Suppenmehlspeisen,
Geriebenes Gerfiel. 250 Gramm  Gerjtenmeh!

merden mit einent ganzen Gi, 20 Gramm laumwarntent.

Jeft, etivad Salz unb faft 1/ Liter Waffer zu efuem
jehr feften glatten Teig gefnetet, Der Teig mup eine
big anderthalb Stunden rvaftenr, ehe er auf dem NReib-
eifen st Gerftel gerieben wird. Das Gerftel foll einige
Stunben frodunen, ehe e3 in Sebrauch genonnren wh'd.

Fndelteig it Suppennudeln und Abjdymalznubdeln
it bertvender. Bon 190 -Gramm Gerftemmelhl, 1 Gi

iud 40 Granum in 1, Riter lanwarmer Mildh ge-.

[Bitent et with ein glatter Jtudelteiq gemadit, qut
gefnetet und 1/, Stunde taften gelaffen. Der Teig
foird zut beliebiger Stivfe ausgerolit; bie Flecten
ferber undymal3, und zwar langer ald der Teig
vaften gelafjenr, ehe fie gefdhnitten werden, Die Ab-
jymalzrdeln mitffen nady bem Kochen mehrinald mit
Waffer abgegoffen wevben.

Strivatfen filr die Suppe. 2 Deiliter- Mild)
erden mit 75 Gramm Gerftenmehl, jivei gamzern
Giern und  etias Saly gqut gequitlt. Jn einer
Sridattenpfane (Bt man ctivad Fett fehr heif
erden, giept einen fdhwadhen SqvPfIBTFel voll bHon
pem Teige Dhinetn und bactt die Jehr bitume Fridatte
auf beiben Seiten goldaeld, %
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Gefiillfe, gebadiene Studverfn zur Suppe. Jnu
einem Deziliter” ficdendesd Wajfer werden 20 Gramm
Butter aegeben und twemn jidh Ddieje geldjt hat,
H0 Gramm . Gerjtewmehl eingeviihrt. Der Topf ivird
jur Seite gezogen, das Gange Dbis um Crialfen
glatt verrithrt, gejalzen und ehwas Peterjilie dagzu-
gegeben. Gin halbed Paar Franffurter Witrjtel toird
gefchalt und i fleine Schetben gefdhnitten. Bon je
einer Scheibe Iurft und dem Teige twerden fletne
Stnobeln geformt, diefelben in Deifemt Fett {hon golb-

. braun gebacen und zur Suppe ferbiert.

Sebermodierf mit Ueisgriep. 40 Gvamm Fett
erben qut dbgetrieben und mit einem gamen @i
pervithrt, 60 Gramm NReidgriep und 50 Gramm
fafchierte Reber, etiwad Salz und Bfeffer, Peterfilic
und feingehadter Siviebel damit gemengt. Die Maffe
mup 1/, Stunbe jtehen, ehe die Jtoderl tn die Suppe
eingefocht twerden. Man [apt diefelben acht Minuten
jtart fochen, fchiebt Dann den Topf beifeite und IRt

«ihn augevedt nod) fitnf Veinuten ftehen, ehe nman die

Cuppe ferviert.

Suppenfnoderln ans MWMaismehl. b Defagrammn
Marf wird gefdnitten und auggelaffen, danun durdy-
pajfiet, mit etnem @i abgetrieben, drei Kaffeeldifel
Maidmehl, etwad Salz, Lfeffer wndb gehacte grime
Beterfilie werden dagu verrithrt, fletne Sugeln geformt
wd i Waffer gefocht, dann Heipe Suppe daviiber
geanifer.

Maismehlfdoberl. 30 Granun Butter werden
mit efnem Eidotter gut perrithrt und dann mit etvas
Salz wid 1/, Qiter Wilch, dann feft gefchlagenem
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Sdynee pur einemt Gifla amd mit 50 Granun Daisd=
mehl vermengt, Der Teig ivd in cine ausdgejetiete
fleine Bwiebadfornt pder in eine fleine Bianue gefiullt
und  Dei mittelmapiger Hike 20 Weinuten gebacken,
Dag Schbberl ivird tn jdyvne bievedige Stiice ge-
fhnitten und zur Suppe ferbiert.

Griephndvel. 3/ Liter Griep, '/ Liter Volentaz
guie i eine Schiiffel geben, 7 Defagramme flein
serfhmittenes Sernjett (dad fehr loder madyt) zergehen
laffe und bom Feuer genommen, fehr heip iiber den

gelalzenen Grieg bremuen, fdnell bervithren, fodani °

{hivach 1/, Liter {iedended Waifer davitbergiefen, gut
durdjeinanderviithren und i einem Topf fiedendes
Wafler Kniddel etnlegen (bon gewsdhnlider Grofe,
etinasd groger ald die Semmeltnodel). Man LBt jie
15 Minuten fochen, fie fteigen bald tw die Hibhe, ein
Beiden, dap fie audgetodt find, Diefe Knobel gibt
mait it die Rindfuppe; su Gemiifen, bejonderd Saner-
fraut. ober faueren Saucen fehr gut. Die Portion
veicht fiiv 4 6i8 5 Perjouen und ift fehr billig, Statt
Qernfett famr man and) anbdered Fett nehumen, jedod
teine Butter, da die Fnodel fonft nidht locter werdei.

Cingefropftes in die Suppe. 6 Defa Gerften=
mehl, 6 Deta Kartoffelmehl, Salz, 1 G mif etivad
Waffer, alled verriifhren, in jiedende NRinbfuppe eint=
fropfen und anffoden laffern. Lon diejem Teig Tamt
man aud) Frivattenmubdeln in die Rindjuppe maden.

Alaisqriefuoderl. 1 Gi grof Sdmalz gut ab:
treibenr, mit Salz wud 1 Gi nodymald gut abiveiben,
pamt 2 gehdaufte CRoffel Gerftenmehl wdb 1/, Lifer
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Matsutehl gut vervithren, Mit dem Loffel i fiedende
Suppe poet geaucferte Mild) cinfodjen, Werden unge-
fahr 18 big 20 oderl.

Maisnoderln in die Suppe. Die Bubereifung
iit Dbiejelbe ioie Dei Griefnoderln, mw nimmt man
anftatt Grieg Mais ; it fehr fhmadhait.

Waismehlnodierl. 5 Defa Maidmehl, Y, Viter
Wajier, 3 Defa Vutter (oder etn anderes Feit), 1 G
Sal3. Waffer und Butter it man fochend tverden,
falst wund gibt vajd) das Mehl dazu, dag man jo
lange focht, big fich die Veaffe vom Topf und Liffel
[0t Man vervithet fie ubertithlt mit 1 G, formt
Nocerl und fodgt fie 5 Minuten in Salzwaijer. Alz
Ehlage in Niudfuppe 3u berivende.
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