oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



198. Mildhjuppe mit Grahambrod.

Das geriebene Grahambrod wird gleidh mit  iijdengelegten
Butterftivdhen und durdhgeftveutem Jucer in die Tervine gelegt
und mit diefer in einen warmen Ofen geftellt, Wenn die Butter
gefchmolzen und eingegogen ift, giept man focende Mildy itber bas
Brob und bringt bie Suppe zu Tijd.

Sngrediengien.

3 Hande boll Brod. 60 Gr. Butter. 80 Gr. Buder.

11/, Qiter IMildy. _

1IT. ®bffuppen.

Diefe ditrfen i Feinem vevzinmten Gefdhire gefodht werden,
am Beften find Hievgu irdene Cafferolen.

199. Aepfeljuppe.

Die Milchbrddchen iverden mit dem fauber abgepubten, aber
ungejchalten zerjchnittenen jauren Aepfel in vielem Waffer jo lange
gefocht, bid beidez, epfel wie Brodchen, fich) breiartig aufgeldst
Haben. Hiernad) gibt man die Suppe duvd) ein Sieb, wobei man
jie gleid) iiber den in twenig Wafjer aufgeldsten Juder in die Ter-
vine foufen loffen famr. Man legt fleine Macronen nad) Nr, 1117
in die angerichtete Suppe.

Sngrediengien.

3/, Qiter Aepfel. 2 Milchbrodehen. 11/, Liter Waffer. 80 Gr.

Buder.  Macronen.

200. Aepfeljuppe mit Cidotter.

&3 terben  bdie Aepfel ebenfo ivie: oben ungejchalt wmd zer-
Jhnitten in Waffer gar und iweid) gefocht, dann durd) ein Sieb
gerieben, die bdurdhgefloffene Brithe mit dem nbthigen Juder ieber
auf bag Feuer geftellt, und wenn fie fodht, mit einigen Cidbottern
abgejogen. - Jn diefe Suppe gibt man gern fein gefdhnittene Filets
pon’ jitgen Mandelr.

Jngrediensten.

2 Qiter Wepfel. 2 Qiter Waffer. 100 Gr. Buder. 3 Ei

dotter. ‘60 Gr. Mandehn.

201. Aepfeljuppe mit Grahambrobd.

Diefe Suppe wird ebenjo wie die vorhergehende gefodht wund
durdgerieben, danad) nodmald auf vajdem Feuer iieder erhibt,
und dann iiber geviebened Grahambrod und Buder, welded vorher
au gleihen Theilen gemijcht tvar, angerichtet.
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