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Nr. 30, Gritne Grbjen m. Reis,
(Fiie 6 Perfornen.)

3/, Pid. gritne gejdhiilte Grbien, 1/, Pid. Reis, Salz.

Man lafle die gewafdenen CErbien fajt weidhfoden,
gebe den Neis Hinein, brdune 1 Iwiebel und 1 GCplbffel
Meh! in Palmin und fiige dies mit dem ndtigen Sals
bagu; vithre qut durd) und laffe alles nod) eine gute Halbe
Stunde foden.

Nr. 3. Sanerirauntiuppe.
(Fite 6 Perfonen.)

40 g Palmin, 1/, Piv. Sanerfraut, 2 1 Waijer,
9 Gplofiel Weizenmehl, 1 Teller fleingejdhnittene Kav=
tofieln, 1 Teeldfiel Juder, 2 GRlfel Rahur. ‘

Sit bas Palmin Heif gemadt, gebe man das Miehl,
Buder und Kavtoffeln Hinein, 1dBt es eine Weile ddmpfen,
gibt Sauerfraut, das fodende Waffer und Saly davan unbd.
IdBt es 2 Stunden langfam fodhen. Dann wird die Suppe
durdh ein grobes Sieb geriihrt und mit Rabhm verfehen.

Ny, 32, Linjenjuppe.
(Fiix 6 Perfonen.)

1/, Pid. Linjen, 2 1 Waijjer, 50 g Pilanjenjett,
9 GBI, Mehl, Kavtoffeln, Jwiebel und Salj,

Die Qinfen, welde verlefen und gewajden, werden
abends vorher in Waffer eingeweicht, mit bemfelben gum
Koden gebradht, indem man nod) Saly daran gibt. Dann
bratet man die feingefdnittene Bwiebel im Fett Hellbraun,
vithet Das Mehl dagu, [dht dies cbenfalls geld jhwigen
und mengt es unter de fodhenben Linfen. Die flein=
gefchnittenen Ravtoffeln fommen fpdter dagu, wenn bdie
Qinfen fhon weid find. Aud find fleine Kartoffeltlopden
in diefe Suppe angenehm. Wer ¢s liebt, fann aud) eine
Gelleriefnolle mit durdhfochen. 4
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