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Ofen gelbbraun baden, worauf fie dann in die Suppe gethan
werden fonnen.

68. Mildjuppe mit Kavtoffelmefhl.

Ginige abgejogene bittere Mandeln mit ein wenig Mild)
in einem FReibenapf zu einem feinen Buei gerieben, {dhiittet man
in die sur Guppe beftimmte Mild), feht Juder, Jimmt, Citron-
{dhale und eine Mefjerfpibe voll Saly zu, lift die Mild) fodhen,
giept dagu einen Loffel voll mit etwas falter Mild) Hav ge-
viebenes RKartoffelmehl und [aft die Suppe nod) fuvze Jeit da-
mit fodjen. BVor dem Anridhten ift ver Bimmt und die Citvon-
{dhale su entfernen.

69. Gebrannte Mehljuppe.

2 big 3 Loffel voll (auf 1 Liter Mild)) gerdftetes Mephl
rifhre man mit etwas falter Mild) um und giefe Hann diefelbe
unter ftetem Unmwithren in bdie mit Buder, Jimmt, Citvonfdale
und ein flein wenig Saly fodjende Mild), lafle nod) fuvze Beit
weiter fodjen und ziehe Ddann die Suppe mit einigen Cidottern
ab.  Bimmt und Citronfdale nehme man vor dem Anvidten
heraus. Gtatt Jimmt und Citronjhale fann man aud) eine
halbe Stange Vanille nehmen.

70, Milduppe mit Graupen.
70 Gramm (auf 1 Liter Mild) feine Graupen fode man
in Waffer mit Butter weid) und weif, {dhiitte fie in die fodende
Mildh, indem man nod) etwad Juder, Salz, Jimmt und Gi- |
tronfdjale hingufiigt und nod) furze Beit nadfoden lift. $

: 71. Hafergriige in Mild).
®ang o wie Hafergriibe, aber ftatt in Wafjer (S. Nr. 61)
in Mild) weid) su fochen.

2. Mildjuppe mit Mehlflof.

Man {dlagt 4 ganze Cier in einen Topf, quirlt 6 Cier-
{dhalen voll Mild) und 4 Liffel voll Mehl nebjt etwas Bucer
hingu, laft in einer Kafferole ein Stiid Butter zergehen, gieft
die Maffe hingu und bereitet alles wie Riifhrei, bis es von Hex
RKafjerole gang ablift und gqut gar ift. Nadpem dad Gange
in eine Sdiiflel gebradyt und rund gedriidt worden, giept man
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