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Suppen

1. Schleimjuppe von Gevjte odev Haferariife.
e 1 Perjon: 2 Egl. Gerjte ober HaferqritBe, nuarop Hutler,
Waiter, '/, Kaffeel. ©alz, ] Gigeldb ober 2—3 Ejl Tuger Jiahm.

Die Glerfte wird gemwajdhen, Hafergriibe 1edoch unge-
walcgen mit wenig faltem Wajjer und ber Butter am Dbejten
i eintem irdenen Topfdhen aufgeftellt und langjam untex ofte-
vem Wmrithren 2 Ston. gefocht. 2Ub und au fitllt man weniq
heied Wajfer nach. Vor Gebraud) tretbt man die ©Suppe
Surdh ein Saarfied, qibt dad Saly 3u und fodyt ven Schlerm
nochmald auf. Beim Anvichten fann oer Sdletm nut Ei-
qelb oder 2 EBL jiigem Rabm abgeriibrt fverden.

2, Schletmjuppe von Hafer-, Gerjten- ooer Retsylocten.

e 1 Perjon: %, | MWafter, nuparop Butter, vafreel. &alg,

11/, qejtrichene ERBL. Hafers, eriten- ober Meidfloden, 3 Epl. 1LRer
Mabn.

Dad Waffer wird mit Butter und Salz fodjend gemady,

Sann aibt man die Flocen zu und fodht diefe 25—30 Witn.

X itbrigen berfahrt man e bet Sdletmiubpe bon Gerite

pper Safergriie.

5. Schleimjuppe von Hajer-, Beryten- oder Reitsmehl.

;?ﬁr | Perjon: 1 gejtridener ERl. Hafer, Gerjten= oper Rerdmebl,

-1 falted Wajjer, '/, | fochended MWaffer, nuiarof Butter, '/, Najreel.
Salz, 1 Gigelb.

Das Viebl wird mit dem falten Wajjer anaeviibrt.

Man lakt dag Teiglein tn das focdhenve Salzwajfer etn-
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[aufen, aibt die Vutter zu und lapt die Suppe 15 Wi,
fochen. Sie fann betm Anvihten mit Cigelb oder 3 ERL
jitgem Mabm abgeriihrt weroen.

¥, Xludel-, Briepy- oder Eievacrvitenjuppe.
it 4 Perfonen: 2 1 Fleijdhbrithe, 150 g JNubdeln, Griel oover
Ererqgerite, ettvas Schnuttlauch.

Die Fletichbrithe wird fochend gemacdht, dann rubrt man
SNudeln, Grie oder Eiergerite Himein und lagt die Suppe
L4 Stoe. fodgen. Beim Anrichten gibt nan jeingejcdnittency
Schnittlauch davitber.

5. Emlaupjuppe.
Sir 4 Perjonen: 2 Eier, 8 GRL. Webl, 1 fleine Tajje Ybajjer,
1 Vrije Salz, 2 1 Fleijchbrithe.
Daz Viebl wird mit Waifer azu einem glatten Terglen
angeritbrt, ©alz und Cier zugeben und diejer Cinlauf lang-
ram 1 oie fochende Brithe eingeriibrt. Wean fodht e Suphpe

D Win. und qibt betm Anrichten Schttlouch zu.

0. Berjten- oder Retsjupype.
aitr 4 Perjonen: 8 ERl. Geryte oder Mers, 1o 1 faltes AvBajer,
2 1 Fleifchbrathe.

Gserite oder Meid wird acwajchen, mt  faltem 2Bajjer

aufgeitellt, ab und zu fochende Flerjdhbrithe nachgefullt uno
die Gerfte 214, der NRHeis 1 Stoe. langjam gefodit. Betn
IMnrichten reibt man tventg Pusfat daritber.

Man fann die Gerfte oder den MRers audy muut dem Fletjch
aufitellen und alled in emem Lopf fochen.
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(. Hartofreljupype.

Yitr 4 Verjonen: 2 Pijd, Kartofjeln, 1 Lauchitenael,

= L] -

Selleries
fopf, 4 qroke Gelbruben, Sdinfenabfall ober Fett, 1 dides Stud
Brot, 1 Bwiebel, 2% 1 Waijer, Sala.

Die gewajdenen Kartoffeln werden diinn gejdalt, In
Stiicte qefdhnitten und mit dem gepukten, gejchnittenen Subp-
penariin und Brot mit Wajjer uno Salz aufaeftellt. Xdenn
alled weichaefocht ift, chitttet man die WVrube ab, perriibhrt
Sie Maffe qut, qibt die BVrithe ivieder zu und fodht oie
Supbe nodhmals auf.  Beim Anvichten jdmalzt man DI
Subppe mit in Fett gerojteten 2otebeln ab.

8. Devichiedene Suppen auj jehnelle vt
Die iiberall Fduflichen, gebraudysfertigen Paaaid oder
Quorrds Suppenviicfel oder Erbsmwurit ermoqalichen e3,
fitraeiter Beit eine fraftige Suppe herauijtellen.
Muf jedem Wiirfel it Ddie Qochantvetiuna genam anges

qeben.

l. Sletjchipetien.

1. Betochtes Rindjletjeh.

Gseaichene, zerfleinerte Snodien Hellt man mit Falten
Waifer auf, qibt gepubtes, gewajdenes, m Stitde qejdnmitie-
nes Subpenariing ivie Laucd) oder JBoiebel, Sellerie, d8ir-
iina, Tomaten ujw. g und bringt dieg aum Sochen. Hier
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