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74 B. Guppen.
Buder und fehr wenig Salj durdh, ober gebe geriebenen Juder
dazu, weil Kranfe oft mehr, oft ipeniger davon miinjden.

95. Nuf andere Art fitr Kranfe.

Safergriige wird mit fodendem MWaffer, einer Wefferipise
Salz und 2 Cplbffel frijden, gans fein  geftoBenen Dandeln
1 Gtunbde gefocht, durdh ein Haarfied gerithrt und Buder bdazu
geaeben.

96. Bwicbad-Suppe fiir Krante.

@ans fein geftoener Bwiebad wird mit Wajfer und 1—2
Litronenfcheiben o lange gefodt, big derfelbe fich nicht mebr jentt,
Suder und jehr wenig Sal dazu gegeben und, wenn der Mzt ed
erlaubt, mit 1 Gidotter abgeriibrt.

97. Brotfuppe fiir Krante.

$alb Schiwvarz- halb Weilbrot wird in Wajfer aans zerfodht,
durdy ein Haarfied geriihr, mit Qorinthen, ctivad Galz, uder
und Bitronenjdheiben gefodt, bis erjtere weid find und int: Fall
e3 dem Qranten nidt verjagt ift, mit etivas Wein und Eidotter
abgeriibrt.

98. Gine gute Sranfen-Suppe bei Rubr wid Diarehie.

&8 wird eine halbe Tajfe Graupen, welche fidh aang iweif
fochen, mit einer Wefjeribile frifcher Butter und einent Stird
feinen Bimt in einem irdenen Fopf mit 34 fodhendem Waijfer aufs
Feuer geftellt und gang et gefocht, wahrend man auiveilen
ehnad fodbenbed Waffer hingufitat. Dann ird die Suppe durd
ein Sieb gegoffen, mit Buder und jehr wenig Solz durdaefodt
und mit einem gans frijden CEidotter abgeriihrt. Diejelbe darf
toeder 3t diinn nod) au breiig gefodit fein.

Anmert B Getvant wird Neidmwafier, wie s bei den @efrdnfen
bemertt ift, bem $Sranfen gereidi

V. Objt-Suppen.
99, Bitronen-Suppe, and fiir Srante.

MNan fode Weikbrot in Waffer gan fpeid), rithre ed durd ein
$aarfieb und bringe e3 toieder zum Socen, qebe Saft und abge-
ricbene Sdale einer Bitrone, wenig Sals, Buder nad) Belieben,
dazu und riihre die Subpe mit einem Eibotter ab.

M nmerxt Fiir Fieberfrante [affe man Bitronenjdale unb Gidotter weg.
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100. Grdbeeren-Supype.

PMan laBt fein geftofenen Bwiecbad mit Wafjer jamig fo-
den, gibt Wein, Buder und Bimt und, fall3 die Suppe nicht ge-
bunden genug ijt, etivas mit Waijfer angeriibried KRartoffelmedhl
bagu.  Dann ftellt man fie vom Feuer und rithrt im Verbhalinia
einige Untertafien voll gang reifer Grdbeeren pureh, weldhe vorber
eine Stunde mit Suder beftreut werden miiffen.  Man fann Bis-
quitichnittdhen oder Bwiebadt pagu geben.

Unmeci Wendet man zu diefer Suppe Gartenerdbeeren an, fo fann
man einen Teil derfelben mit dbem Bwiebad fodhen und durd) ein

Gieb rithren; Walderbbeeren aber nehuen durc) Kodhen Haufig
etnen Diftern Gefdmad an.

101. Suppe von frijden jauven Sividjen.

Ptan nimmt jaure RKirjhen, madt aus einigen die Steine,
weldje man im Morfer zerftost, und focht fie mit ben Riridhen,
nebjt Bwiebad und etwas Bitronenjdhale oder 2—3 PNelfen und
vem nofigen Wajfer folange, bid fidh) das Kiridileijd) zerfoht hat.
Dann riihrt man 8 durd) ein Sieb, bringt die Suppe wieder Fum
Soden und rvichtet fie mit Buder, rotem Wein, der nicht durchfo
dent darf, etwad Salz und Zimt an. DMan leat Buderplagden
parauf oder gibt Jwiebad dazu.

102, Desgleidien von getrodneten RKirjdjen.

Diefe werden tiichtig gewajden, mit Hafergritbe und einigen
Sitronenjdeiben aufs Feuer gefebt, jedoch vorber 14 derfelben im
PMorier gerftoBen. itbrigens wird dieje Guppe tvie die pon frifchen
Kirjden gemadht.

103. Apfelfuppe, fiir fieberlofe Krante pajjend.
SGaure 9pfel werden in Waffer mit Jwiebad oder Weifbrot
und Bitvonenjdjeiben ganj tweidh gefocht, durd) ein Sieb gerieben,

mit Buder und Salz und etwas Wein purdhgefodht und mit einem
Eidotter und Jimt abgeriihrt.

104. Dezgleidjen.
€in Suppenteller voll fleingejdnittener jauerer dipfel wird
mit einer Taffe voll abgebriibtem Neid in Waiier gang iveich ge-

focht, durd) ein Sieb gerieben, mit Buder, Bimt, Bitronenfdhale
und etwad Salz durdigefodht und mit einem Gidotter abgeriibrt.

105, Desgleidien mit Korinthen.

PMan focht mit den Ipfeln etivas Weipbrot, gibt, nadibem dies
ourd) ein Sieb geriibrt ift, geriebene3, in  Butter geroftetes
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76 B. ©uppett.

Sdywarabrof nebit Qorinthen und jebr wenig elfen und Salz
dazu, [aBt e3 ein wenig focdjen und vithrt die Suppe mit 3imt und
einem Qoffel dider @abne ab.

106. Desaleidjen mit Anis,

Bon fauren Apfeln wird Pus aefocht und died durd) ein Sieb
aevieben, dann rithrt man WMild) mit etwasd Diebl an, aibt Anis-
jamen, das Apfelmus, etwas Juder, Bimt und Salz hingu und
citbrt s itber ftarfem Feuer big es fodt.

107. Suppe von frijden Swetidgen (Bilaumen).

Man jdneidet die Steine heraus, fodit die Bietihgen mit
Taffer und Weifbrot weid), vithrt iie durd) ein Sieb, lakt fie mit
Suder und Jimt durchfocdhen und richtet die Suppe auf in But-
tor qeriitetern LWeiBbrot an,

108, Briinellen-Suppe, aud) fiir Krante.
$Safergritge wird diinn gefocht und ourd ein Haarfied gejtvi-
den, hingugegeben veidhlich in Sdeiben gejdnittene SPriinellen,
Ritronenjcheiben, Juder, Bimt und Salz. Wenn die Priinellen
weid) find, gibt man 1—2 Glad Wein gur Suppe und rvithrt jie
mit 1—2 Gidottern ab. Jjt dem Kranfen Wein und &1 nicht er-
[aubt, jo [agt man Deides iveg.

109, Suppe von gefrodueien Bwetjdgen (Piloumen).
Diefelben werden aveimal abgefocht, mit Waffer, Aitronen-
jhale und efiwasd Meifbrot weich aefocht, durd) ein Sieb gerieben,
Juder, Simt und nac Belieben ein Glad Wein durdgeriihrt, auf
gerofteten WeiRbrot angervichtet. Fiir Kranfe lagt man Wein, Ge-
iiirs und dad gerditete Brot weg.

110, Hafergriibe mit geteodneten Awetjdjgen (Pflaumen),
sugleid) jehr gut fitv Srante.

Naddem die Swetichaen, wie es bei den Sompotts
abaefocht und die Hafergriibe einigemal abgegoijen ijt, bringe man
iebes allein aufsd Feuer, focde bie Gritge mit einem Stitcden
Butter redht jamig, aiege fie durd) ein Sieb, die Bwetjdhgen mit
ihrer Brithe und einigen Stiidden imt und 2—4 Bitronenjdei-
bent (die Serne entfernt) dagu und fode bie Bwetjchgen gang tweid).
Dann wird die Suppe, welde redt jamig, aber nicht au didt jein
muf, mit Suder und etiwad Salz getoiirat.

bemertt,

Man redhne auf die Rerjon etiva 45 Or. Haferariibe und

etiva 15 Stitd Swetidgen.
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Stalteichalen.

111, Hafergriibe mit Rojinen oder Sorvinthen.

Die Griige wird gefodt und ourdhgefiebt, wie im Vorherge-
henden gefagt worden. Dann gebe man fiir jede Rerfon ungefahe
20 Gr. ausgejudite und gemwaidene Hofinen ober Qorinthen, ein
Stiidden Zimt, etivad Salz und 1 Jitronenjdeibe hingu, lajfe die
Rofinen vecht weid) fodhen und riibre die Suppe mit einem Gi-
potter und etiwad Buder ab. Yud fann man derfelben gulest einen
Geidmad von weifem TWein geben; audy einige joure Sipfel in per
Gritge fochen und mit durchreiben.

12, Dagebutten-Suppe, audi fiir Kranfe.

Die Hagebutten werden in Waijfer mit etwas Jiviebad oder
Weihbrot weid) gefocht, durd ein Sieh gerithrt, tvieder sum Roden
aebracht, Buder und Jimt und, wenns dem Sranfen erlaubt ijt,
aud) etas Wein durdhgeriifhrt.

113. Muf anbdeve Art.

Cinige Handvoll Hagebutten nebjt einer Handooll Rofinen
uno einer Taffe poll Dafergriibe werden gang tweid) gefocht, durd
einen Durdyidhlag geriihrt, wieper gum Sochen gebradit, mit Wein,
Buder, 3imt und einem Eidotter abgeriihrt und Biviebad Dazu
gegeben.

VI. Kaltejchalen.
114, Wein-Kalteidale.

Pan gibt eine Stunde vor dem Anvichten Weafronen obder
fleinen feinen 3Bmiecbad (groBe bricht man in Stiide) in  eine
Terrine und fiigt Hingu: Bitronenjdeiben, einige Stiiet 3imt,
balb mwetgen Wein, Halb Wajier mit Bucfer verfiikt,

115, Apfelfinen-Kaltejdale.

Lerjdyiedene Frudhtiafte, palb Wein, Hhalb Wajjer, reichlich

Suder und einige Stiide Jimt nebjt Apfelfinen, weldhe man nad

vem Abaiehen der Schale in 8 Teile jdneidet und in Suder um-

oreht. Die Bwiebad hierzi werden mit etivns I

dod) diirfen fie nidit weid) werden, mit Buder
ander gelegt und dazu gegeben.

etn angefeudhtet,
bejtrent, auf em

116. Aprifofjen-Kaltejdale.
Die Haut der Aprifoien atebt man ab, macht bie Steine her-
aus und fodht jie mit einigen Apritojenfernen, Simt und vielem
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