Zitronensuppe

Zutater
4 Zitrone(n), dew Saft dowow

Wasser (es soll gusanmumeny mit dew Zitronensaft 2 Liter
n B.

ergeben)

80 g Speisestirke
200  Zucker
etwas  Zitronenschale; geriebene

2 Eigel-
4EL Wausser, kalt, zum Verquirlew
2 Eiweifl
4TL Zucker

Dew Zitronensaft mit Wasser auf 1 Liter ergdingen. Die
Speisestiivke, 75 g Zucker und 4 EL vov dem
Zitronerwasser avwihwen. Das ibrige Zitronerwasser
mit etwas Zitronenschale erhitzevn. Dew Topf vow der
Kochstelle nehwmenv. Inv das kochende Zitronenwasser
langsam die angerivhute Speisestivke ridwen und noclhv
einmad kg aunfkochew lassen. Die Suppe mit Zucker
abschmecken und mit verquivltem Eigelb- abziehen.

Das Eiweifd zw steifen Schinee schlagen und ihwv mit demv
Zucker siflenv. Vo dem Eierschunee kleine Klofiches
abstechen, auf die heifie; aber nicht kochende Suppe
setzen. Dew Topf mit einem Deckel verschliefSenv und die
Klofichew invetwar 5 Mivv. fest werden lasse.

Tipp: Soll die Suppe kalt gereicht werden, nuuwr 30 g
Speisestirke nehwmerv und die Klofichen auf heifsenm
Wasser fest werden lasser.



