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2 Liter Waſſer abgelöſcht und etwa eine Stunde gekocht .
Die Zwiebeln dürfen aber nicht gelb werden . Vor dem

Anrichten gibt man eine Handvoll Brotwürfel hinein ,
die beſonders gut ſchmecken , wenn ſie geröſtet ſind . Nötig

iſt dies jedoch nicht . Salz nicht vergeſſen !

d) Süße Suppen .

Man zuckere nicht zu viel , weil ſonſt der Appetit

für die nachfolgenden Speiſen vergeht .

1. Bierſuppe . 3 / Liter Bier und 3“ Liter Waſſer
werden mit einer Handvoll gewaſchener Korinthen und

Roſinen und einer Priſe Salz etwa 5 Minuten gekocht .
Währenddeſſen macht man von 2 Eßlöffeln Mehl ( kein

Kartoffelmehl ! ) ein Mehlteigchen und gießt dieſes

langſam unter beſtändigem Rühren in die Suppe . Nach

kurzer Zeit iſt ſie ſämig gekocht , wird nach Geſchmack

gezuckert und angerichtet , was auf folgende Weiſe ge⸗

ſchieht : In der Suppenſchüſſel ſchlägt man 1 —2 Eiweiß

zu einem ganz ſteifen Schnee , rührt das Eigelb dar⸗

unter und gießt dann langſam die Suppe in die Schüſſel .
Die Hauptſache iſt dabei das Rühren , damit erſtens das

Ei nicht gerinne , und zweitens , damit der Eierſchaum

ganz mit der Flüſſigkeit vermiſcht werde .

2. Brotſuppe . Alle möglichen Brotreſte , ſo viel ,
wie man mit beiden Händen leicht halten kann , je

ſchwärzer , deſto beſſer , werden mit einer Handvoll Ko⸗

rinthen in 1½ Liter Waſſer gekocht und glatt gerührt .
Man kann die Suppe auch mit dem Schneebeſen glatt

ſchlagen . Nun gibt man wenig Salz und 1 —2 Glas Wein
daran und zuckert nach Geſchmack .

Will man keinen Wein verwenden , dann kann man

eine gute Suppe auch mit Eſſig zubereiten . Es kommt

hier aber ſehr auf die Schärfe des Eſſigs an . Manch⸗
mal genügt ein Kaffeelöffel voll , manchmal muß man

einen Eßlöffel voll nehmen . Alſo langſam miſchen und

ſorgfältig abſchmecken !
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Eine vorzügliche Suppe kann man herſtellen , wenn

man Reſte von Eingemachtem ſtatt des Eſſigs hinzu⸗
gibt . Man kann nehmen , was man gerade hat , auch
mehrere Reſte , alles durcheinander . Auch nur die

Brühe von Eſſigpflaumen , Kürbis uſw . Aber auch hier
muß gezuckert werden .

3. Buttermilchſuppe . Eine tüchtige Handvoll ge⸗

trockneter Zwetſchen oder Pflaumen wird gewaſchen
und in einem halben Liter Waſſer weichgekocht . Am

beſten weicht man ſie über Nacht ein und ſetzt ſie dann

mit dem Weichwaſſer aufs Feuer . Dann rührt man

einen Eßlöffel voll Mehl mit 1 —1½ Liter Buttermilch

an , gibt 3 —4 Eßlöffel voll Reibbrot hinzu , miſcht alles

unter die Pflaumenbrühe und läßt die Suppe unter

ſtetem Rühren zum Kochen kommen . Nun gibt man eine

Priſe Salz und nach Geſchmack Zucker hinzu . Statt der

Zwetſchen kann man auch Roſinen nehmen , man braucht
dann aber 1½ —2 Liter Buttermilch . Die Roſinen
werden nur gewaſchen und in der Suppe gekocht .

4. Griesſuppe , ſüße . Etwa 4 Eßlöffel Gries werden

unter beſtändigem Rühren langſam in 1½ —2 Liter

kochende Milch geſtreut . Man kann auch halb Waſſer ,

halb Milch nehmen , doch rührt man dann die Suppe mit

einem Ei ab . Nun wird geſalzen , nach Geſchmack ge⸗

zuckert und etwa 10 Minuten gekocht .

5. Milchſuppe . Zwei Eßlöffel voll Mehl werden

mit wenig Waſſer zu einem Teigchen verarbeitet . Unter⸗

deſſen bringt man 1½ —2 Liter ſüße Milch zum Kochen ,

gibt eine kleine Handvoll Salz und Zucker nach Geſchmack
darunter und läßt das Teigchen hineinfließen . Wenn

die Suppe etwas ſämig gekocht iſt , richtet man ſie auf

folgende Weiſe an . Das Eiweiß von 1 bis 2 Eiern wird

zu Schnee geſchlagen und mit dem Eigelb gut vermiſcht .
Unter tüchtigem Rühren wird nun die Suppe hinzu⸗

gegoſſen .



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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