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Diefe Guppe fann warm und falt gegeflen werden
und [dmedt in ber Gommerhite gang befonbers ers
frijhend und gut.

6. Weinjuppe wird ubereitet wie Bierjuppe.

e) Obfffuppen.

1. Apfeljuppe. 3—4 CRISffel voll Reis, ben man
gewajdjen hat, werben mit 2 Prifen Salz und einem
Guppenteller voll gejdilter und in Gtiidden gejdnittenct
Aepfel in 114 Liter Waffer gargefodht. Dann gibt man
ben nitigen Juder, etwa 3 CRIG{Tel voll, und mer es
liebt, ein Gtiidden Jimt batan und ikt die Suppe nod
etwas foden. Gie fann durd) ein Sieb getrieben und
warm und falt gegeffen werden.

2. $eidelbeer: oder Blaubeerjuppe. Nan wajde
reidlid) eine Obertafje poll Beeren rafd ab, lafje fie
abtropfen unb gebe fie in 114 Qiter fiige, falte Mild), die
man nad) Gejdhmad judert. Cine fojtlide Cririjdung
bei heigem Wetter!

3. Kirijuppe.. 11, Pjund tote oder [dwarje
RKitjden werden gemajden, entjteint onet aud) nicdht, und
mit 115 Liter Wajjer, einem Fleinen Gtiidden Simt und
einigen CRloffeln voll Suder aufs Feuer gebract und
weid) gefodt. Wegen des Juders [dHmede man forg-
faltig ab. Wenn die Kir|den weid) jind, gebe man einen
guten Cklofiel voll MehI, das man mit Wafjer 3 einem
piinnen Teigden verriihrt Hat, unter beftandigem Riip-
ren hingu, lajje bie Guppe nod) ein wenig fohen, damit
jie efwas jdmig wird, und ridte fie iiber gerdjtete Brot-
wiirfel an. Dan gebe bieje Suppe verfiihlt, wenn es jebr
beif ift, talt auf ben Tij). Statt ber Brotwiirfel fann
man aud) Grieptlogden maden. Im Winter madt man
diele Guppe von getrodneten Rir|den, dod) miiflen diefe
am Abend vorber in Walfer eingemweidht werden.

4. Pilaumenjuppe. Ein Teller voll frijdher Pilau-
men oder Jwetjdhen witd gewajden, entjteint, mit einer
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Hanbooll Brot und einem Gtiidden Jimt in 114 Liter
Wafijer weidgefodt, jamig verriihrt und mit dem nur:qui
Buder nod einmal aufgefodit. Grieftlohden jhmeden
qut in diejer Cuppc

Gang auf diejelbe Weije fann man Suppe von ge:
trodneten Pilaumen foden. Nur muf man diefe iiber
JNadyt einweicdhen und im Weidhwalfer fodhen.

f) Ralfjchalen.

1. Bicrfaltihale. Eine Handooll Korinthen wird
gewajden, weid) gefodht und mit faltem Wajjer iiber-

goffen. 2Wenn fie falt find, gibt man fie in cine Terrine

pujammen mit einer Handooll Reibbrot, einem Stiikden
Jimt und einigen 3itronenfdeiben. Dariiber giekt man
pann 1 Liter Bier unb 14 Liter frifdes, redit faltes
Wafjer und judert nad ﬂnr dmad. Die Kaltfdale jollte
16—1 Gtunde an einem fiihlen Orte ftehen, womoglich
in faltem Wafjer, bevor fie getrunfen wird.

2. Mildytaltjdale, 1 guter ChIS{fel voll Gtirfe wird
mit wenig Wajjer nnqu:iiI;rt und langfam unter bejtan-
nigem Riihren in 114 Liter jiige, todhende Mild gegofjen,
die man mit einem Gtiidden Vanille gut aujfoden lakt,
bis fie etwas Jimig geworben ift. Beim Wnridhten gibt
man eine Prife Salz baran unbd judert nady Gejdhmad.

Man fann beim Anridten aud) ein Eidbotter dbaran
riihren, bas Ciweify 3u Sdnee jHlagen und unter bie
heife Wild) mengen, Kalt getrunfen ober mit dem Lijfel
gegeflen ijt fie jehr erfrifdend. Banille fann aud) weg-
bleiben.

3. Pringejfinnenmild. 2 Liter jaure Mild, mit ober
ohne Gabhne, [Hlagt man mit dem Sdneefdlager redt
jhaumig und gibt nad Gejdmad Juder und einen ge-
ftrichenen RKajfeeldffel voll Jimt barunter. Ein fehr er-
frijdendes Getrant!

4, Weintaltjdale wird genau fo jubereitet mie Bier-
faltidale, nur nimmt man hier halb Wein, Halb Wajjer.
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