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fohneidet, wemn er ecfaltet ift, vievectige, dreiectige ober runbde Fleine
Hectchen davon, weldhe man in die angevichtete Suppe legt.

Sngrediengien: 100 Gr. Reid. 1 Schoppen Mmild. 100
®r. Butter. 5 Gidotter. 5 Eiteip. 1 Prije Sals.

527. Reigtloghen.

Der Reid wird ebenfo twie im vorhevgehenden Recept blandirt,
i INileh dict und weich) gefocht, und damn gleid) mit der Butter
perriifet.  LWenn er etwad erfaltet ift, gibt man wenig Saly und
oie Giootter, mebft 2 Loffel voll Mehl und den Eierjdhnee dazy,
vithet Ale3 glatt unter einanber wund fticgt mit einem Theeldffel
Qedfhen dbavon ab, um fie in der Dagu beftimmien Suppe gar u
focgen.

Sngrediengien: 1256 ©r. Reid. 11/, Sdoppen Mild.
100 ®r. Butter. 2 GROfel Mehl. 5 Cidotter. 2 Ciweih. Saly.

528, Griesflopden.

Der Weizengried wird in Mild und Butter itber fhtoadyent
Seuer o lange gerithrt, bid er vollftindig audgequollen ift und fich
pom Qoffel (68t. it Hievauf der Teig etwasd exfaftet, jo gibt man
nad) und nacy die Ger, bad Saly und den Bucer Ddagu, vithrt
9lfed qut miteinander und fHicht damm feine RIbpden mit einem
Theeldffel von der Maffe ab, um fie in der fiedenben Suppe gar
su fochen.

Sngrediengien: Uy Schoppen Milh. 60 Gr. Griesmehl.
40 Gr. Butter. 4 Gier. 1 Lffelhen Juder. Sals. :

529. Gebadene Griedflogden.

Diefe werden ebenjo wie bie BVorhergehenbden behanbdelt, mir
it man fie oo mogld) nod) fleiner ab und bactt fie in Buiter
gelbbraun.  Die RUbHhen find gamy vorsiiglich in Gemiife und
Wafferjuppen.

Sngrediengien: Gbenfo twie im vbovigen Recept.

530. Gemmelfldfden.

©8 ift am Dejten, wenn man . die Buiter 3u Sahne gevithrt
Bat, den Napf, wihrend man Ddie andeven Juthaten gur Butter
gibt, etwas twarm 3u ftellen, die Butter wird dabduvd) nadygiebiger
und verbindet fich leichter mit den Ciern. Diefe thut man zuerit
noth) und nady an die Butter, wihrend man diefelbe immer tithrt,
{hiittet damm die geriebenen Semmel Pinein und mengt Alles mit
wenig Saly au einem guten RIopteig. BVon diejem formt man fehr
fleine tunbe RUSEhen und fodht fe jogleid) in der Suppe gar.
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