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Gs empfiehlt fid), die Petersilie nicht nur, wie das vielfad) (blich
iff, in ber Hand 3u wajden, fie wird in ein Gefdf; mit faltem Wajfer
gebradyf, ausgedriidf, gewiegt oder gehadf. So  jerileinerf nimmt
man fie in die Ede eines jauberen Tudes, fpilf fie bdarin aufs neue
falt ab, twringt jie in dem ZTud) gut aus und hat dann guf vorbereitefe
Peterfilie.

Um die ZAwiebel leicht verdaulid) ju maden und bdie Jaditeile 3u
befeifigen, meldhe der @enuf der Fwiebel haf, giefif man Tochendes
Waffer dariiber; [aRt fie darinten, bis das Waffer fid)y abgeliiplt Hat
tmd breifet fie bis jur Verwendung auf ein Sieb..

Suppen.

Cs fallt der Suppe in der Kriegsjeif eine andere Aufgabe 3u, ais
in bder Friedensieif. Die Suppe foll nidht nur Genufmittel und der
Auffalt 3u den folgenden @erichten fein, jondern. fie joll jur Sattiguug
beifragen. Jfhre Fujammenfefing mufi daju eine andere fein, dber fie
bleibt bdennod) fehr maunigfalfig, weil fid) 3ur Suppe faft alles ver-
wenbden [afE, was fidh in Kiide und Keller an Fijcd) uno Fleijd, (Be-
miife und Objf, 20tehl und anderen Produtfen vorfindef.

Beliebt {inb die Fleijhjuppen, die durd) langjames Koden von
Fleifh unter Beigabe von Suppenfraufern gewonnen rerden. K.-A.
Um qufe Fleifhbriihe su ezielen, ift es durdhaus nidt ndfig, oie
feuren Fleifhitiicte 3u faufen, wie Bruft- oder Rippenjtid. Atif einem
Pfund: Bacdenfleifh ohne Knodien von einem guf gemdfteten Dchien,
das bebeufend billiger als Bruft- over Rippenftitd iff, ersielf man
ebenjo qufe Fleijhbriihe, wenn man: das Fleifd) gut flopft, mif einem
fauberen maffen Tud) rein abwijdf, aber nid)f ins Waffer leqf, mwie
dies [eiber oft gefchieht, das 2Mart aus einem Stid Marfinoden in
fleine Stiicfe {hneidet und mnebff dem Hnodhen mit Wurselwert Oajn-
gibt und auftodhf. Sobald die Suppe guf angefodht iff, ftellt man fie
3',—4 Stunden in odie K.-K., nimmf fie dann bheraus und jdopft
das  obenjchroimmende Fetf ju anderweitiger Vermwendung forgfdlftig
ab, giefif es in einen Topf auj faltes Wafjer und fann es dann, tvenn
es falt geroorden ift, als fejfe 2Mtafje leicht abnehmen. IWill man diefer
Fleifdhbriihe nody einen befonders fréftigen Gejdymad vetleiben, jo werden
aufier Oem 2Durjelwert Jwiebel, Jelfen, Lorbeer und einige Wirfing-
toplbldtter mitgefodht.

Soldie Fleifchbriihe findet nicht allein als Suppe mit den ver-
fchiedenffen Cinlagen, wie Graupen, Jinveln, KlGHen, Karfoffeln njr:,
Verwendutig; aud) viele Gemiije, Sofien, Braflinge werden durd) ihre
Hingunahme im Gejdymad rwefentlich verbejlerf. Das gefodhfe Fleifdh
bringt man enfrveder unverdandert mit Gemiife, Karfoffeln ufw. auf den
Tijdh oder ftredt es, indbem man es ju Frifandellen verrvenbet. Findet
auf diefe Weife alles feine Ausniiung, fo iff der Cinfauf eines folden
Stiidden Fleijhes nidt unvorteilhaft flir fleifdjparende Tage.
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2(le Refte von Gemiifen over Kartoffeln [affen fid) gut ju Suppen
verwenven.  2lan [djt fie aufwallen, freibt jie durd), feht Wajfer 3u,
fal3t und pfeffert, fodhf enfrvedber einen Suppenwiirfel mit oder ver-
vollfommuet bdie Suppe mif verquitlfern 21tehl, @raupen, Aiaismedl,
Rodbirje, GriiBe, Sago ufw. Wil man bdiefe Suppe nody mehr ver-
beffern, fo fann man beim 2nridhten efwas Buffer obder in Sped ge-
tdftete Brofwiirfel dajugeben oder aud). wmit ein paar Tropfen Suppen-
wiirze wiirjen. .

Ruochensuppen. 2Am nadyiften im Gefdhmad fommen den Suppen
aus Fleijchbriibe odie aus Knodjenbriife. 2im vorteilhafteffen dazu ift
oer 2tartfuodhen mit feinem fefthalfigen IMarf. Man [daft ihn gleid)
beim Gintauf fpalfen. RKauft man 1 Pfo. Marttnodien, fo nimmt
man jur Suppe odie Hilffe des llarls, bdie andere Hilfte wird 3u
Aarttl6fichen (1. 5. 23) vermenbdet. 2Aud) Kraustnoden {ind vorteilhaft
ju benuben. Sie E8nnen 3weimal gefodhf werden, weil fie beim erffen
Ztale nicht vollig austoden. Die Kuodjen ver Brafen [affen ficdh audy
nod) jweimal austodjen, um deren Briihe u Suppen, Gemiife ufr. 3u
verwendoet.

Magere Suppen.  Jm Gegenjab u den aus Fleijh- oder
Hnodjenbriibe bereifefen fpridht man von mageren Suppen. Red)f qufe
foldher Suppen ergeben: Reis, Brief, Floden, Griigen aller Att, Griin
tern, @riinternmefle, Maisgriefs, 2Mtaismehl, Kodyhirje, Roggenmehl,
Sago, RKarfoffeln und HKartoffelgraupen, bdie befanuten Hiilfenfriichte
U. a. m. Sie lafjen fich in reicher Abwedhjefung ohne Fleifdybriihe be-
veifen; und wenn bie Kdd)in deren Fubereitung verfteht, fo hat fie fchon
mandem Feinjdmeder eine Wajjerjuppe vorgefeht, bdie er als Fleifdy-
juppe afy. Jamentlid) das Waffer, in dem Wirfing-, Weiftohl unbd
Blumentohl, der nidhf auf Riefelfeldern gewadyjen -ift, Spargel,: Fijdh,
Seemujdieln und Kl6fe gefod)t murden, darf man nidt weggiefien, denn
vieje Briihen [afjen fich) vorsiiglich 3u Suppén verrenden. Griefi-, Fijd-,
Marttldhe und Seemujdheln [dmeden alle fehr gut in Hiilfenftiichfe-
Suppen.

Friichtesuppen. Beeren und Friihte licfern tofliche  Suppen.
Jm Sommer vermendef man dasu mnatiitlid) frijdje griidhte, aber aud
im inter biefen gefrodnefe und eingemadyte Friichte und Sdfte’ aus-
geeichnefe Jujammeniefungen.

Feudptiuppen werben im allgemeinen wmit Karfoffelmehl  {amig

gebunden und gan3 nad) Gefdimad gewiirst und geyucert. Wil man

fparfam fein, fo fodht man die Frudht erft in choas Waffer und fteeidyt
fle dann durd) ein Sieb, gibf darauf bas ju der beabfichtigten JMtenge
nétige Waffer bingu und [EFE auftodyen. Wil man die Suppen qus-
giebiger madyen, fo bleibt das Karfoffelmehl weg, und man verdidt jie
enfroeder mit vorber eingeweichfen @raupen, Rodbirje, Gerfenfloden,
Sago, Griey ujw., oder gibt fleine Kartoffel- oder JMtaisgrief-Rl6Hdhen

Dinein und madt die Brihe ju lehterer mit efwas Rarfoffelmebl” jamig.
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Bei Apfelfuppe, ebenfo wie bei Kompott, empfiehlt es fid, die ab-
gejdhdlte Schale absutochen, das Waffer durdhsufieben und dann in
biefem ‘Wajjer die Suppe 3u fochen; venn das Hauptaroma . liegt in
ber Sdhale des Upfels, fo daff es fdade iff um jede Apfeljchale, die
umtonmmt. ;

MWafferfuppen gewinnen fehr, wenn man die Suppenrourseln Elein
serfdyneidef, efwas aujdywift und fo mit auffodyt. Sebhr frajtige Suppen
werden aus Hillfenfriihten und daraus gewonnenen lehlen -bereitef.
Die Hiilfenfriihte miiffen dasu einen Tag vorher eingeweid)t werden.
Diefe Suppen fonnen fehr jattigend geftalfef werden, twenn man fie mit
Rlofden, Karfoffeln, Floden aller 2Art, Griefi, Reis ujw. bereitet.

Fischsuppen laffen jid) bejonders billig berftellen, weil man dazu
bie billigiten Fifdye obder audy nur bdie Reffe der Fijde, wie Ripfe,
Grifen und Schodnge, verwenden uud dod) fehr jhmadhafte und trajtige
Suppen evjielen fann.  2Auch) das Waffer, in dem Fijdye gefocht
urden, ift 3u Suppen aus Hiilfenfriichten oder deren 2ehlen vorteilhaft
3u verrwenden. Es verleiht ihuen einen befonders guten Gefdmad.

Dirrgemiise und Pilze liefern gleidfalls ohne Fleifdsufal wobl-
jmedende Suppen:

Die befannten Suppenwiiciel aus anerfannten Fabriten laffen fid)
gut verwenbetl

Bobnensuppe. 2, Liter Waffer, 140 ¢ weife Bohnen, ebenjoviel
gelbe ober griine Grbjen, /> Pfo. gereinigte 2Tohrriiben, /s Pfo. Jwicbeln,
Sal3, Dfeffer, eine Prije Mustatnufl, 2 Melfen, Peterjilie, Thymian,
Sellerie. — Die Bwicbeln werden tlein gehacdt und angejdwibt, oie
Ntohrritben «gerieben, ein Stiid Sellerie zerjdynitten, einige Jweige ganje
Petetfilie, efras Thymian dajugegeben, alles wdbhrend einiger tinnten
gut umgeriifrt, 2 Lifer warmes Waffer darangegofjen, Saly, eitige
Pleffertorner, eine Prife tustatnuf, 2 Gewiirynelten und die vorher
eingeweidhten Bohnen und Crbfen dbajugegeben, laft die Suppe anfodjen
und ftellt fie 3',—4 Stunben in die HKodyfifte oder fodht fie 3 Stunbden
auf der 2tajdyine, wobei fie aber nidht unmittelbar auf dem Feuer fehen
barf. Danad) nimmt man von bder ajje ungefdhr ven vierten Teil
aus der Suppe, um diefe am anderen Tage 3u Braflingen 3u verwenden,
madyt fie dagu auf ein Sieb, damit alle Fliiffigieit heraustropft ([. 5. 18).
Will man die Suppe verfeinern, fo freibf man fie durd), [ajt nodymals
auftodyen und gibt fie dann fiber gerdjtefe Brotjdnitien. Diefe Suppe ijt
fepr fattigend und. nabrhaft.

Det beim Durdyfreiben der Aajje verbleibende Reft fann aufs neue
ju eirier gufen Suppe verwenbdet werben, wenn man ihn nodymals in
Waffer auftodt und nodymals durdyireibt.

3u bdiefer Suppe fann anftatf Bohnen und Crbjen aud) Linfen-
und Bohuenmehl verwendet werden, jedod) laffen fid) daun feine Vrat-
[inge bavon maden.

Erbsensuppe. Yo Pd. ungejdhalte Crbfen werden gervajden und
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tiber dadht eingeeichf, mit 2 Liter Waffer, 1/a Semmel, Wnrselwert und
Sal3y angefochf und 3 Stunden in die Kodfifte geftellt, dbann durd)gefrieben.
JIn3wijchen hat man eine geriegte Fwiebel nebit einem £Ldffel Miehl ge-
voftet, vereinigf biefes mif den Grbfen, gibt nod) einige in Wiirfel ge-
{chuittene rvohe Kartoffeln dazu und [GfE dieje darin weid) fodyen.

Ungefchilte Crbjen jind fiir Suppen gani befonders 3u empfehlen,
weil fie viele Jidhralze enfhalten. 2Anftatt Kartoffeln eignen fich fiir
diefe Suppe aud) ®riefflofie febr gut.

Fischsuppe. - Jur Verwendung von Fijdreften diinftet man fie,
Ropf ufw., ehwas an und gibf Hnoden- oder Suppenwiivfel-Briihe
daran, feihf die Brithe, nadidem fie eine Weile gefocht hat, durdy, fut
bds, was an Fijdfleijd nod) vorhanden iff, daju, verdidf mit efwas
Rartoffelmedl, falst, wenn nod) notig, nad) und gieft die Suppe fodjend
fiber oiinn gefchnittenes Brot in die Schiiffel.

Friibstiickssuppe. L Jn 2 Liter Nild) werden 75 g Karfoffel-
mehl vertlihef, eine iefferjpite Sal3, efwas Ntustamufy und Jimt
bavangegeben und unfer Umriihren 10 Minufen lang gefodht, 2 Semmeln
werden in Sdeiben gefdnitten, nebeneinander in eine Pfanne gelegt,
mit Zuder beftreuf, efiwas angerdfef, dann in die Suppenjdyiifjel gefan
und die focdhende Mild) dariibergefdiitfel.

— — IL 1 gifer 2Atagermild) wird aufgefod)t, eine 2Miefferfpibe
Sals und nad) Velieben Juder dazugegeben. In die eine Hand
nimmé man einen Loffel mit frodenemn 2tebl, das man nadh und
nad) in die fodyenve 2tilch laufen [GRt, wdhrend man mif der anderen
Hand [lebhaft umrithrt.  tan verdidt die Suppe mit dem 2lehl je
nac) Bebdarf. - :

— — L. Hafermehljuppe mit Kafao. Es werden 6 Lfjel
Hafermehl mit talfem 2Wafjer verrithef, mit 2lildj fbergofjen und
unfer 3ugabe von efwas Sal3 [angfam gefodhf, 3 ERlGffel in Wafjer
aufgeldfter Katao dajugegeben, nacd Gefhmad gesudert und nodymals
aufgefodhf.

@riitzesuppe mit Aepleln. 1, PTfd. vorher eingerveichfe @riige
wird mit 2!/, Liter Waffer gargefod)f und bdurdygefrieben. In3wijdyen
hat man 1Y, Pfo. Ausdapfel gejddalt, bdurdgefidhniffen und das HKern-
hang daraus enffernf, eine 3erftofiene @Gewiirsnelfe, ein nufigrofes
Stiddyen Butfer und 100 g Juder dajugegeben, [GRE nun das Ganze
auf gelindem Feuer unfer forfwdbhrendem Umriihren fo [lange Podjen,
bis bie 2Aepfel 3u 2Mus geworven find, mijchf es 3u der ferfigen Griife-
fuppe unbd gibt fie iiber bfinne Sdyeiben Brof. Die Griibe tann vorber
in ber R.-A. gefodht werben,

Julienne-Suppe. '/, Pfd. Nobrefiben, Yo Pfo. toeife ober
Roflriiben, Y/> Selleriefopf, ein Jorree, eine grofic 3wicbel twerden
famtlid) in Streifen gejdynitfen, mit efwas Fuder in Fetf angejdmigf,
2 Citer gefalsenes Walfer dajugegeben, aufgefohf und 3 Stunden in
die Rodyfifte geffellt. Bis dabin hat man 1Y, Pfd. Karfoffeln gefodht,
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gefdhdlf und gefdyniffen und gibt fie nodh Beiy in odie Suppe, forcht
nod). 5 Miinufen auf.. 3u diejer Suppe fann ebenjogut Dirrgemife
vetwendet werden. ; \

Roblsuppe mit Rochbirse, Die Hersen von jwei fauber ge-
wajdenen Kohlfopfen werden in Streifen gejdhnitten, mit 100 g flein-
gejduittenem  Sped und einer Mefjeripife  Knoblaudypiiree. (. S. 6)
efwas  angejdhwigt. Dann werden fie mit 2!, Lifer Waffer, Salj,
Pfeffer und 250 g Kodybitfe roeichgetochf, und efmas geriebener Hart-
fdfe in bie Suppe geffrenf. 2njtatf Kodybirfe fann man aud) Reis,
®raupen, Griefy u. dergl. vermenden, ebenfo an Sfelle otes Kohls in
Wiirfel gefdhnittene Ritben aller 2rt.

Rartoffelsuppe. 1. 150—200 ¢ Porree mwerden in Scheiben ge-
fdnitten, geld angefdwiff, 2 Pfo. rohe in Scheiben gefdynitfene Har-
foffeln mif 2 Lifer Waffer, Pfeffer und Salz dasugegeben. Diefe Suppe
- mufy langfam fodjen, oamit die Karfoffelnt famig werden. Dann jdneidet
man 2 Semmeln in Scheiben, fuf fie in die Suppenjdyiifiel und giefit bdie
Suppe datfiber. Cin Sfildden frifdhe Butter in die angeridytefe Suppe
erhdht deven Wohlgefhmad, ift aber nicht unbedingt nifig. K.-&.

— — II. 2us 2 Liter Wajfer und 2 Pfo. vohen Kartoffeln. Es
werden 2 £offel Mehl mit einer Mefjerfpie Knoblaudypiiree (f. 5. 6)
unter Umriihren angefdwitt und efrvas von ovem talfen maffer bazu-
getfihrt. Dann fiigt man feingefdnittenes Suppengrun, einen Coffel
gefrodnete Pilze, efras Hiimmel nebift Saly und die in Sdeiben ge-
jchnitfenen  Kartoffeln, [owie den Reff des MWaffers hingu und todt
langfam ferfig. K.-&.

Linsenmehlsuppe. CGine fleine gewiegfe Fwiebel wird in eftwas
Fett angefdymift, guf 140 ¢ Linfenmehl unter Umrilhren dajugegeben
und nad) und nad) unter forfroahrendem Umrlihren 2 Liter Waffer fo-
wie Saly und efwas Plefjer. Diefe Suppe fann iiber Seemujdeln ge-
geben mwerden und mif einigen Tropfen Wiirse abgefdymedt; fie tann
anffatt mit Fwiebeln aud) mit feingejdnittenem Wurselwert bereitet
werden.  Kodeit 40 Mtinuten.

Maronen-Suppe.  Won 1 Pfo. ffifen HKaftanien fpaltet man
bie Sdyalen, giefit fodhendes Waffer darauf, damit man fie fdhdalen tann,
fchabt die rote Haut von den Kajtanien, fodyt fie in einer aus 2 Suppen-
wiirfeln gemachten Brithe [angfam weid) und rithrt fie durdy ein Sieb,
fhittet die durdhgetricbene Maffe surfid in die Brilhe, fiedet nod) 25 ii-
nufen, fligt eftvas Sal3 und Fuder bei, madt mit Karfoffelmedhl jdamig
und tann dieje Suppe nad) vem 2nrichten aud) nody mit einem St i'tcfdjen
Butter verfeinern, unbedingt ndtig iff es nidt.

Huschelsuppe. L Es werden 4 DBO. feftgefchloffene Seemujdheln
geveinigf, indem man fic mit einem Meffer {auber abfralf, mit einer
harfen Biirffe jdarf biirftet und das Wafjer jo off erneut, bis fie gans
rein und fandjrei find. 2MMujdem mit bereits offenen Sdhalen werden
ausgejdhieden, weil diefe nidt frijdh 3u fein pflegen. Dann bereifet man
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eie Brithe aus 1'/» Liter Waffer und einem Glas Weifjwein odet Apfel-
wein, dem man eine erfdynitfene Fwiebel, einige Peferfilienstoeige, ein
tleines Lorbeerblaft fowie efivas Thymian beiffigf, und in diefer Brithe
vie Mufdyeln fiedet, bis fie fid) Sffnen. Hierauf werden die Mujdyeln
- mit einem Sieb hevausgenommen, die Schale entfernt und warm juge-
dedt fiehengelafjen. 2Aus 50 g Feft oder Butfer nebft 60 g el wird
cine Sdywihe gemadyt, die mit Aiujdyelbriihe  joviel angefenchiet tird,
bafy fie gut jamig iff. Darauf wicd der Rejt der Briihe darangegofjen,
einige Minuten aufgefodht, die Mujdjeln hineingegeben, dazu eine Alefjer-
ipiGe Paprita, gewiegte Peferfilie, womdglich aud) efras Hotosbutter,
und die Suppe mit 2 Cigelb oder defjen Crjaf verriifrf, iber gerdfietes
Brot in die Sdyiifiel gegofjen und fofort auf den Tijd) gebrachf, denn
die 2Mujdem verlieren fehr an Gejdmad, wenn fie jtehen miiffen.

— — II. 4 DKd. Niufdeln fdwentf man fiber dem Feuer, bis
fie ‘aufgegangen find, féngt das Aiujdelwaffer, weldes aus den Sdyalen
fommt, in einem Topf auf und ftellt die Aiujdeln auf einem Sieb iiber
ben Topf, damit fie dabin abfvopfen. Wenn fie froden {ind, twerden fie
aus der Sdhale genommen und over Bart abgemadyf.  Dann -werdent
tleingefchnittene Fwiebeln und das Weifle von einem diden Porree mit
ein wenig gufem Del gelb angejdwibl, 2 Liter Waffer nebjt dem auf-
gefangenen Mufdelwajjer, in das ein Straufden Peterfilie, ein Lorbeer-
blatt und Thymian jujammengebunden gelegt wurde, dajugegeben, und
mit 250 ¢ Reis, Hitje oder Graupen, einer AiefferfpiGe Pfefjer, 3 Ge-
wiitanelfen und efwas Sal gargefotfen. Jun nimmt man das Wilrze-
ffrdufihen Heraus, gibt die 2Mujdeln davan und bringt die Suppe foforf
auf den Tijd).  Diefe, Suppe ift fehr nahrhaft und fdttigend.

Saffigende Suppe. Cine grofie Zwiebel witd in diinne Sdjeiben
gefdnitfen, in efroas Fett und wenig Waffer weidygeddmpft.  Ijt das
Waffer verdampft, jo gibt man tleingejd)nittenes Suppengriin (Wurzeln)
dazu und lafit es ebenfalls anfdnvifen, gielit die ndfige Aienge warmes
Wafjer Oavan und fiigt Vs Pfo. Gerften- over Haferfloden hingu, [afE
febr weid) fochen, freibf durd), gibf enfweder vohe obder beffer vorher
gefochte, in Sdheiben gefchnittene Kavfoffeln nodh warm dazu, 2 Bouillon-
wiirfel nebft einem SHid frijcher Bluf-, Leber- over aud) Bratourit und
lafst verfodyen. Wil man die Suppe {duerlich, {o fligf man vor dem
Anridyfen nad) Gefdmad Efjig oder Fifronenjaft bei..

Steifdy~ und §leifderfasfpeifen.

Fleisch (aft fidy febr wohl ohne Fugabe von Fett brafen, nament-
lih wenn man den Roft oder den Spiefi anwendet. 2Auf dem Roft
brdat man fleinere, der Spief wird mit Borteil bei grifieren Stiden be-
nubf. 2Aud) wenn man in der Pfanne braf, benubt man nidt immer
Jetujaf, tann jogar in vielen Fillen das ausbratende Fett des Fleifdhes
3u anberweifiger Verwendung. nod) abjd)dpfen.

Schweinebraten wird am Abend vorber tidytig getlopft und mit
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