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Bappen.
]

JBohnensappe.

Man weicht abends */, Titer Bohnen (weifse, trockene)
nachdem man sie ausgesucht und rtein ausgewaschen
bat, in 2 LCiter Wasser ein, in welchem man sie am
anderen Cag kocht. Man salzt sie erst, wenn sie schon
stark Kochen und 1dBt sie so lange sieden, bis sie
weich sind. Dann seibt man die Suppe ab und 1adft
sie warm stehen. Man rdstet auf einer flachen Pfanne
2 Eploffel voll Mehl ohne Fett bis es lichibraun
ist, dann ldBt man es gut auskiiblen und vergiefst es
unter fleipigem Umriibren mit der Suppe, bis die
Fliissigkeit gut vermengt ist; dann lift man das
@Ganze eine Uierfelstunde gut verkochen, gibt wahrend
des Rochens 2 Maggiwiirfel hinein und richtet die
Suppe mit braun gerdsteten Brotwiirfeln, die man
vorher auf einem Bledh in der Rohre (ohne Fett)
gerdstet hat, an. Man kann audy im Wasser gekochte
Nudeln, weldye man mit kaltem Wasser abgeschwemmt
bat, in diese Suppe anstatt des Brotes geben. Die
Bobnen werden als @Gemiise oder Salat gegeben, die
HArt, wie dies zu machen, wird unter den Gemiisen und
kalten Speisen beschrieben.
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Gelberiibensappe.

Man kodht 3 grohe dunkelgelbe Riiben in 17/
Citer gesalzenem (Wasser sebr weich, man schneidet
sie zu dem Zweck in Kleine Stiicke, wodurch sie
rascher weich werden und passiert sie dann durch ein
feines Sieb zuriik in den Kochtopf; man gibt
2--3 Stiicke Zucker dazu und von einer balben
Zitrone den Saft. Dann madt man eine kalte €in-
brenn, das beist man riihrt 2 €plotfel Mebhl mit
kaltem [Wasser und etwas Salz sehr gut ab, gibt es
in die kochende Suppe zu den passierten Riiben dazu
und verriihrt alles gut. Nadysalzen kann man nach
Geschmack, es braucht dann nur mehr ein paar Minuten
zu kochen, so ist es fertig. Man kann von einem
Eiweils festen Schnee schlagen, dem man etwas Staub-
zucker beimischt und mit einem kleinen L[dfiel davon
Nockerln einkochen; dies mufp aber erst vor dem
HAnrichten gemacht werden.

3

Pannadelsappe

kann jetsit wegen Mangels an Weikbrot nur mit Wasser-
zwieback oder Brseln gemacht werden, oder mit
Knodelbrot.

Man gibt in 1%/, Citer Kaltes Wasser 4 Maggi-
wiirfel, eine gute Handvoll fein geschnittene Petersilie,
6 €ploffel Semmelbrdsel oder fiinf Schnitten Knddel-
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brot, lafst alles zusammen 10 Minuten kochen, nimmt
die Suppe vom Feuer und sprudelt mit etwas kaltem
{Uasser und ein wenig Salz ein €i gut ab und riibrt
es, wenn die Suppe zu kochen aufgehdrt hat, hinein
und die Suppe ist fertig.

4,
Kraatsappe mit Brdipfeln.

Beildufig 1/, Rilo Sauerkraut wird in warmem
Wasser sehr gut zweimal ausgewaschen, etwas zer-
schnitten und mit 17/, Liter kaltem Wasser zugestellt.
Man salzt es nach, gibt Riimmel und Majoran dazu
und ldfst es ®/, Stunden stark kochen. Dann schilt
man drei grofse meblige Erddpfel und gibt sie in
Spalten geschnitten dazu und laht diese Suppe kochen
bis die €Erddpfel ganz weich sind. Man nimmt
1/, Suppenschale (1 Tassenkopf) Milch, von Y5 Zitrone
den Saft und riibrt damit einen E€ploffel Mehl fein
ab, giefit diese Mischung unter stetem Umriihren in
die Suppe, lifst es fiinf Minuten koden, so ist die
Suppe fertig.

-

Kraatsappe mwit Paradeis (Fomaten).

Man weicht 4 Paradeisdpfel iiber Nacht ein und
zieht am anderen Cag die Haut davon ab, was bei
den eingeweichten Paradeisdpfeln sebr leicht geht. Man gibt
die zerschnittenen Paradeisapfel in den Rochtopf, gibt fein-
geschnittenes siifes Kraut (roh zum Unterschied von
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Sauerkraut so genannt), drei gute Handvoll darauf,
salzt qut und fiigt zwei Stiickchen Zucker bei und 1aft es
zusammen so lange diinsten, bis das Kraut ziemlich
weidy ist; dann giest man |1/, Citer kothendes Wasser
darauf und ldt das Ganze nody !/ Stunde kochen.
Bevor man das (asser daraufgiefsf, gibt man eine
fein geschnittene halbe Zwiebel dazu. Man kann auch
Riimmel dazugeben.

6.

Koblsappe.

Man wiascht ein festes Hauptel Kobl in lauwarmem
Wasser rein aus, zerschneidet es grob, gibt es in
11/, Citer kochendes Wasser, ftut ein Stiickchen fein-
geschnittene Ceber hinzu und 1dkt den Kobl weich
kochen. Man gibt fein geriebenes Kuttelkraut (Thymian)
dazu und wenn alles gut verkocht ist, rdstet man
2 €f515ffel Mehl dunkelbraun (ohne Fett), verriihrt
es mit Kaltem Wasser und fiigt es der Suppe bei;
dann ist die Suppe fertig. Bat man keine Leber,
nimmt man 2 Rnorrwiirfel.

7
Zellersappe (Bellerie).

€inen gropen Zellerknollen schdlt man sauber ab,
legt ibn ins Wasser und zerschneidet ihn dann in
diinne Spalten, weldbe man mit 11/, Citer Wasser
zustellt. Man nimmt ziemlich viel Zellergriines, welches
man rein auswdscht und ungeschnitten dazugibt.
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Salz und etwas weier Pfeffer nach Geschmack. Wenn
der Zeller ganz weich ist, passiert man die Suppe
durch ein RBaarsieb; wdahrend des Passierens streut
man 2 Loffel Mebl darauf und passiert es mit durch
und laft dann die Suppe nochmals aufkochen. Man
serviert sie ilber gerSstete Brotwiirfel.

8.
Griine Erbsensappe.

Man nimmt Y/, Kilo griine Erbsen, samt den
Schoten, 19st sie aus, wistht die Schoten sauber und
gibt sie iiber Nadht in Kaltes Wasser. Die ausgeldsten
€rbsen bewahrt man auf. Am anderen Tag stellt man
die Erbsenschoten mit 11/, Citer Wasser samt dem,
in weldhem sie eingeweicht waren, zum Kochen mit
etwas Salz und Pleffer und 2 Maggiwiirfeln, die
eventuell audy wegbleiben kénnen, auf. Die ganz
weidh gekochten Schoten passiert - man fein durch. Zu
gleicher Zeit kocht man die ausgeldsten Erbsen weich.
Man streut, wie bei der Zellersuppe, 2 €ploffel Mebl
wahrend des Passierens dazu, ldjt die Suppe ein
wenig kochen und gibt dann die ganzen Erbsen
dazu. Man soll zu dieser Suppe grofe Erbsen nehmen.

9.
Paradeissappe (Fomaten).

Um Suppe fiir 0 Personen zu bereiten, nimmt
man 4 grope Paradeisdpfel, wdscht sie in lauwarmem
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{Uasser gut ab, zerschneidet dieselben in Spalten und
setzt sie mit einem schwachen €ploffel voll Salz in
einem @efdl zum Feuer. Man liBt die Paradeisdpfel
so lange diinsten, bis sie ein dicker Brei sind. Man
mufs ofter umriihren, damit sie nicht anbrennen; dann
passiert man diesen Brei durch ein Baarsieb, gieft
11/ LCiter kochendes Wasser dazu, fiigt 3 Stiicke Zucker
von einer halben Zitrone den Saft, 2 Maggi- oder
Knorrwiirfel bei und ldft das Ganze 5 Minuten kochen.
Wer nicht gern silp hat, 1dt den Zucker weg und
gibt anstatt des Saftes etwas abgeriebene Zitronschale
dazu. Nun kann man entweder Reis oder vierwiirflig
geschnittene Erddpfel — robe natiirlich — darin kochen.
Siebt man die Suppe mehr dick, so riihrt man einen
starken €[16ffel voll Mehl in Kkaltem [Wasser fein ab,
bis es eine diinne Fliissigkeit ist, welche man unter
stetem Umriihren in die Suppe gieft, die man dann
noch einige Minuten kodhen ldBt. Salz gibt man,
falls die Suppenwiirfel nicht geniigend gefalzen mnach
@Geschmack nach.

10.
Einbrennsappe.

Man gibt in eine flache Pfanne (am besten E€isen)
3 stark gebaufte €pl1ofiel Mebl, welches man unter
ofterem Umriibren schdn braun rdsten ldft. Dann gibt
man dieses gerdstete IMehl in den CTopf, in weldhem
man die Suppe kochen will, giept fiir 6 Personen
11/, Citer kaltes Wasser bei langsamem Riibren dazu.
Man muf achtgeben, dap es nicht brocklig wird.
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Dann gibt man einen Kaffeeldffel Riimmel, ebensoviel
Majoran oder Ruttelkraut (Chymian) und 2—3 Knorr-
wiirfel dazu und ldBt alles !/; Stunde kochen. Uorber
schneidet man Brot in kleine iirfel oder sebr diinne
Schnittchen, welche man auf einem Blech in der Rdbre
braun rosten lift. Beim {[ervieren gibt man das Brot
auf die Celler und fiillt die heifse Suppe darauf. Sollte
die Suppe durdh die Qualitat des Mebles vielleicht manchmal
zu dick werden, so vergiefst man sie wahrend sie
noch kocht mit heifem (Wasser, Salz gibt man nadh
Geschmack. ‘
EBrdipfelsappe.

Man schilt 6 Erdapfel rob ab, zerschneidet sie in
Wiirfel, stellt sie mit kaltem Wasser, einer fein ge-
schnittenen balben Zwiebel, einem L&ffel voll Riimmel
und Salz nach Belieben mit 1"/, LCiter kaltem Wasser
zu und ldft sie weich kochen. Unterdessen bereitet man
2 €ploffel voll Mehl ebenso braun gerdstet (ohne Fett)
wie zur Einbrennsuppe vor, vergiet es unter Umriibren
mit kaltem Wasser und fiigt es der Suppe bei, ldBt es
verkochen und kann 2 Rnorrwiirfel dazugeben, was
aber nicht unbedingt bei dieser Suppe ndtig ist, da
Zwiebel und Erddpfel guten Geschmack geben.

12
Sappe mit Jerdstetern ReibJerstel.

Man madht einen festen Teig wie fiir Nudeln und
verreibt denselben am Reibeisen, gibt ihn auf ein Blech




(ohne Fett) und lapt dieses geriebene Gerstel lichtbraun
backen. Man kann von diesem Gerstel eine grofere
Quantitdt auf einmal madhen, weil es sich sebr gut auf-
bewahren lift. Man kodht in 2 Liter Wasser 2in Stiick-
den klein geschnittene Zwiebel, Klein zerschnittenes
Suppengriin, 2 Maggi- resp. Rnorrwiirfel, salzt, was
nétig ist; wenn das @riinzeug weich ist, passiert man
¢s mit der Suppe gut durch auf das gebackene Gerstel,
mit weldem man nody 5—6 Minuten kochen lapt.

13.
Griessappe mit Jerdstetemy Gries.

@ries wird in einer Pfanne braun gerdstet unter
fleiigem Umriibren. Man rechnet fiir 1/, Liter Suppe
3 starke €ploffel voll Gries. Die Suppe ist ganz die-
selbe wie fiir die Gerstelsuppe, nur muf der gerdstete
@ries cine starke Uiertelstunde in der passierten Suppe
kochen.

14.
Sappe von Pilzen.

IMan reinigt und wascht 2 mittelgrofe Pilze, nimmt
den griinen Bart heraus, der Reinlichkeit wegen, schneidet
die Pilze ungeschdlt — da in den Schalen das beste
firoma ist — in feine Blattchen, macht /, Liter Wasser
mit Salz kochend, gibt die geschnittenen Pilze binein
und 1aBt sie weich kochen. Sie milssen zum mindesten
1/, Stunde stark Kodhen. ' Indessen bereitet man die
Suppe. Man rtdstet Mebl schdn lichtbraun. vergiefit es
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mit 1 Citer kaltem Wasser unter starkem Umriihren, gibi
etwas Riimmel dazu und fein gehackte griine Petersilie:
Audch Zellergriines fein geschnitten ist sebr gut; dieses
wird in unserer Riiche iiberhaupt zu wenig ge-
shatt. [IMan gibt die gekochten Schwamme samt der
Briihe dazu und 1dft es zusammen 1/, Stunde Kochen.
Hat man ein paar Cdffel Milch zu verwenden, so gibt
man in dieselbe etwas Zitronensaft und etwas Pfeffer,
riihrt es gut durcheinander und giefst es in die kochende
Suppe, dann ist die Suppe fertig.

15.

Sappe Von Rierschwimmen (Pfiffer-
linge).

1/, Rilo Eierschwimme werden geputit und in lau-
warmem Wasser 2—3 mal sebr rein ausgewaschen, dann
werden sie klein zerschnitten und mit Salz und etwas
gestofienem weifjem Pfeffer mit '/, Liter kaltem Wasser
zugestellt, sie miissen wenigstens 3/, Stunden diinsten,
bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist. Nun nimmt man
cine halbe Suppenschale (I CTassenkopf) Mildh — kann
auch mit Trockenmildy gemacht werden —, gibt in diese
Milh von einer halben Zitrone den Saft, wodurch sie
sofort sauer wird und riibrt mit dieser Mildh, die jetit
ganz wie saurer Rahm schmeckt, 2 €[lffel Mehl sebr
fein ab und gieft diese Mischung in 1 LCiter kochendes
Wasser, gibt die gediinsteten Schwdamme dazu. €s ver-
bessert die Suppe sebr, wenn man 2 Maggi- oder
Knorrwiirfel dazu mitkochen laft.
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16.
Bappe Von Jetrockneten Pilzen.

Die getrockneten Schwamme werden sebr sauber
ein paarmal mit lauem (Wasser ausgewaschen und
iiber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht, wodurch sie
an @eschmack und Anseben nicht viel Unterschied mit
den frischen haben. Wenn man die Suppe kocht, rdstet
man vorher 3 gute E[sloffel Mebl ziemlich dunkelbraun,
verriibrt es dann fein mit dem Wasser, in weldhem die
Schwamme eingeweicht waren und gibt es samt den
Pilzen in ein Citer kochendes Wasser, Salz, Riimmel
und etwas Majoran dazu und 1dft es 1/, Stunde kochen.

i7.
Rabmsappe.

Da in der jetigen Zeit fast nirgends wirklicher
Rabm zu haben ist, so kann man sich denselben
kiinstlich auf die vorher gesagte Hrt erzeugen, aus einer
Schale Mildy und Zitronensaft, mit welcher man 2 €p-
:0fiel Mebl gut abriibrt; entstehen dennoch kleine Bréck-
chen, so seibt man die Mischung durch ein Kleines
Sieb. Man kocht in 11/, Citer Wasser, in weldyes man
Salz und Riimmel gibt 5 mittlere, roh geschilte Erd-
dpfel, welche man in Wiirfel schneidet, hinein und ikt
die Erdapfel weich kodhen, fiigt dann die Rabmmischung
bei, mit welder man die Suppe nody 10 Minuten
kochen ldft.



i8,
Parisappe (Porée).

Fiir 1%/, Citer Suppe nimmt man 3 schone Puri,
schneidet oben die Zotten weg und unten die zu langen,
harten griinen Blatter. Man schneidet aus dem Puri
fingerlange Stiicke, weldhe man in lauem Wasser gut
auswascht. Dann schneidet man 4 roh geschilte grofe
mehlige Erddpfel in grofe Wiirfel, stellt Puri und
Erddpfel zu gleicher Zeit mit kaltem Wasser zu, gibt
Salz und Riimmel, etwas Pfeffer dazu und ldpt die
Suppe so lange kodhen, bis die €rddpfel weich sind,
dann ist auch der Puri geniigend gekodht. Sehr gut
ist audh diese Suppe, wenn man anstatt Wasser die
Suppe, in welcher Selchfleisch gekocht wurde nehmen kann.

19.
Gemiisesappe.

Man gibt 2 schéne Paradeisdpfel iiber Nacht in
Raltes Wasser, weil sich dann am anderen Tag leicht
die Schalen abziehen lassen. Die abgezogenen Paradeis-
dpfel gibt man zerschnitten zuerst in den Suppentopf
und etwas Salz darauf. Dann zerschneidet man ein
rein  gewaschenes halbes Kauptel Kobl nudlig (in
Streifen) und gibt es dazu; zwei oder drei rein
gewaschene Krautblatter zerschneidet man auch fein
nudlig, ebenso eine mittlere gelbe Riibe, ein Stiickchen
Zeller (Sellerie), ein Stiik Petersielwurzel, einige
zerschnittene griine Bohnen und ein paar ganz Klein
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zerschnittene Eierschwamme. Dun giet man 2 Citer
Wasser darauf, salzt noch nach soviel nétig und lift
alles kochen bis es weidy ist, was ungefabr eine Stunde
dauert. Nun gibt man nodh 4 rob geschilte wiirflig
geschnittene E€rdépfel dazu und so wie diese weidh
gekodyt sind ist die Suppe fertig. Diese Suppe ist
speziell fiir Magenleidende sebr zu empfeblen, weil
sie sehr leicht verdaulich ist.

20.
Zwicbelsappe.

Diese Suppe ist etwas stark im Gesdhmack und
nur fiir gesunde Magen zu empfeblen. Zwei grofse
weife Zwiebeln werden Klein “zerschnitfen und mit
1%/, LCiter kaltem Wasser zugestellt. Nun kommt Salz
etwas Paprika, eine Bandvoll geschnittene Petersilie
und 3 Maggiwiirfel dazu und wird dann eine Uiertel-
stunde gekodht. Man rdstet Brotschnitten im Robr
braun und gibt sie heif in den Hurichttopf, bestreut
das Brot mit was immer fiir geriebenen Kise und giefst
die beifse Suppe dariiber. Dies isi eine spanische Suppe,
welche in Spanien sehr beliebt ist.

21.

Brotsappe.

Hite Brotreste weicht man ein bis sie sich passieren
lassen, das passierte Brot kodt man in 11/, Liter
Wasser mit viel Riimmel, Majoran, einem Lorbeerblatt,
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fein gebackter griiner Petersilie !/, Stunde, riibrt dann
2 €ploffel stark gerdstetes Mebl mit kaltem Wasser
ab, gibt es dazu und 1Bt es verkochen. Man schneidet:
ein paar (Wiirstchen nachdem man sie gewaschen in
feine Spalten und kodht sie mit der Suppe ein paar

Minuten auf.
27

Brotsappe aaf andere el

€in Stiick nicht ganz fristhes Brot wird mit einem
scharfen Messer in ganz diinne Schnitten geschnitten
und im Robr braun gerdstet. Tm 1'/s Citer Wasser
werden 4 Maggiwiirfel mit Riimmel aufgekocht. In den
Suppentopf gibt man die Brotschnitten und -einige
Loifel geriebenen Rdse — Emmentaler, Parmesan oder
€idamer — darauf gestreut und dariiber gieft man die
heifse Suppe. So ist sie ferfig.

23.

Baaerampfersappe.

2 gute Biande voll Sauerampfer werden. rein
gewascthen und grob zerschnitten. Man macht die vor-
ber besthriebene Rahmsuppe und Kocht den Sauerampfer
drinnen 1/, Stunde und versprudelt ein ganzes €i darin.

24,

Jeebersappe mit Brdépfel.

Man kotht ein /s Kilo Leber und laft sie kalt
werden, dann reibt man sie auf einem Reibeisen, In
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der Suppe kodht man drei oder vier Kleinwiirflig ge-
sthnittene Erdéapfel, gibt die geriebene Leber dazu und
3 Loffel braun gerdstetes Mehl mit kaltem Wasser an-
geriibrt gieft man dazu und 1Bt es mit der Suppe
5 Minuten gut kochen.

25.
Qarficlsappe (J3lamenkobl).

Man nimmt eine Kkleine. Rose Karfiol, reinigt sie
sauber in lauwarmem Salzwasser, zerteilt dieselbe in
nicht zu Kleine Stiicke, die Stengelstiicke zerschneidet
man in kleine Wiirfel und stellt alles mit 11/, Citer
kaltem Wasser und 2 Maggiwiirfeln zum Rodyen zu.
Sehr gut ist es, wenn man die nicht zu starken Blatter,
nachdem sie gewaschen sind, fein nudlig schneidet und
mitkocht. Man verriibrt: 3 €f5loffel Mebl mit kaltem
Wasser und vermischt es mit der Suppe, aber erst dann,
wenn der Rarfiol weich ist, ld[st es einige Minuten
kochen, dann ist die Suppe fertig.

T TRt



	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18

