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Ofen gelbbraun backen, worauf sie dann in die Suppe gethan
werden können.

68. Milchsuppe mit Kartoffelmehl.
Einige abgezogene bittere Mandeln mit ein wenig Milch

in einem Reibenapf zu einem feinen Brei gerieben, schüttet man
in die zur Suppe bestimmte Milch, setzt Zucker, Zimmt, Citron-
schale und eine Messerspitze voll Salz zu, läßt die Milch kochen,
gießt dazu einen Löffel voll mit etwas kalter Milch klar ge¬
riebenes Kartoffelmehl und läßt die Suppe noch kurze Zeit da¬
mit kochen. Vor dem Anrichten ist der Zimmt und die Citron-
schale zu entfernen.

69. Gebrannte Mehlsuppe.
2 bis 3 Löffel voll (auf 1 Liter Milch) geröstetes Mehl

rühre man mit etwas kalter Milch um und gieße dann dieselbe
unter stetem Umrühren in die mit Zucker, Zimmt, Citronschale
und ein klein wenig Salz kochende Milch, lasse noch kurze Zeit
weiter kochen und ziehe dann die Suppe mit einigen Eidottern
ab. Zimmt und Citronschale nehme man vor dem Anrichten
heraus. Statt Zimmt und Citronschale kann man auch eine
halbe Stange Vanille nehmen.

70. Milchsuppe mit Graupen.
70 Gramm (auf 1 Liter Milch) feine Graupen koche man

in Wasser mit Butter weich und weiß, schütte sie in die kochende
Milch, indem man noch etwas Zucker, Salz, Zimmt und Ci¬
tronschale hinzufügt und noch kurze Zeit nachkochen läßt.

71. Hafergrütze in Milch.
Ganz so wie Hafergrütze, aber statt in Wasser (S. Nr. 61)

in Milch weich zu kochen.

72. Milchsuppe mit Mehlkloß.
Man schlägt 4 ganze Eier in einen Topf, quirlt 6 Eier¬

schalen voll Milch und 4 Löffel voll Mehl nebst etwas Zucker
hinzu, läßt in einer Kasserole ein Stück Butter zergehen, gießt
die Masse hinzu und bereitet alles wie Rührei, bis es von der
Kasserole ganz abläßt und gut gar ist. Nachdem das Ganze
in eine Schüssel gebracht und rund gedrückt worden, gießt man
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