Laftenfuppen.
Ricberdjterreidiijhe Stofjupype.

1 Xiter Waffer wird mit etwad Kitmmel und Salz jum Feer
gebradt.

S Y, Liter faurer Mild) wird ein gehiufter Loffel NMieht
eingequirlt, in bad fochende Wajjer gegoffent, aufgefocht, vom Feuer
weggezogen, '/, Liter Rahm hineingegeben, jervirt.

Obne Schale gefodhte Crdipfel werben feparat dazugegeben.

Niederdfterreidhijde Rahm-Cupye.

S L Ziter Wajjer mif Kitmumel werden °/, Liter fitge, it
einem jtavt gehauften Loffel Deehl abgejprubdelte Milch hineingegoijen,
wemt das Wafjer fodht, gequirlt, °/, Liter guter Rahm uud 1 Loffel
Cjjig davan gegeben, wemn e3 vont Feuer gezogen wird.

Sn Winfel gejhnittenes HRoggenbrot wird jepavat dazugegeben.

Weife Kiimneljupye.
Sitmutel with in Wafjer gefodt.
on einem Stiid Butter werden 2 Lofiel Mehl zu einer lidyten
Cinbrenn anfanfen gelajjen, mit dbem Kiimmelwafjer vergofjen, '/, Liter
Oberd dazugegeben, gut verfod)t und dann fervirt.
Sn Sdjeiben  gejdhnittene, gebihte Semmntel tverden daju-
gegeben.
Branne Kimmel-Supype,
Ritmmel wird in Wafjer gefodht.
Mit Butter wird eine braune Einbrenn gemacht, mit Dem Kitnumel-
waffer vergofien, gut verfocht mnd mit gebifhte Semmeln angerichtet.

Peterjilic-Suppe.

Beterfiliewurzeln werden in Waffer weid) gefodht, cine Jemmrel-
gelbe Buttereinbrenn damit abgeriihet, durdhpajfivt und Fleckerhn oder
JNudeln eingefodht.

Sellerie-Supye.

_ Sellevie wird in giemlicher Menge in Butter weid) gediinftet,
geitaubt, mit Crbjemwajier vergofjen, wenn das gejtaubte Meh! gelblicy
ift, gut verfocht, fehlielich */, Liter Oberd Hineingeben.

Auch) fann man dieje Suppe mit 2 Cierdottern legiven.

Sdwamm-Suppe. (Soupe aux champignons,)
Herenpilze oder Mauvadert (Morcheln) werden gejchnitten, mit
Peterfilie und Jwiebel in Butter weid) gediinftet, geftaubt, mit
Crbjenbriihe vergoffen, mit etwas Pfeffer gewitrat, '/, Qiter Mahm
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junt Schlufy davangegeben; oder wman bereitet etre Guppe vou ge=
troctneten Schwimmen, eine Handvoll davon wird gefodht, eine brawne
Buttereinbrenn mit Grbjenbrithe vergofjen unbd die gefodhten Schwintime
bineingegeben, jammt dem Sude, mit weldhem fie gefodht haben, und
die Suppe mit Semmeeljchnitten jervirt.

Weife Fijdyjuppe.

Sdleifen werden abgebritht, abgejchuppt, gedifnet, in taltem
Wafjer gewajchen und in Stitcke zerihnitten, i eine Cajjerole gegeben
wth mit Butter, Selleric und Bwiebel goldgeld geditnftet. 1 Sellerie-
wurjel, 2 Peterfilien, 1 Swiebel und eine Handwoll Crbjen werden
1%, Stunden fang gefodit, durchgefeiht, iiber die Fijdititce gegoijen
und aufgejotten. Hievauf wird dad Ganze nodmals abgejeiht, ehwas
ditnite. Einbremn 3ugefest, auch etwas NMudeatbliithe und ausgetiihlt.
Man jdligt 6 gange Siev inein, quirlt ed qut ab, gibt es in einen
Topf, den man mit Papier zubindet und int Dunft nod) 1 Stunoe
fodjen [(Gft. Beim Serviven gibt man feine Fijdyftitckchen m die
Suppe.

Btidhjuppe. (Bouillon au poisson.)

Gine Schleibe wird abgejduppt, ausdgenommen, in faltent Wafjer
audgewajchen, in Stitcte zerfdnitten und in einer Cafjerole mit einent
Gttt Schmalz oder Butter, ctwad Wirzehwert und Gewiivy golbbraun
gerdftet. = Dann nimmt man Waifer, w dem einige Handvoll Erbjen
einige Stunden gefocdht Haben und welches durdgefeiht worden it,
giefit 8 auf den Fijdh) und (@Bt hn bei einem gelinden Feuer einige
Stunden fochen. Dann pajfirt man die Suppe und fodht etwad en
wie in Rindjupype.

Gieftofenc Fijdjupye.

Man bereitet eine Crbjenbrithe, indem man auf 2 Liter Wafjer

3 Deciliter gany trocene Erbien mit gediinftetem Wurzelwerk fiedet,
big fie weid) find und obue fie zu zerdiicken abjeiht, nachdem Ddie
Brithe ausgefith(t ijt, dann diinftet man Wuvzeln i Butter und gibt
Folgendes hingu: Cin Stitd Fijh, etroa aud) der Kopf eined Kavpfen
wird cinpanivt unb nedjt einer gejdhnittenen Semmel und einer
Bwicbel in Schmalz gebacten und damm mit einigen Kornern Gewiiry
fein geftoBen. Dieg diinftet man nod) eine Weile wnd verfodht 3
mit der Crbjenbrithe. Jft e3 veht gut verfodht, jo wird die Suppe
durd) ein grobes Sied pafjivt und mit beliebiger Buthat angeridhtet.

Benjdheljuppe Nr. 1. (Soupe au laitance de carpe.)
~ Cin Karpfenbenjchel wird vorfiditig abgehiutet wd in Salz-
wajjer und Ejfig gefocht. Jn einer Chjjerole werden Bmwiebeln, Wur-
zelwerf, griine Peterfilie und ganzed Gewiivy mit Sdmaly braun an-




laufen gelajjen, mit Crbjenabjud aufgegojjert und gut verfodjen ge-
[affen 1und dann abgejeiht und mit diefer Suppe eine bdunfelgelbe
Cinbrenn, in welhe man flein gejdynittene Jwiebel gegeben hat, ver-
vitht, und dann witd nod) etwas Salz, Cfjig und jauerer Rabur
i}lucmjeqv{uu Dag Rarpfenbenfchel wird in den Suppentopf gegeben
und die Suppe davitber angevichtet. Gebihte Semmeljchnitten werden

dazn jevvivt.
Benjdeljuppe Nr, 2.

Siede dasd Beujhel, wie vben bejchrieben, nimm ed hevaus, gib
zit dem A6jud joviel Wafjer, daf du genug Guppe erhaltjt, und
lafie e3 nod) eine Weile fochen, nacdhdem du eine Fwiebel, einige
Bieffertovner und Gewiivznelfen, 1 Qorbeerblatt und ein wenig Thy-
mian hineingethan. Unterdef LuftL in einer Cajjerole etiwad Wurzel-
werf w Rindjdymalz, big ed goldbraun ift, jtaube e§ mit etwas
Meehl und Dbegiefle e8 mit der Suppe. Wenn c? berfodt ijt, jo gibt
man die Suppe durc) ein Sieb iiber Dad Beujdel. Gerditete Senunel
Wwird dazu fervict.

Rogeujuppe.

Siede den Rogen mit Erbenabjud, etwasd €ffig, Fwiebel und
Gewiivy. WMadje mit Butter ecine leihte Cinbremn, gib die Suppe
durd) ein Sieb davauf, laffe ed verfieden, thue etwad Rabhm dazu
und ridhte die Suppe itber dem Jogen an.

Bon Kavpfenmild) Dbereite Pofejen wnd fervire fie zu diejer

Suppe.
Hedtjuppe.

Cinige Stiide wohlgepupten Hecht [dt man in heifem Rind
jhymalz nit Swiebeln und Gewiivy anlaufen, wendet thn um, (dft
abermal an[aufeu legt Den Fijch Deraus, jtaubt Mehl in das
Sdymalz, ldft s braun werden, vergieft e3 mit Erbienjuppe, fiigt
Cifig und Gewitry dazu, (@Bt e3 verfieden, jeiht ed iiber den Fiid),
lagt ihn davin weid) fochen und rvidhtet ihn dann an.

Sdyildfroten-Suppe. (Vrai tortue.)

Wean (egt der Schildfrdte ein heifesd Cifent anf den Ritcen,
wodurd) fie den Kopf und die Pfotten wegjtredt, man hackt tue]a
jorie den Schweif ab, legt die Sdjildfrite e laues Wafier, mmr{]t
jie einige Meale, danu jtellt man fie mit faltem Wajjer zum Feuer,
todyt fie t\ulcl} eine Stunbe, mmmtf) man fie aug ber Haut qud-
]d]u[f bicje jowie die Gingeweide und Galle wegwirft; find Cier
0q, fo werben dicje aujgehoben.

Die in Stitddjen getheilte Schildfrdte wird in lihte Cinmady
gegeben, weldje mit Limor niejaft. unb Sdhale gewiiczt 1ft, woranf

vie Gier yum Sdujje hineingegeben werden, wenn welde vorhanbden

waven. Brojelfnodel fommen in dieje \_,upm
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Bier-Suppe. (Soupe & la bicre.)

Gin Qiter Milch wird Ffochend iiber 3 bis 4 Cierdotter gegofjen,
weldje man durd) langeve Seit mit 2 Lojfel ucer abgetvieben Hat.
Bier hat indeffen gut gefocht und ift fleifig abgejd)ipft worden,
nun with dag Bier gezuctert und fiedend in die Milch gegoffen,
titdhtig gefprubelt, daf die Mild) nicht gevinnt.

Bier und Milch nimmt man gleich n Quantitdt, alfo 1 Liter
Bier zu 1 Liter Mildh.

Wein-Suppe. (Soupe au vin blanc.)

4 Gierdotter und 1 Kaffeeloffel Meehl werben mit '/, Niter
Wild) gefprubelt, '/, Liter Wein wird mit */, Liter Waijjer gemijht,
mit 6--8 Defa Buder, eine Jimmivinde und etwasd wenig Mustat-
bliithe aufgefocht, fiedend itber die Eierdotter gegojfen und ant Herd
gefprudelt, biz die Suppe fteigt, und danu fogleid) angerichtet.

Srojd-Suppe. (Soupe aux grenouilles.)

Sn Nieberofterveich faft unbefannt, find Frijde, welde man
e im Winter, fo lange e gefroven ift, fpeift und nur die rviid-
wirtigen Bitgeln verwendet, eine arte angenehme Faftenjpeife, ahnlich
im Gejdhmacte junger Hithner, nur avter.

Jn Novdbungarn, Galizien, Jtalien werbden fie viel gegefjen,
und wiv werden auf deren BeveitungSweife nod) fommen.

Bu Suppe madyt man eine femmelgelbe Einbrenn mit Peterfilie,
vergieBt fie mit Peterfilie-Wafjer und focht die Frojchbiigel, welde
rein gewajdjen in Saly gelegen find, darinnen weid).

Erdiipjel-Suppe. (Coulis de pommes de terre.)

S Witefel gejchnittene Erdipfel werden mit griiner Peterfilic
in Butter gediinftet, gefalzen, mit Mehl geftaudt, mit Erbjenbriihe
vergofjen und gut verfocht ju Tifd) gegeben, ober man madht mit
Bwiebel eine braune Ginbrenn, vergiefit jie mit Erbjenbriihe, gibt
m Biertel gefdnittene Crdipfel hHinein und lEpt fie weid) fodjen.

Die bei Faftenjuppen evwihnte Crbjenbrithe macht man, indem
man ganze, reife Grbjen mit faftem Wafjer jum Feuer bringt, dap
bie Grbjen fochen, ohne dafs davon abfocht und die Brithe flar bleibt.
Bu */, Qiter Erbfen fann man 1Y/, Liter Waffer nelhmen.

Tite die Cinbrenn nimmt man 2 Loffel Mepl, zum Stauben
etoad weniger. Grdipfel geben von ihrem Stirfemehl ab, jo baf die
Suppe didlid) wird.

Krebg-Suppe. (Bisque «de écrevisses.)

~ Gin Dupend RKrebje wird rein gewajden, mit Peterfilie und
RQitmmel gefod)t, bid fie roth find.
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Scheeven und Schweife werden weggenonumen, das Andere,
nadjpem man die Galle entfernt hat, im Morfer geftofien, danu in
ement ftart eigrofen Otitd Butter gediinftet, mit 2 Loffel Meehl
geftaubt, mit Wafjer vergofien, durd) ein Sieb geftrichen, mun fommt
/, Riter Obers davan. Die ausgeldften Krebidweifchen 1nd Scheeven
fowie Brojel oder Cimmad)-Knodel BHinein, dann wird die Suppe
nod)mal8 aufgefocht und u FTijd) gegeben.

Fifolen= Suppe,

2 Deciliter Fijolen werben mit heifem Waffer zum Feuer
gebracht, fehr weid) gefodht, zu fenmmelgelber Einbrenn mit Swiebel
pajfirt, etwas €jfig davan gethan, gut verfocht und zu Tijde gegeben.

Man gibt gebahte oder gerdjtete Semmeln dagu. Linjen- und
Crbjenjuppe fann man fo al@ Faftenfuppen berveiten, mur fommt in
Crbjenjuppe fein Efifig.

Alle dieje Supyen [affen fid) bequem und jdhmachajt dureh
die in Handel gebrachten Hitlfenfritchtenmehle Herftellen.  NMan
vedmet 1 gehdauften Cfloffel fiiv '/ Liter Wajjer, rithet dag Crbien-,
Linjen- oder Bolhnenmehl mit einer fleinen Nienge Waffer vecht fein
ab und giefit e3 dann in das fochende Waffer, welhes nod) etwa
15 Minuten fodjen mup. Gute frijhe Butter wird mit Jwicbel
gebrdunt, ofue lepteven zur Suppe gegeben wnd nodhmals verfodt.
Ju Linfer= und Bohnenfuppe gibt man etwas Effig und Fann nad)
Gejmadt einige Loffem Rahm beifiigen.

Rohehiihuer-Suppe. (Soupe aux poules d’eau.)
Das gut audgewajchene Rohrhuhu wird fo wie Rindfleijd) mit
Suppenwurzeln gefodht und yenn e weid) ift, zerlegt.
Nun wird eine Cinmadhjuppe mit dem Sud vom Huhn ver-
gofien, Brifelfniderl eingetocht, die Stitcfe vom Huhn hineingegeben
umd 3u Tijche gebracht.

Mildh-Suppe. (Soupe au lait.)

Griesnodern werden in fochende Milch eingelegt, eingezuctert,
etwas Banille dajie gegeben. :

Vian faun die Suppe mit Cievdotter legiven — oder Flecferln
oder Nubelw, wie in Rindjuppe, in gegucterte Milch einfodyen.

PBanavel-Suppe. (Panade.)

3 Otiid Semmel werben feinblittrig gejcdhnitten, mit Peter-
filienwajjer sum Fener gebracht und gut verfocht.

Nun gibt man 1 Stitd n Pehl gewilzte Butter hinein, rithet
titdhtig um, dBt es verfodjen, gqibt einige Loffel Rahm davan und
tann fie beim Anrichten nod) mit 2 Dottern legiven.

W.v. Griingweig: Lodbud. 6




Dandel-Suppe. (Soupe aux amandes.)

Cine Hand voll Manbeln, worunter einige bittere jein jollen,
werden fein geftofen, mit 1 Liter Mild) gefocdht, mit Banille-Jucker
verjitpt und mit 2 ober 3 Dottern legirt.

Ritjder.
/o Siter Erbjen werden in Wafjer gefodht. '/, Liter Graupen
wird fiiv fid) gefod)t; in die Graupen fommt ein Stitdden Butter.
DNean vermifcht nun Grvaupen und Crbjen zu einer jehr diden
Suppe, giept julett Butter, tn weldper fein gejdnittene Peterjilie
und fein gejdyuittene gritne junge Jwiebelvohrchen anlaufen gelajjen
wurden, Deif itber den Ritjcher und gibt denjeiben zu Tijde.

RKriunter-Suppe. (Soupe aux fines herbes.)

8 Lifjel [CIIIL‘{L jdhnittener Sauevampjer, & Liffel gejdnittenes
Stovbelfrant, 2 Loffel gejdynittener Peterjilie, 1 Loffel gejdynittener
gritner Jel ((er wnd 8 Liffel gefdnittener Salat werden mit 10 Defa
Butter '/, Stunde langjam gediinjtet, mit 3'/, Liter fodjenden
Waffers verditunt uud iiber gerdjtete Semmeln angerichtet.

Erdbecren-Suppe. (Soupe aux fraises.)

®ib anf 28 Deta Crdbeeven 2 Deciliter Wein, lajje fie 3u
cinem Kod) diinften, prejfe jie dann durd) ein Sieb, qub jie in eiien
Zopf, giehe wieder 4 Deciliter Wein und 4 Deciliter Wajjer darauf,
laffe fie nod) ein wenig verfocdhen und fervive jie mit gebdhten
Semmeljdjnitten.

Salide Chocolade-Suppe.

Bwei Sodylffel Mehl werden in einer Lunun[u braun quo]ftt
dann unter beftandigem ‘)ut!)mz mit 1 Liter, 4 Deciliter Mildy auf-
gegofien, genitgend Jucer und Jimmt T]Euaugcfiiqt, mit einigen Eier=
dottern legirt und itber gebdhte Semmeljchnitten angevichtet.

Ehocolade-Suppe. (Soupe au chocolat.)

8 Defa Chocolade werden in [ Liter Mild) ecingefocht, die
Suppe mit 3 Dottern abgerithrt und itber gebdhte oder mit Jucer
glacirte Semmeljdnitten angerichtet, man fann aud) jogenannte fran:
3oftjhe Cier, dag fjind tn Mild) ausdgefodhte Nocerln aus feftem
qu,uffunu fd):m‘ vagu geben.

Kajtanien-Suppe. (Coulis de marrons.)
'/, Silogramm Kaftanien werden gefodht, heif abgejchalt und
pajjict. Dann (@Bt man einige fein zerjdnittene Champiguons und
ctiwad  gejchnittene Jwiebel in Rindfdhmalz anloufen, gibt bie
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pajfivten Kaftanien dagu und wvevgieht ed mit warmem Wafjer 3u
einer Suppe. Vor dem Anvidhten gibt man etwad Salz hingu und
jreicht die Suppe nodmald durd) ein Sieb. Sie wird iiber gebihter
Semmel angerichtet. Um eine fiipe Kajtanienjuppe zu erhalten, gibt
man  die pajfivten Kajtanien jum Unlanfen n zerlajfened Rind-
fhmalz und vergieft ed mit heier Mild), bid ed bdie gewiinjdhte
Dide hot und gibt Juder hingu. Dann ftreidht man die Suppe
nodhmals durd) ein Sieb. Chwa 20 RKajtanien nimmt man u
1 Riter Mild).

Aprifojen-Suppe fiir 8§ Perjonen.

15 Aprifojen werden mit einem FTudhe abgewijdht, durdhge-
dnitten und entfteint uud 15 Wpritofen werden mit einem Tudh
abgewijcht, mit fochendem El‘*aiicx itbezgofjen, bie Scale abgezogen,
die Stetne hevausgenommen. Die Stetue werden aufgejdlagen, die
Kerne von der \hl.uf]uut befreit. Die Kerme ql[)t man zu den abge-
brithten Fritdhten. Dic harten Schalen der Kevne feht man mit der
evftenn Partie Wpritojen nebjt etwad Salz, Jinunt, Apfelfinenjdale
(e dag Gelbe), Semmelfdjeiben in 2 Liter Wafjer um Feuer,
tocht fie mnd], treibt fie Duvd) ein Sieb, jest fjie abermald ans
weuer, qibt '/, Kilogramm Jucter und 1 Qiter eifen Wein dazu
b [ifit e3 auftmﬁm

Die abgezogenen Friidhte werden mit weifem Wein und Jucer
gunt Feuer gegeben, jo daf fie weid) werden, obhne ju fodhen. Sind
Tu. weid), jo gibt man fie in die Suppenjchiifjel und ridjtet die
Suppe daritber ai.

NRumforder Suppe fiic 10—12 Berjonen.

34 Defa_tvodene Grbjen werden in 7 Liter Wafjer 1/, Stunbe
getodht, hievauf 36 Defa Sraupen baou qeqs,bcn nad) einer hHalben
Stunbe 1 Rilogramm abgetrapte, in Stiide gejdynittenc Crdapfel
dozu gethan, unter ffnt;lqun 1111111[[]1911 noc) eine I)n[bu Stunbe
gefocht und das verbampfte Waffer muI)Jc[uLIt Nach einer Weile
gibt man Salz und etwas Weinejjig in die Suppe. Judef hat man
e einem SodlBfel voll qdjm}tu Bwiebelrohrchen anlanfen gelajjen.
Dies gieft man I)Ln, in die Suppe.

Bevor die Suppe ausgetheilt wird, gibt man 36 Defa Kovn-
brot, gejdnitten wie su einer Brotjuppe und hart gerditet, in die
»lmp Dicje Suppe 1ff jehr fjdttigend.
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