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Erbsfupype.

21/, Rilo gelbe getvoctnete Crbien,
21/, Rilo Erdipfel,

1/, Rilo Fett,

1/, Rilo Salz,

Guppengriines (20 Heller),

10 Defa Suppeniviirze,

25 Liter Wafier.

Die gewajchenen Crbien terden famt den gefhilten, Elein gefchnittenen Erd-
dpfeln und bem Suppengriinen mit dem Waffer zugefebt. Dies twird unter fleifigem
Jithren verfocht. Wenn alles verfodht ift, witd dasd Fett und Salz beigemengt, dann
{Gfst man die Suppe noch auffochen und mengt ihr vor dem Wnridhten die Wiirze bei.

Erddpfelfuppe.

10 Rilo Crdapfel,

3/, Rilo Sped,

3/, Rilo Weizenbrotmey,
sirfa 1/, Rilo Sals,
Ejjig, Majoran, Bieffer,
Guppengriines (20 Heller),
10 Defa Suppenivitvze,
sivfa 25 Riter Waffer.

Die Crdapfel werden gejdhilt, getwajhen, in fleine Wiirfel gefdnitten, bann
werden fie im Waffer mit Sals, Vieffer, etvad Majoran und dem fleingefdhnittenen
Guppengriinen tveid) gefocht. Nun [dpt man den fleinwiivfelig gejchnittencn Spect
voften, [t das Mehl davin anlaufen, vergieht died mit etvad Suppe, laft dies
qut verfochen, gieft daun die tveitere Suppe famt den Crdibfeln auf und (aft fie
gut verfochen. Kuapp vor dem Anvidhten wird die Wiirze, die nicht mitfochen foll,
beigemengt.

Faliche Neisgriefifuppe.
2 Rilo Reiggrief,
1 Qilo Knodgen,
1/, Qilo Rindsleber,
1, Silo Fett,
Guppengriines (20 Heller),
girta 1/, Rilo Sals,
10 Defa Suppentviirze,
25 Liter Wafjer.

Man GGt die qut gewajdenen, Ilein gehacdten Kuoden in der Hiljte Hes
Wafjers mit Saly fodhen und filgt, jobald diefe Briihe zu fodhen beginnt, die fein-
gefchnittene, mit dem fleingejchnittenen Suppengritnen in Heifem Fett gerditete Leber
dazu. Birfa eine halbe Stunde vor der Mahlzeit bringt man bie andeve Hilfte des
Wafjers sum Kodjen und rithrt den Reidgriep langjam ein, toobei e gut ift, daf
eine Perfon den Griep Hineinfdhiittet, twdbhrend eine andeve fortiwdhrend umriihrt,
pamit fid) feine Ballen bilven. LWenn diefe Brithe gut gefocht Hat, wird die Kuochen-
brithe, durchgefiehen, dagugemengt, dann (Gfit man die Suppe noch qut verfochen und
fiigt fnabp vor bem Unrihten die Witrze, die nidht mitfochen foll, dagu.
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