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durch ein Sieb gestrichen; gleichzeitig kocht man getrocknete Birnen
mit Zucker und Wasser langsam gar und weich, schneidet sie dann
in Stücke und gibt sie mit voller Sauce in die fertige Graupen¬
suppe, welche danach umgerührt und sogleich angerichtet werden
muß. Die Buttermilch, welche beim Kochen leicht gerinnt, muß, um
dies zu verhüten, immer mit etwas Mehl kalt angequirlt und dann
unter beständigem Rühren aufgekocht werden, ehe man sie weiter zu
etwas verbraucht. Man kann diese sehr wohlschmeckende Suppe in
Ermanglung von Buttermilch auch mit Wasser kochen.

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

Salz. 20 Gr. Butter. 70 Gr. Birnen. 30 Gr. Zucker. Wasser.

142. Buttermilchsuppe.
Es wird die kalte Buttermilch mit Mehl verquirlt und dann

unter beständigem Rühren auf raschem Feuer aufgekocht. Vorher
schon hat man Eidotter mit etwas Wasser und Salz in der Suppen¬
terrine zusammengerührt, und hierüber gießt man die kochende fertige
Suppe, indem ein Anderer die Eidotter tüchtig quirlt. Die Suppe
muß dann noch 2 bis 3 Minuten weiter gerührt werden, weil die
Eidotter sonst leicht gerinnen, in dieser Zeit gibt man den nöthigen
Zucker daran. Man kann Letzteren auch fortlassen, muß dann aber
gestoßenen Zucker dazu herumreichen. Dies ist eine der gesundesten
Suppen, die man bereiten kann.

Ingredienzien.
l72 Liter Buttermilch. 3 Löffel voll Mehl. 3 Eidotter.

Salz. 3 Löffel Wasser. 50 Gr. Zucker.

143. Buttermilchsuppe mit Pflaumen.
Getrocknete Pflaumen ohne Steine werden in knapper Sauce

mit Zucker gar gekocht, dann in die Suppenterrine geschüttet und
mit geriebenem Brod und Zucker überstreut. Hierauf kocht man
Buttermilchsuppe nach obigem Recept und richtet diese, statt mit
Eidotter über die Pflaumen an.

Ingredienzien.
11/2 Liter Buttermilch. 3 Löffel Mehl. Salz. 1 Pfund

Pflaumen. x/2 Liter Wasser. x/4 Pfd. Zucker. 2 Hände voll ge¬

riebenes Brod.

144. Buttermilchsuppe mit Buchweizengrütze.
Die Buchweizengrütze wird in wenig Wasser gar und recht

dick gekocht, dann gibt man nach und nach, während man tüchtig
quirlt, eine dünn gekochte Buttermilchsuppe nach Recept 142, nur
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