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Sleifchfuppen — Kunodenfuppen

Die Menge ift filr 6—8 Perjonen bereduet.

Rindjuppe

Gine gute flare Rinbdjuppe ijt weniger als Nahrmittel gu rechnern, dod
witft [te appetitanregend und verbauungforbernd und daher witd jie
iiberall fehr gejhayt. Cine Hervorragend gute Guppe erzielt mamn bei
Bermwendung des Dampifleijdtopfes (Papinijder Topf, Utatopf).

Hieferjhmangl, Krujpeljpis, Tafelfpi, Rieddedel, RQaiferfleifd), dides
und biinnes Riiger! eignen fich gang bejonders als Giebefleijd. Alles Fleifd
Joll tajd in Wafjer abgejpiilt wetden und ift fofort mit jauberem Tude
gut abzumijhen. Wil man eine jehr gute Guppe Haben, ftellt mamn Das
Fleijd) mit den R[nodjen im falten MWalfet zu und bringt es langjam jum
Gieden. Rodt man die Suppe 3u ftarf und 3u yhnell, wird fie triibe. Sie
joll nur am Ranbe des Herdes langjam mallen. Kalbstnodern, Lungen-
oder Roftbratentnoden maden die Suppe mildig. W man Jajtiges gutes
Giedefleifd) befommen, darf man das Fleijch erjt in das Beipe gelalzene
Wafjer einlegen. Das Antdjten des fein gefhnittenen Wurgelwerfes in
etmas Jett oder Knodenmart exhiht den Wohlgefjdhmad der Suppe. Dutd)
das Anrdften erhidlt man Ddie jogenannte bduntle Suppe, bie fiir Belle
Suppeneinlagen fehr gejdhist wirtd, Helle Suppen eignen fid) jiir duntle .
Guppenetnlagen. Jur BVerbeljerung der Suppe werden haujig tleine Karfiol=
tisden, getrodnete Crbienbiilien, BVaradeisdpfel, Kophlblitter, Kohlrabi,
gettodiete Shmdmme oder auch Pajtinaf und Porvee mitgefodht. In
manden Gegenden gibt man aud) etwas Mustatbliite oder gehadte NMustat-
nuf in die Guppe. Der Shaumt, der fih am Beginne bilbet, joll nie abge-
jhSpjt werben, weil er wertoolle Ndhritojfe, vor allem Eimeil, enthalt.
Sjt die Guppe fehr fett, wird gum SHlug etwas faltes Wafjer sugegofjfen
und das fidh) an der Oberflacdhe jammelnde Fett langjam abgejdhopft.

@ine triib gewotbene Guppe wird dhnell iiberfiiplt, dann wird ihr etwas
fein gehadtes rohes Fleifdh und rofhes Cimeil sugejeht, mit det Chneerute
gut vertlopft, langjam jum Gieden gebracht und durd) ein Tud gefeiht.

Hat man tein Fleifd sum Koden, muf man die Kuoden und das
Whurzelwert auf alle Falle ancijten. Die weitere Behandlung der Knodjen=
juppe ift die gleihe wie bei der Rindjuppe.
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