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kochendes Wasser, wenn es nicht Suppe genug ist, dazu, und läßt
dies Alles so lange kochen, bis der Gries gar und die Suppe

bündig ist. Man kann auch die gekochten Aepfel nur mit einer

Reibekeule fein rühren, dann brauchen sie durch kein Sieb, dazu aber

muß man sehr geübt sein, weil kein Stückchen ganz darin bleiben darf.

I u g r e d i e n z i e n.
1 Suppenteller voll getrocknete Aepfel. 80 Gr. Candiszucker.

1 Hand voll Gries. Wasser.

205. Pflaumensuppe mit Brod.
Gute reife Pflaumen werden abgeputzt, durchgeschnitten und in

reichlich Wasser mit in Butter gerösteten Brodschnitten breiig weich

gekocht, dann durch ein Sieb gestrichen und über geriebenes Gra-
hambrod und Puderzucker angerichtet.

Ingredienzien.
1 Liter Pflaumen. 1 Liter Wasser. 2 Hände voll geriebenes

Brod. 100 Gr. Zucker. 3 geröstete Brodschnitten.

206. Pflaumensuppe mit Milch.
Nachdem man von Maizena, Milch, Zucker und Salz eine

gute Suppe gekocht hat, gibt man gut abgeputzte, ausgesteinte, der

Länge nach in Viertel geschnittene, wohl eingezuckerte Pflaumen
hinein und läßt diese eine Weile darin kochen, doch ja nicht zu

lange, weil die Pflaumen nicht zerkochen dürfen. Die Stückchen

müssen gar aber ganz sein.
Ingredienzien.

1 1/2 Liter Milch. 1 Löffel voll Maizena. 90 Gr. Zucker.

1 Prise Salz. 3/4 Schok Pflaumen.

207. Pflaumensuppe von geschälten Pflaumen.
Man legt die Pflaumen in ein Netz und hält sie so einige

Minuten in kochendes Wassers welches aber nicht mehr auf dem

Feuer stehen darf, schält alsdann die Schale ab, nimmt die Steine
heraus und zerstößt sie in einem Mörser. Darauf kocht man Alles
in Wasser mit etwas Citronenschale weich und streicht die Brühe
durch ein Sieb, stellt sie dann wieder auf das Feuer, gibt Zucker

daran und macht sie mit Kartoffelmehl bündig. Diese Suppe wird
über Bisquit oder Semmelstückchen angerichtet. Man kann auch

die Hälfte der geschälten Pflaumen mit ihren aus den Steinen ge¬

nommenen Kernen erst in der Brühe, welche von der andern Hälfte
gekocht und danach durchgegeben ist, gar kochen und in der Suppe
lassen.
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