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wenn fie aufgequollen find, fiebendes Waffer nachgiept. Sind die
®raupen dann  beinahe Halb gar, jo wird von da ab Mild) ftatt
Waffer dazu gegojfen und 3war jo fange, bis die Graupen ieid)
umd die Suppe biindig genug ift.  IMildhjuppe mit Reid ird
¢benjo gefocht, - diefer tird tajcher gar al3 die Groupen, €3 muf
pefhath fhon frither Mildy sugegofjen iverden; aud muf Der Reid
juerft vor allen Dingen blandgict fein. IMan fervirt die Suppe
mit Buder.
| Yngrediengien

70 @r. Graupen. 1 Qiter Mildh. Waffer. Sals.

192, Mildjuppe mit Budmweizengripe.

Unter ftetem Rithren wird die Budweizengriipe in die fodjenbe
Mildh geftreut und jo 8 bis 10 Minuten gefocht; dann zieht man
fie pom Feuer fort und vithrt ein Gtitd frijhe Butter nedit Sal
und Buder hHinein.

Sngredienmzien

125 ®r. Budyweizengrithe. 2 Liter Mifh. 40 Gr. Buiter.

60 ®r. Buder. Sals.

193. Mildjuppe mit einem Griiptloh.

Hiergn nehme marn grobfbrnige Budmweizengritbe, Yaffe fie mit
MWaffer und Butter einige Mal auftochen, und wenn fie dict ift,
gebe man nod) Buiter daran, ftelle fie Damit in einen warmen
Ofen und laffe fie dort fo lange quellen, bi8 die Rprner fid eingeln

pon eimander ablbfen. Nun werben fie in eine mit Butter bes |

ftrichene - tiefe Form Dineingedriict und diefe davauf gleich in eine
Guppentervine wmgeftitvst.  Wihrend pem Hat man aud) gute IMild
abgefocht und mit Eidotter abgezogen, Diefe gieBt man bon der
Geite her, ohne den Rlof au bejchadigen, daritber.
Sngrediengien
125 ®r. Budweizenguizpe. 100 Gr. Butter. 2 Qiter Mild).
3 Gibotter.

194. Mildhfuppe mit Giervibbeln.
Das Weife der Gier wird gut gejdhlagen, darauf nod) etwas

Safne dazu gegoffen und Buder Hineingeftreut, und dad Gange |

wohl durcheinander gerithrt iiber jdwacgem Feuer fo- lange gefotten, |
biz 3 fteif ift. Qmawwijhen Hat man bie Milch gefocht, mit G

botter abgezogen und in der Tervine angevichtet. Mun Halt man
ein Guppenfied Ddaritber und reibt purd) diefed dag gefottene Gi-
teifs. in bie Suppe, bejtreut das Ganze dann mit Sucder und bringt
bie, qut jdhmedende Suppe auf die Tafel.
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