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Suppen .
No . 1 . FriiSllingöSllilp® f >tr 4 Personen .

Bersituagsasit i 1 Staudt .

1 Esslöffel fein gekacktea Dill , 1 Esslöffel fein gehackten
Kerbel , 1 Esslöffel fein gehackten Schafgarben , 2 Esslöffel Saue - -
airipfer , 2 Esslöffel Pimperneüe , 2 Esslöffel Gundermann , 2 Esslöffel
Eidbeerblätter , 2 Esslöffel Petersilie , l / 3 Esslöffel Schnittlauch , 1 Eß¬
löffel gehackten Spinat , 50 Gramm Mehl , 60 Gramm Pilmic ,
l l/ i Liter Wasser , darin 10 g Liebigs Fleicl .exlrakt gelöst sine .
Salz , 1 Esslöffel süsse Sahne , 1 Eigelb . Mehl wird in Palmin gel .»
geröstet und mit dem jfesakenen FleischextTakt - Wasser angerichte *
und aufgekocht , die feüi gib »ckteu Kriuter hinzugefügt , 1 Minute
mitgekocht . Alsdann mit dem Eigelb und der Sahne legiert «
Nach Belieben mit gekochten Eiern serrieit .

Mo . 2 . Kari » ffö !au ;jps für 4. Personen .

Bereitungszeit : 1 Stunde .

750 g Kartoffeln , 1 grosse Zwiebel , 1 Petcrsilienwurzel , 1 Stück
Sellerie , 1 Prise Pfeffer , 10 g Mehl , SO g Palmin , 1 TUeelöffel ge¬
riebenen Majoran , Sali . Das Palmin wird recht heiss grmscit ;
alsdann die mit Meh ! bestreuten Kartoffelscheiben , die Zwiebel und
das Suppengerailse darin angebräunt , die Zuthaten hinzugefügt ur .d
mit l l /v Liter Wasser übp .rgosfen , eine halb « Stur ,je V.ocis «tt Iweoa
oihd dwtK ex» SieJs g-estrfekesi .



No . 8 . Garöststa firlessappo für 4 Personen .

Bereituiigmeit : s/ t Stvndcn .

80 g Gries , I 1/ , I „iter Wasser , Solz , 40 g PMmin , lj t Esslöff «!
gehackte Zwiebeln , 1 Tkeeloffol gehackte grüne Petersilie ;, 8 g
Liebigs Fleischexlrakt , 1 Prise Muskxtnuss . Das Palmin wird
gut ktriss g-cir .nekt , d ::r Gries kinoingeitreüt und gelb geröstet ,
die Zwiebeln hinzugefügt , '2 Minuten « ntcr Rubren mitgeröstet , als¬
dann das Wasser hinzugegossen , Sali »ugel 'ügt , und die Suppe eine
halbe Stunde langsam kochen lassen , iali _. it Liebi ^ s ndschex -
fcrakt , sowie Muikamuts und Petersilie liijjiugefttgt .

No . 4 . GfflSOhälta orüna Erbueasuppö r 4 Personen .
Bereitungszeit : 13 StundviL

250 g grüne Erbsen , 1 kleine Zwiebel , L' .' O g Mohrrüben in
kleine Wttrfel geschnitten , 60 g Palmin , 1 Esslöffi : ] i:lcin geschnittenes
Suppengemüse , Silz . Die Erbsen werden mit 1 Liter Wasser und
1 Prise Katron zuiu Feuer gebracht , einmal aufgekocht , das Wasser
abgegossen , mit kaltem Wasser abgespült , alsdann in 2 Ltr . Wasser
gar gekocht ; nachdem sie eine ütunde gekocht haben , fügt man
das klein geschnittene Suppengemüse , sowie die in kleine Würfel
geschnittenen Mohrrüben und die feingehackten Zwiebeln hinzu ,
die in dem Palmin gelb genistet werden , lässt alles gar kochen
und schmeckt die Suppe mit Salz ab ; etwas gehackte grüne Peter¬
silie giebt dieser Suppe einen frischen Geschmack .

Baueen .
No . ö . örucdaauce ,

50 g Palmin , 60 g Mehl , 2 Esslöffel klein geschnittene Suppen¬
gemüse , 1 Gewürzdosis wie oben , 1 Zwiebel , Salz nach Geschmack ,
*/ j Liter Brühe ( oder Wasser , worin 10 g Liebigs Fleischextrakt
gelöst sind ) . In das heisse Palmin kommt das Mehl und die
Zwiebel , wird gelb geröstet , die Brühe oder das Wasser hinzuge¬
gossen , ebenso alle anderen angegebenen Zuthaten . Die Sauce
ruuas V 4 Stunde langsam kochen und wird dann durch ein Siet
gestrichen . Soll es eine braune Grundsauce werden , ist es gut ,
wenn man dem Palmin und Mehl x/ 3 Theelöffel Zucker zufügt , wo¬
durch ein » leichtere Bräunung erzielt wird , oder die Zwiebel im
Mtaia Vefcjct , eh * EMsii da * MrM mtttii .
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