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O

Aepfeln, einem Stiidden Jimmt und Jitronenjdale zum
Qoden.  Dann rithrt man alles durdh) ein Sieb, gibt
Sal3, reidlich Juder, Butter, und follte nod) Sdure fehlen,
etwas Jitronenjaft darvan. Sitge Sahne und geriebene
Mandeln verfeinern diefe Suppe. Aud) fann man Kovinthen
Hineingeben.

Ny, 15. Glutenjuppe mit Hollunderbeeren.
(Fiir 6 Perjonen.)

1/, 1 @ollunderbeeren, 2 1 Wajjer, 50 g Butter,
6 GBl. Glutenmehl, Sals, Juder.

Die abgepflitdten Hollunderbeeren werden gewajden
nd 2 Stunden gefodht. Alsdann rithrt man diefelben
purd) ein Steb, bringt die Brithe sum Kodjen, gibt Juder,
etwas Salz, Butter und das in faltem Waffer angerithrte
Glutenmeh! davan. Die Suppe mup leblid fith jhmecten.
A3 Ginlage find gerdftete Granofeflocen befonders bei die
Suppe su geben. (Siehe Dr. Kellogg’s Ndhrmittel.)

N, 16, Athleten:= oder Steinmemehlinppe.
(Fitr 6 Perfonen.)

2 1 Wafjer, 30 g Butter, Saly, gut 6 Eploffel
Athletenmelhl.

Man gebe in das fodhende Salzwafier die Butter,
bas falt angerithrte Mehl und l4ft qut einigemale auf
foen. Sollte die Suppe nidht did genug fein, o fann
man leidht nod ein wenig Mehl nadgeben. Eine fehr
nahrhaite und billige Suppe, welde in 10 Minuten Her-
geftellt ijt.

Ne. 17, ZTapiofajuppe mit Julienne
von Snore’s Suppencinfagen modte i nidht unerwdhnt
laffen. Diefe Suppe ift jehr wohlidmedend. Die Jue
bereitting ift auf allen Knorr’s Pafeten angefithrt. Chenfo
Hafermehl, Reismehl, Griinfern ufw.
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