Wein-Suppe mit Sago. Potage de sazou au vin.

Cin Dalbes Dfund Sago wird wie jur Brahfuppe vorbereitet s
nachher in cine Kanne Fochendes Waffer gethan, ein ©tuck Jimmt
over etwas gange Qitronfchale daju gefiigt und obngefahe eine halbe

e Stunde gany lanafam ausgequollens nady diefemn eine Kanne Wein
E daju gegoffen, Rucker daju gethan, aufgefodyt und darauf gefeben,
| 'rw;! dag die Suppe von gutem Gefcbmack iff.

ééi Nacdy Belicben fann diefe Suppe auch mit Cierdottern legirt
Wi ‘ben |

i werden,

il Hollunderbeer - Suppe. Potage de fruits de sureau.

Dicfe SupPe muf in irducn Sefafen bereitet twerden, weil in

versinnten Kafjerolen die fchone Farbe verloren geht,
'.','-J Cin woblglafurter Wierfannentopf wird alfo fber bdie Halfte
fi mit gut veifen, rein abgebeerten und gewafdhnen Hollunderbeeren
angefullt, fochendes Waffer daranf gegoffen, daf fie baden, 3uges
decft und jum Feuer gefests wenn die Beeren fochen wollen und
ftcigen, da werden fie nicdergedriicft und nachher eine bhalbe bis
drei Wicrtelftunde langfam fortgeFochts wahrenddem werden e
CBIoffelvoll Mehl mit etwas  frifchem Wafjer zerquirlt nnd die
Guppes damit legivt, fo wic aucd geftofencr 3immt, desgleichen
leuewiirse und ehwas Genlirsnigeln Dinsu gefiigts die SGuppe
nacdhher durd) ein &ieb geftrichen und in einen Dreifannentopf ges
than, drei Achtels- big cine Halbe Kanne weifer IWein daju ges
goffen’ und Sucfer, @aly und obngefihe fechs Loth Butter hingu
gefigts dicfe Suppe muf olig vom Yoffel rinnens nachdem fie Fos
chend Deif geworden und von angenchmen Gefhmack iE, wird fie
i die Terrine gegoffen und wieflidyt gefdhnittene, in Butter hars
gerofiete ©enumel darcin gegeben.

Der Wein faun auch weggelaffen werden,

Lon Haidebeeren wird die Suppe ehen fo bereitet,

@o tdnnen Guppen vou frifhen und trocknen Kirfchen, von
Himbeeren, Jobannsbeeren, vou frifchen und troctnen Pflaumen,
von 2Aprifofen, von frifchen wnd trocuen Hagebutten, von frifhen
und trodnen Aepfelnr, von Birnen w. und von cingemachten Friichs
ten Dereitet weeden s alle Frihte werden mit Wafjer weich gefocht,
mit Semmeltraften, weldbe man mit weich fochen [aBt, obder mit
ein wenig IMebl legirt, Gelichig gewiryt, durch ein Sieh geftrichen
und gute Butter , Jucker und rother oder weifer Wein hingugefilat,

Alle Dbftfuppen werden mit in Butter gerdfteter Semmel, oder
mit zevbrockelten Zwicoacken angerichtet.
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