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Jngrediengien,
1Y, Qiter Pflaumen. 11/, Qiter Waffer. 100 Gr. Buder.
2 Gtrefen Citronenjdhale. 1 Theeldffel voll Rartoffelmehl. Bisdcuits.

208. ©Suppe von getrodneten Pflaumen.

Die getvoctrteten Piloumen werden lawwarm 2 Mal abgewajden,
pamm in einem Steinmbrfer zerftofien, fo daf die Steine plaen,
und darauf mit Waffer gang langjam iveich) gefodht. Nun voftet
man in Butter etiwad Mehl, vervithrt died mit der ingwijden durd
ein Sieb geriebenen Rilaumenbrithe und fodht Aled mit Bucer
wodmald auf. Diefe Suppe wird itber die RKUbHchen, Nr. 530,
angerichtet. :

Jngrediengien.

2 Bfd. Pilawmen. 2 Qiter Waffer. 120 Gr. Buder. 40 Gr.

Butter. 50 Gr. Mephl.

209. Pritnellenjuppe.

Die Pritmellen werben in Sceiben gejdhnitten und mit aus-
gefteintenn. Rofinen in Waffer und Buder, nebft Reisnehl gar zu
einer bitndigen Suppe gefocht. Diefe fehr feine Suppe wird ifiber
Buderplapchen, MNr. 1050, angevichtet. Man fann fie auch) ohne
Roftnen fodjen, mufp dann aber mehr Pritnellen nehmen, und fann
vie Guppe aud) ftatt mit Reidmehl mit Jiviebadsfrumen famig fochen.

Jngrediengien.

11/, Suppenteller voll Primellen. 1/, Suppenteller voll Ro-
finen. 1 Obertaffe Reidmehl. 2 Qiter Waffer. 100 Gr. Buder,
Buderplaben, Nr. 1050.

210. Birnenjuppe.

Die Birnen tverden mit einem Tuche abgerieben, damn in
Stitde gejchnitten und in Baffer 2 bi8 3 Stunden gefocht. Hier-
auf vithrt man fie durd) ein Sieb, tropfelt Citronenfhure in bie
ourchgefloffene Brithe, ftellt fie banacf) twieder auf dag Feuer und
sieht fie mit Maizena ab. Diefe Suppe wird iiber feine gebrodhene
eingesucterte Semmel- ober Reidfldhhen angevidhtet. Wer nicht
Citronenjdure nefmen will, thut qut, einige jaurve Wepfel mit Dden
Bivnen zujammen zu foden. Die Birnen miiffen mit vielem Waffer
betgefet werden, weil diefed wahrend der nothwendig langen Kod-
seit febr einfocht, und e3 nicht zum Wohlgefjhmad der Suppe bei-
trigt, wenn es Bfterd durd) frijches erfept werden mup.

Jngrebiengien

1 Qiter Birnen fiir 4 Perjoren. Waffer. Citronenjduve.

1 Qoffel voll Maizena. 80 Gr. Bucer. Semmelbrocen.

D, Ebmeyer, Kodhbud. 5
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