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S ogRk

80 Gramm Suder gefodhyt, wihrend man unter ftetem Wimrithren
IMehl Gineinjtreut, bis die Ablbjung pes Teiges vom Topfe
erfolgt. Hievauf nimmt man diefen vom Feuer, vithrt ein €,
und nad) vem AbEithlen die anbeven Gier (in Gumma 4) nad
und nad) dagu. Darauf mit einem Theelpffel fleine Noden
abitedjend, legt man Ddiefelben in Ddie mittlermeile jum Sieden
gebrachte Mild) (2 Liter), um fie 5 Minuten davin foden zu
lafjen. Borfihtig in die Tervine gegoffen, fann bdie Suppe
nun genoffert wexden.

122. pfelfuppe mit Reis.

Gefdhilte und vom Kernhaus befreite Spfel (17, Siter)
werden in Bievtel gefhnitten und fogleid) in Taltes Waffer ge-
worfen. Nacdem diefe Stitddyen nodymals flemer gejdnitten,
werden fie in ein wenig Waffer mit Juder und Korinthen gax
gejotten, aber nidyt esfodht. Cine aud reihlichem TWaffer be
ftehende Brithe, in welder man vorher jhon die Apfelihalen
und Kernhiufer gut Hatte ausioden laffen, witd durd) ein Sieb
gegoffer und darin Danu vorher Blandierter (MNr. 11 und 24)
Reiz (70 Gramm) gor und weid) gefocht. Bu diefer DHitndigen
Reisfuppe fiigt man die geddmpften Apfel und den nod) etwa
nitigen Buder, etwa 100 Gramm.

123. Pilaumenfuppe mit Brot.

Gutfernte, gute, veife und gereinigte Pilaumen (1 Kiter)
werden durddmitten und in geniigend viel LWafjer (1 Liter)
und mit 3 in Butter gerdjteten Vrotftiidden zu einem Brei
serfodyt, durd) ein Sieb gedritdt und iiber geviebened Sdhrotbrot
und Buder angeridtet.

124, Holhwuderbeerjupype.

Reife, von den Stielen gepfliidte Hollunderbeeren (1 Liter)
fodje man 25 Minuten lang im LWafjer, driide fie durd) ein Sieb,
ftelle Das Durdjgedritcite aufs Feuer, fiige Buder (126 Gramm),
Salz, 60 Gramm Butter hingu, Todhe nodymald auf, made fie
mit Sartoffelmehl bimdig und vidte itber in Butter gerbitete
Semmelfdeiben an,

125. Weintvaubenjuppe.
Reife, griine Weinbeeren foche man mit Juder, Citronen=
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