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mebr gujammen. Jft das Kraut weid) und bie {'iigiigfeit
fo gtemlich eingeddmpft, jo verrithrt man einen Loffel ge-
brauntes Mehl mit faltem Tafjer, gieht bies bazu und
[GBt das Gange noch 5 Minuten verfochen. WeiBtraut fo
gubereitet, fchmedt jebr gut.

Gelbe Riiben.

Die Riiben mwerben wiirfelig nder nudelig gefdynitten,
mit wenig Wafler und wenig Fett gugejest und weid) ge-
todht. Gebrauntes Mehl wird mit etwas faltem Wajjer
angerithrt und dagu gegoflen und mit dem ndtigen Sal3
verfodt.

fobl.

Die Blatter bes Kobls werden in Salzwajfer mit ein
wenig Kiimmel weich) gefocht, das Wafler wird abgefeibht
und Dder RKobl fein gewiegt oder gefchnitten. Man gibt
pann den Robl in eine RKafjerolle, giept mwenig bheikes
Wajler barauf und mengt etwas in faltem Waffer an-
gerithries Mephl, fomwie eine in 1 Defa Fett angerditete
tleine Jwiebel dagu und [kt das Gemiife fodhen. Ctwas
geriebene Mustatnup ober geftoBener Pfeffer mitgetocht,
auth etwas aufgeldjte Maggi, geben dem Gangen einen
feineren Gefdymacdt.

Kartoffeljuppe.
gir fed)s Perfonen fdneidet man bdrei groBe rohe
Kartoffeln in fleine Wiirfeln und {tellt fie mit dem notigen
Waffer, Gal3, einem halben Lorbeerblatt, einem Streifchen
Jitronenjdhale und Effig nad) Gejhmad auf das Feuer.
Cin Gtiidchen Jwiebel wird in 1 Defa Fett angerdjtet und
mit einer tleinen Mefferfpige Beigtrdautel bdazugegeber.
Gind die Kartoffeln weid), jo nimmt man das Lorbeerblatt
und das Streifchen Jitronenjchale heraus und gieBt in die
Briipe 2 CHlbffel voll mit faltem Waffer angeriihries ge-
brauntes Mehl. Man [dBt es nod) gut verfochen und
richtet bie Suppe mit den im Robr braun gebdihten Brot-
ftreijchen an.

Jn ber Rartoffelfuppe fann man auch eine Hanbdooll
beliebiger eRbarer Gdmwdmme mitfochen. Getrocdnete
Gdywimme miiffen jedoch vorber 14, Stunde fochen, bevor
man fie der Kartoffelfuppe beimengt. MWenn Sdywdmme
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