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schwitzt sie in Butter weich, begießt sie dann mit siedender
Milch und kocht sie in dieser mit wenig Salz rasch auf. Hiernach
wird sie über grob würflig geschnittenes Brod angerichtet. Man
reicht zu dieser Suppe gestoßenen Zucker herum, weil nicht Jeder¬
mann hierzu den süßen Geschmack liebt.

Ingredienzien.
2 mittelgroße Zwiebeln. 40 Gr. Butter. 1 1

/ 2 Liter Milch.
Wenig Salz. 2 Hände voll in Würfeln geschnittenes Brod.

175. Milchsuppe mit Kartoffelmehl.
Die Milch wird mit Zucker langsam aufgekocht, Salz daran

gethan und dann mit Kartoffelmehl bündig gemacht. Diese einfache
aber sehr gut schmeckende Suppe muß von unverfälschter Milch ge¬

kocht werden, und wird über Griesklößchen (Nr. 528) angerichtet.
Man kann auch dieselbe Suppe mit Buchweizenmehl kochen, sie ist
dann nicht so fein, aber auch wohlschmeckend.

Ingredienzien.
2 Liter Milch. 50 Gr. Zucker. Sehr wenig Salz. 3 Thee¬

löffel Kartoffelmehl.

176. Milchsuppe mit Macronen und Bisquit.
Man läßt die Milch aufkochen, thut dann gröblich gestoßene

Macronen, Butter und Zucker hinein, läßt sie noch 2 bis 3 Mi¬
nuten kochen, und gießt die Suppe über kleine Bisquitstückchen,
welche man vorher in die Terrine gelegt hatte. Diese Milchsuppe
ist von äußerst feinem Geschmack.

Ingredienzien.
11/2 Liter Milch. 20 Gr. Butter. 40 Gr. Zucker. 1 Suppen¬

teller voll Macronen und Bisquits zu gleichen Theilen.

177. Milchsuppe mit Mandelklößchen.
Wenn die Mandeln abgebrüht und mit Eiweiß fein gestoßen

sind, dann knetet man sie mit den Eidottern und ganzen Eiern,
Zucker und so viel Mehl durch, daß man einen festen Teig zum
Ausrollen hat. Diesen rollt man zu einer 1 Centimeter dicken
Platte aus und schneidet sie in schräge kleine Vierecke. Inzwischen
hat man Milch mit Zucker abgekocht und legt nun in dieselbe die
viereckigen Klößchen, um sie darin gar kochen zu lassen.

Ingredienzien.
150 Gr. Mandeln. 2 Eier. 4 Eidotter. 3 Theelöffel

Zucker. Mehl. 2 Liter Milch.
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