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mit dem Gud auf und jhmedt ab. Als Cinlage fann man gerdjtete ober
gebabte Cemmeljdnitten oder gebadene Knodel geben.

Spinatjuppe

Y% kg pafjierten Gpinat gibt man in eine Cinbrenne aus 80 g Fett
und 60 g Nehl, gieft mit dem Spinatwajfer oder mit Suppe aufj und gibt
1/g 1 jauren Rahm, Salz, Pieffer und 1 Dotter dazu. Als Einlage fommen
]gilf gerijtete oder gebihte Semmeljdynitten.

, Fijolenjuppe

‘@@“ 200 g Sdnittbohnen werben gepukt, gewajden und in Salzwajjer weid-
i getodht. Die eine Halfte wird paffiert, die andere als Einlage aujgehoben.
{‘ Aus 80 g Butter und 60 g Mehl madht man eine helle Cinmad, gibt einen
i Kaffeeldffel voll fein gehadtes Dillfraut und das Pajjierte hinein, gicht
i

auf und jdmedt ab mit Galz und Piejfer. Die Cinlagefijolen werbden
nudelig gefdnitten. Gefodhtes Kalbjleijdh oder Hiihnerfleijh oder in Butter
gerdjtete Sdymdmme verbeflern die Guppe. NMadht man die Suppe. aus
geddrrten Fijolen, weidht man fie eine Stunde friiher in faltem Wafjer ein.

Gelbe Riibenjuppe

8 Ctiid gelbe Riiben werden in Stiiddhen gejdhnitten, mit 80 g Butter,
50 g rohem Celdileijd, 1 Stiidden Juder, Salz und Guppe weidgediinjtet
und mit 50 g MWehl gejtaubt, mit Wafjer aujgegoljen, gut verfoden ge-
lafjen und vor dem Unridhten pajfiert. Als Einlage fann man gefodhten
Reis geben.
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Gute KRarottenfuppe (jiir 4 Perjonen)

Sleijdjuppe aus 4—5 Maggiwiirfeln, gehadte Peterfilie, 50 g geroftete
Semmelbrijel.
Subereitung: Die gepugten Katrotten und die gelddlien RKar:
toffeln [dhneivet man in Gtiide und fobt fie in der Fleijdjuppe fo weid,
baf man jie leidht durdhjtreidhen fann. Die Semmelbrojel rvoftet man in
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etwas Butter und fodht die durdgejtrichene Suppe damit didlidh. BVor
dem nriditen [hmedt man mit Saly ab und riihrt die gehadte Peter-
jilie hinein. It bie Suppe gu did, verdiinnt man fie mit Vollmild.

Krdauterjuppe

200 g Suppentrduter (7 Arten, und jwar Spinat, Gauerampfer, Korbl-
traut, Bertramiraut, Spifwegerid), Lowenzahn und Sdajgarbe) pufen,
wajden und wiegen. JIn 50 g Fett [dkt man 20 g Jwiebel anlaufen, gibt
die Krduter daju und Iakt offen diinjten. Dann wird eine lichte Cinmad
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Sutaten: 500 g junge RKarotten, 250 g mneue ﬁartoffe[n 1ol
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