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Suppeén.

Nindfuppe ofne Sifeifd. Auleitung: Kot
man fetn Fleijh, fo beveitet man bdie ndtige Ninb=
fubpe am borteilhafteften aud Maggid Rindjuppe-
itrtelin,  Seder Wiinfel ergibf — nur mit 17, Liter
fochenbenmt Waffer iibergofien — einen Teller boll:
ftdndig fertige Mindjuppe, die wie fede haudgenadte
Rindjuppe verwendet wird, Eine Verbilligmng exsielt
man bet Ginhalhmg folgender fodyporichrifts Shivad
gefalzenes Waffer — 4 Gramm Salz auf, 1 Liter —
mit etivag feingemiegtem Suppengrimzeng zum Sicben
bringen, 7 Defa Ginfage wie Neid, Graupen, Gried,
Teigivare Hinetngeben und ieihfodjen; davin zwe
Maggis Wirfel ganz aufldjen, einmal aufwallen wnd
5 Mimuten bei fleinem Feuer ftehen lafjern.

Gulafdluppe. (Ofme Jleifd). 1 Liter) 1-1 Liter
Waifer, 2:5 Deta Schinalz, 2 Deta Gerftenmedl, 2 Dela
Biviebel, Qitnumel, Salz, 7 Gramum Paprifa, 20 Deta
Grdipiel, 2 Magqis Witefel: Fehw zerfdhnittene Jwicbel
mit Schmalz goidgeld vhiten, davin Wehl verriihren;
Paprita zufeen, mit Waifer quigiepen und derfochen
{afjen. Diefe Maffe in 1 Liter fiedendes Waffer, in
weldem 2 Nindjuppentwiirfel aufgeldft wurden, geben,
i Wiirfel gefchnittene Sartoffel beifiigen uud 20 Peimiten
fodjen lafjen. Saly nad) Gejdymacd. :
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Ainofuppe mit Wudeln und fonfliger Teig:
ware (1 iter.) 11 Liter Waffer, 8 Defa Fabéus
nudeln, 4 Gramm Salz, Suppengriin, 2 Magqgid
Rindbjuppemviirfel mit bem Sreuzftern. Sdhvacdgejalzencs
Waffer mit etwasd Suppengritmgeng um  Sieden
bringeit, bann Nubeln und Maggid Wiirfel mit dem

Sremftern beigeben und acht Minuten Fochen. Nudels

fuppe nady fitnf WMinuten bei fleimemt Feuer ftehen
lafen. Sodyzeit 20 Minuten.

BNindfuppe mit Granpen (Ulmergerftel). (1 Liter)
1°1 iter Waffer, 7 Tefa Graupen, 4 Gramn Salz,
Subpengriines, 2 Magais Rindjuppe-2Wiirfel mit dem
Sremsftern, Graupen i Leidht gejalzenem Waffer mit
fein zeritegtem Suppenariin zujeken wnd weidyfodher
Maggi-Wirfel eintge Minuten vor dem Garfoerden
sugeben und fertigoden.

Riudfuppe mit Weis. (1 Liter) 11 Liter
Waffer, 7 Defa Reid, 4 Gramm Salz, Suppet
grimes, 2 Maggis Rindjuppe-Wiirfel mit demr freuzs
frerm. Reis in leidht gefalzenem YWaffer mit fein zers
foiegtem  Suppengrin  weidbfohen. Ginige Minuten
bor dem Gariwerden: Magqid Wiirfel dazugeben wid
pann fertigfodhen.

Salfdie Suppen. Anleitung: Nur mit Waifer
und Ginlagen hergeftelite Suppen evhalten cinen por:
siiglidien Gejdymad durd) Beigabe von etnigen Tropfen
Maggie Witrze. BVei fonft mit Ginbrem bereiteten
©uppen mit dider Girlage fann, wenn Maggiz Witrze
berivenbet fwird, felbjt die Ginbrenn wegbleiben. Die
Stodyanleitung it oben Seite 19 angefithrt.

it ———
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BeatwurfMfuppe. Ginbremfuppe fird wmit efvad
Gfiig ober Bitvone gefpribt, ein halber Mefleripis
Qortander wuud nady Belieben Senmmeljchnitten bazue
gegeben,  Fiir jebe Perjor rechnet man ¢inn halbes
Paar Bratiiiejtel.

Grodpfeliuppe (Deflere Arh). Hu eiwem Liter
Suppe nimmt man 6 bis 8 Grdipiel, fe nad) dex
®rbfe, fdhdalt fie voh und fdneibet jie i fleine
iicfelchen, ehenjp Lauch wnd eine Jiviebel, ctwad
Qitmmel und Majovan, rbfiet died alles, iz nie Erd-
dpfel Tchon Hellgeld fiud; damt gibt man alled i
¢l Qiter ficbended Waffer, falze gemug 1nd lapt es
nod) eine halbe Stunde fochen. Gib fte mit gerditeten
Semuelwiinfeln auf. Durd) Jufah bou eiuigem Stgelb
foird jie mod) jehmachafter.

Grdapfelfitppe auf Biirgerlidie Avf. (1 Qiter.)
0'8 Qiter Waijer, 30 Deta niehlige Erdapjel, 1 Defa
Sped (Fett), 1 Defa Gerjtenmehl, 1 Dela &al3,
eie Prife Vieffer, etivas Suppengritngeig, ein guier
halber RKaffeeldffel Daggis Witrze, Die Grdapfe!
fihalen, zerfleinern, mit dem zerfdnittenen Sippen=
guitizeng (Wiirzel), dem Salz wid Pieffer i 08 Litex
0affer sum Kodjen bringen, dann den Sped (Fett)
wiivfelig fchnetden, Heip anfaujen laffen b Dad
Mepl davin dunfelbrawn (Langjam) riftens hernach
mit Dder | Grdapfelbriihe aufgiehern, Hidtig pervithren
wd berfochen Laffent; furg vor dem Anvidyten Paagis
Winge Deifiigen, qut untithren.

 Crdipfelfuppe anf einfade Art. (1 siter.)
0:8 Liter Wajfer, 30 Deta Erdapfeln, 1 Deta Sals,
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Peterfilic, eine Prife Peffer, ein guter Hhalber Faffee-
1bffel Maggis Wirze. Noh gefdhdlte und zerfletnerte
Groapfel in gejalzenem Wafjer zufesen. . Wenn die
Grddpfel weich jind, vollends zerdriicden, fein
gejcnittene Peterjtlie jotvie Vfeffer dazugeben unbd
5 Minuten Dei fleinem Feuer ftehen laffen. Maggis
Wiivze evft vor dem Unvidhten zufepen und Hidytig
pervithren.

Crddpfelmehlfppe (Karvtoffelfagn- pber Kar-
toffelgraupenjuppe). Mean jest das Kavtoffelmehl mit
reichlicher Milch fein angeriihet falt zu, fiigt, wemn
¢ gar gefodit ift, eme Handvoll Feingeftopene
Deanbeln, geniigend Suder und gang tenig Salz
utiter vajcdhenm Rithren dagu und vichtet fie mit ges
bahtem Brot an,

Crddpfelfuppe mit Sdfe. RNohgeidalte Fartoffeln
reibf man auf dbem Neibeifen fein und legt fie damn
ahrend 1/, Shmbe in frijhes Wafjer, Jmzivijchen
viftet man eine Handvboll feingejchuittene Siwiehel
in Fett hellgelh, riihrt fie mit den auf einem Haar-
jieb abgetropften Qavtoffeln und fo viel heipem Wafjer
gujantmern, dap eine diclide Suppe wird, gibt dann
12 Deta geriebenen Pavmefan- oder anbderen harten
Safe und dad ndtige Salz dazu wnd [kt nun alles
'[o» Stunbe lang fodjen. Bor dem dnrichten rviihet
man nod) 2 Dotter und 3 CHloffel fitgen Rahm 3
jantmen, giet die fodjende Suppe wnter fleiRigem
Wmvrithven baviiber und gibt fic dbawn auf den Tiidh.

 Crodpfelfuppe mit faurem ahm. Nohgejchilte
Startoffeln jdjneidet man in runde Scheiben und fode
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fie fir Wafjer mit Sellevie, - etner Biviebel und Ddem
nitigen Saly teid). Inzwijden vithrt marn, fitr 6 Per-
jonen gevechuet, 2 Gier wnd 1/, Liter jauven Rahm

in einer Schiiflel zu Schaumt, giept die jiedende Suppe -

unter fretem Nithren dazit und vichtet fie mit gerditeten
Brotidynitten an.

Crddpfelppe (gemijht). Vean fdhueide zehn
grofe gejchalte Grdapiel in beliebige Stide, wajdye
fie und lege fie cinftveilen ind falte Waffer, 12 Defa
gelbe gejpaltene Socherdien oder Erbienmehl, 12 Defa
gerolite Gerfte, 20 Defa Hausdbrot tn Waijer nahezu
foeid) und fehe dann die Grddpfel dazu mit etivas
Biiebel und Peterjilie fowie dem ndtigen Salz und
etivasd pett unbd foche 618 alled gut weich ift. Damm
gib die Suppe auf niit ober ohne gerditete Sentmel-
fitrfeldyen.

Broffuppe. (1 Liter.) 1°1 Liter Waffer, 12 Defa
Brot, 1 Defa Fett, 1 Deta Gerjtenmehl, 1 Defa
Bwiebel, Bieffer und RKimmel, 1 Defa Salz, ein
jdhmadyer KRaffeeliifel Maggisd Wiirze. IJu dem heifen
Tett dad Mebl und bie fetngehactte Siviebel dintfel-
gelb anubiterr, wmit Detem “Waijfer nach umd nad
bevgieRen, fortmahrend wmrithren, Sals, Pieffer b
Simmel  Dbeifitgen und alfed gut aujfoden laffen.
Smwifden dag in Scheiben gefdhnittene Brot auf-
eichenr 1md zevduitcten, dann gut unter bie angefodyte
inbremn vevrithren unbd alled nodymals gut verfocher.
Maggis Wiize erft vor dem Anrichten zufepen uubd
titchtig vervithren.

_ Ginbrennfuppe. Jn 80 Gramm Sdweinefett
gibt man 80 Gramm Gerjtenmedl, lift e5 ztemlid
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braun twerden, voftet noch 1y Kaffeeldfiel voll Kimumel
mit und begieft dies unter ftefent Rithren mit andevthalh
viter Waifer. Die Suppe wird entfprechend gefalzen,
/5 ©tunde gefodht und vor dem Anvichten Haijtert.

Gemiifefuppe (1 Liter). 18 Deta Grdapfeln,
8 Defa-gelbe Ritbenr, 1 Defa JFett, 1 Defa Gerften=
niehl, 1 Defa Biwiebel, 12 Defa Salz, Kitnmel und
Preffer, 1 guter balber Saffecldffel Maggts Wiize,
Nohgejdhalte, - Winfel gefchnittene Grdapfel wid
gelbe Fitben mit Sabywafler aufjeken. Mt Fett,
Deehl, Biiebel und RKimmel Cinbrem maden, in
it Guppe geben, « peffern, gut pevfochen. Laffen.
Maggis Wiige exjt sum Schlup zugeben und- tiichtig
vervithren. : '

WMaisgrieffuppe mif Cinbrenn anf biivgerlidje
At (1 fiter), 1-1 Liter Waffer, 7. Defa Maidqriek,
I Defa Fett, 1 Deta Gerftennehl, 1 Deta Biniebel,
Lieffer und SFimmel, 1 Defa Salz, . 1 jdmwader
Staffeeldffel WMaggis Witvze. Jerlaifenesd - Fett, el
wd - feingehadte Swiebel 31 dunfelbrauner Ginbrenn
langfam aurditen laffen,” Rinunel 1nd Salz dazugeber.
Dann i fiedendes Waifer giehen, Maidgrich hinein=
gebenr, pieffern. 15 Minuten gut perfochern. Peagais
Witrze evit vor Ddem Mnvichten sufeen und tiichtig
berrithren. x

Aaisqrieffuppe anf cinfade At (1 Liter).
11 Witer 2Wafler, 8 Defa MaidqrieR, 1:2 Defd Sal,
Peterfilie, Pfeffer, 1 guter Kaffeeldffel voll DNagais
Wiirze, Salwafjer sum Sieben bringen, damn Mais-
grief Tangfam etnviihven, weichtodjen, feingefchnittene
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Peterfilie dazugeben, pfeffern. Maggis Wirze evft
bor bem Anrichten bazugeben und tidittg bervithren.

WakRaronifuppe. Bon Butter und ettvasd Gerjten=
nehl foird etne lidhte Ginmadyjuppe bereitet und bdie-
felbe mit ans Magqid Rindfuppenivitrfel Hevgejtellier
Rindjuppe. aufgegoiien. I diefe Suppe gibt man die
i gejalzenem  Waffer tveidh) gefocdhten  Mattaroni,
¢inen Gidotter und entfprechend Parnejantdje.

Gerdflete Reisgriepfuppe. 5 Defa Fett, 6 Dela
Reigqries, SaGwvaffer, 1 Gi. Ju Heipem Fett lapt
man dent Griel Hellbraun ancditen, giegt mit Sals-
wajier auf, (gt die Suppe qut berfochen uud binbet
jie mit einem @i, i

Sohffupype. (Faljche Gemitfejuppe nad) Schiweizer
Art) 1 Kohliopf, 4 Defa Jett, 2 Defa Gerftenntehl,
117, Qiter Waifer, Salz, 16 Defa Savtoffeln.  Kohl
itd geaidyen, nudelig gefchnitten und in Heiem
Jett phne Waffersujak teich gedinfret, dann gejtaubt
(wobei man dad Mehl gut anrditen laffen mup), mit
Waffer aufgegofien, gefalzen und gut verfocht.  Eine
halbe Shnde bor bdemt Anrichten gibt man bie ge-
jdhalten, iivfelig qejdinittenen Sartoffel dagiw und
lagt jie mitfochen, Bnr Verbefferung der Suppe Lanu
man auch) Schetben von gefodhten Frantfurterviivfteln,
gebrateiten Brativiivitelr ober ancd Selhfletfchiniirfel
in die fertige Suppe geben und daduvch ein Gericht
hevftellen, Das zur Mittage vder bejonders Abendmahl=
seit eine Fleifchipeife erfesen fami  Wie ausd Kohl
fann man i aus Sodfalat bder Straut eine folde
Gemitjefuppe Herftelen.
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