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Doftfuppen und Baltfchalon

Apfel-Raltjdale

10 2Apfel werben gejdhilt, der dritte Teil in eine Wiirfel gejdhnitten,
mit etwas Juder, einem Glas Weikwein und Jitronenjajt weidgetodht
und auf das €Cis geftellt, dann werden die rejtlidhen 9ipfel fein gejdnitten
und mit % 1 Wajjer und etwas Jitronenjaft langjam getocht, durdygejeiht
und dem flaren Saft 300 g Juder und 34 1 WeiBwein ugefet und auf
bas Cis gejtellt. 150 g Rofinen werben gereinigt, abgefodht und mit den
wiitfelig geldnittenen dipfeln in den Guppentopi gegeben und mit det
Sliifjigteit iibergofjen.

Bier-Raltjdhale

175 1 Bier [dkt man mit 400 ¢ Suder und den fein gejdnittenen
Sdalen einer Jitrone, imt und Nelfen gum Kodjen fommen, legiert das
Bier mit 5—6 Eidottern, paffiert es durd) ein Sieb und jftellt es falt. Ein
Gtiidlein Shmwarzbrot wird getieben, pajjiert, mit 3 Cjloffeln voll feinem
Juder verriihrt und in der Rohre hellbraun gerditet. 200 g Rojinen werden
gereinigt, einige Minuten getodht, abgejeiht, abgetrodnet, mit dem Brot
in das Bier gegeben und bis gum Gebraude auf das Eis gejtellt.

Crdbeerjuppe

1/o kg Walderbbeeren mwerden paffiert, mit 150 g Gtaubjucer jhaumig

geriihrt und mit 1% 1 abgefodyter, falter Mild) vermildht und bis aum
Gebraude auf das Eis geltellt,

$Himbeerjuppe

¥ kg frijde Waldhimbeeren werden paffiert, mit 150 g Gtaubjuder
jhaumig geriihrt und mit 114 1 abgefodter, falter Mild) vermijht und bis
sum Gebraude auf das Eis geftellt.

Marillen-Raltjdale

10 Marillen werden entfernt und gejdalt. 3 Gtiid werden in tleine
Wiirfel gejdhnitten, iiberjudert und faltgejtellt, 400 g 3uder werden bis
gur tleinen Perle gejponnen und iiber die Marillen gegojfen, erfalten ge-
laffen, pajfiert, mit 34 1 Weikwein verdiinnt und bis gum Gebraud) auf
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