Giige Suppen und anbdere {iige Speifen.

Die in Deutjchland beliebten fiifen Suppen, welche aus Mild)
mit Mehl, Mais, Grief und den verid)iedenjten Objtarten hergejtellt
unb mwarm ober Ralt genofjen werden, find bei uns wenig bekannt.
Bielleicht finden fjie jept AUnklang, wo wir viel weniger Ubmwed)jlung
in Den Speifezettel bringen konnen. Weil fie meift ohne Fett jubereitet
werden, haben fie ben Borteil, billiger zu jein. Durd) die Juckerbeigabe
witd das Fett erfelt, und fie find trogdem nahrhajt. Um Jucker u fparen,
ijt es empfehlenswert, die Speifen erft vor bem Unrichten ju zuckern,

Speifen mit Gelatine mwaren bisher nur auf dem feinen Tijch
gebrdudylid); fjie follten jest, bei dbem Mangel an Nafhrungsmitteln,
aud) in einfadjen Haushaltungen Eingang finden. Die Gelatine wird
aus Binbegeweben, Sehnen, Knorpeln, Haut und Knodjen durd
Auskochen mit Wafjer gewonnen. Nach Verjudjen von Profefjor
QMunk jollen wir 5/; der in unferer Nahrung notwendigen Eimeifitofie
burd) Gelatine erjegen kbnnen, jo dbaf die Gelatine vielfach als Crjag
fiie Fleijh empfohlen wird. Die Gelatine joll leicht pom Kirper aufs
genommen und im Darm vollftdndig ausgeniift werben. Jnwiemweit
diefe Angaben mit den praktijdhen Crfahrungen iibereinjtimmen, ijt
fdywer 3u jagen; auf alle Fille haben die mit ®elatine Hergejtelliten
Opeifen jet mehr benn je ihre Berechtigung. Gelatine ijt, entgegen
anderen Nahrungsmitteln, nicht im Preife geftiegen, und da um Sulzen
einer Speife wenig Gelatine geniigt, kann fie audh) im fparfamiten
Haushalte Berwendung finden.

Die Speifen find jchnell und leicht Beraujtellen. Man jpiilt die
®elatine gut im kalten Waffer ab und Bt fie in wenig nid)t 3u
beier Fliiffigkeit vollkommen auf, ehe fie den Speifen beigegeben
witd. Da die Gelatinefpeifen Jeit sum Crjtarren brauchen, ijt es gut,
fie fhon am Vortag herzujtellen. Die kleinjten Fleijch. oder Fifchreite
ergeben mit {chon gefchnittenen Gemiifen oder Gurkenjcheiben, in
Ctiike  gefhnittenen Tomaten, hart gekochten erteilten Giern,
Pilzen ufw. appetitliche Gerichte, die mit griinem obder Kartoffeljalat
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ein vorziigliches und nid)t teures JNachtefien bilden. Die Fliiffigkeit
jtellt man aus verdiinnter, etwas gefduerter Vratenjofe oder durd
Auflofen eines Suppenmwiirfels her. Aber auch ohne Fleifch, nur aus
Gemiifen hergejtellte Sulzen find vorziiglich.

Bur Crgingung der hier angegebenen Ralten Speifen find die
im Grabnerhof-Kodhbuch verzeichneten Gerichte Nr. 302, 320, 321, 322,
325, 326, 502, 504, 505, 508, 509 zu empfehlen. Die meijten biefer
@peijen konnen, ohne daf jie miflingen, noch einfacher zubereitet werben.

Die aus Kalbsfiigen und Sdyweinsfiifen bergejteliten Sulzen
(Ujpik) jind bekannt. Um bdiefe quten Speifen mit wenig Knoden
machen ju konnen, gibt man zulegt einige Blatt Gelatine dazu. Die
Gulze wirb leichter jteif, wenn man fjie nicht 3u lange kocht. Von ben
Schweinsfiigen alter Sdyweine wird die Sulze nicht fteif, es muf da
immer etivas Gelatine beigegeben werden.

45. Birvnenjupype.

1Y/, kg Birnen ‘ In 2 7 Raltem Wafjer verrithrt man das
ggﬁg g‘;?;f : Gtiitkemehl, bringt es mit Bimtrinde und
Bubﬁjﬁr e | Bitronenjchale zum Sieden, gibt die gefchdlten

gefchnittenen BVirnen Bhinein, kocht vor und
jtellt alles in bie Kijte. Veim Anrichten wird Jimtrinde und Jitronen-

jchale entfernt, gezuckert und bdie Suppe mit etwas Jitronenfaft gewiirt.
Borkod)zeit 1 NMinute. — Kodhdauer 1 bis 6 Stunbden.

16. Apfeliuppe.

1 kg Fpfel | Die dpfel werden gefchilt, gejchnitten, in
5 dikg Budaer 13/, MWajjer mit Bimtrinde und Jitronenjchale
4 dkg Mebhl 2

Subehir aufgefotten, das in etwas Raltem Wafjer ver-
fuphiy fprubelte Mehl beigefiigt, ein wenig gejalzen,
vorgekocht und in die Kijte gejtellt. Vor bem Anridhten wird die Suppe
gut verfprudelt, Jimtrinde unbd Jitronenjdyale entfernt, gezuckert und

angerichtet. Gin Stiickdyen frijche Butter verbeffert die Speife.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.

47, Apfelinppe mit Brot.

4

1 kg Stpfel Die dipfel werben gejdhilt und die Schalen
10 dkg Brotrejte in 29,1 Wafjer gefotten. Dann wird die
7 dkg 3udker Maijje durcdhgegofien, bdie in Stiicke ge-

§u_?.ebﬁr id)nitte;ten dipfel mit dbem Schmwarzbrot, etmwas




BJimtrinde unbd Jitronenjchale darin vorgekocht, gefalzen und in bdie

Kijte gejtellt. BVor bem Unrichten wird Jimirinde und Jitronendale

entfernt, die Guppe gezuckert und mit etwas Jitronenfaft gemwiirjt.
DBorkodyzeit 1 MWinute. — Kodydbauer 1 bis 6 Stunden.

48, Feine Apfeljuppe.
*lo kg Upfel 1 In 2 I Waijer wird ber Reis aufgejotten,
6 dkg Reis od. Maisgriek | pann pie gefchiilten, feingefdhnittenen Jipfel,
;gﬂ‘é ‘%‘Lﬁ:‘; | etmas Jimtrinde und Jitronenjchale bei-
2 Gigelb 1 gegeben, alles vorgekodit und in die Rijte
Subebir | gejtellt. Bor dem Aujtragen mwerden Butter,

' Eigelb und etwas Salz in der Suppenidyiifjel
perrithrt, bie Suppe dariiber angerichtet, gezuckert und mit Jitronenjaijt
gemiirgt. Gier und Butter konnen aud) mweggelajjen mwerden.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunben.

49, Dimbeerenjuppe.

11, I Himbeeren [ $Himbeeren unbd Brot werden in 2 ¢ Wafjer

6 dkg WMeigbrot

5 dkg Judier } gefotten und durch ein Sieb geriihrt, dann
3 dkg wieback witd bdie Suppe gezuckert und iiber jer-
Subehir Rleinertem Jmwieback angerichtet.

530. Holunderfuppe.
21 Holunderbeeren F Die von ben Otielen gepfliickten $Ho-

2?;‘; %‘{:‘)‘l” | [unberbeeren mwerden gewajdjen und mit 2 /
2 dkg Butter Waffer, Jimirinde und 3itrnne.nfd]a_1e s 611.1.nbe
3ubehir gefotten und bdann durch ein Sieb geriihrt.

Aus VButter und Mehl wird eine lichte Cin-
brenne gemacht, mit der Fliiffigkeit langjam vergofien, etwas gefalzen,
gut geRocht, gesuckert und die Suppe su Semmelknideln gereicht.

51. Sdwarjbeerenjuppe.

11/, I Sdymwargbeeren } Die erlefenen, gewajdenen Sdywarz
éod;;gs?;igmt | beeren werben mit 11/, I Waffer, dem mwiirflig
Subehbe gefdynittenen Weifgbrot, Jimtrinde und Ji-

tronenfchale gefotten, gezuckert und Ralt ober
warm 3u Tijd) gegeben.
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52, Riirbidjuppe.

11, I Kiirbis ' Der Kiirbis wird gejchilt, gefchnitten und
:;;:g 911:2( in °/, . Wajjer, mit Zimtrindbe und Bitronen-
gy 2 comnt idhale gefotten, Dann fprubelt man Mild) unbd
3Lbebﬁr Meh! qut ab, gibt es unter fleifigem Riihren

bazu, fiedet alles gut auf, zuckert und richtet
bie Guppe iiber etwas Rkalter Mild) ober Rabm an. Jucker und
Bimtrinde konnen aud) weggelajjen werden.

33. Siifie Maidmehljupype.

8 dkg Maismeh! Maismehl ober WMaisgrief mwerben in
;g’;g g‘;tﬁﬂ ber Mildh) mit einem GStiickchen Fimirinde
- @i‘i e und Bitronenjdyale 25 Minuten gefotten und
2 | Magermildy Bucker und etmas Sal; beigegeben. Jn ber
Subchﬁr 1 GSuppenjchiifjel verriithrt man Cigelb und Butter

unb jchiittet die Suppe unter fleipigem Schlagen
mit der Schneerute hinein. Das Ciwei wird ju Schnee gefchlagen,
etwas gezuckert, bavon Nockerln mit einem Loffel auf die heige Suppe
gelegt und bie Speife su Tifch gegeben. Diefe Suppe ijt fiir Kinber
ein vorziigliches und gefundes Nachtefjen.

54, Jwetidenjuppe.
2 kg Jwetjdjen ‘ Die Jmwetjchen werden entjteint, die Kerne

8 dkg Bucker | in 2 ! Waffer gefotten und alles durd) ein
%:;cﬁ}bftdrkemebl 1 Gieb gegofjen. Jnzwijchen fdhneidet man bie

Griidhte fein ober breht fie dburd) die Fleijd)-
hackmafchine, 16ft das Stirkemehl in 2 Loffel kaltem Wafjer auf,
gibt es mit den Friidhten und dem Jucker in bie Fliifjigkeit, jalzt ein
wenig, kocht alles gut auf und reicht die Suppe Ralt ober warm zu
Tijch. Durd) eine Beigabe von in Fett gerdjteten Semmelwiirfeln wird
die Suppe nod) feiner. [Ym Winter konnen Jwetjchenrejter ober ge-
porrte Jmwetidyen verwenbdet wetben.

55. Birnen mit Klofen.

2 kg Birnen ®ute, jaftige Birnen werben gefchdlt und
8,k Brcker in Biertel gefdynitten. Die Schalen kocht man
gf:ihfmhemm in 1! Wajfer mit Jimtrindbe und Jitronen-

jchale unbd gieft alles durd) ein Sieb. Darauf
suckert man bdie Fliiffigkeit, kocht die Birnen darinm, riihrt bas Stirkes
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mehl mit 2 Lbffel kaltem Wafjer an, gibt es dbagu und fiedet alles,
bis die Birnen weich find. Kleine Semmelkndbdel werden in leichtem
@alzmafjer gejotten, zu den Birnen gelegt und das Gericht warm zu
Tijch gegeben.
56. Apfelipeife mit Maidqrief.

13/, kg Upfelmus ! Dickes Apfelmus verriihrt man mit Judker,
15 dkg Maisgriel | Gtiirkemehl, etmas Bitronengeld und bringt
10 a5 DRI es jum Sieden. Der Maisgrie wird lange
2 dkg Gtirkemeh! | ¢es gum & grieg wid lang
3ub,f}5, | fam Bineingejtreut und unter jortwibhrendem
Riihren 30 Minuten gekodht. Dann gibt man
die Mafje in eine gut mit kaltem Wafjer ausgejpiilte Schiifjel, jtiirst
fie nach bem Crkalten und reicht gefiigte Milch oder gebrannte Juckere
joge bazu. Ju diefer Speife konnen aud) Crdbbeeren, Schmwarzbeeren,
Holunder, Stachelbeeren, Rbabarber und Johannisbeeren vermendet
wetdern.

7. Apfelipeife.
1Y/, kg Apfel ' Die Jpfel werden gefchnitten und in

fdﬁ"grﬁ‘:*& ’ | 17 Wafjer mit Bitronenjdhale gekocht und
', ﬁmm i 4 durd) ein Sieb geriihrt. ufgeldjte Gelatine

3ubehir und Jitronenfaft mwerben gut darunter ge-
mijcdht und bdie Mafje in eine mit Raltem
Waijer ausgejpiilte Glasidyiifjel gegeben. Die Speife wird am nddhjten
Tag mit gefiiter Mild) ober BVanillenfoge Ralt ju Tijd) gegeben.

38, Giweifipeife.

‘gil ;tingeknd)tm Himbeer- | Das Ciweif wird zu Sdnee gejchlagen,
4 der eingekochte Himbeerjaft und die aufgeldite
2 dk,

9 eﬁv:&:‘ i Gelatine unter fortwdhrendem Sdhlagen bei-
Bubehir gegeben, die Mafje in eine Glasidyiifjel ge-

fiillt, Raltgeftellt und mit gefiipter IRilch
oder Banillenjofe u Tijch gegeben.

59, Jiote Griifze,
*/s I eingekochten Dbiftjaft Der Obijtjaft wird mit der gleichen Menge
,llod‘;:g G?;i:;teh ; Wafjer jum Sieden gebracht, das Stirkemeh!
Subebir in etmas kaltem Wafjer aufgeldjt, unter forte
wibrendem Riihren darin eingekodht und bder
Sucker beigegeben. Darauf fpiilt man eine Schiifiel mit kaltem Waijer
aus, {djiittet die MWafje Dhinein, jtiirst fie erkaltet und gibt gefiifte
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Milch dazu. Rote Griie kann auch mit Weizenmeh! bereitet werden, und
wetben zu 1/ Fliifjigkeit 10 dkg Weizen- ober WMaismehl gebraudht.

60. Mildhipeife.

12 dkg Budker Milch, Jucker, Vanille ober etwas Jis
io gi";f Stirkemehl tronenjchale bringt man jum Gieben, falzt
>, | Bollmil & und gibt bas in einigen Loffeln kalter Mildh
Subehie aufgeldjte Mehl unter fortwdhrendem Riihren

bei. Jadypem bdas Gange 10 Winuten ges
{otten Bat, zieht man die Majje vom Feuer, riihrt die Cidotter hinein,
3ieht das zu Schnee gefdhlagene Eiweify darunter und fchiittet fie in eine
mit kaltem Wajfer gut ausgejpiilte Form. Nach dem Crkalten wird bie
Gpeife geftiirst und, mit gediinjtetem Objt verziert, zu Tifd) gegeben.

61. Geftiivzte Maizenaipeife.

9 dkg Maizena ‘f Mild), Jucker, Vanille oder etwas
I?"% %“C:‘[“ | Bitronenjchale bringt man jum Giedben, jalzt
BubeI;irm 9 _ und gibt bas in einigen Loffeln Ralter Mild)

aufgeldjte Maizena unter fortmdhrendem
Riihren bei. Nachdem das Ganze etwa 3 Minuten gefotten hat, zieht
man die Mafje vom Feuer und qibt fie in eine mit kaltem Wajjer
gut ausgefpiilte Sdhiijlel. Nach dem Erkalten wird bdie Speife gejtiirst
und mit Objt oder einer Objtjofe ju Tijch gegeben.

62, Geftiivzter Maisd.

24 dkg Maisgrief Mild), Bucker, .eine Prije Salz, etwas
gf’gﬁ“*‘:{ Bitronenjdyale ober BVanille it man aufe
Subet)gg“m 9 jieben, filgt Den Mais unter ftetem Riihren
[angfam bei und kocht ihn 30 bis 40 Minuten.
Dann wird die Majje in eine mit kaltem Whajfer ausgefjpiilte
Schiifjel gefiillt, nach dem Grkalten geftiirst und mit gebdiinjtetem Obit
ober Obitjofien 3u Tijd) gegeben.

63. Gejtiivted Mildyfod).

30 dkg Metzenmehl 1y 1 Mildh) wird mit dem Jucker, etwas
10 dkg Judker Salz und Jitronenjdyale sum Sieden gebracht.
;l’mﬁ:’;gf““‘“* Unterdeffen wird der Rejt der Mild) mit dem

Meh! glatt angeriihrt und unter fortwihrendem
Riihren langfam in die fiedende Wild) gegofjen. Das Milchkoch muf
20 Minuten am Rande des Herdbes unter {orgfamem Riihren fieben,



wird dann in eine mit Raltem Wajjer ausgefpiilte Schiijjel gegeben, er-
Rkaltet, gejtiirst und mit gediinjtetem Objt oder Objtjofe su Tijch geaeben.

64. Grdbeeriuly.

1 kg Grbbeeren Crbbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren
10 dkg Jucker ober Scywarzbeeren werden durd) ein Sieb
Sabobte et rulon getiift. Die in kaltem afier abgefpiilte
Gelatine witd in 1. ! fiedbendbem Wafjer
aufgeldft und die Crbbeeren und ber Jucker barunter geriihrt. Darauf
gibt man dbie Mafje in eine Glasidhiifjel und reicht fie erkaltet mit

gefiiter Milch, Ciermilch oder Vanillenjofe.
65. Gebrannte Juderiofe.

6 dkg Jucker ’ Der ucker wird in einer Weffingpfanne
3 dkg Starkemebl braun gerdjtet, bann mit ber Rkalten IMildy
fﬁ, ‘f‘% olimild vergoffen, in der man uvor bas Stirkemehl
31‘5:”5: glatt geriihrt und Jitronenjchalen ober BVanille

beigegeben hat. Hierauf vermengt man bdie
Sliiffigkeit langlam mit dbem gut verfprudelten €i unbd {dhldgt weiter,
- bis fie erkaltet ijt.

66. Eiermild.

2 dkg Jucker Der Bucker wird mit 3 Lofiel kalter
L (f'% o Wild) aufgeldjt und ber Dotter dagugeriihrt,
ey Darauf fiebet man die IMild, fchiittet fie

unter jtarkem Riihren zum Dotter und gibt
jie warm ober Ralt fiir Kranke ober als Sofe zu Obijtipeifen.

67. Dolundermild).

10 dkg Budker Man legt 5 Holunberbliiten durd) einige
?‘g{g Stidrkemepl Stunden in die Mildh, gieft fie dburch ein
1 1 Bollmildy Sieb und bringt fie mit 6 dkg Jucker jum
Bubehit Sieden. Das mit einigen Loffeln Ralter Mild)

angeriihrte Starkemehl wird hineingegeben und
unter fleigigem Sdjlagen einige MWinuten darin gejotten. Der Rejt des
Budkers wird mit dem Cigelb verriihrt, die fiedende Fliiffigkeit unter
bejtindigem Sdylagen mit bem Scdyneebefen langfam unter die Mafje
gegeben und alles noch) weiter gefchlagen, bis es ein wenig abgekiiplt
ift. Die Holundbermild) kann erkaltet allein ober ju Maiskuden unbd
ju anberem trockenen Gebidck gereicht werden.

Sduppli-Hinterer, Nodbiidhlein fiix Mmappe Jeiten. 3
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