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find die Suppen von Hafermehl uiemald von fo feinem Gejcymad,
als die von Pafergrithe, und defhalb ift Leptere, trofdem fie einige
Seit und Umjtinde mehr erfordert, dod) beliebter im Allgemeinen
als pas Mehl.  Einige Loffel voll Hafermehl werden mit Wafjer
for gequitlt, danm unter ftarfem Rithren in fiedendes Waifer ge-
goffen. und mit etwad Saly 1o Stunde gefodht. Hievnady riftet
man 2 68 3 Theeldffel voll Hafermehl in Butter hellbvaun, jdyiittet
ed parauf in die Suppentervine, Deftrent e3 mit Juder und ge-
rviebenem Brod und giet dann Ddie Suppe Ddarvitber. AuBerdem
fann man die Hafermehfuppen in den verjdieden angegebenen Arten
ber Hafergriipjuppen fochen.
Yungrediengien.

21, GRSl Hafermehl. 2 Qiter Waffer ungefdhr. Jum
Roften 2 Lwffel Pafermehl. 80 ©Gr. Butter. 1 Hand boll ge-
viebened Brodb. 2 Hinde voll Juder. Sals.

152. Hirfejuppe.
Man quirlt die Hirfe mit fiedendem Waffer gut durdjeinanbder,
(Gf3t fich dann bdiefelbe wieder fenfen und giept dad Waffer davon
ab, wonad) nochmald fodjendes Waffer davitber gegoffen, die Hirfe
gequitlt und abgegoffen wird. Died Verfahren wiederholt man 4

 bi8 5 mal, e3 verliert die Hirfe dadurd) den {tarfen Gejdymad und

tird fehr weip. Diernad) fhiittet man fie in Heife Butter, (dft
fie 5 Minuten lang davin diampfen, wihrend man fie biterd vithren
muf, giet dann fochended Waffer daran und (Gpt fie davin gar
und weid) fochen. Rurz vor dem Unridhten wirtd dag ndthige Saly
und ein Stit Butter Hineingethan, Die Hirfe witd in Schlefien
viel gegeffent, Hefonbers von ber dortigen Landbevdlferung.

Sngredienzien,
1, Sdoppen Hirfe fiir 4 Perfonen. Waffer. Salz. 80 Gr.
Butter.

153, Gerftenfuppe.

Die Gerftentirner werden mit verjus angefeuchtet, damm in
heifer Butter 5 Minuten geddmpft und darauf in Whaffer jo lange
gefod)t, bid fie gar iwei) und vollfommen jdleimig ift. Dasd
Wafjer darf nicht mit einem IMale davitber gegoffen, ed mufp, ivie
bet den Hitlfenfriichten, mur nad) und nad, jededmal wenn die Gerte
wieder audgequollen ift, ettvad daju gethan iverden, unbd erft wenn
bie Gerfte zu fdhleimen anfingt, giept man o viel Wafjer dagu,
al man Guppe nothivendig Hat. INit dem lepten Waffer gibt man
audy ein Stitd Butter und Saly an bdie Gerjte.
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