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178, Mildhjupype mit Maizena

Milch und Waffer werden ujammen gefocht, dann mit Buder
perfiift, aud) Salz und Gitronenfdhale daran gethan und hiernady mit
Maizena und Gidotter abgeriihrt. Diefe Suppe wird iiber fein ge-
fdhnittene und mit Buder beftreute Brodfiletd angeridtet.

Sngredienzien.
1 Qiter Mileh. 11/, CRBfel voll Maizena. 2 Eidofter.
40 ®r. Buder. 2 Gtreiffen Citronenidale. Salz. 1 Liter Wajer.

179. IMMildhjuppe mit Sorbeerbldattern.

Qege inn die fiebende Mild) gang ditnne Schnittchen WeiBbrod,
Buder und Qorbeerblatter und laffe das sujammen auffocjen, nimm
pamm jogleic) die Blitter wiedber heraus und vidyte die Suppe nod
ither Brodidmittchen an.  Die Bldtter geben der Suppe einen
manbdelartigen Gejhmad, doch ditrfen fie nidht su lange davin liegen.

JYngrediengien.
2 Qiter Mild). 6 Lorbeerblitter. 1256 Gr. Brod. 80 Gr.
Buder. Sals.

180. Gingelaufene Mildjuppe.

Man quiclt Gier und Mehl gut unteveinander und giept dies
ourd) einen Durdhichlag in die mit Juder und Saly focdende Mild).
Diefer Teig mup fih in der Mild) su diden Faben bilben, e3 ijt
bephalh gut, den Durdjichlag ftetd u drehen und nicht ftill an der-
felben Stelle zu Halten.

Sugrediengtei.
4 Gier. 4 Qffel Mehl, fnapp. 2 Liter Mildh. 60 Sr.
Buder. Salz.

181. Milchjuppe mit einem Eierberg.

Gier, Gidotter, Juder und Sahue werden vedht egal und flav
gerithrt, bamn in eine jugeridhtete tridjteravtige Form gegoffen, wnd
biefe in einem jdmalen Hohen Topi in fodhenbesd Waffer. gehangt,
o die Eiermaffe fo lange au bain maris bleiben muf, bid fie
fteif gemorden ift. Jmaiwijdhen focht man gute INilch auf, 3ieht fie
mit Mehl ab und rvidhtet fie itber den vorher in bdie Tervine wm-
geftitrzten Gierberg amn.

Sngrediengien.
1 ©doppen Sahne. 4 Gier. = 4 Gidotter. 2 Qiter  Mild).
2 Qoffel Mehl. Sal3.
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