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rithre aldbaun 6 bid 7 Giev in einer ’Cd}iiﬁd lafje
4 Loth Butter daran vergehen, thue ein wenig Salz,
Mustatennufi, etwad Sdinittlaud), dann dle gejdinit=
tenen LWede hinein und lafje e8 eine Viertelftunde ru-
hen, f{obann fefe o viel 8{ci|'d)['rii[_\c ald nothig auf,
wenn fie fod)t, bringe Obiges in einen Klumpen hinein
unbd laffe eé langjam fodhen.

Siifie Suppen u. Falte Schaalen.

29. Wein-Suppe.

RNimm 1 Loth Butter in die Safjerolle, jdhiitte darin
eiien  Gploffel woll fLillL:‘ \“h\{ IE,L Die S'f([ﬁup[[,’
yon Der Warme ab und vithre, wenn fie vollig evfaltet
ift, 4 Gibotter in basd abgefdywitte Mebl, verdinne
piefed mit 2 Sdyoppen Wein, 1, Sdyoppen Waifer und
1, Sdoppen fifem Nabm, thue dann 6 Loth Iuder,
Jitronenfhale nebft einmer Mefjerfpibe Jimmt davein,
fese e8 nun wicber jum Feuer, lajfe ed unter Dbe-
ftandigem Niabren fodyen und vidite fie alédbann iber
gerofteted Weifbrod an,

30. Sago-Suppe mit Wein,

s Bjund Sago wird etl rnZ)L Mal durdy laues Waijer
gumm,\u: und algbann mit einem \dep[[um[ faltem
Waifjer sur Hibe gebradit; wwenn diefed ein,lcfod).t ift,
gieht man %, Map rothen Wein nady und nady davan,
thut etwas 3immt, dad abgerichene Gelbe von einer
Jitrone und Y, Pfund Jucder hinein. Diefes ujans
men [aft man tud\m, bis es bie Dice yon einer Ger~
ftenfuppe bat, Wil man die Suppe nidt fo ftart
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Haben, fo gieft man Y, Sdoppen Waffer dbaju. Sie
muf in einem gang veinen ®efdhive gefodit werben,

31. Sago-Suppe mit Mildy.

Man febt den Sago mit einem Stitdchen Butter unbd
Wafjer an’s Fewer, [ift ihn einfodyen, fillt ihn dann
mit warmer Mild) auf, thut ein Stiddyen Jucker, wels
dyes an einer Jitvone abgerieben worden ift, dasu; fodt
Died langfam weid)y und ftrent beim YAnvidyten etwas
Simmt darauf.

32. Bier-Suppe.

2 Bouteillen Bier laffe mit 42 Loth Suder, etwas
Simmt und Jitronenfthale auffochen, nimm aber jorg=
filtig ben Schaunt, ben bas Bier wirft, ab. Beim An-
ridhten vervithre 6 Giergelb mit etwasd fauerm Rahm,
tithre ¢6 an die Suppe unbd richte fie itber gerdftetes
Brob an,

33. Siife Mandel-Suppe,

Man ftopt eine Handooll gejhilte Manbdeln redyt
fein, thut eine Handvoll Jucer dazu und roftet Diefed
gufammen in einer meffingenen Pfanne Hellgelb.
Sebiittet alsdbann Mild) daran, fo viel man Suppe
haben will, thut ein wenig Simmt darein wd Lt ed
mit diejent eine Jeitlang auffocben; dann vervithrt man
vas Gelbe von etlichen Giern, tiifirt die Suppe nady
und nady davan und riditet fie Giber gebdhte Brod-
{dynitten an, :

34. Dinre Kirfchen-Suppe.

3 0i8 4 Hanbewoll bitrre Kivichen werben fein geftofien,
Fah 1 (& 415 3 Ny : ¥ i) £ N
jetann ein \,Ilun'I"-LII gl]\{}lHHL‘iiN‘ e Dagu gti[;xlil,
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mit 2 Sdoppen Wafjer aufgefiillt, recdht verfocht und
pann durh ein Haarfieb getrieben. Fhge alddann eine
Bouteille vothen Wein, */, Pfund Juder, die Schale
von einer Jitvone und efwad gangen Jimmt Hingu, lajje
e ecine Biertelftunde gut fodjen, und vidte ed 1iber
gelb gerdfteted Weifbrod am.

35. Heidelbeer-Suppe.

RNimm veife Heidelbeeren, fepe fiemit ¥, Piund Suder
gum Feuer (fie werden felbft Brithe siehen). Wenn fie
weid) find, treibe fie durdh ein Haarfieb, qied ju dem
Durdygetriebenen, Jimmt und von einer halben itrone
pas Abgeriebene, nebft 2 Schoppen Wein, lajje alled
eine Viertelftunbe fochen unbd ridyte die Suppe tber ge=
bihte AWeigbrodjdynitten an.

36. Kalte Schaale von Schwarzbrod.

1 Pfund gericbened Scywargbrod, 1 Pfund NRoii-
nen, weldye gut gewajdien und mit ein Glag Wein gut
eingefocht {ind, nebft *4 Bfund geftofenem Juder, et=
was gejftofenem Jimmt, etwas fein gebactte Jitronen=
fdyale und 2 Bouteillen weifen Wein menge red)t unter=

3

einander und ftelle e falt, bis 8 jur Tajel gelt.

37. RKalte Sdaale von Wpricofer.

Nimm 24 Stid Apricofen; die Halfte davon jdle
: vedht {chon und {dneive fte in 2 Theile, dann Foche
il fie mit %, Pfund Sucfer und ein Glasd weifen Wein
gelinde, damit die gefibalten Apricojen gany bleiben;
audy nimm von allen 24 Apricofen die Kerne gefdilt
dagu, die anbere Hilfte aber dride fammt der Sdjale
purdy ein Haarjieh, dann thue das Durdygetriebene
mit 2 Scyoppen weifen Wein qut vervibrt in einen
Suppentopf, mit 1, Bfund geftopenem Juder, ehwas
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geftofienem Jimmt, etwad fein gebadtem Sitronat,
nebft ' RKaffetafje Kivfdjentwagfer und die vorfher gefodys
ten Apricofen, dee ed yu und ftelle e falt bid jum
Anrichten,

38. Kalte Sdyaale yon Kirfchen.

1 Bjund Kirfhen with von den Stielen gereinigt,
fein geftoflen und mit einem jufammengefdinittenen
Meck, etwad Sitvonenfhaale, Jimmt, *, Sdoppen
Waffer eine BVievtelftunde vedyt miteinander verfocht;
treibe bies burdy ein Haarfieh, thue ed in eine {dhidliche
Cdiffel, giefie 2 Scyvppen rothen Wein mit 24 Pfund -
Bucfer und etwad Rimmt darfiber. AlSdann nimm naé
4 Pfund fauve Kivfden, entledige fie Der Steine und i
Ctiele und fodie fie mit %, Pfund Suder fury ein.
Thue fie dann aud) nebjt einem Gploffel voll Kirjden=
waffer ju bem Dbengenaunten, dede fie gut ju, und
ftelle fte falt bid yum Anrichten.

Ridfie 3u Suppen.

39. Gejopfte MWectinopflein.

Man gopft von 3 Kreuger-Weden dad Weide Her-
aus , britht e8 mit ¥, Pund Heifer Butter an, [ijt ed |
falt werben, und vilhrt ¢8 dann mit 4 gangen Giern
und etwasd Musfatnufiol eine Biertelftunde, legt e mit

; Dem Loffel hbjd) Flein in die langfam Fodyende Fleifcl»
/ briihe unb giebt e8 gu jeber Lelicbigen Supye. b

40. Butterfnopflein,

Vs Bfund Butter wird weif gerlihrt, dann werben 1%
3 Gierund 6 Ghloffelvoll gericbenes Milchbrod Cimmer fhr
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