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: Jmwgrediengien
1 Qiter Wepfel. 11/, Qiter Waffer. 2 Hinde voll Graham:
brod. 2 Hiande voll Bucter.

202, Aepfeljuppe mit Mild.

Die Aepfel werben in fehr. tenig Waffer zu Mus gefocht und
dann durd) ein Sieb gejtrichen.  ©leichzeiti hat man von Mildh
und Mehl eine bitndige Suppe gefodht, mit weldher man das Aepfel-
mud nebft Buder und wenig Saly verquirlt und dann die Suppe
gleid) anvidhtet.

Jngredienzien.

1 Qiter Mepfel.  Waifer. 11, RQiter Mildh. 2 LWwffel Mehl.

80 ®r. Buder. Salz. »

203. Aepfelfuppe mit Reisd.

Hierzu werben die Wepfel gefehdalt, in- BVievtel gefhnitten und
vont Rernhaus befreit, wonad) man fie jogleich, damit fie nicht voth
werdent, in falted Waffer toirft.  Die Bievtelfticddhen Jhneidet man
mm noc) einmal fang uud quer duvd) und  dampft fie in enig
Waffer mit Buder und Covinthen gar, wobei fie aber nidht zer-
fodgent bitrfen. Die Wepfelfhalen und RKerngehinfe (GHt man in-
awijdgen i reichlich Waffer gqut ausfochen, gieft die Brithe damm
ourd) ein Gieb und fodht in diefer vorher blandhivtern Reid gar
md eid). Die Reisdjuppe muf biindig fein, dann werden die ge-
dimpiten Wepfel dazw gethan, ebenfo Dder vielleicht nody fehlende
Buder und bdie gany vovziigli) hmedende Sippe ift fevtig. I
einer fpariam eingerichteten Riihe fann man im BVerhdltnif einige
Uepfel mehr nehmen, damit man von den Schalen eine Fréftigere
Brithe erhdlt und dann nur mit diefer und dbem Reid die Suppe
fertig fodjen, wahrend man da3 Fleijd) der Aepfel beliebig andersd
veriwenden fann.

Jngrediengien

70 Gr. Reis. 2 Liter Waffer. 17/, Liter Aepfel. 80 G-

Corinthen. 100 Gr. Buder. ' :

204, Suppe von getvodneten Wepfeln.

Bon vorn hevein fei hier bemerft, daf alles getvocnete it
mit Condidzuder gefodh)t iveit beffer und jhmadhafter iwixd, afs
eun man weigen Juder daju vevivendet, twer den Candid nicht
liebt, nehme Farin-Buder. Getvodnete Aepfel werden langfomt mit
Waffer undb Juder beinahe weich gefocht, dann durd) ein Sieb ge-
tiihrt und wieder auf bad Feuer geftellt. Nun ftveut man Mais-
gried daviiber, gibt Juder, jofern nod) mweldjer fehlt, und ebenjo
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