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Nr. 3. Grünkerirsnppe.
(Für 6 Personen.)

1/4 Pfd. Griinkern (gemahlen) 30 g Palmin,
2 1 Wasser, Suppenkränter.

Wird wie die vorhergehende zubereitet und verlangt die¬

selbe längere Zeit des Kochens.

Nr. 4 a. Eierfa-en-Nudelsuppe
(Für 6 Personen.)

100 g Eierfadennndeln, 30 g Palmin, 21 Wasser,
Suppenkräuter, Salz, V2 Teelöffel Pflanzenextrakt.

Das etwa vorhandene Gemüsewasser, als Blumenkohl-,

Spargel- oder Kartoffelabgußwasser, bringt man mit dem

Palmin zum Kochen. Dann fügt man das Herz von

Wirsingkohl, 1 gelbe Rübe, Sellerie, Lauch (alles fein

geschnitten) hinzu, läßt dies alles gut weich kochen und

gibt V2 Stunde vor dem Anrichten einige Stückchen

Blumenkohl in die Suppe; sodann noch die Nudeln,
Pflanzenextrakt und das noch fehlende Salz. 'Hat man

nicht Blumenkohl, so gibt man Gries- oder Weißbrot¬

klößchen hinein.

Nr. 4 b. Cierrrudelsitppe.
(Für 6 Personen.)

100 g Hausmacher-Eiernndeln, 30 g Palmin, 21 Wasser,

Suppenkräuter, Salz, 1 /2 Teel. Pflanzenextrakt.
Wünscht man von Hausmacher-Eiernudeln die Suppe,

so gibt man in die nach 4a zubereitete schon mit den

Suppenkräutern die Nudeln hinein, da sie längerer Kochzeit

bedürfen. Hat man kein Gemüsewasser, so bräune man

1 Teelöffel Zucker in Butter und gebe es dazu. Bei dieser
Suppe läßt man die Klößchen fehlen.
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