oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



und (Gt dann die Majfe unter weiterem Sugieffen von
Fleijdhbrithe gut durdyRochen. Jnzwiichen wdjcht man
Julienne in Raltem oder lauwarmen Waffer, jeBt fie mit
frijhem, Raltem Wajjer zu Feuer, Rocht jie '/, Stunde

lang auj gelindem Feuer an und Rocht fie dann fertig.

Ferner Rocht man nebenbei 1 Eplofiel Reis halbweid, eben-
jo. 100 Gramm gan diinne MWakRaroni in Salzwafjer
weich, (ARt fie gut abfropfen, {hreckt fie mit Raltem Waffer
ab und giept die Guppe iiber den Reis und die Makka=
roni.  Dann [Gpt man die Suppe mit den Einlagen noch
eine Weile aujhochen, jerviert fie mit in der Suppenjdhiiffel
und gibt auf einem bejonderen Teller geriebenen Parmejan=
kdje dagu.

7. Slockenjuppe mif Tomafen und SKdje. Die
nitigen Tomaten, die jauber abgewijdht und zerjchnitten
werden miifjen, kod)t man mdglidyjt ohne Wajjerzujal im
eigenen Gajt unfer fleipigem Riibren zu Brei und jireicht
die Majje durch ein Sieb. GSonft kann man aud) ferfige
Tomatenmarnmelade oder Tomatenmark verwenden. Dann
verdiinnt man den Brei mit leidyfer Briibe, fiigt Sal3 dazu
und 2—3 Eplbffel Reis- oder Haferflocken, je nachdem man
die Guppe diinner oder dicker haben will, [apt {iber kleinem
Feuer die Flocken gar fieden, jchmeckt ab und bejfreut die
Guppe beim Anridyteu mit geriebenem Parmejankdije.

8. Nieder|dchiijche Spargeljuppe. IJu diefer Suppe
verwendet man altbackene Semmeln, etwa 2—3, die nad
Qelieben von der Rinde befreit, in Sdyeiben gejchnitten
und in Waifer, in dem Spargel geRocht wurde, nebjt ehwas
Piefier, gertebener Muskatnup und Jucker gekocht werden.
Dann riihrt man die Flitfjigkeit durd) ein feines Sieb, [ipt
jie 3um Sochen Rommen, fiigt unter fortgefeftem Riibren
1/, Siter Rodjende MWilch und efwas erlajjene Butter dazu
und ieht die Suppe, fobald fie nidyt mehr Rodht, mit 1 bis
2 Ciootfern ab. MWan reicht gerditete, dick mit geriebenem
Kdje beffreute Weipbrotjchnitten nebenber.
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