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| 211. Birnenfuppe mit KIogden.
Die Birnen werden gejchalt, dad Rernhaus fortgenomnen und
Grftere damn i grofwiirflige Stitce  gejnitten. Nadhdem fodyt
“;} man fie in Wafjer gar und iweid), gibt Juder und Citronenjdeiben
| paran umd zieht die Suppe mit Rartoffelmehl ab. Das Waffer,
toorin die Bivnen zur Suppe gefodht wevden, muf vorher mit den
Birnenjdhalen und Rerngehiujen eine Halbe Stunde gefocht und ba-
| nad) durd) ein Sieb gegoffen fein.  Diefe fehr zu empfehlende
| Birnenfuppe wird mit vielen GriestBchen nac) Nr. 528 angeridtet.
L Sngredbienzien.

1 Qiter Bivnen auf 4 Perfonen. Waffer. 3 Citronenjdheiben.
1 Theeldfiel voll Kartoffelmedhl. ‘

212. Suppe von getrodneten Birnen

Die Suppen von getvodneten Birnen toerden ebenfo iwie bie
pon frifchen gefocht, man gibt die Bivnen, wenn fie weid) gefodht find, ent-
weder dird) ein Sied ober jchneidet fie, doch audh exft, nachdem fie weidy
gefodjt find, grofwiiflig in die Suppe. ©3 ift su empiehlen, da
hierbei die Birnenjchalen fehlen, jtets einige jauve ober getrocnete
Uepfel mit wunter die Birmen zu fodjen. €3 gehbren Reid- oder
Griest{bfden zu diefer Suppe.

Yngrediengten

Wie bei den Suppen von frijhen Birnen.

213. Rirfdenjupype.

Man fernt joure Rivihen aus, ftoht die Kerne in einem IMor-
fer fein, focht damm Alled 1/, Stunde lang in Waffer und veibt
banac) die Flitjfigleit durc) ein Sieb. Jnstoifhen Hhat man m
Ofen  gerdftete Semmeljchnitten in eine Cafferole gelegt und mit
Bucer beftreut, auf diefe giefpt man die durd)geflofiene Rirjcbrithe
und {4t fie eben auffochen, zieht fie danac) mit etwas Stdvte ab
und richtet fie an. Die Semmeljcheibhen mitflen fehr Hart gerditet
fein, bamit fie in der Suppe zwar ermweidjen, aber nicht audein- i
ander geben, fie werden tvoden, ohune Butter gevdftet. Man veidt
it diefer Guppe Macronen und Bigquitd Herum, E 2

x Qngrediengien.
‘ 2 Qiter Rirfhen. 2 Qiter Waffer. 1/ Piund Buder. 10
biz 12 Semmeljchnitthern. 1 Theelsfiel voll Kavtoffelmephl. g 0
214. Rir{denfuppe mithRIoBden. 5

Hievzu nimmt man Halb faure und Halb fige Ririchen, fodt pt
fie 15 Minuten lang in Waffer und rveibt fie danm durd) einen 1
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