
Kuppey.
i.

NoKnenstippe.
Man weicht abenäs ^ 4Liter öodnen (weihe, trockene)

nachäem man sie ausgesucht unä rein ausgewaschen
dat. in 2 Liter Äasser ein, in welchem man sie am
anäeren Lag Kocht. Man sa>2t sie erst, wenn sie schon
stark Kochen unä läßt sie so lange sieäen. bis sie
weich sinä. Dann seidt man äie Zuppe ad unä Iaht
s!e warm Steden. Man röstet auf einer flachen Pfanne
2 Chlö'ffel voll Med! ohne 5ett bis es lichtbrsun
ist. äann Iaht man es gut auskühlen unä verzieht es
unter fleißigem llmriidren mit äer 5uppe. bis äie
Flüssigkeit gut vermengt ist ; äann Iaht man äss
6an2e eine (liertelstunäe gut verkochen, gibt wadrenä
äes Kochens 2 Maggiwürfel dinein unä richtet äie
5uppe mit braun gerösteten örotwürleln, äie man
vorder auf einem Klech in äer Ködre (odne ? ett)
geröstet dat, sn. Man Kann auch im Äasser gekochte
Duäeln, welche man mit Kaltem Äasser abgeschwemmt
bat, in äiese 5uppe anstatt äes Lrotes geben. Die
öodnen weräen als gemüse oäer 5alat gegeben, äie
Art, wie äies ?u machen, wirä unter äen Semüsen unä
Kalten 5peisen beschrieben.



2.

(Zelbepüdeysuppe.
Man Kocht Z große äunkelgelbe Kuben in l

Liter gesalzenem Wasser sebr weich, man schneidet
sie clem Zweck in Kleine Stücke, wodurch sie
rascher weich werden und passiert sie äann durch ein
feines 5ieb Zurück in den Kochtopf; man gibt
2 - Z Stücke Mucker da>:u und von einer Kaiben
Zitrone den 5aft. Dann macht man eine Kalte 6in
brenn. das beiftt man rllbrt 2 Chlöffel Mebl mit
Kaltem Ulster und etwas Sal? sebr gut ab, gibt es
in die Kochende 5uppe ?u den passierten Wben da?u
unä verrübrt alles gut. Nachsalzen Kann man nach
geschmack. es braucht äann nur mebr ein paar Minuten
?u Kochen, so ist es fertig. Man Kann von einem
eiweih festen Schnee schlagen, äem man etwas Staub¬
zucker beimischt unä mit einem Kleinen Löffel davon
Nockerln einkochen; äies muh aber erst vor äem
Mrichlen gemacht weräen.

Z.

Vannaäelsuppe
Kann jetzt wegen Mangels an Aeis;brot nur mit Aasser-
?wieback oder Kröseln gemacht weräen, oäer mit
rxnöäelbrot.

Man gibt in l V2 Liter Kaltes ÄAgzer 4 Maggi
würfe!, eine gute Handvoll fein geschnittene Petersilie,
b Wollel 5emme!brösel oäer funk Schnitten Knödel

- 6 -



brot, Iaht alles zusammen 10 Minuten Kochen, nimmt
die 5uppe vom ?euer uncl sprudelt mit etwas Kaltem
Äasser und ein wenig Salz ein Li gut ab und rübrt
es. wenn äie Suppe zu Kochen aufgehört bat, hinein
uncl äie Suppe ist fertig.

4.

Hl-aulsuppe mit Hpääpfeln.
öeilautig Vt rxilo Sauerkraut wird in warmem

Äasser sebr gut zweimal ausgewaschen, etwas zer¬
schnitten unä mit l V, Liter Kaltem (llssser zugestellt.
Man salzt es nach, gibt Kümmel unä Majoran äazu
unä läßt es ^ 4 Stunden stark Kochen. Dann schält
man ärei große mediige Lrääplel unä gibt sie in
Spalten geschnitten äazu unä iaht diese Suppe Kochen
bis äie Erdapfel ganz weich sinä. Man nimmt
V2 Suppenschale (l LassenKopf) Milch, von ^2 Zitrone
äen Satt unä rübrt äamit einen Lstlöttel MeKI fein
ab, gießt diese Mischung unter stetem llmrübren in
äie Suppe, Iaht es fünf Minuten Kochen, so ist äie
Suppe fertig.

ö.

Ui-aulsuppe mit Papageis (Powstev ) .
Man weicht 4 paraäeisäplel über Nacht ein unä

ziebt am anäeren Lag äie staut äavon ab. was bei
den eingeweichten paraäeisapfeln sebr leicht gebt. Man gibt
äie zerschnittenen psraäeisäpfel in äen Kochtopf, gibt fein¬
geschnittenes süftes Kraut ( rob zum Unterschied von
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Sauerkraut so genannt), drei gute Handvoll darauf,
salzt gut und fügt zwei Stückchen Mucker bei und Iaht es
Zusammen so lange dünsten, bis das Kraut ziemlich
weich ist ; dann gießt man IV2 Liter Kochendes Aasser
darauf und läßt das ganze noch V2 Stunde Kochen.
Kevor man das Aasser daraufgichf, gibt man eine
fein geschnittene balbe Zwiebel dazu. Man Kann auch
Kümmel dazugeben.

b.

Tohlsuppe.
Man wäscht ein festes Häuptel Kobl in lauwarmem

Wasser rein aus, zerschneidet es grob, gibt es in
N/2 Liter Kochendes (Nasser, tut ein Stückchen fein¬
geschnittene Leber Kinzu und läßt den Kobl weich
Kochen. Man gibt fein geriebenes KuttelKraut(cbvmian)
dazu und wenn alles gut verkocht ist, röstet man
2 Wolle ! Mebl dunkelbraun (obne ? ett ), verrübrt
es mit Kaltem lllasser und fügt es der Suppe bei;
dann ist die Suppe fertig. Hat man Keine Leber,
nimmt man Z Knorrwürlel.

7

Z «!le?suppe (Selleine ) .
Einen großen Tellerknollen schält man sauber ab,

legt ibn ins ((lasser und zerschneidet ibn dann in
dünne Spalten, welche man mit l V, Liter lllasser
zustellt. Man nimmt ziemlich viel Zellergrünes, welches
man rein auswäscht und ungeschnitten dazugibt.
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5al2 unä etwas weißer Pfeffer nach geschmack. Nenn
äer Keller gan2 weich ist, passiert man äie 5uppe
äurch ein rzaarsieb; wäbrenä äes Passierens streut
man 2 Löffel Mebl darauf unä passiert es mit durch
unä Iaht äann äie 8uppe nochmals autkochen. Man
serviert sie über geröstete Krotwürfel.

8.

Ek-üye Lp ^sensappe.
Man nimmt V4 Kilo grüne Erbsen, samt äen

5choten, löst sie aus, wascht äie 5choten sauber unä
gibt sie über Nacht in Kaltes Nasser . Die ausgelösten
Erbsen bewahrt man auf. Ilm anäeren Lsg stellt man
äie Erbsenschoten mit I ^ 2 Liter Nasser samt äem,
in welchem sie eingeweicht waren, 2um Kochen mit
etwas 5al2 unä Pfeffer unä 2 Maggiwürkeln, äie
eventuell auch wegbleiben Können, auf. Die ganz
weich gekochten Schoten passiert man fein äurch. Tu
gleicher Teit Kocht man äie ausgelosten Erbsen weich.
Man streut, wie bei äer Tellersuppe. 2 Eßlöffel Mebl
wäbrenä äes passierens äa?u, laßt äie 5uppe ein
wenig Kochen unä gibt äann äie ganzen Erbsen
äs ?u. Man soll ?u äieser Zuppe große Erbsen nehmen.

9.

Kai-a^eisstippe ( Pomaden ) .
llm 8uppe für H Personen ?u bereiten, nimmt

man 4 große paraäeisäpfel. wascht sie in lauwarmem
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Aasser gut ab. zerschneidet dieselben in Zpalten und
setzt sie mit einem schwachen Eßlöffel voll 5al? in
einem gekäß zum 5euer. Man läßt die Paradeisäpfel
so lange dünsten, bis sie ein dicker örei sind. Man
muh öfter umrübren. damit sie nicht anbrennen ; dann
passiert man diesen örei äurch ein Haarsieb, gießt
l V2 Liter Kochendes Äasser dazu, lügt Z 5tücke Zucker
von einer balben Zitrone den 8aft. 2 Maggi- oder
Knorrwürsel bei unä läßt clas 6anze 5 Minuten Kochen,
(der nicht gern sich bat. läßt den Zucker weg und
gibt anstatt äes 5aftes etwas abgeriebene Zitronschale
dazu. Dun Kann man entweder steis oder vierwürllig
geschnittene Erdäpfel — robe natürlich — darin Kochen.
8iebt man die 5uppe mebr dick, so rübrt man einen
starken Eßlöffel voll Mebl in Kaltem Äasser fein ab.
bis es eine dünne Flüssigkeit ist, welche man unter
stetem Umrühren in die Zuppe gießt, die man dann
noch einige Minuten Kochen läßt. 5alz gibt man.
falls die 5uppenwürfel nicht genügend gesalzen nach
6eschmack nach.

10.

Llnbi -eynsuppe.
Man gibt in eine flache Pfanne (am besten Eisen)

Z stark gekaufte Eßlöffel Mebl. welches man unter
öfterem (Imrübren schön braun rösten läßt. Dann gibt
man dieses geröstete Med! in den 5opf. in welchem
man die 5uppe Kochen will, gießt für b Personen
N/ , Liter Kaltes lllasser bei langsamem Rubren dazu.
Man muß achtgeben, daß es nicht bröcklig wird.
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vann gibt man einen Kaffeelöffel Hümmel, ebensoviel
Majoran oder Huttelkraut (Lbvmian) und 2^- Z hnorr-
würfe! dazu uncl Iaht alles ^ 4 8tunde Kochen. Uorber
schneidet man Krot in Kleine (dürfe! ocler sehr dünne
8chnittchen. welche man auf einem Klech in der hödre
braun rösten Iaht. Keim servieren gibt man das Krot
auf die Keller und füllt die deihe 8uppe darauf. Sollte
die 5uppe durch die Qualität des Mebles vielleicht manchmal
zu dick werden, so verzieht man sie wahrend sie
noch Kocht mit beihem lllasser, 8alz gibt man nach
geschmack

ll.

L ^ Zpfelsiippe.
Man schält 6 Erdapfel rok ab. zerschneidet sie in

(Uürfel, stellt sie mit Kaltem Klasser, einer fein ge¬
schnittenen halben Zwiebel, einem Löffel voll Hümmel
und 8alz nach öelieben mit N/2 Liter Kaltem Aasser
zu und läßt sie weich Kochen. Unterdessen bereitet man
2 Wo 'fiel voll Mebl ebenso braun geröstet (obne 5ett)
wie ?ur Cinbrennsuppe vor, vergießt es unter Umrühren
mit Kaltem Aasser und fügt es der 5uppe bei, läßt es
verkochen und Kann 2 hnorrwürlel dazugeben, was
aber nicht unbedingt bei dieser 8uppe nötig ist, da
Zwiebel und Erdapfel guten lZeschmack geben.

12.

Suppe wi? Kepöstelew AeidKerstel.
Man macht einen festen 5eig wie für Nudeln und

verreibt denselben am heibeisen, gibt ibn auf ein Klech
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(ohne 5ett ) uncl läßt dieses geriebene 6erstel lichtbraun
backen. Man Kann von diesem gerstel eine größere
Quantität auf einmal machen, weil es sich sehr gut auf¬
bewahren laßt. Man Kocht in 2 Liter Äasser ein Stück¬
chen Klein geschnittene Zwiebel, Klein zerschnittenes
Suppengrün. 2 Maggi- resp. Xnorrwürfel. salzt, was
nötig ist ; wenn das 6rünzeug weich ist, passiert man
es mit äer 5uppe gut durch auf äas gebackene gerstel,
mit welchem man noch 5—b Minuten Kochen läßt.

IZ.

Gpiessuppe mif Kek-öslelew Gries.

gries wirä in einer Pfanne braun geröstet unter
fleißigem Umrühren. Man rechnet für Liter 5uppe
Z starke eßlöttel voll 6ries. vie 5uppe ist ganz die¬
selbe wie für die gerstelsuppe. nur muß äer geröstete
6ries eine starke Viertelstunde in der passierten Suppe
Kochen.

14.

Suppe Hoo Pilsen.
Man reinigt und wäscht 2 mittelgroße Pilze, nimmt

den grünen öart heraus, der Peinlichkeit wegen, schneidet
die Pilze ungeschält — da in den Schalen das beste

Uroma ist — in feine Klättchen, macht ^ 4 Liter lllasser
mit Salz Kochend, gibt die geschnittenen Pilze hinein
und läßt sie weich Kochen. Sie müssen zum mindesten

Stunde stark Kochen. Indessen bereitet man die

Suppe. Man röstet Mehl schön lichtbraun. vergießt es
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mit 1 Liter Kaltem(Nasser unter starkem Umrühren, gibt
etwas Kümmel dazu und lein gekackte grüne Petersilie:
5luch Zellergrünes fein geschnitten ist sehr gut ; dieses
wird in unserer Küche überhaupt zu wenig ge¬
schätzt. Man gibt äie gekochten Schwämme samt äer
Krühe dazu und .läßt es zusammen ^ 4 Stunde Kochen,
sjat man ein paar Lotte! Milch zu verwenden, so gibt
man in dieselbe etwas Zitronensaft und etwas Pfeffer,
rübrt es gut durcheinander und gießt es in die Kochende
8uppe, dann ist die Suppe fertig.

15.

Stippe Hov Aiepscd ^ äwwey (Pfiffe ?-
UnKe)

V4 Kilo Cierschwamme werden geputzt und in lau¬
warmem Nasser 2—Zmal sebr rein ausgewaschen, dann
werden sie Klein zerschnitten und mit Salz und etwas
gestoßenem weißem Pfeffer mit ^ 4 Liter Kaltem Klasser
zugestellt, sie müssen wenigstens V« Stunden dünsten,
bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist. Nun nimmt man
eine halbe 5uppenschale (> cassenkopf) Milch ^ - Kann
auch mit Trockenmilch gemacht werden —. gibt in diese
Milch von einer halben Zitrone den 5aft, wodurch sie
sofort sauer wird und rührt mit dieser Milch, die jetzt
ganz wie saurer Kahm schmeckt. 2 Cßlö'ffel Mehl sehr
fein ab und gießt diese Mischung in l Liter Kochendes
Äasser , gibt die gedünsteten Schwämme dazu. Cs ver¬
bessert die Suppe sehr, wenn man 2 Maggi- oder
Knorrwllrfel dazu mitkochen läßt.
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Ib.

Suppe Boy Kefi-ochyelev Pilsen.
Die getrockneten 5chwämme werden sehr sauder

ein paarmal mit lauem Nasser ausgewaschen und
über Nacht in Kaltem Wasser eingeweicht, wodurch sie
an Leschmack unä Mseden nicht viel Unterschied mit
den frischen Kaden. Nenn man äie 5uppe Kocht, röstet
man vorder Z gute Chlöffel Med! Ziemlich äunkelbraun,
verrüdrt es äann fein mit äem Nasser , in welchem die
5chwämme eingeweicht waren und gidt es samt den
Pilsen in ein Liter Kochendes Nasser . 5al?. Kümmel
unä etwas Majoran dazu unc! laßt es Vs 5tunde Kochen.

l7.

^a ?)N)suppe
Da in äer jetzigen Zeit fast nirgends wirklicher

Kadm zu daden ist. so Kann man sich denselben
Künstlich auf die vorder gesagte Art erzeugen, aus einer
5chale Milch und Zitronensaft, mit welcher man 2 eb-
Mel Med! gut abrüdrt,- entsteden dennoch Kleine öröck-
chen. so seidt man die Mischung durch ein Kleines
8ieb. Man Kocht in N/4 Liter Nasser , in welches man
5al? und Kümmel gidt 5 mittlere, rod geschälte Crd-
äplel. welche man in Nürfel schneidet, Iiinein und laßt
die Crdäpfel weich Kochen, fügt dann die Hadmmischung
bei, mit welcher man die 5uppe noch lO Minuten
Kochen läht.
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!8.

Purisuppe (Koi-ee) .
5ür 1^ 2 Liier Suppe nimmt man z dchöne puri,

schneiäet oben äie Kotten weg unä unten äie zu langen,
harten grünen ölälter . Man schneidet aus ciem puri
fingerlange Stücke, welche man in lauem Klasser gut
auswäscht. Dann schneidet man 4 roh geschälte große
mediige Erääpfel in große KlUrkei, stellt puri unä
t-rääpfel zu gleicher Zeit mit Kaltem Azgzer zu. gibt
Salz unä Hümmel, etwas Pfeffer äazu und läßt äie
Suppe so lange Kochen, bis äie Lrääpfel weich sinä,
äann ist auch <ler puri genügenä gekocht. Sehr gut
ist auch äiese Suppe, wenn man anstatt lllasser die
Suppe, in welcher 8elchfleisch gekocht wuräe nebmen Kann.

19.

Gewüsesuppe.
Man gibt 2 schöne paraäeisäpfel über Nacht in

Kaltes (dasser, weil sich äann am anäeren ^ag leicht
äie Schalen abziehen lassen. Die abgezogenen paraäeis¬
äpfel gibt man zerschnitten zuerst in äen Suppentopf
unä etwas Salz äarauf. vann zerschneiäet man ein
rein gewaschenes halbes stäupte! hohl nuälig (in
Streifen) unä gibt es äazu ; zwei oäer ärei rein
gewaschene hrautblätter zerschneidet man such fein
nuälig, ebenso eine mittlere gelbe hübe, ein Stückchen
Zeiler (Sellerie), ein Stück petersielwurzei, einige
zerschnittene grüne Lohnen unä ein paar ganz Klein
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zerschnittene Cierschwämme. Nun gicht man 2 Liter
Nasser darauf, salzt noch nach soviel nötig und Iaht
alles Kochen bis es weich ist, was ungefähr eine 8tunde
dauert. Nun gibt man noch 4 rob geschalte würflig
geschnittene Erdäpfel dazu und so wie äiese weich
gekocht sind ist die 5uppe fertig. Diese 5uppe ist
speziell für Magenleidende sebr zu empfehlen, weil
sie sebr leicht verdaulich ist.

20.

ZHiedelscippe.
Diese 5uppe ist etwas stark im geschmack unä

nur für gesunde Mägen zu empfehlen, öwei grofte
weihe Zwiebeln werden Klein zerschnitten und mit
I V2 Liter Kaltem Aasser zugestellt. Dun Kommt 5alz
etwas Paprika, eine riandvoll geschnittene Petersilie
und Z Maggiwürlel dazu und wird dann eine Viertel¬
stunde gekocht. Man röstet örotschnitten im Kobr
braun und gibt sie beiß in den Knrichttopf, bestreut
das örot mit was immer für geriebenen Käse und zieht
die beihe 8uppe darüber. Dies ist eine spanische 5uppe,
welche in 5panien sebr beliebt ist.

21.

V^olsuppe
Alte Krotreste weicht man ein bis sie sich passieren

lassen, das passierte Krot Kocht man in l /̂2 Liter
(Dssser mit viel Kümmel, Majoran, einem Lorbeerblatt,
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fein gehackter grüner Petersilie ^4 8tunäe, rührt äann
2 ehlöttel stark geröstetes Med! mit Kaltem Klasser
ab, gibt es äa?u unä läßt es verkochen. Man schneidet
ein paar Würstchen nachciem man sie gewaschen in
leine 8palten unä Kocht sie mit äer 8uppe ein paar
Minuten auf.

22.

Ri-olsuppe auf ay6ere Art.
ein 8tück nicht gan? frisches örot wirä mit einem

scharfen Messer in gan? äünne §chnitten geschnitten
unä im Kohr braun geröstet. In N/2 Liter lllasser
weräen 4 Msggiwürfel mit Kümmel aufgekocht, sn äen
Fuppentopf gibt man äie örotschnitten unä einige
Löffel geriebenen Käse — Emmentaler, Parmesan oäer
Aäamer — darauf gestreut unä äarüber gießt man äie
heiße 5uppe. 80 ist sie fertig.

23.

Ssuei 'awpfei'stippe.
2 gute Hänäe voll 8auerampfer werden, rein

gewaschen unä grob zerschnitten. Man macht äie vor¬
der beschriebene Kabmsuppe unä Kocht äen 8auerampfer
drinnen V4 8tunäe unä verspruäelt ein ganzes l-i äarin.

24.

Kedersuppe mit L ^ spkel.
Man Kocht ein Vg Kilo Leber unä Iaht sie Kalt

werden, äann reibt man sie auf einem Reibeisen. In



6er 5uppe Kocht man drei oäer vier Kleinwürflig ge¬
schnittene Lrääpiel. gibt äie geriebene Leder äazu unä
Z Löffel braun geröstetes Med! mit Kaltem Äasser an¬
gerührt giestt man äazu unä iaht es mit der 5uppe
5 Minuten gut Kochen.

25.

<Iai-fio!sappe (Nluwevl <oKI).
Man nimmt eine Kleine Kose Karfiol, reinigt sie

sauber in lauwarmem 5alzwasser, zerteilt dieselbe in
nicht zu Kleine 5tücke, äie 5tengelstücke zerschneiäet
man in Kleine Aürkel unä stellt alles mit l /̂s Liter
Kaltem Nasser unä 2 Maggiwürfeln zum Kochen zu.
5ebr gut ist es, wenn man äie nicht zu starken Klätter,
nachäem sie gewaschen sinä, fein nuälig schneiäet unä
mitkocht. Man verrührt Z Cblöffel Mebl mit Kaltem
Ässser unä vermischt es mit äer 5uppe, aber erst äann,
wenn äer Karfiol weich ist. Iaht es einige Minuten
Kochen, äann ist äie 5uppe fertig.
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