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Nr. 9 a. Griessuppe.
100 g Gries, 30 g Palmin, 2 1 Wasser, Suppen¬

kräuter, Salz, 1 /2 Teel. Extrakt.
Suppe von feinem Gries wird wie Eierfaden-Nudel-

suppe zubereitet.

Nr. 91). Griessuppe.
(Für 6 Personen.)

100 g Gries, 50 g Butter, 2 1 Wasser, Salz,
Muskat, 1—2 Eigelb.

Den Gries tut man zugleich mit der Butter in den

Topf, läßt etwas gelb dünsten, gibt kochendes Master hinzu,

das nötige Salz und, wer es liebt, etwas Muskat. Vor
dem Anrichten rühre man mit 1 oder 2 Eigelb ab.

Nr. 10. Tomatensuppe.
(Für 6 Personen.)

4—6 Tomaten, 30 g Palmin, 1 große Tasse

Mehl, 2 I Wasser, Salz, 1 Prise Zucker.

Die Tomaten schneidet man in Stückchen und kocht

sie weich. Das Mehl wird im Palmin gelb geschwitzt, die

weich gekochten Tomaten dazu gegeben, das nötige Salz
und eine Prise Zucker. Man lasse dies eine Weile

langsam kochen und rührt dann die Suppe durch ein

Sieb. Man gibt Nußfleischklößchen hinein. (Siehe unter

„Nußfleischklößchen".)

Nr. 11. Gerstensuppe mit Ztvetschen.
(Für 6 Personen.)

1/4 Pfd. Gerste (mittelstark), 1/4 Pfd. Zwetschen,

50 g Butter, 2 1 Wasser, Salz, Zucker, Zitronensaft.
Man läßt die abends eingeweichte Gerste am besten

in der Kochkiste weichkochen, gibt Salz, Zucker, Butter
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