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109. Guppe vou Grhsmehl.

Guoamehl (auf 2 Perfonen gegen 120 Gramm) quirle man
mit faltem PWaffer flar und vithre e8 3u mit Butter, Sals,
Wurzelwert und einigen Rartoffeln  fodyendem Waffer, nadydem
letyteve Jngredienzen weid) und gav geworden, und lafje €3 mit
per Brithe unter jtetem Rithren 12 big 15 Minuten lang fodjen.

110. Sinfenjupype.

Qinfen (Y, Qiter auf 5 Perfonen), Abends vor dem Ge:
braud) verlefen und iiber Nacht aufquellen gelaffen, ftellt man,
nadpem das alte Wafjer abgegoffen, mit frijhem Waffer aufs
Feuer, weldes, fobalp e3 Deifs geworden, nodymals abgegofjen
und durd) falted Waffer erneuert witd. Jeht werden die Linfen
mit 1 Stange Povvee und 2 bis 3 Sheibchen Sellevie weid)
gefocht, mit Butter und Salj verfest und gulest nod mit in
Swiebel und Mehl gedampfter Butter vevquivlt.

111. Graupeninppe mit Bivuen.

Nachdem die Graupen (120 Gramm) in langjom sergehender
Butter (20 Gramm) lingere Reit geriihrt worden find, giefe
man mit etwas (1 Loffel) Mehl verquirlte und dann abgefodyte
Buttermild) (2 Liter) hingu und lafje Die Graupen darin weid)
fodjen, inbem wman, fobald fie Ddid aufquellen, immer efwas
Buttevmild) ugiept, bid eine feimige Guppe entjteht. Naddem
fie durd) ein Sieb geftrichen und gefalgen, fet man 3u ihr
aleidyeitig mit Buder (30 Gramm) und Waffer langfom weid)
gefochte, getrodnete und in Ctiice jer{dnittene Birnen (70 Gramm)
mit voller Sauce, welde gut wmgerithrt und angevidhtet merden
muf. Wm 9as Gevinnen bev Buttermild) (die itbrigens aud)
blof durd) Waffer erfest werden fann) 3u verhitten, mup fie
immer mit etwad Mehl falt angequirlt und unter ftetem Um=
vitgren aufgefodyt werder.

112. Sparvgeljuppe.

Rleiner, dinner, jum Gemitfe nicht vermendbarer Spargel
etwa einen Guppenteller voll, witd gejdhilt, in Ctirdden ge-
fnitten und in 2 Liter weidgem Wafjer weid) gefod)t. Die
Gpargelidhalen fodt man gleidhpeitig in einem Ctiid ditnnem
Weifzeug mit. Dann vithrt man 2 @bffel in 50 Gramm Butter
gerbitetes Mehl mit diefer Spargelbrithe 3u einer Suppe, fiigt
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