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Aepfeln, einem Stückchen Zimmt und Zitronenschale zum

Kochen. Dann rührt man alles durch ein Sieb, gibt
Salz, reichlich Zucker, Butter, und sollte noch Säure fehlen,
etwas Zitronensaft daran. Süße Sahne und geriebene

Mandeln verfeinern diese Suppe. Auch kann man Korinthen
hineingeben.

Nr. 15. Glutensuppe mit Hollunderbeereu.
(Für 6 Personen.)

1/2 1 Hollunderbeeren, 2 1 Wasser, 50 g Butter,
6 Eßl. Glutenmehl, Salz, Zucker.

Die abgepflückten Hollunderbeeren werden gewaschen

und 2 Stunden gekocht. Alsdann rührt man dieselben

ourch ein Sieb, bringt die Brühe zum Kochen, gibt Zucker,
etwas Salz, Butter und das in kaltem Wasser angerührte
Glutenmehl daran. Die Suppe muß lieblich süß schmecken.

Als Einlage sind geröstete Granoseflocken besonders bei die

Suppe zu geben. (Siehe Dr. Kellogg's Nährmittel.)

Nr. 16. Athleten- oder Steinmetzmehlsuppe.
(Für 6 Personen.)

2 1 Wasser, 30 g Butter, Salz, gut 6 Eßlöffel
Athletenmehl.

Man gebe in das kochende Salzwasser die Butter,
das kalt angerührte Mehl und läßt gut einigemale auf¬

kochen. Sollte die Suppe nicht dick genug sein, so kann

man leicht noch ein wenig Mehl nachgeben. Eine sehr
nahrhafte und billige Suppe, welche in 10 Minuten her¬
gestellt ist.

Nr. 17. Tapiokasuppe mit Julienne
von Knorr's Suppeneinlagen möchte ich nicht unerwähnt
lassen. Diese Suppe ist sehr wohlschmeckend. Die Zu¬

bereitung ist auf allen Knorr's Paketen angeführt. Ebenso

Hafermehl, Reismehl, Grünkern usw.
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