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29) Gebrannte Wehlfuppe. 5 Loffel Neehl werben
in 120 Gramm Butter in der Plamne {dhvn gebrdunt, dann
unter  Umrithren zum Crfalten gebracht; bHernad) ivieder
itber Feuer in 2 Liter fodjendem Wafjer umter Jugabe
bon toenig Bucder und einer Prife Salz mit 5 Eigelb
fleifig verrithrt, bid8 bdie Suppe vedht feimig getvorben.
Man  fann Hierzuw in Butter gerdjtete Semmeljtiidchen
geben.

30) Audelfuppe. Jejter Nudelteig wird auf dem
Reibeifen zerrieben und in die fochende Suppe gethan,
bie man zubor aud Suppenfriutern und Gemiife mit
etinad ©aly und Butter angefept und tithtig duvdge-
focht Hat.

31) Weisfuppe. Jn dad mit Butter, Salz, Jiviebeln
und Gellevie angefebte Waffer thut man, wenn es focht,
ben abgebrithten Reid hinein, oder aud) Facommudeln ober
®ries; bet lepteven zervithrt man ein Cigelb in der Ter-
vine und giept die Suppe darvitber. Fiir 4 Perjonen
forn man tmmer 50 Gramm Reisd vedhnen. (Siehe S. 23.)

32) Sagofuppe. Der Sago twird mit heifem Waffer
abgebritht, mit faltem weihem Waffer zu Feuer gebracht
bann Salz und etiwas Butter dazugegeberr, und bdie Siuppe
mit 2 Cidottern abgezogern.

33) Semmelfuppe. Altbacderne Semmeln werbden mit
Waffer angefebt, iweichgefodht und durdhgejhlagen. Die
beliebig verditnmte IMaffe (aft man num mit  etiwas
Butter, Salz, Juder und Citronenjaft nodymald auf-
fochen.

34) Weftphilifde Suppe. NMan nimmt 100 Gramm
feine ober grobe Graupen und [kt fie in 4 Liter Waffer
mit ettwad Butter und Salzy Halbweidh) focdhen. Davauf
werden 250 Gramm gebacfene Pflowmen, gute Sorte, mit
etinag Buder, nacd) Belieben aud) etwad Eitvonenjdhale,
hingugethon.  Vor dem Unvidhten nehme man die Kerne
der Pflawmen aud der Suppe heraus.

35) Wohuenfuppe. Die Bohuen twerben tweidge-
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