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64 Giige Suppen — Gefodite Friidhte

233. k.
Grbbeer-Suppe, warm.

800 G&r. Crdbeeren, 34 L2r. Wajjer, 146 Ltr. alfobholfreier
PWeikwein, 1 Bitronenjaft, 150 Gr. Suder, 50 Gr. Pflangenbutter, §
2 big 3 Mildhbrote.

Die geiwajdenen Erdbeeren mwerden in Waffer und Buder
beiB gemadht, der TWein und Bitronenjaft Falt daran gejdyiittet
und bdie in Wiirfel gefdnittenen und in Butter gelb gebratenen .
Mildbrote dariiber geftreut. ‘ :

234,
Bwet{dygen-Suppe

oder andere Lbit-Buppen fonnen ungefabr auf diefelbe TWeife
subereitet werden.

Betodhte Friichte fiir 4 Perjonen.

Ralt oder warm genoffen.

235.
Aepfel,
1 Segr. Aepfel, 150 bigd 200 Gr. Buder, je nad) Siigigfeit der
Aepfel, 15 Lr. Wajfer.

-
4

Die Wepfel werden gejdalt, in Sdinige gejdnitten und mit : q
dem FWajfer weid) gedampit, Waren diefelben wafferig, fo nehme
man 10 Gr. RQartoffelmehl, riithre ¢ mit */,, Ltr. alfoholfreiem
Wein oder aud) Waijjer an, gebe 8 unter beftandigem Riibren zu
dent Aepfeln und laffe einmal auffoden.

236.
Nepfel, gejdymorte.
1 Rgr. Aepfel, 80 Gr. Pflangenbutter, 2/,, {tr. Wafjer oder
alfoholfreter Wein, 150 big 200 Gr. Buder.
Die Aepfel werden gejdydlt, bon den Kernbaufern befreit, in
Sdnige gejdnitten und mit Juder, Butter und Wein oder Waffer
in der Badrohre 156 bid 34 Stunden gejdmort.

201
Birnen.
1 &qgr. Birnen, 150 Gr. Buder, 14 [tr. Wajfer, 10 Gr. Rar-
toffelmehl, 1 Bitronenjaft. -
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Gefodhte Friidte 65

Die Birnen merden nvrd dalt, gereinigt und mit Wajfer und
5mfﬂ1 weid)y geddmpft. Doz Qartoffelmeb! rithre man mit dem
Sitvonenjaft und 2 Eploffeln voll faltem Wafjer an, jdiitte die
fodhende Briihe von den tweidhen Wirnen ab, berriibre dad Kar-
toffelmebl damit und bringe die Vriihe wieder an die Birnen

238,
Rwetidgen.

1 Sgr. entfernte Swetidgen, 250 Gr., wenn die Bivetidiaen
tehr. reif find, nur 200 Gr. Bucter, §/,, Lter Wafler, 5 Gr. Kar-
toffelmehl,

Man: ftreue dasd fKartoffelnebl auf die Swetidgen, made fie
untereinanbder, vermenge fie ald8dann mit Buder und Waffer und
fodhe fie 2 bis 3 Pinuten.

239.
(Srdbeeven.

1 §gr. Crdbeeren, 180 Gr. uder.

Die reinen Crdbeeren werden mit Juder iiberftreut, wenn
fie Saft gezogen baben, fdyiitte man denfelben ab, fodje ihn auf,
bringe die Erdbeeren dazu, laffe fie auf der nicht su warmen
Heroplatte b ‘DHI.HLLH ftebent und jdhiwenfe jie qut purd). Soden

biirfen fie nidht. — imbeeren Ednnen uur diejelbe FWeife ge-
madyt merden, nur muf etiwad mehr Suder genommnien iwerden.
240.
Aprifofen,

1 Qqr. Aprifojen, 180 Gr. Buder, %/, LUr. Waffer.

Die Aprifojen werden entfernt, in Halbe oder bdiertel ge-
Idnitten, fonnen aud) abgegogen nm\m mit Juder und Wajjer
untereinander gemadh)t und 2 bis 3 WMinuten gefodt.

241.
Rfirfide.
Sonnen auf diejelbe Art zubereitet mwerden.
242,
Kiriden.
1 Rgr. Qividen, 150 Gr. Buder, ¥,, LUr. Waffer.

Die Kirjden werden entitielt, mit Sucder und Wafler einige
Minuten gefocht.
243,
Preifelbeeren.
800 Gr. Preijelbeeren, 600 Gr. Juder, */,, Lr. alfoholfreier

SRotein,
Die Preifelbeeren werden mit Wein und Buder aufgefocht
5
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@etodhte Friidhte — RohKojt — PMus-Arten

244,
Saltjdalen.

Ille diefe Friidhte bon Nrv. 235 big 243 fonnen alg Kalt-

jhalen berivendet erden oauf folgende Art: Man  fode m

12/, Qr. Mild) oder halb Mild) halb Waffer ober aud) reinem
Wafier, 80 Gr. Gries, Reis, Brotbrijel, Bwiebad oder Hafer
flodfen und riihbre e3 bdaran.

Robh-Koit.

Naditehende Speijen jpeziell und aud) einige unter den allge-
meinen Speijezubereitungen, welde im Jnbaltdverzeidhnid unter
bem Namen Roh-Koft angefithrt find, gelten fiir jolde Meniden,
die immier oder mmr teileije jolhe Speifen genichen oder aud)
fiir jolche, die verfuddieife einmal rohe Speijen effen tvollen.

@8 find mir Menjdhen befannt, die den groBen Anforde-
rungen, welde 1hre Arbeit an fie jtellte. nur volljtandig geroad)jen
aren, naddem fie jich einige Jeit von Robfoft ernabrien.

Unumagdnglich ndtig ift aber dabei ein guted Gebif, damit
die Speifen redht zerfleinert und mit bem Wundipeichel gut ge-
mifcht werden. Qangjamed guted Kauen und Einjpeicdheln 1t
fhon Halb berdant. i diefem Falle ift ed dann aud) gut, wenn
man die Niiffe und Pandeln ganz lagt. It WMangel an guten
Bdhnen borhanden, jo made man die Sade auf einer Wandel-
oder anderen Serfleinerungdmajdhine fein. [n ber ivdrmieren
Sabreszeit fann man mit Robfojt qut ausfommen, jollte jedod)
die ridhtige Cigenmdrme feblen und ein Frojtgefithl eintreten, fo
fonnen dieje Speijen auf 45 Grad Celfiud ermwarmt werbden. E3
ift su empfehlen, Jich nidht dfter ald dreimal im Tage der Speijen
au bebienen und immer bor bollftdndiger Sattiqung Einbalt zu
tun. Die Crfolge find tounderbar, Blabhungen, Verjtopfungen
und Durdfall verjdminden, wenn mandymal aud) erit nad) Woden
ober gar abredfrijt, aber jidher und unfeblbar.

Mius-2Arten fiir 4 Perjonen.
(Schweizer Aiisli.)
245,
Nitf=Hafer-Mus,

150 Gr. Haferfloden, 100 Gr. geriebene Hajelniifje, */,, Ltr.
:'Jﬁar‘u‘l‘, 2 Egloffel Bienenhonig, 30 Gr. Sultaninen, 30 Gr.
Korinthen, 160 Gr. feingejdmittene Aepfel oder Birnen.
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