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Grüne Bohnensuppe .

Xuf 1 Pfd. Bohnen reéechnet man 2 Karte

Zwiebeln EBIöffel Mehl , ein Stückchen Butter . Die f 1el

Fäden befreiten Bohnen und die geschälten Kartoffeln werde 0
Wäschen und fein geschnitten . Mal die Butter zergehen , gibt die

feln zu und läßt alles zusamZwiebeln nebst den Bohnen und Kar

men 5 —10 Min . dämpfen . Dann wird mit Kräuterbrühe oder heißem
Wasser aufgefüllt , etwas Salz zugegeben und die Suppe etwa 1 Std
kochen lassen . Will man die Suppe sämig haben , so gibt man noch

ein Mehlteiglein zu und läßt alles zusammen aufkochen

Grüne Erbsensuppe .

Die Erbsen müssen jung und frisch sein . Die Schoten werden von den
Fäden befreit , gewaschen , in Wasser weich gekocht und dann durch dieé

Fleischmaschine gedreht . Unterdessen werden die Erbsen in de
Brühe weich gekocht . 1 —2 EBHlöffel Mehl rührt man mit kalter Kräu —
terbrühe oder Milch an und gibt dies zu den Erbsen , ebenso das

Durchpassierte von den Hülsen und läßt die Suppe noch einmal auf
kochen . Zuletzt gibt man ein Stückchen Butter oder einen Bouillon —
Würfel zu

Gelbe Erbsensuppe .

Für 6 Personen reèchnet man ¼ Pfd . Erbsen . Diese werden verlese

gewaschen und über Nacht eingeweicht . Man stellt sie mit dem
Einweichwasser bei . Sobald sie weich sind , werden sie durch ein
Sieb gestrichen , Salz zugegeben und soviel als nötig mit Kräuter
brühe oder heibem Wasser nachgefüllt . 2 —3 EgBlöffel Mehl werden

mit kalter Flüssigkeit angerührt , der Suppe zuqegeben und alles !
aufkochen lassen . Unterdessen wird eine fein geschnittene Zwiebelf

n etwas Butter gedünsteét und der fertigen Suppe zugegeben

Grüne Erbsensuppe von Hülsenfrüchten .

0 *zrüne Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet . Will

man sie schön grün haben , so gibt man eine Handvoll rohen , fein

Verwiegten Spinat zu oder man preßt den Saft durch ein Tuch 2ur
fertigen Suppe Dadurch wird auch der Nährwert bedeutend erhöht
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