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Nr. 30. Grüne Erbsen m. Reis.
(Für 6 Personen.)

3U Pfd. grüne geschälte Erbsen, 1/i Pfd. Reis, Salz.
Man lasse die gewaschenen Erbsen fast weichkochen,

gebe den Reis hinein, bräune 1 Zwiebel und 1 Eßlöffel
Mehl in Palmin und füge dies mit dem nötigen Salz
dazu; rühre gut durch und lasse alles noch eine gute halbe

Stunde kochen.

Nr. 31. Sauerkrautsuppe.
(Für 6 Personen.)

40 g Palmin, V2 Pfd. Sauerkraut, 2 I Wasser,

2 Eßlöffel Weizenmehl, 1 Teller kleingeschnittene Kar¬
toffeln, 1 Teelöffel Zucker, 2 Eßlöffel Nahm.

Ist das Palmin heiß gemacht, gebe man das Mehl,
Zucker und Kartoffeln hinein, läßt es eine Weile dämpfen,

gibt Sauerkraut, das kochende Wasser und Salz daran und.
läßt es 2 Stunden langsam kochen. Dann wird die Suppe
durch ein grobes Sieb gerührt und mit Rahm versehen.

Nr. 32. Linseusuppe.
(Für 6 Personen.)

V* Pfd. Linsen, 2 1 Wasser, 50 g Pflanzenfett,
2 Eßl. Mehl, Kartoffeln, Zwiebel und Salz.

Die Linsen, welche verlesen und gewaschen, werden

abends vorher in Wasser eingeweicht, mit demselben zum

Kochen gebracht, indem man noch Salz daran gibt. Dann
bratet man die feingeschnittene Zwiebel im Fett hellbraun,
rührt das Mehl dazu, läßt dies ebenfalls gelb schwitzen

und mengt es unter die kochenden Linsen. Die klein¬

geschnittenen Kartoffeln kommen später dazu, wenn die

Linsen schon weich sind. Auch sind kleine Kartoffelklößchen

in diese Suppe angenehm. Wer es liebt, kann auch eine

Sellerieknolle mit durchkochen.
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