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focjended Waffer, wenn e nicht Suppe genug ift, dagu, und lapt
bies Ales fo lange fodjen, big der Gries gar umd Ddie Guppe
biindig ift. Man fann aud) bdie gefochten epfel nur mit einer
Reibefeule fein rithren, dann braudjen fie durd) fein Sieb, dazu aber
mufs man jehr geitdt fein, weil fein Stitdden gans darin bleiben darf.

_ Sngrediengien.
1 Guppenteller boll getrodnete Aepfel. 80 Gr. Candizzucer.
1 Hand poll Gries. Wajfer.

205. Pflaumenfuppe mit Brobd.

Gute reife Pflaumen werden abgepupt, durdhgefdnitten und in
reilich) Waffer mit in Butter gerdfteten Brodjdmitten breiig' tveid)
gefocht, Dann durdh) ein Sieb geftrichen und itber geriebenes Gra-
Hambrod und Pudergucer angevichtet.

Sngredbiengien

1 Qiter: Bflaumen, 1 Qiter Waffer, 2 Hiinbe boll geriebened

Brod. 100 Gr. Buder. 3 geriftete Brodicynitten,

206. Pilaumenfuppe mit Mild.

Nachoem man von Maizena, Mild, Juder und ©aly eine
qute Suppe gefocht hat, gibt man gut abgepufte, audgeiteinte, dex
Qinge nad) in Biectel gejdnittene, wohl eingesucerte Pilawmen
Binein und  (afit diefe eime Weile davin fodjen, dod) ja midt au
lange, tweil die Plaumen nicht zerfochen Dditrfen. Die Ctiidden
miiffen, gar aber gang fein.

Ingrediengien

1Y, Qiter Mildh). 1 Loffel voll Maizena. 90 ®r. Juder,

1 Prife Salz. 3y Schof Lflaumen.

207. Pilaumenfuppe von gefddlten Pilanmen.

Man legt die Plaumen in ein Nep und Halt fie o einige
Minuten in fochendes Waffer; weldhes aber nidht mehr auf dem
Feuer ftehen darf, fhalt alddann die Schale ab, nimmt die Steine
Hevaud und zerftsht fie in einem Morfer. Davauf fod)t man Alled
in Waffer mit etivad Gitvonenjhale weid) und ftreicht die Brithe
purd) ein Sied, ftellt fie dann wieder auf dad Feuer, gibt Buder
paran und madht fie mit Rartoffelmehl biindig. Diefe Suppe wird
iiber Bizquit oder Semmeljtitchen angerichtet. Man fann audy
bie Hilfte der gefchiilten Pflowmen mit ihren aus den Steinen ge-
nommenen Revner erft in der Brithe, weldhe von dev: andern Halfte
Ige%ocf)t und danad) durchgegeben ift, gar fochen und in der Suppe
affen.
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