eine Temperatur von 319 R. (383/,0 C.) ergibt. Das

Pankreatin wird zuletzt sorgfiltic damit vermiseht
und mit dem Apparat aufgesogen.

8. Fleischjus (Kraftjus). Als Sauce oder
znm Diingten von Fleiseh oder zur Zubereitung
(Femiisen statt Fett zu verwenden. 4 Stunden.

Zutaten zu ":_, Liter.
].IIJ 1";'_'9" :!]I.-_- J'”,-'fl‘!r.ai Rinderhesse,
125 qr Schinken,
! "-1 J'I-;'Ir-’l' [] l-_l ]F?;'J'l._.l' Ir\--' "l'l-r:-'— ’Jl-';n' " l'l.l.- I..".'F.'a;.-_f'f' ,"Il,""..'..":.-'.."I.'-Ir' .
=U qgr Butter,
/4 I Wasser,
Fleisch, Schinken und Knochen werden so klen

wie mbglich geschnitten und geschlagen, in einem
Topf unter Bewegen in der Butter angebriunt, das
Wasser darauf gegossen, zugedeckt, alles 3 Stunden

ettet,

langsam gekocht, durcheeseiht und ent
Bes. Bem. Dasselbe bereitet man auch, ohne
dass man die Zutaten briunt, nur durchschwitzt, fiir

helle Fleisch- oder Kraftjus.

B. Bouillonsuppen.

9. Klare Bouillonsuppe mit Einlage vo
Facon- oder Fadennudeln oder Griess.
Zutaten zu 1 Teller.
15 gr diinne weisse Faden- oder Faconnudeln
odder 20) q (Iriess.
Sl { Bowillon.

Die zerdriickten Nudeln oder Griess werden niit
kaltem Wasser abgespiilt. Die Bouillon muss heiss
sein, die Einlagen tut man hinein und lisst sie, Ofter
umrithrend, in 20 Min. weich kochen. Der Griess wird
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vor dem Hineingiessen in die Bouillon mit einigen
Essloffeln Wasser verrithrt. Man gibt gern ein Falle
in die Suppe.

10. Reis oder Graupensuppe.
Zntaten zu 1 Teller.

L )

25 gr Rews oder 25 gr Mitlelgraupe,
10 gr Budlter,
Ia gr Melil.
]___. [ f.';'r-f'],-’;"'f'.f,."f' Bowillon.
] f’,‘.’.ln’_f'f'f'l.fl-f oder 6 aqr Plasmon.,
20 gr gargemachte Kalbsmileh oder Thymus-
f."'.r'.f'f‘.\'r _
25 gr Spargel in Ekl. Stiickchen,
5 gr Salx,
1o 1 Wasser.

Der Reis oder die Graupen werden zweimal
mit kaltem Wasser aufgesetzt und wenn warm, ab-
gegossen., Im irdenen Topf bratet man Reis bezw.
Graupen mif Jutter wnd Mehl durceh, fiillt die
Bouillon dazu, deckt den Topf zu und ldsst den
Reis oder die Graupen 1 Stunde langsam kochen,
dann zerschligt man 1 Eieelb oder Plasmon mit
Spargelwasser und riihrt es durch ein Sieb.

Fin Stiickchen Kalbsmile

Salzwasser gargezogen ist, wird sorgfiilltiz von allen
Hiutchen befreit und in kleine Wiirfel geschnitten.
Die 1%/, em langen, geputzten Spargelstiickchen
werden weich gekoeht. Es kann hierzu auch Biichsen-
spargel, Brechspargel genommen werden, von dem
das Spargelwasser sorgfiltig zur Suppe abzugiessen

ist, Beides, Fleisch und Spargel, wird in die Suppe

cefan.,
Statt Kalbsmilch kann man auch Gefliigel- oder
Kalbfleisch nehmen.

1, welches zuvor im:




11. Semmelsuppe mit Bouillon.

U1
Zutaten zu 1 Tell

."J.'-J' .”-.. . N J-..\-,'\"' Seni |'.,

.". g .". sitller.

!I|l l’ra,l'u‘f'.-'.l:-"lr 1.

Jlr |||l'.r".'.."|l :'J'l:-'.

. |’l‘_.\'.--'l fealle o eyl SR,

von der Rinde befreit, gerieben und im

Topf in der Butter durchgeristet. ohne dass sie

tirbt, die Bouillon daraufeefiillt und 1/, Stunde lane-
; okocht Das EFicelb wird g | Q.

=l eekocnt. a8 MLigeld wird 1l LGT " 1 1 -
schlagen, zur Suppe gerithrt und diese durch

Sieh auf dem erwiirmten Teller aneerichtet.
KEi, Butter und Sahne kinnen, wenn nicht

Didit passend, auch fortgelassen wi
12. Schleimsuppen von fertigen Mehlen.

Wie Reis-, Hafer-, Griinkern-. Linsgen-.

Bohnen-, Krbsenmehl, Hoffmanns Speisemehl

Das Mehl wird im irdenen T pf mit
durchgebraten. die Bouillon dazugefiillt und die Supji
30 Minuten langsam gekocht. Das Eigell
Wasser verrithrt und durceh ein Sieb zm Suppe ge

schlagen oder man fiiet Fleischextrakt hinzu uni




e e R A

richtet die Suppe durch ein Sieb auf dem erwirmten
Teller an.

Bes. Bem. Sind Butter und Ei nicht erlaubt.
g0 rithrt man das Mehl mit 1/, | kalter Bouillon an

s

und eiesst die Lisung unter Rii

iren in die heisse
Jouillon.  Die Suppe muss oft geriihrt werden und
kocht dann noch 20 Minuten. Mit Vorteil lisst sich
zu dieser Suppe Hoffmanns Speisenmehl verwenden.

Dies kocht nur 5 Minuten. Man setzt ihm 6—12 er

Tropon oder Plasmon beim Schwitzen des Mehles 7.

solche aber immer zuletzt,

13. Krautersuppe. 1 Stunde.
Zutaten zu 1 Teller,

if) ar St a'-'hwf'f; i

If) qr Kerbel,

gr Spinat,

10 gr Pelersilicnwurzel,
10 gr Butter,

! f'.'.rll-f;r i,

3f. 1 Bowillon,

1O gr gertebene Senini L
~|l .

Die sorgfiiltig verlesenen und geputzten Kriiuter

werden sauber gewaschen und klein ceschnitten, mit

{

er Butter weich gediinstet, durch ein Haarsieh oa-
riecben und mit dem Eigelb verriihirt: Bouillon und
geriebene Semmel kochen 10 Minuten auf und werden
durch ein Sieb auf den Krinterbrei cegossen, welcher,
verdiinnt, heiss gerithrt und aneerichtet wird.

Bes. Bem. Ei und Butter kinnen wegbleiben,
dann werden die Kriuter im Wasser blanchiert (einmal
abgewel
und

t). Sehr geeignet zum Zusatz von Tropon

Plasmon, 6—12 gr.

e
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