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gefcymeidiger Teig entjfebt, den man unter unausgejeltent
Riibren mit jooiel jiedendem QWaffer permengf, wie man
Guppe braucht. MWan [t die Suppe, beftdndig riihrend,
nody 10—15 9Minuten Rochen, jdymedt nach Salz ab und
gibt die Suppe iiber gerdjtee Gemmelwiirfel. Nady Be=
fieben kann jie vorher durdy ein feines Sieb gejfrichen
werden; dann muf man fie aber um SHeipwerden nody=
mals iiber das geuer ftellen.

4. Kdje-Cinlauf in Snochenbriibe. Mit diefem Ein-
fauf, 3u dem vorteilhajt kleine harte Kdjerefte Verwendung
finden kbnnen, verbeffert man eine an fich dhwacdhe, etwa
pon Knochen bereitete belle Briibe augerordentlich. Man
reibt beliebige Rejfe von Sdyweizer und Parmejankdje
pder audy nur von einem Diefer beiden und permijcht fie
mit etwas Mebl, Mild) und dem fleifgelchlagenen Schnee
pon 2 Giern, jo dap ein iemlid) ebener Teig enjfebt, den
man abjcymeckt, wenn ndtig nod) mit Sal3 wiirat und nady und
nady in die fiedende Briibhe laufen [apt. Der Einlauf mup
8—10 Minuten Rochen.

5. Reisjuppe mif Mohrriiben. 150—175 Gramm
gefpiiblter, gebriihfer und abgetropfter Reis werden in
PWajjer mit Butter und Salz, wenn man will, auch mit
einer Spur weipem Pieffer gediinjtet, aber jo, dap die Reis=
korner nicht zerfallen. Snawijchen hat man eine Handooll
gepugte Mobrriiben in Sdyeiben gejchnitten, fie in heiem
Gett pder Butter durchgediinjtet und in Waijer oder in Briihe
pon einem in Waifjer aufgeldjten Maggibouillonwiirel lang=
jam weid) gekocht.  Reis und Riiben werden dann gemijcht;
wenn die Suppe 3u dick ift, mupp nod) etwas Briibe nac=
gefiillt werden. Dann gibt man 3—4 Lijffel feingeriebenen

" Parmefankdje dagu, (Bt die Suppe noch einmal aujkochen,

jchmeckt ab und ridytet fie in erwdrmter Sdhifjel jofort an.

6. Gtalienifjche Mineffrajuppe. Man riffet etwas
9Nebl mit Butter braun, rithrt es mit Fletichbriihe glatt
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