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Nr. 5. Eievgraupenjuppe,
(Fiir 6 Berfonen )
1/, Biv. Giergraupen, 30 g Palmin, 2 1 Wajjer, Suppen-=
frauter, Saly, 1/, Teel. Pilangenextraft.

Wird genau wie Hausmader-Ciernudelfuppe nad
Nr. 4b zubereitet.

Nr. 6. Eievhorndenjuppe.
(Fitr 6 Perjonen.)
1/, Bivo. Gierhorndien, 30 g Palmin, 2 1 Waijer,
Supyenfrauter, Saly, 1/, Teel. Pilanzenextraft.
Cbenfalls wie oben, nur nehme man ftets die Dejte
Ware, nidht die duntelgelbe von Safran gefdrht.

Ny, 7. Maccaronijupye.
(Fiix 6 Perfonen.)
100 g Maccavoni, 30 g Palmin, 2 1 Wajjer, Suppen-=
frauter, Saly, 1/, Teel. Pilanzenertvaft,
Wie Nr. 6; bier find ,Knorrs Suppen-Maccavoni” fehr
au empfehlen.

Nr. 8. EGieveinlaufjupye.
(Fiir 6 Perfonen.)

30 g Palmin, 2 1 Waijjer, 2 Tomaten, Suppen-
Frauter, Salj, /5 Teel. Pilangenertraft, 1 fl. Tajje
Mehl, 1 . Tajje fitpe oder jaure Sahne, 2 Gier.

Naddem man die Suppe nad) Nr. 4a vorgeridhtet,
gibt man nod) 2 gut gewajdene Tomaten in Stiidden
gefdnitten davan. Sobann bereitet man von Mehl, fifer
ober faurer Sahne und den 2 Gievn einen diinnen Teig,
gieft diefen langfam in die fodjende Suppe und fiigt das
fehlende Salz und den Crtraft nod) Hingu.
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