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dann mit Butter und Salz umgeschwenkt. Die Kartoffeln gibt man
an die Graupen und läßt nun Beides zusammen gar werden.

Ingredienzien.
120 Gr. Graupen. Wasser und Suppenwurzeln wie oben.

80 Gr. Butter. Salz. 15 kleine Kartoffeln.

138. Graupensuppe mit Eier abgezogen.
Die Graupen werden in Wasser mit Butter und etwas Salz

dick breiig weich gekocht, dann durch ein Sieb gestrichen und hier¬
nach mit siedender Sahne oder Milch zu einer sämigen Suppe an¬

gerührt und aufgekocht, welche danach mit Eidotter abgezogen und
über in Butter geröstete Brodkrumen angerichtet wird.

Ingredienzien.
150 Gr. Graupen. 1% Liter Milch. Wasser. 40 Gr.

Butter. 5 Eidotter. Salz. Geröstete Brodkrumen.

139. Graupensuppe mit Rosinen.
Wie in dem Recept Nr. 136 gesagt ist, werden die Graupen

erst in Butter geschwitzt, dann mit siedendem Wasser und Salz an¬

gerührt und gar gekocht. Hiernach reibt man sie durch einen Durch¬
schlag, gibt, wenn es geboten ist, noch kochendes Wasser dazu und
läßt dann die Suppe mit Zucker und Citronensäure nebst aufge¬

quollenen Rosinen und Corinthen noch 5 Minuten durchkochen.
Diese beiden letzten Suppen dürfen nicht so dick sein, als sonst im
Allgemeinen die Graupensuppen gekocht werden.

Ingredienzien.
140 Gr. Graupen. Wasser. 50 Gr. Butter. 4 Theelöffel

Zucker. Die Säure einer halben Citrone. 100 Gr. Rosinen und
Corinthen zu gleichen Theilen. Salz.

140. Graupensuppe mit Buttermilch.
Nachdem die Graupen in Butter geschwitzt sind, gießt man

mit etwas Mehl verquirlte unS danach abgekochte Buttermilch dazu
und läßt die Graupen darin gar werden, indem man immer, wenn
sie zu dick aufquellen, wieder etwas Buttermilch zugießt, bis man
eine bündige Suppe hat. Diese schmeckt man dann mit Salz ab
und richtet sie über Brodcroutons an.

Ingredienzien.
120 Gr. Graupen. 2 Liter Buttermilch. 1 Löffel Mehl.

Salz. 40 Gr. Butter. Geröstetes Brod.

141. Graupensuppe mit Birnen (vorzüglich.).
Die Suppe wird ebenso wie die vorige gekocht und dann
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