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febr jeharfem Mejjer i Focen und verviifrt diefe mit der falfgeiwordenen
Hiilfle der Suppe gu chier frem. Sn bie anbdere Suppe gibt man Guppengeiivae
and die abgebrithten Graupen und {dft fte auffochen. D vithet man - diefer
Suppe Langfam die anbere Guppe Dei und {Gft die Suppe fo lange fochen, big
9ic Graupen toeidh) geworden find. Diefe Suppe ift befonders fiiv Rranfe und
Grhpungsbeditrftige su  empfehler, fermer fitv jeme Mahlaeiter, pa  fein Fleijd
geveidht wird. Nad) Velieben fann man  dicfer Suppe, die aud) aud Rinbdfleifch
beveitet werden fann und jehr fraftigend iit, auch 1 bis 2 Eidotter beifiigern.

Saferfiofenfuppe mit Koblfprofien oder Rarfiol.

10 Defa Haferflocen,

4 Defa Fett,

1 Guppenwiicfel,

Sals, 11/, Liter Deifes Wajjer,

1/, Qiter Kof(fprofjen oder 1 Rarfiolrofe.

Mian  beveitet aus fochendem Wafjer und bem  Suppentviivfel eine Suppe,
fogt dic Haferflocten ein, (agt fie unter Pingufiigung von ©aly und Fett eine
Biertelftunde fochen  und unterlegt biefe Guppe mit inwijden in Salzwafier
gefochten  Rohliprofjen, Ddie man i Bieteln ober $tlften fdyneidet, oder mit
einemt in Galztoafier gefochten Karfiol, oen man in fleine Roschen teilt. Selbjt-
verjtindlich fann man die Suppe aud phne Gemitje bereiten.

Safevqriifuppe mit Kobl.
6 Defa Hafergritle,

Guppentnoden und Griines,

1/, Bwiebel, ein Stiidden ellerie,

1 Sofl,

4 Defa Fett,

Saly, 11/, Liter Supye.

Man tweicht die Gritge fiber Nadyt in PWafjer ein. Aus den Knodjer, Ddemt
fleingefchnittener Griingeug, der gefchnittenen Bwicbel und Gellerie [aht man unter
Hingufiigung von Ealp cine Cuppe fohen. Der Kobl toird abgebriipt und flein-
gefchnitten in Fett gerditet. Nun toird er in die durchgefiehene Suppe gegeben, tworauf
man imter beftimbigem Umrithren die Hafergriipe cinfodyt, um die Guppe 1od) lange
fochen zu faffen, ba Die ®ritge gut verfodjen muf.

Hirfefuppe.”
9 Guppentoiirfeln,
15 Defa Hirfe,
3 Tefa Fett,
1 Cibotter,
11/, Qiter Heifies Wajfer.

Man bereitet aus den Suppentviirfeln eine Suppe, flaubt die Hirje jchon porfer
jorgfiltig aus, britht fie vreimal ab-und fodst fie damn in bie Gupype ¢in.  Dieje
Suppe mup minbdejtens eine galbe Stunde fochen. IMan mengt ihr dann bad Fett
and dad Gidolter bei. Doy fann man fie anch ofjne Gidotter beveiten.

12




	-

