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150 g Zwiebeln, 50 g Butter,
1 EBI. Mehl, 1Y | Wasser,
Salz, Pfeffer, - einige kleine
Weillbrotscheiben, Butter,
etwas geriebener Kdse.
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750 g Tomaten oder 3 EBI.

Tomatenmark, 2 EBIl. Fett.

1 Zwiebel, 3—4 EBl. Mehl,
1Y/ | Wasser, Salz Pfeffer,
Muskat nach Geschmack.

500 g Suppenspargel, 4 EBI.
Bulter, 4 EBI. Mehl, 1 Ei-

agelb, 2 EBI. Rahm, Salz,
Petersilie.
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Franzosische Zwiebelsuppe

Man démpft die Zwiebel in der Butter goldgelb
(langsam und nicht bei starkem Feuer), Uberstreut
sie mit dem Mehl und laf3t alles rosten, Flussigkeit
hinzufigen, salzen, pfeffern und 10 Min. kochen
lassen,

Man bestreicht einige diinne Weiflbrotscheiben mif
Butter, belegt sie mit geriebenem Kdse und schnei-
det sie in 2 cm grofle Wirfel. Diese werden in die
Suppenschiissel gegeben und die durchgesiebte

Suppe daribergegossen. Man |&f3t alles noch co.
5 Min. ziehen,

Tomatensuppe

Man zerlaBit das Fett und dinstet die Zwiebelwir-
fel darin an, braunt das Mehl und follt mit Flissia-
keit auf. Dann werden die durchpassierten Tomaten
oder das Tomatenmark hinzugegeben. Alles gut
durchziehen lassen und abschmecken.

Spargelsuppe

Man kocht den geschélten und in kleine Stiicke ge-
schnittenen Spargel in 1 | kochendem Wasser, dem
man etwas Salz beigegeben hat, gar. Die Butter
wird zerlassen, das Mehl darin angedinstet und
die Gemisebrihe dozugegeben. Man gibt die
Spargel hinein und zieht mit Eigelb ab. Vor dem
Auftragen den Rahm und Petersilie beitigen.
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Pilzsuppe

Die Pilze sdubern, fein hacken und in der zer-
lassenen Butter andémpfen. Dann UberstGubt man
mit Mehl und diinstet nochmals durch. Die Flissig-

keit auffullen, gut durchkochen lassen und ab-
schmecken. Vor dem Avuftragen den Rahm wunter-

ziehen und Petersilie beifiigen.

Fleischbruhe

Man bringt das Fleisch, die Knochen und das Sup-
pengrin in 2 | Wasser zum Kochen. Nach dem
ersten Aufkochen schdumt man ab und Idf3t die
Brithe etwa 1'2—2 Stunden kochen. Danach gief3
man sie durch ein Sieb, schmeckt ab und serviert
sie mit einer beliebigen Einlage.

Kalte Schale von Bananen

Reife Bananen, die ganz ohne Flecke sein mussen,
schneidet man in Scheiben und legt sie in eine ler-
rine. Man begieBt sie mit Wein und Wasser und
<chmeckt sie ab. Liebt man die Kaltschale etwas
gebunden, so kann man Wasser mit Wein, Zucker
und etwas Mondamin aufkochen und Uber die Ba-

nanen giefien.

Gemiisesuppe, italienisch

Man putzt und schneidet das Gemise in kleine
Wiirfel und dé@mpft es in dem zerlassenen' Speck
gut an, wirzt es und figt das Wasser hinzu. Die
Kartoffeln schneidet man ebenfalls in Wirtel, gibt
csie roh daran und laft sie gar kochen. Die Nudeln
kocht man gar und gibt sie vor dem Anrichten zu
der Suppe. In der Terrine Uberstreut man die Suppe
mit geriebenem Kidse.

3 EBl. Butter, 250 g Filze,
4 EBL. Mehl, 1 | Wasser,
atwaz BRahm, Petersilie, Solz.

500 g Rindfleisch, 230 g
Knochen, Suppengrin, Salz,
Pfeffer, Muskat.

17 Bananen, Y: | WaiBwein,
15 | Wasser, etw. Zilronen-
saft, Zucker nach Geschmack,
nach Belieben 1-2 EBI. Mon-

damin.

| kg Gemise (was die Jah-
reszeil bietet) einige Kar-
loffeln, 50 g Speck, Salz,
Paprika, 1-1}2 |
200 g feine MNudeln, 20 g
geriebenen Schweizer Rase.

Wasser,
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