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Griine Erbsensuppe.
Die Erbsen miissen jung und frisch sein. Die Schoten werden von den

Faden befreit, gewasc hen, in Wasser weich gekocht und dann durch die

i

Fleischmaschine gedreht. Unterdessen werden die Erbsen in de

weich gekocht. 1—2 EBloffel Mehl riihrt man mit kalter Kriu-
oder Milch an und |

Durchpassierte von den Hiilsen
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Gelbe Erbsensuppe.
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Griine Erbsensuppe von Hiilsenfriichten.
Griine Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet. Will

man sie schon griin h

n, so gibt man eine Handvoll rohen, fein

verwiegten Spinat zu oder man preBt den Saft durch ein Tuch zur

fertigen S rch wird wert bedeutend erhoht.
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Stiickchen Butter

twas rohem, verwiegtem

Franzdsische Suppe, Friihlings- oder Gemiisesuppe.,

Allerlei Gemiise, wie sie die Jahreszeit bietet, z. B. junge Gelberiiben

etwas Wirsing oder Weillkraut, Spargeln, Bohnen
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Petersilien-, Kerbel- und Sauerampiersuppe.
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EBloffel Mehl werden zu einem glatten Teiglein

Salz der kochenden Suppe zugegeben. Man kann auch einige ge
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Spargelsuppe
wird ebenso zubereitet, nur labt man die Kartoffeln weg und bindetf

die Suppe mit einem Mehlteiglein.
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Brotsuppe, 1. Art.
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Brotsuppe, 2. Art.
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Fiinferleisuppe.
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gemiise werden auf die gleiche

iv'l'i|l'i]"!. Konner h einige frisch
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