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Jngrediensien

Cin mittelgroBer Ritrbis. 2 Qiter Mileh. 100 G Bucker.
4 (idotter.

188. Geriebene Mildhfuppe. v

Man madht von 2 Giern, 2 Theelbffel voll Waffer und ein
wenig Saly mit Neehl einenw gang feften Havten Teig, den man rerft
mit et Handen gut vevfuetet, damit er glatt und gleidhmiifig aus:
fiebt, thn damn Fu einer Rugel aufrollt und mum auf einem Reibe-
eifen: fein veibt. Danad) madyt man in einer Cafjerole Butter Heifs,
gibt dag Geriebene hinein, (Rt e3 fchon geld roften und gieht dann
die fiebende Mildh) daritber. ]

Jngredienzien. :

2 Cier. 2 Theelvffel voll Waffer. Mephl. Sals. "2 Qiter

Mild). 40 Gr. Butter.

189, Mild)fuppe mit Macaroni (Spargetti).
©pargetti ift die  ditunfte bder italienijhen Macavoni, fie ift
nidgt viel dider al8 die gewdhuliche Sorte der diditen Fademmideln,
ift dabei aber wie die anbderen Macaroni innent hohl. Diefe Spar-

getti werdert in tenig Mild) gar gefocht 1md dann mit Jucker und

Galy in eine mit Cidotter abgejogene Mildhjuppe gethat.
JIngredienziemn.
o Bid. Spargetti. 2 Qiter Mild). 50 Gr. Juder. 2 Gt
ootter.  Salz.

190. Mild)fuppe mit abgebrannten Mehlnoden

Man laffe 1/, Liter Mild) mit Butter und Bucker fochen 1unbd.
ftreue unter fortwahrendem Rithren das Mehl Hinenwr, bis fid) dex
Zeig bom Topfe ablBst, damn nimmt man ihn vont Feuer, rithrt
fofort ein @i und wenn ev abgefithlt ift, die anderen Gier nady
und nad) dagu.  Hiernac) fticht man mit- einem Theeldfiel Feine
Roden ab, legt diefelben in die ingwijdhen sum Rochen gebradte
Mildh und (4Bt jie 5 Minuten darin fodjen. Die Suppe ipird.

mit den Nocfen vorfidhtig in die Tervine gegoffen, damit diefe gans,

bletben. |
Sngrediengien.
2 Liter Mild). 40 Gr. Butter. 80 'Gr. Juder. 100 Gr.
Mehl. 5 Gier. Sal3.

191, Mildhjuppe mit Perligraupen.

Die feinen Perlgraupen werden mit wenig faltem Waffer auf
ein fleines Feuer geftellt und fangjam gefodjt, indem man jedesmal,
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