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Besser kochen mit PALMIN
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- SUPPE

Fiir die Suppe leisten bescheidene Zutaten Grofies. Zerkleinern Sie Knochen

und Suppengriin und stellen Sie sie gleichzeitig mit der Suppe auf. Diese

Zutaten geben der Suppe wertvolle Nihr: und Geschmacksstoffe und miissen

daher moglichst ausgelaugt werden. Wenn Sie Koch: oder Brithwasser von

Gemiise haben, verwenden Sie es an Stelle von frischem Wasser, denn es
enthilt wichtige Gemiisenihrstoffe.

Tomatensuppe. Man rostet 3 Loffel
Mehl und 30 Gramm Palmin und giel3dt Was-
ser hinzu, bis die Brithe sdmig genug ist.
Inzwischen hat man 500 Gramm Tomaten
geputzt, gde-
dimptt. Man schlagt diese durch ein Haar-
sicb und gibt das Mus in die Suppe, der man

noch Zitronensaft (oder Essig), Zucker und

durchgeschnitten und weich

Salz, feingewicote Petersilie zusetzt

bis

Erbsen

Frische griine Erbsensuppe.
1 Liter ausgekernte, frische griine
kocht man in 1 Liter leicht-gesalzenem Was-
ser weich und driickt sie durch ein Sieb. In-
zwischen bereitet man von 50 Gramm Pal-
2 Loffel Mehl eine Einbrenne und
auf, vermischt

min und
gielit sic mit Erbsenbriihe
alles, zuckert ein wenig und gibt die Suppe
mit gehackter Petersilie und mit in Palmin
gerosteten Semmelwiirfeln zu Tisch.

Molkensuppe. Wenn man Quark zube-
reitet hat, kann man aus der Ubrig geblie

benen Molke eine vorziigliche Suppe machen,

indem man einen Kohlkopf, 2

Sellerie in feine Streifchen, 4

Mohren und
5 Kartof-
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feln wiirfelig schneidet und eine Einbrenne
von 50 Gramm Palmin und 1 Loffel Mehl mit
dem Gemiusewasser und der Molke aufgielit,
bis es eine dickliche Suppe gibt.
Spinatsuppe m. Semmelbrickchen.
s Ptund Spinat, 50 Gramm Palmin, 1 EB-
loffel Mehl, *—1 Liter
Knochenbriithe, Salz zum Abschmecken., Zu
Semmelbrockchen 40 Gramm Palmin, 1 Sem-
mel, Salz. Den verlesenen, abgewaschenen
und mit wenig Wasser abgewellten Spinat
wiegt man fein, fiillt ihn mit Wasser (das
Kochwasser mit verwenden) oder Knochen
brithe auf, fugt Mechlschwitze bei und laldt
o—3 Stunde kochen. Man reicht
dazu die in Palmin goldbraun
Semmelbrockchen.

Wasser oder

die Suppe
gerosteten

Kartoffelsmppe. 60 Gramm geschilte
Kartoffeln inScheiben geschmitten, 30 Gramm
Palmin, * EBloffel gpehackte Zwiebel, Selle-
riec und Mohrriiben in Scheiben geschnitten,
15 Gramm Salz, 1 Teeloffel Kiimmel, 1 Liter
Wasser, darin alle angegebenen Zutaten gar
gekocht. Dann wird die Suppe durch ein Sich
mit Fett 15 Gramm
welches zu Fettrostmehl verarbeitet

gegossen und s0wie

Mehl,

“’it'ti, verdickt.

Blumenkohlsuppe. Ein kleiner Blumen-
kohl wird gewaschen, geputzt und mit 1 Liter
mit Wasser verdiinnter Milch ganz weich ge
kocht. Man behilt die Roschen zuriick, um
sic vor dem Anrichten ganz in die Suppe zu
legen, ruhrt das ubrige durch ein Sieb und
bereitet von 30 Gramm Palmin und 2—3 Lof-
fel Mchl ecine helle Einbrenne, fillt sie mit
der Suppe auf, ldfit diese noch kurze Zeit
kochen und bindet sie beim Anrichten mit
einem Eigelb.
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