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Majfenangipeitinngen.

Map fiir 100 Perfonen.

Suppen.

Bobnenfuppe.

4 RQilo Bohnen,

1 Rilo Fett,

11/, Rilo Gerftenmely,

sitfa 1/, Rilo Salz, Bieffer,
sivka 1/ Siter Eifig,

25 Liter Wafjer.

Die Bohnen twerben ausdgeflaubt, ither Nad)t in Waffer gelegt, in anbdevem
Wafjer weic) gefocdht und durch) ein Sieb getrieben, Dann bereitet man aug dem
et und Mehl eine lichte Cinbrenne, vergieft fie falt, mengt die Bohnen, Salz
und Pfeffer bei, verdiinnt bie Suppe mit dem Waffer, tworin die Bohnen gefocht
mwurben, jprit die Suppe mit Cffig, (aft fie gut auffodjen und veiht fie mit ge-
bibhten Brotidnitten.

Brotfuppe.

10 Gier,

1 Qilo Fett,

sitfa 1/, Rilo Salz, Riimumel,
6 bi3 7 Raib Brot,

1 Qiter ML,

24 Riter Wafjer.

Man LGBt dag Waffer mit dem Fett, Salz und Ritmmel gut fodhen, mengt
bas gericbene Brot dazu, [aft died gut verfodhen, feiht die Suppe durd) und ver
mijcht fie mit den Giern, die man vorher mit der IMNildh) abgefprudelt Hat.
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