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Ingredienzien.
1 Liter Aepfel. l 1/2 Liter Wasser. 2 Hände voll Graham-

brod. 2 Hände voll Zucker.

202. Aepfelsuppe mit Milch.
Die Aepfel werden in sehr wenig Wasser zu Mus gekocht und

dann durch ein Sieb gestrichen. Gleichzeitig hat man von Milch
und Mehl eine bündige Suppe gekocht, mit welcher man das Aepfel-
mus nebst Zucker und wenig Salz verquirlt und dann die Suppe
gleich anrichtet.

Ingredienzien.
1 Liter Aepfel. Wasser. itya Liter Milch. 2 Löffel Mehl.

80 Gr. Zucker. Salz.

203. Aepfelsuppe mit Reis.
Hierzu werden die Aepfel geschält, in Viertel geschnitten und

vom Kernhaus befreit, wonach man sie sogleich, damit sie nicht roth
werden, in kaltes Wasser wirft. Die Viertelstückchen schneidet man
nun noch einmal lang und quer durch und dämpft sie in wenig
Wasser mit Zucker und Corinthen gar, wobei sie aber nicht zer¬
kochen dürfen. Die Aepfelschalen und Kerngehäuse läßt man in¬
zwischen in reichlich Wasser gut auskochen, gießt die Brühe dann
durch ein Sieb und kocht in dieser vorher blanchirten Reis gar
und weich. Die Reissuppe muß bündig sein, dann werden die ge¬
dämpften Aepfel dazu gethan, ebenso der vielleicht noch fehlende
Zucker und die ganz vorzüglich schmeckende Suppe ist fertig. In
einer sparsam eingerichteten Küche kann man im Verhältniß einige
Aepfel mehr nehmen, damit man von den Schalen eine kräftigere
Brühe erhält und dann nur mit dieser und dem Reis die Suppe
fertig kochen, während man das Fleisch der Aepfel beliebig anders
verwenden kann.

Ingredienzien.
70 Gr. Reis. 2 Liter Wasser, 1% Liter Aepfel. 80 Gr.

Corinthen. 100 Gr. Zucker.

204. Suppe von getrockneten Aepfeln.
Von vorn herein sei hier bemerkt, daß alles getrocknete Obst

mit Candiszucker gekocht weit besser und schmackhafter wird, als
wenn man weißen Zucker dazu verwendet, wer den Candis nicht
liebt, nehme Farin-Zucker. Getrocknete Aepfel werden langsam mit
Wasser und Zucker beinahe weich gekocht, dann durch ein Sieb ge¬
rührt und wieder auf das Feuer gestellt. Nun streut man Mais¬
gries darüber, gibt Zucker, sofern noch welcher fehlt, und ebenso
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