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Supyen.

Bobmifche Suppe.*

12 Defa Graupen,

5 Defa Fett,

1 grdferen ober 2 fleinere Rohl¥spfe,

Sals,

4 Defa Rife,

11/5 Siter Suppe, aus 2 Suppeniviicfeln beveitet,

MWean (4Bt die iiberbriihten Graupen in Deifem Fett gelblich rosften. Lorher wédjdt
man den Kofifopf, entrippt die Blitter, fchncidet fie nudelig, briiht fie in fochendem Sals-
toafjer ab und gibt fie dann g den Graupen, worauf man dies einige Minuten ditnften
laBt. Smawifhen beveitet man qus fodjendem Waffer und den Guppentviicfeln eine
Brithe, gieBt damit den Kohl und die Graupen auf und l4ft biefe Guppe fochen,
big bdie Graupen tveid) aetworden find. Dann toird bie Guppe mit geriebenen
Cmmenthaler- pder Parmefantife verniifcht.

Dentiche Suppe.

6 Defa Reidmepl,

4 Defa Fett (ober Buiter),
1 @i,

'fs Riter fauern Rahm,

5 Gramm Suppenmiirze,
Salz,

jika 11/, Riter Waffer.

Man  verriihrt das Reigmehl mit Ffaltem Waffer gang glatt, gieft sirfa
11/, Riter fochendes Salstvaffer auf, mengt das Fett bei und [dBt bdies 15 bi3
20 Minuten fodjen.  Vor dem Anrichten mengt man  das gerquivlte i und ben
Rahm bei. Rnapp vor dem Unrichten fiigt man Suppentviivze hingu, die nidt
mitfochen darf.

Gejundbeitsfuppe;

25 Defa Sdhpienleifch,

10 Defa Graupen,
Cuppentnochen und Leber,

5 Defa Fett,

Suppengriines, 1/, Bwiebel,
Galz, Preffer, Guppengetviirze,
11/, Qiter Wafer.

Pan (6Bt aus den Kuodjen, der in Fett mit Hem Hein gejchnittenen Suppengriinen
und der Biviebel gerisjteten Leber und Galz (ohne Gewiirze) eine Suppe fochen und dic
Dilfte davon falt werden. Nun fhabt man bdas Sleifch, nadpdem man Fett und Hant
vollitandig entfernt und das Sleifd in heifem Waffer rajd) gewafdjen hat, mit einemn
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