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Seag

befreit, mit faltem Waffer auf's Feuer gefest (1!/, Liter
Beeverr zu 4 Liter Waffer) und 1/, Stunde gefocht. Da fie
aber fehr leicht dtbevfochen, mufy man immer mit einem
Gufp falten Waffers bereitftehen. Dann tird die Maffe
durd) ein feined Sieb gevithrt, tvieber in den Topf ge-
than, und 375 Gramm Juder dajugegeben. Buthat
vont ettvad Rirfdhjajt macht die Suppe nodh wohlichmeden-
ber. Wemn fie twieder focht, ziehe man Ddiefelbe mit
RQartoffelmehl, veidhlich 2 Lwffel mit Ffaltem Waffer an-
gerithrt, ab und vichte fie ftber gebratenen Semmeliviivfeln
an. 6 ‘Perjonen.

49) Wobnnudel-Suppe. Den 12 Stunbden in faltem
Waffer evtveichten, dann mit fodhendem Waffer abgebrithten
und in einem feinen Siebe abgelauferten Mohn rveibt man
in fleineren Piengen, jutveilen etwasd warme IMild) Hei-
mengend, in einem Napfe fein und vithvt einige feinge-
ftoRene Dbitteve Mandelnn, Buder, ettwad flaven Bimmet,
eire Prije Saly und etwad Rofenwaffer Ddazu. Jun
macht man unter Buthat von 1 Gt und einer Prife Sals
einen Mehltelg, der fih mit dem Nubdelholze ausrollen
laBt, fchneidet ihn in zolllange, ganz fdhmale Streifen,
focht diefe in 2 Qiter Mild) gar, rithrt in die noch fochende
Maffe den Mohn Hinein und ldft das8 Gange nod) ein-
mal auffochen.

50) Apfelfuppe. 12 Aepfel werden in 2 Qiter
Waffer mit einigen Bwiebaden teidhgefodht, durchgerithrt,
mit ettvad Bucer verfiipt und nad) Juthat von etwas
Abfelfinenjchale mit 3ivei Eidottern abgejogen. Man fann
diejer Supye, nadhpem fie duvdjgerithrt ijt, an Stelle der
Biebade auch in DButter gerdftetes Schrotbrot nebjt
fleinen Nofinen Hingufiigen. 4 RVerfonen.

51) Suppe von gefro®nefen Repfeln. Die Aepfel
twerden vecdht tveid) gefocht und feingerithrt, etwas Buder
dagugegebert, mit 1 QWffel Rartoffelmeh! abgesogen umd
ither gebratener Semmel angevidjtet.

52) Wirnenfuppe. Die Birnen werden unter Bu-

Balger, Rohbud). 10. Aufl. 3




	-

