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burd) ein Sieb geftrichen; gleihzeitiq fodht man getrodnete Birnen
mit Bucder und Waffer langjam gar und weid), jdneidet fie dann
in ©titde und gibt fie mit voller Sauce in bdie fertige Graupen-
fuppe, twelhe danach umgerithrt und fogleih angerichtet werben
muf. Die Buttermild, teldhe beim Kochen leicht gerimmt, muf, um
bied zu verhitten, imumer mit etiwad Mehl falt angequivlt und dann
unter beftandigem Rithren aufgefodht tverden, ehe man fie weiter zu
etivad verbraucdht. Man fann dieje fehr toohljhmedende Suppe in
Crmanglung von Buttermild) auch) mit Wafjer fodhen.
Sngrediengien

120 ®r. Graupen. 2 Qiter Buttermild). 1 Loffel Mehl.

Galz. 20 Gr. Butter. 70 Gr. Birnen. 30 Gr. Jucer. Waffer.

142, Buttermild)jupype.

€3 tird die falte Buttermild) mit Mehl verquirlt und damn
unter bejtandigem Rithren auf rajhem Feuer aufgefocht.  Vorher
fchont hat man Cidotter mit etivad Wafjer und Saly in der Suppen=
tevrine zujammengevithrt, und Hieviiber gieft man die fochende fertige
Guppe, indem ein Anderer die Cidotter tiihtig quirlt. Die Suppe
muB dann nod) 2 Hi3 3 Minuten tweiter gerithrt werden, weil die
Cidbotter fonjt leidht gerinmen, in Ddiefer Seit gibt man den nothigen
Buder darvan. Man fann Qepteren aucd) fortlafjen, mup dann aber
geftoBenen Sucfer dazu Hevumveichen. Died ift eine der gejundeften
Suppen, die man Dbereiten fann.

Sngrebdbtengiemn

1'f, Qiter Buttermild). 3 Lwifel voll Mehl. 3 Eidotter.

Galz. 3 LWifel Waffer. 50 Gr. Buder.

143. Buttermildjuppe mit Pflaumen.

®etrodnete Pilaumen ohne Steine werden in fnapper Sauce
mit Buder gar gefod)t, dann in die Suppenterrine gejdhitttet und
mit geriebenem Brod und Buder itberftrent. Hievauf fodht man
Buttermilhjuppe nach) obigem Recept und ridhtet diefe, ftatt mit
Cibotter itber die PBflaumen amn.

Sngredienziemn.

11, Qiter Buttermild). 3 Lifel Mehl. Salz. 1 Phumd
Piloumen. Yy Qiter Waffer. 1/, Pfd. Juder. 2 Hinde voll ge-
tiebened Brod.

144, QButtermildfuppe mit Budweizengriipe.

Die Budymweizengriipe wird in wenig Waffer gar und vedht
bict gefochgt, danm gibt man nad) und nad), wihrend man tiidytig
quitlt, eine diinn gefochte Buttermildhjuppe nad) Recept 142, nur
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