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Leguminosenpriiparate, ferner Knorr’s Hafer-,
Sago-, Reiss-, Gersten-, yriinkernflocken, lauter
vorziigliche Suppeneinlagen, die infolge ihrer
leichten Verdaulichkeit und ihres angenehmen Ge-
schmackes iiberall, wo sie einmal probiert wurden,
sich grosser Beliebtheit erfreuen.

1. Blumenkohlsuppe. Kleine Blumenkohl-
stiickchen giebt man mit etwas Butter oder Palmin
in zerfahrene Eiersuppe ‘und ldsst das Ganze
kochen.

2. CGriine Erbsensuppe. Ein Suppenteller
voll griilner Erbsen werden in Butter geddamptt,
kochendes Wasser hinzugegeben, 1-—2 Loffel Mehl
in Wasser zerquirlt und alles zusammen durch-
gekocht. Sind die Erbsen weich, so wird Salz
und noch etwas frische Butter dazu gegeben und
iiber viel Petersilie angerichtet.  Griesmehl-
klosschen.

3. OGriinkernsuppe. Das Wasser wird mit
Butter und Salz und dem ndtigen Suppengemiise:
Mohren, Sellerie, Porree, Petersilie und Kohlrabi
so lange gekocht, bis das Gemiise gar ist. Unter-
dessen hat man das grobgemahlene Griinkern-
schrot mit etwas Wasser angeriihrt, schittet es
nun in die kochende Suppe und ldsst es bei 6fterem
Umriithren langsam gar kochen.

4. Kartoffelsuppe. Die geschilten Kar-
toffeln werden geschnitten, in reichlich Wasser
gewaschen, in den Topf getan und entweder mit
Porree und geschnittenen Weisskohlblittern oder
geschnittener Sellerie nebst frischer Butter und
Palmin gekocht.

5. Kartoffelsuppe von rohen XKartoffeln.
Man koche Mohren, Sellerie, Petersilienwurzel,
Porree und Kohlrabi in Wasser weich, scheide
nach Belieben die Gemiise durch ein Sieb aus
und setze die Brithe mit Salz und etwas Butter
wiederum aufs Feuer. Nun fiigt man derselben
eine Anzahl geschilter und roh auf dem Reib-
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