13 —

Guppen.
1. Suppe mit Reis,
50 dkg Rindsknodpen K 0.25 Der gemajchene Reis wird in 2 1 fie=
12dkg Rets . ... . . 0.06 1 henber Fletjchjuppe 2 Minuten vorgekocht
OUURHOE oo e =0 00l b in bie Rifte geftellt. Wil man bdie

K 032

Guppe {hmackhafter madyen, {o empjiehlt
es fich, ben Reis nicht einjukochen, fjondern ihn gediinjtet, mit Kife
iiberjtreut, auf einer Sdhiifjel zur klaren Suppe zu reichen.

Vorkochzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 1 bis 5 Stunbden

2, Suppe mit Grief.

50 dkg Rindsknodyen K 0.25 Man jtreut den Griel in 2 7 fiebende
10 dicg Griefy . . . . . g'g‘f Fletichjuppe langfam ein und jtellt diefe,
SHUEhEL oo a5 | nachbem fie 1 Minute gefotten fat, in bie

Kifte. Mit Borteil laffen fich hiezu weniger
klate Fleijchjuppen, die aus Kalbsknochen ober dergleichen hergejtellt
find, vermenbemn.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

3. Suppe mit Rollgerite (Graupenfuppc).

50 dkg Rindsknodjen K 0.25 Man gibt die Rollgerjte in 2 7 kalte
20 dkg Noligerte .., 0121 Eloifchiuppe, lifst diefe etwa 5 Minuten
Bubehdr . . ... ... » O0L) sieben und ftellt fie in bie Rijte. Gime
—! nahrhafte Suppe ergibt auch die Mijchung
von 10 dkg Rollgerjte mit 15 dkg weiflen Bohnen. Ju diefem Gerichte
eignet fich vorziiglich Suppe, die aus Sdymweine- ober Seld)fleifch be-
reifet ijt.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochbauer 4 bis 5 Stunben.

4. Suppe mit Teigwaven.

50 dkg Rindsknochen K 0.25 Man briiht die gekaujten Teigmaren
12 dicg Nudeln . ..., 021 Sporit it fiebendem Whaifer ab, um bden
Subehitie L o St S b e -
~—% 03| thnen anbaftenden Gejdymack zu nehmen,
[aft jie darauf in 2 ! fiedenber Fleifchjuppe
einmal aufkochen und fjtellt diefe in die Kifte.
DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhdauer 1 bis 5 Stunbden.

1 ftrone (K) = 1'05 Franlen. L filogramm (kg) = 2 beutide Pfuud.
1 $trone (K) =— 0°85 Mark. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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5. Suppe mit Nudeln,

50 dkg Uindsknochen K 0.25 Jn ber Mitte des kranzfdrmig auf
g‘g‘i gikm ----- ” g-gﬁ bas Aubelbrett gegebenen Mehles riihrt

Ll A L =0 . ; ; :
Sitbenss fiF kG " 03| man die Cidotter und etwas Salz mit jwei

—x 036| Hingern gut burd), gibt langjam bas Meh!
bazgu und verarbeitet es ju einem feinen
Teige, der jolange uhgeknetet wird, bis er Blafen wirft. Aus bdem
Teige formt man zwei Laibchen, die man jugedeckt etwas rajten Idft
und bann o fein als mbglich auswalkt. Diefe Teigblitter follen auf einem
Zudje ein wenig trocknen, dbamit fie beim Schneiden nicht zufammen-
Rleben; barauj mwerben jie in vierfingetbreite Streifen geteilt, auf-
emandergelegt und mit einem jehr fdharfen Meffer zu feinen Féiden
gejchnitten, Die Nubeln miifjen in 2! Rindjuppe 1 Minute fieden
und kommen bdann mit diefer in die Kijte.

Borkochzeit 1. Minute. — Kodybauer 1 bis 5 Stunbden,

6. Supype mit Neibgeritel.

50 dkg Rindsknodjen K 0.25 | Aus Mehl, Ci und etwas Salz wird
io g‘fg Mehl .. ... » g-gg ein fehr fejter Nubelteig bereitet und gut
3ub[e[-}t;r. T oot | Gbgeknetet. Auf einem Reibeifen wird der

~Ko036| Teig su Kleinem Gerftel gerieben, biefe
bann auseinanbdergeftrent und auf dem
Jubelbrett etwas getrocknet, ehe man es in 2 7 fiebender Rindjuppe
einkocht. Sdymackhajter witd das Gerjtel, wenn man es vor dem
Cinkodzen in 1 dkg Fett lichtbraun rbjtet. Cs eignet jich audy als
Cinlage fiiv Guppe aus Schmweinefleijch und Selchileifch.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden,

7. Cintropfinpye.

50 dkg ‘Rmbskﬂndlen K 025‘ Miehl, Milch, 2 Cidotter ober 1 ganzes
) g{;”ntifeh‘ : ggg Gi und Salz werden zu einem glatten Teig
1 dl [Emagert'nilcllj' 0.01 angeriifrt, den man in 2 1.119henbf_(5upge
Subevr ... ... .. , 001 | cintropjt und 1 IMinute fieben Ilajt. Die

K 037 | Guppe wird dbann in die Kifte gejtellt. Sie
it iiber feingehacktem Griin angerichtet.

DBorkodzeit 1 Minute. — Kochbauer 1 bis 5 Stunden.

1 Srone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 7 deutide Piunv,
1 frone (K) = 0'85 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm-



8. Suppe mit Mehluoderin,

50 dikg Rindbsknodjen K 0.25 Aus dem angewdrmten Fett und ben
13dkg Mehl . . .. . » 005 Giorn wird ein Abtrieb gemacht, ber mit
gdéi;m[““““im 2oy gi}; 3 Cplbffel Magermild), Mehl und Salz
3ubeljﬁr. .. 002| su einem feinen Teig geriihrt wird. Dann

~ K 048 | legt man mit dbem CRlbffel kleine Nockerln
: in bie fiedende Fleifchjuppe (2 1), bringt das
®eridht wieder jum Kodhen und jtellt es in die Kifte.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

9. Suppe mit GriefEnddeln.

50 dkg Rindsknodyen K 0.25 Fett und 1/, I Whafjer werben zum
25 dicgs Ouiehd o » 0101 Giepen gebracht, der Grief unter fort-
5 dkg Vjlanzenfett . . , 0.07

| mdahrendbem Rithren - hineingeftreut und
K 0'43. {olange gekodyt, bis fich die Majje von der

o — Pianne [6it. Bom Feuer genommen, wiirzt
man fie mit etwas Galz und formt 6 Knddel daraus, die in 2!
Sletfchjuppe vorgekocht mwerden. Die Suppe mit den Knobeln wird
bann in die RKijte gejtellt.

DBorkochzeit 1 Minute, — Kochdauer 2 bis 5 Stunbden,
10. Suppe mit Griefuocerin,

Subeforrnol L,

50 dkg Rindsknochen K 0.25 | Die Milch wird mit bem Fett itebenb
12 dkg Grief . . . .. s 0% g t, der Griefy langjam in ant

3 dkg Bflanzenfett . . , 0.04 | . " B Gi-- e $i i
i 006 9¢geben und unter fortmdhrendem Riihren
i/.1 Magermileh . .. , 002 | {olange gekocht, bis fich bdie Maffe von
T U 5 R S , 001 | Der Pjanne [Bjt. Darauf wird die Pfanne

K043 | pom Feuer genommen. St die Mafje aus-
3 gekiihlt, werden €i und etwas Salz bet-
gefugt und fein damit vermengt. Dann formt man mit dem CIBel
12 Jockerln, Rodjt fie in 2 7 jiebender Rindjuppe vor unbd jtellt das
Gericht in die Kijte.

Borkochzeit 1 Minute. — Kodydauer 1 bis 5 Stunden.
11. Suppe mit abgetriebenen Griefnoderin,
50 dkg Rindsknochen K 0.25 Nachdem das etwas ermdrmte Fett

ézdikgqﬁmﬁ i g'gg gut abgetrieben und mit bem Gi per-
o enfett . . , 0. e : ; : i
e A 00g tibrt worden ijt, gibt man Grief und Salj

Subehr . .. .. ... , 001 Dazu und formt aus der MWaffe 12 Nockerln,

T K045 bdie in 27 Fleifchjuppe vorgekocht mwerden.

R e — Die Guppe wird dann in die Kijte gejtellt.
Borkodyzeit 1 Minute. — Kodydauer 2 bis 5 Stunben.

1 frone (K)==1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfche Pjunb.
1 §trone (K) == 0'86 TRacl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gromm.
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12. Suppe mit Neidfuddeln.

50 dkg Rindsknochen K 0.25
15 dkg Reis . . .. .. , 0.08
Sdkg Mephl . .. ... , 001
2 dkg Pilanzenfett . . , 0.03
S Eteral suasls Juit , 0.12
Bubehbri . (s » 0.01

~ K 0.50

Der Reis wird mit 1/, I Wafjer ober
Fleifchjuppe und etwas Salz im Robhr
20 Minuten gediinjtet. Das abgetriebene
Fett vermifcht man mit €i, Reis und
Mehl, formt aus diefer MWafje 6 Knidbdel,
kocht fie in 2 7 fiedender Fleifchjuppe vor
und jtellt dbas Gericht in die Kijte.

Borkodjzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

13, Suppe mit Semmelfniddeln,

50 dikg Rindbsknochen K
33 dkg Knbbelbrot

(Mrs S0 T , 0.11
5 dkg Bflanzenfett . . , 0.07
Sdkg Mehl ... ... . 0.02 ]
N G e s , 0.06 |
1yl Magermildy . .. , 0.02
UG L s » 0.02

K 0.55

0.25 l
[

Wiirflig gefchnittenes Knidelbrot oder
altbackene Semmeln werben mit etwas fein-
gehackter Jwiebel und Griinem im Fett hell-
braun gerditet, bann mit Milch und €i ange-
weid)t und Raltgejtellt. Nun gibt man Wehl
unbd Salj bei, permifcht alles guf und jormt 6
Kuodel daraus. Diefe werden in 21 fiedender
Rindjuppe vorgekocht und mit diejer in die
RKijte gejtellt.

BVorkodzeit 1 Dinute. — Kodydaner 1 bis 5 Stunden.

14. Suppe mit Tirolerfnddeln.

50 dkg Rindsknodyen K

33 dikg Knbbelbrot
O S0y ;
20 dkg Geldhjleifch . . ,
5dkg Mehl . . . ... 7
5 dkg Vflangenjett . . ,
T (G S At ;
;L Magermildh . . . ,
SHDehD BN | nwrs, o
-

IMajje mwerden 6 Knidel

0.25

0.11
0.44

0,02 |
0.07 |
0.06 |
0.02 |
0,03 |
1,00 |

Das in Rkleine Wiirfel gefdnittene
Knbbdelbrot oder altbackene Gemmeln wer=
ben mit einer kleinen, fein gehackten Jmwiebel
unb etroas Griinem im Fett gerditet. Darauf
verfprudelt man Ei und Mild), qibt es jum
Brot und [djt die Wajie jtehen, bis die Fliif=
fiqkeit eingezogen ift. Julept fiigt man das
gefotterte, in Rleine Wiirfel gejchnittene
Selchileifc), Mehl und Salz bet. Aus der
geformt, in 2 ! fiedender Fleijchfuppe

einmal auigefotten und mit diefer in die RKijte gejtellt.
BVorkodyzeit 1 Minute, — Kochbauer 1 bis 5 Stunden.

1 ftrone (K) =106 Franfen.
1 $rone (A) = 0'85 Wack.

1 filogramm (kg) = 2 beutche Bfund,
1 Defogramm (dkg) = 10 Gramm
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15, Suppe mit Marfinodeln,

50 dkg Rindshnodjen K 0,25 Das Mark mwird ermdrmt und mit
Sdkg Brifel . . . .. » 0051 bem Dotter abgetrieben. un jchiittet man
‘l‘dé‘f G ) g‘ég' bie mit 2 GRIGffel Mild) befeuchteten

Bubehbe . .o , 001 Brojel Dbariiber, auf biefe” jogleich ben

~ K053 Odnee von dem Ciklar, wiirgt mit Salz
7 und mengt alles taf) und leicht burch-
einander. Aus bdiefer Mafje werden 12 kleine Kndbel geformt, die
man in 2 / Guppe aufkocht und mit diefer in die Kijte jtellt,

Borkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunbden,

16, Hirnjuppe.

50 dkg Rinbsknodyen K 0.25 JIm DeiRen Fett it man etwas
igg’;g gi{{tb'“-]. ++ o0 0401 Bypiehel anlaufen, iiberdiinjtet darin bas

(Sttf 37‘8;’ " .rf’t_ . oo3| Abgehiutete Hirn, jtaudt es, fiigt eine kleine
8dkg DBl . ... o " 003 Peterfilienourzel mit dem Griinen, ein
4dkg Pilangenfett . , , 006 Otiickchen Mbhre und etwas Bitronen-
SUBEHUTEIRE ST » 005 | fcyale dagu, diinjtet alles nochmals durch,

o KO®[ pegiet mit 21 Fleifdhjuppe, jalzt, laft
alles 2 Minuten vorkochen und jtellt die Suppe in bdie Rijte. BVor
bem Anrichten entfernt man die Wurzeln und riihet die Guppe durch
bas Gieb. Bet Tifd) wird das in Wiirfel gejchnittene, gerbitete Kndbdel=
brot bazu gereicht.

Borhodzeit 2 Diinuten. — Kodhdauer 2 bis 5 Stunbden,

17, Leberiuppe.

50 dkg Rindsknodyen K 0.25 | Die Leber wird gewiegt, mit fein ge-
}ggga §§§§Léﬁ£ - 0321 fenittener Bwiebel, Majoran, Bitronens

O, 570) . . .. I 0.03‘ fhale und Griinem im bheifen Fett ge-
8dkg Mehl . . . . . . , 003 Dampjt; Dbann ftreut man bdas IMeh!
4dkg Pilangenfett . . , 006 | Ddariiber und verriihrt es gut, wvergiefit
Subehir . . .. .. <+ » 005 nach und nach mit 2 7 Sletfchiuppe, gibt
71 _ KO™| ol dazu, [ERt die Suppe 2 Minuten
vorkochen und fjtellt fie in die Kijte. Man richtet die Suppe mit
gerdjtetem Knobdelbrot an.

Borkodhzeit 2 Minuten. — Kodhbauer 2 bis 5 Gtunden,

1 ftrone (K)= 105 Granten. 1 filogramm (kg) = 2 beutidhe Liuno.
1 ftrone (K) = 0°856 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
Cdhuppli -Pinterer, Grabnechof-Kodibud).

8]
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1S. Suppe mit Leberreisd.

50 dkg Rindsknochen K 0.25 | Das Fett with mit bem €i flaumig
30dkg Leber . .. . . » 080 gbgetrieben, Dann mit Der feingemwiegten
%ﬁg ;ﬂgﬁ;fétt‘ e g:gg: Qeber, ben Brifeln, mitSal, etmas Majoran
foE LU AR " 0os| und Jitronenjdjale gut vermifcht. Nun
Bubehir . ... . 004 | riibrt man bie WMajje mit einem Holzlofiel

K1—| jehnell durch das Reibeifen in 2 ¢ jiebende
Guppe und jtellt diefe in die Kijte. Um das
Bufommenkleben des Leberteijes beim Cinkochen zu vermeiden, mup

bie Guppe ftark jieben und der Reis biter geriihet werder.

Borkochzeit 1 Ninute. — Kodjdauer 1 bis 5 Stunbdern.

19. Suppe mit Leberfnbdeln.

50 dkg Rinbsknodyen K 0.25| Das in Wiirfel gefchnittene Brot wird
35 dkg Knibelbrot | mit der Milch und dem GEi angemweidht.

2&3@ 533—;?;):::' il g';ﬁ Nun didmpft man eine Rkleingejchnittene
3 dkg Vilansenfett . . , 004 Owiebel und etwas Majoran im Fett, gibt
(G e b e B 4 0.06] dbie fehr fein gewiegte Leber und das ein-
151 Magermild) . .. , 0-01" geweichte Brot dazu, falzt und formt aus
Bubehr . ... .. ;}}%_-gi;‘_ ber Majfe 6 Kndbdel, die man in 2 !

| fiedenber Fleifchjuppe 1 Minute vorkocht
und dann mit diefer in die Kijte jtellt

Borkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

20. Suppe mit gebacdenen Leberfnddeln.™

50 dkg Rinbsknodjen K 0.25 Gine Rleine Jmiebel, etwmas Majoran,
| . . .
10 dkg Qeber . . ... » 020 @riines und Bitronenjchale mwerden fein

10 dkg Brdfel . . . ., . , 0.06 | : 1 Sy

8 dke Pilamzenett . . o 011 gehucht. unb in 2 dkg Fett gebumtet. QFus

JUS R " 006 Der feingemwiegten Leber, den in Milch

1 dl Magermildy . . . , 001 geweichten Brdfeln, €i, Salz und den im

dubehdr . ... .. .., 005 | Tett gediinjteten Gemiirzen wird eine Wafje
K074 |

i ~ KOT4] pereitet, aus Der man 12 Knddel formt,
die im tiefen Fett ausgebacken und in 2 7 fiebenbder Fleijchjuppe auf=
aefotten und angerichtet merben, Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

1 ftrone 1 £ = 1'056 iFranten I Rilogramm (kg = ¢ beutiche Wunb.
1 ftrone &) = v BE Wacl. 1 Tetagramm (dkg) = 10 Sramm.
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21, Milzjuppe.

50 dkg Rindsknodhen K 0.25 | Die gefchabte Mil; wird mit klein=
16 dkg Mily . . . . .. » 0'22‘ gefdynittener Jmwiebel in Fett gedbdmpft;
mfgg ?.,g“hdbwt 003 Ddann gibt man das Meh! bei, verriihrt alles
Sdtg Mol .. 0oa gut, bimpit nochmals, fals, wilst mit ein
4 dkg Pilangenfett . . , 006 wenig Majoran und vergieft mit 2 7
gubehbe Lo oL » 003 | QBafier ober Guppe. Hierauf laft man die

_ R 0'63‘ Guppe 2 Minuten vorkodjen und gibt fie
dann in bie Kijte. Vor dem Anrichten wird fie dburc) das Sieb ge-
ftrichen und mit gerbjteten Brotwiirfeln su Tijdh gegeben.

Borkodjzeit 2 Minuten. — Kochdauer 2 bis 5 Stunber.

22. Suppe mit Milzichnitten.*

50 dkg Rindsknodhen K 0.25 | 2 dkg Fett werden flaumig abgetrie-
14 dkg Knddelbrot ben, mit bem Gibotter vertiihet, bdie fein

g J0) e , 005 | ; i
11(dk2q3flc)m3enfett. o5 gefchabte "’mxla,-etmas Galz und Majoran
Tdkg Mil3 . . .. .. i 0'10‘ bem Ubtrieb beigegeben, alles gut burch-
TG e prs T e e » 006 geriihrt unbd gulet bas ju Schnee gejchlagene
dubehr .. . ... .. y 0-03\ Ciweify darunter gemifcht. Die Mafje wird

K084 quf 12 Broticheiben gejtrichen, im heifen,
tiefen Fett ausgebacken (bie mit der iille
bejtrichene Seite muf beim Ausbacken ins ett komumen) und mit

2 1 jiebender Fleijchiuppe iibergofjen. Siehe Bemerkungen iiber Fette
Geite 10,

23. Suppe mit Milzrollen.
50 dkg Rindbsknodier K 0.25 Aus Milch), Mehl, einem Gi und

lddkg Mily ... .. » 920 Gals macht man 4 biinne Pfannkuchen.
8 dikg Pilanzenfett . , , 0.11 | 4 d t 5 it 1 Giboit [ R
8dkg Meyt . . ... . . oo3| %dkg .ﬁe werden 1?1:t L €i oiter faum.tg
21 @letin; o un Watei , 0.12| abgetrieben, bann bdie fein gefchabte Milz
sl Magermil) ... , 001 | und etmas Salz dazu getiihrt und sulest
Subelide L ST » 0031 ber Schnee von 1 Gi leicht mit der Majfe

KO permijeht. Gin lingliches, feuchtes Fudh

witb mit den Pfannkuchen belegt, bie
Plannkuchen werben mit Milzfiille bejtrichen und 3u einer Whurjt zu-
jammengerollt. Das Ganze wird mit hem Fud) ummickelt und mit einer
Sdynur gebunden, in fiebendes Wafjer eingelegt, 5 Minuten vorgekocht

1 §trone (K0 = 1'05 Franfen. 1 Stilogramm (kg) = 2 beutiche Pjund.
1 Strone (K) = 085 Marl. 1 Defagramm (dkg) — 15 Gramm.
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and bann in die Kijte gejtellt. Bor dem Anrichten wird die Speife aus
bem Sudh gelbit, in Scheiben gefchnitten und mit 2 1 fiebender Fleijch-
, juppe gu Tijd) gebracht.

: Borkodhzeit 5 Viinuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbeit,

24. Suppe mit Milzwnrit.

i 50 dkg Rindshknochen K 0.25 | Gine Rleine, feingehackte Jwiebel, etwas
‘ ?gg’;ﬁg ?ﬂ-?ﬁ'zﬁ' R 0-28i Peterjilie -und Majoran dbimpit man in
| (srtf 3_:][)’ i m  oop  Bett, fcbiittet es in eine Gehitfjel unbd
' 10 dkg Brofel . . . . . 3 0.06 | freibt es mit 2 Dottern flaumig ab. Das in
5 dkg Pilanjenfett . . , 0.07 | WMild gereichte und wieder ausgedriickte
2CGier ... , 012 | Knobelbrot wird durd) das Sieb gejtricyen
51 Magermildh . .., OOLF ynp mit' en Brbfeln und bem ju fejtem
b '—'—}";—g'—g{é Sdynee gefchlagenen Ciwei dem Abiried

. _ " | qut beigemijcht. Die Maffe wird in 2 Feile
geteilt; ben einen formt man ju eirer Wueft und dem anderen mijdt
man bie feingejchabte Mils bei. Nun wird die Milzmafje auj einem
| mit Mehl beftaubten Brett fingerdick aufgejtrichen, bie Teigmourjt in
i5 bie Mitte gelegt und von allen Seiten mit der Milzmajle umgeben.
| Das Ganze wird vorfichtig auf ein befeuchtetes Tuch gegeben und mweiter
behanbdelt wie die Milsrollen.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

25, Suppe mit BVidtnitichoberin.*

50 dkg Rinbsknodjen K 0.25‘ : 3 dkg.Gett werden mit den Dottern
;si’g gg‘{‘ﬁmfe“ e g'gi' flaumig abgetrieben und bas Mehl, das
5 (git g s o Salz und ber jteife Schnee leicht mit denr
FUBEHBE . o' e ot " 001 | Ubtrieb vermengt. Die Majfe wird in einer
— ko045 mit Fett bejtrichenen Form bei maBiger

" %ige im Rohr gebacken. Das ausgekiihlte
Gypberl witd sierlidh) in Rleine, verfchobene Bierecke gefchnitten und:
mit 2 7 heifer Fleijchjuppe angerichtet. ; 2

26, Suppe mit Erdipfelidsberin.*
Die Kartoffeln werden geicbti[t,' gekocht und durd) bas Gieb
geriifrt. 4 dhg Fett werben mit Dden Ciern abgetrieben, mit Mehl

1 frone (K) =105 Franlen, 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjde Puud,
1 Grone (K) == 0'85 Maxk. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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S0dkg Rindsknodhen K 0.25 | Brofeln, Kartoffeln und Salz gut wver-
1kg Kartoffeln . ..., 0101 mijcht, Dann gibt man die Majfe in eine

7 dkg Pflangenfett . . , 0.10 : 3 :
Lilke BT 0‘01‘ mit 3 dkg Fett bejtrichene, flache Form

1 dkg Brdtel . ... . .., 001 | und bickt fie wdhrend 25 Minuten im

A T e, i , 012 Robr. Das Gdhober] wird kalt in ver-

Subehdr ... ... » 0-02‘ jhobene Bierecke gejchnitten und mit
K 0.61

| 217 heiBer Fleifchjuppe angerichtet.

27. Suppe mit Leberichvberln.*

50dkg Rindsknochen K 025  Bum Abtrieb aus 3 dkg ett unbd

10dkg Seber . . . .. v g-gg' ben Dottern gibt man erjt die feinge-

Hoke TRy L wiegte Qeber, dbann die tn 2 Gflifjel

4 dkg Brijfel . .... » 0,02 ’ ;

o, T , 012| Mild) gemweichten Brifel nebit dem Schnee,

Bubehr ... ..., ¥ 0.02’ etmas Jitronenjdhale und Sals, vermijcht
K 067 alles vorfichtig und behandelt es meiter

wie INr. 25,

28. Suppe mit Scherbnnftfdﬁihcﬂn.

50dkg Rinbsknochen K 0.25 | Cine Schalotte wird. mit Peterfilien-
g(ﬁkg Rgf:e}’b- e 040 fraut, etwas Majoran und Fitronenjchale

(9%:. St_:.("))e- .m_ .. 003 lebr fein gemwiegt, in 5 dky Fett gedampit
6 dkg Pflangenfett . . , 0,08 UnD, jobald es abgekiiplt ijt, mit 3 Cidottern
6 dkg Brbfel . . .. .., , 004 fein abgetrieben. Gn Milch geweichtes Knij-
SrCras PeRaaan o » 0181 Delbrot wird ausgebriickt, mit bet inzwijdhen
Jof Magermildy ..., 0OL| foiy gemiegten Leber durd) das Sieb ges
oubEhiEa sy . “;{—?'gi. jtrichen, etwas Salz als Wiirge beigegeben

e ' und uleft der fejte Cierfchnee leicht unter die
Mafje geriihrt. Diefe kommt bann in eine mit Fett ausgeftrichene, auss
gebrbjelte Dunijtform, bie in einem qut verjdhlofienen Fopf 15 WMinuten
im jiebenben Wafjer vorkochen nuf und dann in die Kijte gejtellt wird.

Borkodhzeit 15 Minuten. — Kochbauer 3 bis 5 Stunden,

50 dkg Rindbsknodjen K- 0.25 29. Suppe mit Frittaten,*

Sdkg Meht . . .. .. » 0,02 :
2 dkg Pilangenfett . . . 0.0 | Aus Milch und Mehl, suleft dem
1 Gi

006 gangen Ci und etwas Galy macht man
s Magermilch ... , 001 einen Teig, ber qut verfprudelt werden
Subehir . .. ... --_»_U_-in mup. Aus diefer Maffe werden 4 diinne
SBetaed K038 | rittaten auf beiden Geiten lichtbraun ges

1 Srone (K)=:1'05 Franlew. + 1 Rilogramm (kg) = 2 beutiche Viunbd.
1 frone (K) = 085 Mark 1 Tetagramm (dkg) = 10 Gramm.
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backen, die man fein nudlig jchneidet und mit 27 heiger Fleifchjuppe
anrichtet.

20, Suppe mit Frittatentonrit,

50 dkg Rindsknodjen K 0.25 | Aus Mehl, Mildh, Salz, 1 Ci und
8dkg Mehl . . .. .., 0031 9 gy Fett werden, wie in M. 29, 4 diinne
‘;f,ff,ﬁg&‘;““‘"‘ - v 0081 rittaten gebacken. 4 dlg Fett und 2 G-
GREIaE e , 018 Dotter treibt man flmfmtg ub,‘ gibt
1 Magermilcy . .. , 001 1 dkg Brojel, bdie nui::hg gejchnittenen
Subehr . ... ... » 002 Trittaten, bas 3u jteifem Odjnee ge-

K 058 | jilagene Gimeif fomwie etwas Sal dagu

und mifcht alles qut durch. Die Mafje

witd 3zu einet kurjem, Dicken Wurjt geformt, bie in ein langliches,

feuchtes Tuch gefchlagen, vorfichtig gebunben, in fiedendem Salzwaijer

5 Minuten vorgekocht und dann in die Kifte gejtellt wird. Vor dem

Unrichten mwird die Speife aus dem Tud) geldjt, in 12 Scheiben
gefchnitten und mit 2 ¢ heiBer Fletjchjuppe zu Tifch gebracht.

Borkodhaeit 5 Minuten, — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.

31. Suppe mit gebadenen Crbien.*

S0dig Rimdskuochen K 025|  Magermild) (4 Ghlffel) und Mehl
10dkg Plangenfett . , 0141 opift man gut ab und mifht Ci - und
8dkg Mehl ... . .. , 003 : s fo
JTBTEL poihiagiet 00 23 leicht barunter. Ein Teil der Majje

K 049
TR lichtbraun qebacken, bann [Herausgegeben
und es wird fo fortgefahren, bis ber gange Teig verbraucht ijt. Die
Speife wird mit 2 I fiedender Fleifchjuppe angerichtet. Siehe Be-
merkungen iiber Fette Seite 10.

32. Supye mit Strudel,

Bubelbuis; yod-tin. " 0ot mwitd mit einem Holsloffel burch) bas Reib-
049 \ eifen in ticfes, beiges Sett geftrichen, jehmell

50 dkg Rindsknodhen K 0.25 | Das Mehl wird keanzformig auf ein
iSd‘;"fg 92}91?[ & g 8—8;5 Nubdelbrett gegeben und gefalzen. Jn der
i @fg}ﬁ?fi‘lungf“‘fe. Y oos | itte macht man eine BVertiefung, in die man
e ualeg st " 006 1 Rleines €, 1 Cpldffel O und 3 Rleine
Subehir . oo , 001 | Cplbffel lauwarmes Waifer {chiittet. Dann

T K 041 | riihrt man Gi, O und Wafjer mit 2 Fin-
gern durch, gibt das Mehl nach und nach
bazu und knetet ben Teig 15 Minuten qut ab. Man kann bdas €t

1 ftrone (K)=1'05 Franfen. 1 $ilogramin .kg) = 2 beutjde Pfund.
1 firone (K) = 0°85 Mark. 1 Tclagramm (dkg) = 10 Gramu.
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auc) mweglafjen und jtatt defjen 2 Eloffel OI dazugeben. Der Strubdel-
teig mufy zugedeckt !/; Gtunbde rajten. Der Teig witd ein mwenig
ausgemwalkt, auf einem mit Wehl bejtreuten Tuch bdiinn ausgezogen,
gefiillt, zujammengerollt und im Ofenrofhr lichtbraun gebacken oder
2 Minuten im Salzwafjer vorgekodht und in die Kijte gejtellt, Man
kann ben Ofrubel mit Fleijchrejten (20 dkg), bdie in Fett mit Jmwiebel
gut abgerdjtet find, ober mit Grammeln (Grieben) oder mit in Feit
gerdijtetem Grief fiillen. Der fertige Strubel wird in Stiicke gefdnitten
und mit 27 heier Fleifchjuppe iibergoffen. Soll bdie Suppe mit
OGtrudel die gange Mahlzeit bilden, fo muf man die Jutaten doppelt
nefhmen.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kochdauer 2 bis 5 Stunbdei.

33, Suppe mit Shlidfrapferin,*

50 dkg Rindsknodjen K 0.25 Aus Mehl, 1 Cidotter, 2 Eploffel
15 dkg Sleijdyrefte . ., 004 | Toaifer und etwas Salz wird ein Strudels
S e " ooz feig mach) 9tr. 32 bereitet. Sn Beifem Fett
2 dkg Pflangenfett . . , 003 | 4 f 5
D , 006| laBt man eine feingehackte Jmiebel umnd
Bubepir .. ......, 003 etwas Griines anlaufen, gibt die gemiegten
K 0411 Eleijchrejte hinein und bampft alles durch.

Der bdiinn ausgewalkte FTeig mwird mit
kleinen Fletjchhdufchen (in bdreifingerbreitem Abjtand) belegt, mit Gi-
weify bejtrichen und fo weit iibergejchlagen, dafy das Fleifdh gut bedeckt
ijt. Jun driickt man bden Teig nieder, radelt ihn Halbrund ab und
fiedet die Krapferln wihrend 5 Minuten in 2 I Rindfuppe. Die Mafje
muf} 30 Krapferln ergeben. Bejtreicht man bie Krapferln mit Gi, io
konnen fie aucd) auf einem befetteten Blech) itm Ofentohr gebacken
und bann ur Guppe gereicht werben.

34. Suppe mit Peidenfters.*

:?Odffg Rindsknochen K 0.25 Jn 3 I fiebendes Salwafjer wird
ESdgggegﬁelt?‘f“mfm — g-ig bas Heidenmehl langfam bineingefchiittet
Sibenie . ” o001 | (obme zu rviihren, immer auf die gleiche

~Kos8| Otelle, bamit dbas ®anze einen RKnidel
i —— bilbet) und 8 Minuten gejotten. Dann
wenbet man den Knobel, fiedet ihn nochmals 8 Minuten, {chiittet das
Waijer bis auf einen kleinen Reft ab und serteilt die Mafje fein mit
einer Gabel. Nun gibt man bdas Sett des ingwifchen feinmiirflig
gefchnittenen, ausgebratenen ©peckes Binein und verrithtt nochmals

1 ftrone (K= 1'06 Franlen. 1 Stilogramm (kg) = 2 dent|de Plund,
1 Brone (K} = 0'85 WMarf. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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I gut mit ber Gabel. Der Sters wird appetitlich auf einer Platte
angerichtet, mit den Grammeln (Grieben) bejtreut und gu 2 7 Fleijc)-

juppe gereicht.

35. Gedampite Bohuenjunpe.

30 dkg Bohnen . . . . K 0.09 Die Bohuen mwerden gemwajchen, fiir
4 dkg Pilangenjett . . , 06| pinige Stunden in 2 I lauwarmes Waifjer
3dkg Mehl .. . ... , 001 ; e :
St it it ] ' 005 geIegt,.m_ pem @tqmetd]muﬁer '15 ‘J.ItmuTsn
% 021 vorgekod)t und iiber Nacht in bdie Kijte
- gejtellt. Ym Heifen Fett werdben eine kleine,
Il fetngefchnittene Jmwicbel, etwas Majoran, Thymian, Griines und ein
Qotbeerblatt gedbdmpft. Dann qibt man bie BVohnen und das Mehl
binein, lifgt alles sujammen gut durchddmpien, jalzt und vergieft mit
pem Wafjer, in dem bdie Vohnen gekodht wurdenm. Die Suppe witd
i 5 Minuten vorgekocht und nochmals in bdie Kijte geftellt. BVeim An-
richten Rann etwas Milch und Griines beigegeben merden.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kohdauer 4 bis 6 Stunbden,

36. Erbjenfuppe mit Seldhfleijch.

1 kg Geldhileticy . . . . K 2.20 | Die Erbjen mwerden gemwajchen und
| 80 dkg Crbijen . . . .. » 048 | fiber Nacht in 2 7 warmes Waifer gelegt.
1 10 dkg Knibelbrot - : A
(. 370) . .. . 00s | Um anberen Morgen ftellt man fie mit

Subehbe . . ... ..., oo7| Dem Gimweidwafier auf, fiigt Suppen-

"T{Ec;_s‘ mwurzeln und das Fleijch bei, kocht 20 Mi-
nuten vor, {al3t und jtellt bas Gericht in
bie RKijte. Kurz por dem Mittagefjen riithrt man bdie Suppe durc) ein
Sieb und richtet {ie iiber gehacktem Griin und gerdjteten Brot-
wiirfeln an.

Die Suppe kojtet K 0.28,

das Geldhfleifch Rkojtet K 2.20 und bildet mit Sauerkraut und
Kartoffeln ein gutes, nahrhaftes Mittagejjen.

Borkochzeit 20 Minuten, — Kodjdauer 4 bis 6 Gtunden.

37. Grbdmehljuppe.

18 dkg Crbsmefl . . . K 0.15 | Man zerbrockelt das Suppenmeh! mit
PRI per Hand und verriihrt es mit /5 I Raltem

Whaifer zu einem Bret. Diejer witd in 17/; I fiebendes Wafjer hinein=

1 Strone (K)== 105 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 beutidie Piunb.
1 ftrone (K) = 085 Marl 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm
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gefprudelt, orgekocht und in die Kijte gejtellt. Die Suppe wird iiber
gehacktem Griin ober Schnittlauch angeridhtet.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Gtunben.

38, Weife Griepjuppe.

8dkg Griefy . ... .. K 0.03 | 18/, I Wajjer, Milch und Fett mwerden
2dkg Pilamenfett . ., 003 | .y Gieden gebracht, gejalzen und ber
1, Magermilh ... , 002

Lt | @rieR langfam bhineingegeben. Das Ganze
Bubehiv s = sens » 0.08 | : ) ; t
K06 witd 2 Minuten vorgekodht und in bie
Kijte gejtellt. Die Suppe witd mit 2 Ef-
[6ffel jaurem Rabhm verriihet und iiber gehacktem Griin angerichtet.
Borkochzeit 2 Ninuten. — Kodydpauer 1 bis 6 Stunbden,

39, Gerditete Griefjuppe.

8dkg Grief .... .. K 0.03 Das Fett wird hei gemacht und der
gﬂ'f;g Pilangenfett .. , 003 | Griefy davin licht gerdjtet. Nun gibt man

g, elpiders ¢ v 00| ohnas feingehackte Bwiebel und bdas Mebhl
Subeh iRl » 002

%009 bei, tijtet alles nochmals, jalzt unbd vergiefst

— 1 mit 217 Fleijhjuppe ober Waffer. Die

Guppe wird 2 Minuten vorgekocht, in die Kijte gejtellt und kurz vor
dem GCffen iiber etmas Milch und Griinem angerichtet.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kochdauer 1 bis 6 Stunbden,

40. Gedampfte NReidjuppe.

10dkg Reis . .o . .. K 0.05 | Das Fett wird heiy aemacht und der
ggﬁg Mehl . . s g'g; Reis darin geddmpit. Darauf bejtreut man
S i b e Tl e

~Koi>| Bmwiebeln, tditet alles nochmals, falst, ver-
= ——— giept lang{am mit 27 Wajjer, kodht 5 Mi-
nuten vor und ftellt die Suppe in die Kijte. Cine BVeigabe von jaurem
Rahm verbefjert die Suppe. Gie kann auch mit Griinem allein ange-
richtet werben.

Borkodyzeit 5 Mimuten. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.

41. Brotwiirfeljuppe,
Die Brotwiirfel werden mit wenig feingejchnittener Jroiebel hell-
braun gerditet, dann wird das Meh! {iber das Brot gejtreut, noch ein=

1 Rrome (K) = 1'05 Franfen. 1 filogramm (kg) = 9 beutjche PBiund.
1 Prone (K) = 0'85 YMarf, 1 Defagramm (dkz) = 10 Graomm
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12 dkg Kndbelbrot | mal durchgerdjtet, gejalzen und mit 2
(M. 370) .. .. .. K 0041 oiafjer ober Fleijchjuppe vergofjen. Itach-
kg MeHL . . . ...y 0021 oo oie Guppe 2 Minuten vorgekocht
3 dkg Bilangenjeis . . , 0.04 | i o ; ;
R " 003| bat, kommt fjie in bie Kijte. BVeim An-
T K 0.13| richten mwitd etwas feingehacktes Griin
— beigegeben.

Vorkodhzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 1 bis 6 Stunben,

42, Durdygetriebene BVrotinppe.

10 dkg Schmars- Das Brot wird in kleine Stiicke ge-
brotrejte . . . .. - K g-gg jhnitten, im Ofen getrochnet, obhne es 3u
LS L TS » == | briunen, und bann in Deiem Fett mit

4 dk, il tn 0,063 z ; &
3ub§bta3] unaenie .., 002| Bmiebel leicht gerdjtet. un ftreut man

*“ﬂTB bas Mehl bdariiber, bdiinjtet alles noch

einmal butch, jalt und vergiept mit 22
Waifer oder Fleijhjuppe, kocht 2 Minuten vor und jtellt die Suppe
in die Kijte. Vor dem Anrichten mwird jie durd) das Sieb geriifrt und
mit Griinem ju Tijch gegeben.

Borkodhzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 1 bis 6 Stundemn.

43. Sdwabifdhe Brotjiuppe.

50 dkg Kartoffeln. . . K 0.05} Die feingehachte Jwiebel und die klein-
18 dkg Sdjwarsbrot _ | gejhnittenen Schmwarzbrotrejte werden in
(9r. 865) ......7, 005 heifjem Fett gerdjtet, mit 2 [ Wafjer obder

4 dk, il fett: .06 Vo - R :
3ube‘g’;ﬁ?r.nfi‘?e?'_ﬂ_t. e 803‘ Fleijchjuppe aufgeotten unbd dburdh ein Sieb

—xo1o| gerithrt. Dann fiigt man die in Wiirfel
gejchnittenen Kartofieln nebjt Salz bei,
laft alles nnd)mu[s aufjieden unbd jtellt die Suppe in die Kifte. Wan
richtet jie mit etwas Mild) und Griinem an. Nahrhafter und feiner
ijt bie Suppe, wenn fie mit feinbldtirig gefchnittenen Wiirjtchen zu
Tijch gebracht mwird.

Borkochzeit 2 Minuten, — Kodhbauer 2 bis 6 Stunben.

44, Weipbrotinppe.
Man gibt Weifbrot ober kleingeichnittene Semmeln mit etwas
©alz in 2 I Rodjendbes Whafjer, [dft alles auffiedben und jtellt es in

1 Strone (I, =105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 veutiche Pund.
1 Srone (A = 0 83 Mart 1 Delagramm {dkg) == 10 Gramm




15 dkg Weifzbrot . bie Kijte. RNahm und €i mwerden in der
(. 369) . ... .. et g'ggi Guppenfchiijfel gut verfprudelt, mit etmas
L Gl » | Griinem vermengf, mit der fertigen ©uppe
gl {aurer Rahm , . , 015! - : !
Shbebge " 002 | iibergoffenundnoch einmalqut burchgequirlt.

| DBorkochzeit 1 Win. — Kochbauer 1 bis 6 Stunden.

45, Weife Karvtoffeljuppe.

1 kg Kartoffeln . . .. K 010! Die Kartoffeln werden gemwajchen, ge-
4dkg Opeck . . . . .. v 0081 fehiilt, in Rleine Gtiicke gefchnitten und in
3dkg Mehl . ... .. , 0.01

T e ; 0_20' 21 Salzwajjer angejotten. Unterdefjen wird

~—K o030 over wiitflig gefchnittene Speck (ober anbderes
Fett) Dheip gemacht, etwas feingehackte
Jmwiebel, Griines, Mofhren, Porree und Sellerie darin gedbiinjtet. Nad)-
pem bie Kartoffeln, Mehl und Salz beigefiigt worden find, wird alles
noch einmal gediinjtet, mit dem Kartoffelwajjer vergofjen, 2 Minuten
vorgekocht und in die Kijte geftellt. BVor dem Anrichten kann man bie
Guppe durch ein Sieb tiihren, bevor Griines und 2 Lojfel Rahm dazu-
gegeben mwerdern.

Vorkochzeit 2 Minuten. — Kodpdbauer 2 bis 6 Stunben.

46, Braune Kartoffeljuppe,

1 kg RKartoffeln . . .. K 0.10 Das Mehl witd im Fett hellbraun
ggﬁg gﬂg}‘ﬁ““f““ s oom g'g? gerdjtet; dann gibt man etwas fein ge-
3ubfbﬁr t_ LI : 0.03 {chnittene 3mie[3e[,"lltuioru31, Shymian und

](0‘)0‘ Lorbeetblatt DHinein, vergiept zuerjt mit
= e Raltem und Dbann mit BHeijem Wajjer
2 1), btmgt bie Guppe zum Sieden und fiigt die in kleine Wiirfel
gejchnittenen Kartoffeln bei. TNachdem die Suppe vorgekocht hat, jtellt
man fie in die Kijte.

DBorkochzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunbden,

47. Kartoffeljuppe mit Porree.

lff.i? Kartofjeln . .. . K 010 Das Fett wird heify gemacht unbd ein fein
3 dkg Knbbdelbrot | gejchnittener Porreejtengel darin geddmpit;

(M. 870) .+ v ¥ w » 002 o Pt bie in kleine Stick
4 dkg Pilangenfett . . . o0 Ddorauf gibt man die in kleine Stiicke ge-
2dkg Mepl . .. ... 001 (dnittenen Kartoffeln, Mehl und Salz
SubeRBrEE s , 005 Dazu, diinjtet alles nochmals und vergieht
K024 mit 2 [ Waffer oder Fleifchjuppe. Die vorge-

1 ﬂtam (IlJ =:1'05 Franlen. 1 ®ilogramm {(kg) = 2 beutfche Tlunbd.
1 Sirone (K) = 085 Mark. 1 Tefagramm (dkg) = 10 Gramm.
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kochte Guppe wird darauf in die Kijte gejtellt. Beim Anvichten riibrt
man fie durd) ein Sieb und qibt getrocknete Brotwiirfel Hinein.

Vorkochzeit 2 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunbden.

e

48, Einbrennjuppe,

| 15 dkg Gdymarzbrot Aus Fett und Meh[ wird eine braune
‘ (9r. 368) ...... K004 Ginbrenne gemacht, bie mit 27 Waffer
1 4 dkg Pilangenfett . ., 006 | pnopqpifen wird. Als Gemwiirs filgt man ein
\ Sidros Mie oo TRt Ens » 0.03 . % :

| SUBEHBE J o0 " o0s| Wenig Lorbeerblatt, Kitmnrel und Gal bef,

"~k oor| tibrt die Suppe bis jum Auffieden und jtellt
TG ——— jie bann in bdie Kifte. Schmwarzbrot wird
femhIattrtg geid)mtten, 2 GCploffel Jaurer Rahm dazu gegeben (wenn
man es liebt auch 1 Clisfiel €jjig) und bie Suppe dariiber angerichtet.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 3 bis 6 Stunben.

49. Jwiebeljupype.

15 dkg Sdymarzbrot Man rbjtet die Hiljte des WMiehles
i 5 gr;;f?[ ------ K gg‘; im Fett Bellbraun, gibt eine in Streifen
it 1) B ET BN S » . 2 1
' 6d!f§ Pilanzenfett . . , 0.08! gechmttme grofe 31131959[ ool A

I T " 006 toftet nochmals alles. Iun wird ber

ko021 | Rejt des Mehles dagugejchiittet, wiederum
- burchgerditet, etwas Lorbeerblatt und
Kiimmel dazugegeben und mit 2 7 Waijer vergofjen. Die Suppe wird
2 Minuten vorgekocht und in die Kijte geftellt. Bor dem Eifen witd
fie dutch ein Sieb geriihrt und itber etmas Schwarzbrot und Griinem
angerichtet.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Gtunden.

50. Mohrenjuppe mit Neis.

_ 20 akg Mihren . . . . K 0.06 | Die gepubten, in Streifen gefdynittenen
i ggﬁg g‘?:; ------ » g—gi Mbhren werden mit etwas feingehackter
i 2 dig $?[an§-cn.ft‘.£r.‘ g Bmwiebel unb. (Buinem“in &ett und Speck
| 3 dkg Mekl . . . . .. " 001 geddmpft, mit Mehl iiberjtrent und noch-
i Bubehdr ... ..... . 003| mals burchgebdiinjtet. Diefen Jutaten fiigt

K020 | man langjam 2 ! Waijer oder Fletjchjuppe
und den Reis bei, kodht dbie Suppe 10

Minuten vor und jtellt fie in die Kijte.

BVorkodhzeit 10 Minuten. — Kochdbauer 4 bis 6 Stunbden.

1 ftrone (K) = 1'05 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutjde Pfund.
1 frone (K)= 085 Dlaxk. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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51, Selleviejuppe,

15 dkg Gellerie . . . . K 0.08 Man laft die feinbldttrig gejchnittene
K.dke f“ﬁhdhm‘ gy Oellerie in 5 dky Geft anlaufen, ftiubt
géﬁ'q};?naén'féu' 013 pas MWehl bariitber und iiberdiinftet auch
5dkg Mebl . ... .. o002 Diejes ein wenig. Die Mafje witd nun
Subehdr o ool , 008! mit 2 I Wajjer ober Fleijchjuppe ver-
~ K034 gofjen, 5 Minuten vorgekocht und in die

:  KRifte geftellt. Man richtet die durd) ein
@ieb geriihrte Suppe iiber einigen Lofjeln Rahm mit ein wenig Griin
an. ®ibt man der Suppe zum Schlup 1 Ei und 3 dkg frifche Butter
unter fleigigem Schlagen bei, fo gewinnt fie nicht nur an Gejchmack,
fonbern auch an Farbe. Das in kleine Wiirfel gejchnittene Kndbelbrot
bakt man im tiefen Fett lichtbraun und reicht es jur Suppe. Siehe
Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Gtunden.

52. Spinatfuppe mit MReid.
25dkg ©pinat , . .. K 013 Das Fett wird hei gemacht und das

gg}’f’ ;22’:5 e g'gi IMehl mit einer kleinen, feingehachten Jwie-
g Pilangenjeit .. , O : 5 g . .
PR " 001 bel barin geddmpft. Hierauj wirtd Dder

Bubehe. .. . ... : 0:02| nudlig gefdynittene Spinat beigefiigt, erjt
~ K 022 | mit Raltem und dann mit heifem Wafjer
S ~ (27) vergoffen, der Reis dazugegeben, das
®Gange gefalzen, vorgekocht und in die Kifte gejtellt. Die Suppe witd
iiber gehacktem Griin angerichtet. Jur Verbefjerung kann man einige

Loffel fauren Rahm beigeben.
Borkochzeit 5 Winuten. — Kodhpauer 2 bis 6 Stunben.

53. Gemiifejnppe.

10 dkg Mihren . . . . K 003 | Die Rleingehackte Jwiebel wird mit
10dkg Blumenkohl . , 007 | poy iy feine Gtreifen qefchnittenen, rohen
13 gj;;f gﬁ;a’te'n' o 'g:gzl Gemiifen (aufer Blumenkoh!, Tomaten
5 dkg Gellette o L% " 003 [Paradiesdpieln] und Crbien) im Speck ge-
5dig Koflritben . . ., 002 bdmpft, gejalzen und mit 2 I Fletjchjuppe
5dkg Grbjen (gritn) . , 003 | pper Wafjer langfam vergofjen. Die Suppe
5 dkg Bobnen (gritw) ., 003 |y 15 Minuten fieden, ehe man Blumen-
%nghimm gé§| kopl, Tomaten und Crbjen hineingidt. Dann

; —x 04 | witb alles nochmals aufgejotten und die
S e Tt Enpie intintel R e dgejtellt

Borkodyzeit 15 Winuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunden,

1 $trone (J0) = 1'05 Granten. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjhe Fjuno.
1 ftrone (A7) = 0°85 Mack, 1 Defagramm (dkg) = 10 Sramm.
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54. Gemiifejuppe mit Reis.

15dkg Kopl . . . . .. K 0.04 | Die Gemiije werden gemwafdjen, fein-
10dkg Mibren . . .., 003 yyiieifiq  gefchnitten, mit Jmwiebel und
;zzgg@% ?&i‘fﬂn ks g:ggi Mehl im FTett gediinjtet, gejalzen, mit 2/
6 dkg Pilanseniett . ., 008 Waffer oder Fletfchiuppe vergofien, sulest
3dkg Reis . ..... . 0.02-‘ ber Reis und die Kartoffeln hineingegeben.
8 dkg Mephl . ... .. , 001 Die GSuppe with 15 Minuten vorgekocht
Jubehirits . 5is 5 <o 0021 ynb in die Kijte gejtellt.

K 025

l Borkodhzeit 15 NMin. — Kodydauer 4 bis 6 Stunbden.

55. Durdgetriebene Gemiijefuppe.
Gemiiferefte . ... .. 6 =4 ®emiiferejte, 3 B. gediinjtete Kohl-
Bubehor ... ..o, 0100 yhpen ORBhren ujm., aud) gerdjtete Kars
toffeln werden in 2 I Wafjer porgekocht
und in bdie Kijte geftellt. Vor dem Anrichten riihrt man bdie Suppe
purch) ein Gieb und fiigt 3 Chloffel jauren Rahm und Griines bei.

Borkochzeit 2 Ninuten. — Kochdauer 4 bis 6 Stunden.

56. Kohljuppe.

30 dkg Kol . ... .. K 0,08 | Der Kohl wird gejchnitten, mit over
deg %’»;5 i g-gg feingehackten Bmwiebel und Peterfilienkraut
dkg Pilangenfett . . , 005 1 “ont gebiinjtet, das Mehl iiber ben

2dkg Mehl . .. . .. , 0.01 X
3ub§hﬁr ﬂ.} ....... " 002 | Kobl gejtaudt, bann der Reis dagugegeben,
K019 | alles nodymals burchgebiinjtet und mit

21 Wafjer oder Fleijhjuppe wvergojjen.
Die Suppe wird 10 Minuten vorgekocht unbd in die Kiite gejtellt.

Borkochzeit 10 Minuten, — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.

5%7. Blumentohljuppe.

i, kg Blumenkohl . . K 0.35 Die Blumenkohljiriinke mwerden fein
4dkg T&f[cmaenfeft Wi 0.06 ¢ H te mit m' unb ein eine
Ly i gefchnitten, Bwiebel iner Rleinen

i " 004 | <J.’?.seter[iIierm:nu:g,el (mit Kraut) ll‘l‘l Fett ge=

K046 | bampit, gejalzen, bas Mehl bariiber gejtaubt
- und mit 27 Waijer oder Fleijchjuppe ver-
goflen. ®ann freibt man bdie Suppe durd) ein Sieb, fiigt die rohen
Blumenkohltdschen bei, fiedet die Guppe auf und jtellt fie in die Kijte.

VBorkochzeit 1 Wiinute. — Kodjdauer 1 bis 5 Stunben.

1 frone (K) = 105 Franfem. 1 Rilogramm (kg) = 2 bentfdye Biund.
1 Strone (K) = 0°85 Tarl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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58. Paradieddapfel: oder Tomatenjuppe.

60 dkg Tomaten. . . . K 0.24‘
10 dkg Knodelbrot
(TieRST0) R %

0.03 ‘

9 dkg Pflanzenfett . . ,, 0.13
Blatc N lsait-wia w 0.02 |
D D S e o 0.02

T K044 }

Cin wenig feingehackte Jmwiebel Iijt
man in 4 dkg Fett anlaufen, fiigt bdas
Mebhl bei, {iberbiinjtet es gqut unb gibt die
Tomaten hinzu. Nun wird alles mit 2 /
Whaijer ober Fleifchjuppe vergojjen, gejalzen,
bie Guppe 1 Minute vorgekodht und in
die Kijte gejtellt. BVeim Anrichten wird fie

burdys Sieb geriihrt und mit bem zu Wiirfeln gefchnittenen Knbbdel=
brof, dbas man ingwifden im tiefen Fett ausgebacken hat, Fu Tijch
gegeben. Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

iBnrknd).seit 1 Minute. — Kodydauer 2 bis 6 Stunbden.

59. Paradiedapfel- oder Tomatenjuppe mit Seldileifd.

5 dkg Tomaten . . . K 0.30
6 dicg Geldyjleijch . . . , 0.13
R O EN e , 0.02
3 dikg Vflanzeufett . . , 0.04
S bl Ll SRR » 0.02

K 0.51

bie Suppe durch ein Sied

Kibchen zu Fijch gegeben.

QIm  bHeifen GFett diiberbiinjtet man
etmas feingefackie Jwiebel, hernad) auch
pas Mehl, qibt dbann bie Tomaten und
bas Geldhfleijd) Hingu, jalst, vergiefpt mit
2 | afjer ober Fleifchjuppe und ldft
bas Gange 5 Minuten jieden, worauf es
in die Kifte kommt. Jum Schlufje wird
getriebent und mit nachjtehend angegebenen
Bevor die Suppe durchgetrieben wird,

entfernt man bas Fleifd), das bann anberweitig Verwendung finden

kanmn.

DVorkodyzeit 5 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunden.

59a, Briihtetighlofchen zur Tomatenjuppe.

Ddkg Pflangenfett . . K 0.13
Sdikg MWehl .. .... y 0.02
TG LRI S , 0006
Bubehor .. .,...., 001

K022

4 GCfloffel NMMagermild) werben mit einer
Sugabe von 1 dkg Fett jum Kochen gebracht,
bas. Nehl bhineingefchiittet und bdie Majje un-
unterbrochen geriifrt, bis fie jich von der Pfanne
[6]t. Der erkalteten Majje gibt man ein €i bei, falzt
unbd knetet ben Teig tiichtig ab. Mit bem Teeldijel

werben gang Rleineé Rloﬁd;en abgejtochert und im tiefen Fett goldgelb gebacken.

60. Kalb3einmachjuppe,

Die gehackten Knochen werden im Heiffen Fett Hellgelb gerbitet.
Jtun gibt man gejdhnittene Suppenmwurseln, eine kleine Jwicbel und

1 $trone (J) = 105 Franfen.
1 Strone (K) = 0'85 Marl,

1 filogramm (kg) 2 Dentjdhe Piund.
1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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50 dkg Kalbsknodjen . K 025 | etwas feingehackte Jitronenjdhale Dhingu,

10 ‘;;‘3 g‘{;ﬁwbmt s {iberdiinjtet alles, {chiittet bas Meh! dariiber
slElECeny g und lapt es Farbe annehnen. Darauf wird
5 dkg Pflanzenfett . . ,, 0.07 : : !

5dkg Mehl . . . ... , 002 alles mit 2 I Waijjer vergojjen, 5 Minuten
T T [ e e , 022 vorgekod)t und in die Kijte geftellt. Beim

K059 QAnrichten entfernt man bdie Knochen, [b{t
X, bas Fleijd) ab, ftreicht bdie Suppe bdurch
bas Gieb und qibt jie mit gerdjteten Brotwiirfeln und dem feinge=
{chnittenen Fleifch zu Tifdh.
. Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochbauer 4 bis 6 Shunben.

61. Sanre Mildyfupype.

15 dkg Gdywarzbrot | In Buttermild), jaurer Mild) ober,
Saﬂih- 9%38)1 ------ K g-g‘i! wenn foldje nicht vorhanden, in Mager-
O et " ogs| milh mit etwas Effig witd das IMehl
e S S ] | fein verjprubelt, alles in 11/; 7 fiebenbem

K010 Waffer, bdas gefalzen und mit einem
) AT Loffel Kiimmel gemwiirst ijt, vorgekocht und
in bie Rijte gejtellt. Die Suppe wird iiber diinnblittrig gejchnittenem
Sdymwarzbrot angerichtet.

Borkod)zeit 1 Ninute, — Rod)bauer 1 bis 6 Stunben.

62. Steirvifhe Sdyottenjuppe.*

15 dkg Sdymarzbrot ‘ @dyotten bereitet man aus jaurer Milch
(Nr. 368) .. ... K004 pher qus Buttermild), weldhe in einem

é?lgf[ii?cfm_ﬂ_mf ;g 8‘8? - Kupferkeffel auf den Herd gejtellt und unter

——%o1ie fortwdhrendem Schlagen einmal aufge-

o —— jotten with. Dann 3ieht man den Keffel vom

Seuer, gieft ein wenig kaltes Waffer dazu und it die MWajje ftehen,

bis fich ber Schotten am Bobden des Kefjels gefest hat. Die Fliiffigkeit

(Molke) wird abgegoijen und der Schotten auf ein durchldfjiges Tuch
sum Abtropfen gejchiittet.

Bu Schottenjuppe werden das diinnblitirig gejchnittene Schwarze

brot mit dem Schotten und 2 CEjlofiel jaurer Rabhm in die Suppen-

ichiifiel gegeben und mit 27 gefalzenem, fiedendem Wajjer verjprubelt.

1 $rone (/)= 1'05 Franlen. 1 Silogranun (ke = 2 beutfdie Bjuub.
1 fixone (K) == 065 Mark. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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63. Nahmjuppe. *

15 dig Sdymarzbrot Der Rabhm wird auf bas feingefdynittene

(9ix. 368) + KO0 Ghmarsbrot in die Schiifiel gegoffen, mit
jilfbclt;?;m SR g‘égl 21 gejalzenem, mit Kiimmel gemiirztem,
g i —— o051 fiedendem Waffer iiberfchiittet und tiichtiq
e — verjprubdelt,

64. Cremejuppe.

10 dikg Snodelbrot \ Aus Mehl und 4 dlky zerlaffenem

(. 870) .. . . K003 merapsenfett wirh eine lichte Ginbrenne
10 dkg Bilanzenfelt . . ,, 0.14 ; o : ol nif b
B et sl 0_03’ gemacht, die mit Mildh un‘b'l / {yinelid]—
2 dkg Butter . . . . . , 006 | fuppe oder Wajjer unter fleipigem Riihren
il (G R i 0.06‘ vergojjen, bann gejalzen, vorgekocht unbd
L7 Magermildy ..., 008 in die Kijte geftellt wird. Beim QInrid)ten
dubehor . ... .. 2w 0100 morpen Butter, 1 Ei, 3 GRlbffel faurer

K 050

Rahm und Griines in die Suppenjchiijfel
gegehen und bie Guppe Iuanum unter tiichtigem Schlagen dajugerithrt.
Das nudlig gefchnitterne Knvdelbrot backt man im tiefen Fett aus und
teicht es sur Suppe. Siehe Vemerkungen iiber Fette Seite 10,

Borkocdhzeit 1 Minute. — Kochpauer 1 bis 6 Stunbden.

65. Magermildhjuppe.*
15 dkg Gcywarzbrot

(Jr, 368) b v K 004 Die aufgefottene Mild) wird gefalzen,
21 Magermilch 0.16 [ . ; :
gubehﬁg ... ... " oot ilber das feingejdnittene Schwarzbrot ge-

K021 gebert und fo zu Fijch gebracht.

1 firone (K)==1'05 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 dentfdje Pfunbd.
1 Strone (K) = 085 Mart 1 %}efngmmm (dkg) = 10 Gramm.

Sduppli-Hintever, Grabnerhoj-Godbud. 3
[
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