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sehnittene Zwiebel beigegeben und efwas gerostet. Sodann wird die Einbrenn durch-
passirt, den Erhsen beigegeben, das noch fehlende Wasser hinzugefiigt und das Ganze
mit dem Salze und Pfeffer gut anfgekocht. Um das Anbrennen zn verhiiten, muss
fleissig geriihrt werden.

Recept 5.
Kartoffel-Suppe.
(Die Portion 50 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter : 25 Kilogr. Kartoffel, 5 Kilogr. Mehl, 8 Kilogr. Schmalz,
2 Dekagr. Pfeffer, */, Kilogr. Zwiehel, einige Biindel Petersilie, 3/, Kilogr. Salz, 2 Dekagr.
Majoran.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh geschilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen und in Salzwasser weich gekocht. Von dem Mehle, dem Schmalze und dem
feingeschnittenen Zwiebel, wird eine lichte Einbrenn bereitet. Sodann wird dieselbe
unter Beifigung des Kartoffelwassers durech ein Sieb geschlagen, den gekochten
Kartoffeln beigemengt, das Ganze sammf dem Pfeffer und feingehackter Petersilia
gut vermischt und unter fortwihrenden Riihven aufgekocht.

Rind-Suppen.

Recept 6.
Fiir 100 Liter Rindsuppe, und 200 Portionen Rindfleisch & 8§ Dekagr. resp, 400 Por-
; tionen & 4 Dekagr.

Zuthat: 32 Kilogr. Fleisch I. Qualitit, 10 Stiick Petersilie, 5 Stiick Sellerie,
10 Stiick gelbe Riiben, 8 Stiick Porée, 8 Stiick grosse geschillte Kartoffel, /, Kilogr.
Ziwiebel, 3 Dekagr. Gewiirz, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Stiick Museatniisse. 1 Kilogr. Salz,
/. Kilogr. Leber.

Zubereitung: Das Fleisch wird sorgfiiltiz gereinigt, das Grinzeug gehorig
geputzt, in mehvere Stiicke geschnitten, gewaschen und nebst dem Fleisch mit
130 Liter Wasser, unter Zufiigung des Gewiirzes und des Salzes im Kessel zugesetzt
und mindestens 3 Stunden gekoeht. Mit dem Rindfleische werden anch die Knochen,
nachdem sie sorgfiltig gereinigt, und in mehvere Stiicke gehackt wurden, jedoch
ohne Splitter oder zu kleinen Knochenstiicken, zum Kochen zugesetzt. Wiihrend des
Siedens darf der Suppenschaum nicht abgeschopft, sondern muss bei zunehmenden
Schaume efwas kaltes Wasser zugegeben, oder das Feuer verkleinert werden. Wenn
das Fleisch gesotten ist, wird es aus dem Kessel genommen und die Suppe, durch
ein Sieb aus dem Kessel geschipft: vor dem Herausnehmen der Suppe wird das Fett
abgeschopft, welches am niichsten Tage znr Zubereitung des Gemiises verwendet wird.,

Zur Herstellung dor Fleischportion ist das Fleisch im erkalteten Zustande in
Stiicke zu 8 resp. 4 Dekagr. zu schneiden.

Recept 7.
Panadel-Suppe.
Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 100 Liter Rindsuppe, 180 Stiick alte Semmel,
100 Stiick Eidotter.

Zubereifung: 100 Liter Rindsuppe werden heiss gemacht, wihrenddem giebt
man 180. Semmel, die vorerst im Wasser aufgeweicht, dann ausgedriiekt und fein ver-
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rithit wurden, in dieselbe und liisst sie bei bestindigen Sprudeln gut aufkochen. Dann
verriihet man 100 Stick Eidotter mit etwas Suppe und giesst selbe unter bestindigen
Sprudeln in die iibrige Suppe, welehe jedoch nicht mehr kochen darf.

Recept 8.
Gries-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fiir 100 Liter: 100 Liter Suppe 3 Kilogr. Gries.
Zubereitung: 100 Liter Rindsuppe werden siedend gemacht, der Gries wird
langsam unter fortwiihrendem Umriihren in die Suppe geschiittet und !/, Stunde gekocht.

Recept 9.
Reis-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 3 Kilogr. Reis, 1 Kilogr. Schmalz,
11/, Kilogr, Mehl.
Zubereitung: Der Reis wird in 15 Liter Rindsuppe eine Stunde gekocht.
Das Schmalz wird heiss gemacht, das Mehl hinzugefiigt und davon eine lichte Einbrenn
gemacht; dieselbe wird durehpassirvt, in den gekochten Reis gemengt, die iibrige Suppe
hinzugefiigt, und unter hbestindigen Rithren gut aufgekocht. Sollte die Suppe zu
dick gerathen sein, so wird dieselbe mit klarer Rindsuppe entsprechend verdiinnt

Reeept 10
Rollgersten-Suppe.
(Die Portion 86 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 3 Kilogr. Rollgerste, 1 Kilogr. Schmalz,
1%/, Kilogr., Mehl.
Zubereitung: 3 Kilogr. Rollgerste werden in 15 Liter Rindsuppe mindestens
2 Stunden gekocht, Zubereitung im Uebrigen wie bei Reissuppe (Reecept 9).

Recept 11.
Ragout-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Ragoutsuppe: 2 Kalbskopfe, 10 Kalbsfiisse, 50 Liter
Rindsuppe, 45 Liter Wasser, 6 Kilogr. Mehl, 2/, Kilogr. Schmalz, einige Biindel
Petersilie, 12 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Kalbskopfe nebst Kalbsfiissen werden rein geputat, gespalten,
gewaschen und im Salzwasser weich gekocht, Sodann wird das Fleiseh von den
Knochen gelost und klein geschnitten. Von dem Mehle und dem Schmalze wird eine
lichte Kinbrenn bereitet und unter Zugabe der Suppe, worin das Kalbfleisch gekocht
wurde, dieselbe passirt, in die Rindsuppe geschiittet und das Ganze sammt der fein-
gehackten Petersilie gut aufgekocht.

Recept 12.
Brod-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fin 100 Liter Rindsuppe: 6 Kilogr. Brod und !/, Kilogr., Sehmalz.

Zubereitung: Das Brod wird fein in Blittchen geschnitten, in der Bratrohre
mit dem Schmalze auf einem Backblech gebdiht und kurz vor dem Amiichten in die

siedendheisse Suppe gegeben.
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Recept 13.
Nudel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Eier, oder
41, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zuhbereitung: Von dem Mehle und den Kiern wird ein fester Teig bereitet,
in Laibehen gut abgeknetet und hierauf zu runden Flecken ausgewalken; diese lisst
man etwas trocknen und schneidet darans feine oder breite Nudel. Die Suppe
wird siedend gemacht, die Nudel unter bestindigen Riihren langsam eingekocht und
5—T Minuten im Kochen erhalten.

Recept 14.
Fleckerl-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Hier, oder
41/, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zubereitung des Teiges bleibt dieselbe wie bei den Nudel, nur werden
statt Nudel daraus Fleckerl geschnitten. Auch die iibrige Zubereitung ist wie in
Recept 13.

Recept 15.
Geriebenes Gerstel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl und 10 Stiick Hier.
Zubereitung: Von dem Mehle und den Eiern wird ein sehr fester Teig
bereitet, in Laibchen gut abgearbeitet und am Reibeisen sehr leicht gerieben.
Die Zubereitung im Uebrigen ist wie bei der Nudel-Suppe. (Recept 13.)

Gemiise.

Recept 16,
Erbsen-Puree.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. geschiilte Exbsen, 8 Kilogr. Mehl, 3/, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, !, Kilogr. Salz.

Zubereitung: 16 Kilogr., geschiilte Erbsen werden sorgfiltic ausgewaschen,
sodann in 70 Liter Wasser durch wenigstens 2 Stunden gekocht und fortwihrend
geviibrf, um das Anbrennen zu vermeiden. Die Hinbrenn wird von 8 Kilogr. Mehl,
31, Kilogr. Sehmalz und 1 Kilogr. feingeschnittenen Zwiebel bereitet und wenn die
Erbsen geniigend weich sind, wird die passirte mit dem Erbsen-Wasser vermengte

Einbrenn in den Kessel gegeben und bei fortwiihrenden Riihren, unter vorheriger

Beigabe des Salzes und Pfeffers, gut aufgekocht.

(Sollten geschiilte Erbsen voriibergehend nieht bezogen werden kionnen und
daher ungeschilte Erbsen zur Zubereitung gelangen, so miissten diese am Tage vor
ihrver Zubereitung, sorgfiltiz gereinigt, in reinem Wasser geweicht und am niichsten
Tage bei der Zubereitung, mindestens 3 Stunden gekocht werden.)
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