Bemerkungen iiber Suppen.

Um eine klare Fleifdhfuppe zu erziclen, muf die Suppe einige
Stunbden langfam unbd ftetig fieden. Ju ihrer Bereitung eignet fich die
Kochkijte aufs befte,

Sletfd) undb Knodyen follen wombglih ungemajden vet-
wendet werden, damit keine Nibritoffe verloren gelen.

Bereitet man Guppe aus Fleifd), welches als Siedfleifd
auf ben Tifd) kommen foll, o ift es notwendig, suerjt das Wafjer
mit Den Klein gehackten Knochen und Suppenmurzeln langfam zum
Gieden u bringen und bdann erjt ju jalzen. Denn falzt man fchon
beim Aufjtellen, fo {dttigt fich das Waffer sum Teil mit Galz und ver-
liert von feiner Fdbigkeit, bie Nithritofie aus den Knodyen unbd Suppens
wurgeln ausgulaugen. Noch beffer werben bdie Knochen unbd Suppen-
wurgeln ausgeniift, wenn man fie einige Stunden im kalten Wafjer
liegen [dft und mit diefem langfam jum Sieben bringt. Das Kleifch
wird dann erjt in das fiedende, gejalzene Watfer gelegt. Unter dem Ein-
fluf der Siedehifie gerinnen die Cimeipitofie an der Guferen ©dyichte des
Sleijdes und es bleibt nahrhajter und faftiger. Gerade entgegengefest
muf das Berfahren jedbodh) in Fillen fein, mo man bden Hauptwert
auf eine befonbers wobljchmeckende Suppe legt. Das Fleifch ijt bann
in Rleineren Stiicken mit Knodhen und Guppenmurzeln in kaltem, une
gefalzenem Wafjer uzujtellen. Farbe und Gejchmack bder Sletfchjuppe
werden durd) Zugabe von einem Stiickchen Leber ober Milz verbefjert
Rojtet man klein gehackte Knochen, gefchnittene Leber ober Milz
und Suppenwurzeln in etwas Fett braun und fiigt dies der Suppe
bei, o erhdlt man bie oielerorts beliebte braune Sleifdhjuppe. Will
man 3u fejtliden Gelegenheiten eine befonders gute Sleifchjuppe Haben,
fo Rocht man ein altes Hubn oder eine alte Taube mit dem Rindfleifch.

Um pollkommene Ausniifung su erzielen, bereitet man aus
ben Guppenmurzeln einen vorziiglichen Gemiifefalat. Rnochen und Sleifch=
abfdlle follen ftets ein jweitesmal ausgekodht und die baraus gemonnene
Guppe um Bergiefen von gebundenen Suppen unbd Gemiijen vermenbet
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werden. Jur rafdjen Herftellung einer Fleijd)juppe eignen jid) die ver-
jchiedenen kduflichen GSuppenwiirfel. Ein Wiirfel, in jiedendem Whaijer
aufgeltft, etgibt einen Feller {hmackhafter Suppe.

Man mift der leeren Fleifdhjuppe irrtiimlidhermeife
einen qrofen Nahrwert bei, wdhrend jie dbod) nur ein appetit-
antegendes ®enufmittel ijt, das erjt durd) bdie Cinlagen
nahrhaft witd. Die gebunbdenen Hiiljenjriichte-, Gemiijes,
Mehl- und Mildyjuppen dbagegen find ihres grdfperen Ndhr-
wertes und des billigen Preijes megen ben Fleifchjuppen
bei mweitem vorzuziehen und follten in unferer Volkser-
nifhrung eine viel grofere Veachtung finden.

Bei gebundenen Suppen mwerden lichte oder dunkle Cin-
brennen vermwenbdet.

Bur lichten Cinbrenne wird das Mehl im heiffen Feit unter
fleifigem Riihren nur jolange geddmpit, bis es eine lichtgelbe Farbe
hat und Blascen wirft. Wit bdiefe Cinbrenne nod) eine Jeit weiter
gedimpit, fo entfteht die dunkle Cinbrenne. Diejelbe muf fehon braun
und glingend fein, ehe fie erjt Ralt und bann warm pergojfen witd.
Die Ginbrennen merdben am bejten in einer Cijenpjanne bereitet; jedod)
parf dies nie auf offenem GFeuer gefchehen.

Um das Knolligmwerden und Anbrennen ber gebundenen
Guppen 3u verhindern, fut man gut, fie erjt Ralt und bdann
Bei; 3u vergiefen und folange mit dem Gdjneebefen zu {chlagen,
bis jie fieden. Alle gebunbdemen Suppen merden nabrhafter und
gewinnen an Gejhmack, wenn man etwas frijdye Butter, ein € und
ungefihr drei Cploffel jouren Rahm in die Schiifjel gibt und Dbie
Guppe unter fortmihrendem Schlagen daguriibrt.

Allen Guppen iolite zur BVerbefjerung des Gejchmackes und des
appetitlichen Ausiehens wegen fein gehacktes Peterfilienkraut, ,Griines”,
ober fein gefdhnittener Schnittlauch beigegeben werben.

Unter ,Bubehdr” find nicht nur dbie Suppenwurgeln (eine Rleine
Mihre, eine kleine Peterjilienmwurgel, ein Stiickchen Sellerie, etwas Porree
unbd eine Zmwiebel), jondern aud) Salz und anbdere Jutatem, bie wegen
ihrer kleinen Menge nicht allein bewertet werden konnen, mitberechuet.

Da das Kohbud) in erjter Linie fiiv einfade Haushaltungs-

'irbu[e n bejtimmt ijt, oo man, um ben Schiilerinnen viel {lbung im Kochen

su geben, meijt mehrere Jufpeifen bereitet, find bie Guppeneinlagen, wie
Knddel, Strudel ujm., knapper berechnet. Fiir buerliche Berhdltniife ijt
es deshalb ratjam, bei Diefen Speifen die Jutatert poppelt 3u nehmen.
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