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fireicht o8 dann durch ein Sieb und gibt ulegt LWein,
Suder und geroftete Semmel dazu.

* 32, Swetfden: Supye.

Man entbernt frifche Stwetfchen und verkodht fie mit
etivas Semmelfrufte, Citvonenfchale und Jimmuet; {treicht
fie algdbann durdy, thut LWein nebft Juder daju, [aft ¢S
flar Eochen unbd fdhiittet julest geroftete Semmel hinein.

33. Supye von getrocneten Jwetfden (Pflaumen).

Nachdem bdie Pflaumen cinige Male in warmem Waf-
fer abgewafchen find, fest man fie mit heifem LWaffer aufs
Geuer und Eocht fie fo lange, bi8 man Dderen Kleifch durch
einen Durchichlag veiben fann. Dann wicd das Durdyges
vicbene, dem man nody Buder, Jimmet und abgeriebene
Gitronenfchale beifiigt, toieder aufs Feuer gebracht, aufges
focht und sulest fiber Semmelwiivfel ober Sdyeiben, Die

soother in Butter braun geroftet find, angerichtet, Man

fann aud) etwas Wein beigiefen.

34. Obft:Supye.

Nimm 50 jeitige Swetfchen, oder 2 Pfund Kicfchen,
ober 25 Abrifofen, ober 25 Meinekloden, [ofe foldhe von ben
Steinen ab und gich fie mit MWaffer jum Feuer. Rithre
audy 3wei Loffel Mebl mit Rabhm obder Mildh an, thue etivas
Sucer und immet hingu und laffe e8 mit dem Obfte auf-
fochen. Man gibt die Suppe fo oder durdfeiht zu Lifche.

35. Wepfel- Supye,

$Hiersu nehmt vecht feine Aepfel, am liebften borsdor:
fer, fdbdit fie, fdhneidet fie in Stuce, Eodht fie mit LWafer
ober TWeifbier, dem man, auf Citronenfdale abgeriebenen



