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nochmals gut ourchh und riitbrt jie mt jaurem Rabm ab. Das Brotchen
chnetdet man m Dnurfel, vojytet Oteje m Butter hellgelb und qibt jie be-
jonders m emem hetgen Schaldhen jur Suppe auf den Tijdh. Nian fann

¢ Suppe aucy mit i Butter agelb agedinjteten Fwiebelringen abjcdhmelsen.

ilfenfrichte/unpnen.

Allgemeines: Die Riiljenfriichte jind fjehr reichhaltia an Eiweif
(25 0/) und Starfe (50 0p), Sucfer und mineralijchen BVejtandteilen, aber
arm an  Sett und IDajjer. Dies muff bei der HFubereitung beriicjichtiat
werden. Ste follten mit Riicklicht auf ihren hohen 2Tdhrwert und den vers-
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haltntsmagia geringen Preis viel mebr verwendet werden. €s DLefteht viel-
fach Ote 2njicht, daf Hiiljenfritchte infolge ihrer jsellftoffreichen laugen-
arttgen  Bejtandtetle jcdhwer verdanlich feten. &ine fachgemdge PYor- und
ouberethina Oer Hiiljenfriichte Fann  jedoch ithre Derdaulichfeit wefentlich

Forder.
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Da durch das Trocnen den HRiiljenfriichten viel MWafjer entzoaen wird, -
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niijjen jie ftets am 2Ubend vor dem Hochtag eingeweidht werden. Die
gelchalten Biiljenfriichte (Erbjen) werden mit dem Enweichwaffer beigejtellt:
¢s Qarf nuht weaageagojlen werden, weil die [Sslichen Wdahrjalze darin
enthalten jnd. Vet den unaejchalten HBiiljenfriichten wie Bobnen, ELinjen,
ungejchalten &rbjen muf jowohl das Emweichwajjer als audh das erfte
Nodmwaljer wegen der darin enthaltenen langenbaften Beftandteile (Blah-
ftofre), Ote unjerem UHorper unsutraalich f{ind, abgegojjen und ourch frijches
heiges MDajjer erjeit werden. MWeicht man jie {chon 3wet Taage vor Dder
ouberettung em, jo I[8jen fjich die unbefdmmlichen Bejtandteile vdllia.
Das sweite Hodhwajjer muff ftets heiff sugeaeben werden, weil das im
dufquellenn  begriffene  Stdarfemehl bdurdhy Sugiefen von Faltem Majjer
tletitvig  wiirde.  Halthaltiges, hartes Wajfer it sum Kochen der
HBitljenfriichte ungeeignet, weil der Half fidh mit dem Eiweif der
Hiiljenfriichte bindet und das MWeichwerden hindert. Durdh SJujak einer
Uieljerjpife Latron Fann das Wajjer weich und jum Kochen der Hiiljen-
feiichte  brauchbar gemacht werden. BHilljenfriichte Jalst man erft vor dem

Anvichten, ®a das Sal; den BHiegrad erhdht und das &Enweify dadurdh 3u 1
fejt und jcdhwer verdaulich mwiirde. *-' vS
L 5,
Erbfenfuppe. r

autaten: s PO, aejchalte, halbierte &rbjen, 50 g Butter, 1 Swiche
|11/a E€gl. 2Tehl, 115 £tr. Majjer.

Die gejchalten &rbjen werden am DYortag agewajcdhen und in faltem

£

ajler emgeweicht. Am andern Tag jtellt man jie mit dem Einweichwajjer
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bei, focht fjie weich und treibt jie durdh ein Sieb. In der Butter wird
die feinaejchnittene Swiebel mit dem NTehl hellgelb gedampft, die Erbien-
malfe sugeaeben und mit warmem IDajjer aufgefullt. .”;TJ:E‘_IDMI die Suppe
aut aufgefocht hat, wird fjie gefalzen und mit in Butter gerdfteten Ied-

witrfeln (Semmel) su Thjch ch_tcg&hcrwx.

taten: 250 a weike 11Di‘fII-31:1 50 g ,wti :*-‘:c:‘ Butter, 2 ERgl. 2lehl,
115 £te. Dajjer, Sals.
Doit deén 3upor *'[11;1c11*c5.:['_-tcn Bobnen mwird das &Emwerchwajjer ab-

|

aegojjen :mt‘- dtefe mit frijchem Xajjer beigejest. 2ian lagt die Bohnen
1/, Stunde Fochen und giefit dann das Majjer ab. €s wird durdy frijches,

heitges Iajjer c1'1ctjt, it dem man Ote Bohnen werd) fochen [agt. Dann

LG =
werden fie durchaetrieben. Don Ulehl und Fett bereitet man eine helle
Nichljchwite, aibt die Vohnen hinein, fitllt die Suppe mut hetgem 1Dajjer
auf und jalzt fie furs vor dem 2Unrichten. Brithe von gefodhtem Sdiweine-

fletich oder Raudhfleiich aibt der BVohnenjuppe einen frafhigen &Gejchmad,

fhy, 1 5
Cinfenfuppe.
Sutaten: 250 g €injen, 50 g Sett, 2 Egl. Alehl, 115 Ltr. Wajjer,

| Paar Srvanffurter oder IDiener IDiirjtchen.
Dic Linfen werden wie die BVohnen vorbereitet und dite Suppe wie
ohnenjfuppe gefocht. 2n Stelle der hellen lebljdpoige vojtet man Oas
Niebl Faftanienbraun. 5 NTmuten vor dem 2Anrichten jalst man die Suppe

und aibt die . Schetben gejchnittenen 1Durjtchen 3u.

Supie Suppen.

.
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choboladenfuppe.
antaten: 200 g Sdchololave, 11/g4 Rir, ‘.THL‘J*, 2 E&igelb, 1 DPrije Sals,

5§ 2 il
aucfer.
Die Schofolade wird auf dem XReibeifen agerieben und mit der 2ild,

eince Prije Saly und nadh Gejchmad ehwas Hucer auypgefocht. lad) Odem

Auffochen atefit man die Suppe durch ein Haavjieb itber das ®elbe von

2 &iern, die man vorher tilchtia verquivlt hat, und rvichtet jie iiber gevdjtete

IDeigbrotichnitten an.

Weinfuppe
sutaten: 3 Etr. leichter Meiffwein oder 2Apfelwein, 1f3 E£tr. Wajjer,
60 ‘a Perlijage oder Tapiofa, 2 ERl. Sultaninen, efwas Hi-
tronenjchale, Suder.
Nian [G§t 15 bis 15 Str. Wajjer mit etwas Sitvonenjchale oder emmem
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