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D . Suppten fim Kranke .

78 . Schleimſuppe .

125 Gramm Gerſte wird gewaſchen , mit eimem Stück⸗

chen Butter gedämpft , mit Waſſer gut aufgekocht , kräftige
Fleiſchbrühe nachgefüllt und die Körner 2 — 3 Stunden

gekocht. Dann wird die Suppe durch ein Sieb gegeben ,
der Schleim mit Fleiſchbrühe verdünnt , aufgekocht und

nach Belieben über Eigelb angerichtet . Bei ruhrartigen
Krankheiten nimmt man zur Fleiſchbrühe ſtatt Ochſenfleiſch
— Hammelfleiſch vom Hals . Ebenſo wird Reis⸗ , Sago⸗ ,

Hafer⸗ und Grünkernſchleim zubereitet .

79 . Griesſuppe .

In 1/ Liter kochende , kräftige Fleiſchbrühe wird ein
Löffel Gries eingerührt und die Suppe 1 Stunde gekocht.

80 . Einlaufſuppe .

Von einem ſchwachen Kaffeelöffel Mehl , 1 Ei , etwas

Salz und wenn nötig , einigen Tropfen Milch wird ein

Teiglein gemacht , in / Liter kochende Fleiſchbrühe ein⸗

gerührt und etwas gekocht.

81 . Waſſerſuppe .

Das Weiche von einem Stück Schwarzbrot wird in

Broſamen zerlegt , in Butter gelbbraun geröſtet , mit 1

Liter Waſſer und etwas Salz 14 Stunde gekocht , durch —

geſeiht und die Brühe gut abgefettet .

82 . Butterſuppe .

½ Weck wird in feine Scheiben geſchnitten und mit

einem Stückchen Butter gelbbraun geröſtet . Dann nimmt

man das Brot heraus , waſcht die Pfanne aus , damit kein
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Fett darin bleibt , gibt das Brot wieder hinein und kochtt
6es mit / Liter Waſſer gut weich. Nach Belieben kann

1 Eigelb und ½ Löffel ſaurer Rahm an die Suppe ge⸗ 0

rührt werden .

83 . Rahmſuppe .
Von ½ Weck nach Nr . 49 zubereitet

oder :

Sauermilchſuppe⸗
1 Kaffeelöffel Mehl und 1 — 2 Eigelb werden mit

/sLiter ſüßer Milch und / Liter Sauermilch angerührt ,
auf ' s Feuer genommen und ſo lange gerührt , bis es kocht.

84 . Weinſuppe .
Wird von einem Kaffeelöffel Mehl , einem Stückchen

Butter , Liter Wein , etwas Waſſer , einem Löffel
Zucker und einem Stückchen Zimt nach Nr . 60 zubereitet
und über Zwiebackſtückchen angerichtet

oder :

½ Waſſerweck wird in Würfel oder Scheiben ge⸗
ſchnitten , in Butter mit etwas Mehl hellgelb geröſtet ,
mit 7s Liter Waſſer weichgekocht , / « Liter Wein , Zucker ,
Salz , 1 Stückchen Zimt dazugegeben , die Suppe kochend
heiß werden laſſen und über 1 Eigelb angerichtet .
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