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Vorwort

Als das Dr. Oetker Schul-Kochbuch im Jahre
1911 zum ersten Male erschien, da war es noch
ein schmales Biichlein von nur 116 Seiten Inhalt.

Die vielen Anregungen aus den Kreisen der
Hausfrauen fithrten in dem Jahre 1927 zu einer
Neubearbeitung des Buches. Im Jahre 1937
wurde das Dr. Oetker Schul-Kochbuch wiederum
verbessert. Diese Biicher sind lhnen vielleicht
bekannt.

Da auch die moderne Ernéhrungswissenschaft
immer wieder neue Erkenntnisse vermittelt,
wurde die folgende Ausgabe ,,F/ entsprechend
erweitert. Wéhrend die vorhergehende Auf-
lage ,,D’ nur 224 Seiten zdhlte, bekam das
im Jahre 1951 erschienene Dr. Oetker Schul-
Kochbuch ,,F* 304 Seiten Inhalt. Die Zahl der
Bildtafeln wurde erhéht und durch allgemein
interessierende Abbildungen ergdnzt.

Schon nach einem Jahr muBte eine neve Auf-
lage in Druck gegeben werden. Dabei konnte
vielen aus Hausfravenkreisen geduBerten
Wiinschen und Anregungen entsprochen
werden. Die vorliegende Ausgabe ,,G” wurde
durch Einfiigung der Kapitel ,,Der Gasherd”,
,,Herstellung von Teigen in Kiichenmaschinen’
und ,,Haltbarmachen von Obst und Gemiise’’
wesentlich bereichert.

Mit dem Dr. Oetker Schul-Kochbuch méchten
wir nicht nur der erfohrenen Hausfrau, sondern
vor allem auch dem jungen Mddchen von heute
— der Hausfrau von morgen —, insbesondere
aber der Haushaltsschiilerin einen Leitfaden fiir
die Kiiche in die Hand geben, ein Kochbuch, das
ihr tagtdglich hilfreich zur Seite stehen mége.

DR. AUGUST OETKER

NAHRMITTELFABRIK G.M.B.H. BIELEFELD
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DER GASHERD )
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4

Der Gasherd hat seit Jahrzehnten eine auBerordentlich grof3e Verbreitung gefun-
den, und zwar auf Grund seiner steten und schnellen Betriebsbereitschaft, seiner
einfachen Handhabung, seiner Sauberkeit (keine RuB3bildung unter den Tépfen!) und
seiner Fdhigkeit, im Augenblick stdrkste Hitze abzugeben. Da die mit Gas kochende
Hausfrau daran interessiert ist, ihren Herd richtig zu benutzen, d. h. unter méglichst
sparsamer Verwendung des Gases, sollen hier die wichtigsten Punkte Uber seine
Handhabung zusammengestellt werden.

Wie muf3
eine vorschriftsmidBig brennende Kocherflamme aussehen?

Wie bereits erwdhnt, ist das Gas bei vielen Hausfrauen deswegen so beliebt, weil
es in dem Augenblick, in dem es angezUndet wird, schon seine stdrkste Hitze abgibt
und seine Flamme keinen RuB an den Tépfen zurUckidfBt.

Vorausseizung fir diese rullose Verbrennung ist aber, daf3 die Gasflamme tat-
sdchlich richtig brennt.

Bei der Verbrennung von Koch- bzw. Leuchtgas unterscheiden wir 2 verschieden
brennende Flammen, und zwar die Leuchtflamme und die enfleuchfete Flamme
(Bunsenflamme).

Wenn Gas aus einer Offnung herausstrdmt und dort angesteckt wird, zingelt die
Flamme stdndig hin und her, leuchtet und weist deutlich gelbe Spitzen auf. Halt man
in eine derartige Flamme einen Gegenstand, so beschidgt er sofort mit Rull. Diese
Flamme kann zum Kochen nicht genommen werden, da sie die Topfe stark ver-
schmutzt und dadurch die Hitze schlecht weitergeleitet wirde.

Der Kocherbrenner arbeitet mit der
sogenannten entleuchteten  Flamme,
und zwar nach folgendem Prinzip: Das
Gas stromt aus einer kleinen Duse in
den Brenner. Da zwischen DiUse und
Brenner ein Abstand besteht, reif3t das
Gas beim Austritt aus der DUse Luft
mit und mischt sich mit dieser im so-
genannten Mischrohr des Brenners.
Das am Brennerkopf ausstromende
Gas ist also kein reines Gas, sondern
ein  Gas-Luft-Gemisch., Wenn dieses
entzindet wird, haben wir im Gegen-
satz zu reinem, nicht mit Luft ver-
mischtem Gas ein vollkommen ver-
dndertes Flammenbild, Die Flamme
brennt straff, hat einen blaugrinlichen
Flammenkern und einen violetten
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Saum. Das vorherige Mischen von Gas
mit Luft hat den Vorteil, da3 das Gas,
wenn es am Brennerkopf entzindet
wird, zu seiner Verbrennung nicht mehr
so viel Luft an sich reilen muB3; auBler-
dem bildet sich kein RufB}, wenn die
Flamme an irgendeinen Gegenstand
schldgt.

Damit zum Kochen eine einwandfrei
brennende Flamme erzielt wird, muf3
man dafUr Sorge tragen, dal3 beim
Einstrdmen des Gases in das Mischrohr
weder zu viel noch zu wenig Luft mit-
gerissen wird. Die Flamme wirde ent-
weder zu straff oder unruhig und
schleiernd brennen. Besondere Vor-
richtungen, die vom Installateur be-
dient werden sollen, sorgen dafUr, dal3
die Brenner den &rilichen Gasverhdltnissen (unterschiedlicher Heizwert und Druck
des Gases) angepaft werden kénnen. Neue Kocher und Herde werden deswegen
vom Installateur einreguliert; auf diese Weise ist gewdhrleistet, dal3 die Brenner,
gleichgiltig wo der Kocher oder der Herd angeschlossen ist, bei GroBstellung
(sieche Abb. Seite 7) durchschnittlich einen Stundenverbrauch von 450-500 | und bei
Kleinstellung (siehe Abb. oben) von etwa 50 | haben.

Im Ubrigen solite man auch bei alten Gerdten, wenn man sparsam mit Gas arbeiten
will, darauf achten, dafl3 die Kocherflammen mit blaugriinem Kern und violettem
Flammensaum brennen, andernfalls sollte man einen Fachmann zu Rate ziehen.

Praktische Winke fiir das Arbeiten auf der Kocherflamme

Zum Ankochen von Speisen wird im dllgemeinen die groBe Flamme genommen.
Da die Spitzen der Flammen am heiBesten sind, wirde es jedoch eine Verschwen-
dung bedeuten, wenn man sie Gber den Topfrand schlagen lassen wirde; deswegen
wird sie bei kleinen Topfen entsprechend kleiner eingestellt.

Sobald der Inhalt eines Topfes kocht und Dampf entweicht, wird die Flamme zum
Weiterkochen so klein wie mdglich gestellt. Die sogenannte ,,Sparflamme' gibt
ndmlich gerade so viel Hitze ab, daB3 Speisen bis etwa 3 | im Kochen gehalten werden
(Ausnahme: Bei dllen groBeren Topfen, z. B. beim Einkoch- oder Waschkessel,
Flamme zum Weiterkochen etwas groBer stellen!). Voraussetzung ist jedoch, daf3 der
Deckel nicht dauernd vom Topf abgehoben und in den Speisen gerthrt wird, da
dann eine zu starke AbkUhlung vor sich geht und die Speisen aus dem Kochen kommen
wirden.

Gerade gegen das Gebot, zum Weiterkochen die Flamme so klein wie mdglich
zu stellen, wird am meisten gesindigt, da man annimmt, eine Speise wirde schneller
gar werden, wenn die Flamme mdglichst grof3 brennt und tichtig Dampf aus dem
Kochtopf enfweicht. In Wirklichkeit verhdlt es sich aber so, dal3 die Siedetemperatur
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des Wassers sfets um 100° C liegt, gleichgiltig, ob es stark oder schwach kocht. Die
Speisen werden beim schwachen Kochen genau so schnell gar wie beim starken.
Die bei groB eingesteliter Flamme noch zusdtzlich zugefohrte Hiize dient nur zur
Entwicklung von Dampf, der nuizlos entweicht. Deswegen, wer sparsam mit Gas
kochen will, stellt, sobald aus einem Topf Dampf entweicht, die Flamme so klein, dal3
der Inhalt gerade am Kochen bleibt. Aus der Mdglichkeit, mit einer kleinen Spar-
flamme eine Speise im Kochen zu halten, ohne daf dabei Wasser verdampfen muB3,
ergibt sich folgendes: Man gibt nicht, wie es froher Ublich war, reichlich Wasser an
samtliche Speisen, sondern nur ungeféhr so viel, wie in der fertigen Speise enthalten
sein soll.

Auch die Wah! der Tépfe trdgt mit zum sparsamen Gasverbrauch bei. Am besten
geeignet sind niedrige, breite Topfe, da sie der von der Flamme abgegebenen Hitze
eine mdglichst groBe Angrifisflédche bieten. Hohe und schmale Topfe sind deswegen
nicht so gUnstig.

Das Turmkochen

Beim Turmkochen nutzt man die Talsache aus, daB nicht alle Nahrungsmittel eine
Temperatur von 100° C brauchen, um gar zu werden. Voraussetzung fir diese Koch-
methode ist entweder ein Saiz gleich grofer Tépfe oder das Vorhandensein von
sogenannten ,,Zwischenringen' (Sparringen), wodurch die Topféffnungen verengt
werden und die Tépfe unterschiedlicher GréBe aufeinander geseizt werden kénnen.
Wie das Wort aussagt, wird im Turm gekocht, jedoch wird der Inhalt jedes Topfes
fiir sich auf voller Flamme zum Kochen gebracht und der Turm mit einer einzigen
Sparflamme im Kochen gehalten. Der unterste Topf enthdlt die Speisen, bei denen
die Garzeit Uber 30 Minuten betrdgt (z. B. Eintopfgerichte, Fleischbrihe, Gemise-
brohe, Hulsenfruchtsuppe, Saverkraut, Rotkohl). Sie mussen unten stehen bieiben
und dirfen niemals an die 2. Stelle gesetzt werden. Sobald diese Speisen kochen,
stellt man die Flamme wie Ublich auf klein. Im 2. Topf befinden sich Speisen, die
schneller gar werden, deren Garzeit bis 30 Minuten betrdgt (Kartoffeln, Nudeln,
Fisch, Blumenkohl, Rosenkohl). Der inhalt des 2. Topfes wird ebenfalls auf groBer
Flamme zum Kochen gebrachi. Sobald eine kréffige Dampfentwicklung vor sich
geht, nimmt man vom 1. Topf den Deckel ab und setzt den 2. darauf. Falls die Tdpfe
von unterschiedlicher GréBe sind, legt man auf den 1. Topf nach dem Abnehmen des
Deckels einen Zwischenring. Falsch wére es, falls kein Zwischenring vorhanden ist,
den Topfdeckel des 1. Topfes umzudrehen und darauf den 2. Topf zu setzen, da die
Ddmpfe, die im 1. Topf hochsteigen, an den Boden des 2. Topfes schlagen mUssen und
so ithre Hitze an den 2. Topf abgeben. Auf diese Weise ist im 2. Topf immerhin noch
eine Temperatur von 85-93° C, AnschlieBend kommt der 3. Topf mit seinem kochen-
den Inhalt auf den 2. Topf. Auch hier sorgt wieder die aufsieigende Hitze des 2. Topfes
daftr, daB die Speisen im 3. Topf bei einer Temperatur von 65-75° C gar oder warm
gehalten werden. Diese Temperatur reicht aus fur angekochte, leichte Suppe, Reis,
Fisch oder Obst,

Um aber beim Turmkochen ein einwandfreies Ergebnis zu erzielen, darf niemals
wdhrend des Kochens der Deckel vom obersten Topf genommen oder die Topfe von-
einander abgehoben werden. Ebenso darf auf einen Turm nicht noch nachtréghich
ein Topf mit kaltlem Wasser gesetzt werden, dadurch wirde der Speise im darunter-
liegenden Topf so viel Wdrme entzogen, daf3 diese nicht mehr gar werden kann.
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Der Gasbackofen

Flammen- und Reglerbackéfen

Der Konstruktion nach werden die Gasbackéfen in Flammen- und Reglerbackdfen
eingeteilt. Beim Flammenbackofen wird die erforderliche Back- oder Brathitze dadurch
erreicht, da3 man die Flammen von Hand nach Augenmal auf eine bestimmte GréBe
einstellt, Beim Reglerbackofen wird die Temperatur selbsttdtig durch einen Regler
— auch Thermostat genannt — auf eine bestimmte Hohe gebracht und gehalten. Die
Hausfrau hat dabei nichis anderes zu tun, als den Backofenhahn auf eine bestimmte
Ziffer einzustellen. Die auf dem Backofenhahn angebrachten Zahlen von 8-1 geben
die Temperaturbereiche an, wobei 8 die stdrkste und 1 die niedrigste Temperatur
bringt. Die Flammen brennen nach dem AnzUnden zundchst voll, sobald die gewUnschte
Temperatur erreicht ist, werden die Flammen automatisch gedrosselt, wodurch die
Temperatur stundenlang auf einer bestimmten Hohe gehalten wird.

Feststehende und schwenkbare Brenner

Die Beheizung des Backofens erfolgt durch Brenner, die unter dem Bodenblech
des Backofens angebracht und entweder feststehend oder schwenkbar sind.

Beide Arten Brenner sind so konstruiert, daf3, wenn der Ofen zum Backen genommen
werden soll, die von der Flamme abgegebenen Heizgase zundchst unter dem Backofen-
boden zur Mitte hinstrémen, dann zwischen der duBeren und inneren Seitenwand
hochsteigen und durch mehrere kleine oder groBe seitliche Offnungen in den Back-
ofenraum selbst gelangen. Die gréBie Offnung befindet sich oben. An dieser Stelle
strémt am meisten heifle Luft in den Backofen, dort ist auch die Oberhitze am stérksten.
Hierauf muB3 beim Einschieben des Back- und Brafgutes weitgehend Rucksicht
genommen werden, Der schwenkbare Brenner kann noch so eingesiellt werden, daf3
die Heizgase sofort zwischen der dufBeren und inneren Seitenwand nach oben steigen
und durch die seitlichen Offnungen in den Backofen kommen. Man erzielt bei dieser
Brennerstellung eine verstdrkie Oberhifze, die zum Braten von Fleisch und zum
Uberkrusten von Aufldufen und dergleichen sehr erwinschi ist.

Das Anziinden des Backofens

Bevor der Backofenhahn gedéffnet wird, zindet man das Streichholz an und hdlt
es dann bei gedffneter Backofentlr wirklich dahin, wo das Gas ausstrdmen wird.
Dann wird der Gasofenhahn gedffnet und beim Flammenbackofen auf grof3 und beim
Reglerbackofen auf 8 gestellt. Entweder entzinden sich dann gleich sdmitliche
Flammen, oder, je nach Konstruktion, ein Ziondfldmmchen. AnschlieBend stellt man
beim Flammenbackofen die Flamme auf die erforderliche GréBe ein. Um keine
unliebsamen Uberraschungen zu erleben, da der Gasdruck wechselnd sein kann,
muf} besonders darauf hingewiesen werden, daf3 man die Gréfle der Flammen jedes-
mal nach Augenmal} einstellt und nicht efwa nach einem Strich, den man sich am
Backofenhahn eingezeichnet hat. Beim Reglerbackofen wird, sobald die Flammen
brennen, der Backofenhahn auf die erforderliche Ziffer eingestellt.

Der Grill

Im allgemeinen ist diese Sondereinrichtung in Deutschland nicht so stark bekannt,
wie es z. B. im Ausland der Fall ist. Der Grill kann im Backofen- direkt unter der
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Decke oder in der Wérmenische gesondert eingebaut sein, Aufferdem findet man
ihn an Stelle einer Absieilplatte seitlich am Herd angebracht. Er wird aber auch
speziell als Tischgrill geliefert.

Beim Grill handelt es sich immer um einen Ldngsbrenner, der seine Hitze méglichst
schnell an eine Strahlplafte oder einen Keramikkérper abgibt. Das Grillgut wird im
allgemeinen erst dann eingeschoben, wenn die Platte rot glGhend ist, was nach
5-6 Minuten bei grofBler Flamme erreicht ist. Auf diese Weise geben die Strahlplatten
eine starke Hitze ab,

Zum Grillen eignen sich besonders kleins, aber gut abgehangene Fleischsticke
wie Filetsticke vaom Kalb, Rind, Schwein oder Hammel. Leber, Nieren und Bratwurst
lassen sich auf diese Weise auch ausgezeichnet zubereiten. Fleisch kann ohne Zusaiz
von Fett gegrillt werden, was besonders bei Didtkost in Frage kommt, Um eine
stérkere Bréunung bei kleinen Fleischsticken zu erzielen, empflehlt es sich, sie vor dem
Grillen mit Zuckercouleur zu bestreichen. Fleischstiicke missen immer von beiden
Seifen gegrillt werden. Man wiirzt sic, um ein Austreten des Fleischsaftes zu verhindern,
nach der Fertigstellung.

Soll Fisch gegrillt werden, verwendet mar ihn ganz oder nimmt Filet,

Weiterhin 18Bt sich eine grofie Anzahl von Gerichten mit dem Grill Oberkrusten
wige Gerichte in Muscheln ader Toastbrot.

Ob man Aufléiufe, die gebréunt werden sollen, unter den kalfen cder heillen Grill
satzt, hdngt davon ab, ob sie heill oder kalt und in dicker oder dinner Schicht ein-
gelUlit wurden, Bei kalten und dicken Schichten heizt man den Grill nicht vor, sondern
entzindet die Flamme erst, wenn dos belreffende Gericht eingesetzi wird. Unter
Umstéinden arbeitet man auch nicht gleich mit der vollen, sondern mit einer kleiner
eingestellten Flamme, wodurch die Hitze mehr Zeit hat ins Innere der Aufldufe ein-
zudringen, bovor sie brdunen,

Reinigen des Herdes

Die tdgliche Reinigung des Gasherdes 1aft sich schnell bewerkstelligen, besonders
dann, wenn man (bergekechte Speisen sofort beseitigt. Die dunkle, emaitlierte Platte
wird abgewaschen und mit einem tfrockenen Tuch nachgerieben. Um die dunkle
Emaille vor Flecken zu schiitzen — sdurehaltige Speisen, Obstsdfte, saure Milch, Essig,
aber auch scharfe Seifenlauge hinterlassen Flecke —, ist ein schwaches Einreiben mit
stiurefrelem Fett wie Vaseline oder Ndhmaschinend! zu empfehlen. Auffangblech oder
Auffangmulde lassen sich mit wenigen Handgriffen mit einem feuchten Tuch schnell
in Ordnung bringen, Wenn Speisen Ubergekocht sind und die Brenner dadurch ver-
schmuizt sind, empfiehlt es sich, diese mit Scifenwasser und Birsie zu behandeln, Die
oberen Brennerkdrper und die Brennerdeckel sollten Uberhaupt von Zeit zu Zeit mit
einer Drahtbirste gereinigi werden, damit das Gas ungehindert am Brennerkopf aus-
strdymen und brennen kann. Die Seitenfidchen des Herdes kénnen ebenfalls mit kiarem
oder mit Seifenwasser von Zeit zu Zeit abgewaschen und danach trocken nachgeriekben
werden.

Die Innenieile des Backofens wie Boden und Seilenwdnde lassen sich bequem aus
dem Ofen nehmen. Wenn es erforderlich isf, kann man sie, da sie emailliert sind, in
Seifenwasser stecken, Flecke werden mit Putzmitieln (Ata, Vim) enffernt.
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a PRAKTISCHE WINKE ‘
\_ ZUR NEUZEITLICHEN KUCHENFUHRUNG

Aufstellung des Kiichenzettels

1. Um planvoll wirtschaften zu kénnen, stelle man fir mehrere Tage im voraus, am
besten fur eine Woche, einen Kiichenzettel auf.

2. Man setze zundchst unter Berucksichtigung des Gesamteinkommens einen festen
wéchentlichen oder monatlichen Betrag aus, der fUr die Erndhrung der Familie
ausgegeben werden darf.

3. Man berUcksichtige dabei Alter, Art der Arbeit und Lebensweise der Familien-
mitglieder, da sie unter Umstdnden besondere Aufwendungen notwendig machen
(Diatkost).

4, Bei der Zusammenstellung der Gerichte achte man darauf, dall die Nahrung
vollwertig sein muB. Sie soll alle N&hrstoffe enthalten, die der Kérper braucht,
um gesund und leistungsfdhig zu bleiben.

5. Man beriicksichtige auch die neuesten Erkenntnisse wissenschaftlicher Erndhrungs-
forschung; so sorge man z. B. im Winter fUr genigende Zufuhr von Vitaminen und
Mineralstoffen (Kartoffeln, Saverkraut, Milch).

6. Man sorge for méglichst groBe Abwechslung. Je vielseitiger der Kichenzettel ist,
um so weniger besteht die Gefahr, da3 dem Kérper nicht alle Néhrstoffe zugefihrt
werden. Die einzelnen Mahlzeiten sollen sich in gesundheitlicher Beziehung, in
Geschmack, Farbe und Zubereitungsart ergénzen.

7. Man richte sich nach der Jahreszeit und biete im Sommer leichte und erfrischende,
im Winter dagegen fettreichere und krdftigere Speisen.

8. Man beachte die Marktlage und bevorzuge solche Lebensmittel, die reichlich vor-
handen und deshalb billig sind. Man binde sich nicht schemafisch an seinen
Kuchenplan.

Einkauf der Lebensmittel

1. Man achte darauf, daB3 Preis und Ndhrwert im richtigen Verhdlinis zueinander
stehen. Es gibt Nahrungsmittel, die in ithrem Wert Uberschdtzt und viel zu tever
bezahlt werden, wéhrend billige Nahrungsmittel (Magermilch, Quark) oft eine
héhere Bedeutung verdienen.

2. Der Verwendungszweck des Nahrungsmittels soll schon beim Einkauf berick-
sichtigt werden; wéhrend man z. B. zum Einmachen nur tadellose Frichte ver-
wenden kann, gentgt fur Obstsuppen und Obstspeisen eine geringere Qualitdt,
die oft billig zu haben ist.

3. Leichtverderbliche Nahrungsmittel wie Fleisch, Fisch und Pilze kaufe man erst
kurz vor der Yerwendung ein.

4, Man kaufe die Lebensmittel, die der Jahreszeit entsprechen; sie sind dann am
billigsten und vollwertig.

5. Man nuize das reichliche Angeboi von Obst und Gemuse zur Zeit der Reife aus
und schaffe sich Vorrdte fGr knappere Zeiten,
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Avufbewahrung der Vorrite

1. Vorratshaitung in kleinem Umfange ist fur jeden Haushalt notwendig.

a) um Zeit zu sparen: nach Aufstellung des Kuchenzettels kaufe man die Lebens-
mitte!l bis auf die leicht verderblichen mindestens fir eine Woche ein;

b) um zweckmdBig wirtschaften zu k&nnen: kleinste Mengen einzukaufen, ver-
tevert ein Nahrungsmittel; eine kluge Hausfrau nitzt auch die Zeit des billigsten
Angebotes aus;

¢) um fOr unvorhergesehene Fdlle gerUstet zu sein: eine notwendige Umstellung
im Kichenplan (unerwarfeter Besuch) muf reibungsios méglich sein.

. Gréflere Vorrdte zu halten, ist nur dann zu empfehlen, wenn geeignete Vorrafs-

rdume und -einrichtungen vorhanden sind.

. Alle Vorrdte missen sachgemdfB aufbewahrt werden, um jeden Verlust durch

Verderb zu vermeiden. Ndheres dariber findet sich in den Einleitungen zu den
einzelnen Abschnitten.

. Speisekammer und Speiseschrank sind kohl, luftig und sauber zu halten, evil.

durch Gazefenster vor Insekten zu schitzen. Der Vorratskeller muB3 kuhl und
trocken sein, seine gUnstigste Temperatur ist + 4° C.

. Zum Aufbewahren leichtverderblicher Nahrungsmittel ist im Sommer ein Kohl-

schrank oder Eisschrank die idealste Vorrichtung. Wenn auch kein Fliegenschrank
beschafft werden kann, sollten zum mindesten mehrere Fliegenglocken zum Uber-
decken der Lebensmittel vorhanden sein. Uberzieht man soiche Gestelle dann noch
mit Frottierstoff, der feucht gehalten wird, so bieiben selbst Fleisch- und Wurstwaren
an heiBen Tagen frisch und kuhl,

. Gemse lagere man mdoglichst im Keller, enfweder auf dem Boden ausgebreitet

(Bohnen), in feuchtem Sand eingegraben (Wurzeln, Meerrettich) oder in feuchte
Tucher eingeschlagen (Spargel).

. Kolonialwaren mussen trocken aufbewahrt werden und auf keinen Fall in Tuten.

Am praktischsten sind GlasgefdBe, um eine schnelle Ubersicht und ein sténdiges
Beobachten zu erleichtern,

Vorbereitung der Nahrungsmittel

1.

Man beginne rechtzeitig, aber nicht zu frh, mit den Vorbereitungen, damit die
Nahrungsmittel nicht stundenlang gewdssert (Kartoffeln) oder lénger als not-
wendig der Herdwdrme ausgesetzi werden.

. Man sorge dafUr, daf3 beim Vorrichten der Nahrungsmitte! nur wirklich Wertloses

entfernt und weggeworfen wird. Man halte den Abfall beim Putzen von Gemse,
Obst und Kartoffeln so klein wie méglich.

. Gemisestrinke und dicke Blattrippen kdnnen ausgekocht, Fleischsehnen und

Knochen zur Brihe verwandt werden (Gemisebrihe, Braune Suppe).

. Man achte beim Waschen und Reinigen der Nahrungsmitiel darauf, daB keine

Nahrstoffe verlorengehen. Langes Liegen im Wasser ist zu vermeiden, da Ndhr-
stoffe ausgelaugt werden,
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Zubereitung der Nahrungsmittel

1.

2.

Durch sorgféltige Zubereitung soll die Verdaulichkeit der Néhrstoffe erhdht und
ihr GenuBwert gesteigert werden.

Um die gréBtmdgliche Ausnutzung der Néhrstoffe im Kdrper zu erreichen, muB3
sich die Behandlung nach der Zusammensetzung, den Eigenschaften und der
jeweiligen Beschaffenheit der Nahrungsmittel richfen (Kochen, Schmoren oder
Braten von Fleisch, Einweichen der Hilsenfrichte, Vorquellen der Getreidekérner).

. Die Zubereitung muB so erfolgen, daB kein Verlust an Ndhrwerten eintritt. Jedes

Abkochen ist deshalb zu verwerfen, Garmachen im Wasser ist moglichst zu ver-
meiden (gedinsteter Fisch, geddmpftes Gemise).

. Um vorhandene Vitamine nicht zu zerstéren, erhitze man die Nahrungsmitte! so

kurz wie mdglich und halte den Kochtopf fest verschlossen. Zum Ankochen ver-
wende man starke und zum Weiterkochen méglichst geringe Hitze.

. Da sich durch die Hitze aromatische Sioffe entwickeln, die den Wohlgeschmack

der Speise erhdhen und die EBlust sfeigern, verwende man auf die Vorgénge des
Bratens, Réstens und Backens die notwendige Sorgfalt. Hoherer GenuB3wert macht
die Speise wertvoller, da sie vom Kérper besser ausgenutzt wird.

. Da Wérme anregend auf den Verdauungsapparat wirkt, reiche man mindestens

einmal am Tage eine warme Mahlzeit.

. Man verfahre bei der Zubereitung der Speisen so sauber und hygienisch wie mdglich

und sorge vor allem fUr saubere Gerdte und reine Hénde.

Wiirzen

1.

Man schmecke alie Speisen mit grofBer Sorgfalt ab, benutze dazu aber niemals den
Ruhrlsffel (unappetitlich) .Stdrkehaltige Speisen verflussigen sich, 5. 5. 227, Regeln P. 3.

. Gewlrze sollen den Eigengeschmack einer Speise verfeinern oder hervorheben,

niemals aber selbst vorherrschen. Man sei deshalb sorgfditig in ihrer Auswahl
und sparsam in ihrer Verwendung.

. Jedes UbermdBige Salzen und Wurzen schadet der Gesundheit, denn es stumpft

die Geschmacksorgane ab, Uberreizt die Verdauungsdrisen, verfihrt zu vielem
Trinken und belastet dadurch Herz und Nieren.

. Da Gleichférmigkeit die anregende Wirkung abstumpft, soll man mit den wirzigen

Zutaten wechseln.

5. In der Kinder- und Krankenkost verfahre man besonders sorgfdltig und sparsam
im Gebrauch der Gewdirze.

Resteverweriung

1. Man bewahre Speisereste kihl auf und sorge fir rechtzeitige Verwendung.

2.

Besonders sorgféltig verfahre man mit Fisch, Fleisch, Pilzen und Eierspeisen, da
sich ihre EiweiBstoffe leicht zersetzen und Vergifiungen hervorrufen.

Da aufgewdrmie Gerichte in der Regel wenig beliebt sind, bringe man Reste
mdéglichst in verdnderter Form auf den Tisch. Anregungen dazu sind in vielen
Rezepten des vorliegenden Buches gegeben.
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Kiichentechnische Grundbegriffe

Kochen =

Déampfen =

Diinsten =
Schmoren =

Braten =

Backen =

Ausbacken =

Anschwitzen =
(AndUnsten)

Abziehen =
(Legieren)

Panieren =

Mehlschwitze =

Garmachen in Wasser. Nur anzuwenden, wenn man das gesamte
Kochwasser nachher zu Suppen oder Sofien gebraucht, da ein Teil
der Ndhrstoffe ausgelaugt wird und in das Kochwasser Ubergeht.

Garmachen in Wasserdampf. Geringer Ndhrstoffverlust, da die
Nahrungsmittel nicht unmitteibar mit dem Kochwasser in Be-
rohrung kommen, sondern Uber dem Wasser auf dem Ddmpf-
aufsatz, Ddmpfeinsatz oder Durchschlag liegen.

Garmachen im eigenen Saft, wenn nétig unter Zugabe von etwas
Fett oder Flussigkeit. Alle Ndhrwerte bleiben erhalten.

Anbrafen in Feit bis zur Brdunung und Garmachen mit FlUssigkeit
im geschlossenen Topf. Es bilden sich Rést- und Aromastoffe.

Garmachen in Fett bei hoher Temperatur:

a) auf dem Herd in der Pfanne;

b) im Ofen, auf dem Rost oder in der Bratpfanne.
Durch Brdunung bilden sich Rést- und Aromastoffe,

Garmachen durch heifle Luftf im Backofen, in der Backhaube oder
durch heif3es Fett in der Pfanne.

Garmachen im Fettbad. Das Kochgut schwimmt in heiflem Fett.

Erhitzen des Kochgutes (Zwiebel, Suppengrin, Gemdise) in heilem
Fett, ohne daB es brdunt,

Eigelb oder Ganz-Ei mit 2 EBl. Wasser verquirlen, mit heifler
Flussigkeit auffullen und unter Schlagen in die fertige Speise geben.

Anfeuchten in Ei oder Milch und EinhUlien in Mehl oder geriebene
Semmel.

Fett zergehen lassen. Mehl dazugeben und gelb oder braun wer-
den lassen. Langsam FlUssigkeit auffGllen und rUhren, damit sich
keine Klumpchen bilden. 5-10 Minuten schwach kochen lassen.

Mengenangaben

Bei den folgenden Angaben handelt es sich um Durchschnittsmengen, die jede
Hausfrau auf Grund ihrer Erfahrung fUr die besonderen Verhdltnisse ihrer Familie
abéindern mufB. Bei der Veranschlagung des KosimaBes sind Alter, Berufsarbeit,
Gewdhnung und Veranlagung der einzelnen Personen zu berUcksichtigen. Im all-
gemeinen legt man folgende Mengen fUr eine Person und Mahlzeit zugrunde:

Y4 1 Suppe als Vorgericht, 150-200 g Fischfilet,
1 | Suppe als Hauptgericht, 200-250 g GemUse,
1/10-/s | SoBe, 250 g Kartoffeln,
100-125 g Fleisch ohne Knochen, 125 g frisches Obst,
125-150 g Fleisch mit Knochen, 60 g Dorrobst,

250 g Fisch mit Kopf,

Alle Rezepte dieses Buches sind, wenn nicht anders vermerkt, fir 4 Personen
berechnet. Die Zutaten sind in der Reihenfolge des Gebrauchs aufgefUhrt.
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MaBe und Gewichte

In den Rezepten des vorliegenden Kochbuches sind die Zutaten in Gramm an-
gegeben, um nach Mbglichkeit ein Bemessen der Mengen nach GuidOnken auszu-
schalten, weil dabei Material verschwendet wird und MiBerfolge hdufig sind. Das
genave Abmessen und Wiegen ist eine selbstversiéindliche Forderung fir jede Haus-
frau, die rationeil wirtschaften und mit dem Pfennig rechnen will, Um ein Abmessen
kleiner Mengen zu erleichiern, sei nachstehende Tabelle angefUhrt, doch sollte jede
Hausfrau im Anfang ihrer Praxis auch kleinste Mengen abwiegen und sie danach mit

demn Loffel messen, um ihr Augenmal auszubilden.

1 1 Wasser

Y | Wasser

Vs | Wasser

110 | Wasser

1 kg

Y kg

1 EBL Mehl, gestrichen

ERI. ,,Gustin'’, gestrichen
Efl. Semmelmehl, gestrichen
EBl. Griel3, gestrichen

EBL Graupen, Gritze, gestrichen
ERI. Salz, gestrichen

EGI. Zucker, gestrichen

EBl. Zucker, schwach gehduft
EBl. Zucker, gut gehduft
EBI. Feil, gestrichen

Teel. ,,Gustin", gestrichen
Teel. Salz, gestrichen

1 Teel. Backpulver, gestrichen
5 mittelgroBe Apfel

6—7 mittelgrofie Kartoffein

1 Gewlirzdosis

R VU R (UL T UL I G GO 4

Suppengrin (Wurzelwerk}

Abkiirrungen
kg .= Kilogramm gerieb.
| = Liter S.
ERl. = EBbffel 5. oben
Teel. = Teeloffel
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o

1 kg
1 Suppenieller
8 EAl.

& EBI.

1000 g
500 g (1 Piund)
i0g
1049
10 g
129
12 g
109
154
204
254
Gy

3g

59

3g
Ya kg
Y2 kg

4 Plefferkérner,

2 Nelkenpfeffer,

1 Nelke,

1 kleines Lorbeerblatt.
Mé&hre, Porree,
Sellerie,
Petersitienwurzel.

gerieben
Seite
siche oben



Schneemilch (S.33)
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| SUPPEN |

Die Suppe ist ein umsiritiener Gang unserer Mahlzeit geworden. Zum mindesten
spielt sie heute nicht mehr die Rolle wie froher, als zu einer vollsidndigen Mahlzeit
unbedingt die Suppe als Eingangsgerichi gehorte. Man wirft ihr vor, sie verdinne den
Magensaft und belaste durch ihren grofien Flissigksilsgehalt Herz und Nieren, ohne dem
K&rper erhebliche Ndhrwerie zuzufUhren. So tdusche sie in vielen Féllen ein Sdttigungs-
gefuhl vor und vermindere dadurch den Anreiz auf das nachfolgende Hauptgericht.
Ganz abgesehen davon, daB manch einer dieser Nachteile bei einigem Nachdenken
der Hausfrau vermiedan werden kann, behélt die Suppe ihre Bedeuiung auch in der
modernen Ernéhrung. Sie kann ndmlich, richtig zubereitet und angewandt, auch
appelitreizend wirken und die Absonderung der Verdauungsséfte anregen, was fir die
Verdaulichkeit der nachfolgenden Gerichte héchsi willkommen ist. Sie soll bei Ab-
spannung, nach anstrengender Arbeif und bet ermatteten Nerven belebend wirken und
die zur wirksamen Ausnutzung der Speisen erforderliche EBtust anregen. Man darf sie
deshalb nicht regelmifBig geben, und an manchen Tagen soll sie durch Obst- oder
Gemise-Rohkost erseizt werden. Auch mull man fUr méglichst grofie Abwechslung
sorgen, sowohl in der Bindung als auch in den geschmackgebenden Zutaten. Im Sommer
reiche man staft der heiflen Suppe erfrischende Kaltschalen und Fruchisuppen. Niemals
darf man einer umfangreichen Mahlzeit eine gehaltreiche Suppe vorausschicken; hier
geniigt eine klare Fleisch- oder Gemiisebrihe, wihrend an anderen Tagen durchaus
eine nahrhafte und sditigende Suppe am Platze sein kann. Keinesfalls soll man fir eine
Person mehr als 1 | rechnen, abgesehen von solchen suppenartig gekochien Gerichten,
die als ganzes Mittagessen dienen sollen, die aber zu den ,.Eintopfgerichten™ gehdren.

Der Hauptbestandteil einer Suppe ist Flissigkeit. Zu salzigen Suppen nimmt man
Fleisch-, Knochen-, GemUsebrihe, GemUsekochwasser oder Wasser; die sUfen Suppen
haben als Grundlage Milch, Obsisaft, Bler oder Wein,

Bei den salzigen Suppen unterscheidet man klare und gebundene. Damit klare
Suppen durch Zugabe von Einlagen wis Teigwaren, Rels, KloBe usw. nicht fribe
werden, ist es ratsam, diese in Salzwasser gar zu kochen, mit kaltem Wasser abzu-
spilen (KI8Be nicht!l) und sie erst kurz vor dem Anrichten in die Suppe zu geben.
Gebundene Suppen kénnen Mehl, ,,Gustin®, GrieB, Reis, Sago, Teigwaren, Brot
oder Gemise enthalten. Das Dickungsmitiel wird in der Suppe gar gekocht. Man
rechnet fir 1 Liter Flissigkeit bei warmen Suppen im allgemeinen 35-40 g Mehl
oder ,.Gustin® und 40-50 g Rels, Sago oder Teigwaren. FOr Suppen, die kalt gereicht
werden sollen, genigen prao Liter Flussigkeit 30 g Mehl oder ,,Gustin".

Wiithrend Meh! und ,,Gustin® nur angerChrt, und zwar mit kalter Flossigkeit, in
die kochende Suppe gegeben werden, streuf man Griel3, Reis, Sago und Teigwaren
in die kochende Flissigkett.

Uber die Beigabe von Eigelb oder Ganz-Ei an fertige Suppen und andere Speisen
gibt der Abschnitt ,,Eierspeisen”, Regeln ab Punki 5 {5.176), Aufschiuf.

ZurErzielung eines kréffigen Geschmacks kann man jedoch Mehl, Grief}, Rgisund Sago
zundchst mit Fett anrdsten, dann mit der erfordertichen Flussigkeit auffillen (abldschen)
und gar kochen. Diese Zubereitungsart wird bei der sogenannten Mehlschwitze gewdhlt,
webei das Mehl, je nach Wunsch, heller oder dunkler gerdstet werden lann. Will man
eine Suppe auf diese Weise herstellen, so richtet man sich nach folgenden Rezepten:
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Helle Grundsuppe

40 g Butter oder Margarine, 40 g Weizenmehl, 1 | kalte oder lauwarme Flissigkeit.

In das bei mittlerer Flamme zerlassene Fett wird das Mehl gegeben und erhitzf,
bis es hellgelb ist. Man gieBt untfer stéindigem Rihren nach und nach die Flissigkeit
hinzu. Damit keine Klumpen entstehen, nimmt man kalte oder lauwarme FlUssigkeit
und schldgt die Mehischwitze mit einem Schneebesen durch. Die Mehlschwitze mul3
nach jeder Zugabe von Flissigkeit wieder zum Kochen kommen. In dieser Weise
wird die ganze Flissigkeit hinzugegeben. Man [4t die fertige Suppe etwa 10 Minuten
bei kleiner Flamme kochen, ehe man sie abschmecki.

Dunkle Grundsuppe

40 g Butter oder Margarine, 50 g Weizenmehl, 1| kalte oder lauwarme Flussigkeit.

In das bei groBer Flamme zerlassene Feft wird das Mehl gegeben und erhitzf, bis
es hell- bis dunkelbraun ist. Man gieBt unier stdndigem RUhren nach und nach die
Flussigkeit hinzu. Damit keine Klumpen entstehen, nimmt man kalte oder lauwarme
Flussigkeit und schidgt die Mehlschwitze mit einem Schneebesen durch. Die Mehl-
schwitze muB nach jeder Zugabe von FlUssigkeit wieder zum Kochen kommen. In
dieser Weise wird die ganze FlUssigkeit hinzugegeben. Man 1aBt die fertige Suppe
10 Minuten bei kleiner Flamme kochen, ehe man sie abschmeckt.

A. Fleisch- und Knochensuppen

Regeln

1. Fleisch und Knochen werden nur kurz mit kaltem Wasser abgespGlt, damit keine
Ndhrstoffe verlorengehen.

2. Knochen werden klein zerhackt und in kaltes Wasser gegeben. Man soll sie zweimal
auskochen, um sie vollsténdig auszunutzen.

3. Fleisch wird mit kochendem Wasser angesetzt, damif sich die Zellen schlieflen
und das Stick innen saftig bleibt, um als Gericht verwertet werden zu k&nnen.

4, Kommt es nur auf eine gute Brihe an, so setzi man auch das Fleisch, evil. sogar
kleingeschnitten, mit kaltem Wasser an, um es besser auszulaugen.

5. Fleisch muB wihrend des Kochens mit Wasser bedeckt sein, sonst wird es hart
und zdhe,

6. Brithe wird auf groBer Flamme fast zum Kochen gebracht und auf kleiner Flamme
fertiggekocht.

7. Das Einkochen braucht beim Ansetzen nicht bericksichtigt zu werden, da auf
dem Gasherd bei richtiger Einstellung der Flamme kaum Wasser verdampft,

8. Suppengriin wird gewaschen ind gebindelt; es darf nur 1 Stunde mitkochen.
Petersilie wird erst kurz vor dem Anrichten Ubergestreut, da sich durch Kochen
die grine Farbe-.verliert. Eine fettlos gerdstete Zwiebel gibt der Brihe dunkle
Fédrbung.

Rindfleischbriihe

250 g Knochen, 114 | Wasser, 375-500 g Rindfleisch (Brust-, Schwanzstick oder Bein),
Salz nach Geschmack, Suppengrin (1 Stange Porree, 1 kieine Mdhre, 1 Stiick Sellerie),
1 geréstete Zwiebel, einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze.
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Die abgespilten, zerkleinerten Knochen werden mit dem kalten Wasser auf grofier
Flamme zum Kochen gebracht und 1 Stunde auf kleiner Flamme gekocht. Dann gibt
man das Fleisch hinein, salzt schwach, bringt wieder zum Kochen und [46t 145-2
Stunden langsam weiterkochen. Das gewaschene, gebindelte Suppengrin und die in
Scheiben geschniitens, gerstete Zwiebel werden nur 1 Stunde mitgekocht, Man gielit
die fertige Brithe durch ein feines Sieb und schmeckt sie mit Salz und Fleischexiraks
oder Suppenwirze ab,

Klare Fleischbrihe wird in Tassen mit Weillbrot oder entsprechenden Beilagen
(S. 38) gereicht. Man kann sie auch zu einer der nachfofgenden Suppen mit tinlage
verwenden.

Kochzeit: 214—3 Stunden.

Kalbfleischbriihe
Siehe Herstellung von Rindfleischbrihe (5. 5.19).
Kochzeit: Etwa 14 Stunden.

Knochenbriihe

500 g Knachen, 114 | Wasser, Suppengrin (1 Stick Sellerie, 7 Stange Porree, 1 kleine

Mohre), 1 gerdstete Zwiebel, T Tomate,
Die abgespiilen, zerkleinerten Knochen werden mit dem kalten Wasser auf grofler

Fiamme zum Kochen gebracht und 3 Stunden auf kleiner Flamme langsam gekocht.
Man 4Bt das gewaschene, geblndelte Suppengriin, die Zwiebel und die Tomate
1 Stunda mitkachen. Die fertige Brihe wird durch ein feines Sieb gegossen. Da Knochen-
brihe friibe ist, verwendet man sie zu séimigen oder gebundenen Suppen.

Die in den Knochen enthalenen werivolien Leimstoffe sind sehr schwer |&slich, des-
wegen solllen Knochen mindestens zweimal ausgekocht werden, Fir Knochenbrihe
eignen sich auch Bratenknochen und Knochen ven Kochfleisch, da sie noch wertvolle
MNeéhrsioffe enthalten.

Verdnderung: Der Geschmack der Brithe wird noch kréftiger, wenn man die
Knochen in 20 g Fett brdunt und dann das Wasser hinzugibt.

Kochzeit: Etwa 3 Stunden.

Fleischbriihe mit Nudeln

11 klare Fleischbrihe, £0-50 g Nudeln: Sternchen, Hérnchen, Buchstaben, Faden-
nudeln, Hausmachernude!n (5.39), 1 EBI. gehackte Petersilie oder gehackter Schnittlauch.

Die Mudeln (Fadennudeln vorher zerdrickenl) werden in die kochende Brihe ge-
streyt, umgerthrt und bei schwacher Hitze gar gekocht. Man richtet die Brihe mit
den gehackten Krdutern an.

Kochzeit; 10-15 Minuten.

Fleischbriihe mit Reis oder Sago

1 1 klare Fleischbrihe, 40-50 g Reis oder Sago, 1 ERl. gehackte Pelersilie oder ge-
hackter Schnitflauch.
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Der gewaschene Reis oder der Sago wird in die kochende Brihe gestreut, umgerthrt
und bei schwacher Hitze gar gekocht. Man richtet die Brihe mit den gehackien
K.rdutern an.

Kochzeit fiir Reis: 30 Minuten.

Kochzeit fir Sage: 1520 Minuten,

Fleischbriihe mit Einlage

1 | klare Fleischbrithe, 40-50 g Reis, Blumnenkechlrdschen, SpargelsiGckehen, Eier-
slich (5. 39) oder Suppenkldlchen (5. 40).

Der gewaschene Reis wird in dic kochende Brihe gesfreut und umgerihrt, Man
gibt die verbereiteten Blumenkohlréschen und die geschdlten Spargelstickchen dazu
und 183t Reis und Gemiise bei schwacher Hitze gar kochen, Das Gemise kann auch
in Salzwasser gar gekocht werden, in die fertige Suppe gibf man nach Belieben
den nach Vorschriff hergestellten Eierstich eder die Kidichen,

Kochzeit: Etwa 30 Minuten.

Gesiockte Briihe

1 | klare Fleischbriohe, 1 Ei, 2 EBI. Milch oder Wasser, etwas Salz, 1 Prise Muskat,

Ei, Milch, Salz und Muskat werden gut verguirlt und unter stdndigem Rihren lang-
sam in die stark kochende BrOhe gegeben. Man 183t die Suppe einmal aufkochen und
dann bei geschlossenem Topf bei schwacher Hitze so lange ziehen, bis sie wieder klar
ist (in 3—4 Minuten}.

Einlavfsuppe

1 | klare Fleischbrihe, 20 g Weizenmehl, 1 EBl. Milch, 1 Ei, etwas Salz, T Prise
Muskat, 1 Teel, gehackte Petersilie,

Meh!, Milch, Ei, Salz und Muskat werden gut verquirlt und tropfenweise (Uber einen
Quirl oder durch die Lécher eines Schaumldffels) in die stark kochende Brihe gegeben.

Man streut die gehackie Petersitie auf die fertige Suppe.

Kachzeit: 3 Minufen.

Friihlingssuppe

1 Stick Blumenkonhl, 125 g junge Erbsen, 2 Karotten, 50 g Perlidhnchen, 4 Stangen
Suppenspargel, 1-2 Tomaten, 1 | klare Fleischbrihe, etwas Salz, einige Tropfen
Fleischextraki oder Suppenwiirze, gehackte Petersilie,

Der Blumenkohl wird in Raschen geteilt, die Erbsen werden ausgepahlt, die Karotten
geputzi und mit dem Buntschneidemesser in Scheiben geschnitten. Die Bohnen zieht
man ab und bricht sie zwei- bis dreimal durch. Den Spargel schdlt man und schneidet
ihn in Sticke. Die Tomafen werden gewaschen und in kleine Sticke geschnitten. Das
Gemise wird in die kochende Brihe gegeben und bei schwacher Hitze gar gekocht,
Man schmeck? die Suppe mit Salz und Fleischextrakt oder Suppenwirze ab und richfet
sie mit Petersilie an. Sie kann durch Eierstich, Grief3-, Mark- oder Schwemmklélichen
verfeinert werden.

Kochzeit: Etwa 30 Minuten.
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Griellsuppe

1 | Fleisch-, Knochen- ader GemUsebrihe, 40-50 g GrieB, Salz, einige Tropfen
Fleischextrakt cder Suppenwirze, 1 £l gehackte Petersilie oder Schnittlauch.,

Man bringt die Brihe zum Kochen, streut unter stdndigem ROhren den Griel} ein
und laBt ihn bei schwacher Hitze ausquellen. Die Suppe wird mit Salz und Fleisch-
extrakt oder Suppenwirze abgeschmeckt und mil den gehackien Krédutern angerichtet.

Verdnderung: Man kann den Griel In 20 g heiBe Butter oder Margarine geben und
unter Rihren so lange darin erhilzen, bis er hellgelb ist. Dann wird die Brihe dazu-
gegeben.

Kochzeit: 1015 Minuten,

Reissuppe

1 | Fleisch-, Knochen- oder GemUsebrihe, 40-50 g Reis, 1-2 ganze Mdhren, eiwas
Salz, einige Troplen Feischextrakt oder Suppenwirze,

Der gewaschene Reis wird in die kochende BrUhe gegeben, umgerUhrt und bei
schwacher Hitze gar gekocht, Man kocht die geputzien Méhren ebenfalls in der Brihe
weich, schneidet sie in Scheiben und gibt sie wieder in die Suppe. Sie wird mit Salz und
Fleischextrakt oder Suppenwirze abgeschmeckt,

Verdnderung: Man kann den Reis in 20 g heifle Butter oder Margarine geben und
unfer Rihren sa lange erhitzen, bis er heligelb ist. Dann wird die Briohe dazugegeben.

Kochzeit: Etwa 30 Minuten.

Graupensuppe

1 | Fleisch-¥), Knochen- oder GemUsetrihe, 40-50 g Graupen, Blumenkohlrdschen,
Seilerie, etwas Salz, einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze.

Man bringt die Briohe zum Kochen, gibt die gawaschenen Graupen hinein und figt
nach 14 Stunde die geputzten Blumenkohlrdschen und den in kleine Sticke geschnit-
tenen Sellerie hinzu. Die Suppe wird mit Safz und Fleischextrakt oder Suppenwirze
abgeschmeckt,

Kochzeit: Etwa 1 Stunde.

*) Fiir diese Suppe eignet sich besonders gut Pékelfleisch-, Schinken- oder Hammel-
fleischbrihe.

Griinkernsuppe

1 | Fleisch-, Knochen- oder Gembusebrihe, 40 g Grinkernmeh! oder 60 g Grinkern-
griize, etwas Salz, einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze, 1-2 EBL. saure
Suhne oder 1 Stick Butter.

Das Grinkernmehl wird mit kaltem Wasser angerihrt, in die kochende BrUhe
gegeben und 10-15 Minuten bei schwacher Hitze gekocht. Die Grinkerngritze weicht
man einige Stunden in Y4 | Wasser ein, gibt sle in die kochende Brihe und 146t sie
1-11% Stunden kachen. Die Suppe wird mit Salz und Fleischextrakt oder Suppenwlrze
abgeschmeckt, Man kann sie mit saurer Sahne oder Butter verfeinern.

Als Einlage eignen sich junge Erbsen, Schwamm- oder MarkkléBchen.

Verdnderung: Man kann das Mehl oder die Gritze in 20 g heile Butter oder Mar-
garine geben und unter Rohren so lange erhiizen, bis sie sich feicht bréunt,

Kochzeit: Fir Gronkernmehl 10-15 Minuten,
fir Grinkerngriize 60-90 Minuten.
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Semmelsuppe

20 g Butter oder Margarine, 2 alte Semmeln, 1 | Fleisch-, Knochen- oder Gemuse-
brihe, 1 Eigelb, 2 EBI. kaltes Wasser zum Verquirlen, etwas Salz, einige Tropfen Fleisch-
extrakt oder Suppenwdirze.

Die in kleine Wurfel geschnittenen Semmeln werden in dem Fett leicht gebrdunt und
in der BrUhe weich gekocht. Man streicht die Suppe durch ein Sieb, zieht sie mit ver-
quirltem Eigelb ab und schmecki mit Salz und Fleischextrakt oder Suppenwirze ab.

Kochzeit: Etwa 15 Minuten.

Braune Suppe

500 g Bratenknochen (Rind, Kalb, Geflugel), 20 g Fett, 1 Zwiebel, 14 Stange Porree,
114 | Wasser, etwa vorhandene Bratensofenreste, 40 g Griel3, etwas Salz, 1 Semmel,
10 g Butter oder Margarine zum Résten.

Die Knochen werden klein gehackt und in dem Fett von allen Seiten gut gebrdunt.
Man gibt die kleingeschnittene Zwiebel und den in Scheiben geschnittenen Porree
dazu und erhifzt es kurz damit. Das Wasser wird hinzugegeben. Man bringt es zum
Kochen und 1&Bt es 214-3 Stunden schwach kochen. Die BratensoB3enreste werden
hinzugefigt. Man gieft die Brihe durch ein Sieb, bringt sie wieder zum Kochen, streut
unter stdndigem Rihren den Griel3 ein und I&Bt ihn in 10-15 Minuten bei schwacher
Hitze ausquellen. Die Suppe wird mit Salz abgeschmeckt und mit gerdsteten Semmel-
wirfeln angerichtet (nicht zu froh dazugeben, werden sonst weich!).

Verénderung: Man kann die BrUhe anstaft mit Grief3 mit einer dunklen Mehlschwitze
dicken. 40 g Butter oder Margarine und 50 g Mehl werden gebrdunt und mit der Brihe
abgeléscht. Man schmeckt dann die Suppe mit 1-2 EBI. Rotwein ab.

Kochzeit: Etwa 3 Stunden.

Ochsenschwanzsuppe

300-400 g Ochsenschwanz, 20 g Fett, Schinkenreste, 1 Zwiebel, Suppengrin (Sellerie,
Méhre, Pefersilienwurzel), 14, | Wasser, 1 GewUrzdosis (s. S, 16), 40 g Fett, 50 g Weizen-
mehl, Salz, 1-2 EBI. Zitronensaft, Rotwein oder Madeira, 1 Prise Zucker.

Der Ochsenschwanz wird gewaschen, abgetrocknet, in etwa 3 ¢cm lange Stiicke
geschlagen und in dem heif3en Fett mit etwa vorhandenen Schinkenresten gut gebrdunt.
Man erhitzt die in Scheiben geschnittene Zwiebel und das gewaschene, kleingeschniftene
Suppengrin kurze Zeit mit. Dann werden das Wasser und die GewUrzdosis zugegeben.
Man bringt das Wasser bei grof3er Flamme zum Kochen und 146t bei kleiner Flamme
so lange kochen, bis das Fleisch weich ist. Die Suppe wird durch ein feines Sieb gegossen
und entfettet. Man 16st das Fleisch von den Knochen ab und schneidet es in feine Streifen,
Fett und Mehl werden bei starker Hitze gebrdunt. Man gibt die Brihe hinzu und 146t
gut durchkochen. Die Suppe wird mit den GewUrzen abgeschmeckt und das Fleisch
hinzugegeben.

Verdnderung: Man kann die Suppe auch mit ,,Gustin® dicken, und zwar mit 40 g.
Kochzeit: Etwa 2 Stunden.

Kalbsnierensuppe

40 g Butter oder Margarine, 40 g Weizenmehl, 1 | Fleisch-, Knochenbrihe oder
Wasser; 2 Kalbsnieren, 20 g Butter oder Margarine, 1 Eigelb, 2 EBI. Wasser, Salz, evil.
einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze, 1 EBI. gehackte Petersilie.
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Man zerl&Bt das Fett. Das Mehl wird unter RGhren so lange darin erhitzi, bis es hell-
gelb ist. Man gieBt unfer stdndigem Rohren langsam die FlUssigkeit hinzu und 148t
10 Minuten schwach kochen.

Die Kalbsnieren werden enthdutet, von den Rdhren befreit, gewaschen, mit kochend
heilem Wasser Ubergossen und 1% Stunde stehengelassen. Sie werden fein gehackt,
in dem Fett gar gediinstet und in die Suppe gegeben. Man 188t die Suppe einige Male
aufkochen, zieht sie mit Eigelb ab, schmeckt sie mit Salz und Fleischexirakt ab und
richtet sie mit der gehackten Petersilie an.

Kochzeit: 15-20 Minuten.

Braune Nierensuppe

Etwa 250 g Rinder- oder Schweinenieren, 40 g Fett, 1 kleine Zwiebel, Suppengrin,
114 1 Wasser, 2-3 Kartoffeln oder 30 g Reis, 1-2 gehdufte Teel. Dr. Oetker ,,Gustin",
1 EBI. Wasser, Salz, etwas Fleischextrakt oder Suppenwirze.

Man enthdutet die Nieren, entfernt die Réhren, wdscht sie, UbergieBt sie mit kochend
heiBem Wasser, 148t sie % Stunde stehen und schneidet sie in feine Scheiben oder
Worfel. Sie werden mit der in kleine Wirfel geschnittenen Zwiebel und dem ge-
waschenen, kleingeschnittenen Suppengrin in das heiBe Fett gegeben und angebrdunt.
Man gibt dann das Wasser dazu. Die geschdlten, in kleine Wurfel geschnittenen
Kartoffeln oder der gewaschene Reis werden in die kochende BrUhe gegeben und
weich gekocht. Sie wird mit dem kalt angerthrten ,,Gustin'' gedickt. Vor dem Anrichten
schmeckt man mit Salz und Fleischextrakt ab.

Kochzeit: Etwa 30 Minuten.

Hiihnerbriihe

1 Suppenhuhn (von 1-114 kg), 2% | Wasser, etwas Salz, Pefersilienwurzel, etwas
Suppengrin.

Das Huhn wird gerupft, gesengt, ausgenommen und gewaschen. Man gibt es mit
dem Herzen, dem aufgeschnittenen Magen, dem Hals, der Petersilienwurzel und dem
gewaschenen Suppengrin in das auf grofler Flamme kochende, gesalzene Wasser,
bringt wieder zum Kochen und kocht es aufkleiner Flamme langsam weich. Die Hhner-
leber wird nur wenige Minuten mitgekocht, Man gibt die Brihe durch ein feines Sieb.
Das Huhnerfleisch kann man kleingeschnitfen in die Suppe geben oder zu Frikassee
verwenden. Das gekochte Huhn kann aber auch anschiieBend gebraten werden (S.90).

Kochzeit: 2-4 Stunden.

Hiihnersuppe mit Einlage

1 1 Hohnerbrihe, 40-60 g Nudeln oder 40 g Reis, Blumenkohlréschen und Spargel-
stickchen, GrieB- oder SemmelkléBchen, etwas Salz, etwas Fleischexirakt oder Suppen-
wirze, 1 EBIL gehackte Petersilie.

Die Huhnerbrithe wird auf groBer Flamme zum Kochen gebracht. Sobald sie kocht,
gibt man die Nudeln oder den gewaschenen Reis hinzu, rihrt um und 188t bei schwacher
Hitze gar kochen. Das Gemuse und die Kl8Be werden in Salzwasser oder in der Suppe
gar gekocht. Man schmeckt die Huhnersuppe mit Salz und einigen Tropfen Fleisch-
extrakt ab und richtet sie mit gehackter Petersilie an.

Kochzeit: Nudeln 10-15 Minuten,

Reis etwa 30 Minuten.
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Koniginsuppe

40 g Butter oder Margarine, 40 g Weizenmehl, 1 | HUhnerbrihe, 8-10 abgezogene
Mandeln (1 bittere), in Worfel geschniitenes; gekochtes Hohnerfleisch, Blumenkohl-
réschen oder Spargelkdpfchen, 1 Eigelb, ¥4 | Milch oder Sahne, etwas Salz, etwas Fleisch-
extrakt oder Suppenwirze.

Man zerl&Bt das Feft. Das Meh! wird unfer Rohren so lange darin erhitzt, bis es hell-
gelb ist. Man gieBt unter stdndigem Rihren langsam die Hihnerbrhe hinzu und 146t
10 Minuten schwach kochen.

Die gemahlenen Mandeln und das Hihnerfleisch werden in die Suppe gegeben.
Man kochi das Gemise: in Salzwasser oder in der Suppe gar. Eigelb und Milch oder
Sahne werden verquirlt, die Suppe wird damit abgezogen. Man schmeckt sie mit Salz
und Fleischextrakt ab und gibt das GemUse dazu.

Kochzeit: 15-20 Minuten,

Falsche K&niginsuppe

Herstellung wie Kdniginsuppe, nur nimmt man anstatt Hohnerbrthe Kalbfleisch-
brohe.

Taubenbriihe

wird hergestellt wie Hohnerbrihe., Fir 4 Personen braucht man 2 alte Tauben. Aus
Herz, Magen und Leber kann man KiéBchen herstellen (S. 42) und als Einlage in die
Bruhe geben.

Taubenbrihe ist sehr geeignet fur Kranke und Genesende.,

Giinse- oder Entenkleinsuppe (fir 6-8 Personen)

Gdnse- oder Entenklein: Kopf, Hals, Fligel, FiBe, Magen und Herz von 1 Gans oder
1 Ente, 2% | Wasser, etwas Salz, 1 Zwiebel, Suppengrin, 80 g Butter oder Margarine,
80 g Weizenmehl, 2 EBI. gehackte Petersilie.

Einlage: Evil. LeberkldBchen (S. 42).

Das sauber geputzte Gdnse- oder Entenklein (FiBe brihen und enthduten, Schnabel
abschlagen!) wird mit Wasser und Salz auf groBer Flamme aufgesetzt und 1 Stunde
auf kleiner Flamme gekocht. Dann gibt man die in Scheiben geschnittene Zwiebel und
das gewaschene, gebindelte Suppengrin hinzu und 1d83t noch 1 Stunde kochen,

Die Brithe wird durch ein Sieb gegossen. Man zerldBt das Fett. Das Meh! wird unter
Rohren so lange darin erhitzt, bis es hellgelb ist. Man gieBt unter stdndigem RUhren
langsam die Brihe hinzu und 186t 10 Minuten schwach kochen. Das von den Knochen
geléste Fleisch und der Magen und das Herz, in Streifen oder Wirfel geschnitten,
werden hineingegeben. Wenn man die Leber mit zur Suppe verwenden will, macht
man KléBchen und kocht sie in Salzwasser gar oder 143t sie 10 Minuten in der fertigen
Suppe ziehen. Die Suppe wird mit gehackter Petersilie angerichtet,

Kochzeit: Etwa 2 Stunden.

Wildsuppe (Resteverwertung)

wird zubereitet wie Ochsenschwanzsuppe (5. 23), nur nimmt man an Stelle von Ochsen-
schwtinz kleingehackte Wildknochen (Hasengerippe, Rebhuhn-, Rehknochen).
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Fischsuppe (Resteverwertung)

Kopf und Gréten eines Seefisches, 114 { Wasser, etwas Salz, 1 Zwichel, Suppengrin,
40 g Butler oder Margaring, 40 g Weizenmehl, ¥ | Milch, Suppenwirze, Zitronensafl,
1-2 ERI. feingehackter Schnittlauch oder Dill,

Der gut gereinigte Kopf (diz Kiemen entfernen!) und die Gréten des Fisches werden
mit dem kalten Wasser, dem 5alz, der in Scheiben geschnittenen Zwiebel und dem
gewaschenen, gebindelten Suppengrin auf grofler Flamme zum Kochen gebracht
und auf kleiner Flamme 1 Stunde gekocht. Man gibt die Brihe durch ein Sieb. Das
Feft wird zerlassen; das Mehl wird unter RUhren so lange darin erhiizt, bis es hellgelb
ist. Man gieBt unter sténdigem Rithren langsam die Brithe und die Milch hinzu und
14631 10 Minuten schwach kachen. Die Suppe wird mit Suppenwlirze uad Zitronensaft
abgeschmeckt und mit den gehackien Krdutern angerichiat,

Als Einlage eignen sich Reste von Fischfleisch, Fischkl&Bchen, Kdsckldfichen oder
semmelwirfel.

Kochzeit: 1-115 Stunden,

B. Gemiisesuppen
Regeln

1. Gamisesuppen kann man ganz oder zum Teil mit Flelsch- oder Knochenbrihe
herstellen. Wasser, Gemiisebrihe und Reste von Gemisekochwasser lassen sich
ebenfalls dazu verwenden,

2. Bei der Vorbereitung von frischem GemiUse (Putzen, Waschen) richle man sich
nach den Vorschriften, die fiir die Behandlung von Gemuise (5. 117) gegeben sind,

3. Frisches Gemiise wird auf grofier Flamme entweder mit kochender Flussigkeit an-

geseizt oder in Butter angeschwitzt und mit heiller Flussigkeit aufgeflilt; dann mul

es auf kleiner Flamme gar werden.

4. TrockengembUse (Hulsenfrichte) wird 12 Stunden eingeweicht, mif dem Einweich-
wasser auf graBer Flamme zum Keochen gebracht und auf kleiner Flamme gar
gemacht.

5. Das Durchstreichen mancher Suppen gehdrt zur feineren Zubersitungsweise, es
kann auch urderbleiben.

6. Falls Didtvorschriften eine Mehlschwitze verbislen, bindet man die Suppe mit kalt
angerthriem ,,Guslin™ und rohrt vor dem Anrichten ein StOck Bufter hinein,

Gemiisebriihe

500-600 g Gemiise (1 Stiick Sellerie, 1 Kohlrabi, 1 Mahre, Petersilienwurzel, 1 Zwic-
bel, 1 Stange Parree, Blumenkohlrippen, Spargelsticke, Weilkohl- und Wirsing-
bldster), 40 g Butter, Margarine oder Z EBl. Ol, 114 | Wasser, Petersilie, Sellerieblétter.

Das geputzie, kleingeschnittene GemUse wird in dem heiflen Feft kurze Zelt erhitzt,
dann mif heiiem Wasser aufgefGllt und 1 Stunde auf kleiner Flamme gekocht. Petersilie
und Selleriehlédtter dirfen nur kurze Zeit mitkochen. Die Brihe wird durch ein feines
Siely gegeben. Man verwendet sic an Stelle von Fleisch- oder Knochenbrihe,

Kochzeit: Efwa 1 Stunde.

Blumenkohlsuppe

250 g Biumenkohl, 13 | Wasser, 1 Teel. Salz, 40 g Buiter oder Margarine, 40 g
Weizenmehl, evil. 7 Eigelb, 2 EGL. kalies Wasser zum Verquirlen.
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Der Blumenkohl wird in Réschen zerteilt, sorgfdltig gewaschen, in das kochende,
schwach gesalzene Wasser gegeben und darin auf kleiner Flamme weich gekocht.
Man gieBt das Blumenkohlwasser durch ein Sieb.

Das Fett wird zerlassen; das Mehl wird unter Ruhren so lange darin erhifzt, bis es
hellgelb ist. Man gieBt unfer stdndigem RUhren langsam das Blumenkohlwasser hinzu,
1aBt 10 Minuten schwach kochen und gibt die Blumenkohlréschen hinzu. Die Suppe
wird mit verquirltem Eigelb abgezogen und mit Salz abgeschmeckt,

Kochzeit: 30-40 Minuten.

Frische Erbsensuppe

250 g Erbsen (34 kg mit Hulsen), 40 g Butter oder Margarine, 40 g Weizenmehl,
11, | Wasser oder Brihe, etwas Salz, 1 EBI. gehackte Petersilie, Schwemm-, Grie3-
oder Fleischkl&Bchen,

Die Erbsen werden in das heif3e Fett gegeben und einige Minuten darin erhifzt, Man
streut das Mehl dartber und erhitzt es kurze Zeit mit. Die heiBe FlUssigkeit wird unter
Ruhren dazugegeben, schwach gesalzen und zum Kochen gebracht. Man 1Bt die
Erbsen auf kleiner Flamme gar kochen. Vor dem Anrichten wird die Suppe mit Salz
abgeschmeckt und mit Petersilie bestreut.

Die KIdBe kdnnen in der Suppe oder in Salzwasser gar gekocht werden,

Kochzeit: 25-30 Minuten.

Gemiisesuppe

250 g geputztes Gemise wie Blumenkohl, ausgepahlie Erbsen, Karotten, Kohlrabi,
Rosenkohl, Spargel, Wirsing, 40 g Butter, Margarine oder Nierenfett, 20 g Weizenmehl,
1Y, | Wasser oder Brihe, etwas Salz, einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwrze,
evil. Schwemm-, Grie3- oder Fleischkléfchen.

Das geputzte, gewaschene Gemise wird in Streifen oder Scheiben geschnitten
(Erbsen ganz lassen, Blumenkohl in kleine Réschen teilen!). Man gibf das GemUse in
das heiBe Fett, erhitzt es darin kurz, Uberstdubt es mit Mehl, fullt mit heifler FlUssigkeit
auf, salzt schwach und kocht auf kleiner Flamme so lange, bis das Gemuse weich ist.
Die Suppe wird mit Salz und Fleischextrakt abgeschmeckt. Die KléBe kénnen in der
Suppe oder in Salzwasser gar gekochf werden.

Kochzeit: Ftwa 40 Minuten.

Mohrensuppe

250 g Mohren (Wurzeln), 40 g Butter oder Margarine, 40 g Reis oder Sago, 114 |
Wasser oder Brihe, etwas Salz, 1 Prise Zucker, 1 Teel. gehackte Petersilie oder
gerdstete Semmelwirfel,

Die M&hren werden geschabt, gewaschen und auf einer Reibe zerkleinert. Man gibt
sie in das heiBe Fett und erhitzt sie damit kurz. Dann wird der gewaschene Reis
oder der Sago hinzugegeben und ebenfalls kurz erhitzt. Danach gieBt man das heile
Wasser dazu, salzt leicht und 1dBt Reis oder Sago auf kleiner Flamme gar kochen.
Die Suppe wird mit Salz und Zucker abgeschmeckt und mit gehackter Petersilie oder
SemmelwOrfeln angerichtet.

Kochzeit: Reis etwa 30 Minuten,
Sago etwa 15 Minuten.
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Pilzsuppe

375 g Pilze, 1 kleine Zwiebel, 40 g Butter oder Margarine, 40 g Weizenmehl,
11 Wasser oder Brihe, etwas Salz, evil. einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze,
1 EBI. gehackte Petersilie.

Die gut verlesenen, gewaschenen Pilze werden fein gehackt und mit der klein-
geschnittenen Zwiebel in dem Fett kurze Zeit gedUnstet. Man gibt das Mehl hinzy,
erhitzt es kurz mit, fOllt mit der heiBen FlUssigkeit auf und [&Bt etwa 15 Minuten schwach
kochen. Die Suppe wird mit Salz und bei Verwendung von Wasser aullerdem mit
Fleischextrakt abgeschmeckt und mit feingehackter Petersilie angerichtet.

Kochzeit: Etwa 15 Minuten.

Porreesuppe

200 g Porree, 25 g Speckwurfel, 20 g Weizenmehl, 1 | Wasser, 2-3 kleine BrUh-
wirfel, 20 g Dr. Oetker ,,Gustin', 3 EBI. Milch, etwas Salz, einige Tropfen Suppen-
wiirze, etwas Muskat, evil. 1 Eigelb und 2 EBI. Wasser.

Der geputzie, gewaschene, in feine Scheiben geschnittene Porree wird in dem aus-
gelassenen Speck gut angedinstet und mit dem darUbergestdubten Mehl noch kurz
erhitzt. Man follt mit dem heien Wasser auf, gibt die BrUhwirfel dazu und 1aBt
10 Minuten auf kleiner Flamme kochen. Das mit kalter Milch angerthrte ,,Gustin*
wird unter Rithren in die Suppe gegeben und einmal kurz aufgekocht. Man schmeckt
die. Suppe mit Salz, Suppenwirze und etwas geriebenem Muskat ab und zieht sie evtl.
mit Eigelb, das man mit Wasser verquirlt hat, ab.

Kochzeit: Etwa 10 Minuten.

Schwarzwurzelsuppe

250 g Schwarzwurzeln, 1Y, | Wasser, etwas Salz, 40 g Butter oder Margarine,
40 g Weizenmehl, evil. 1 Eigelb und 2 EBI. Wasser.

Die Schwarzwurzeln werden grUndlich gewaschen und sauber geschabt. Damit die
Stangen weil3 bleiben, legt man sie sofort in 1 | kaltes Wasser, das man mit 1-2 EBI.
Essig und 1 EBI. Mehl vermischt hat. Die Schwarzwurzeln werden in 3 cm lange Stucke
geschnitten und in dem leicht gesalzenen, kochenden Wasser gar gekocht. Das Fett
wird zerlassen; das Mehl wird unter Rihren so lange darin erhiizt, bis es hellgelb ge-
worden ist. Man gieB3t unfer stdndigem RUhren langsam das Schwarzwurzelwasser
hinzu und 148t 10 Minuten schwach kochen. Die Suppe wird mit Salz abgeschmeckt
und evil. mit Eigelb abgezogen. Man gibt die Schwarzwurzelstickchen in die Suppe.

Kochzeit: 40-50 Minuten.

Selleriesuppe

250 g Sellerie, 1Y, | Wasser oder Brihe, etwas Salz, 40 g Butter oder Margarine,
40 g Weizenmehl, 1 Semmel, etwas Butter zum Résten.

Der Sellerie wird grindlich gewaschen, geschdlt, in dUnne Streifen oder Scheibchen
geschnitten und in der schwach gesalzenen, kochenden FlUssigkeit weich gekocht. Man
rihrt die SelleriestUckchen durch ein Sieb (einige zurtcklassen und in die fertige Suppe
geben!). Das Fett wird zerlassen; das Mehl wird unter RGhren so lange darin erhitzt,
bis es hellgelb geworden ist. Man gief3t unter stdndigem RUhren langsam die durch-
gestrichene Selleriebrthe hinzu und 1463t 10 Minuten schwach kochen. Die Suppe
wird mit Salz abgeschmeckt und mit Selleriesttckchen und gebrdunten SemmelwUrfeln
angerichtet (Semmelwurfel nicht zu frUh zur Suppe geben, werden zu weich!).

Kochzeit: Etwa 30 Minuten.
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Spargelsuppe

250 g Suppenspargel, 114 | Wasser, etwas Salz, 40 g Butter oder Margarine, 40 g
Weizenmehl, evil. 1 Eigelb und 2 EBl. Wasser.

Der Spargel wird gewaschen, geschdlt, in 3 cm lange Sticke geschniften und in dem
leicht gesalzenen, kochenden Wasser gar gekocht. Man zerl&Bt das Fett. Das Meht wird
unter Rihren so lange darin erhitzt, bis es hellgelb geworden ist. Man gieBt unter
siéindigem Rohren langsam das Spargelwasser hinzu und 1Bt 10 Minuten schwach
kochen. Die Suppe wird mit Salz abgeschmeckt und evtl. mit Eigelb abgezogen. Man
gibt die Spargeistickchen in die Suppe.

Kochzeit: 30-40 Minuten.

Suppe von Friihlingskrdutern

2 EBI. gehackte Krauter (Léwenzahn, Brennessel, Sauerampfer, Schafgarbe, Gunder-
mann und Kerbel), 40 g Buiter oder Margarine oder 2 EB1 O, 40 g Weizenmehl oder
Reis, 1, | Wasser oder Brihe, etwas Salz, 1 Eigelb und 2 EBI. Wasser oder 2 EBI. saure
Sahne.

Man wiischt die Krduter grondlich, hackt sie fein und dUnstet sie in dem heiBen Fett.
Dann wird das Mehl oder der Reis unter Rohren hinzugegeben und kurz miterhitzt,
Man rihrt die Flussigkeit darunter, bringt sie zum Kochen und 1dBt kochen, bis Mehl
oder Reis gar sind. Die Suppe wird mit Salz abgeschmeckt und mit Eigelb oder saurer
Sahne abgezogen.

Kochzeit: Mehl etwa 10 Minuten,

Reis etwa 30 Minuten.

Tomatensuppe |

20-30 g Schinkenwirfel, 30 g Butter oder Margarine, 1 Zwiebel, 40 g Weizenmehl,
250 g Tomaten®), 1 | Wasser oder Brihe, etwas Salz, 1 Prise Zucker, etwas Zitronen-
saft, 1 EBL gehackte Petersilie.

Die Schinkenwrfel werden ausgelassen. Man gibt das Fett, die in Worfel geschnit-
tene Zwiebel und das Mehi hinzu und erhitzt so lange, bis das Meh! hellgelb geworden
ist. Die kleingeschnittenen Tomaten, die Flussigkeit und etwas Salz werden hinzu-
gegeben. Man bringt die Suppe zum Kochen und 1aBt sie 10-15 Minuten auf kleiner
Flamme kochen. Danach wird sie durch ein feines Sieb gestrichen, mit Salz, Zucker
und Zitronensaft abgeschmeckt und mit feingehackfer Petersilie angerichfet.

Kochzeit: 15-20 Minuten.

*) An Stelle der Tomaten kann man auch 1-2 EBL Tomatenmark for 1 1 Wasser
nehmen.

Tomatensuppe 1l (mit Reis oder Sago)

40 g Butter, Margarine oder Schweineschmalz, 1 Zwiebel, 250 g Tomaten, 1 | Wasser
oder Brihe, etwas Salz, 40 g Reis oder Sago, 1 Prise Zucker, etwas Zitronensaft,
1 EBL. gehackte Petersilie.

In dem zerlassenen Fett dUnstet man die kieingeschnittene Zwiebel und die ge-
waschenen, zerschnittenen Tomaten, fOllf mit heiBem Wasser auf und salzf leicht. Nach
10 15 Minuten Kochzeit wird die Suppe durch ein feines Sieb gestrichen und wieder
zum Kochen gebracht. Man streut den gewaschenen Reis oder den Sago ein, réhrt um
und kocht bei schwacher Hitze gar. Die Suppe wird mit Salz, Zucker und Zitronensaft
abgeschmeckt und mit gehackter Petersilie angerichtet.

Kochzeii: 30-45 Minuten.
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Wurzelsuppe

L4 Kohlrabi, Y% Knolle Sellerie, 1-2 Mahren, 1 Petersilienwurzel, 1 Stange Porree,
11, | Wasser oder Brihe, etwas Salz, 40 g Bulter oder Margarine, 20 g Weizenmehl,
1 Semmel, etwas Bulter zum Brdunen.

Die gewaschenen, gepuizien und kicingeschnittienen oder geraspelten Gemise
werdan in der leicht gesalzenen, kochenden FlUssigkait weich gekocht und durch ein
Sieb gestrichen. Man zerldft das Fett; das Meh! wird so lange darin erhitzt, bis es hell-
braun ist. Man gieBt unfer sidindigem Rihren langsam das Gemidsewasser hinzu und
183t es 10 Minuten schwach kochen. Die Suppe wird mit Salz abgeschmeckt und mit
gehrdunten Semmelwirfeln angerichfed,

Kochzeit: Etwa 30 Minuten,

Kartoffelsuppe |

375 g Kartoffeln, 50 g Suppengrin, etwas Salz, 1% { Wasser oder Brihe, 40 g Feit
{evil. Speck), 1 gestrichener EGL. Mehi, einige Tropfen Fleischexiraki oder Suppen-
wirze, Petersilie oder Schnittlauch,

Die Kartoffeln werden geschilt, gewaschen, klein geschniften, mit dem gewaschenen,
zerschniftenen Suppengrin und etwas Salz in der kochenden Flossigkeit weich gekocht
und durch ein Sich gestrichen.

Man zerlift das Fett. Das Mehl wird unter Rihren so large darin erhifzt, bis es hell-
gelb ist. Man giefit unter stdndigem Rihrzn langsam die Kartoffclbrihe hinzu und
[&031 70 Minuten schwach kochen. Die Suppe wird mit Salz und Fleicchextrakt abge-
schimeckt und mit gehackien Kréutern angerichict.

Kochzeit: Etwa 30 Minuien,

Kartoffelsuppe Il (schnell zu bereiten)

250 g Karfoffeln, 1 | Knochen- oder Gemiisebrihe, etwas Salz, einige Tropfen
Fleischextrakt oder Suppenwiirze, gehackter Schnittlauch oder Petersilie,

Man reibt die geschédlten Kartoffeln in die kechende Brithe und 186t sie 10 Minuten
schwach kochen. Die Suppe wird mit Salz und Fleischextrakt abgeschmeckt und mit
feingehackien Krdutern angerichtet,

Kochzeit: Etwa 10 Minuten,

Bohnensuppe mit Tomaten (Hilsenfrichie)

150-180 g weiBe Bohnen, 1% | Wasser oder BrUhe, % Stange Porree, 20 g Buttar,
Margarine oder Nierenfeit, 6 Tomaten*), 1 gestrichener EBL Mchl, Salz, Thymian,
Knoblauch, einige Tropfen Fleischextrakt oder Suppenwirze.

Die gewaschenen Bohnen werden in 1% | Wasser ader Brihe 12-24 Stunden ein-
geweich;, Man setzt sie mit der Einweichflissigkeit auf grofier Flamme auf und gibt,
14 Stunde bevor sie gar sind, den gewaschenen, in Scheiben geschnittenen Porree
hinzu, Dann streicht man sie durch ein Sieb. Die enthduicten, zerschniftenen Tomaten
und das Mehi werden in dem Fett kurze Zeit unter RUhren erhitzi, Man fillt mit der
durchgestrichenen Bohnensuppe auf und kocht gut durch. Die Suppe wird mit den
angegebenen Gewirzen abgeschmeckt,

Kechzeit: Etwa 2 Stunden,

¥) Die Suppe kann auch wie Erbsensuppe ohne Tomaten gokacht werden.
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