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fehlendes Salz nach Belieben hinzufügen. Als Einlage
geröstete Semmelwürfel.

Nr. 36. Suppe von Brunurukreffe.
Wird wie Nr. 35 hergestellt. Die Blätter der

Blumenkresse ohne sie zu hacken daran geben.

Nr. 37. Sauerampfer-Suppe.
Sauerampfer. Mehl, Butter, Wasser, Salz>

Pflanzenextrakt.
Ein Teller Sauerampfer wird gewaschen, gehackt und

mit 1 Eßlöffel Mehl in Butter oder Palmin gedünstet,

dann mit Wasser und Pflanzenextrakt langsam aufgekocht,

das fehlende Salz hinzugegeben und zuletzt mit 1—2 Eigelb
abgerührt und mit gerösteten Semmelwürfel angerichtet.

Nr. 38. Spargel-Suppe.
1 Pfd. Spargel, 30 g Butter, Mehl, 2 l Wasser,

Salz, Sahne, 1 Ei, Petersilie.
Die geputzten Spargel schneidet man in ftngerlange

Stücke und kocht dieselben in Salzwasser weich. (Die
Köpfchen gebe man später hinein als die unteren Teile
des Spargel). Man macht von Mehl und Butter eine Mehl¬
schwitze und gibt den Spargel mit dem Wasser dazu, läßt
noch einmal aufkochen und rührt mit 1 Eigelb und saurer
Sahne ab. Zuletzt gebe man noch etwas gehackte Petersilie
daran.

Nr. 39. Juuge Erbsen mit Klötzchen.
Erbsen, Butter, Palmin, Wasser, (Schotenbrühe),

Mehl, Salz, Zucker.
Sind die Erbsen ausgeschotet, so nimmt man die

zartesten Schoten, entfernt die Blütenblätter, wäscht sie

und bringt dieselben in kaltem Wasser auf das Feuer, kocht sie 2
Stunden und gießt die Brühe ab. Die Erbsen erhitzt man


	-

