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29) Heöranute WeHksuppe. 5 Löffel Mehl werden
in 120 Gramm Butter in der Pfanne schön gebräunt, dann
unter Umrühren zum Erkalten gebracht; hernach wieder
über Feuer in 2 Liter kochendem Wasser unter Zugabe
von wenig Zucker und einer Prise Salz mit 5 Eigelb
fleißig verrührt, bis die Suppe recht seimig geworden.
Man kann hierzu in Butter geröstete Semmelstückchen
geben.

30) Mudeksuppe. Fester Nudelteig wird auf dem
Reibeisen zerrieben und in die kochende Suppe gethan,
die man zuvor aus Suppenkräutern und Gemüse mit
etwas Salz und Butter angesetzt und tüchtig durchge¬
kocht hat.

31) Hleissuppe. In das mit Butter, Salz, Zwiebeln
und Sellerie angesetzte Wasser thut man, wenn es kocht,
den abgebrühten Reis hinein, oder auch Fa^onnudeln oder
Gries ; bei letzteren zerrührt man ein Eigelb in der Ter¬
rine und gießt die Suppe darüber. Für 4 Personen
kann man immer 50 Gramm Reis rechnen. (Siehe S. 23.)

32) Sagosuppe. Der Sago wird mit heißem Wasser
abgebrüht, mit kaltem weichem Wasser zu Feuer gebracht
dann Salz und etwas Butter dazugegeben, und die Suppe
mit 2 Eidottern abgezogen.

33) Sewrneksuppe. Altbackene Semmeln werden mit
Wasser angesetzt, weichgekocht und durchgeschlagen. Die
beliebig verdünnte Masse läßt man nun mit etwas
Butter, Salz, Zucker und Citronensaft nochmals auf¬
kochen.

34) Westfälische Suppe. Man nimmt 100 Gramm
feine oder grobe Graupen und läßt sie in 4 Liter Wasser
mit etwas Butter und Salz halbweich kochen. Darauf
werden 250 Gramm gebackene Pstaumen, gute Sorte, mit
etwas Zucker, nach Belieben auch etwas Citronenschale,
hinzugethan. Vor dem Anrichten nehme man die Kerne
der Pflaumen aus der Suppe heraus.

35) MoHneusuppe. Die Bohnen werden weichge-
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