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bie Kvebsjuppe dburdygefeiht, ctwoas Rrebsbutter davauf qeqeben,
bann mit der Cievmild) legiert, die ausqeltdten Krebsjchweif-
ftichent in die Suppe gegeberr, nach Velieben aud) nod) gebacene
Kutderl, damn rafd) ferviert.

Lot rappe.

Erdbeerenfuppe.

Man gieRe auj 1/, Rilo Crdbeeven ’.,.f'“ Qiter Wein, faffe
fte diinjten, bis fie ein Koc) rerden, prefje fie danm dburd) ein
Sieb, ﬂuhc fie in einen Topf, gieRe abermald 1/; Liter Wein

und 1/, Liter Waffer davauf, laffe fie nod) ein flein wenig
verfochen und richte fie itber gebahte Semmeljdnitten an.

fingebutten- oder fetfdyepetidhfuppe.

Selhr reife Hagebutten werden auseinandergefchuitten, mit
etnem fpigent PVeefjer von allen Sfevnen und Hirvden retngepubt,
pannt in faltem Waffer abgefpiilt, mit tememt frijchen Wajjer
mbd etwas Citronengelb jugefest, weid) gefodht, \m'rl_] et Hanr-
fieb geftrichen. Die Suppe wivd mit Weifwein und  Buder
nochmal8® aujgefodht, damn iiber Bisdcuitwwiivfel gegojjen zu Tijd)
gebracht.

Anmerfung, Wlle Objtjuppen miiffen in Jrdengejdhire
gefocht yoerden, da fie jonjt jdpoary ober wnanfehnlic) ywerden.

Citvonenfuppe.

Awet Citronen, weldhe vollfommen ausgereift und faftig
fett mitffenr, terden in Sihetben gejchnitten, jede Schetbe nod)
mal8 in vier Theile gejpalten, die Kerme davaus entfernt, dann
werben fie ftart mit geftofenem Suder beftvent.

Qudeffen viftet man Semmelbrdfel in wenig Sdhmaly gold-
qeld, gibt fie in die Suppenjdiiffel, ftvent Sucfer und Simumt
barauf unbd fegt mun die vorvbereiteten Citvonenftitcfhent fammt
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Saft davitber. Bwei Theile ieifer Wein, e 3 heil 2Waffer,
einte Betie Mefierivise Kardamomenpulver und nody jo viel Buder,
al8 ubthiq ift, werden ujommen anfgefocht, mit einem Eidotter
qut abgefprudelt, iiber die Vrofel und Citvonen in die Sdhiifjel
gegoffenn und fo zu Zijdh gebracht.

Stjwarzbeerenfuppe.

S eine Cafjerolle qibt man ein Stitd Vutter, ()8t dieje
Bheiff werbent wnd rdjtet jodbann parin 2—3 Yofrel Wiehl, movauj
man 1/,—2/, Qiter zerdritdte Veeven und etwad JNothwein
davunterviifrt, wiivst die Suppe mit Fimmt und Sucer, Focht
fie gut anf und gibt fie mit in Butter gevdjteten Semmel-
croutond ju Tijd.

Ricfdyen-, Weidifel- oder audy Klivabellenfuppe.

Gin Qiter Tritdhte werden audgefteint, mit geniigend Bucker
perfett, etwad Rtmmtrinde und Ovangengeld dagu geqeben, dann
in Waffer weid) gefocht. Dad weidhe Fruchtleijch wivd mit etnent
Sethloffel au8 bder Drithe gemonumen, die lesteve muut etwad
Rartoffelmnell (Stirte) qut anfgefodit, damn heify iiber die Fritdte
in die Suppenjdiifiel gegoffen. Die Suppe fann jowolhl warm,
wie falt ferviert werden. Jm exfteven Falle gibt man gevojtete
Semmelwiivfel dagu.

Apfelinppe.

Ciuerliche Apfel werden gefdhiilt, dann auf feine Bléttdhen
aufqejduitterr, wobet bad Keruhous andgefdnitten wird. Dicfe
Apfelbliattdhen werder nun mit genitgend Wafjer, dem Safte von
einer Citrone, Buder und Stmumt vollfonnmen weidy gefocht, dann
durd) einent ivdenten ‘DOuvchjchlag paffiert.

Jn die pafjierte Avjeljuppe qibt man einige reingewajdhene
Rofinen, cinige anf feine Bldattchen aufgefcdnittene, gejchilte
Niandeln und Fleine Witrfeldhen von Biscuit obder fiifem Bwicbad.

Bivuen- oder Ouittenfupype.

Bon den gejdhialten Fritdhten jdhneidet man, nadhdent man
ba8 Kernhaus ausgejdnitten Hot, 11/, Centimeter groRe Wiirfel,
fegt Diefe mit dem nbthigen Wafjer, bden Fruchtfernen, Bucer
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ud Bttt gum Feuer und focht fie teid), dod) miiffen die
Wiirfel gany bl cibent.

Vo ettemt Stitd Butter und wenig Mehl madh)t man eine
lichte Butterfauce, fauert fie mit WeiRwein, gieft fie mit dem
Waffer, worin die Fritdhte gefocht wurben, auf und fiedet fie
qut aus. Die Fruhtwiivfeldhen werben nun in die Suppentervine
qegebert, die Kerne entfernt, bie Suppe daritber pajftert, nad
Belicben noch mit Cigeld legiert. Wil man vothe Vrrnenjuppe
haben, fo firbe man fie mit Wlkermes- oder *Preifelbecreniaft,
boch bleibt i biefem Falle dad Gt weg.

Prinellenfuppe

wird tie die vorige gemadyt, dodh ftatt Buttereinmad) Hafer-
quitgemwaffer ober ~fchleim damit aufgefocht, mit Wein gefduert,
mit Suder, Rimmt, Citvone gewiivgt, nodymald aufgefocht und
gebacenes Brot dagu gegebern.

Buttereinmady, Suttermell, Meblfchwite.

Man laffe Butter nur zerjchleichen, fepe das uml}tqv Mehl
unter Deftindigem Rithren, ofme zu wdften, zu und vergiefie dad
“luqmulptv mit l;m)g‘ Suppe.

Die Mefhlidwise dagegen wirh mur wenige PDeinuten
angerditet, fofort mit Beifer DBoutllon verrithrt.

Bu bemerfen ift ferner, dajs alle Ginbrewn, Mehlychriten
nicht zu troden fein bitvfen.

Slitfjige, T(‘ﬂi Ginbrenn ijt, wenn aufgegofien, viel ergie-
biger, wihrend fih in wenig Fett gebrduntes Drehl leicdyt ver-
fleiftert, bas ift flebrig wird. Vorriithig hergejtellte falte Cur
bromn wird Geifp vervithrt, b8 fie glatt und ofhne Klitmpdhen it
$Heife Ginbrenn dagegen wird evjt falt angerithrt, nadher heifs
nachgegoffen, bi§ zur vidhtigen Dice verditunt unter fortgefestent
Wnvithren,

il man Gemitfe ober eine Fleifhjmuce mur wenig binden,
jo ftanbt man, wenn alle Fhifjigleit verdampft ift, an das
Buritcbleibende efivas foeniq .’Jul)[ at, vervithrt damit bie Speife
und verditnnt fie mur duvd) Bugiefen von der nbthigen HeiRen
Slifjigfeit.
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