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ﬁuvpm 4,95 —100

Egldffel Wutter bavan, lakt jie bamit durdfodien und gieht jie mit B Eigelb
und 2 Ejioffel jitger Salne ab.

95, Brotjuppe mit Mild), Ultbadenes Graubrot ober Sdmwarabrot, auf
pic Perfon eine dide jeibe, wird gerjdnitten und mit etwa 26 1 Wafjer
Lo *"lufn'cimrn Hingejtellt. Dan fiigt man etwad JFitronenjdale und 1
Griiddhen Bimt, jowie Salz dazu, t Dad WBrot fodjen unbd rithrt ed durdy
ein Gieb. UAlsbann lakt man 1 1 Mild) fodjend tverben, qibt bad durdgeriihrte
Wrot hinein, jdmedt die Suppe mit Buder ab, labt jie nodymalz aufloden
und rithet fie mit 1—2 Gigelb ab. Dieje Portion reidt fiir 4 Perjonen.

96. Brotiuppe mit Sorvinthen. Dlan {dneidet 1 Suppenteller poll alt-
badened ©djivarz- ober Graubrot in "'tiicfu, bringt e3 mit 114 1 faltem Wafjer
aufd Feuer und tut efwad gangen Fimt und Fitronenjdjale hingu. Sobald
Brot weid ijt, jtreidht man die Suppe dburd) ein Gieh und bringt fie nod=
mald auf bad Feuer. Jeht fiigt man 2 Chloffel Butter dbagu, ferner 4 Ch-
[0ffel  fauber berlefene und gemwajdene Rorinthen, jomwie den ©aff einer
Bitrone, {hmedt die Suppe mit Salz und Buder ab und lakt fie foden, bid
pie Sorinthen tweid) find, wobei man aber umrithren muf, damit die Suppe
nidht anbrennt.

bas

97. Brotfuppe mit Siimmel. Dan bratet 2% Obertafje fein gefdinittenes
rgelimert in 1 "]hffL[ Butter qelb, gibt dann 134 1 fodjendes Waffer und
Guppenteller poll in fleine Stiide 51L]\I‘11.tunc~_‘, altbadenesd ©djiwarzbrot ba=
511, Wlan Im)t pie Suppe fodjen, bid bad Brot weid ift, und jtreidt fie dburd
ein Sieb. Dann gibt man 1 CRl6ffel Butter und 1 Cylffel Kiimmelidrner
daran, lagt die Suppe nod) ein wenig fodjen, {Hmedt fie mit Salg ab und
legiert fie mit 2 Gigelb.

Wit
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V. Objtjuppen.

98. Suppe von frifden Rirfden. Dan nimmt Hiergu 500 g faure
Sirjden, entfernt einige bderfelben und ftoft bie Steine im Morfer. Dann
jebt man bie Kirjdhen mit den gerjtofenen Steinen, {owie etwad Bitronenjdale
und 2—3 Melfen gum Fewer und fodht jie, bid bad Nirjd)-
fleijdh gerfodht ift. Dann rithrt man fie durd) ein Sieb
und fiigt 2 geftoene Bwiebade, 34 1 Wajjer und 125 g Z‘\
Buder bhingu. ©obald bdie Suppe nodymald gefodht Hat,
jdgmedt man fie mit Buder ab und richtet fie itber Suppen-
mafronen an.

99. Apfelfuppe mit Neid, 1 Guppenteller boll flein
gejchnittener faurer 9pfel twerben mit 1 Dbertaffe boll
blandjierten Meid in Waffer gang weid) gefod)t, worauf
man etwad ©alg, Bimt unbd Bifronenidhale Hineingibt.
Dann  wird die Guppe durd) ein Sieb geftriden, mit
Buder abgejdmedt und, nadpem fie nod) einmal aufge-

fod)t ijt, mit 1—2 Gibotter abgeriihrt. — ©tatt besd NReid
fann man aud) Biwiebad ober Weifbrot mit ben Apfeln Sauerticfde.
fodjen.

100, pfelfuppe mit Sovinthen, 2 SGuppenteller boll ungefdilte, gers
jdhnittene faure AUpfel jebt man mit einem ebenfalld gexidinittenen, altbadenen
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i 4,101—106 Suppen. | l

Wetfbrot wrd 1 1 laltem Waffer gum Feuer, fiigt 1 Stitdden Fimt, 2 Nelfen
und etwas Salg hinguw und lakt bie Upfel weid) fodjen. UlSdann rithet man
bie Guppe burd) ein Sieb, lakt fie nodmalsd aufiodyen, fiigt 1 Eploffel Dutter,

! fomie 34 Obertaffe gereinigte Sorintfen Hingu und {dmedt fie mit Judexr ab. i
I Stad) Gejdmad fann man aud) mit den dpfeln 12 fein gejtogene fiige Wandeln
' mitfodjen.

i 101, PBflaumenjuppe ober Suppe von frifden Bwetiden. Dlan fdyneibet
: pon 500 g Dlauen Pflaumen ober Zwetiden die Steine heraud und fodyt fie
mit % 1 Wajjer, mit einem Stiid Jimt und etivasd Bitronen{dale weid). Nun
vithrt man fie durd) einen Durd)jdhlag, bringt fie nodymal’ gum $Stocgen, tut
ben nbtigen Buder bazu und todht fie mit 1 ERldffel Rart ;felmehl, bad man
mit faltem Tafjer angeriihet Hat, famig. Man qibt entreder Sdwamms
Hbfden, die man in ber Suppe gar focht, hinein ober aber in Butter gerojtete
ABeifbrotideibdern.

102, Priinellenfuppe. 1 Obertafje Yafergritbe wird mit reidlid Waffer
und Salz weid) getocdht und dbann dburd) ein Sieb gefiriden. Danad) gibt man
1 Obertaffe in Streifen gejdynittener Priimellen, einige Bitronenjdeiben, ein
Gtitd Bimt, Buder und Salz bagu und [aft bie Guppe foden, bi3 bie Prit=
nellen weid) jinb.

103, ©afergritbe mit getrodneten Swetiden. Plan nimmi Hiergu 1 Obers
tafje fein gemaflene ©afergriibe und ebenjoviel getrodnete Boetjdhen. Die
Tefiteren werben mit fodjenbem Wafjer abgebriiht, die Pafergriibe wird jauber
gemajden und ebenfallz abgebritht. Nun bringt man jebes allein aufs Feuer,
focht bie Grithe mit einem Gtiidden Butter recht jamig, {diittet fie durch ein
©ieb und fiigt bie Bwetjden Hingu, die man mit einem Gtiidden Bimt ober
94 Bitronenjdeiben weid) gefodht Hat. Bulest wird bie Suppe mit Buder
und wenig Salz gewitegt,

104, Uprifofenjuppe. Man Jdneidbet 1 Dib. Uprifofen auf, aerjdhlagt
bie Gteine unbd tut bie ferne gur Frucht, jebt biefe dbann mit % 1 Waffer auf
und laGt fie weid) foden. Nun ftreicht man bie Suppe burd) einen Durd)-
idlag, jdiittet fie guriid in den Topf, gibt % 1 Weikwein dazy, jiift bie Suppe
fiac) Gejdmad unbd fodt jie mit 1 Chlsffel Kartoffelmehl, das man mit faltem
SWaffer angerithrt, famig. Plan ridtet bie Guppe iiber TMafromen ober
Bistuitd an.

105. ©agebuttenjuppe. 500 g Hagebutten
ferben gepubt und gewajden, mit 1 1 Wafjer
weidy gefodjt unbd burd) eine Serbiette, bie man
porfer in Waffer gelegt BHat, gebriidt. Danad
bringt man bdie GSuppe nodmald gum RKoden
und qibt 2 @lad Rotwein, Juder, etwvad abge-
riebene Bitronenjdale und in Waffer Har ges
quirltes Qartoffelmehl bdagu. Man ridtet fie
iiber gerdjteter ©Gemmel ober Biwiebad am.

106, NRhabarberfuppe. 2 Suppenteller boll
gepubter, gerjchnittener Mhabarber wird mit 11
Wafjer gar gefod)t und burd) ein Sieb gejtridjen. \
Nun {itht man bie Suppe nad) Gefjdmad und ¢

Hagebutte ober Hambutte. [Gft Dhierauf 4 Cploffel RNartoffeljago in ber

©uppe qar fodien. — Ober man fiigt beim
Sodjen 2 altbadene Brotden Hingu und legiert die Suppe nad) dem Durdy-
rithren mit Gigelb. Dann bleibt der Gago fort. |
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Suppen. 4,107—111

107, Stadelbeerfuppe. 4 kg teife Stadjelbeeren werden gewajden urd
porfiditig bon Stielen und Srondjen befreif. Dann febt nian fie mit 1 1
Waffer an, filgt 2 altbadene Weifbrdiden oder 4 Bwiebdde, beibed geridmitien,
hingu, jowie ein Gtiicden Bimt und etiwad Bitronenjdjale. Sobald die Beeren
feich find, ftreicht man die Suppe burd) ein Sieb unbd fiikt jie nad Gejdymad.

108, Blaubeer: ober Oeidelbeeriuppe. Man berlieft 4 kg Blaubeeren
fehr fauber, wajdt fie mehrmald mit faltem Waffer, febt fie mit 14 1 faltem
Waffer an und [akt fie mit Buder, Bitronenjchale,
gangem Bimt und ein paar Gewiirgnellen 14 Gtunbe
tochen. Dann mijdht man 1 CEploffel mit Waffer an=
gerithried Sarvtoffelmehl barunter, [at bie Guppe
nodfmald auffochen und ridgtet fie iiber gerdftetem
TWeifbrot ober Biwiebad an. Gtatt bdefjen fann man
aud) von einem Gi und Weigenmehl einen bidliden
Teig madjen, ben man pom Quirl ab in bie Suppe
laufen [dft. Mit diefem Ginlauf muf die Suppe nod)
etwa 5 Winuten fodhen. — TWill man bdie PHeidelbeers
juppe falt zu Tijde geben, fo muf man fie wahrend
bes Grfaltens bon Beit zu Zeit umrithren, weil fid StadelBeere.
fonjt an ber Oberflade eine dide Haut bildet.

VI. Kalt{chalen.

109, Weinfaltidale. Man qibt 1 Obertaffe Ieine Mafronen in bie
Terrine, fiigt 6 biinne Bitronenjdeiben ohne ferne und ein Shitd Fimt hinguy,
gieit % 1 Weifwein und % 1 Wafjer darauf und verfiift die Kaltjdale nad
Gefhmad. ©tatt der Vafronen fann man aud) fein geriebened Gdwargs
brot und Sorinthen nehmen. Man jtellt die Kaltfdale redht HHihl und nimmdt
por bem Unridhten den Bimt Heraud. Beim Unvidien gibt man WMalronen
in bie faltjdjale.

110, Apfelfinentaltidiale. 120—150 g Reid wird blandgiert und mit jebhr
menig JWaffer gefodht, wobei man ihn vorfidtig rithrt, damit die Reidiorner
mbglidjt gang bleiben; bann tut man ben Meid in einen Durdhidhlag, iibers
giefst ihn mit faltem Waffer, lat ihn bollftandig abtropfen und fdjiittet ihn
in bie Terrine. Dierauf reibt nan bie Sdale einer redht jdhonen Upfelfine
auf Buder ab, {dalt 2 Upfeljinen, toobei man alle weifje, pelgige Haut ent-
fernt, jdmeibet bie Upfelfinen in feine Sdjeiben und nimmt bie Serne heraus.
Nun tut man bdie Friihte, den Bherausgelaujenen Saft, ben man borjiditig
aufgefangen, den Buder mit der ©Sdjale, ben man im Morfer gerftofen, und
auferdem nod) Haren Buder auf den Neid unbd Ikt ihn dbamit 2 Stunden
perbedtt jtefen, damit er qut burdjzieht. Dann gieht man 134 1 leidhten Weil-
wein bdagu, fiijt die Kaltjdale nad) Gejdmad unbd gibt fie gut ausgelithlt auf
den Tijd).

111. Apritofenfaltidale. Man zieht bon 12 Aprifofen die Haut ab, jdhneibet
fie in Halften unbd nimmt die Serne Heraus. Man fod)t nun bdie Friidhte mit
einigen Upritofenternen, Bimt und reidlih Buder in Waffer aiemlid) meid).
Gin Drittel der Uprifofen legt man in bdie Terrine und riihrt bie itbrigen
Rriidte mit der Brithe durd) ein Haarfied, gibt ebenjobiel Weikwein Hingu unb
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