14. Hiihnerfleischpureesuppe.

Zutaten zu 1 Teller.

; Pl '
) G QericHer l\,-l””“”,u"‘

[ f;u.n'-'.rl."ll'lu,'lr.

2 .~ o 4
25 gr oediinstetes Hithnerifleiseh,

[ rlP"I’J'rl’.-,-"-l.:'.f'."l ."l .-'llf l".-"'f'.l'r.f.,-‘-!' J.l.--".f-..'-' '-".n'.n" { '.-,-”.'Il,...-fl.-_,-,'f,.-..- J'r" -'I"._'."
.'.ln'rr',l' gr "l"._-s'_\'."l.f-.'.,"l,.f} .'r .\lu'.f,u'r.n',l.n'r'_
Die eeriebene Semmel wird mit der Bouillon
1/ Stunde eekocht: das Hithnerfleisch wird fein ge-
/4
stossen. durch ein Haarsieb gerieben, 25 gr mif
1 Essloffel Sahne oder 1 Teeldffel Pepton durchge-

rithrt, mit einigen Essloffeln Suppe verbunde

1

oanzen Masse gequirlt und, ohne wieder zu kochen
angerichtet, Die Suppe wird dick, wenn sie stelit und
ee muss dann ein wenie Bouillon nacheefiillt werden.
Bes. Bem. Man Lkann statt Sahne auch
Figelb mit dem Fleisch verriihren und iiberhanpt
andere saftiee Fleischarten verwenden, wie Kalbfleisch,

Kalbsmilech.

C.

15. Kartoffelsuppe. 1/, Stunde.
Zu 1 Teller.
200 aqr J"\-f-'f'."'-'.-,-’:-"l' {1,
I Wasser,

1 Kigelb,

e
0
o
s

.

Q

)
s

Die Kartoffeln werden sauber eewaschen, n:
dem Schilen mit kaltem Wasser aufgesetzt und wenn
dasselbe kocht, abegegossen, mit %/ 1 Wasser weicl
eekoecht und mit dem Wasser durch ein Haarsieb
goetrieben und mit einem in 1 lssloffel Wasser an-
eariihrten Eieelb, Salz und Butter iiber dem Feuer

heisseeschlagen nnd angericlitet.



16. Wasserreissuppe. Griess. Tapioka-
suppe. 3/, Stunden.
Zu 1 Teller.

20 gr fewmen FReis, Griess oder ﬂﬂ;fﬂ")ﬁ'r#.
/s I Wasser,

1 Prise Salz,

10 gr Zucke ey

I f‘,‘.-.'.-\-f'.r'_a",'}'}-.-" ,",’.r'fr‘n,w,u.\'frl,f?_

Der Reis oder Griess, bez. Tapioka wird mit kaltem
Wasser zweimal abgewellt. In einem irdenen Topf
kocht er in kochendem Wasser mit einer Prise Salz
recht welch bis auf einen Teller voll ein und wird
dann mit Zucker und Zitronensaft abgeschmeckt.

17. Roggenmehlsuppe. 20 Minuten.
Zu 1 Teller.
25 gr Roggenmehl,
/. 1 Wasser,
I Prise Salz.

Das Rogeenmehl wird mit kaltem Wasser und
Salz verriihrt, im irdenen Topf in 15 Minuten unter
Rithren gar gekocht, angerichtet und beliebig heisse
oder kalte Milch zum Zugiessen dazu gereicht. Man
kann die Suppe auch mit emmem Ki oder 5 gr frischer
Butter abriithren,

18. Buttermilchsuppe. 11/, Stunde.
Fiir 4 Teller.

106 qr Sefuearzhrot.

[ | Butierimnich.

15 qr Mehl,

o ogr Saly,

5_.\; l _'\',’,-H!,J oder 45 o Zueler.

Das Brot wird klein geschnitten, mit 3/, 1 Butter-
milch erweicht und unter Rithren zum Kochen gebracht,




dann mit dem in 1! | Buttermileh verquirlten M

verbunden, mit Salz und Sirup oder Zucl

schmeclkt, oekoeht, [tireh In  Haarsi iy I't
wiader erhitzt und ane riciitet
19. Mehlsuppe.
Zutaten zu 1 Telles
1/, { DMileh,
“9 aqr Werzern- oddes Logaenm
o & Wasser,
/ IJ"I)."H-.{.:' Selz
Die Milch wird in einem irdenen Topt bis m
Kochen erhitzt, Das Mehl wird in einer Tass 1
dem Wasser ver (uirlt und in die heisse Mileh

geschiittet, das Salz hinzugefii ppe
Minuten unter stetem Riihren lanesam

| I sam gekocht
Zeitdauer der Bereitune 25 Min.
Bes. Bem. Dieser Suppe kann, wenn statthaft.
Zucker, Butter und Ei nach Belieb ngefiiet werden
20. Haferflockensuppe.
Zu 1 Teller.
20 oqr ‘rJFII_ ,-ll.'rr-.-r-,"'.'e"u_
.-'f J]-l.'-‘-»'."’ { i
[ Prise Sulz,
5 qr Zuelker.
; Die Haferflocken werden kalt cewascher inclen

man sie gehrig abquirlt, dann mit der Zitrone:
ohne Kern und Sechale
.|.'||;_:.-'.Hr| .'|I:~_|I||-|3u-|:_ Dann 11 |
Haarsieb und erwirmt sie unter Riihren mit Sal
und Zucker.
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21. Graupenschleimsuppe.
Zn 1 Tel

o gr feéwne Grrdaunen.,

4 qr DBulter,
1 Wusser.
i f'\.-'fﬂ.-ﬂr.
5] yr Sl
10 gr Zucker,
I Figelb,
| Fssl. TVasser.

Die Graupen werden in einem irdenen Topf mit
kaltem Wasser aunfeesetzt und wenn sie heiss sind.
das Wasser abgegossen. Dieges wird zwelmal wieder-
holt. Dann mit Butter durchegeschwitzt und mit
Wasser weich gekeeht, Ein Stiickchen Kaneel fiigt
man hinzu. Dann rithrt man die weichen Graupen
durch ein Haarsieb., sehmeeckt die Suppe mit Salz
und Zucker ab und schligt ein mit Wasser verdiinntes
Eigelb zur Suppe.

Bes. Bem. Das Eigelb kann auch wegbleiben,

dann lisst man auch den Kaneel fort.

22, Eiweissklosse in Milch.
Zutaten fiir 4 Personen.

{ Fiweiss,

SO ogr Zucker.

11/, 1 Milch,

30 agr Zucker,

1/, abgt riebene Zilrone,
2 Eugell,

| ‘lr",\'_-.' [ aJ,u'l-'.' ,l'l J areeties ,Hr'_.'r_'.r .

Die zn steifem Schnee geschlagenen Eiweiss
werden mit 80 er Zucker vermischt. Die Milch wird
heiss ._---||_|:1.J‘;l'|1_ mit 30 er Zucker und ;;].\;'El|'i|~||r=i1-‘-i‘

Zitrone aufeekocht, der Schnee, mit einem Lbffel zu




Kliissen abegestochen, hineingeleet und 4 Minuten leise
gekocht, die Klosse diirfen sich nicht beriihren. Man

nimmt sie mit dem Schaumliffel heraus und verquirlt
die Milech mit dem

Giwelb und Vanillezucker, welche
Fliissigkeit sofort {iber die Eiweisskltsse angerichtet
wird. Man kann die Milch auch mit Kartoffelmehl
binden. Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten

Bes. Bem. Fliedermileh, 30 er saubere Flieder-
bliiten (Hollunder, medizinischer Flieder) werden mit

{

er oben beschriebenen heissen Milchmischunge iiber-
gossen und erkalten gelassen, dann durch ein feines

Sieb gegossen und die Klosse in die Suppe
I

i3 |
R nef el

Jeicle Suppen, nach Belieben verdiinnt, sind im

Sommer als Milehkaltschale zu geben.

23. Milchgriessbrei — Suppe.
Zutaten zu 1 Liter.
1. 1 Mileh,
'J'.If'_.f." Saly.
(i) or (7riess,
I Stitel Zitronenschale und Zimil ode
fo g¥ Veille,
/ ,I'r',rf-l.-_ln'r ib,
| [ '.'H.\'.'"'_J'I.I"I,-"r { Wasser.
10 gr Zucker.
Auf 1 1 kochender Mileh mit Gewiirzen, Zucker
und Salz quirlt man 65 gr gewaschenen Griess in
, 1/, 1 Fliissigkeit, den man in die kochende Milch
einrithrt und unter Umrithren 1/, Stunde quellen

liisst, dann zieht man die Suppe mit einem Eigelb ab.

24, Armwrgotsupper.-|i| Wein oder Himbeersaft
Zn 1 Teller.

: ."I f I -r,f,-\','.'f 7.

1
T T aics T B o s I !
I Dueicefiert Zalronensciiile.
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] ',’}.r'fs'ifl.:"r'."' Zitronensaft,

20 gr Zucker,

! Prise Salz,

20 gr Arrowrool,

L. 1 Apfelwein oder Himbeersaft,
1 FEigelb,
1 }F‘::«'m'l"r':'fl;":r.f' ,.‘I-J.u,."h,,- ”‘r.f.w;.-'m',

Das Wasser koecht mit der Zitronenschale und
Qaft. Zucker und Salz auf, Arrowroot und Wein oder
Himbeersaft werden verriihrt, in die heisse Fliissigkeit
gegossen, diese 5 Minuten gekocht, bis sie ganz klar
ist. das zerschlagene Eigelb mit einem Essloffel kalten
Wassers verdiinnt, durch ein Sieb hinzugeriihrt, griind-
lich damit vermischt und die Suppe angerichtet.

Figelb und Zucker konnen fortbleiben, wenn
eingemachter Himbeersaft genommen wird.

25. Priinellensuppe mit Haferflocken.
2 Stunden.
Zu 1 Teller.
S0gr J"f.ff,,-"r'r‘ﬂnr-.-‘.'r“H.
50 gr Priinellen,
I 2 ."l “7-'#.\'.&'#.",
,",T_ ."J”I Zf'p’r'.-'l.'r"}'_
[ Stiickehen Zimd,
! Teel. Zatronenxucker,
1 Eigelb,

1/ ,n'l ”‘a ,!.‘-'.H'p’f'F'.l"H i;r.‘f.l { ey IJ,UJ,I': ||I.|'.|"." lrll,',l_

Die Haferflocken und die zerschnittenen Priinellen
werden gewaschen, in einem irdenen Topf mit Wasser,
Zucker. Zimt und Zitronenzucker, zugedeckt, weich
oekocht, durch ein Haarsieb gestrichen und mit dem
in Wein verrithrten Eigelb abgezogen. Letzteres kann

aber auch wegbleiben.




Das Wasser wird mit der Nelke, de A
dem Zitronenzucker und Zucker aufeekocht. die H:

Rotwein dazu gegossen und die andere Hilfte mit

dem Kartoffelmehl verriihrt, zur kochenden Masse
Cernssan I'i'|-i o 1";i:_, ;:.-i\ ..-i_‘:, \L".'.-‘--| &8 erlaubi |1

tut man zum Wohleeschmaclk @ Eseliiffel Himbes
oder Johannisbeergelee an die Suppe und richtet si
durchgesiebt iiber einem kleingehackten Zwieback an.

27. Sagosuppe.
Zu 1 Teller.
af) gr echier Saao.

1§ . 7 F ] '
1 l ,\,‘,u_.'..',n; QOer Lioticeri.

i T 7 - 7 :
I tussl, Zilronenszucker.

Fchter Sago wird zerstossen und 5 Stunden in
|\'.'|!,‘.|->' ‘u"u:i:w.-u'-:' _!,'"I-':II' [MIIH .H'|-I"I_| man i|l|| .-.!-, |1'-'.']!'|
ihn mit Wasser in einem irdenen Topfe weich und
durchsichtig und fiigt ein Stiickchen kandierten oder

= | I |

3 | 1 1 =4 H A |
eingemachten Ingwer dazu, den man spiiter entfernt
I i farrioa @ b ot i -
Dann liisst man die fertige Suppe noch einige Minuten mit

sherry oder Rotwein und Zitronenzucker durch 38

IR OCILETL.
Bes, Bem. _"\]:ii': ]\.';I.I'. statt des 1‘\‘1'--1'.':.« Hi!l_;n"'l'-
satt verwenden, lisst dann aber den Ingwer fort. Die
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sSuppe lidsst sich von Tapioka und Kartoffelsago her-

stellen: dieser wird nicht einceweilcht.
28. Brotsuppe I.
Zu 1 Teller.
£() o Selacarzbirot (Ciraubrot).
e | Wasser,
8¢ U Maleh,
S gr Zucker,
I Prise Sula
I Eigelb.
Das geriebene Brot wird auf einer fettfrelen
Pfanne unter hilufigem Riihren recht trocken eeristet.

daranf mit Wasser verriihrt, zugedeckt und 1 Stunde
auf eine warme Stelle des Herdes gestellt. Danr
rithrt man den Brei mit der heissen Milch eglatt und

fiigf

zit (dem man auch nur Salz nehmen kann, zur Suppe

das mit Zncker und Salz verschlagene Eicelh.

und rithrt sie durch ein Sieb.
Statt Mileh kann man auch Wasser nehmen und

einige Hssloffel Rotwein dazu setzen.

29. Brotsuppe IL

Man nimmt trockenes Schwarzbrot und setzt es
mit rohen geschiilten oder getrockneten Aepfeln, Ring-
ipfeln, die verher eingeweicht wurden, und Wasser
auf. Dazu fiiet man ein Stiick Inewer event. zwe
bittre Mandeln und ein Stiickchen Zitronenschale. Das
Ganze muss langsam verkochen und wird dann durch
ein Sieb getrieben. Dann verdiinnt man die Suppe
mit etwas Apfelwein und kann ein oder auch zwei
ganze Eier, die tilichtiz mit Apfelwein oder Wasser
gequirlt wurden, anrithren und mit Zucker abschmecken.

Statt der Aepfel kann man Kirschen, Pflanmen,

anch Backobst, das aber am Abend vorher eingreweicht




wurde, zu der Suppe geben.

die Suppe kalt.

30. Obstsuppe — Erdbeer-, Blaubeer-, Him-
beer-, Kirschsuppe.
Zu 1 Teller.
f’l,':' {. .'.ui'u'_.-J,r; n Obsiles.
J'r H-rr.\'.\'r'.",
ol qr Zuelker,
/ f'.‘s'-*'s!rli,.";:'; [ Ziltronenzucker,
3 gr Kartoffelmehl,
I FEssliffel Wasser.
Die Friichte werden sauber verlesen, gewaschen

und in einem irdenen Topf mit einer Reibekeule
klein gedriickt. Dann giesst man Wasser darauf und
kocht die Friichte 1/, Stunde, reibt sie durch ein
Sieb, bringt sie nochmals zum Kochen. siisst sie mit

Zucker und Zitronenzucker, je nach Geschmack, tut

verdiinntes Kartoffelmehl hinzu und kocht
seimig,

Bes. Bem. Oft lisst man die Suppe kalt werden
und _Li'i?'rl kleine geristete Zwiebacke dazu (Kaltschale).
Man kann die Obstsuppe auch mit steifem Eierschnee
durchziehen.

31. Apfelweinsuppe.
Zutaten zu 1 Teller,
5 / .!;-I.-"'r“f"ﬂ'r'.rln.
10 gr Mehl,
= ;"'_L.«‘_-_,rr b oder Janse Hier,
I Stiickehen ,F',ulr_,.'u‘.-',:' wnd  Zitronenschale.
Zucker nach Belicben.
Man setzt den Apfelwein mit dem Ingwer und
Zitronenschale auf das Feuer, am besten im irdenen
Topf, liisst es kochen und rithrt die in Wasser mit
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