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Dies Gericht wird am besten und schmackhaftesten in

der Kochkiste.
Soll diese Suppe als Hauptspeise gelten, so nehme

man von allem entsprechend mehr.

Nr. 33. Suppe von jungen Gemüsen.
(Für 6 Personen.)

30 g Palmin, 1 reichlichen Teller junges Gemüse,
1 I Kartoffelwasser, l l kochendes Wasser, Pflanzen¬
extrakt.

Junge Kohlrabi, Karotten, Spargel, frischen Lauch,
Sellerie, Blumenkohl, Erbsen und was sonst noch die
Jahreszeit bietet, schneidet man in zierliche Stückchen, läßt
es im Topf mit dem Palmin dünsten (jedoch nicht bräunen),
gießt soviel kochendes Wasser daran, als man Suppe
wünscht. Nun gibt man noch eine Messerspitze Pflanzen¬
extrakt und das nötige Salz hinzu.

Nr. 34. Hagebuttensuppe.
Hagebutten, Wasser, Mehl, Butter. Salz, Zucker.
Die ausgekernten Hagebuttenschalen werden in Wasser

ganz weichgekocht. Dannwird eine helle Mehlschwitze in Butter
angerührt. Die Hagebutten durch ein Sieb gerührt, hinzu¬
gegeben, mit Salz und Zucker versehen und zu einer sämigen
Suppe durchgekocht. Zuletzt noch 1—2 Eßlöffel süße oder
saure Sahne (Rahm) hinzugefügt.

Süße Klößchen von Zwieback, Ei, Sahne und fein¬
geriebenen Mandeln sind eine schöne Einlage in diese Suppe.

Nr. 35. Kerbelsuppe.
Kerbel, Wasser, Butter, Mehl, Salz, Sahne (Rahm).

In Mehl und Butter schwitzt man den gehackten

Kerbel, gießt nach und nach Kartoffel- oder Gemüsewasser
daran und rührt die Suppe nachdem sie J /2 Stunde gekocht hat
mit einem Löffel saurer Sahne und Eigelb ab. Noch etwa
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