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182. Mildhjuppe mit Cierflitmphen.

Die Eier twerden mit Maizena ober anbderem feinem Meh!
mit 2 Theeldffel voll Mildh) vecht jhdumig gequirlt, etwad Saly

bagu gethanr, und damn, wenn die Mild) zur Suppe fodt, giept

man die Teigmaffe dtber einen Quirl, welden man wihrenddem
vafd) drehen muP, Hinein. Die Suppe muf nun, ohne daf davin
gerithrt wird, nodymald auffodhen, und faun darauf jogleidh ange-
vidjtet toerben. Bu diefer Suppe, welhe meiftend ohne Juder ge-
geflen titd, veidht man denjelben geftofen extra Hevum.

Jngrebiengien.
4 Gier. 1 gehdufter Theelvffel boll Maizena ober 2 Loffel
andeved MWehl. = 2 Qiter IMild). Sals.

183. Mildyjuppe mit Mohn.

Outer veifer Mohn wird einige Mal mit fiedendem Waffer
abgebritht, dann, nadydem er bolljtindig abgetropft ift, in einer
Reibefatte mit einer Holzfenle jehr gut zervieben, Wenn er jdon
vedht fein ift, gieBt man nad) und nad) tmmer nur fehr toenig fie-
Dende Mild) auf einmal dazu, wihrend man rubig ieiter veibt.
un hat man in die Tervine getviirfelte Semmeljtitden gelegt und
mit Buder beftreut, und diber bdiefe rihtet man die INildiuppe,
welde man mit dem Mohn Hat auffodjen laffen, an.

Sngredienzien.

[y Qiter Mohnfamen. 2 Riter Mild). 1 Suppenteller voll

gejdnittenes Weifbrod. 4 Lbffel Jucfer.

184. Milchjuppe mit einem KIof von Grahambrod.

1 Mildhbrodhen, fein twitrflig gejchnitten, wird in einer Cafje-
vole in veihlid) Butter gelbbraun gerditet, und dann mit 2 Ober-
taffen Milh, 2 Obertaffen Waffer, Buder und fo viel geriebenem
Grahambrod gemifht, daf die Fliiffigfeit gang und gar aufgejogen wird
utd bag Brod nur angefeudhtet exrfheint. Hiernach vithrt man dies Alles
mit 30 ®r. Butter iiber {hvadgem Feuer, 6is e {ich von der Cafferole
ablost, rithrt Damn, nacdhdem ¢8 vom Feuer fortgenommen, jogleid) Gi-
dotter und Ddann fiife Safhne darunter, formt von dem Gangen
einen groBen Rlof und legt ihn in die Guppenterrine. Nun giefit
man eine mit Maizena bindig gemadgte fodhende Mildhjuppe von
der Geite fer, bamit Der KUof nicdht itbergoffen wird, dagu. Man
fann aud), ftatt eined Rofes, Heine KbHdhen mit einem LWifel von
bem fertigen Teig abftechen, und diefe in bdie angevidhtete Yeife
©@uppe flegen. Am Hitbidheften it e3, twenn man von der Teig-
maffe auf Ddem Rande einer tiefen Schitffel einen Krang fovmt,
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