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Die winterliche

Suppe

Von M. B.
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N 4

~ den letzten Jahren ist man immer mehr

davon abgekommen, tdglich eine Suppe zu
kochen; inshesondere wihrend der warmen
Jahreszeit verzichten viele Familien gern auf
diesen einst unvermeidlichen ersten Gang. Im
Winter aber, und ganz besonders da, wo heran-
wachsende Kinder und Jugendliche am Tische
sind oder wo korperlich gearbeitet wird, ist
eine wahrschafte Suppe nicht nur angenehm,
sondern notwendig: Sie ist nahrhaft, sie legt
Boden und erspart Geld.

Gerstensuppe

kommt heute viel zu selten auf den Tisch.
Warum? Manche Frauen finden, sie sehe so
grau und unappetitlich aus — man wisse nicht
recht warum. Nun, die Sache ist sehr einfach:
Gerste soll erst ganz zuletzt, wenn die Suppe
fertig ist und nicht mehr kocht, gesalzen wer-
den; dann sieht sie garantiert hell und an-
machelig aus. Die beste Gerstensuppe ist die,
welche man vom Siedepunkt an langsam, den
Topf nur zu Dreivierteln gedeckt, weiter-
kocheln 148t. Es ist empfehlenswert, die Roll-
gerste am Abend vorher in lauwarmem Wasser
einzuweichen und sie mitsamt diesem Wasser

aufzusetzen. Man gibt einige in Ridchen ge-
schnittene Lauchstengel und, wenn immer
moglich, ein Markbein bei. Auch Kalbs-
knochen sind nicht zu verachten, doch ist die
Zusammenstellung Gerste-Lauch-Markbein am
wohlschmeckendsten. Ferner soll in eine kleine
Zwiebel mittels einer Gewiirznelke ein Loor-
beerblatt befestigt und von allem Anfang an
mitgekocht werden. Weiteres Gewlirz ist iiber-
fliissig. Zu einer guten, nicht diinnen Gersten-
suppe, die etwas «vorstellen» soll, rechnet
man 200 Gramm Gerste auf drei Liter Wasser.
Da die Gerstensuppe zwei Stunden Kochzeit
braucht, ist es ratsam, sie fiir zwei Mahl-
zeiten aufs Mal zu kochen.

Gelb- oder Griinerbssuppe

Hier rechnet man mit der gleichen Menge,
soll die Suppe aber recht dick, fast mus-
dhnlich werden, so gebe man noch eine wei-
tere Tasse voll Erbsen zu. Die Erbsen sollen
am Vortag in lauwarmem Wasser eingeweicht
werden. In dieser Suppe kocht man statt des
Markbeines entweder Speck oder Schweins-
fiile aus dem Salz, ferner in wenig Fett an-
gerostete Zwiebeln, etwas diirre Sellerieblétter
oder statt dessen Knollensellerie. Erbssuppe
kann man von allem Anfang an salzen, aber
es geschehe mit Vorsicht, denn das mit-
gekochte Fleisch gibt nicht nur seinen Ge-
schmack, sondern auch Salz an die Suppe
ab. Im Gegensatz zur Gerste sollte die Erbs-
suppe tiichtig kochen. Nicht umsonst sagt
man im Bernbiet: «Es ploderet wie-n-es
Arbsmues! » Vielerorts wird die Erbssuppe
im Mueshafen, einem dickwandigen, ehernen
oder kupfernen, wohlverzinnten Topf mit
wohlschliefendem Deckel auf dem Feuer zum
Kochen gebracht und darauf in einer dafiir
bestimmten, glithendheil werdenden Nische
des grofen Kachelofens weitergekocht.
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Bei allen diesen Suppen ist es wichtig, dafl
man, wird Fliissigkeit nachgegeben, diese
kochendheifl in den Topf gibt, so dall der
Kochvorgang nicht unterbrochen wird. Zu
Erbssuppe serviert man geriebenen Kése. Vor
dem Anrichten gebe man etwas frische Butter
und in Butter goldgelb geristete Weilfbrot-
wiirfelchen in die Schiissel und giefle die
kochendheifle, passierte Erbssuppe dariiber
— man verfeinert sie aber auch gelegentlich
mit Rahm, wenn man auch nicht so weit zu
gehen braucht wie Escoffier, der zwei Dezi-
liter siilen Rahms auf einen Liter Suppe als
richtig erachtete.

Hafersuppe

kann mit angerosteten Haferflocken oder aber
nach alter Mode — was eine drei- bis vier-
stilndige Kochzeit erfordert — mit ganzen
Haferkernen (Hafergriitz) gekocht werden.
Die letzte Zubereitungsart ergibt die nahr-
hafteste Suppe. Auch die Haferkerne werden
eingeweicht; hier kocht man, wenn man
Fleischwaren beifiigt, nur Kalbsfiife oder
Kalbsknochen mit. Ferner kommen Zwiebel,
Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Riiebli, Sellerie
und Salz dazu. Wenn man diese Suppen lange
genug kocht, braucht man sie nicht unbedingt
zu passieren. Zum Anrosten der Haferflocken
verwenden wir Ol und ein wenig frische But-
ter. Auch die sogenannten « Fiinfminuten-
haferflockli » schmecken, zur Suppe verwen-
det, besser, wenn sie nach dem ersten Auf-
kochen mindestens eine halbe Stunde kocheln
konnen!

Brotsuppe,

so wie ich sie fiir meine Familie zubereite,
ist eigentlich eine ganze Mahlzeit in sich.

Z E R S P I

E G E L

Wir essen immer Ruchbrot, doch lieben wir
es nicht, alle harten Rinden aus lauter Tu-
gendhaftigkeit mit viel Widerwillen zu ver-
zehren, Wenn das Brot eine gewisse Trocken-
heit erreicht hat, schneide ich es auf und
trockne es gut aus. Dann wird es in einer
Biichse versorgt.

Die Zubereitung unserer Brotsuppe: Am
Vortage wird das harte Brot eingeweicht; pro
Person ungefihr so viel Brot, wie es als frisch
einem Viertelpfund entsprechen wiirde. Man
hiite sich, zuviel Brot einzuweichen, es geht
ungemein auf. Das Brot in eine Schiissel
legen, mit kaltem Wasser iibergiefen und nach
zwei Stunden, wenn notig, Wasser nachgieflen,
damit das Brot ganz unter Wasser ist. Un-
gefihr zwei Stunden vor der Essenszeit pas-
siere ich das aufgeweichte Brot, ohne es vor-
zukochen, wie es sonst Vorschrift ist, durch.
In der Pfanne habe ich unterdessen eine grofle
Zwiebelschweize, der ich einige Speckwiirfel-
chen, ein Lorbeerblatt, zwei Pimentkdrner
und einen groflen Fleischbriihwiirfel beifiigte,
hereitgemacht. Das eingeweichte Brot mitsamt
seiner Fliissigkeit in die Pfanne geben und die
Suppe vom Siedepunkt an mindestens andert-
halb Stunden auf schwachem Feuer weiter-
kochen. Sobald die Suppe richtig kocht, gebe
ich ihr eine in kleine Scheibchen geschnittene
Knoblauchzehe bei. Gesalzen wird erst zum
SchluB, falls es noch nétig ist. Nach Ablauf
der halben Kochzeit gebe ich pro Person einen
gehauften Kaffeeloffel Mais in die Pfanne.
Die Suppe wird mit geriebenem Kise serviert.

Gemiisesuppe

Die Gemiise miissen alle fein geschnitten
werden, je mehr Sorten, desto besser! Doch

Vieltach erprobt, rasch wirkend.
10 Tabl. Fr. 2.90, 20 Tabl. Fr. 4.95, in Apoth. u. Drog.

Furunkel | Angina
Abszesse| Zahneiterungen
Umlauf | Bibeli im Gesicht

vorziglich zur Blutreinigung

Bei Arthritis und Gicht hilft
das neue, wirksame Heilmitie!

SUCCASIN

SUCCASI N wirkt schmerzstillend, ist unschddlich und gut einzunehmen.
Erhéltlich in Apotheken und Drogerien: 50 Dragées Fr. 4.75, 100 St. 8.50, 250 St. 18.75
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sollte man nie Randen in einer Gemiisesuppe
kochen, da sie die Suppe hafllich verfarben
und mit wenig andern Gemiisen im Ge-
schmacke harmonieren; auch ist es besser,
Kohli zu wahlen statt Kabis. Sind die Wurzel-
gemiise nicht ganz zart, kocht man sie vor,
indem man sie zuerst leicht anrdstet, mit
Wasser oder Fleischbriihe (der Fleischbriih-
wiirfel ist ein guter Ersatz) abloscht und sie
eine Zeitlang kocht. Erst wenn die Wurzel-
gemiise halbweich sind, gibt man den Rest
der Gemiisestreifchen und Wiirfelchen bei,
fligt kochendheifles Wasser zu und kocht die
Suppe gar. Ganz nach Geschmack gibt man
Reis, Grief oder Teigwaren bei, gelegentlich
streue ich auch in die Gemiisesuppen ein
wenig Mais. Wenn man der Suppe gleich an-
fangs Kartoffelwiirfelchen beifiigt, schmeckt
sie zwar sehr gut, doch ist dann die Briihe
nicht mehr klar.

Garbure

ist eine Variante der Gemiisesuppe. Sie ist
eigentlich eine ganze Mahlzeit und kann mit
verschiedenen Gemiisen zubereitet werden,
wirklich wohlschmeckend ist sie aber nur aus
Kohli. Verwendet man Karotten, so miissen
diese passiert werden. Zubereitung: Man
kocht kleine Kohlkopfchen, halbiert oder
geviertelt, in einer Fleischbrithe weich. In
eine eingefettete feuerfeste Schiissel — am
nettesten ist es, wenn man fiir jeden Esser
eine besondere hat — legt man gedorrte, diinne
Brotscheiben, {iiberstreut sie reichlich mit
geriebenem Kise (Sbrienz oder Parmesan),
legt das Gemiise darauf, deckt wiederum mit
trockenen Brotscheibchen und gieft von der
heiflen, nicht abgefetteten Fleischbriihe dar-
iiber, bis sie das Brot deckt. Nun streut man
eine letzte, dicke Schicht geriebenen Kise
iiber das Ganze und gratiniert die Suppe bei
mafiger Ofenhitze eine halbe Stunde. Beim
Servieren bringt man gleichzeitig in der Sup-
penschiissel den Rest der Fleischsuppe auf
den Tisch. Alles wird zusammen gegessen.

Kartoffelsuppe

In meinem Vaterhause bekamen wir sie jeden
Samstag. Man rechnet pro Person ungefihr
ein halbes Pfund geschilter, roher Kartoffeln.
Diese im Salzwasser weichkochen, das Was-
ser abgieflen, die Kartoffeln durchpassieren,
das Wasser wieder dazugieflen — wenn notig
noch mehr heifles Wasser beifiigen — und

R § B I

Frior-Tomato

ist eine wahre

Sonnenstrahlen-Suppe

gilt doch die siidliche Tomate als aus-

gesprochene Sonnenfrucht. — Ein
Teller dieser schénen und kriftigen
Suppe warmt einem Herz und Magen !

Vier Teller im Frischhaltebeutel zu 60 Cts.
Kochzeit 5 Minuten
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Praktisches BERNINA- Nahmaschinenmabel in
auserlesenem Nussbaumholz. 6 grosse Schubladen
mit Zentralverschluss. Versenkbare Maschine mit
automatischer Zick-Zack-Einrichtung.

Das ist ein Beispiel aus dem grossen Assortiment in
Ndhmaschinenmdbeln. BERNINA fabriziert die
Mabel selbst, garantiert fir Qualitat und bietet die
grosste Auswahl. Verlangen Sie Prospekte.

Gegen Einsendung dieses Bons erhal-
ten Sie gratis die neuen Prospekte.

Bon senden an: Fritz Gegauf AG.
B ERNIN A-Nadhmaschinenfabrik, Steckborn

Z E R S P 1
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nun ein Lorbeerblatt, eine Galgantwurzel (sie
ist unerldBlich; nach dem Kochen abspiilen,
trocknen und wieder versorgen. Man kann sie
bis zwanzigmal verwenden), viel geschwitzte,
aber noch helle Zwiebeln, denen man einen
ERloffel voll Mehl beigab, sowie eine Speck-
schwarte beifiigen und alles zusammen kochen.
Man kann auch Speck, einen Schweinsfuf,
eine harte Kédsekruste oder — dies erst zum
Schlul — Schweinswiirstchen mitkochen. Auch
bei dieser Suppe sollte man erst zuletzt wiir-
zen, damit sie ja nicht zu scharf wird.

In die Suppenschiissel gibt man eine Tasse
Milch, ein baumnufgrofes Stiick Butter, ge-
riebene Muskatnufl und wenn mdoglich fein-
gehackte Petersilie und Schnittlauch, und
dariiber wird nun die kochendheifle Suppe
angerichtet. Mit Kise und, falls jemand ihn
liebt, auch mit Glarner Schabzieger servieren.

Gerostete Mehlsuppe

Man rostet pro Person 20 Gramm Mehl in
Fett, Ol oder Butter goldbraun. Stindig um-
rithren. Wird das Mehl zu dunkel, so bekommt
die Suppe einen bitterlichen Geschmack. Ge-
wohnlich rostet man feingeschnittene Zwiebel-
streifchen mit; doch habe ich einst von einer
ungarischen Bekannten gehort, dort verwende
man statt der Zwiebel Knoblauch, der aber
nicht angerostet wird, da sonst die Suppe
leicht ranzig schmeckt. Man schilt pro Per-
son eine mittelgrofe Knoblauchzehe und legt
sie in die Suppenbriihe, die man so lange kocht,
bis die Knoblauchzehe butterweich ist.

Das gerostete Mehl mit kaltem Wasser ab-
ioschen. Das Wasser muff nach und nach unter
stindigem Riihren mittels Schwingbesens zu-
gegossen werden, damit keine Knollen ent-
stehen. Mit einem Lorbeerblatt und Salz
wiirzen.

Merkwiirdigerweise « knoblauchelt » die un-
garische Mehlsuppe nicht, sondern zeichnet
sich durch besondern Wohlgeschmack aus.
Will man ein iibriges tun, so schlage man zwei
Eiweif in der Suppenschiissel zu steifem
Schnee und richte die kochendheifle Suppe
dariiber an. Mehlsuppe immer mit geriebenem
Kiase servieren.

Wir bitten alle Einsender, die Manuskripte
nur einseitig zu beschreiben und unter allen
Umstinden Riickporte beizulegen.

Die Redaktion.
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<Bobby- gar lieblich in den Ohren. i
Denn seit er die delikaten S
Roco Ravioli kennt, will er sie R
immer wieder, Das feine Aroma der
Farce hat es ihm besonders
angetan!
Erhéltlich in '/> kg, 1 kg und 2 kg
Dosen. Mit Juwo-Punkten.
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