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man ihn gut abgießt, dann sehr fein hackt und danach in Butter
gar dämpft. Nun vermischt man den Wirsing mit dem Reis, gießt,
wenn es nothwendig erscheint, noch siedendes Wasser daran, bis
man eine sämige Suppe hat und läßt diese noch 5 bis 6 Minuten
durchkochen.

Ingredienzien.
^4 Pfd. Reis. 60 Gr. Butter. 1 kleiner Wirsingkopf.

Wasser. Salz.

135. Reissuppe mit Rosinen.
Von Mehl und Butter wird eine weiße Mehlschwitze gemacht,

dann mit siedendem Wasser klar sämig gerührt und hiernach mit
dem weich und dick gekochten Reis, aufgequollenen Rosinen, Zucker,
Salz und Butter vermischt. Danach läßt man das Ganze noch
10 Minuten kochen und richtet die Suppe an. Man kann auch
statt der Rosinen ausgesteinte getrocknete Pflaumen in dieser Suppe
kochen.

Ingredienzien.
1/4 Pfd. Reis. 30 Gr. Butter. 1 Löffel Mehl. 3 Löffel

Zucker. 1 Prise Salz. 100 Gr. Rosinen. Wasser.

136. Graupensuppe.
Nachdem man ein Stück Butter in der Casserole hat zergehen

lassen, werden die Graupen ungewaschen dazu gethan und unter
fortwährendem Rühren 5 bis 6 Minuten lang darin durchgeschwitzt,
dann gießt man so viel als nöthig siedendes Wasser dazu, gibt
Sellerie, Porree, Petersilienwurzel und Salz daran, und läßt dies
so lange kochen, bis die Graupen weich und dicksämig sind. Hier¬
nach zieht man sie vom Feuer und vermischt sie mit siedender süßer
Sahne. Wenn man mit dem Wasser 2 Citronenscheiben in die
Graupen thut, so schmeckt das angenehm und gibt der Suppe eine
klare weiße Farbe.

Ingredienzien.
140 Gr. Graupen. 2 Liter Wasser ungefähr. 50 Gr. Butter.

2 Scheibchen Sellerie. 1 Porreestange. 1 Petersilienwurzel. Salz.
3 Obertassen süße Sahne.

137. Graupensuppe mit Kartoffeln.
Die Graupen werden wie im Vorhergehenden in Butter ge¬

schwitzt, dann mit siedendem Wasser angerührt und danach mit
Suppenwurzeln und Salz beinahe gar gekocht. Inzwischen hat man
kleine Kartoffeln geschält, mit kochendem Wasser übergössen, dies
nach 10 Minuten wieder abgegossen und die noch heißen Kartoffeln
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