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Jngrediengien.
Auf jede Perfon 1 Hand voll Gerjte. Waffer. 10 Gr.
Butter. Sals.

154, @riesfuppe.

Man quirlt den Gries, am beften Reidgries, mit faltem Waffer
an, ftellt ihn dann mit wenig Salz und Buder auf dad Feuer und
Gt ihn, wdhrend man immer davin vithren mufy, 1, Stunde
fodjent, nachdem gibt man aufgequollene Corinthen in bdie fertige
Guppe.

Jngrediengien.

100 ©r. Gries. 11/, Qiter Waffer ungefahr. 1 Prife Salj.

3 Qffel Buder. 100 Gr. Corinthen.

155, @riedfuppe mit Wepfel.

Wennt dad Waffer jur Suppe fodht, jchiittet man, inbem ein
Anderer a3 Waffer mit beiden Hanben titchtig quirlt, den nothigen
®ried Hinein und (apt ihn jo lange fochen, bid er fid) nidht mehr
fentt und die Suppe jdleimig getworden ift. Nun thut man Salz
und Buder, und zulept in Stide gejdnittene, vedit gqut gefodhte,
getvoctnete Aepfel mit ihrev Sauce dagu. Diefe beiden Griesfuppen
erhalten durc) 1 i3 2 Citronenjdeibhen einen gang vortreffliden
Gefdmac.

Jugrediengien

100 Gr. Griez. Waffer. Salz. 60 Gr. Juder. 1 Suppen-

teller voll getrodnete gefocdhte Aepfel.

156. Griedfuppe mit Butter.

$Hierzu wird der Gried in Wafjer, worin man vorher Suppen-
wurgeln gav gefocht Hat, Hineingeriihrt und eben jo Yamge twie Der
Borige gefodht, dann Butter und Saly duran gethan und damit
nod) ein Mal aufgetvellt. Zu diefer Suppe reicht man in Butter
geriftete? Brod ober RKartoffeljchnee mit frijher Butter Herum.

Sngrediengien.

100 ®r. Gries. 50 Gr. Butter, Wenig Salz.  Wafjer.

Geriitetes Brod oder Kartoffeljchnee.

157. Gerijtete Griegjuppe.

Man  vbftet den Gried in Butter Hellbraun, gieft dann nad
und nady fo viel fiedended Waffer hingu, bis man, wenn der Gries
gar ift, eine didjamige Suppe Hat, gibt hierauf focdhende Sahne,
©aly und Juder hinein und viihrt fie zulept mit Eidotter ab.  Diefe

., Ebmeyer, Kodhbud. 4
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