalbsmildh weif wird. Hierauf
{ipt man fjie, am Deftent in cinem Siebe, etnige igenblide
in faltem Waffer, dann abtvopfen, befreit fie nun von Paut
und allem Anhang, jchmeidet fie in Eletne Wilrfel, Hierzu etwa
gwet Taffen, und (aft diefe nebft Enapp etwas Butter und




ein GRIGfel Wehl, eventuell etwas feingerfleinerten Smwiebel,
gelblid) rdjten. Dann gebe man allmahlid) 7—8 Taffen Waffer,
auf jede Taffe etwa erbiengroff Liebig’s Gletfdertraft und
Sal; hingu, (ARt dies feft jugededt 20 bis 30 Minuten fochen,
fiigt nach Belicben etwas gertebenen Kdfe und audy Peffer
bet und rvithrt mit €i ab.

Hirnfuppe.
Wean [aft ein paar Loffcl voll Mehl mit Fett anlaufen,
gibt Peterfilie und ein abgebriihtes Kalbshirn dazu, ditnftet 8
etne Weile ab, iibergieit ¢8 mit Suppe und vidytet fie, gut
verfodyt und pajfirt, iiber gerdjtete Semmeljdhnitten an. An
Orten, wo Hirn billig u haben, ift die Suppe fehr zu empfehlen.

Hithnerfuppe.

Man bratet ein alfes, fette8 Hubhn, das, wenn es8 falb
gut ijt, in fleine Stiicddien jerftofen wicd, dann gieft man
11/5 Riter frajtige Fletidbritbe, nebft /s Kilo Flein geftofener
Deanbdeln dagu, [aFt e8 gut durchfochen und ringt Hernad) alfes
ourd) eine grobe Gervictte. Auc) fanm man ein Stitdden
Gitronenfdjale und ein Stiidden Jimmt mitfoden lajfen.

Blunmentoblfuppe.

Pran benittt hierzu jwedmdfig den weniger anfehnlichen
DBlumentohl unbd bad zerfchnittene Mark felner Stritnfe. Gut
gefauberf, wird bdied in wallend fodiendes Salzmaffer getham,
weidy gefodht (in etwa 15 Winuten) und auf nidyt abfdrbendem
Stebe abgegofen. Die anfehulidhjten Rosdyen legt man tn die
gut verdedte Terrine, dad Uebrige wird ju der Briihe durdh-
getricben, diefe bann mit Liebig’s Fleijdertralt abgefhmedt
unb gebunden, indem man etnfacdh mit Butter verfneteted oder
surdygefdhwitited Wiehl mit verfocht. Nad) Belieben fest man
etiad Juder und Viustat zu und rithrt mit i ab. Slicflid)
wird die fodende Suppe fber die Blumentohlrisden ange-
ridtet. Bieweilen werden nod) Sdwamm-, Fleijd- oder Gier-
tudbeln, oder gefocdyter Meis oder Nudeln (aud)y Refte davon)
sugefetst. Bortheilhaft find aud) abgefodte Refte von Blumen-
tohl, die biersu wicder in Brithe heiff gemadyt werden, nebft
Blumenfohlwafjer ebenfo 31 verwenbdei.
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Leberjupype.

Auj 1/, Kilo Lber, weldje blattweife gejdnitten, mit Diebl
gut eingeftaubt und aus dem Sdymalz gebaden wird, nimmt
man eine slemlid) grofe, in Streifen gefdynittene Bwiebel,
einige Semmeljdnitten und ein &, und badt es chenfalls jdon
braun. Dann ftofit man Alles tm Mocfer vecht Elein, giefit
3—4 Liter gute Fleifhbrithe dbaranf, [aft fie eine Stunde gut
jieden, fohldgt fie durd) ein Haarfieh fiber gerdjiete und gebadene
Semueljdynitten, und gibt fie gur Tafel. Vian fann aud) etivad
®dnfe- ober Ralbsleber in fleine Stiide jehmetden, mit Wiehl
ftauben, aué dem Sdmalz baden und oben darauf geben.

SRurzelfuppe.

€8 werden 1/, Rilo Butter, fechs gelbe Ritben, fitnf
Peterfilienwurzetn, vier fpantjhe Bwiebeln und ein grofer
Gelfericfopf auf diinne Bldtter gefhnitten, zwei Stunden lang-
fam gediinftet, dann fein abgeritbrt und mit 22/, Liter Suppe
verdiinnt, durd) ein grobes Haarfieb pafjirt, nod) cinmal lang-
jam eine Stunde gefodyt, wobei der Schaum und dad Feit
fauber abgenommen wird, daun gibt ntan etwas Bfeffer, Sal;,
Glace, Muptatnuf und ein wentg Juder Hinein, Gt 8 damit
auffieden und ridhtet ¢8 fiber einen weidygefodhten Neid an.

Suppe mit Krdautern nach franzdfifher Wrt,

Nan giot in eine Cajferolle ein Stiidden Butter ober
Rernfett, Peterfilie, Sellerie, Swichel unbd cin Stid Saftflelid,
[6fit e8 auf mafiger Gluth ditnfen, und gibt, damit man dag
Brounwerden vechittet, vou Beit ju Jeit ein wenig Rindjuppe
daju. 3t felbes beveits weidy gediinftet, fo gibt man Rindjuppe
davan, (ARt e8 fieben und nimmt ¢8 alédbann vom Feuer weg;
damit dte Suphe rvedht flar mwird, feiht man fefbe durd) ein
Sieb in einen Topf. Jft diefes gejchehen, jo fdhmeidet man
Peterfilie, gelbe Ritben, cine Staude Kohl, ein wenig jiifes
Rraut, alles flein, bicfes fiebet man tm Salzwaffer guvor ge-
horig ab, gibt es fobann in die Subpe und ridtet ed in eine
Sdyiiffel itber gebahtes Brot an.

Suppe nadj bobmifcher 2Art.
PNian nimmt gelbe und weife Ritben, Sellevie, Peterfilien-
wurgel, Koflriiben und ctwas weifien Kobl, erfdneidet Alles
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in diinnte Streifen, gibt diefes Gemifd) in eine Cofferolle mit
etiad Butfer, dedt e8 qut 3u und Iaft e8 weich diinften; bdabei
gebe man wohl adit, dafi die Waffe nidt braun wird, 3t e8
weid) gediinjtet, fo giefit man e8 mit guter Fleifdhbriihe anf,
verfiedet e8 qut und ridytet es fiber gebacfene Semmeljdnitten an,

Suppe mit Specknddeln.

Dian feudtet 2 ober 3 in fleine Wiirfel gefchnittene
Semmeln mit 1/, Liter Mildh an, gibt daju 10 Defa ebenfalls
flein wiirfeltg gefdynittenen ©pedt, gelb gerdftet, und etwas fein
gejdnittene griine Peterfilie daritber, endlic) nod) 4 abgejpraudelte
Gier. Mun mad)t man dicfen Tetg mit mehreren EFIHFeln voll
Weebl fejt, laft ihn eine Weile vruhen, und legt 1hn fodann mit
2 Rod)lffeln ftidmetfe, am beften in fodjende Suppe, in
veren Abgange aber in Salzwaffer ein, und fodt diefe Kuideln
barin weid). Beim Ancidten gibt man diefe Spectfnddeln tn
bie Suppe.

Suppe mit KartoffelPnddeln.

Don rithit 14 Defa Butter redit fhaumig ab, fehlagt
nad) und nady 4 Gier daram, gibt aud) etwa 25 Defa ge-
viebene Rartoffelnr, eine Hand voll geriebene Semmeln, 2 Cf-
(ffel feines Mehl und etwas Saly dazu, rithrt nun dieje Miafje
tiidytig durdieinander, formt fleine fnddeln daraus und fodt
fie in guter Fletjdhbriibe.

Bounillon fiir Kranbe,

25 Defa -bejtes mageres Rindfleifch, fein gehackt, gibt
man in eine Porgellan- oder Glasjchiffel, iibergieft es mit
einer Zaffe voll abgefodhtem, aber vdifig wieder erfaltetem
Waifer, itberftrent e8 mit etner Mefferfpige voll fein gepulvertem
ftochalz, und tropfelt nun ofer bis fedhs Tropfen veine Sal-
fdure dagu. Wiit einem glafernen oder porzellancuen Loffel
vitht man bdie WMijdjung gehdrig durdjeinander und IEft fie
cine Stunde lang an einem nidt warmen Orte ftehen. Dann
gtefit man- die Fliiffigleit ab, preft das Fleijdh fanft mit dem
¢offel aus, fpitlt mit etnen fletuen Taffentopf voll faltem, ab-
gefodytem Waffer nad), fetht die ganze Fiitfjigleit burd ein Haar-
jieb, und bat nun eine ave, jdywad) rothlicy gefarbte Bouillon,
die jammtlidie Nahritoffe des Fletides, ofne die Letm- und
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®alfertitoffe tn gefdftem Bujtanbde enthalt, und niht nue voll-
jtindtg in's Blut iibergeht, jondern aud) den gejdywadtefien
Menfchen feine Befdmerden verurjadt. Bevor man dem Kranfen
dte Bonillon jum Trinfen reid)t, erwdrmt man fie in einem
warmen Wafferbad,

Lungenftrudel,

Auf ungefahe 1/, Rilo Wefhl, ein Gt und ein fletnes
Stitdden Butter tehme man fo viel laumwarmes Waifer, alé
erforbertidy ift, sm 8 3u einem Telg ju maden, welder fo
weid) fetrn mufi, daff man ihn siehen fann. Nadydem er vedt
gut abgefnetet, wird er mit einem evivdrmien Gejdhivre bededt.
RNun wird ein Falbernes obder gwet [Emmerne Baujdyel, weldje
wetd) gefodt und abgeliihlt wurden, mit dem Pieffer fein
gefchnitten. Sn einer Cafferolle wivd /5 Kilo Butter ober
Mart Neifs gemadht, etwas fetn gejdynittene Awiebel und Peter-
jilte, fomie audh eine su feinen Brdieln gericbene Semmel
darein gerdftet, dag ®chicde dagu gegebem, unbd nod) eint menig
itber dem Feuer gelaffen. Wran fann aud) ein flein wenig Preffer
bagir geben. Nachdem e8 ginglich abgelitht, breite man ein
Tud) iiber eine Tafel, beftaube ed mit WPeehl und ziehe denm
Telg dariiber ans, firene died Gehid vedt gleid) darauf, dod)
fo, baft ungefiahr 20 Centimeter langer Streifen auf einer Seite
{eer Dbletbt, welcher mit einem geflopjten @i beftrichen wirds
Nun rolle man den Telg fo auf, daf bder mit bdem Gi
beftridiene Theil julett bleibt, weldes am beften bewertjtelligt
wird, wenn man bad Tud) bet wei Gnden nimmt und vedt
gletd) in bie $obe bringt. Wan nehme einen Kodyloffelftiel
unbd briicte hanbdbreite Stiicte davon ab, welde dann mit einem
Meffer abgejchnitten, um bdas Anfgehen ju verhitten, an betden
Gnden mit den Fingern etwad jufommengedritdt und in guter
Fletichbrithe gejotten werdert. Sobald diefelben genig gefodt,
mitffen fie gletd) aur Tafel fommen, weil fie jonjt ju weid)
werbent und am {dydnen Anfehen viel verlierem.

Sehnelle, qute Suppe fir Gefunde und Krande.

Sn ein Suppenteller verriihrt man 1 oder 1/, Eigelb nebjt
1—2 Theeldffel Rahm, Mild) oder Waifer, gibt Weifbrot,
felfebig gefdynitten ober gerdjiet, etwas Bufter himgu, nad
Auswahl aucy: gericbemen Rafe, fein gerfleinerte Peterjilie,
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Sletjftitctchen, je savter defto beffer, wer e8 fieht etwas Wustat.
Dann, unter Wmrihren fodhendes Waffer, worin Liebig’s
Sletidertrat aufgeldft wird. Audy fann man 1 Gi in ber
tlaren Briife nur evftarren laffen oder e Rahm (aud fayren),
aud) wohl 1/g Fiter fraftigen Wetn und Gejdmad von
Guppenfrautern anwendern,

Dic Suppe ift auf dem fleinften RodGapparat her-
guftellen, wie erfidtlich vieler Abmedfelung fabtg, chenfo in
Lafjent 3u geben, unbd aud) ohne G, Rahm, Wein und befonbere
Buthaten fehr wohljchmedend und empiehlendwerth; fiiv Kranke
febody nur mit den erlanbten Wiirzen.

Srauterfuppe.

Die dagur {iblichen Frithjahratrauter, als: Gunbelritbe,
Sauerampfer, Rerbelfraut, Beterjilie 2c., werden gut gemajchen
und fein gehadt, dbann lEft man Veehl mit Fett anlanfen, gibt
bie Rrduter dogu, (At es mit Fleifchfuppe (dazu geniigt gang
fdmwadye) oder Erbienbriihe gut fodjen. Wian fann vor dem
Anvidyten ein paar Loffel RNahm ober 2 Dotter in die Suppe
vithren, dod) ift e8 nidyt nothmendig. Ghenfo bereitet marn die
©uppe von Sauerampfer.

Braune Suppe.

Nuf 4 Riter Suppe wird eine Gafferolle, nachdem fie vor-
her mit Fett gut beftridhen oder mit Syedidynitten belegt worben,
mit 1/, Rilo Rindfleijch, einigen Sdnitten Leber, einer in
Streifen gefdynittenen Swiebel, gelben Riiben, Peterjilien- und
Selleriewurieln belegt, und diefee Alles auf der Gluth fdhon
gelb gebiinftet; dann gieft man weifie Bleifchbrithe barauf, gibt
etwa8 Jngwer, ecinige Pfeffertorner, vier Gewiirgnelfenn und
etwad WMustatblitthe daran, [EHt e8 gut anfficden und fetht e
durd) c¢in Haarfieb. Man fodyt Beliebiges ein, oder ridtet fie
iber gerdjtete Semmeljdnitten an.

Grbfenfuppe auf franydfifche Art,

Die Crbjen werben mit gutem Spedt jufammen gut gefodyt,
bann erfiere durd) einen Durdyichlag gefhlagen, Sellerie, Porre,
gelbe Ritben, Peterfilienwurzeln, Ales in fetne Streifen ge-
{dunitten und im Waffer einmal aufgefodht, dbann nebft etwas
gehadtem Kerbel und ein wenig Sauerampfer in die burdyge-
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jhlagenen Grbfen gethar und damit gut fochen gelaffen, bann
gerdftete Semmelfcheiben mit ein mwenig Haver Fleifd)fuppe ers
weidyt, die Erbfenjuppe daritber gegeben und mit ©pect garnirt.

B) Faftenjuppen.

Einbrennjuppe.

Sn 15 Kilo Butter, weldes in einer Gajferolfe Heiff ge-
madjt wird, werden dret Kod)(bffel poll Piehl fdhon braun ge-
vbitet, mit 11/, Liter fodjendem Waffer aufgegofien, und Salj,
ctad Qiimmel nebft ciner mit efn paar Gewiirznelfen bejtedten
Bwicbel darein gegeben. Nachdem fie eine gute halbe Stunbde
gefocht, gibt man fie fiber witrflig gejdhnittene Semmeln, weldye
audy frither in Sdymal; gebaden werden tonnen.

WecCenfuppe.

Gin ober jwei TWeden mwerbden eingefdynitten, mit Salj
Beftreut, mit fiedendem Waffer angebritht unbd jugedect. Nady-
e bas Brot gut aufgequollen, wird die Subpe nod ein
paar Dal aufgefocht und mit einem € tiid Buttter, tn weldem
feingefdnittene Bwiebel jddn gelb gemadyt wirder, abgefd)malzt.
Statt Butter uud Swicbelm fann man aucy jauren ober fifen
Rahm an die Suppe rithrei.

Gcbackene Wedenfuppe.

TWeifie Weden werdent in ein ftarf mit Butter beftridenes
Potagenbled) gelegt, fein gewicgte Peterfilte, Sdnittland),
Muatatnuf und Salz daritber geftrent, dann wieder etne Rage
Wedenfdnitte eingelegt, unbd fo fortgemadyt, big bdas Bledh
poll ift. ©ben bdorauf wird ein wenig Buticr gefdimirt,
56 Gier wecden mit ungefahr eimem 1/, Liter Peilch ver-
vithet, bariiber gegofien unbd tm Badofen gebacden. Wenn ed
gebaden ift, jhnetdet man e8 3u Sdnitten nad) Belieben und
gleft fiedende Sleijchbrithe dariiber. Die Fletfchbriibe wird vors
her mit Gigelb abgezogen.

Srebfenfuppe.
Fiir 6 Perfonen broucht man ungefahr 18 bis 20 Srebfe;
diefe werden tm Saljwaffer mit Peterfilie, Bwiebeln und Laud
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gejotten, danm wird ber Magen und die Galle fauber tuegge-
nommen, die Sdwdnge werden weggefdynitten, gefdhilt und bis
jum Gebraud) uriidgeftellt, der Rrebs fammt der Sdale mit
60 Gramm Butter in etnem Morfer geffofien und in einem
Stitddyen Butter mit fetn gewiegter Peterfilie und einer Hand
voll Weutidyelmehl geddmpft, mit Fietichbriihe abgebriift, etne
Beit lang gefodht und dann durd) etnt Haarfich getricben. Der
Rrebsbutter wird abgejdhopft und bel Seite gur Warme geftellt,
die Brithe wicder fiedend gemacht und fiber gerofteted Wetf-
brot angeridjtet, der Rrebsbutter mit einigem Gigelb abgezogen
und dagut gethan, oben darauf werden dann die gejdydlten Krebs-
fhwdnge gelegt und mit Wustatnuf gemwiirt.

Crdiapfels (Kartoffel-) Supype.

Sitnf ober fedhs grofie Grodpfel gefocht, gefdhalt und bann
perdriidt, in 1/; Qiter Waffer mit ctwad fddner brauner Gin-
brenn und etner mit einem Paar Gewiirznelfen beftectten
Bwiebel wohl verfod)t, geben diefe einfache und bod) wohl-
idymedenbe Suppe, mwelche iiber gevdftete Semimeln gegeben
ivd. Selbe fann aud) mit etn Paar Léffel voll Eijtg fanerlidy
gemadt werden,

Kiimmel- ober Einbrennfupype,

Bon bdrei ober vier Loffel Fett madyt man etne fette Gin-
brenn, rithrt {ie, b8 fie dbunfelbraun ijt, gibt Kimmel bagu,
begtefit fte mit fiebendem gefalzenen Wajfer und [aft fie eine
halbe Stunde foden.

"~ Dian tann aud) Sdhwargbrotftiide mit der Suppe foden
ober getdjtete Brotfdinitten hineingeben.

Beufbelfupype,

Dian fiede in halb Waffer, halb Cifig und etwas Salj
ein Rarpfenbenjdel, nehme e8 dann feraus und gebe 3 diefer
Brithe fo viel Waifer, daf 8 11/; Liter wird, dann eine mit
Gemwiirsnelfen beftectte Bwiebel, etwas ThHymian (Ruttelfraut),
ein Sovbeerblatt, ein Paar Kovner Pleffer und giefe, wenn es
fodyt, fhon braun gerditete Ginbrenn damit auf, lajfe fie eine
Stunbde fieben und feihe fie itber gerdjtete Semmeljhnitten
und bas Beujdyel. Ctwas guter Mildrahm verbeflert ihren
Gejdymad um nod) Bieles.

e
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Suppe mit Frofden.

Man bdiinfte swamig Frojchlenlen in Butter jhon weid),
madye bann 7 Defa Butter heifi, lofje dret Lofjel voll feines
Mehl davin anlaufen, giefe jie mit Flarer Grbjenbrithe ouf,
falze fie, gebe die Frdjde darein und Ilaffe fie wohl damit
fodjen, Dic Suppe faun fiber gebacene ober gerdifete Gemmel-
jdynitten gegeben werden.

Graupenjuppe mit Erdapfel.

Die Graupen werden 21/, Stunden vor Mittag ugefekt
und langfam mit wenig Wafjer wetd) gefodht; das nodh fehlende
Waffer fommt hingu mit dext Rartoffeln, weldge man mit Saly
1und Suppengriin eine Stunde vor NMittag hineinthut und dann
Ales recht gut fochen LiRt. Die Graupen wevben redht weif,
wenit man fie mit Sped fodyt, dod) muf man ihn heraudnehmen,
jobald man ihn mit der @abel feidyt dburdfteden fann.

Die Grddapiel werden in der Graupenjuppe nidt rvedit
weid), man thut dayer beffer, fie allein gu fodhent, etwas flein
st driiden und bamn durdjzuriihren.

Fifchfuppe, tweifze.

Nimm Karpienbenjchel, [Hie die Galle ab, dbamit fie nidt
zerreiffe, fo aud) den bdiden bittern Darm, gib dad Beufdel
tn einen Topf, bdagu eine auf fleine Nubdeln gefdynitterne
Sellerte, swet Peterfilienwurseln, flein gehactte Selleries und
Peterfilienbldtter, einen falben Bwiebel, und laffe alled eine
halbe ©tunde foden. Hernad) nimm bdie Bwiebel und bdie
gangen Peterfiltenmwurzeln Geraus, brenne die Suppe mit meifer
Einbrenn etn, wirge jie mit Wustatblitthe und ein bisden
Sngwer, und giefe jie fiber miieflig gefdhnittene, eventuell in
Sdymalz gebadene Semmeln.

Bohmifhe Suppe,

Man tretbe redit weidhy gefodte Grbien durd) ein Sieb,
pann fiede man feine Ulmergerfte in Waffer. Nun wird ein
Stitd Butter feif gemad)t, worin man etwad Mehl mit fein
gefdhnittencr Bwiebel und Peterfilie brdunlid) anlaufen Rt
bie Grbjen nebft der Gerfte, Salz und etwasd Bfeffer dazu
gegeben, und nad)dbem Alleé gut mitfammen anfgejotten, iiber
gerbftete @emmeln angeridytet.




Puréefuppe von griinen Crbfen.
Dian Fodt eine, der jut bereitenden Suppe gelhisrige Menge
griiner Grbjen mit Waifer und ein wenig Butter weid), firetdyt
fie mit einer Hand voll Kerbel und Peterfilte, welde in Waffer
red)t griin abgewellt find, durd) ein feines Sieb, giefit Fleifdy-
briibe darauf, gibt ein wenig Weifmehl, Salz und Buder
dazu, und Fodyt etrie Guppe davon. Diefelbe wird fiber witcfelig
gejdynittene und in Butter gerditete Semmeln angeridytet.

Milchiuppe.

UAuf 1/, Liter Suppe gerviihrt man ein G, gibt einen
Loffel voll Wehl dagu, quirlt es ourd), [ifit es in die Fochende
eildy tropfeln, und gibt zulept etwas Salz, Buder und
Btmmt davan.

Sypargel{uppe.

Pan gibt in eine Cafferolle ein Stiidden Butter, und

bifnjtet davin Spargel und Frojde, faubt etn wenig MVrehl
dagu, giefit Grbjenbriihe daran, [(Afit e8 gut mitfammien fieben,
wiirst und falzt es gehovig, figt nod) swet Loffel Obers hinzu
und ridytet diefe Suppe iiber gebihte Semmeln an.

Bierfuppe mit Mileh.

Pan nimmt dazu nady Belieben 1/, Ml 1/, Bier und
1f; Waffer obder halb Bier und halb Vitldh. Das Bier [t
man auffoden und jdhaumt c8 ab, fdiittet die mit SRehl an-
gevithrte ildh dagw, unter ftetem Schlagen mit einer Sdlag-
tuthe, weldje8 man fortest, bis das WMehl durchgefodit Bat
und die Suppe abgefetit ift. Betm Aufgeben fiigt man den
Buder hingu, und will man fie redt gut machen, einen Eidotter.

LWeinfuppe.

Dan nimmt 1, Liter Wein, 1/, Qter Waffer, ein
Stitddien 3itmmt und Buder. Wenn es eine Weile gefodit,
fprudelt man swei Gidotter dartn ab unbd gibt Semmeljdnitten
bazu. Diefe Suppe ift bet gewiffen Erivantungen verwendbar.
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