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24. Pilzsuppe. Nachdem die Pilze 1/i Stunde
in ihrem eigenen Saft gekocht haben, werden
sie herausgenommen und mit etwas Palmin oder
Butter hellbraun gebraten. Unterdessen hat man
das abgekochte Pilzwasser mit noch ebensoviel
kochendem Wasser und etwas Salz vermischt,
tut nun etwas Petersilie hinzu, rührt dann die
gedünstete Pilzmasse darunter und kocht noch
y2 Stunde. Zuletzt wird die Suppe mit etwas
gebräuntem Mehl sämig gemacht, auch Nudeln,
Gries usw. können hinein getan werden.

25. Weinsuppe. Wasser und Apfelwein je
zur Hälfte, kocht man mit Butter, Citronenschale
und Salz und fügt, um die Suppe etwas dicker
zu machen, ein wenig glattgequirltes Kartoffel¬
mehl hinzu. Nachdem giebt man sie mit geröste¬
tem Zwieback zu Tisch.

Klösschen für Suppen.
1. Griesklössehen. 60 Gramm Butter werden

leicht zerrührt, dann werden 2 Eier und 2 grosse
Esslöffel roher, grober Gries hinzugetan. Man
lässt es so lange stehen, bis der Gries aufquillt,
tut etwas Salz dazu, sticht mit dem Löffel Klös-
chen davon ab und giebt sie in das kochende
Wasser. Sollte die Masse nicht genügend Zu¬
sammenhalt haben, so kann man noch mit einem
Ei und etwas Gries nachhelfen.

2. Kartoffelklösschen. Sechs gekochte kalt
geriebene Kartoffeln werden mit Salz, wenig Milch
und 1 Ei vermengt, kleine Bällchen daraus ge¬
formt, mit feingestossenem Zwieback bestreut und
in Butter gebraten.

3. Suppenklössehen von Mehl. 30 Gramm
Butter wird zu Sahne gerieben, 1 ganzes Ei, etwas
Salz, gehackte Petersilie und zwei gehäufte Ess¬
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