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A. Bouilions.

1. Schwache Kalbfleischbouillon.
2 9/, Stunden.
Zutaten zu einem Teller Suppe.
125 qr .l"w,'r,r.-",f.lg.-'. iseh f'JIF:."Ff.\'l'I..\'J,[j.'..f vel.
ll__, { H'H.\'.\'ﬂ'.".

I qunge Mohrriibe,
2 or .\'-'.'."I'._

Das Kalbfleisch wird gewaschen, sehr klein ge-
schnitten, gewiegt oder gehackt und mit dem Wasser
der geputzten Mohrriibe (Karotte) und Salz in einem
kleinen Topf, zugedeckt, langsam 21/, Stunde gekocht,
durchgesiebt und zu beliebiger Suppe verwendet.

2. Gefliigelbounillon. 3 1/, Stunden.
[II"J]IIH-I' .-,.[.-|' .]‘CIII]J-"!I.
Zutaten zu einem Teller,
1/, Pfd. Huln oder 1 Taube,

1/, | Wasser,

,‘,'—I.r_”- Salz,
,l")l'.r.fulf,u'r' Mohrritbe,

Dag Gerippe des gereinigten Gefliigels wird zer-
schlagen und mit dem Fleisch gestampft, dann mit
dem kalten Wasser, der Mohrriibe und dem Salz langsam,
2—3 Stunden im fest verschlossenen Topfe gekocht.
Man seiht die Bouillon durch und entfettet sie. Das
Fett des Huhnes kocht man nicht mit.




Kraftbouillon zu Suppe.

Yutaten zu einem halben Liter.
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der Keule,
. 1 Wasser,
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I B )fen J'I,-_J'n'r'fla'_,n'.'r-"!r-' Lor.
| Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten und mit
1/ ]
._l 1 3 : ; ; i
Bratofen gestellt. Nach 1 Stunde nimmt man das
Fleiseh mit dem Schaumlof]

einer irdenen Schale oder 1m Stemmorser, gibt es 1in

Waseer in einem irdenen bedeckten Topt in den

fel heraus, zerstiisst es 1n

den Topf zuriick, fiigt Mohrriiben und Sellerie, sowie

Salz und 1/, 1 Wasser dazu und lidsst es 1m ver-

schlogsenen Topf

| Stunden ganz leise ziehen. Dann
giesst man die Bouillon erst durch ein Sieb, dan
durch ein Filtrierpapier und verabreicht sie in eiper Tasse,
nach Belieben mit einem Eigelb darin oder als Suppe.
Bes. Bem. Karotten und Sellerie kilunen, wenn

nicht erlaubt, fehlen,

. Hammelpfotenbouillon. 6 Stunden.

L (4 f"."_." i1 J'”J-'f"a'r..f' HHHHHJ f;n,"u-"- I,
y 1 e"-.-";' Mmafgeres Hamane F'-.-’;r- 180l y
5 _.l).'f‘ -'rl."f.l-'_u'll'.' Fen Jlr:.ll-'}u'.'."'n ¥

6 gr Salz,

'I”.-.L fll H..'.';;,-.'r';'_
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Die sauberen Hammelpfoten werden zerschlagen,

mit dem mageren Hammelfleisch., einem Stiickchen

[ngwer, welcher den Hammelgeschmack anzieht, Salz

und Wasser 4 Stunden im fest verschlossenen Topt
leise gekocht. Man eiesst die Bouillon sorgfilltie
durch ein Sieb, lisst das Fett nach oben treten wund
schipft es rein ab.

Bes. Bem.: Man beniitzt die Bouillon zum
Kochen von Reis und Graupenschleim bei Dysenterie.

5. Rindfleischtee (Beeftea) kalt bereitet.
3 Stunden.
Zutaten zu 12 Teeliffeln,
125 gr frisches Rinde .-'.\'-"fu.fl"d-;.-'r isell,
.:.]|; l r.”'f_r,.'r kochies Laltes Wasser.
2t 'J'”.f'rra.'lf.'ff;.f ,‘\:ri."'_,k'r}'u.:'r',
1 Prise Salz.

Das Fleisch wird gewiegt und in einem Porzellan-
gefliss mit dem Wasser, der Salzsiiure und dem Salz
gemischt 2 Stunden verdeckt hingestellt. Man giesst
den Tee durch ein gnt ausgespiiltes, feines Tuch und
oibt das Getriink teeliffel weise.

Bes. Bem.: Eine Mischung mit 1/, 1 lauwarmen
Graupenschleim und Fleischtee wird gern genommen. nur
ist die Farbe nicht sehr einladend und deshalb eriigseren
Kindern im Zwielicht zu verabreichen. Kin Eigelb
damit verschlagen, macht die Suppe noch nahrhafter.
Rindfleischtee mit Cognak wird kalt verabreicht. Der
Tee muss tiglich frisch bereitet werden und in kaltem
Wasser oder auf KEis stehen, da er leicht verdirbt,

6. Flaschenbouillon, auch als Gelee zu
reichen. 6 Stunden,
Zutaten zu einem Teller.
!.'.I «':Jl’ { 1. I.‘, J'r Jllu"-:-ff.,." :’J‘F-a.-'ffli'f'."l.".-' S8,
f ,{-I,), -f]_'._, J'ri."}f".} Kealbshesse wnd ,ﬁ]rru'j:r;’_




f
|
F,

18
AATRINLCTRC L

I

"

LCTIE  JUETiN

J'l .-I LB -'Il >y

1 Handvoll

7
!

Topf

T i 1
(71 .I".-r,q Rrefeint

Das
alles
schabte
Wasser

Jallen f

und

das Glas
d 1|||..i"
];ul:-i.'-'l
mall
Tuch

ERH R

len
I|.|l.'

Bouillon erkaltet

Bes.

{ iw:"!'."l-_:'vllilll-I'].n"|

l| -in'f_'l':

S

un
wauf gefiillt und das Glas mit
'u-.-'1.:_'l"!:'i'il'::if.wl'- Watte
in ei 3/, mit kaltem Wass

bringt

sorefiltie

1 ebensoviel (

L Wiisses :

NCILEIVICETE

”- -r'f.".r'.n'-'." Ea

[l -f.l'.=.-'-

Wnaelesn it

(4l

T
et at,

Stiiel: Liost lepapier

-:t-ll] 1

1 eespi

emnen

12 ;
1esell

nhalt b

Bouillon vo
nnd entfettef

jedes
ist,

Bem.

1
1

wird
. ¥ ot
111 Uas

YAl

Statt

geben

leicht
(rla

1 L 1 R
anoatwascllie

Mohrriibe wi

101

stunden

&
1112

verschlossen.

CHT  anul

LTy
el

L@

Aunee entfernt.

1t

|||'--L

I Sup]

[IAHA

Kalbfle

efliizeltlelsch verwenie

e den

i

Ma
r ocefiil

Feu

']'i 1n
I

1Ll

7. Fleischsolution (verbesserte Leube

thal’sche).
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Ziub., Fleischsolntion und Wasser werden

Wasserbad auf 319 R. (383%/, 0 ) erwi

\ L
as Pankreatin in feinem Zustande

(

azu ge

rmt. dann
rithrt und

sofort mit dem erwiirmten ,-\i-'ln;ll';ﬂ .".HJ‘L"':*f'.‘_:'l'.'l.

Vorschrift 2. !

_." |'II 1 .,\'_\' I-'. |

(ungefihr 2 Figeld),
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tf |"r'-'.l‘.l. rectinn.,

Stunde,
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0 fl‘.lrI-'_kr',a'ln'_'\'fa.',-'i.".'.'_.',ur

Zinb, Die Fleischeolution wird mit dem Eigel

ordentlich verquirlt, im Wasserbad auf 31 ¢ R. (

erwirmt, das Pankreatin dazu geriihrt und

dem erwirmten Apparat aunfeesoeen.
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Zinh. Fleischso

ution, Eigelb und fliissice Butter.

die aber nicht heiss sein darf, werden auf 3109

(38 %/, (C.) gebrachi und das

Der Apparat muss sorgfiltic cewirmt s

gerinnt die Butter.

/4
((arosse ]'|||'Iif.-,‘|_\|

) T | = o . r .

P ;'r'..\',‘t'."_ — b (f ol |'|Ir .F.\':"_"I.".w'.' WALL RO .

ab o K ied b, (= 2 Fliagelb) .

f | | AT G

I 0 Panlbreatin.

85 0
(211/, C.) wird dazu geriihrt, so dass die

Salgo, Taschenbueh. 2. Aufl.

211,

Zub. Fleischsolution und Eieelb werden
R. (31%,° C.) erwirmt. Wasser von 6509

ankreatin dazu geriithrt,
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