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mant ihn gut abgieht, dann fehr fein Hactt und danad) in Butter
gar dampft. Nun vermifdht man den Wirfing mit dem Reid, giefit,
wenn e3 nothwendig erjdjeint, nod) fiedended Waffer darvan, bid
man eine jamige Suppe Hat und ikt diefe noch 5 big 6 Minuten
purchfochen.
Sngrediengien.

1, Bip. Reis. 60 Gr. Butter. 1 fleiner Wirfingfopf.

Waffer. Sals.

135. Reigjuppe mit Rojinen.

Lon Nehl und Butter twird eine weike Mehljdhivibe gemadt,
pann mit fiedendem Waffer flav jamig gevithrt und bHiernad) mit
pem weid) und dif gefochten NReid, aufgequollenen Rofinen, Bucer,
Galy und Butter vermijht. Danad) (Gt man dad Gange nod)
10 Minuten fochen und ridhtet die Suppe an. Man fann aud
ftatt Der HRofinen audgejteinte getvodnete Pilawmen in diefer Suppe
foden.

Jngrediengiem

1/, Pid. Reis. 30 Gr. Butter. 1 Lwffel Mehl. 3 Lisffel

Buder. 1 Prijfe Salz. 100 Gr. Rofjinen. Waffer.

136. Graupenjuppe.

Naddem man ein Stitd Butter in der Cafferole hat gergehen
loffen, terden bdie Graupen ungewajden bdazu - gethan und unter
fortwdhrendem Rithren 5 bid 6 Minuten lang davin durdgeidwist,
dann giegt man fo biel a8 nithig fiedended Waffer dazu, gibt
ellerie, Borrée, Peterfilientwurzel und Saly davanm, und lift died
fo lange fodjen, bi3 die Graupen weid) und didjamig find. Hier
nad) zieht man fie vom Feuer und vermijdht fie mit jiedender jither
©ahne. Wenn man mit dem Waffer 2 Citvonenjcdheiben in die
Graupen thut, fo jdhmedt dag angenehm und gibt der Suppe eine
flave veige Farbe.

Sngrediengiern

140 ©r. Graupen. 2 Lter Whaffer ungefahr. 50 Gr. Butter,
2 Gdeibhen Sellerie. 1 Porvéeftange. 1 Peterfiliemmwurzel. Sals.
3 Obertaffen fitfe Sabne.

137. Graupenjuppe mit Kartoffeln.

Die Graupen twerden ivie im Borhergehenden in Butter ge-
fdhwigt, dann mit fiebenbem Waffer angerithrt und danad) mit
Guppeniourzeln und Sals beinahe gar gefodht. Jnziwvijden hat man
fleine Qartoffeln gefdhdlt, mit fochendem Waffer itbergoffen, dies
nad) 10 Minuten wieder abgegoffen und die nod) Heifen Kartoffeln
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