I Rapitel.

Begetarifdier Jetiftoff fiiv die Stiidje.

Palmin ober Cocodbutter™) ijt viel jparjamer alg alle etnges
jottenen Fette, weil man dbavon 30°/, weniger braudit, wie von den
itbrigen Fettjroffen. Auerdem ift Palmin jhdn weif, obhne jeqlidhen
unange ehmen Sejdhmad und Gevud), volljtindig frei von Wineral:
jauven, jowie von freien iettjduven undb jd)abdlichen [Rejtandtheilen,
wodurd) audy etne grogere Daltbarkeit bedingt wird. BVom gefuny-
beitligen Stardpuntte mup aber Palmin jhon dedhalb empfohlen
werden, weil ¢ von allen Verdauungsleidenden ofne bie gevingften
Bejchmwerden genojfen werdent fann, wad bei Her gropen Bahl von
Diagenleidenden von hober Widytigleit ift.

Stodigefdirr.

Bon grofer Widitigteit fiir jede Kodin ift unbedingt nidijt dem
Kodhherd dag Glejdhivy, in welcem Speijen beveitet merden jollen.
~ Diesbesiiglich Hat die , Deutjche Gliih-
jtofiGejelljdhait” in Dresden und Bere
lin einen Haupttvefer gemacht, mit
bem von ifr fabricievten RKodtopf

|, Rann Allez”,
Dev Name verfpricht nicht 3u
- c viel, Da8 neue Kodhgerdth Fann wivk:
lich aHe% cP fmm tnd) a1, bampfen, braten dymoven und alle dicfe
verfdhicdenen Procefje dev Kochfunit fiihre e8 tadellod aus. Aber Had
fonnen allein wiivbe den neuen Sodytopi nod)y nidjt jo werthooll

*) Bu besiehen wvon P, Milller & Sohue in Mannfeim, L, iy. Sulfe,
Rien, 1., Nibelungengafje 13, 5. Qentel, Komotau, Bdhmen, Wlbin .Sdrofjl,
Auffee in Stetermarf, und Frany Brivel, ®vraz, Lenvquai 41,

Simoni. ,So follt ifr effen!” 3




madjen, vov allem it ¢8 die Art ded LWollbringens, die ihn als den
bejten Helfer dev Haudfraun in dev Ausitbung ihrer Kodfunit cvs
dheinen [aft. Wenn etmnal dic Suppe fod)t ober die Speijen jdymoven,
jo it infolge der eigenaviig praftijdhen Konjtruftion Des Kodjtopfed
eine meitere Aufjidht 615 jum Anvidyten vollig unndthig, und der
Berbraud) bev Feucvung, naddem bder Kodj= vejp. Bratproge be-
gonen, ein wdllig minimaler, jo dap Dbie Hausdfrau, mwelde den
Kodytopf ,Kann Ales” gebraucht, tm wahren Siune dHed Woried
Beit und Geld — dagu den vger fiber verfochte oder verbramnte
Spetjen, beided ift in dem Kodytopf unmoglid)y — jpart.

Der Gebraud) bes Kichengerdathes , fann Aded” ijt aujer-
ovkentlich einfach). Wm ben Topj mit feinem Jnbalt vajdh) genug zu
burdihisen, ihn aljo jum Kodien, Scdmoven oder Braten 3u bringen,
ift guerft ein vedt hellflammendes fjtarfes Feuer nbthig, Das jedodh
jomic dag RKodjen 2w erveidit ijt, nur gang leije unterhalten 3u
werden braudyt.

Bactet euer Brot felbit!

Diejen Weahuruf vidten wiv an alle, die gany ober theilieife
auf unjevem Standpunit flehen, denn hiev handelt e fich um eine
widtige That im gejundheitlichen Jntereffe! Die Begetavier thun
bies jchon feit Yangem und Dhaben giinjtigite Grfolge erzielt. Um
aber aud) ein vidtiges Gebddt ju erhalten, ijt die Grunbdbedingung
ein guted Scdrotmehl. Diefes befonmnt man in den feltenften Falien
3u faujen und dann it e8 in der Htegel alt. Bon einem ridtigen
Sdrotmehl verlangt man vov Allem, dajd ¢8 von der Miihle weg
in ben Badtrog fommt und nidht lagert, denn bdadurd) verlievt o3
pas cigenavtige Avoma. Tann fann aud) gefaufted Weh( niemals.
ben Unjprud) erheben, gamy rvein ju fein, denn e8 fallt Dem Hindler
nidgt eiy, den Weizen vov dev Vermahlung zu wajhen und damn
nady evpolgtem Tvocnen erft ju mabhlen. Died fann man nur in



der Familic ermvarten, wo jebes Mitglicd Ddivefted Jntereffe = daran
hat, jtaud: und feimfreied Brot ju evhalten. Jur Vevmahlung ded
préparivten Weizend fdnuen wiv nun’ :

jmet Mithlen cmpfehlen, die beive qus
ver Weafdhinenjabrit von Augujt Semijd
3u AWiesbaden jtamumen und bereitd
Weltruj genicgen.  Die eine it fit
eingele Perfonen bejtimme und Ge-
it ein aud einem Mahleconus und
ywet Havtgu=eahljdeiben bejtehended
Weahlwert, dag beliebig verftellbar ijt,
damit man verjdyicdene Feinbeiten mah=
len fann. Die Wiihle mwird an den
Tijch gefdhraubt und fann von enem
Sinde bebient werden.  Bei frdftiger Bavart ift der Preis nur
M. 1050, alfo federmann die Anjdaffung mbglich.

Sl Familienbedarf bejtimmt ift Hie quiere Mithle, fogenannte
oVegetaviermithle’. Bei ifr bilven 2 gegahute Hartguf-Wahlidhetben
008 Mahlwerf. Dic cine Sdyeibe
flebt fejt, wahuend die anbere vajd)
totiert.  Kommt nun das Getreide
bagmwijden, dann wird 3 total jov-
malmt, aud) die Sdjale aufgeldjt
und fomit geniebar gemadit. Buv
Gr3ielung der vielen Hundert Uin-
dbrehungen ijt eine gany bebeutende
Nivevitberjetiung  vorhanbden, wver-
moge der aud) cine groje Leiftungs-
fabigkeit evzielt wivh. Das anye-
g brachte groge ShHwungrad madt
ven Betvieh u einenr letdhten,
Au ermdhnen it die fHberaus
einfacge  Conftruction, bie o3
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Sedbermann ermoglic)t, die Mihle zum Jmwecde der Reinigung ausd=
einandersunchmen und mwieder ujammenzufegen. Cin Sdavfen des
Mahlmerfed ijt nidht ndthig, da jic) die Weahljdheiben duvd) wedjel=
weife Aenberurig der Drehungdrichtung felbjt jdharft. Bei ridtigem:
Betrieh fommen Repavaturen gav nicht vov, fo daf bdie Anjdajfungs-
fFoften von We. 32.— allein in Betvadt Lommen. Fiv dicjen gevingen:
Preig ijt aljo bie Familie im Beiige einer jegendveih wivfenven:
WMajdhine.

Am Kncten ded Teiged mit der Hand wivd aud) mandher An=
jtand nehmen, demn e§ ijt befannt, daj bdie dabei ndthige grope
Injtrengung der Hand gang bedeutende Schweifmengen aud diejer
treibt, dic fich nun in den Tetg mijden und jomit verumreinigen.
Abgejehen davon ift aber aud) dic Avbeit eine harte, fo dag man
jte gerne ecleichtert fieht. Died gejdhieht nun in vollendeter Weife
burd) bie Bemjd’jdhe Teighnefmafldiine, welde Bhier ab ebildet ijt.
Dicfelbe bejit einea aud ftavfem Cijen=
bled) Devgejtellten Twog, in dem cime
eiferne Knctjhaufel votiert. Bringt
 man dad Weehl mit bem Wajfer 2.

Ny in oen Trog, dann bemwirft die cigen=
artige Fornt der Schaufel basd innige:
LVermijden und Kueten bed Teigs,
per in einem Brudtheil dev Heit, die
pasd fneten mit den Hianbden evfordert,
fertiggeftellt wird. Mean braudt dazu

mie ai dev Handfurbel zu dreher. Um Guvantie fiv abjolute
Reinfeit gowihren gu- fonnen, wivd die Majdhine vevsint, fann
paber Gequem audgejpitlt werden. Die Wajdyine wird in 2 Aus-
fithrungen, cine gu V. 12:50; die andere gu W. 14— gelicfert.

Gin britter Hauptiattor beim Brotbacken ift aud) dev Ba &=
ofen. Sn vielen Fallen geniigt vielleicht jhon Dder vorhandene
Namifienherd, bod) verjagt ev fehr oft, weil devjelbe ebew nid)t yum
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Brotbacen eingevichtet ift. Wieiftens ift die Hise nidgt ftart genug
ober aber auf einen Punft concentrivt, wodburd) dic eine Seite Ded
Broted verbrennt, wahrend die anbeve nidt gar wird.

¢8 mupte daber ein Bacofen conftruivt mwerben, bei dem
oied alled vermicden ijt und died gelang denm aud) in bejter Weije.
Bei dem ierbet vevgeichneten Ofen ift die Badrohre ald Mittelpunit
e Gdangen betrachtet und demgemdf aud Eef;unbc[t Dag yeuer
fchlagt gang gIrlcf): =
mdpig um die Wan-
dungen, mwodurd
Dag Jnneve gleich-
maptg evhitt wird. | e I
Bur Vermeidung ] [l
D8 Anbrennens it
ie Rihre mit Eha-
motta gefitttest,
Tdhrent jonft Dder
gamge  Ofen  aud
Gifen gebaut ijt.
Damit ev nidt
nur etnem Smwede
‘bient, wird dev Ofen = —— —
aud) jum Kodyen ﬂugmd}iet unb *mm oureh Qurlag? ciney $Herd:
platte (Derdbrille). Die Preije dev eingelnen Grdpen find jo niedrig,
dajg die Anjdaffung jedbem ermdglidht ift. Wiv rvathen, Projpecte
iiber die genannten Majdhinen von dev Fivma Augujt Semjdh fommen
3u laffen, die folde fojtenlo3 3ufendet. W H.
Alle8 BVorausgegangene ijt aud) von den grofen Miihlen
gleiden Syjtem3 gu jagen, die Bemijd) fiiv vegetavijhe Speifehiufer,
Naturheilanjtalten, BVereine avineilojer Tendeny u. dgl. baut. Das
~ Mablgut ift dad gleiche, nur ift die Leijtungsfabhigkeit eine meit
Hihere,
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Suppes.
Anleitung zur Berveitung.

pUvme Leute fodhen mit Waifer?, jagt ein volisthimlides
Gypridmwort, €3 jollen aber nicht nur Leute, die jo blutavm find,
bafy jie i) fein JFleifdh) faufen Eonnen, mit Wafjer fochen, jondern
alle, die i) gejundheitddienlid) ndhren und nicht 6lutarm werden
wollen. €3 ijt allerdingd etwad umitindlicher und jdwieriger mit
Waffer ju foden, meil biefed genau evfennen (d3t, mwad man Dei
ivgend einer Speijeform mit demjelben mitijt, wdhrend dic Reizjtoffe
be8 Fleiihes und jonjtiger veizeuden Juthaten, die bei der Fleijdhver=
wendung itblid) jind, die Gejchmactsnerven irve fliihren und einen Nahr-
gehalt vortauichen, wo oft nur frafjtzehrende Grrequngsitofie vorhanden
fino. Wan hat fidh) an Ddiefelben jo allgemein gewdhnt, dag man
namentlich unter dem Begriffe von Suppe mu Fleijdbriige veviteht.
©o finden jid) aud) in den verjdhichenen Kodhbitchern, jomweit bdiejelben
nicht ausjchlieplich vegetavijher Avt find, 3war mannigiache Recepte
aur Bereitung von Suppen aud griinen Vegetabilien und Wurzelw ert,
aber e3 ift jtets bic Vermwendung von Fleijehbrithe hiczu vovgefdyrichen,
: woduvd) Dev gejundheitliche Werth der anderen Matevialien beeintrad)-
tigt ober gang in Frage gejtellt wird. Gevade aber Hei jolden Suppen
ijt Fleijdhbrithe jelbjt fitv Liebhaber devjelben am (cichtejten entbehrlidy.
Dev Gejdmact devielben hingt von den in Vevwendung octomnu 1en
Vegetabilien und der vt ihred Gebrauched ab.

| Mit cingehenden Recepten Dieviiber Liepe jich leicht ein ganger
Band fillen, doch bin i) ber Weinung, dag mit jolden Detail:
. Yngaben die Sadje mur umjtindlicher und jhmwerer gemad)t wird,
| al8 fie ijt. G8 geniigt, mit dev Beveitung dev betveffenden Suppen-
i avten in ihren Grundaiigen vevtvaut gu fein, cine mannigfache 2Ab-
' wed)8lung ergibt fid) dann ofne alle Winftandlichfeit durd) die unter-
jhiedlichen Gaben. der Jahredgeit, den cigenen Gejhmact und dasd
eigene Gejdhict von jelbit.




Dad Dinjten bed Griingengesd fliv vevjdiedene
Suppen.

Unter der Bezeidhnung , Guiinzeng” jind alfe der menjdylichen
Gndhrung dienende, jowohl im Gavten ald in Feld und Wald vor:
findliche griime Gemwddje jamnt deven Iurgelwert ju vevjtehen. Jm
Borfeithling vevfiigen wiv vom Vorjahre muw itber einige NRefte:
Peterjilie, Mohren, Sellevie, Jwiebel. I8eip= und Blaufohl find nod
exhiltlidy, cbenjo Rohlvabi, doch nicht allgemein. Kavtoffel jind veidh=
licher vorfanden, aber mer nidht auf deven Levbraud) angewiejen ijt,
thut Dbejjer, jie uv Heit ded Keimend nid)t mehv ju geniefen. Dev
Sitden jehickt und jhone Blumenfohl-Kdpfe (KRarfiol) 3u, deven Un-
jehafjung gur Suppenbevettung aud) jparjamen Hausfrauen anzurathen
iit. Von frijdhem Gvitn bieten und die Gladhiujer und bald aud
pie freien ®avtenbeete Pilidjalat, Spinat und bdie frijehen Tviebe
vevjdyiedener Roflavten. UL dbag it yur Suppenbereitung nupbar,
weiterd abev eine groge WAnzah( von Pilangen auj Wiefen und an
Hecen, die gemeiniglid) mit bem Schimpinamen , Unfraut” belegt,
ald junge 3avte Sprojfen aber vorsiiglidhe Suppentriutlein abgeber.
PDianche davon find aud) ald Heilfeautlein befanut. a3 aber in
trgend einer Saftform blutbifvend oder blutverbefjernd mictt (,blut:
veinigend” Deipt e3 gewdhnlich), das qibt aud) ein brauchbaves
Watevial jur Suppenbeveitung ab. Lowenzahn, Ganjeblitmden, Schaf-
garbe; Sauevampfer, Brennnefiel, Taubenneffel, Sundermann, Pim-
pinelle, Krejfe, Portulaf, Kevbel w. j. w. gehoven alle Hieher und
jind im Deonate April, mande auch im WMai, qut 3u verwenden.

Beim Gebraudje jondert man die dlteven fejteren Stitcfe von
bem jungen Giriin ab und veinigt alled devgejtalt, dajs e8 von allem
Scdmutse befreit, nidht aber duveh tberflitjjiges Wajfern feiner Kuaft-
jtoffe beraudbt mwirb. Bei einev veichen Fitlle von Matevial wihlt man
die jchonjten, miivben Theile aus, wenn aber Mangel ijt, wie ed be:
gliglich ber vovjdhrigen Gewddie im Frithiahy in den meijten Haus-
haltungen dev Fall ijt, dann werden aud) die Abflle, joferne jie nidht
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gany unbraud)bar find, nod) vevwerthet. Die Schalen der Bmwiebel, die
3dhen Theile von Pouvee, die abgejdyilten Theilevon Kohlrabi, Stengel
und Bldtter von Kohl und Karfiol, die holigen Theile der Strunte
und farten Blattrippen 2., dag fann alled gefocdht und die abgefeihte
Brithe dbavon veviwendet werden. Erbjenvanten und jpiter leere Grbjen-
jdjotten find cbenjo ju vevwenden. Veterfilienz, Sellevie- und Meohren:
wurzel jdhneibet man Fuerjt in vedl feine Bldttchen, dann Streifdhen
und madit biefe qulest mit Bwiebel, Lorvee und Bldttern pon Peter:
jilie und Porvee ober Karfiol, dann mit Weif= odber Blautohl, wenn
man welden hat, gang tlein, wozu man jidh) eined Wiegemejjerd ober
aud) eined gewdhulichen Kichenmeffers dedient. Koflrabi und Kavtoffel
werden nur winjlig gejdnitten, cbenfo dad mitrbe Junere verjchicdener
@teunfen.  Bavte Kobljprojjen und die Blumen ved Karfiols
werden nur  gebrochen und wvon Ddem weniger zarten Griingeug
getreunt gebalten.  Dad junge Frithlingsgriin wird ebenfalls Eletn
gemacht. ‘
i G3 jei audbriictlic) bemertt, daf durchaud nidyt alle- der hiev
aufgezdhlten Gemadhie gufammen BVevwendung finden miijjen, jonbern
die Wah! eine beliebige fein fann, cbhenjo dad Vevhaltnip der Mijchung,
je nadjpem man den Gejdymact dev cinen ober ber anbeven Suthat
vorherridiend 3u haben mwinjd.
Wan Likt nun in einer Cafferolle jo viel Palmin heif werder,
| al3 man zuv Herjtellung dev gemiinjdhten WMerge Suppe bedarf, gibt
guerjt vas dltere Griingeng Dinein, (Gt e3 eine Vievtelftunde auf
gelinbem Feuer biinjten und gibt dann bdag ifibrige Gritnzeug dazu,
weldyes ungefahr 5 Winuten fang gediinftet wird. Dad weitere
LBerfahren hangt von bder Suppengattung ab, die man 3u Dereiten
gedentt. ;

Sodvoyfdiriffen,
1. Avtijdodenjuppe.
1 Rilo geveinigte, gejdmittene Avtijdhocten werben mit chwad
Gellevie und Rwiebel in etwad Palmin gebampft und dbann mit einer




Prife Saly in fiedendes Waifer gegeben und 2 Stunbden (ang gefod)t. -
Nun wird die Suppe durd)’s Sieb pafjicrt, mit Y, Liter Rahm und
D dg Palmin verfelt und nedymald fury aujgetodt.
2. Aepfeljuppe.

Die Aepfel werden rein abgewijdht, in fleine Stiicte geidhnitten,
u cinen thonernen Topf mit Wajjex, cinem Stiidhen gangen Simmt
gegeben und gut weid) fochen gelafjen, dann pajjiect und mwieder Fum
Feuer gegeben und etwad Buder beigefligt; dann werden 2—3 gange
Gier in ber Suppentervine tidhtis abgejdhlagen, unter fortwahrendem
NRithren die Suppe dagu gegojfen, und mit Beigabe vor Kipfeliwitvfel
over MWeh(fchoberl angevichtet. Ein grofer Apjel geniigt per Revjon
guv Suppe und joll mau nuv jauecliche oder jauve Aepfel hiegu
vamenden. Die Schalen bleiben darum dabei, weil felbe der Suppe

einc jdhone voja Favbe geben. Die Suppe fann man — nadhy Ve:
licben — werjitgen. Bu 1 Liter Suppe jind 4 gange Gier cvforderlic).

3. Bivnenjuppe.

1 Rilo Bivnen werben vein abgewijdht, in {leine Stitcke ge-
jdnitten, in einem thonernen Topf mit Whajjer 2 Stunden fodjen
gelajjen, dann durd) ein Sieb pajjiert, und in die abgeflofjenc Brithe
ctoas Gitvonenjajt gegeben. Die fertige Suppe fann mit Semmiels
fiopchen feroiert mwerden.

4, Blumentohljuppe.

Bie abgefdhalten Blumentohljtiele cined grojen Kopfes werden
mit fohlvabt und mweifen Ritben in 1 Liter fiedbendes Wajfer mit
1 Prife Saly gegeben, weid) gefocht und dann duvdy ein Sieb pajfiert,
mwicder gum Fouer geftellt und mit 5 dg Mehl und cbenjo viel
Palmin fury anfgefod)t. — Jnzwijden wird diec Roje ded Blumen-
foh(8 geditnjtet und daun mit der fertigen Suppe iibergofjen.

5. Bohnenjuppe,

Mean lajfe die Vohuen mit dem gangen Gritngeng und einer
halben Zmiebel mweid) fochen; dbann witd etwad Mehl mit einigen
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Eldffeln jauvem Rahm, etwad Gitvonenjaft und etwad faltem Wajfer
glatt geriihrt, dann dies in die fodhende Suppe eingevithrt, gejalzen,
und wenn gut aufgefodht, angevidtet. Die Vohnenjuppen jollen nidyt
3w diinn, fondern wie eben alle Hitlfenfriidhtenjuppen mehr  dicklich
bercitet werben.  Ruv Suppe fiic drei Perfonen geniigh '/, Liter
trocfene Bohnen. Gut ijt 8 auch, wenn man die Hilfenfriihte am
Abend vor dem Gebrauche in faltem Wajfer -einmeicht; fie fochen
pann jcncller mweid.

6, Bohnenfuppe, weldye gleid) ein ganzed Mahl bilbet.

Die Vohnen werben mit dem veingepuBien, gemajhenen uud
in Thaler- oder Jtudelform gejdhnittenen Griingeng im Waffer weidh
gefodyt; bantt mwerden jie gejalzen und fleine Mehlnocfen — fogenannte
Wafferipasern — dagu cingefodht. Sobald bdiejelben gav jind, hebt
man die Suppe vom Feuer, vihut einige EHIHfFel jauren Rahm dagu
und vidtet an. Diefe Suppe mup cben mehr dicklich ald dinn fein.
Vei dvmeren Familien bilbet dieje friftige und wol(jchmedenve Suppe
Dag Miftag-, in Biwgerd8haujern ein guted Abendejjen.

T. Brennnejjeljupype.

b dg junger abgesupjter Brennmeffeln ohne Stiele mwerden
geoajchen, im fiebenden LWajfer blandpivt, fein erhactt und duvd) ein
feined Sieb pajjiert. Jn einem jweiten Gefaf werben 5 dg Saucr-
ampfer auf dhnlidie Weije zubereitet. Sobann [EFt man beided mit
einev Bmwiebel und b dg Palmin !/, Stunde dampfen, jtaubt e3
mit O dg Wehl, gibt 1 Liter Heifped Wajfer hiesu und [(apt e8 duvd)
1 Stunve langjam fodjen. Dev fid) bilvende Schanm wivd abgefdhdpft,
'/, iter Nahm und 2 Eigelb hinein gegeben und bie fertige Suppe
mit fleinen Sdyvotbrotiivfeln Jevviert,

8. Brunnentvejjefuppe.

Auf 1 Liter Wajfer 15 dg Palmin und einer Prife Saly gibt
man 5 dg gemajdiene und fleingehactte Brunnentrejje, [GRt e8 eine



halbe Stunde fodhen, quivlt 2 Gigeld Hinein und jevoievt jie mit
sevbvocteltem Nabrywiebact.
9. Budweizengriigejuppe

20 dg Guiige gibt man in 2 Liter fodjended Waffer und (akt
fie unter jfortwdahrendem Wmvithren duvd) 10 Winuten weich fodhen,
wovauf cine Brife Saly und H dg Palmin jugejeist werden.

10. Buttermilchjuppe.

b dg alte Sdvotbrotrinde wivd mit !/, Liter Wajjer 3u
Bret verfocht, jodann 1 Liter Buttermildy 3ugefdiitter, ordentlich
purd)gefocht und U, Liter fiige Wil jugefiigt. Diefe Suppe wird
mit gevdjteten Semmelwivfeln fevniert.

11. Chotoladenjuppe.

20 dg Ghofolade mwerden gevieben in 1 Liter Mild) aufgefocht.
Nachdem man 4 Cigeld in etwasd Waijer abgequivlt hat, wird diejed
vev Ghofoladenjuppe sugejest und dad Sange nodmald aufjieden ge:
laffen. Sodann jerviert man o8 mit Semmelwiicfeln.

12 Ddvvevhjenfuppe.

Die Crbjen werden vein geflaubt, gewajen und mweid) getodht,
bann mit ciner jemmelgelben Ginbrenne, in welder etwad feingehactte
Swicbel und griine Peterfilie angelaufon — cingebvannt, gejalzen,
und mwenn - aufgefodit, angevichtet. Man  tann diefe Suppe aud
pafjieren, wic jede andere Hitlfenfrudtjuppe und mit Semmelmwitefel
anvidjten, [(cltere werden fedod) tmmer extva auf eimen Teller dev
Suppe beigegeben werden. !/, Liter Grbien genitgent 3ur Suppe fiiv
3 Perjonen, cbenjo ', Semmel ju Wiivfel per Perjon.  Sevadejo
wird dag Erbjengemiife gemadyt, nuv mujs jelbes dicker ald die Enppe
eingebrannt werden, und vechner man beildufig 2/, Liter Ddvrerbien
3u Gemiife fiiv 3 Perjonen.

13, Ginbrennjuppe.
5 dg Palmin made man Heif, jchiitte D dg Meh( hin

7 nein, und
lajfe e8 unter fortwdhrendem Rithren Hellbraun lmtm. 9
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cunmehr
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gibt man eine Fleingerjdnittenc Swiebel Dhingu und giekt unter be-
ftandigem Umrlihren etwa 1 Liter heifed Waijfer langjam ju, jalzt

Die Suppe und [(Gpt jie nody ', Stunde lang foden. — Sevviert
fann diefe Suppe mit Schrotbrotwiinfeln, Gried- oder Semmelfnodeln
werden.

14, Gudivien- und Salatfuppe.

Gtwa 10 dg Endivien: odber anvere Salatblatter merden fein
gefdnitten, mit gevdjteten Iwicbeln und Suppenmwurzeln in H dg
Palmin gedampjt, mit 1 CEpldffel voll Weehl bejtaubt, jodann mit
1Y/, Riter fodjendem Wafjer itbergojjen, nod) durd) 1 Stunde fochen
gelajjen. Win biejelbe vedht gut zu maden, quivlt man nunmehr gwei
Gigelb mit '/, iter jawrvem Rahm hingw und qibt eine Prije Salz
hinein. Servicrt fanun bdieje Suppe jowohl mit teinen Griestldpen ald

aud) mit gerdjteten Semmelwiivfeln werden. =

| 15, Grbjenjuppe.
i 1 Riter weidygefodjte Grbjen mevden i Pitvee vevvieben und
p mit einer LWurgelbrithe verdinmt. Sur Hoevjtellung der Yeliteven mwerden
Sellevie, Imiebelnn, Porree, LPeterfiliemmwurzel und Mohrritben, je 2
; Goffel voll fein gefdmitten, in Waijer gav gefod)t. — Bov dem
| Unvichten gibt man weich gedampite, tlein gejdnittene Smiebeln und
5 dg Palmin Hinein und jerviert dic Suppe mit gevdjteten Semmel-

| wiivfeln
16. Grdbeevenjuppe.

10 dg altgebactener Bwicbact wivd fein gejtopen mit 10 dg
Bucter in 1 Liter Waffer in enem thonernen Topj '/, Stunde lang

gefocht und fiber 1 Liter Walderdbeeren gejdhiittet mit Bisquits fevpiert.

17. Fajtenfuppe (Sdhleimfuppe).

10 dg Platthajer fett man mit 1 Liter faltem Wafjer, 3 dg
Palmin gum Feuer und Gt unter fleipigem Umriihren gang dick
_ cinfodjen. Bevjdhicdened Wurzelwert und Gvimgeng (wie Peteriilie,
| Eelleric, gelbe NRiiben, Kohlvabi, Wirfing) mwerden in Wajjer mit

1Y
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etwad Saly mweid) gefodht, und mit diejem Sud der Platthafer an=

gorlthrt und untev fleigigem Wmvithren o lange fovtgefodyt, 6ig bie

Suppe gang platt und jdhleimig ift. Durchtveiben ijt nicht ndthig.
18, Frihlingstvauterfuppe,

Junge Brunnenfrefie, Schajgarbe, Srdbeerbltter, Lwenzabhn,
wilber Sauevampfer und Ganjeblumenblitter, im Gangen etwa 5 dg
werden mit cinev Prije Saly und 2 dg Palmin in 1 Liter Wajjer
aufgefodit und mit 2 Eigeld und 2 CHBifel voll Mild) abgezogen.

19, [Bi'al)ambrobfuppc.

'/, kg alte Sraham Shrotbrotvejte, welde 12 Stunden vor-
hev in 2 Yiter faltem Wafjer aufgeweicht worben, witd in demiclben
Wafjer jehr langfam gefodht, und wenn dag Brot aufgeweidyt ift,
burd) ein Sich pajjiert, nodmals jum Feuev gejtellt, und mit 5 dg
Palmin vajch zun Sieden gebradt.

20, Sraupenfuppe.

Wan wahlt am beften nidht gany feines, jondern mittleres
Dol (Wlmev=)Gevftel und veridhrt damit tm fbrigen wie mit der
Hajevgriige. (Siehe wnter Nr. 23).

21, Griegjuppe.

10 dg Weizengries werben mit etwad Suppenmurieln in 1
Liter falted Wajfer gegeben, unter fortrodhrendem Unnithren !/, Stunde
lang gefodht, dann mit 5 dg Valmin und 1 Prije Salz nodhmald
aufgejotten wud jdlicRlich mit gevdjteten Semmelwitvfeln jevoiert.

R2. Griindbonnerdtagiupype.

Bevjdyiedened Wurgelwert wivd in 2 Giter Einbrennjuppe (jiehe
N 13) gut gefodht, durdgefeiht und wicder Jum Feuer gejtellt.
€obann fiigt man fein gehactt jiebenerlet Griin und ywar Peteriilie,
Kerbel, Spinat, jungen Salat, Portulat, jungen Schnittlaud) und
Sanevampferblatter, im Gangen cine Handvoll 3u, (Gjst die Suppe
auffodhen, quivlt 2 Gigelb Hinein und fevoievt jie mit gevdjteten
Cemmelwitvfeln.




23. Hafergriigenjuppe.

Die Knorr’jde Hajergriite™) mwird mit faltem Waijer und etwas
Saly gugeftellt und 2 Stunden lang unter Hitevem Umvithren langs
fam weid) gefodyt. LWajjer wird nad) Bebarf joviel nadygegoifen,
dajs die Griige nicht anbrennt, dod) noch ziemlidh) dict bleibt. Die
Gitge fodt fidh) Jehr leicht an, man darf daher nicht zu viel nehmen.
CGin Cpldjrel voll geniigt fliv cine Suppenportion. Wenn die Griige
weid) i, wird dad Griingeug wic bejdjricben gediinjtet, dann alled
sujammengemijcht wid nody '/, Stunde gefocht, wobei man dic Suppe
joreit verbitnnt, als man jie zu haben wiinjcht. L&t man fie vick
(body foll jte immerhin nidht gevade 3u DBreiig fein) odev ijt in dev:
jelben viel Gemitfe enthalten, fo tvagt man jie ofne weitere Cinlage
auf, fann jie aber nad) Belicben nody mit jauvem Rahm oder i
oofter obev Detbem abziehen, and) mit einem Stitckdhen Lalmin vevs
vithren, wenn jie ju magev gevathen ijt. (Fiv Kvanfe dient aber nuv
fettavme Euppe.) Aud) fann man fie mit Scnittlaud) oder fein ge-
Hactten Peterjilienblittern wiivgen oder mit Citvonenjaft fauern. Veadyt
man fie dliumer, fo ciguen i) grofere Semmelwinfel ald Einlage.

24, HafevgriBjuppe.
(Jliv Kinder.)

Vean nehme 2 CRBfFel voll Kuove’jhe Haferguitise, foche fie
mit 1 Liter Wafjer 1!/, —2 Stunden lang, treibe fic duvch ein feines
Oied, fitge eine Prije Saly und 5 dg Staubzucfer Hinguw und vers
mijche die Suppe je nach dem Wlter Hed Kinded mit Hem Ddritten
Theil oder der Hilfte Mild).

25. Velitate Hafergriigjuppe.

Wan lojje 12 dg veidilich mit TWajjer bedecte. Knove’jde

Hafergrite 11/, Stunden unter Bitevem Wmrithren Fodjen, jchiitte,

*) 3u beiehen von J. ©dymall in Wiesr, VIIL, Lerdhenfelverfivafic 91— 98,
Alois Quandeft in Marburg a. D., F. Demel in Komotau.



jo oft fie aufgequellt, fochended Wajjer nad) und gebe danw in dev
leten '/, Stunbe 6 dg Palmin, 1 Prijfe Saly und Suppenmirgeln
binein, ober jtatt dev leteren und gwav fuvy ‘vor dem Anvidhten in
Galzwajjer abgefodhte Spavgeljpiten, Blunenfohl, Wdhren ober
Eelleriemitvfel.
20. Hafergriigejuppe.
(Fiie Krante. )

MWan fode 2 Cpldffel voll Kuove'jde Hajergeiige in 1 Liter
Waffer 1Y, big 2 Stunben lang 06is die Suppe jamig ift, treibe
fie dann duvd) ein Haarfied und gebe eine Prije Saly, b dg Palmin
und etnen Theeldffel Citromenjaft vavan. Dic leichiverdaulide Suppe
befihit einen auferovdentlichen Nahuwerth, ift heiljam und nerven:
jtarfend, verbejfert -die Blutmijhung, befbrdert den Stoffwediel und
ijt baher allen Magenleidenden, Schwdcdlicdhen, Blutarmen, Recons
valegcenten jehr 3u empfehlen.

27. Hafermehliuppe.
(Fliv Kinber.)

Wean nehme fire je 1 Liter u beveitende Suppe 1 GRBfel
voll Strov’jded Hajermeh( und vithre o8 mit Falten Wajfer gunacit
fein an, fiige Ddiefes 3w dem fodjenden Wajjer und jete 1 Prije
Salz hingu.

28. Hafermehljuppe anbever Art.

Vean vithet Kuore'jdes Hafermehl, ungefihr 1 Eploffel voll
filv 2—3 Portionen, mit faltem Wajjer gut durd), gibt nach Be:
licben ein Eigeld bagu, verbiinnt ben Teig und gieRt damit das
fectig gediinjtete Griingeug unter fleifigem Wnwiifren auf. Dann
giefpt man nod) Heiges Wajjer nad) BVedarf ju. Al3 Ginlage gibt
man gebahte Semmeljdhnitten oder gebrodenen RKvaftymwiebad, ge:
Dactene Gubjen oder eine dhuliche aujperige Suppeneinlage.
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29. Hagebuttenfuppe.

Vean a8t Y, kg Hagebutten, durchichnitten, welde jdon
abendd vorher im Waffer aufgequellt wurden, mit etrvad Mildhbrot
i 17/, 8iter Waiffer vedt weid) fochen. Sodann treibt man jie durch
ein Haarjied, verjelit fie mit 20 dg Staubjuder und !/, Liter
Jobannisbeerenjay, (43t jie nodymald auffoden und jerviert die
Suppe mit Jwiebact.

30. Heidvelbecevenjupype.

I kg Secidelbeeren werben gut gewajden und in 2 Liter
Waifer, 10 dg Bucer, '/, kg geviebenem Schrotbrot unter ftetem
Umrithren '/, Stunbe in cinem thdnevnen Topf gefocht. Wird mit
gevojtetert Semmelmwiiveln jerviext.

1. Himbeevenjuppe.

I kg Himbeeren (43t man 10 Diinuten m 2 Liter Wajjer
fodhen, durd) ein Sieb pajjteven und jtellt jie nodhmald mit 10 dg
Suder in cinem thonernen Topj um Sgeuer. Nad) dem weiten Auf-
foden witd 1 @5ffel voll RKavtoffelmehl jugefest und die fertige
Suppe mit 3mwiebac jerviert.

32. Hollundbevbeevenjuppe.

L kg veife Hollunbderbeeren, von den Stielen befreit, merden in
einem irbenen Topf mit 1 Liter Wajjer '/, Stunde lang gefodt,
durd) ein Sieb pajiiert, mit 10 dg Sucer, 1 Prije Saly und Hdg
Palmin wicder jum Feuer gejtellt und nad) dem jmweiten Auffodjen
mit 2 dg Rartoffelmesl verjept. Die Suppe wivd mit gerdjteten
Semmelwiivfeln ferviert.

33. Kavtoffeljuppe, gediinjtet.

Gine gehdrige Wenge von Kartoffeln witd wineflig gejdnitten,
und mit belicbigem andeven Suppengeug gedinjtet. Griine Grbjen,
Sdminme, Kohlvabi und Fijolen dnnen neben den Kavtoffeln in
siemlicher Wenge vorhanbden fjein, ohne daf bev Kavtoffelgejcdymad 3y
jehr vevbedtt minbe.
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Sind die Kartoffel nod) jehr jung, jo fann wman dic Suppe
etwas jtauben, fjobald fie aber felbft mehlig find, unterbleibt bas
Bevdicfen mitteljt Veehl. Wan tann die Ravtoffeljuppe iemlich ditin
aufgieen und dann Semmeljidnitten aufjtvenen. Laft man die Suppe
dider, fo ijt feine meitere Suthat angeseigt.

@8 fann aud) jauver Rahm beigemijdht werden, Den man aber
wie fdhon evwdhnt, nidt 3u hiufig in Sebraud) nehmen joll. Aud
muf- man in diefem Falle mir menig Fett um Ditnften nehmen.

34, Bevrithrte KRavioffelfuppe.

Srofe, mehlige Kartoffeln werben im Ealzmaifer gefodht, dbann
volljtdndig vervithrt und um Gritngeng, vasd ingwiidhen ju dinjten
iit, gegoffen, dann noch nad) Bedarf verbiinnt. Il man die Suppe
gan glatt haben, fo {chldgt man die Kavtoffeln durch ein Sieb. Man
fann aud) bag gebitnjtete ®ritnzeng vorerft mit etwad Wafjer anf:
giegen, gav foden [lafjen und die Briihe, die mit den Kartoffeln 3u
vermijdhen ijt, gleidialls duvchjeifen. Die Wijdhung ijt nod) eintge
Beit qu fodjen. Man ftrent auf die fertige Suppe Semmelidnitten,
gebacdtene Crbjen u. dgl. Dicfelbe fann gleidhialld mit jaurem Hahm
aufgegojfen werden, oder aud) mit fiiger Mildh. In lesterem alle
barf aber nur wenig Griingeug in Bevmendung fommen.

@ine gut bereitete Rartoffeljuppe pilegt aud) Liebhabern von
§letjdhbriibe vovtrefflich ju munden und (ajst jic vas Fehlen devjelben
leiht vevmijfen, ober aber biejelben vermiffen die Fleijchbrithe gav
nidht und merden nicht qewahr, dajd iie mur  Wajferjuppe” effcn.

9D, yeine favioffeljuppe,

Die RKartoffeln werden vein gepusit, gemajden, in groge Witvfel
geldinitten und mit dem gangen Griingeng — mie man felbed in die

Rindsjuppe 3u geben pflegt — bag ebenfallg in Nubdel- ober Thaler-
form gejdhnitten fein mufs, mit Waffer und Sal; jum Feuer gegeben
und weid) focdhen gelajjen.  Dann hebt man bden Topf vom Feuer
gibt einige ERlBifel Rahm in die Suppe und vidhtet an. IWenn bie

Simoni. ,So follt ihr effen ! 4
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Rartoffeln bald weid) jind, fann man nod) fleine Piehluocten dagu -
einfocjens, und mwenn dieje gav gefocht jind, den Nahm einviihren und
anvidjten. Fiiv cinen bejcheidenen Haudhalt bildet die leteve Ve-
reitungsmweiie ein ganges Veahl.

ob. Kivjdenjuppe.

Su b dg gefdmolzencd Palmin werden 1 kg jige Kivjden
binein gegeben, ordenilid) vevvithre, mit Weehl bejtaubt und geddmpit.
Sobann fest man 10 dg in !/, Liter Wajjer aufgeldjten Bucker
hingu und (qft vie Suppe gav fodhen. Serviert witd diejelbe mit
gevdjteten Semmelwiivfeln.

37, Ruoblaudfuppe.

Ginige Zehen Knoblaudy werden fein gervicben, in cinen Topf
mit dem nothigen LWajjer ur Suppe gethan und einmal auffodjen
gelajjen; dann ieht man den Topf auf bie Seite der Platte, gibt
bag nothige Salz, dann ein Stitckdhen Palmin, und in feinen Bldttern

i gejdnittened BVyot tu die Suppe, viihvt alled gut auf und [Gpt felbe
i etva 10 Dinuten an Heiger Stelle yugedectt, Hlof ichen, nicht fodjen,

baun vidhte man an. Wer Ddieje Suppe verbefjern will, fann 2—3
, Gier gut abjdhlagen und vor dbem Anviditen i die hHeige Suppe ein=
| rithren, fodjen darf biejelbe jebod) nicht.:

58. Rohlz oder Krautjuppe.

1 Krautfopf witd in mehreve Theile gefdinitten, von Stielen
und Rippen befreit, mit Deigem Wafjer tibergofien und !/, Stunbe
lang in etwad Palmin bei jdhmwadem Feuer gedampfit. Sodann jefst
man 2 Uiter Heiges LWajfer hingu und lapt dbie Suppe mit einer
Ginbrenp aus H dg Palmin und 1 Lojfel Weehl gar focjen.

W 39. Kvdutevjuppe.

Gine Handvoll Sellerie, Pajtinat, Peterilie, Lorvee, Veohrritben,
Gauerampfer und Bmwicbeln, fein gefdnitten, werden in Palmin ge:
{dmigt, jodann mit jicbendem Wafjer begojjen, mit einer Prije Salj

1




o) 1Y/, Stunden langjam gefod)t und dann dhuvd) ein Sieh pajfiert.
Davauf wird diefed Luvee nebit & dg Palmin in 1Y, Liter fertige
Ginbrennjuppe gevithrt und mit berjelben nodpmals durdygetodht. —
Bor bem Eervieven gibt man gerdjtete Semmelwiivfeln hinein. Wan
fann jie mit Giedottern beliebig verbefjern.

40. Rraftmehfuppe.

Ueber & dg bed Kuaftiuppenmehld von Wiatibias Avnold in
Floridgdorf bei Donaufeld (Niedev-Dejterveic)), aiept man 1 Yiter
jicdendes Waijfer, (it bas Gange nodh !/, Stunde langjame auf
fodjen, tmbem man 1 Gigeldb und H dg Lalmin ujedit.

41. Rivbigjuppe

Gin guitner, mittelgroer, jaftiger Kibis witd gejdialt, von
Kernen befreit und in Sdyeiben gejdnitten, weldie man in Palmin
jmort. — Dann fest man 2 jerfleinerte Bmiebeln, etwad Peter:
jilte und Kerbelfraut hingu. JIn einem 3w iten Gefip focht man in
1 Liter Wafjer 10 dg Crbjenmehl, gibr dbamn 10 dg Palmin und
1 Prije Saly nebjt den obigen g ejdhmorten Gemiifen hir ein und 13
pag Ganze nodymald H Winuten beim Feuer jtehen.

42, finjenjuppe.

2D dg Linjen werden weid) gefodit, dann gefalzen, mit Sitronen:
jajt gejauert, dann mit cner hellbraunen Einbrenne (fiehe Ginbrenns
{ uppe), in weldyer c:imwad feingehactte Bmwiebel angelaufen, eingebrannt,
und menn aufgefod)t, angeviditet. Diefe Suppe mujg jebr victlid)
fein amd blop fauerlich jchmecken.

43, Maccavonijuppe. :

10 dg Meaccavoni werden mit D dg Lalmin, 1 Prife Eal;
und 2 ¥iter Wajfer weid) qefod)t, jobann mit 2 Givotter wid Y/,
Riter Oberd durdhguivlt und ferpievt.

44. Mais- oder KRufuruzmehijuppe.

I/, Liter Waijer und Mild) werden mit 1 Prije @aly um

geuer geftellt und im jicbenden Buftande 10 dg Meaigmen! augeiest.

‘i &




Die Suppe mujs nunmehr nod) !/, Stunde todhen und wird ihr
{dtieplich 5 dg Palmin und 1 Cigelb jugefigt.
45. Mildjuppe, etngebrannte.

Gine gelbbraune Ginbrenne aus 5 dg Palmin und 10 dg
Meehl wird in 1 Liter Wildy und 5 dg Staubzuder flar gefodht.
Sopann werben Brotjdnitten in Ralmin braun gerdjtet und mit
dev obigen, ein mwenig zu jalzenden Suppe itbergojfen.

46, Mildjuppe mit Budmweizengriibe.
10 dg Budymweizengripe®) werden unter fovtwdhrendem Um=

_vithren in 1 Liter fodjende Mild) geidhiittet, 10 Winuten lang ge-

Yot und dann mit 3 dg BPalmin, d dg Staubgucer und 1 Puije
Sal vevmengt.
47, MWilGfuppe mit Kivbis.

1 kg rein gepubter Kivbid wird in Stiide gefdnitten, inr
Wafjer gav gefocht, tn einer Serviette audgepreht und fein zerhact.
Snawijchen werden 10 dg Weizengried mit !/, Liter WMild) vevrirhet,
per Kiirbig nebjt 1 Lbffel voll Staubzucfer dagu vevmengt und ba3
Ganze auffochen gelajjen.

48. Wildjuppe mit Flieder,

Gine groge frijde Hollunderbliithe (ajat man dburd) 5 Winuten
in 1 Uiter heiger Wil audzichen und dann nod) 10 Winuten in
perfelben fodhen. un wird die WMildh) duvdy eine Serviette pajiicrt,
nodymald mit 3 dg Suder aujgefodit und dann mit 2 Eidotter in
ben Suppentopf gefchiittet. — Ausd dem LWeigen dev Heiden Eier wird
ein fteijer Schnee gejd)lagen, ben man jept in die Suppe Hineingibt
und dic Suppenjdiifjel gut zubdeckt, vor dem Seroieven d Winuten
in ber Whrme jtehen [ait.

49. Mildjuppe mit Neigfnodel.

10 dg Rei3 laffe man fber Nadyt im Wajfer liegen, giefe

ibn dann ab und fodhe ihn in 1/, Liter WMild). Kalt geworden, werden

*) Bu beziehen von Aloig Quanbejt in Marburg a. D.



4 Eigelb, 10 dg Palmin, 3 dg Staubsucter und 1 Kajfecldffel Cit:
vonenfaft jugegeben und aug dicjem Teig fleine Kidpe geformt und
i die mit Palmin audgeftridene Fovrm gebracht und gelblich ge-
baden, worauf man jie jhliefrlich mit 1 Liter jiederiber WMilch be-
goffen fjevoiert.

D0. Omelettenfuppe.

Trodtene Pilze, mwicheln, Peterfilie mit andevem LWurzelzeug,
gujammen 20 dg, werden mit 10 dg Palmin in '/, Liter Wajjer
gedtinjtet. I einem 3weiten Topf, in weldem auj 2 Liter Wajfer
"o kg gefdalte Kartoffeln gefodht worden find, witd damu obige
Wajfe gugefdhiittet, und nodhmald auffocdjen gelajien. Schlicilich paffiert
man die fertige Suppe durd) (in Sieh, giefzt jie iiber feingejdhnittene
Omeletten und fevniert jie.

51. Bilaumenjuppe.
/4 kg reife Pilaumen mwevden gepufst, entfernt wnd 1 Liter
Lafjer mit einigen gevdjteten Brotichnitten in einem rdenen Topf
jebr meid) gefodit; tavauf dmd) ein Sieb pajjiert und mit 10 dg
Edvoibrotbrdfeln und 5 dg Staubjucter ferviert.

=49
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Polnijde Sauerteigiupype.

1 dg Sauerteig wird mit lauem Waijjer angemadyt. Nadydem fich
feine Rlumpen mehr biloen, wird nody 1, Liter laued Waifer mit
5 dg Roggenmehl dagu gequivlt und dieje WMijdyung durd) 12 Stunden
an einem mwarmen Orte fthen gelafjen. — Um bie Guppe fertig 3u
madjen, wivd 1 Liter feifted8 Wafjer davan gegofien, alled jujammen
nodmals aufgefocdit und mit 1 Prife Saly und 5 dg Palmin vers
jest ferniect.

05, Meidfuppe.

Dian fodyt 10 dg qut gemajdenen Reid in 1 Liter Wajfer,
reimijdit ihn jodann mit einer Handvoll verjdhiedenem Gritnzeug und
(&3t ihn mit 5 dg Palmin durd) 11/, Stunven Fodhen, woraui man
I Prife Saly jujeist und die Suppe nodhmals auffocdhen [ajst,
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b4. Rhabarbevjuppe. :

Man fodt i 1 Liter Wajjer 3 dg geveinigte und gejdhilte
Rpabavbevjtengel jo (auge big fie weid) jind, pajjiect jie durdy ein
Sieb, jept 2 dg Staubjucer bingu, [(ajst jie nodmals aujtodhen
und vermengt jie damn mit 2 dg Kavtoffelmehl. A Cinlage paijen
jomohl Gries= als Semmelt(de, jowie gerdjtete Semmelmwiivfel.

5d. Ribenjuppe.

WMan jdalt 1 kg weife Ritben, jdmeivet e i Stite und
[&{8t fie im jicdenden Wajjer .abbuiihen, Hiecvauf bringt man jie auf
ein Sieh, Lajst jie in Palmin mit Wajjer und etwad Saly ditnjten
und veidt jic su einem feinen Puvee, welded mun mit 2 Liter
jicoenvem Wajjer und einer gelben Einbrenne abgequivlt '/, Stunbde
fang todpen gelajfen wird. Serviert wird bdie Ritbenjuppe mit ge-
1otetent Semmelmiivieln. :

Db. Sauevampierjuppe.

10 dg fovgfaltig gemajdjenen Saueampjer dimpjt man mit
i cinev fleinen, fetngejchnittenen Bmiebel in b dg Palmin und pajitert
ihn durd) ein Sieb. Jtun beveitet man eine Sinbrenne (jiehe Einbrenn=
juppe e, 13), jest 1 Brije Salz hingu, Lajst jie '/, Stundve todjen
und vermijdyt tanm den gevdmpjten Sauevampier unter ftetigem Untz
viifren damit und quivlt jdliegld) 2 Gigelb Hingu. Dieje Suppe

(ajst i) jowoh( mit verlovenen Giern, alg and) mit gevditeten
| Semmelmwitefeln jervieren.

b7. Sauve Rahmjuppe.

i Man lafje 6 dg Palmin in 2 Liter Wajjer jicdend werden,
gebe 2 gejhnittene Semmeln, 1 Prije Saly und etwad Kimmel
binein. Jn cimem ameiten Gefdp wird !/, Liter jaurer Rahm mit

! 1 Gidotter abgequirit und dann die fodjende Suppe davitber gegojjen.
— Dicjelbe wird mit in Valmin gerdjteten Semmelwiivfeln jerviert.

DS, Sdywammejuppe.
MWean veinigt die Shwdamme mdglidyft im guten Sujfande und
wajd), ofne jie fberflitjjig au wajjern. Wuvrmige und jonjt jdhadhajte

_



Theile find wegsujdhueiven. Vei Steinpilzen wird der unteve, griine
Theil ded Huted von alten Stitcken bejreit, Dbei jungen Exremplaren
wird die noch [cht und frijeh evjcheinende Nodhrenjdyichte mit wver=
wenvet.

Die gevcinigten Sechwdmme werden in diinne Blaticdhen ge=
jihnitten und gebdiinjtet. ©8 fann entweder nur griine Peterfilie
sugegeben werben ober aud) ciniged andeve Genitjeseug. LWenn bdie
Sdymamme  Halbmweich find, werven jie gejtaudt, aujgegoffen unbd
gar gefocht.

$Hat man Schdmme veihlic) und aud) viel anderes Gemiije
in per Suppe, o ift ferne anbeve Suthat ecjorberlich. Jjt die Suppe
bltnner, jo eignen jidh) befonderd Nocerl (K(6pden, Spasli) als Eins
{age. Vean focht bdiejelben amn bejten jepavat und legt fie gefocht in
bie fevtige Suppe. IBill man jie abev in bdiejelbe jelbjt cinfodyen, o
hat das Stauben bderfelben zu untevbleiben, da jie bduvd) die cinge-
fodyte Weehljpeije genitgend gebunden mwird.

Die Suppe fann audy mit jauvem Rahm und Sigelb abgezogen
werden, €5 jind dann aber nid)t Vtocker(, jondevn gerdjtete Semmel=
jchnitten etnzulegen.

D9. ©dhwavzbrotjuppe mit Rabhm.

fleine Shmtten Schmwarybrot werden tn Palmin gerdjtet und
mit zevjdnitienen RKavtoffeln unv gelben Jiiiben in LWafjer gefodht, in
welded man etmad Peterfilie und 1 Prije Saly ujest. Sodann
wird die Suppe pajfiert und mit 2 Givotter, die in etwad jauvem
Rahm verquirlt mwovden, vermengt, nodmald aufgefodh)t und mit
Ednittlaud) gowiinzt.

60. Spavvmehlfuppe.

Wian nehme 2 ERHFfel voll Knov’|ched Spavvjuppenmedh(*),
welded aus den beften Hitljenfriichten beveitet ijt, vithre ed mit etwad
*) Bu begiehan vour H Koove in Heilbronn, §, Sdymall, Wien, VIIL,,
¥ vdjenfelderjtrae 94 - 98, Alois Quanbdejt in Warburg a. ©. und A Scyrofl,
ujjee, Steiermark.




faltem Wajfer ab, und gice ed in 1 Bitev fodjendes Wajjer, worin
8 mit 1 Prife Saly nod) Y, Stunde fochen mujs. Schlieflicy wivd
1 dg Palmin gugefesit uno diefe wohljhmedende, nahrhafte Suppe,
pon mweldjer | Teller voll 2 Heller fojtet, mit gerdjteten Semmel:
witcfeln jerviert.

G1. €elleviejupnpe,

Man jhneivet 1 kg gefdydlten und gewajchenen Sellevie in
Ctreifen und fodjt ihu mit ', kg Mobhurriber, 2 Bmwiebeln und
1 Prife Saly in 2 Liter Wafjer vedit weid), (§j5t vas Gange durd)
ein Eieb pajficren, vevrihut 3 mit 2 Gigelb und (3j5t die Suppe
nodmals auftodjen.

62. Spargeljupype.

10 dg odimnen gitinen €pargel bridht man in Stitcde und Focyt
hn in 1, Yiter Waffer weid). Die Kopfe fodht man abgejonbert,
pas iibiige wihtd pajjiert, jammt dem Subde in H dg zevlaffene
Buiter gegeben, mit heipem Wajfer iibergofjen, jodamn jamme ven
Spargeltdpfen nodymald aufgefocht und mit einem Gige(h (egiert.

63. Spinatjuvpe.

5 Yiter Spinat werben mit fodendem Waffer abgebritht, in
einer Serviette audgedriict, fein gehactt und mit 1 Prije Salz und
5 dg Palmin durd) !/, Stunde geddmpfr. Naddem man gemiicfelte
Gemmelwiivfel jugefest, jdiittet man ficdenves LWafjer Hingu wnd
gt die Suppe Y, Stunde foden. Schlieflich werden 2 Eigelb
hineingequivlt und Brotidunitten ugejesst.

64, Tomaten- ober Paradeisjuppe.

Sdhome ftodreife Laradeizapfel merden von allem Guiinen be-
freit, gewajdyen, in teine Stitcfchen zervijfen und jugedectt, im cigenen
©ajte weid) gediinftet, dbann mit faltem Waffer perithrt und duvd-
pajjiert. Dann madyt man cine lichtgelbe Ginbrenne, (dft davin etwas fein
gehacte Bwiebel anlaufen, brennt damit die Suppe’ ein, jal3t, und
wenn alles gut aufgefodht, witd bdiefe vovaiigliche Suppe, mit Bei
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gabe von Semmelwitvfeln ferviert. 6—8 mittelgrope Pavadeis geben
eine Suppe fir 3 Pevjonen. Die Suppe muf jdhon voth und natur-
jauer und nidgt 3u dicf fein. WMan Eann in diefelbe aud feine Nubeln
oder fleine oden, jowie aud) Neis cinfodjen.

65. Vegetarvievjuppe.

'/ kg Kartoffeln, '/, kg mweige Ritben, Y, kg gelbe Riiben,
2 Awiebeln, eine Hanvvol Schwdmme, und 1 Brieje Saly mwerden
gertleinert und in 2 Liter Waifer weidh gefodht. Sodann pajiiert man
8 burd) cin Sieb, LBt bad Gange abermals fodjen, jebt eine braune
Ginbrenne hingu, jchiittet dic Suppe fiber Brotmwiirfel und ferviert jic.

66. Ginfade Wurzeljuppe

Swei Wohrritben, Y/, Sellerictnolle, 1 Petevfilienourzel und
1 ojfel Sitmmeltrner wevden mir 11, Liter Wajjer und 1 Loffel
Galy | Stunde gefodit. Sodbann giet man die Brithe duvd) ein
Sich, verfodyt fie mit einem Brdunfichen bereiteten Buttermehl, wnd
vidhtet fie iiber in Palmin gevdjtete Brotwiirel an.

67. Bwicbad-Nahrmehljuppe.

Ueber 5 dg Simoni’d Smiebactnahrmehl von Matthias Avnold
in Flovidsdorf bei Donaufeld, Dtiedevditerreich, gieft man 1 Liter
iebended Wajjer, (&Gt das Gange nod) Y, Stunde fodben, indem
man 2 Eigeld und H dg Palmin ujegt.

68. 3miebad-Nahrmehljuppe in Mild.

Wird cbenjo wic bdie vorftehende, nur mit dem Unterjdyicde
beveitet, baf man ftatt Wajjer Wil nimmt und etwasd Staub-
gucter ujetst.

69. Swiebeljuppe
(fon qus jebem Mehljpeismaifer beveitet mwerden). Von dem ab-
gefeiften Mehlfpeidwafier diittet man das Obere ab, [apt blop jo-
viel im Topfe, al8 man gur Suppe Gedarf, brennt damn bagfelbe
mit einer lidhtgelben Ginbrenne ein, wovin feingejchnitterie Smiebeln,
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angelaufen, nicht gu dict ein, jalzt, qibt 1 ERISffel voll Citvonen=
faure da3u, dal die Suppe jduerlih fchmedt, und wenn gut auf:
gefocht, ftellt man Den Topf vom Feuer, gqibt cinige ERID{fel
guter Rahm dagu, und ridjtet diefe vorzligliche Suppe mit BVeigabe
pon Semmelmiirfeln an.
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