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in halb Palmin unb halb Butter bis dieselben Vertiefungen

zeigen. (Doch ja nicht ihre schöne Farbe verlieren). Alsdann
gießt man soviel Brühe von den Schoten als man Suppe

wünscht an die Erbsen, rührt 1 Eßlöffel Mehl kalt dazu

und gibt Schwamm- oder Weißbrotklößchen je nach Belieben

hinein. Etwas Zucker und Salz ist, wenn nötig dazu¬

zugeben.

Nr. 40. Rotebeetensnppe. (Rote Rüben).
4 mittelgroße Rüben, 2 1 Wasser, 50 g Butter,

2 Eßlöffel Mehl, Salz, Zucker, Zitronensaft, Pflanzen¬
extrakt.

Sind die Beeten gewaschen, gekocht und geschält, so

reibt man sie, dünstet sie in Butter und Mehl, gibt
das Wasser kochend hinzu, tut Salz, Zucker, Zitronensaft,
1 Messerspitze Pflanzenextrakt und zuletzt 1 Tasse saure

Sahne daran.
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