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h. Biike Huppen.
60, Apieliuppe.

Gute Apfel twerben gefdhilt und witrjlig gejdnitten. Kern-
haufer und Schalen mit Ditteren Mandeln abgefodht, bdiefe Briihe
aur Suppe genommen. Sonjt wie alle Objtjuppen Dexeitet,

61. Blaubeerjuppe.

Blaubeeren werben mit Syrup, Jimt, Jitvonenfdhale, Nelfen,
Iustatbliite wnd efwas MNotwein 1und Wajjer gefodht. Geviitete
Semmel over Rlodchen hHinein.

62, Bicrjuppe.

I 1—11/, Riter mweified Bier giebt man 125 Gramm Sucer,
ein Stitkden Jimt, abgejchilted Bitvonengeld, ein fleined Stiic
gangen Jngwer, und laft dadjelbe auffodjen, Unterdeffen verviihrt
man das Gelbe vbon 6 Eiern mit einer Dbertafje voll faltem, jiifem
Rahm und (@jt diejed in dad heife, aber nidyt fiedende Bier ein-
laufen. Bugleid) mufy man ¢3 mit einer Holzernen Sdneerute qut
abjdlagen. Vor dem Anvidhten vithrt man ein nufqrofed Sticchen
Butter darunter und feiht bdie Suppe {tber witrjlig gefhnittened, im
Ofen getvocneted Mildhbrot in die Subpenfjdhiifiel ein.

63, Braunbicvjuppe.

Geriebened Haudbrot wixd mit 1 Stiic Butier gevdftet; dann
giept man Bier nad) Bebarf daju, giebt fein gejhnittene Jitronen-
fhale und Sucder davanm, [ifit alled zujamumen qut verfodjen wund
giebt ed zu Tijd.

64, Sdwedijdie Bierjuppe,

Man jebt 11/, Liter Ditmubier mit ectwad Bitronenjdale,
Sanel und Bucder aujs Feuer und (Gt e8 tihtig fodjen; bdamn
jdligt man bdrei Gidbotter, 4/, ERlofiel Sahne mit einem Eeinen
Chlojfel Weizenmehl gufammen, fitigt nach) und nady bad Bier Hinzu
und fdylant ed titchtig, [Eft e8 nod) einmal auffochen, fiigt gequollene
Jlojinen, Korinthen und etwas Bitronenjaft dazu und giedt gerditete
Brotiotivfel dazie

65, Ghocoladejuppe,

60—80 Gramm Chocolade wird auf dem Neibeifen vervieben,
mit 1'/, ZLiter Mild), Bucder und gangem Jimt aufd Feuer ge-
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jebt; Gat fie gefodht, bann gieft man fie duvc) ein Sieb diber 6
(Eigelb, die vorber glatt gerithrt tourben und giebt gerdjteted ober
IPeifbrot darauf.

66, Flicvermild)-Suppe.

Abgepfliictte Flieverbliiten werden in Leintwand gebunden und
in 1 Qiter Mild) buvchgefodt, mit 4 Sibottern abgequirlt, gejucert und
abfithlen lajjen. Dad Ciweify wird ju Sdnee gefhlagen, auf bie
Suppe gejtvichenn und mit Jucer und Jimt Dejtveut,

67, Hagebuttenjuppe.

Neife Hagebutten werden gefocht, flein gequiclt, durd) ein
~ - > e ! = " -~ x ~
Haarfied getrieben, mit Wein, Juder, Jimt und Jitvonenjchale auf=
gefocht. Mt Karvtoffelmehl fann fie berdickt werbem. Mian jerviert
jie iiber gevojteten Bwiebad ober Paftetchen.

68, Siridjuppe.

Die Kirjchen twerden halb auBgefteint, Halb geftofen, den Saft
in einen Topj gebdvickt, mit Wajjer, Wein, Buder, Jitronenjdjale,
etwad Jimt und Nelfen gefodht, auj 11/ Liter Soft 1 Liffel

Qartoffelmehl flav qevithrt und n die Suppe gethan. MWian foun

auch verjchiedene Klodchen bHineinthun und dieje Suppe twarmt oder
falt effen. FTrodene Rirjhen wajcht man, fodht und erjtopt fie,
behandelt jie dann ioie die frifdjen wmd vichtet fie dtber gebratene
Semmel an,

69. Mandelmildjuppe.

100 Gramm geviebene jiife Mandeln, etrwad Fimt, Orangendliite
oder Banille in 11/ Liter Mildh gefodh)t und durch ein Tud) ge-
gojien.

70. Mildjuppe mit Kiosden.

65 Gramm fige und 10 Ghramm Dittere IMandeln mwerden
abgesogen, mit etwas Mild) serjtofen ober auf bder Manbdelveibe
veravbeitet, 4 Gigelb, 2 CRloffel Bucer, 1 Lofjel zerlajjene Butter,
80 Gramm Semmelmehl zujonmumen abgevithvt. Dann werden bon
piefer Mafjje KdSchen ausgejtochen, aud beifem Sdmaly hevaus-
gebacen und in 3/, Liter Mild) mit Juder und Jimt aujgefodt;
nim werden die Ylo3cdhen heraud gehoben, die Mild) mit 2 Eibotter
abgezogen und darviiber gegofjen.
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1. Pilanmenjuppe.

Die Pilaumen werden in heifed Wajjer gelegt, abgehiutet,
audgejteint, mit Wajjer weid) gefod)t, Buder, Jimt, Sitvonenjchale,
Wein und zuleht etwad Kartoffelmehl dazu und angerichtet. Auch
fonn man die Pflaumen unabgehiutet audjteinen und die Suppe
mit Juder oder Syrup und etwad Gewiiry, nachdem fie aefocht Hat,
itber gevofteted Brot anvichten.

2. NRhabarberjuppe.

Sn 2 Qiter Wafjer und '/, RBiter Wein fod)t man einen
grofien Suppenteller voll flein gejdnittene Nbabarberiticle, Schale
und Sajt einer Bitrone, 1/, Theeliffel Salz, etwad Jimt ', ©hunbde;
pann vithrt man alled duvd) ein Sieb, giebt einige alte Smwiebacke,
Sucer hingu und zieht nad) nochmaligem Durchfodjen die Suppe
mit 3 Cidottern ab. BVon den 3 Giweif fest man Schneetlife
oben auf, bejtvent {ie mit Sucer und giebt fleine vunde Swiebacte
nebenbei.

3. €iifje Saucrampier-Suppe.

Der Sauevampier iwird, nadhdem er qut audgelefen und gefpiilt
ijt, mit jobiel Wajjer, dafy er bedeckt ift, aufgefest und, nadbem
er etmigemal aufgefodyt bat, durdygejdhlagen. Dann bringt man
ibn mwieder aufd Feuer, thut Buder, einige Stangen Fimt und
Jutronenjhale davan und rifhrt etwad Rartoffelmedl an. Sm flesten
Uugenblic {dyiittet man veichlich Rovinthen dazu; diefe ditrfen micht
mitfodjen, da fjie dadburd) an Gefdhmact verlicren. Diefe Suppe
wird falt gegeflen und bat im Oejdhmad biel Gnlichleit mit
Stadjelbeerjuppe; man vidhtet fie iiber geroftefed Weifzbrot am.

4. Weinjuppe,

2—3 (Cibotter werden mit 1 Loffel Mehl und ein enig
TWajfer berviihrt; dann figt man 2 Teile Wein und 1 Teil Wafjer
dagu, nebjt einem Ctiickhen Vutter, Suder, Jimt, 1 paar Nelfen,
Wustatbliite und etwad Bitvonenjdale; bdied [aft man Fujommen
fury auffocjen und ridtet jie itber in Sdymaly gebacfene Semmel-
iitrfel an; auf 2 Cidotter vedhnet man gewdhnlich 1 leinen Schoppen
Waffer mit Wein gemijdht.

5. MWeinjuppe (andere Art).

1 Ziter [eidhten weifien Wein thue man in einen Topf nebft
o Melten, einem Gtiickchen Juder, Jimt und der Sdjale einer
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halben Jitvome und Dbringe e3 zugedectt bid yum Sochen; dod) darf
man den Wein nidht fortfochen lafjen, tweil er dadurvcd) an Kraft
berfiert. Man quirlt ihn mit 2 Cidottern wund 1 Kaffeeldffel voll
Rartoffelmehl ab, nachpem man Jitvonenjdale, Bimt und Nelfen
heraudgenommen hat. Das Weige der Eier wird zu jteifem Scnee
gefhlagen und mit Jucder verjift; fiv 8 Piennige Biwiebact wird
in Stiicte gejdyniften, in die Tevvine gethan und bdie Suppe durdh
einen Durchjchlag Ddaviiber angevichtet; Den Sihmee legt man
[Offeliweid in die Suppe, ftveut Sucder und Bimt dariiber, dect ben
Dedel davauf und [iBt fie heify ftehen, 0Hid der Schnee gar it

76. Jitronenjuppe.

1, Qiter Waffer wird zum Feuer gejebt, 2—8 abgejhalte
Genumeln nebft einem Stitcichen Simt davin weid) gefodht und dann
durch) ein Sieb getvieben. Do Durdjgetviebene tvird mit 1 Liter
weiBem Wein zum Feuer gebracht, ein an einer Bifrone abgeriebenes
Srit Bucfer, ber Saft einer Jitvome und ein wenig Saly bei-
gefitgt; Ddied wird mum Fujammen aufpefodht; Deim Unrichten giebt
man 2 Cigelb und ein Stiictdhen Butter in bie Schiiffel, bevviihrt
pied gut mit ein wenig Waffer und ridhtet dann die Suppe wnter
jtetent Jiiihren bdaviiber am.
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