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jhale und Waffer leicht auf, bi3 bie Beeven plaben, laffe fte
15 Minuten auperhalb Hes Feuers ftehen, dann wieder 5
Minuten foden, driide fie duvd) ein Sieh, lafje Das Durd)ge:
Oviicte wicoer fochen und fiige Kavtoffelmehl hingu.

Diefe Suppe richtet man itber ftart eingesudferte und ums-
gefdhwentte, blaue Ieinbeeren an und fann nod) Badwert
ufiigen.

126. Qaltithale vou geronnener Mild).

Man giepe in Ddide ober gevomnene Milch vedht bitteres
Bier, verjithe alles und fepe grobes Brot dazu. Stait Biev
fann man toten TWein nehmen.

127. Qaltidale vou fauver Salhue.

Die feften Teile fauer gemordener Gafne dritde man
purd) ein Sieh, bringe fie in eine Sdhitfiel und giepe fauve
Gahne davitber.

128. Kalte Fliedermild).

Jrijge, gut gewajdene Flicverblitten fodje man in fehr
guter Mild) ab und fee Buder daran, damit die Mild) nicht
gevinne. Dann giefe man oie Mild) durd) ein Sieb, fodje fie
nodjmald und quirle wihrend deflen 3 Cigelb, 3 ganze Cier
mit etmas Mild), Sucer und einem CRLHTel Meh! flov. Diefes
quirle man al8damn an die fochende Mildh, laffe fie unter jtetem
Quirlen damit auffochen, giepe fie in ein irdenes Gefif zum
Grfalten und bejtreue fie mit Jimmt. Ju 1 Qiter Mild) ge-
hoven 6 Ciev.

129. Ralt{ale von Kivfden.

6!/, Sitev vedt {dhomer, veifer, Jouver Qirfdjen mwerben ent:
ftielt, mit wenig Wafjer in ciner Rafjevole itber gelinbed Feuer
gefeist, bis fie aufgejprungen find und fidh zevdriiden Lafjen
fobann witd der Saft durdy einen Durdhjchlag gedriidt, Ddie
Hilfte er Steine flein geftopen und zu dem Saft gethan, dex
Sann mit etmwad Wein, Nelfen, Jimmt, Gitronenjdhale und
Suder wieder auffocjen mug. Nadhpem die Suppe nodymal3
purd) ein Haarfiedb gedritdt worden, flovt man fie mit Kavtoffel=
mehl (auf 1 Qiter 1 flacjen Qoffel voll), ridytet fie an und be-
legt fie nach) dem Crfalten mit Matvonen.
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