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entfernt fwerden, und dann ausgenommen und gemwajden.
Die Kopje mwerben am beften weggejdinitten, weil dod
nichtd barvan ift und fie unndtig Fett aufjaugen beim
Braten. Die gereinigten Flundbern mwerden innen und
aupen leicht gefalzen, in Mehl gedriidt und in Heifem
I oder Fett bon beiden Seiten %d)ﬁn braun gebraten.

®ut zubereiteter griiner ©alat (j. Nr. 12) ober
Rartoffelfalat ift dazu beliebt.

Sonnabend, Kohlrollen mit Graupen- oder Reis-
fiillung und Kartoffeln, Obit.

59. Sohlrollen mit Graupen= vder Reidfiillung.

Wirjing= ober Weifohlbldtter werden in Salzmwajjer
gebriiht, damit fie biegjam iwerben, und bdann gefiillf.

Der Reid wird tags vorber in nidht zu viel Salz-
wajfer 20 Min. gedbdmpft, wobei man eine mit 2 Nel-
fen gefpidte Bwiebel und aud) einige in GStiide ges
Ld’:)nittene Tomaten Bhinzufiigen fann. Der Reid mufp
id und Edrnig fein und ird erfaltet in die Kohlblatter
gefilllt, die mit Wafjjer leicht bebecft und etwasd Fett
ober ©ped langjam iveichgeddmpft werden.

Hat man ein fleined Stitdden gefochtesd Potelfleijd
pber Sdjinfen, fo mijche man e3 feingehadt unter bdie
Reisdfiillung, wad den Gejdymad nod ?ehr berbejjert.

NAuf diefelbe Weife fann man bie Fitllung aus weid
und bid gefodhter erfalteter Graupe bereiten.

Suppen.

1: motgeniﬁppe anftatt Kaffee.

Hafermehljuppe.

Bejonderd nervofen Perjonen zu empfehlen. Wie
Nr. 36.

60. Daferflodenjuppe. (Aud) fiir Magenleidenbde).

Fiir 1 Teller Supype fept man 1 reichlichen CRIHTel
aferjloden mit 14l faltem Wajjer auf, [dpt fie gany
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langjam in3 Kocdhen fommen und dann auj jHwadhem
Feuer ohne zuzudeden 20 Min. fodjen. Diefer bide
Brei wird bann mit ber nodtigen Heigen Mild) einmal
purdgefodht und wenig gejalzen, aber reidhlich gezuckert.
Emanb fann fie {o zu Tijd) geben oder burd) ein Sieb
gerithrt.

Roggenmehljuppe.
Wie dbie Hafermehljuppe.

2. Abendjuppen von Objt.
(Ralt ober warm zu reidjen.)

61. Graupenjuppe mit BVadobit.

Diefe fehr gute Guppe ift befonderd fiir warme
Gommertage gu empfehlen. Fiix 4—5 Teller Suppe
nimmt man 250 g grobe Graupen, jog. Rdlberzihne,
quirlt fie tiidhtig mit heifem, dann mit faltem Wajjer
ab und fodht jie mit 2 7 Waffer, 1 Stitd Jimt und gans
diinn abgejdhdlter Jitronenjchale ganz langjam mweid
und jimig, wad 2 Stunben dauert. Wenn bdie Graupen
1 Gtd. gefod)t haben, gibt man 1 Hanbdvoll gut gebadene

flaumen, aud) einige grofie Rofinen und gebadene
irjdjen dazu und in dber lepten halben Stunde 1 Hand-
boll gebadene pfelringe, [dBt alled gany langjam teid)-
fodgen — bie Upfelringe jollen aud) gany bleiben —,
entfernt bie Gemwiirze, verbiinnt die Suppe, wenn nidtig,
mit Deifem Waffer, {hmedt fie gut mit 3itronenfa?t
und Buder ab und ferviert fie nur laumarm. — Die
Suppe joll nur [eicht jamig, feinedwegd bid fein. Liebt
man bdie Graupenforner in der Suppe nidht, jo fann
man fie dburd)jdhlagen, wenn {ie weid) {ind, und dann
bag Obft barin fodjen.

RWeife BVohnenjuppe mit VBadpflaumen.
Wie MNr. 23, nur juppiger gefodt.

61a. Dbftjuppe bon Frudtiaft.

Diergu fann man frijd) gefod)ted durd) ein Sieh
geftrichened Objt jeder Art ober eingemadyten DObjtjaft
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vertenden, ber mit Waffer verdiinnt, mit Juder und
Bitronenjaft abgejdmedt und mit Rartugelmef)l jamig
gefodht wird. Um {ie {dttigenber zu machen, legt man
in ﬂBaPer gargefochte jehr fleine Gemmels, Grief- ober
Kartoffelflopden Hinein. Oder man mweidht Jmwiebade
ober ©@emmel in ein wenig mit BVanilleauder gefiipter
Mild) auf und reicht jie auf einem Teller ertra bdazu.

62. Guppe von gedirrien Fpfeln.

125 g felbjtgeddrrte oder gefaufte Apfelringe mwerden
gewajdjen, mefhrere Stunden in faltem Wajfer gemweicht
i biejem mit 1 Stiid Bimt, Bitronenjdjale, Juder
und einigen Stiidden alter Semmel ober Jmwiebad
weidhgefocht. Sie wird durd) ein Sieb geriihrt, wenn
notig mit Heifem Waijer berlangert.

3. Dide Suppen als Mittagsgeridt.

63. Gemiijejuppe.

Hierzu nimmt man alle Gemiifearten, welde bie
Jahredzeit bietet.

Mehrere Mohrritben werden in feine Streifen ge-
fchnitten, ebenfo ein grofied Stitd Wirfingtohl, Weip-
fohl und Gellerie, auch eine Hanbvoll griine Bohnen,
Porree, Blumentohl, einige Jmwiebeln und Peterjilie, be-
fonberd aber biel Wirfing- und Weifohl. Da3 alled
guiammen wird zuerft in wenig Wafjfer 15 Std. geddmpft,

ann jo biel Salz und Wajjer dbazugegofjen, wie zur Suppe
notig ift, und nod) ungefihr 2 Std. gefocht. Je ldnger fie
focht, dejto bejjer mirb%ie. Wenn jie 1 ©td. getodht hat, wex-
den in fleine Stiide gejdynittene rohe Kartoffeln dazu-
etan und — mwenn man Hat — in Fleine Wiicfel ge-
dynittened Fleijd) ober Sped, anbdernfalld etad Fett.

ehl ift metjtend nidht nﬁtig, weil die Kartoffeln jamig
mad?en. Sit dbie Suppe zu did, fo wird fie mit Heifem
Wafjer bverdiinnt.

64. Tomatenfuppe mit FijdlofHen.

Fiiv 4 Perjonen twerden 1 Pid. Tomaten ober mehr
in Gtiide gejdnitten, mit 5—6 feingejchnittenen Bivie-
beln und 1 Lorbeerblatt ohne Wajjer weichgeddmpft und
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burdy ein Sieb geftrichen, dba nur die ferne und Schalen
suriidbleiben. Diejer Tomatenbrei wird mit 21 ‘JBafLer
aufgefocht und mit 1—2 (&B[iigeln in Wafjer flargeriihr-
tem Mehl jamig gemacht, und nod) 1 Std. langjam ge-
focht. Nach Nr. 126 werdben fleine Fijdhilope Dbereitet,
in Galzwajjer 5—8 Min. gefodht und mit bem Wajjer
in bie Tomatenjuppe gegeben, zuleht auch fleine RKar-
toffel{tﬁd en, bie man in Wafjer weid)gefodht und ab-
gegofjen bat.

65. Sanerfrautjuppe.

1 Bid. Sauerfraut toird mit Wafjer und einigen
Gypedjdwarten ober 1 ‘-B{b. Gped — wenn man ihn %at
— mweidygefocht. Jn der lepten halben Stunde gibt man
aud) 1 Bjb. rohe RKartofjeljtidchen dbazu. Die Suppe
fpird, twenn notig, mit a{ier verlingert unbd mit in
Wajjer flargerithrtem Mehl famig gefodht, ober man
reibt zulept 2 rohe Kartoffeln dbaran.

Mann fann aud) den Sped weglajjen und ftatt befLen
1 fih. aud Haut und Grdten gejdhnittenen Schellfijch ober
anberen barin garziehen lajjen und in ber Suppe geben.

Andere Suppen.
(Siehe Muijteripeifezettel.)

Billige Gerichte von gebacftem Fleifch
und andere.

66. Lungentiopfe. .
1y Bid. frijche Qunge ober mehr mwird in griofere
©titde gejdnitten, in wenig Salzwajjer mit Yz Vore
beerblatt, Salz, 1—2 Jiviebeln und einigen Gemwiirze
fornern ‘meic?getod)t, aud ber Briihe genommen unbd
burch bdie Fleijhmajdjine gedreht ober fein ?emiegt.
1 Pib. tagd vorher gefodhte, geriebene RKartofjeln twer-
ben mit ©alz, ein wenig Pfeffer, einigen Loffeln Mild),
1 Gloffel zerlajjenem Fett, etivad Mebhl, gehadter Peter-
jilie, ber R¥unge unb — mwenn man hat — 1 Gi ver-
mijcht, RIdge dbavon geformt, in Mehl getaud)t, in fodjen-
bed Galzmwaffer gelegt und 15 Minuten gefodit. Bu
$abhn Rriegs-Kodbud. 3
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