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Knochenbriihe

Zutaten: 500 ¢ Knochen vom Rind oder Kalb, 1% 1
Wasser, 1 Biindelchen Wurzelwerk (Sellerie), 1 Zwiebel,
% Essloffel Salz, 1 Tomate, nach Belieben einige ge-
trocknete Pilze. Alle Zutaten werden mit dem kalten
Wasser aufs Feue;' gesetzt und 2—3 Stunden langsam
gekocht. Gut eignet sich dazu der moderne Dampf-
drucktopf, in dem die Zubereitung nur eine knappe
‘Stunde dauert (25 Minuten kochen, ebensolange nach-
ziehen lassen. Man giesst am Schluss die Briihe durch
ein Sieb und serviert sie mit gerostetem Brot oder
Butterklossen. '

Legierte Suppe

Man kann jede Suppe legieren, d. h. binden, indem
man fiir 1 Liter Briihe 30—40 g Mehl mit einigen Lof-
feln kalter Milch, Sahne oder Briihe glatt anriihrt und
unter stindigem Riithren in die kochende Briihe gibt.
Man ldsst noch 10—15 Minuten kochen.

Eine andere Art besteht darin, dass man 30—40 g
Mehl und 20—30 g Butter iuber dem Feuer riihrt, bis
das Mehl anféngt sich gelb zu férben. Dann filigt man
kalte Brithe unter sténdigem Riihren dazu, bis man
1 Liter Suppe hat. Man lisst noch 10 Minuten kochen
und richtet an.

228

Gemiisebriihe

Zutaten: Je 50 g Sellerie, Lauch, Kohlrabi, Kraut, rote und gelbe Riibli, Tomaten,
Petersilienwurzel, Blumenkohl, Kartoffeln oder anderen Gemiisen, je nach der Jah-
reszeit. 1 Zwiebel, % Essloffel Salz, Wasser. Die Gemiise werden geputzt, gewaschen
und klein geschnitten, mit Salz und izoviel Wasser aufs Feuer gesetzt, dass sie reich-
lich damit bedeckt sind. Man ladsst das Ganze eine Stunde kochen und serviert die

Suppe mit dem Gemiise oder pashiert sie durch ein Sieb.

Butterklosse als
Suppeneinlage

Zutaten: 40 g Weiss-
brot, 25 g Butter, 1 Ei,
eine Prise Salz, Muskat,
1 Teeloffel gewiegte Pe-
tersilie, 3 Essloffel Milch.
Die Hilfte des Brotes
wird gerieben, die an-
dere Halfte in Milch ge-
weicht, Die Butter wird
schaumig gerithrt und
mit allen andern Zuta-
ten vermischt. Dann
formt man kleine Ku-
geln, die man in Salz-
wasser finf Minuten
kocht. Fur Markklosse
nimmt man statt But-
ter geschabtes Rinder-
mark.

Teigerbsen

Zutaten 1 Deziliter
Milch, 90 g Mehl, 1 Ei,
eine Prize Salz. Daraus
bereitet man einen Teig
und lédsst ihn durch ein
groblocheriges Sieb in
heisses Fett tropfen und
goldgelb backen.
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