Suppenn,

Man legt bierzulande viel ju grofen Wert auf klare Fleijd)-
juppen. Jn der Kriegsseit, wo es unfere Pilicht ijt, mit allen Nahrungs-
mitteln auf bas gemwifjenbhaftejte ju rechnen, follten ftatt der Fleijdh=
juppen die gejtaubten, gebunbdenen obder faljhen Suppen auf den Tijch
kRommen; fie find nicht nur billiger, jondern aud) ausgiebiger unbd
konnen, gut jubereitet und mit etwas Brot genofjen, ein felbjtindiges
Nachtejjen bilden.

Bei Bereitung diejer Suppen follten vorerjt die uns reid)licher
su ®ebote jtehenden Nabrungsmittel, wie Gemiife, Kartoffeln, Mais-
griey, Rollgerjte, Hirle, Mais und Gerjtenmehl, Verwendung finben.
Der teure Reis Rann durcd) den billigeren Brudjreis, Rollgerjte und
Hirfe erjeft werden. Das bei den nachfolgenden Vorjdrijten angegebene
Mehl kann Gerjten, Mais- oder WMijdhymehl fein. Die Hiiljenfriichte
find leider jtark im Preis gejtiegen; trogdem jollten Bohnen- und
Crbjenjuppen wegen ihres hohen Cimweigehaltes dod) biter gegefjen
werben, denn fie erfefen uns jum Feil das Fleijd). Nberhaupt jollten
wir wibhrend des Krieges grofere Suppenmengen efjen, als wir fonijt
gewohnt find, und aud) jum Nachtefjen jtets eine dicke Suppe reichen.
Dicke Suppen jdttigen und wir brauchen dann viel weniger anbere
Speifen. An Tagen, wo der Speijezettel weniger nahrhajte Gerichie
aufweift, jollte Suppen und Gemiijen etwas Nidhrhefe beigegeben
werden. Jdbhrhefe enthdlt viel Cimeif und mad)t nod) dazu bie
Opeifen jdymackhajter und verdaulidjer; fie muf aber wenigjtens
zwanzig Minuten mit ber Speije fieden. Fleijd) kommt zur Suppen-
bereitung kaum mehr in Betracht, wir miifjen dbazu fajt ausidliefz-
lich bie dem Fleijch als Bumwage beigegebenen Knochen vermwenbden.
Wenn bdie Knodjen gut ausgeniift werben und eine jdymadkhaijte
@uppe geben follen, miijjen fie nicht nur gut, jondern fo zerkleinert
werden, dafy das Mark freigelegt wirtd. Ehe das gejchieht, miifjen bdie
Knochen, ohne linger im Wafjer zu liegen, {dnell abgemajden und
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mit Raltem Wafjer und Suppenmurzeln fehr langfam und ohne Salj
sum OGieden gebracht und dann erft gefalzen werdben. Salzt man fie
jofort, fo jdttigt fih bas Wafjer zum Teil mit Salz und die Ndbhr-
jtoffe werben nidht fo gut herausgezogen. Iod) befjer ift es, bdie
Knochen einige Stunden in kaltem Wajjer mit ben Suppenmwurseln
jteben 3u lafjen, ehe fie gefotten mwerben. Alle Haut- und Sehnenteile
find mitukodhen, die Knodjen jtets ein zweitesmal ju fieben und bdie
baraus gewonnene Fliiffigkeit um Vergiefen von gebunbenen Suppen,
Gofen und Gemiifen zu vermwenden. Die gekod)ten Suppengemiife
biirfen nic)t weggemworfen werden, fondern man gibt ii!!, fein gefchnitten,
in bie fertige Suppe, beren Gefdhmack und Nibhrwert fie erhbhen.
Steht eine grofere MWenge Suppenmurzeln zur BVerfiiqung, o kann mit
einigen feinbldttrig gejdynittenen Kartoffeln und etwas Ejfig ein guter
Galat baraus bereitet werden. Fette Suppen jind ftets abzujchvpfen.

Geine, teure Suppeneinlagen zu machen, ift bet bem Mangel an
JNabhrungsmitteln heute eine Siindbe. Gute, einfache Cinlagen finden
fid) im Grabnerhof-Kodbud) MNr. 6, 7, 8, 9, 10, 12, 13, 19, 21, 22, 23,
24, 26, 27, 29, 30, 32, 33, 34. Die meijten bdiefer Einlagen kbnnen,
ohne ju miplingen, noc) einfacher DHergejtellt werden. Auch feinge-
jdhnittente, in der Suppe mitgekocdhte Gemiife, denen man etwas Reis
ober Maisgriel beigibt, und feines, in Streifdhen gejchnittenes, im
Robhr gebihtes Weifz- oder Schwarzbrot, iiber das aud) ein Gi gegeben
werden kann, find jdmackhaft und erfefen die Suppenipeifen.

Alle Suppen jollen in ber Kochkijte bereitet mwerben, denn bdie
Suppen erhalten nicht nur ihren richtigen Wohlgejhmack, wenn fie
linger gekod)t werben, fonbdern fie geben aud) biel mebhr aus, mweil
~in Der Kodykifte alle Nahrungsmittel befjer aufquellen; bdie Kochkijte
- biljt aljo Qebensmittel jparen. Dies follte uns bei den teuren Lebense
- mittelpreifen und dem Mangel an Lebensmitteln immer wieder bes
jtimmen, bie Kodykifte tdglich ansumenden. Ju allen eingebrannten
Guppen foll der Billigkeit halber Kernfett vermendet mwerden. Aufer
nadyjtehenden Suppen follten bie im Grabnerhof-Kodhbud) enthaltenen
Guppen Nr. 26, 28, 31, 33, 34, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44,
45, 46, 47, 48, 49 oft jubereitet merden. Diefe Suppen find ver-
biltnismdpig billig und bdoch) gut, dabei nabhrhajt und ausgiebig
und find aus ben leichter zur BVerfiigung ftehenden Lebensmitteln, wie
RKartoffeln und Gemiijen, hergejtellt. Vet all diefen Suppen kann die
angegebene Fettmenge auf bie Hiiljte heruntergejet werden,
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21. Buttermild)juppe mit Kartoffeln.

9 kg, Rortbifee Die gekochten Kartoffeln werden gerieben
éibﬁ;?rmmm ober durd) bie Fleijhhackmajchine getrieben.

Die Buttermild) wird mit 1 7 Wafjer, etmas
Kiimmel unbd Salz 3um Sieden gebracht, die Kartoffeln beigegeben und
in bie Kijte gejtellt.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydaucr 2 bis 6 Stunden.

22, Dilljupype.

8 dkg Mehl ' Aus Fett und Mehl madht man eine
f‘gf Gett hellbraune Cinbrenne, gibt 4 Eglofiel fein-
1 d! faure Mild gewiegtes Dillkraut bdazu, vergiet mit
Subehir J 2 I Wurzeljuppe, kocht vor unbd fjtellt bas

' ®ange in die Kijte. MWilch und Ei werben

gut verjprubdelt und dbie Suppe dariiber angeridtet.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden,

23. Erbienfupype.

40 dkg ausgeldjte griine | Bon Fett und Mehl wird eine lidte
ka‘bgem ~ Cinbrenne gemadht, in ber man feingehackte
2 dk‘z et | Bwiebel und Griines anlaufen lipt. Dann ver-
Bubebde - giept man mit 2 / Whaijjer, jalzt, gibt, wenn

' es fiedet, die Grbjen Dinein, kocit por und
jtellt bie Suppe in bie Kijte. VBefonders nafhrhaft und wohljhmeckend
wird die Suppe, wenn fie mit einem Cidbotter und etwas Butfer ab-
gezogen mwird.

VBorkodhzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunden.

24, EGrbienfuppe.

60 dkg ausgeldfte griine Die Crbjen [dgt man in 2 ¢ fiebenbem
X j{‘-’bf;; [ Waffer einmal aufkodjen. Aus Fett und Mehl
: dkg %e:? bereitet man eine lichte Ginbrenne, gibt einen
Subehir | Teeldffel feingemwiegtes Peterfilienkraut dazu

' unb vergieit die Cinbrenne mit bem Wajjer,
worin die Erbien gefotten wurdben. Nad)dem die Einbrenne klar geriihrt
und gut aufgekocht ijt, falzt man, gibt bie Crbfen bei, kRocht bie Suppe
por und jtellt fie in dbie Kijte. BVor dem Anrihten wird bdie Suppe
burd) ein Sieb geriihrt und, mit Griinem bejtrent, ju FTijd) gegeben.

Gebiihte ober in Fett gebackene Weifbrotwiirfel verbeffern die Suppe.
DBorkodyzeit 2 Minuten. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunben.
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25. Faverljuppe.

13 dkg Mebl Mebhl, etmas Salz und Ei brojelt man
f g_‘g Sett ab, tbjtet dies in Fett und fdhiittet die Majje
i

in 21 fjiebenbes Wajjer ober Wurzeljuppe,
kocht por und ftellt dbie Suppe in bdie Kijte.
Das €i kann auch meggeluﬁeu und Dafiir etwas mehr Wafjer ge-
nommen mwerden.
DBorkodyzeit 2 Minuten. — Kocdhdbauer 2 bis 6 Stunden.
26. Goidwiirfeljuppe.
8 dkg Weifbrot t Die grofen, qleihmipig gejdynittenen
2 dkg Butter ; Brotwiirfel werden mit einem Ei, das man
i

S3ubehir

%ueblehot mit einem GRloffel Milch und etwas Salz

. perriihet hat, bejchiittet, {chnell einigemal ge-
menbet pann in Heiger Butter gebraten und mit 2 [ fiebenber Fleifch=
fuppe ober der faljchen Rindsjuppe Nr. 44 3u Tijch gegeben.

27. Kartoffeljuppe ohne Fett.
1 kg RKartoffeln Die Kartoffeln werden gefdhdlt, gefchnitten,
Jubehir mit 1'/, | Waijer, etwas Sal3, feingehackter
Bwiebel, Majoran, Thymian, Jitronenjdale
und Lorbeerblatt vorgekodht und in die Kijte gejtellt. Vor dem An-
richten witd bie Suppe durch ein Sieb geriihrt und nach Belieben mit

ein paar £0ffeln Rahm obder Mild) angerichtet.
Borkodyzeit 2 NViinuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.

28, Kartoffeljuppe mit Spedt.

1 kg Kartoffeln | Die ge{dhdlten, feingefchnittenen Kartofjeln
g:;fi}smd% werben in 2 ! Wafjer mit Suppenmwurzeln,

©alz und etwas Kiimmel vorgekodht und in
bie Rlite geftellt. BVor dem Unrichten wird feinmwiirflig gejchnittener
Gpeck mit einer gehackten Fmwiebel gebrdunt und auf die Suppe
gejchiittet.

DBorkodzeit 2 NMinuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunben.

29, Kartoffeljuppe.

1 kg Kartoffeln Die Kartoffeln mwerden in Wiirfel ge-
5 dkg Meh! ’ {chnitten, mit Suppenmwurzeln, etwas Kiimmel

/s I fjauren Rahm oder | und Salz in 27 Wafjer vorgekocht und in
3‘12::;;?111“&) die Rijte gejtellt. BVor dem Wnrichten ver-

fprudelt man Rabhm und Mehl, gibt bdies



o AP

unter fleigigem Riihren jur Suppe, léfjt fie etma 10 Minuten ziehen
unbd gibt fie dbann ju Tijd). Wenn kein Rahm vorhanben ijt, jo kann
bas Mehl mit Buttermild) oder Mildh, der etwas Cjjig beigefiigt ijt,
verriihet werden. MWan gibt in diefem Fall zulest ein Stiickdyen Butter
jur Guppe oder zieht fie mit einem Gi ab.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunbden,

30. Kdfefuppe.

10 dkg Magerkiije § Das Meh! rdjtet man mit Fett lichtbraun,
gc;ig ‘mﬁll : | vergieBt erjt kalt, dann heify mit Waifer (2 1),
3ub§;§‘ : jalgt und {chldgt dbas Gange mit bem Schnee-

! bejen, bis es kodyt, und ftellt es in die RKijte.
Die Suppe wird iiber bem geriebenen Kiije angerichtet und, mit Schnitt-
laud) bejtreut, su Tijch gegeben.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kohdauer 2 bis 6 Stunden.

31. Soblvabifuppe.

40 dkg gepugte Soplrabi Die gepubten, fein nudelig gejdynittenen
godikg ig;fd’("“' Rastoffeln | Rohlrabi werden mit etwas Zwiebel im Fett
2 dkg 5 c:tl’ gebiinjte, gejtaubt, mit 2 I fiebendbem Waffer
Subebie vergofjen und gefalzen. Wenn bdie Suppe

fiedet, gibt man bie in Wiirfel gejchnittenen
RKartoffeln dbazu, [it vorkodhen und jtellt fie in die Kijte. Wenn jum
Bergiefen Knodjendbriihe jur BVerfiigung jteht, dann jhmeckt die Suppe
nod) bejjer. Anjtatt Rohlrabi kinnen aud) feingejchnittene griine Bohnen
ober Mbhren vermendbet werben.

Borkodhzeit 10 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunden.

32. Spinatjuppe mit Karvtoffeln.

30 dkg gejchilte Kartoffeln Der Spinat witd fein gehackt und mit
25 dkg ©pinat den in Wiirjel gefchnittenen Kartoffeln in
gi:i 9{;1:‘?[ 13/, | @Galzwafjer aufgefept. Aus Fett und
Subehibr Meh! bereitet man eine Cinbrenne, in ber

man feingejchnittene Jmwiebel und Peterfilien-
kraut etmas bampft. Dann vergiet man die Einbrenne mit 1/, I Wajjer,
tiihet, bis fie gang fein ift, {chiittet alles sur Suppe, kocht vor und
jtellt fie in die Kijte.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.
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33. Sohljupype.
20 dkg gefdhiilte Kartoffeln Der nubdelig gejdnittene Kobhl wird mit
godikg 9;41'3";3*‘“ Kopl einer feingefchnittenen Jmwiebel im Fett ge-
: dkfr 3::? bimpft, gefalzen, mit Meh! geftaubt und mit
Subehbr l 2 | Waijfer ober Knodjenbriihe vergofjen.

! Wenn alles fiebet, kommen bie kleinges
jchnittenen Kartoffelwiirfel dazu, bann [dEt man dbie Suppe vorkochen
und jtellt fie in die Kifte. Vor dem Anrichten kann man ein Paar
gekochte, Rleingejchnittene Wiirjtel hineingeben.

Borkodyzeit 10 Minuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunben,

34, Kodfalatinppe.

40 dkg Kodyalat ‘ Bmwiebel und Griines werden in Heijem
iodikg;g:g’l“”‘ Rartoffeln | gott  geddmpft, dann gibt man ben feine
N dki, Fett gejchnittenen Kochjalat  dazu, ftaubt, falst;
3ubehie giefit mit 2 7 fiebendem Wafjer auf, fiigt die

in Wiirfel gefchnittenen Kartoffeln dazu, kocht
die Suppe vor und ftellt fie in die Kijte. Anjtatt Kodyjalat kann aud)
Spinat ober Mangold vermendet werben.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben,

35. Srautjuppe.

25 dkg Kraut Das geputjte, nudbelig gefchnittene Weifz-
;135 ddk’;g éjxu'ﬁ‘“mﬁ““ kraut wird im beifen Speck, in dem man
3 dkg Mebl erjft 3wiebel und Griines anlaufen lief, ge-
Subehir biinjtet, gejtaubt, gefalzen und mit 2 I Wafjer

vergojjen. ©obald die Suppe aufjiedet, gibt
man bie in kleine Wiirfel gejchnittenen Kartoffeln dazu, Ilift das
®ange vorkodjen unbd fjtellt die Suppe in die Kijte.

Borkodyzeit 10 Minuten. — Koddauer 3 bis 6 Stunben.

36. Kriegdfupype.

30 dkg gejdyilte Rartoffein In 2 1 Wafjer kodht man Rollgerite,
gz‘g gﬂ':;:ﬁ“’t Grbsmehl und Schmarzbrot auf; unterdefjen
6 dkg Rollgerjte werden bdie kleinwiirflig gefchnittenen Kare
2 dkg Fett toffeln mit Bwiebel und Griinem im Fett
Subehise gerdjtet, bann gibt man fie zur Suppe, falzt

bie Suppe, kodht vor und ftellt fie in die Kifte.
Borkochzeit 2 Minuten, — Kodydauer 4 bis 6 Stunden.
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37. Linfenjupype.

30 dkg Sinjen Die Linfen werden gewafdjen, fiir einige
ggf{g ‘m:?l Stunben in 2 7 laumarmes Wafjer gelegt,
31‘65’;}5‘ bann in dem Ginweichmaijer 15 Minuten

vorgeRocht und iiber Nacht in die Kijte
geitellt. Das Fett wird heif gemacht, eine Ekleine Bwiebel, etwas
Majoran, Thymian, Griines und ein Lorbeerblatt darin geddmpit,
bann gibt man das Mehl hingu, riihrt qut durch und fiigt zulelt die
Linfen bei. Wenn alles nochmals qut durchgeddmpit ift, wird mit dem
Linfenwafjer vergofjen, gefalzen, die Suppe vorgekodht und wieder in
die Rijte gejtellt. Beim Anridyten kann etwas Griines beigegeben werden.
Borkodyzeit 15 Minuten. — Kodydauer 4 bis 6 Stunden.

38, Gerdjtete Maidfuppe,

10 dkg Mais Das Fett wird heify gemadht und Mais-
ggﬁg ?_R:?[ grief ober Maismehl licht darin gerdjtet.
3ub:’;ﬁ‘:° Dann gibt man etwas feingehackte Jmwiebel

und Meh! bazu, rdjtet alles noch einmal und
vergieft mit 2  Knochenfuppe ober Waffer. Die Suppe wird vorge-
kocht und in bie RKijte gejtellt; beim Anrichten gibt man etwas Mild)
und Griines dazu.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunden.

39, Weife Maidfuppe. _
10 dkg Mais 13/, 1 Wafjer, Milch und Fett (am bejten
f‘i"‘gn%‘“ & Butter) werden zum Sieden gebracht, gefalzen
e und Maismehl oder Maisgriel langfam
| bineingejtreut und fleijig geriihrt. Das Ganze
wird dann vorgekod)t und in die Kijte geftellt. Die Suppe wird mit
gehacktem Griin angerichtet und kann mit einigen Liffeln Rabhm
verbefjert mwerden.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydauer 1 bis 6 Stunbden.

40, Pilz-(ShHwammerl:-)juppe.

40 dkg gejchiilte Kartoffeln | Die getrockneten Sdymwdamme meri'aen in
5 dkg getrocknete | mwarmem Wafjer gewafjdyen, darauf in 2/

Sdymidmme lauem Waffer 5 Stunden eingeweicht, dann
S dkg Mehl 5 Minuten vorgekocht und iiber Nacht in die
2 dkg Fett

Kijte gejtellt. Friih nimmt man dbie Schrodmme

Subehir | beraus, hackt fie fein und gibt jie wieder in




bas Waijjer guriick. Aus Fett und Meh[ bereitet man eine dunkle Ein-
brenne, gibt feingewiegte Jmwiebel bhinein, [dft fie anlaufen, vergieft
erjt Ralt, bann hei mit bem Pilzwajfer, verriihrt qut und qibt alles
mit den in Rleine Wiirfel gefchnittenen Kartoffeln zu den Schmwdmmen.
Fept wird die Suppe gejalzen, vorgekocht und in die Kijte geftellt.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kodydbauer 4 bis 6 Stunben.

41. Nollgerftenjuppe.

10 dkg Rollgerjte Das Fett witd heip gemadht und bdie
ggﬁg in:b[ ®erjte mit etmas Bmwiebel bdarin geddmpit.
3ubfbb.‘:“ Darauf beftreut man fie mit Mebhl, tbitet alles

nodhmals, falzt, vergieft mit 2 ¢ Whaijer, kocht
bie Suppe 5 Minuten vor und jtelt fie iiber Nacht in die Kijte. Am
nidjten Morgen wird die Suppe nod) einmal vorgekocht und mwieder
in die Kijte gefjtellt. Durch dbas zweimalige Borkochen quillt die Gerjte
febr gut auf, gibt infolgedejjen bejjer aus und ijt aud) jchmackhajter
und verdaulicher. Durcd) Abziehen mit einem Ei und einigen Loffeln
Rabhm wird diefe Suppe nod) feiner und nahrhafter. Hirjejuppe wird
auf gleiche Art bereitet, braud)t aber nur einmal vorgekocht ju werben.
Borkodhzeit 5 Minuten. — RKodjdauer 6 bis 12 Stunden.

42, Sauerfrantjuppe.

20 dkg Sauerkraut } Das Sauerkraut wird mit 21 Waijer
20;“; geild’““‘ geriebene | gy faefest, die Speckidhmarte und bdie ge-
1 eﬁd‘:ﬁé;‘,dﬂdmm | riebenen rohen Kartoffeln hineingegeben, ge-
Subehir l falzen, vorgekocht und in bdie RKijte geftellt.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.
43. Feine Saunerfrantjuppe.
6 dkg Mehl \ Aus Mehl und Fett macd)t man eine
2 g‘;frgm Dellgelbe Ginbrenne, vergiept fie mit 17 Kraut-
1 dI faure Mildy wajfer und 11! bheigem Whafjer, falzt, kocht
17 Krautjuppe por und fjtellt bie Suppe in die Kijte. BVor
Subehir pem Unrichten verfprudelt man die Eier mit

jaurer Milch oder Rahm, richtet die Suppe
Dariiber an unbd gibt fie, mit Schnittlauch bejtreut, zu Tijd).
Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stundben.
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44, Falide NRindSjupye.

1 dkg Nibrhefe oder i Das Gemiife wird gepuht und in 217
: ili’tnag‘%!militftgi - kaltem Waifer auigejebt, jobald es fiedet, ge-
ol i falzen, bie Nihrhefe beigegeben und die Suppe

;kﬁ:&%ﬁtﬁﬁ?ﬂmmmn in bie Kijte geftellt. Kurz vor dbem Anrichten

jamt Kriiutel . witd bas ®Gemiife herausgenommen und bdie
3 Crbjenjdyoten burchgegofiene GSuppe wie Fletjchjuppe vers
2 kleine Jwiebeln | penhet Werben ftatt Nibhrhefe Maggimiirfel
e gebraucht, jo I6jt man bdiefelben erjt Rury

por dem Antichten in ber fertigen Suppe auf. Das Gemiife kann fein-
gefchnitten der Suppe wieder beigegeben mwerben, ober man fdhneidet
es mit einigen gekochten RKartoffeln und macht es mit Ejjig und Ol
ober etmwas zerlajjener Butter ju Salat an.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunden.
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