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198. Milchsuppe mit Grahambrod.
Das geriebene Grahambrod wird gleich mit zwischengelegten

Butterstückchen und durchgestreutem Zucker in die Terrine gelegt

und mit dieser in einen warmen Ofen gestellt. Wenn die Butter
geschmolzen und eingezogen ist, gießt man kochende Milch über das
Brod und bringt die Suppe zu Tisch.

Ingredienzien.
3 Hände voll Brod. 60 Gr. Butter. 80 Gr. Zucker.

11/2 Liter Milch.

III. Köstsuppen.

Diese dürfen in keinem verzinnten Geschirr gekocht werden,
am Besten sind hierzu irdene Casserolen.

199. Aepfelsuppe.
Die Milchbrödchen werden mit den sauber abgeputzten, aber

ungeschälten zerschnittenen sauren Aepfel in vielem Wasser so lange
gekocht, bis beides, Aepfel wie Brödchen, sich breiartig aufgelöst
haben. Hiernach gibt man die Suppe durch ein Sieb, wobei man
sie gleich über den in wenig Wasser aufgelösten Zucker in die Ter¬
rine laufen lassen kann. Man legt kleine Macronen nach Nr. 1117
in die angerichtete Suppe.

Ingredienzien.
^ Liter Aepfel. 2 Milchbrödchen. iy2 Liter Wasser. 80 Gr.

Zucker. Macronen.

200. Aepfelsuppe mit Eidotter.
Es werden die Aepfel ebenso wie oben ungeschält und zer¬

schnitten in Wasser gar und weich gekocht, dann durch ein Sieb
gerieben, die durchgeflossene Brühe mit dem nöthigen Zucker wieder
auf das Feuer gestellt, und wenn sie kocht, mit einigen Eidottern
abgezogen. In diese Suppe gibt man gern fein geschnittene Filets
von süßen Mandeln.

Ingredienzien.
2 Liter Aepfel. 2 Liter Wasser. 100 Gr. Zucker. 3 Ei¬

dotter. 60 Gr. Mandeln.

201. Aepfelsuppe mit Grahambrod.
Diese Suppe wird ebenso wie die vorhergehende gekocht und

durchgerieben, danach nochmals auf raschem Feuer wieder erhitzt,
und dann über geriebenes Grahambrod und Zucker, welches vorher
zu gleichen Theilen gemischt war, angerichtet.
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