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gegeben und unter stdndigem Riihren hell braun angeschwitzt.

AnschlieRend mit der Brihe abléschen und aufkochen.

Mdchte man daraus eine Gemiisesuppe zaubern, so kann man das
Gemisewasser fur die Grundsuppe verwenden. Dann das schon
weich gekochte Gemise in die Suppe geben. Sie I3sst sich z.B. mit
Rotwein abléschen, mit Eigelb legieren oder auch mit saurer Sahne
oder siRRer Sahne verfeinern. Abgeschmeckt wird nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat. Man kann aus dieser Suppe
z.B. durch Zugabe von vorgebratenen Waldpilzen eine

Waldpilzsuppe bereiten.

Pilzsuppe aus dunkler Grundsuppe
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7. BAUMWOLLSUPPE

Die Baumwollsuppe ist zwar keine Brennsuppe, aber aus dieser
Mehlteigsuppe kann man mit einigen Abwandlungen und Gemiise
als Einlage auch einige verschiedene Suppen herstellen. Sie soll hier
als Anregung fiir eigene Experimente mit aufgelistet sein.

Dieses Rezept stammt aus dem siiddeutschen Raum und wurde um
1840 aufgeschrieben.

e 125g Butter

e 4Eier

* A4 ELSGRe Sahne
s 6ELMehl

e 15| Fleischbriihe
s Salz

s  Muskat

Die Butter wird in einer Schlissel verriihrt, his sie schén weich ist.
Nun werden nach und nach die Eier, die Sahne und das Mehl daran
gerlihrt, bis sich ein dickfllissiger Teig daraus ergibt. Diesen ldsst
man Uber einen Kochléffel in die kochende Fleischbrihe laufen, so
dass sich in dieser Faden bilden. Abgeschmeckt wird mit Salz und
Muskat.

Auch die Baumwaollsuppe kann man durch Zugabe von Rotwein oder
Weillwein, Gemlise oder gebratenem Fleisch zur Grundlage eigener
Experimente nehmen.
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BROTSUPPEN

Auch Brotsuppen gehdrten zu den Fastenspeisen. Brotsuppen sind
meist klassische Restesuppen, in denen hart gewordenes Brot und
Brotreste oder Brotrinden verarbeitet wurden. Sie sind meist sehr
nahrhaft, killig und schnell herzustellen und gehorten zu den
Grundsuppen der bduerlichen und stadtischen Haushalte.

Die Dicke der Suppen lasst sich oft Gber die Menge des
verwendeten Brotes variieren - viele historische Suppen sind nach
dem modernen Geschmack oft etwas dick. Fiir unsere Vorfahren
war eine Suppe oft dann gut und richtig, wenn der Essl&ffel in ihr
stehen blieb!

Probieren Sie die Brotsuppen aus - sie befinden sich damit zu 100%
auf den kulinarischen Pfaden, denen lhre Vorfahren folgten!
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8. ARME-LEUTE-SUPPE

Diese dsterreichische Brotsuppe holt aus dem Wenigen, was sie

bendtigt, das Maximale heraus.

e 1| klare Fleischbrilhe ader Gemuisebriihe
¢ AEjer

¢ 4 5Scheiben WeiRbrot

¢ 3 Knoblauchzehen

¢ Kerbel

s Petersilie

¢ Ol oder Butter

*  Salz
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