Suppen.

i
Johannidbecr-Supype.

Bringe 60 Gramm rvothe JFohannisbeeren mit
ein wenig Waffer zum Feuer und giefe fie, wenn
jie aufgejprungen jind, auf etn Sieb, jedod) ohne jie
3u prefjen, fiige den vierten Theil Waffer und nad
Gejchmad Juder hinguw, dann Suppenjterndyen und
sulest dem vievten Theil eines Cigelbs.

9

Kirjdjen-Gupype.

Yafg 8 Gramm frijde Butter in einer Cafjerole
jhmelzen, gieb 12 Gramm jdhmarze jiife Kividen
hinein und vithrve jie davin um; bejtdube fie mit ein
wenig Deehl und dampfe fie jo eine Weile; fiige nun
et paar Cflofel Waffer und 15 Gramm Juder
hinzu, fodje die Suppe vollends gav und treibe jie
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durd) ein Sieb. Beim Anvidjten fege in Butter
gevdjtete Weibrotwiivfelden ganz heify in die Tervine,
giefe die nad) dem Durchtreiben wieder heify gemadhte
Guppe davitber und fervive gleid), damit dag Weif-
brot nicht weid) werde.
3.
Bwetjen-Cuppe.

Dimpfe ein halbes Dubsend vedt veife Swetiden
mit ein wenig Waijer, eirem Stretfchen Bimmt, einer
halben Gemwiivznelfe und 7 Gramm Bmwiebact oder
Weibrot auf jdwadhem Feuer weid), treibe fie mit
einem  Mafden halb weifen Wein, halb Waffer
duvd) cin Sieb, indem Du die Fliiffigteit nad) und
nad) jugieft und gieh nad) Gejhmact Juder daju;
jchnetde Weifbrot i 21/» Centimeter lange, 1 Centi-
meter breite und dide Stiicddjen, vijte fie in Vutter
jddn gelb und ridyte die Suppe daviiber am,

4.
Pianmenmud-Supype,

Lafy 60 Gramm Plaumenmus in einem Mapcden
Waffer gut durchfochen und gieb 8 durdh) ein Sieb,
fiige ein halbes MiRchen vothen Wein, 15 Gramm
Buder, immt unbd Citvonenjdale Hingu, (af e8 bann
gugededt nod) etiwas focdjen und vidte fiber in Butter
gerijtete Weifbrotidnittchen an.

S St — SR i
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I,
Apfel-Suppe,

Schneide  etnen gefddlten fjauven Apfel in
Sdyeibchen, foche diefe mit fechs CRlbfiel Waffer, ettt
wentq Zimmt und Citronenjdale und treibe e durd)
ein Sieb, vijte eine fleine Prijfe Mehlin 4 Gramm
Butter qelb, gieb 4 Gramm Jucer und ein fnappes
Mipdhen weifen Wein mnebjt dev Apfelmaife dazu,
{afy 8 zufammten auffochen und vidte iiber in Butter
gevijtete Weibrotwiirfelden an.

6.
Apfelwein-Suppe.

Permifhe ein Mdden Apfelwein mit etwasd
Waffer, den viervten Theil etwa, ein wenig Citvonen-
jhale und veidhlich Bucter, ziche die Suppe mit dent
piertent Theil eines Cigelbs ab und jervive glacivte
Groutons daju. Um biefe zu beveiten jchueide
Weifbrot in 3ievliche Schnittchen odev jteche fie vund,
wie ein Fitnfmavtitiic, aus; bejtvene jie mit gefiebtem
Bucer und glacive fie, halte das gliihende ®laciv=
johdufelchen davitber oder wenn fein jold)es vorhanden,
jo ftefle die Groutons in dad Vaddfden, bis fie oben
jdhon gelb find.
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, Wein-Supype. |

Kodje ein Magdhen weifen Wein mit 20 Gramm

g Buder, auf dem die Schale cines Gitvonenviertels |
abgevicben worden und dem Sajte diefes Citvonen- !
: bievtel8; thue mum ein Gigelb in ein Topfdyen, giefe

; ‘ langjam und tmmer mit einem feinen Bejen flopfend,

‘ vent Wein hinein, ftelle e8 auf ein gelindes Feuer

und flopfe e8 fo lange, big e3 vecdht fdhaumiq ijt.

8.

}L‘ Bicr-Cupype.

L ‘ Sodje ein Maden Bier mit 20 Gramm Bucer
; | umd einem Otreifdpen Jimmet, vermijhe ein Halbes |
! [ Cigelb mit einem ERIBfel jitgent Rahm oder guter
[ Mild) und gieh e8 3u Hem Bier, daffelbe fortmdhrend
" mit einem fleinen Bejen jdlagend, big es vedit
|

|

jhaumig ijt, davnad) giefie es itber gerditetes IBeif3-
il | | Dbrot in die Tervine.

‘ | 9. i
, 7 Waijer-Supype. |
‘ [ Gieb ein weniq fein gejdnittenes Schwarzbrot |
‘ | ober gevdjtete Weifbroticheibhen in eine tiefe ©djale,
welde das Feuer evtrdgt, ftreue Galz davauf und
giefe cin Mafchen fodendes Waffer daviiber, jhlage
nun vier Tauben-Cier oder adt Spaten-Gier por-

i




fidhtig Davanf, dafy Gelb unbd Weify nidt unteveinander
fommen, dede bie Schale zu und lafje es an ber
Seite Des Herdes ein wenig anziehen, rijie unter-
deffen etmwas geviebenes Weifbrot in 6 Gramm
Butter, giefe dies iiber die Suppe und jervive gleidh.

10.
Mild)-Suppe.

Berriihre 6 bid Gramm  Diehl mit einent
Maghen Mild), (aff es unter bejtindigem NRitbhren
fochent und giefe ed iiber Weiftbrotjdnittchen.

der: Stofie’ drei abgehdutete Mandeln mit ein
wenig Waffer vecht fein, Fodhe fie nebit einem Streifdyen
Bimmet in cinem Mafden Mild), verriihre etnen
halbent Theeldfiel Kartoffelmehl mit ein wenig falter
Milch, gieb dies und Jucder nad) Gejhmad in die
fochende Milch und fervive glacivte Croutonsd (fiche
Suppe Nv. 6) dazu.

o

itk
Rafhm-Supype.
Rode ein Mafden Waffer mit ein wenig Sal3,
permijdhe e3 mit ein paar CRldffeln jauremnt NRahm
und giefie e8 itber geriijtete WeiRbrotidnittchen.




12
Chocoladen-Suppe,

Gieb 8 OGvamm gerviebene Chocolade in ein
Topfdyen, fiige unter beftindigem Riihren nad) und
nad) ein Mafden Mild) hingu und l(af es foden,
siehe e8 dann mit dem vievten Theil einer Eidotter
ab und vidjte die Suppe diber Weifbrotjheibdhen an.
An Stelle dev Mild) nimm Halb weifen Wein, Halb
Waffer und thie gerditete Weifbrotjhnittchen in die
Suppe.

Ober: Falide Chocoladen-Supye.

JNojte 15 Gramm feines Diehl, ohne Butter, unter
fortwdhrendem Rithren langjam auf gelindent Feuer,
big e8 fajtanienbraun ift, Und veibe es hernad) mit
der Hand durd) ein Haarfieb; vithre nun von
diefem Wiehl einen halben GRIBffel in ein MaFden
fodpende Diild), (af fie qut durdfochen, fitge 4 Gramm
Buder himgu und vidte iiber gevjtete Weifbrot-
jhnittchen am.

13.
Weifbrot-Cuppe (Wiener Fajten-Panadel),

Rijte ein halbes Mdfden fein gejdnittenes
Weifbrod in 6 Gramm Butter und giefe ein Magden
fodjenides Waffer davan; fitge Salz und Niustatnuf
hingu uud faf e gut duvdhfochen, wibhrend Du o8
jtdndig mit einem fleinen Vejen FHopfit.




14.
Sdwarzbrot-Suppe.

Laf 15 Gramm Scwarzbrot, weldhes nidt frijd)
fein darf (am bejten ein Kriiftchen) mit et paar
Mifchen Waffer und cinem Streifdjen Bimmet ved)t
purchfochen und treibe es durd) et Sieb; vermijde
e8 mit ein paar GRBffel vothen LWeir und Bucer
nad) Gejdymad, und vidte itber in Vutter gerditete
Weigbrotwiivfelchen an, aud) tonen Kovinthen hin-
augefiigt und jtatt Sdwarzbrot, Graubrot permendet
meroeit.

Wajche einen gehiuften Cpldffel Reis mehrmald
aus heifjem Waffer, foche ihn dani in einem veid)-
ficgen Mdfdhen Waffer vedt weid) und tretbe ihn
burch ein Sieb; fiige Salz, Mustatiuf und ein
Stitcfhen Butter hingu, ziche die Suppe mit dent
piertent Theil eines Gidotters ab wud thue gehactte
Peterfilie hinein oder jervive fie mit & ife-Croutons,
a1t denent Du das Weifbrot, wie bet den glacivten Crou=
tong (fiehe Suppe Nr. 6) jdueiveit, eine Seite in
ein wenig jerlafjene Vutter tauchjt, Ddiejelbe mit
geviebenem dfe Deftveuft und fie im Baddiden jd)dn
gelh werden [dft.
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\ 16.

i Hafergrii-Supye.
1 fodpe 15 Gramm Hafergriitse in swet Magden

i | Waffer red)t weich) und fteeiche fie ourd) ein Sieb,

| [ thue damn Bucer, ein wenig Sal3, ein Stiidden

‘ Citronenjdheibe und 8 Gramm RKovinthen dazu.

\ S bemevte hievbei, daf Hafergriitse jehr gejund

| ift und in Cngland bei allen Crfdltungen, anftatt

f Thee, genommen wird und wir Dentjche Hhaben ja

bas Spridymwort:
i | Geduld uud Hafergrittse
Jit 3u,allen Dingen niite. 1

i [ 17.

‘ Kartoffelnehl-Supype, _
‘ Riihre einen Theeldfiel Kavtoffelmehl wund etnige
| Qbrnden Salz mit ein weniq faltem Waffer an und
fiille e3 dann mit etnem Méfhen warnem Waffer
auf, laf es unter ftetem Rithren etnige Minuten
| fodjen und gieb zulefst ein gang fleines Stiicdhen
fehr frijce Butter und ein wenig Buder dazu.

= e

18.
Suppenmeh-Supper. !

Die verjdhiederen Suppenniehle, weldye man jest
bat und die bejonders in der & nore’iden Fabrif

|
|




et

)
S

)
|
|
i

au Heilbronn am Nedarv jehr povjiiglic) beveitet
yoerden, find allevlichit fitv die Puppentiiche und einige
pamit qefiillte Fldjdhden eine wabhre Bierde fiiv vas
Ritchenjcdhrantden oder dag Vorrathstinmerden.
m  pajfenditen fiiv unfere Kiiche find. Tapioca,
Gritntorn-Mehl, Kavtofjelmehl (Fécole de pommes
de terre), MNeismeh( (Créme de Riz), NReigueh(
mit Mbhren (Riz Creey), Reidmehl mit Gemiifer
(Riz Julienne).

Alle dicfe Suppen lafjen fid) fehr einfad) und
jchnell beveiter, hauptjddylic) v mit Waffer und
Butter und etwasd Salz, fiiv dag Mafden Wajjer
etiva 8 Gramm Butter und auf dag Mafchen Fliijjig-
feit cimen Theelbffel Suppenmehl. Um Wieder-
holungen 3 vermeiden, wollen wiv Ddie Ditjchung
pon Wafjer, Butter und Saly ,Vrithe” nenen

Guppe vou Tapioca.

Sie fann mit Brithe oder Mild) beveitet werden;
ftrewe, wenn die Fliffigeit fodht, den Tapioca hutein
und (affe b fiinf Minuten fodjen; Hajt Du Mild)
genomment, fo fiige Bucer bingu unmd iwitrze mit
Banille, immet oder Citronenjdale.

Gupype von Griinfors,
Sdyiitte dag Guitnforn-Meh{ in die Fodende
Brithe, vithre e8 um, laff es gut durd)focdpen und

X



3iche Die Suppe, eben vor dem Serviven, mit ein
)
paar Theeldffel Cigelb und ein wenig Rabhm ab.

Suppe von Reismehl,
Rithre dag Reisuieh( falt mit etwas I8 Saffer, oder
joll es mit Mild) qefocht werden, mit IMild) amn,
) )
gieBe Ddieg in die fochende Slitifigteit, (afy e fitnf
Minuten foden und fiige su der Mildh ctvas Bucder.
ge3 ) ks

Suppe von Reidmehl mit Mihren (Riz Crécy)
®ieb e8 in die Fochende Briihe und laffe e$ etiwa
gehn bis fitnfzehn Minuten qut onrd)fochen.

Guppe von Reidmehl  mit Gemiijen (Riz
Julienne).

JNithre e in die aufgefodyte, aber wieder falt

gemwordene VBriibe, bringe e8 zu Fewer und [affe e3
gut durdyfodjen, wie die vorige.

113).
Kartoffel-Suppe.
Kodye eine grofe oder ein paar Eeinere gejdhdlte
Ravtoffeln in gefalzenem Wajjer gar, fjciitte das
Waffer ab und treibe die Karvtoffeln durd) ein Sieb;
focge fie dann mit einem Stitcfchen Butter und io
biel bon dem abgefchiitteten Waffer, al8 zur Suppe

29
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néthig ift, auf und gied betm Anvidhten einen Thee=
{Bffel fehr fein gebacite Peterfilie oder Kerbel und
fleine gevdjtete 9Beifbrotidnittchen in die Tevvine.

3 (aft jich aber aud) aus blofer Rartoffels
briihe etne jehr gqute Suppe beveitern, indem Du
pir aug Mama’s Kiiche etwas Wafjer, worin (ge-
jdhdlte) Ravtoffeln getod)t yoorden, gebern [dft; dimpfe
mun ein paar Prifenn Dehl in einem Stitctchen
Butter ein wenig an, giefe ein Mapden von der
Rartoffelbrithe davan und gich ein wenig Sellerie
und Porré hinein, wie in Fleijdhjuppe, und hernad
gevditete Weifbrotbridchen , aid fannjt Du die
Suppe nod) mit ein paav I feeldffel €t und etnent
Gflbffel Rahm abziehen.

Dieine jungen Frewubdinen wollen fich itberhaipt
fife thren EHinftigen Haushalt mevfenr, dafy man die
Rartoffelbrithe nie wegjciitten jofl, weil fie, aufer
fiiv die fehr gute Suppe, aud) 3u Saucen, Gentiifen
und bdergleiden jo jehr diel beffer ift al8 blofies
RWaffer, wegen de§ davin befindlichen Kavtoffel= und
Salzgehaltes.

20.
Gemitfe-Suppe (Julienne).
Sdyneide etwas Mihre, weifie Niibe, Porvé md
Selferie in feine, vecht gleiche Streifdyen und fletne
Bwiebeldhen s Scheiben und Dhade etwad Sauer=
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ampfer und Kevbel; dimpfe die Wurzeln ein wenig
in Butter und fiige dann and) die Svduter hingu
und wenn nun Ales gut gedampft, aber ja nidt
brdunlicy ift, jo viibve e mit Bouillon an, fode es
fcrtig und giefe die Suppe iiber gevdjtete Weifbrot-
jdhnittchen in die Tevvinme.

Ober: & la Jardiniére.

Jimm ein Stitddhen Blumentohl, junge Mohrdyen
und gany gavte guitne Grbjen: theile den Blunen-
fobl in tleinjte Theilchen und ichneide die MBhrchen
in fletne Wiivfelchen, fodje jedes Gemitje fiiv lich
in gefalzenem Wajjer ab und laffe e8 auf einem
Seiber gut ablanfen, worauf Dit e8 wie ein Strdng-
den auf einen Teller orduejt. Den Blumentoh( in
die Mitte, als wenn er gamy ndve, danm ein Krdng
den von den Grbjen und auletst eins von den
Dedhrchen und jervive 3u Bouillon, zur Sletjdexrtraft-
Guppe Nr. 24 ober zur folgenden:

Kodje ein wenig Peterfilie, Kevbel und Sdnitt-
laud) einige Minuten in einem jtavten MdRchen
BWaffer und jziehe die Suppe mit einem Stiicdden
Butter und dem vievten Theil eines Cigelbs ab.
Statt Crbjen fannjt Du aud) fein gejchnitterne gritne
Bohnen nehmen und ftatt Nishrchen Kobhlrabi.




|

Sauncrampier-Suppe.

Koche 5 Granun Weifbrot ohne Krujte, mit
einem Stitcichen Butter und einem veichlichen Nidg-
chen Waijjer und verflopfe e8 dann wohl mit etnem
fleinen Befen; dimpfe dann einige von den Stielen
geftreifte Sauevampferbldtter unbd ein wenig fein
gehactte Peterfilic oder Kevbel in Butter, fiige eine
Prife Mehl Hinguw und verviihre e gut, giefe die
Brithe davon, jdlage das Gamge mit dem Vejen
und wemn e8 einige Nal aunfgefocht hat, jo wiivge
mit Salz und ein wenig Mustatuuf, thue zwei
Theeldffel Cigelb und drei Theeldffel jauren Rabhm
in die Tevvine und vithre die Suppe hinein.

929
Suppe vou grituen Crbien.

Koche in einem veichlichen Mdfcdhen Waifer ein
halbes Mapdhen griine Crbjen mit einem Stitcden
Butter und einem fleinen Stiidden Jwiebel und
Porré und tveibe es duvch cin Sieb, ddmpfe dann
ein wenig fein gehacte Bwiebel und eine Prije
Mehl in einem Stiiddyen Vutter, gieb die Crbjen
dazu, lafy e8 einige Minuten foden und fiige eben
por dem Anvidten ein wenig fein gehadte Peter-
filie hingu; gieb in die Tervime zwei Theeldfjel Ci-
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getb und einen Theeldffel fanven Rahm, viihre die
Suppe hinein und fivene in Butter gevbitete Weifz=
brotwiivfelchen daviiber oder jdhlage ein wenig Ci-
weifp zu fejtem Schnee, fete mittelft cines fHeinen
Uiffeldens KIBFden auf die angeridytete Suppe und
decte fie vajd) ju, ‘wodurd) die KIBFden die gehorige
Fejtigheit evbalten.
D8
Suppe vou Spargelwaijer,

Gage Vtama’s Kochin, daf fie von dem Waffer,
worin jie Spargel gefod)t Hat, etwas bermabre,
ddmpfe dann einen fleinen Theeldfjel Deehl in einem
Stitdchen Butter und vithre e3 mit einem Mifchen
Spavgelwafier an; fitge Sal3, ein tHein mweniq Juder
und ulept einen fleinen TheelSffel fein gehactte
Peterfilic oder Kerbel hingu und vidte {iber qe=
viftete Weifbrotidnittdhen an.

24,

Flet{degtratt-Guppe,

Gieh in zwet Mafden Waffer 4 Gramm Butter
und ein wenig Suppengriin, was gevade Fur Hand
ift (Sellerie, Mibhre, Porvé, Bwiebel) und lafje es
fodjenr, 018 das Suppengriin weid) ift; fethe Ddie
Brithe durd), gieb zuleit 2—3 Gramm Sletjdertratt
binein und fervive einen JReisring oder Sdhee-




billcyen dazu, faunjt aber aud), naddem die Vrithe
ourdygefeibt ift, Neis, Suppenjternchen, oder trgend
ein Suppenmelhl (S. Nr. 18) ober Cierfdfe Hinein-
tht.

Bum Retdving gehovt eigentlih ein in Dder
Mitte hohles Formchen (Ringform) im Umfang wie
ein fleines Weinglad und etwa 3 Centimeter Hod),
wenn aber fein jolches tn der Puppentiidye vorhanden
ift, jo nimm fonft ein paffendes Fovmden, fode
et halbes Mifchen NReid mit etwas Wafjer und
15 Gramm Butter did ein, beftreide dag Formden
mit Butter, dritde bden Reis feft hinein, ftelle thn
einige Minuten in bas Vadbfden und ftitrze ihn.

Sdyneebilldjen.

Laffe dret CRloffel Mild) mit 5 Gramm Butter
auffojen, vithve etwa einen gehduften Theeldffel
Mehl hinein und vithre dann nod) o lange, bis
fi) der Teig vom Caffevdlchen und dem Loffel (03
jdlt; nimm ihn nun vom Feuer, vervithre ihn
jdmell und frdjtig mit viev Theelbffeln Ci und lafje
ihn evfalten, forme nun Yafelnufigrofe KU ofcdhen
dabom, bade fie i boller Sdhmelzbutter und fervive
fie auf etnem Teller zu der Suppe.

5

geh
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Cierfife.
Bertlopfe in einem hohen THpfden ein Halbes
Cigeld und fiige drei ERlBffel Vouillon, 5 Gramm

| Butter und Salz hingu, binde dag Topfdhen 3u und
ftelle ¢3 in fodjendes Waffer, bi8 die Mafje feit
wird, wo Du fie dann mit einem Loffeldhen in mig-
lidhjt gletchen Stitddjen ausjticht und in die Suppe

i legit.

| j 9.

i ‘ Spaten-Supye.
g i S Ldje von 3wei bi8 drei gebratenen Spaten (J.
{

Fleifdipeifen) die Briftchen aus, jtofie alleslleb-
rige, mit Ausnahme der Mdgen, in etnem Mbrjer
und dmpfe e8 mit ein wenig Bwiebel, Sellerie
{ und Mibhre in der Vutter, worin die Spaen ge
’ braten worden, fiige dann eine Prije Mehl und die
| k] i nithige Bouillon ober auc) mur Wafjer Hingu und
i
|
:

laffe e cine Viertelfunde fodjen; fette e Bhievauf
ab, ftreidhe e8 durch ein Sieb wund Lringe es wieder
ju Feuer, wo Du ed nodhymald auffochen (Gt und
itber die, in feine Scheibdjen gejdynittenen Briiftchen
‘ und gevbijtete WeiRbrotidnittchen anvidyteft.
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