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Binein, und ftreut, inbem man tmmer toeiter tithet, Dasd nbthige
Mehl, Salz und geftopenen Bucer dazy, orach man, wenn Alles
qut gemengt ift, mit dem Theeldffel Hleine Rbpchen abfticht und fie
in der dazu bejtimmten Suppe gar fodt.

Sngredienzien: 80 ©r. Buiter. 2 Eidotter. 2 Gier,
100 Gr. Mehl. 1 Prife Salz. 1 Theeldfel voll Buder.

524, Sdywammildpden.

IMan 1[4kt die Butter:in einer Cafferole sergeben, giept dann
unter fortwdfhrendem Rithren das  mit Milch angequirlte NMehl
Pinein, und (Bt die3 jo fange fochert, bis fi) der Brei vom ber
Gafjerole (68t wonad) man ihn nod) eine TWeile, nadhbem er bom
Seuer genommen ift, weiter vithrt, und dann, nachdem ev abgefithlt
ift, gleich mit Den Etern und etwad Galz verbinbet. Wenn der
Teig glamgend jhmeidig ift, fticht mam mit einem Theeldifel fleine
RU5Bhen davon ab, weldhe in gefalzenem fiedendem Waffer Hodyjtens
5 Minuten fehr ruhig fochen mitffen. Wdhrend dev Rodhzeit richtet
man die Suppe, in welde die KIbBchen Binein follen, am, und gibt
diefe dann mit einem SchaumiHiel aus dem Waffer gehoben in die Suppe.

Sngrediengien: 80 ©r. Butter. 8 Ehioffel Meehl. 2 Ober-
tafjen IMNilch, veihlich. 4 Cidotter. 3 Eier. 1 Brife Sals.

525. SagoflofBden.

Der Sago wird blandpivt, dann in IMild) und Buder did
audgequollen und eingefodht, hierauf mit Eidotter permijeht in flache
Obertafien gefiillt und zum Erfalten pingeftellt. Nadh diefer Jeit
vichtet man die Suppe, fitr welde die. Rbpchen beftimmt find, an,
und fticht diefelben mit einem Theeldifel aus den ZTaffen heraus,
fie fogleih in die heihe Guppe legend. Die RUoBchen zergehen
feidjt, wenn fie fange in der Guppe legen mitffen, e ift daher
anguvathen, diefe fogleid) zu jerviren.

Sngrediengien: 100 Gr. Sago. 1 Scoppen Mmifd. 3
Gipotter. 1 Gploffel poll Juder. Sals.

526. Reizfledden.

Rachpem der Reid blandhivt ift, wird er in Mild fteif, id
und tweid) gefocdht und dann gum Grfalten Hingeftellt. Wiihrend:
pemt vithrt man die Butter zu Sahne, gibt Gidotter, Salz und e
abgefithlten Reid dagu, und enn died glatt pervithrt ift, sieht man
den fteif gejchlagenen Gierfdhuee unter die Maffe, welche man hier:
nad) in eine audgeftridjene Form fitllt und im mipig Hetpen Ofen
gav badt. Qun ftitst man den Reisfucdjen auf eine Sdhitffel wnd
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