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Dieſe Suppe kann warm und kalt gegeſſen werden
und ſchmeckt in der Sommerhitze ganz beſonders er⸗
friſchend und gut .

6. Weinſuppe wird zubereitet wie Bierſuppe .

e) Obſtſuppen .
1. Apfelſuppe . 3 —4 Eßlöffel voll Reis , den man

gewaſchen hat , werden mit 2 Priſen Salz und einem

Suppenteller voll geſchälter und in Stückchen geſchnittener
Aepfel in 1½ Liter Waſſer gargekocht . Dann gibt man
den nötigen Zucker , etwa 3 Eßlöffel voll , und wer es
liebt , ein Stückchen Zimt daran und läßt die Suppe noch
etwas kochen . Sie kann durch ein Sieb getrieben und
warm und kalt gegeſſen werden .

2. Heidelbeer⸗ oder Blaubeerſuppe . Man waſche
reichlich eine Obertaſſe voll Beeren raſch ab , laſſe ſie
abtropfen und gebe ſie in 1½ Liter ſüße , kalte Milch , die
man nach Geſchmack zuckert . Eine köſtliche Erfriſchung
bei heißem Wetter !

3. Kirſchſuppe . 1½ Pfund rote oder ſchwarze
Kirſchen werden gewaſchen , entſteint oder auch nicht , und
mit 1½ Liter Waſſer , einem kleinen Stückchen Zimt und
einigen Eßlöffeln voll Zucker aufs Feuer gebracht und
weich gekocht . Wegen des Zuckers ſchmecke man ſorg⸗
fältig ab . Wenn die Kirſchen weich ſind , gebe man einen
guten Eßlöffel voll Mehl , das man mit Waſſer zu einem
dünnen Teigchen verrührt hat , unter beſtändigem Rüh⸗
ren hinzu , laſſe die Suppe noch ein wenig kochen , damit
ſie etwas ſämig wird , und richte ſie über geröſtete Brot⸗
würfel an . Man gebe dieſe Suppe verkühlt , wenn es ſehr
heiß iſt , kalt auf den Tiſch . Statt der Brotwürfel kann
man auch Grießklößchen machen . Im Winter macht man
dieſe Suppe von getrockneten Kirſchen , doch müſſen dieſe
am Abend vorher in Waſſer eingeweicht werden .

4. Pflaumenſuppe . Ein Teller voll friſcher Pflau⸗
men oder Zwetſchen wird gewaſchen , entſteint , mit einer
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Handvoll Brot und einem Stückchen Zimt in 1½ Liter
Waſſer weichgekocht , ſämig verrührt und mit dem nötigen
Zucker noch einmal aufgekocht . Grießklößchen ſchmecken
gut in dieſer Suppe .

Ganz auf dieſelbe Weiſe kann man Suppe von ge⸗
trockneten Pflaumen kochen . Nur muß man dieſe über

Nacht einweichen und im Weichwaſſer kochen .

) Raltſchalen .
1. Bierkaltſchale . Eine Handvoll Korinthen wird

gewaſchen , weich gekocht und mit kaltem Waſſer über⸗

goſſen . Wenn ſie kalt ſind , gibt man ſie in eine Terrine

zuſammen mit einer Handvoll Reibbrot , einem Stückchen
Zimt und einigen Zitronenſcheiben . Darüber gießt man
dann 1 Liter Bier und ½ Liter friſches , recht kaltes

Waſſer und zuckert nach Geſchmack . Die Kaltſchale ſollte
½ i Stunde an einem kühlen Orte ſtehen , womöglich
in kaltem Waſſer , bevor ſie getrunken wird .

2. Milchkaltſchale . 1 guter Eßlöffel voll Stärke wird
mit wenig Waſſer angerührt und langſam unter beſtän⸗
digem Rühren in 1½ Liter ſüße , kochende Milch gegoſſen ,
die man mit einem Stückchen Vanille gut aufkochen läßt ,
bis ſie etwas ſämig geworden iſt . Beim Anrichten gibt
man eine Priſe Salz daran und zuckert nach Geſchmack .

Man kann beim Anrichten auch ein Eidotter daran

rühren , das Eiweiß zu Schnee ſchlagen und unter die

heiße Milch mengen . Kalt getrunken oder mit dem Löffel
gegeſſen iſt ſie ſehr erfriſchend . Vanille kann auch weg⸗
bleiben .

3. Prinzeſſinnenmilch . 2 Liter ſaure Milch , mit oder

ohne Sahne , ſchlägt man mit dem Schneeſchläger recht
ſchaumig und gibt nach Geſchmack Zucker und einen ge⸗
ſtrichenen Kaffeelöffel voll Zimt darunter . Ein ſehr er⸗

friſchendes Getränk !

4. Weinkaltſchale wird genau ſo zubereitet wie Bier⸗

kaltſchale , nur nimmt man hier halb Wein , halb Waſſer .
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