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Nr. 5. Eiergraupensuppe.
(Für 6 Personen)

V* Pfd. Eiergraupen, 30 g Palmin, 21 Wasser, Suppen¬
kräuter, Salz, V2 Teel. Pflanzenextrakt.

Wird genau wie Hausmacher-Eiernudelsuppe nach

Nr. 4 b zubereitet.

Nr. 6. Eierhörnchensuppe.
(Für 6 Personen.)

1U Pfd. Eierhörnchen, 30 g Palmin, 2 1 Wasser,
Suppenkräuter, Salz, 1/2 Teel. Pflanzenextrakt.
Ebenfalls wie oben, nur nehme man stets die beste

Ware, nicht die dunkelgelbe von Safran gefärbt.

Nr. 7. Macearonisnppe.
(Für 6 Personen.)

100 g Maccaroni, 30 g Palmin, 2 1 Wasser, Suppen¬
kräuter, Salz, V2 Teel. Pflanzenextrakt.

Wie Nr. 6; hier sind „Knorrs Suppen-Maccaroni" sehr
zu empfehlen.

Nr. 8. Eiereinlanssuppe.
(Für 6 Personen.)

30 g Palmin, 2 1 Wasser, 2 Tomaten, Suppen¬
kräuter, Salz, V2 Teel. Pflanzenextrakt, 1 kl. Tasse
Mehl, 1 kl. Tasse süße oder saure Sahne, 2 Eier.

Nachdem man die Suppe nach Nr. 4 a vorgerichtet,
gibt man noch 2 gut gewaschene Tomaten in Stückchen
geschnitten daran. Sodann bereitet man von Mehl, süßer
oder saurer Sahne und den 2 Eiern einen dünnen Teig,
gießt diesen langsam in die kochende Suppe und fügt das
fehlende Salz und den Extrakt noch hinzu.
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