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FOR

Nr. 3. Grimnfernjuppe.
(Fiir 6 Perfonen.)
1, Pio. Grinfern (gemahlen) 30 g Palmin,
2 1 Wajjer, Suppentfrinter,
Wird wie die vorhergehende jubereitet wnd verlangt die-
felbe ldngere 3eit des Kodens.

Nr. 4a. Cierfaden=Nudeljuppe
(Fiix 6 Perjonen.)

100 g Gierfademnudeln, 30 g Palmin, 21 Wajjer,
Suppenfriuter, Saly, 1/, Teeldffel Pilanjenertratt.

Das etwa vorhandene Gemiifewaffer, als Blumentohls,
Gpargel- oder RKartoffelabgupwaiier, bringt man mit dem
Palmin sum Koden. Dann fiigt man dag Hery von
Wirfingfohl, 1 gelbe Ritbe, Sellerie, Laud) (alles fein
gefdhnitten) Hingu, laBt dies alles gqut weid) fodjen und
gibt 1, Stunbe vor dem Anvidten -einige Stitdden
Blumentohl in die Suppe; fodbann nod die Nubeln,
Pflangenestraft und das nod) fehlende Saly. ~Hat man
nidht Blumenfohl, o gibt man Gries- oder Wejpbrot-
flopchen hinein.

Ny, 4b. Eiernudeljuppe.
(Fiir 6 Perjonen.)
100 g Hansmader=Giernudeln, 30 g Palmin, 2 1 Waijer,
Suppentrinter, Saly, 1o Teel. Pilangenextralt.
Wiinfdht man von Hausmadher-Ciernudeln die Suppe,
fo gibt man in die nad) 4a gubeveitete fhon mit den
Suppentrdutern die Nudeln Pinein, da fie lingerer RKodzeit
bepiivfen. Hat man fein Gemitfewaffer, jo brdune man
1 Teelffel Buder in Butter und gebe es dazu. Bei diefer
Suppe [dft man die Klopden fehlen.
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