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165. Macaroni-Suppe.
Die Macaroni werden mit Butter, Salz und Wasser gar und

weich gekocht, wobei sie öfters, damit sie nicht anhängen, vom

Boden der Casserole abgerührt werden müssen; wenn sie gar sind,

wird die Suppe mit Eigelb und Sahne liirt und geschnittene

Mandeln mit gestoßenem Bisquit hineingegeben.
Ingredienzien.

90 Gr. Macaroni. 30 Gr. Butter. 2 1/2 Schoppen Wasser

ungefähr. % Schoppen Sahne. 2 Eidotter. 60 Gr. Mandeln.

Bisquit.
166. Brodsuppe.

Man kann hierzu ganz altes übrig gebliebenes Grahambrod

verwenden, welches man Abends vor dem Gebrauch in reichlich

kaltes Wasser zum Aufweichen hinlegt. Am andern Morgen stellt

man es schon frühzeitig mit demselben Wasser in einer zugedeckten

Casserole auf eine heiße Stelle des Herdes, oder auf ein kleines

Feuer. Hier muß das Brod immer dicht vor dem Kochen erhalten

werden, darf aber niemals wirklich kochen, weil es dadurch sehr an

Wohlgeschmack verliert. Wenn es danach ganz aufgelöst ist, rührt
man die Suppe durch ein Sieb, stellt sie nochmals auf das Feuer

und läßt sie mit Butter, Zucker und aufgequollenen Rosinen rasch

heiß werden. Wenn die Suppe schon in der Terrine ist, werden

einige Löffel voll saure Sahne darunter gerührt, dies verfeinert die

Suppe sehr; man ist nicht genöthigt dies zu thun, da die Suppe

ohne Sahne auch schon sehr gut schmeckt.

Ingredienzien.
1 Suppenteller voll Brod. 1% Liter Wasser ungefähr. 50

Gr. Butter. 4 Löffel Zucker. 60 Gr. Rosinen. 2 Löffel voll
saure Sahne.

167. Brods.uppe mit Aepfel.
Nachdem die Suppe genau so wie die Vorhergehenden gekocht

und durch ein Sieb gestrichen ist, gibt man fein gekochtes durchge¬

schlagenes Aepfelmus und Butter hinein, schmeckt dann die Suppe
mit etwas Salz und Zucker ab und richtet sie über kleine Löffel-
Bisquit an.

Ingredienzien.
1 Suppenteller voll Brod. Wasser. 1 Suppenteller voll

Aepfelmus. 1 Prise Salz. 2 Löffel voll Zucker.

168. Brodsuppe mit Milch.
Das Brod wird mit wenig Wasser, ebenso wie man es ge-
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