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55. Englische Kartosselsuppe. In einem Liter Wasser

kocht man V2 Pfund Reis weich, dann thut man drei Pfund
geriebene, gekochte Kartoffeln hinzu, y2 Pfund geschnittenes Brot,
etwas Salz und kocht dies alles in Milch (V2 Liter).

56. Graupensuppe mit Aepseln. Man kocht 125 g
Graupe mit kochendem Wasser, Zucker, Zimmt, Zitronenschale,
Salz, einem Eßlöffel Butter beinahe zwei Stunden, läßt dann
geschälte und geschnittene Apfelstückchen darin weich werden, thut
gereinigte Korinthen dazu und quirlt die Suppe mit einem Ei ab.

57. Graupensuppe mit Pflaumen. Man kocht

gute Perlgraupe mit einem Stückchen Butter und etwas Salz
weich. Ebenso kocht man gute, gebackene Pflaumen mit Zucker.
Dies vermengt man und süßt es nach Geschmack.

Raltschalen.

58. Kirschkaltschale. Von den Stielen befreite, saure

Kirschen werden mit ihren Kernen in Wasser, dem etwas
Stangenzimmt und Zucker zugefügt ist, gekocht und dann durch

einen Durchschlag getrieben.
59. Himbeerkaltschale. Wird ebenso bereitet wie die

Kirschkaltschale in voriger Nummer.
60. Blaubeerkaltschale. Die Blaubeeren werden

verlesen, abgewaschen, mit Wasser weich gekocht und durch einen

Durchschlag getrieben. Die Brühe läßt man noch durch ein

Haarsieb laufen, setzt sie wieder aufs Feuer, würzt sie mit
Zucker, Zimmt und etwas Citronenschale, macht sie mit ge¬

quirltem Kartoffelmehl seimig und stellt sie kalt. Man kann

Klöße dazu geben oder geröstete Semmelscheiben.
61. Bierkaltschale. Korinthen werden weich gekocht

und abgetropft. Dann thut man geriebenes Brot, Zucker und
Citronenscheiben ohne Kern hinzu und gießt Weißbier darüber.

Man kann auch statt des Brotes Schiffszwieback nehmen, doch

finde ich Brot schmackhafter. Nach Belieben können die Citronen¬
scheiben fortbleiben und nur Citronenschale mit den Korinthen
gekocht werden.

62. Weinkaltschale für vier Personen. Ein reichliches

Liter Wein, Obstwein oder andern, lasse man mit Zimmt und

Zucker aufkochen. Dann zieht man die Suppe mit Ei ab und stellt

sie kalt. Beim Anrichten giebt man Schneeklöße mit Zucker

und Zimmt bestreut dazu.
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