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und Zitronensaft daran und mengt die ausgesteinten
Zwetschen, welche ebenfalls in einem Topf mit Wasser be¬
deckt abends eingequellt und weichgcdämpft sind, darunter.

Nr. 12. Sago in Wein.
(Für 6 Personen.)

1/4 Pfd. Perlsago, P/2 1 Wasser, 1 alkohol¬
freien Wein (Apfelsaft, Heidelbeerwein oder Frutil),
Salz, Zucker, Zimmt.

Der Perlsago wird mit kochendem Wasser aufgesetzt,
einem Stückchen ganzen Zimmt und etwas Zitronenschale
glasig gekocht. Dann gießt man den Weiß- oder Rotwein
(auch Apfelsaft, Heidelbeerwein oder Frutil ist an Wein¬
suppen zu gebrauchen) hinzu, gibt Zucker, wenig Salz und
als Einlage Makronen oder Klößchen von Eierschnee in
die Suppe.

Nr. 13. Brotsuppe mit Wein.
(Für 6 Personen.)

1 Pfd. altes Brot, V/2 1 Wasser, Vü 1 alkohol¬
freien Wein, 50 g Butter, Salz, Zucker, 1 Tasse
Sultaninen.

Das Brot wird über Nacht eingeweicht und mit Salz,
Zimmt, Apfelsinenschale gut weich gekocht. (Diese Suppe
brennt leicht an, deshalb ist hier die Kochkiste so aus¬
gezeichnet; das Brot weicht gänzlich darin auf). Nun
wird die Suppe durch ein Sieb gerührt, das fehlende Salz,
genügend Zucker, Wein, Butter und die gereinigten und
vorgekochten Sultaninen darunter gemischt.

Nr. 14. Apfelsuppe.
(Für 6 Personen.)

3—4 Aepfel, 3 alte Weißürötchen, 2 I Wasser,
50 g Butter, Salz, Zucker, Zitronensaft, Zimmt.

Altbackenes Weißbrötchen schneide man in Stückchen,
weicht es in kaltem Wasser ein und bringt es mit den
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