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226. . Suppe von Hollundevbeeven.
®ang reife Hollunderbeeren pifiidt man von den Stielen, fodht
fie danac) 25 Minuten lang in Waffer, jtreicht fie durd) ein Sieb,
ftellt Das Durdjgeftrichene mwieder auf das Feuer, gibt Juder, Saly
und Butter Hinein, Iipt die Suppe nodhmald auffochen und madt

fie mit Rartoffelmehl bindig. Sie mufp gut jamig fein und erhdlt

al3 Beigabe in Butter gerditete Semmeljcheibcen.
Sngrediengien.

1 Qiter Hollunderbeeren. 11/, Qiter Waffer. 125 Gr. Juder.. |

1 Prife Sal. 60 Gr. Butter. 1 gehaufter Theelvffel voll Kar-
toffelmef?.
227, Weintraubenjupype.

Nimm qute veife, gritne Weintrauben, beere fie ab und fodye
fie mit Bucer, Citronenjhale und Waffer mur leicht auf, damit bdie

. Beeren mur eben plaen, ftelle fie 15 Minuten jo BHin, naddent
laffe fie noch 5 Minuten focjen, veibe fie damm Ddurd) ein Sieb,

{affe die durchgeriebene Briihe iwieder fochen und madye fie mit
Rartoffelmell bimdig.  Jmawijhen Hat man blaue Weintrauben in
bie Terrine gelegt, fie ftart eingejuctert und umgejchroentt; diber
biefe ricdhtet man die obige Suppe an. - Man legt Mandelbrepeln
(Mr. 1115) in die fertige Suppe.
Sngrediengien.

11/, Qiter gritne Weinbeeren. 1 Qiter Waffer. 300 Gr.
Buder. 2 Gtreifhen Gitronenjdhale. 1 Theeldffel voll RKartoffel
mehl. 1y Qiter blane Weinbeeren. ] ‘

V. Ralte-Sdjalen.

228, Ralte-Sdjale von Sago.

Man (Gft den qut’ vorbereiteten Sago in Juder und INild
recht flar und weid) fochen und dann erfalten, man mup ihn dabei
immer vithren, damit er fchlant bleibt, und wenn er beinahe falt
ijt, verditnmt man ihn mit s Shaum gequiriter fiiger Sahue und
gibt nod) Buder und Orangenbliithenwafier dagu. Auf diefelbe
Weife fann man aud) Ralte-Schale von Reid madern.

Jngrediengien.

140 ®r. Gago. 1 Qiter Wil 1 Qiter Safne. 1 Sl |

ooll Orangenbliithentvaffer. 100 Gr. Juder.

229. Ralte-Sdale von Reisd.
Man fodje den bporher blandjirten Reid in Mild) fo [lange
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