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Nr. 18. Milchreissuppe.
(Für 6 Personen.)

1U Pfd. Reis, 11 Wasser, 11 Milch, Zucker, Salz.
Hierzu kann man Bruchreis als auch Reismehl nehmen.

Wasser, Milch, etwas Butter und Zucker wird mit dem
nötigen Quantum Reis gekocht und als dickliche Suppe
gegeben. Das nötige Salz gibt man zuletzt daran. Etwas
geriebene Apfelsinenschale kann mitgekocht sein.

Für „Kochkiste" sehr zu raten.

Nr. 19. Milchgriessuppe
(Für 6 Personen)

wird wie Milchreissuppe zubereitet, statt Reis wird Gries
verwendet.

Nr. 20. Milchglutensuppe.
(Für 6 Personen.)

Wie vorhergehende vorgerichtet, nur statt Gries oder
Reis nehme man gut 6 Eßl. von dem vorzüglichen, nahr¬
haften Glutenmehl.

(Siehe Friedensauer-Nährmittel).

Nr. 21. Milchsuppe mit Sago.
Wird wie andere Milchsuppen zubereitet; nur ist es

gut, den Sago in Wasser vorher zu quellen und die Milch
nachzugießen.

Nr. 22. Milchsuppe m. Maizena sog. Schneemilch.
(Für 6 Personen.)

1/2 I Wasser, ll/2 1 Milch, 4 Eßl. Maizena, Zucker,
1 Prise Salz, Vanille, 2 Eier.

Milch und Wasser wird mit etwas Vanille gekocht,
dann die Maizena kalt angerührt und in die kochende
Milch gegeben; Zucker nach Belieben und ein wenig Salz.
Das Weiße von 2 Eiern wird zu steifem Schnee ge-
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