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Man nimmt sie gewöhnlich zu Weinsuppen. Nachdem man etwa 180 Gramm gereinigten Sago in Fleischbrühe recht
weich und dick hat quellen lassen, stellt man denselben in einen Napf zum Kaltwerden und sticht, sobald er gänzlich
erkaltet ist, mit einem Löffel kleine runde Stückchen davon ab in die Suppe. Sie halten sehr gut zusammen, besonders
wenn man sie mit dem Löffel einzeln in die Suppe gleiten läßt, und nicht etwa in die Terrine legt und die Suppe darauf
gießt.
(78 words)
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