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mebl, genomimen werben. Beide Mehlarten find ftetd3 mit Taltem
Wajjer anguriihren, ehe fie in die fochende Suppe gegeben iperden.
9ruf 1 1 Guppe gehiren 95 g,

75, Apfeljupipe,
134 Bfd. dipfel, 1% 1 Wafjer, Bitvonenjdale, Buder, 80 g = 3 ge=
ftrichene Gplojfel Qartoffel- ober feines SMaisnehl.

Die dipfel, es Fommen Falldpfel jein, terden, ofne fie 3u
jchilen, gepierteilt, wobei man jdledhte Stellen entfernt, mit Der
Bitronenjdale und einem Teil des Wajjers weichgefocht und autd
oin Gieb geriihrt, jo dap Scdalen und Serne uviidbleiber. Bad
s wird mit Waffer verdiinnt, gefiigt und mit dem falt ange-
rvithrten Mehl jamig gefodht.

gan Fann audgequollene Hojinen pineingeben oder aud) 3er-
jchnittene Feigen, die an Buder jparen,

76. Apfelgriepinppe.
@benjo, doch gibt man, tatt Ded Maidmehls, auf je ein Liter
Suppe 40 g Grieh dagu und focht ibn in ber Suppe gar.
Diefe Art wird auch warnt gereicht.

77. Aprifofenjuppe.
995 g gedbrete Uprifofen, 1% 1 TWafjer, Buder, 30 g Mais- oder
Kaxtoffelmehl.

Die Aprifofen werden 12 Stunden in lonem Wajfer ge-
weicht. Ungefahr den fiinften Teil der Sriichte lapt man gunnd,
die iibrigen tverden aufgefodit, duvd) ein Sieb gerieben, mit Waj-
jer berdiinnt, gefiipt und mit Maismehl abgejamt. Die guriid=
behaltenen. Friidhte gibt man sulegt in die Suppe.

Durd) Beifiigen bon einem Teil Upfelmus fann dieje Suppe
Jaeftrectt” und verbilligt twerden.

Blaubeerjuppe, fiehe Heidelbeerjuppe.
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78. Brombeerjuppe.

wird wie Jliederjuppe Nr. 81 bereitef, mit Spalten bon jduer-
lichgen ipfeln, doch ohne RIoHden.

79. ®orrobitjuppen.

s gedbrrten dipfeln und Rirjden fann man Suppe in glet-
cher Art Herftellen, twie ausd frijchen Friichten, inbem man da3 Dore-
objt 12 Stunden eintweidht, langjam zum Qochen bringt und e3,
wenn es bbllig teid) ift, durd) ein Sieb ftretcht. Dad o erbhaltene
Musd ird meiter behandelt wia bei Apfel- bezw. RKirjdjupbe an-
gegeben.

80. Feigenfuppe.
125 g Feigen, 1% 1 Waffer, Saft einer Aitvone, 60 g Erief.
Die Feigen (frang- oder Sadfeigen) werden in fleine Gtiide
gefcinitten, qemweicht und 14 Stunde in Wafjer und Bitronenjaft
gefocht. Dann jdiittet man den Grieh dazu, focht thn gar umd
idmedt die Suppe auf Siigiafeit ab; bet guten Feigen ijt fein
oder fehr wenig Buder erforderlid).

81. Fliederbeeriuppe.
1 Bfd. Fliederbeeren, 2 Pfd. vpfel, 1% 1 Wajjer, Bucer, Jitronen-
fdhale, 25 g Maid- ober, Kartofjelmehl.

Bu diefer Suppe nimmt man die BVeeren beg, in Jtoro-
deutichland fajdlich ,Flieder” genannten, Holunders, die abge-
itreift, in Waijfer jveichgefocht und durd) ein &ieb gegojjen Iver-
den. Sn dem Saft Focht man die gefdhdlten, in Sdheiben gefdnit-
toen 9ipfel tveidh, jitkt die Suppe und jamt fie ab, Man gibt
gern Eleine Grieptlopden (fiehe Abfchnitt V, C) in die Suppe und
reicht fie warm oder falt.

Sm Winter ftellt man diefe Suppe ausd Kliedermus obder
Saft ber, den man nad) Gejdhmad mit Wafjer verdiinnt.

Xliederfaft, mit Brombeer- oder Schlehenioft bermijcht und
mit Simt und Nelfe aufgefodht, gibt etnen guten LGlithoein”,
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Die Jliederbeere hat febr gejundheitidordernde Eigenfdaften
und jollte jchon dedhald nicht, tvie man esd immer nodh fieht, auf
pen Straudern verfommen!

82. Fruchtjuppe mit Flocen.

125 g Hafer- ober Gerjtenfloden, 1% 1 Waifer, 1 Stitdchen Bitronen-
fchale, Buder; dagu 1 Pfo. Kirjden, Pflaumen oder andered Objt ober
160 g Dorrobit.

Die Flocen werden einige Stunden in Walfer geweidht, dann
sufammen mit dem Objt sum Feuer gebradt. Steinobit ijt auszu-
fteinen, Sipfel in Achtel zu {dneiden; Dirrobft muB vorher ein-
getweicht werden. Die Suppe wird je nacdh Art ded Objted mit
mehr oder tweniger Buder verfehen, Bitronenjdhale beigefiigt und
mun auf fleinem Feuer gargefodht.

PWarm zu efjen.

83. Hagebutienjuppe.

Man fann die Hagebutten, die Friidhte der wilden Roje, Telbit
fammeln, balbiert jie und fraBt die Rerne Herausd. (Diefe twer-
den getrodnet und finden Werwendung ald Tee.) Die Hagebutten
fwerden weidhgefoht, durdhgefdlagen und mit Wajjer verdiinnt,
gefitpt und abgejamt. Man Fann aud) etivad Apfeljcheiben beifiigen.

etrodnete Hagebutten iwerden borher eingetveidht,

84, Heidvelbeerinppe.

Srijhe Heidelbeeren werdben borerit vie zu Kompott mit
Wajfer und Buder weidgejdmort, dann mit Wafjer berlangert
— auf 1 Bfd. Beeren vedmet man 114 big 114 1 Wajjer indge-
jomt — und nodymald aufgefodht, gulekt mit einem Inappen €Eh-
[6ffel Rartoffelmedhl abgejamt.

o gleicher Weife jtellt man Suppe ausd eingefodjten Heidel-
beeren ber.

Polunderbeeriuppe, fjiehe Fliederbeerfuppe.
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85, Sohannidbeeriuppe.

Da Sohannidbeeren biel Bucer erfordern, mifht man fie am
bejten zur dlfte mit ausgejteinten fiien Kirfdjen, reifen Stadel-
beeren oder Himbeeren.

1 Bid. Johannisbeeven, ¥ Pfd, Himbeeven, 134 biz 114 | Waifer, Juder,
30 g Maiz- oder Sariofjelmehl.

Die abgejtreiften Johannisbeeren twerden mit etivad Wafjer
weichgefocdht, durd) ein Haarfieh geftridhen, mit Wajjer verldn-
gert und abgefjamt. Die Himbeerven werden in die geniigend ges
jiigte Suppe gegeben, die dann aber nicht weiter foden foll.

86. JIohannidbeerinppe mit Kivichen.
1 Pfb. JIohannigbeeren, 1 Pfb. RKirjdhen, Wafjer, Juder, 30 g Mais-
ober Sartoffelniehl.

Die abgejtreiften Beeven und die audgejteinten Kir{den fodht
man 3ujammen gar, jtreicht die Suppe durd) ein Sieb, verlangert
fie mit MWajjer und qibt Bucker jowie dad angeriihrte Wehl dazu.

Man fann audy einige bon den Kivfden, nur audgefjteint,
aut der fertigen Suppe geben und einmal mitauffochen.

87. Iohanunidbeerjuppe IIL
1 PBfd. Johannizbeeren, % Pid. Vohrriiben, 134 1 Waffer, Buder, 30 g
Maiz= ober Kartoffelmehl.

Die gepubten, zerjchnittenen NRitben twerden mit etiwasd Wajfer
eidhgefocht und durd) ein Haarfieb geriihrt. Inzwijdhen Hat man
die Johannidbeeren in Wajjer gefodht und durchgeitrichen, mijdt
dag Wiohrriitbenmusd dagu und famt bdie mit Buder berfehene
Suppe ab.

88. Sirjchjuppe.
1—144 Bfb. Kirjhen (falb Jaure Halb fitge), Buder, 1% 1 Wafjer, 85 g
Mais= ober Kartoffelmehl.

Die ausgejteinten Kirjden twerden aufgefodit, durcd) ein Sieb
aeftrichen, gejiigt und abgejamt.

Bivie, Sodbud. 3
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Man Fann aber aud) die Kirjden gang, ofhne Durdhtreiben,
in der Suppe lafjen.

Bumwarnen ift bor dem oft angeratenen RBerfahren, aufs
geflopfte Qerne der Gteinfritchte mitaufoden; fie enthalten famt-
fich Blaujaure, 3. . in nicht unbedeutenden Wiengen, und find
auf jeden Jall nicht autvdglich, Dbefonder3 menn man, fpie €3

meiftend gejchieht, in der Bemeffung der Menge jorglod ift!

89. Ritrbidjuppe L

1 Pfb. @iicbis, ¥ Pibd. Sipfel, 1% 1 Wafjer, ein Stiddien Bitronen=
fhale, 1 Teelbffel Bitronenjaft, Buder, 35 g Mais- over Kartoffelmedhl.

Der Qiirhis wird zerfdnitten und sufammen mit den iie in
Ter. 75 porbereiteten Spfeln weidhaefodt, purchaeichlagen und pann
unter Hingufiigen von Waijjer, Buder und Jitronenjdale und faft
durdhgefocht und abgejamdt.

90. Qiirbidfuppe IL
114 Pid. Siirbis, 100 g getrodnete 9(prifojen, Priinellen oder Bicfiche,

Wafjer, Buder, 36 g Wais- ober Rartoffelmedl.

Die Dorrfriidhte werden, nadhdem man fie 12 Gtunden einges
weicht Hat, mit dem RKiirbid gefocht, durchgeichlagen und mit Wai-
fer perdiinnt. Dann gibt man Ruder 3u der Suppe und focht fie
mit dem angerithrten Mebl jamig.

91. 5.]:-fhmmcn:(?,im'tid)ms}fnppc.

Die Bereitung it die gleicde ie bei Rirjdjuppe. Will man
dte Guppe nicht durchidhlagen, jo johmort man die Pilawmen mit
Buder und etiwad Wafjer redht jveich, giet umter Riihren dad
iibrige Wafjer nad und quitlt die Suppe mit dem in etimas Wafjer
angeriibrten Maigmedhl gut purch.

92. Priinellenjuppe.

ird wie Aprifofeniuppe Nr. 77 Berettet, dod) Fann man die eine
geweidgten Fritdte, ohne fie erft aufzufochen, v 0§ durdh ein Sieb
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s
treiben, da fie vollig aufweiden; im iibrigen ijt die Herjtellung
inie bort angegeben.

93. Mbhabarberiuppe.
1 big 1% Pfund Rbabarber, Jitvonenjdale, 1 Gflbffel Bitronenjaft,
114 1 Wafjer, Buder, 80 g Kartoffelmehl.

Der NRbhabarber wird in gang furze Stiidden aejdmitten,
weidgetocht und durd) einen Durdyjdhlag gegeben. Nadhdem bdie
Guppe gefiift ift — der beizufiigende Bitronenjoft milbert Die
Serbe des Rhabarbers —, wird fie abgejamt. Man Fann 4 1 Wild
an bie Suppe geben, fie wird dadurch milder im Gejdmac.

Npabarberfuppe fann aud) mit Griep durdjgefocht werden, auf
ieden Liter Suppe 40 g Griep.

9. Saftjuppe
fann man aud allen Frudtidften DHerftellen, indem man fie ntit
Wajjer verdiinnt und mit Peaig- oder KRartoffelmehl abjamt, auf
11 Guppe 25 . Man qibt Hierzu einen Brei wie auf &, 29
eriwihnt. Aud) fann man Saftjuppe mit Srieg foden (fiehe Nr.
70) ober mit ©ago.

95. Stachelbeeriuppe
witd aud unrveifen Beeven bereitet wie NbHabarberjuppe.

96. Bitronenjuppe.
124 1 Wafjer, 70—75 g Sago, Sdhale einer halben, Saft bon 2 fleinen
Bitronen, Juder.

Dasd Wafjer bringt man mit Buder und der abgeriebenen Sdale
einer halben fleinen Bitvone zum Koden, {treut den Sago bHinein
und lagt ihn flav fodhen. Bulest fiigt man den Bitvonenjaft bei.

S ogleidher Weife lapt jich eine Apfeljinenjubpe bherftellen.

Bwetichenjuppe, jiehe unter Pilaumenjuppe.
g
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