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Ingredienzien.
Auf jede Person 1 Hand voll Gerste. Wasser. 10 Gr.

Butter. Salz.

154. Griessuppe.
Man quirlt den Gries, am besten Reisgries, mit kaltem Wasser

an, stellt ihn dann mit wenig Salz und Zucker auf das Feuer und
läßt ihn, während man immer darin rühren muß, 1/4: Stunde
kochen, nachdem gibt man aufgequollene Corinthen in die fertige
Suppe.

Ingredienzien.
100 Gr. Gries, l x/4 Liter Wasser ungefähr. 1 Prise Salz.

3 Löffel Zucker. 100 Gr. Corinthen.

155. Griessuppe mit Aepfel.
Wenn das Wasser zur Suppe kocht, schüttet man, indem ein

Anderer das Wasser mit beiden Händen tüchtig quirlt, den nöthigen
Gries hinein und läßt ihn so lange kochen, bis er sich nicht mehr
senkt und die Suppe schleimig geworden ist. Nun thut man Salz
und Zucker, und zuletzt in Stücke geschnittene, recht gut gekochte,
getrocknete Aepfel mit ihrer Sauce dazu. Diese beiden Griessuppen
erhalten durch 1 bis 2 Citronenscheibchen einen ganz vortrefflichen
Geschmack.

Ingredienzien.
100 Gr. Gries. Wasser. Salz. 60 Gr. Zucker. 1 Suppen¬

teller voll getrocknete gekochte Aepfel.

156. Griessuppe mit Butter.
Hierzu wird der Gries in Wasser, worin man vorher Suppen¬

wurzeln gar gekocht hat, hineingerührt und eben so lange wie der
Vorige gekocht, dann Butter und Salz daran gethan und damit
noch ein Mal aufgewellt. Zu dieser Suppe reicht man in Butter
geröstetes Brod oder Kartoffelschnee mit frischer Butter herum.

Ingredienzien.
100 Gr. Gries. 50 Gr. Butter. Wenig Salz. Wasser.

Geröstetes Brod oder Kartoffelschnee.

157. Geröstete Griessuppe.
Man röstet den Gries in Butter hellbraun, gießt dann nach

und nach so viel siedendes Wasser hinzu, bis man, wenn der Gries
gar ist, eine dicksämige Suppe hat, gibt hierauf kochende Sahne,
Salz und Zucker hinein und rührt sie zuletzt mit Eidotter ab. Diese
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