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mit etwas Mehl verdickt, hinzu. Lasse es etwas einkochen
und fiige langsam einen Liter Milch hinzu. Man kann die
Suppe mit etwas Zwiebeln, Petersilie oder Sellerie wiirzen,

Tomatensuppe a la creme.

Nimm eine Biichse Tomaten, fiige ein geriebenes Lorbeer-
blatt, eine Messerspitze Macisbliite und etwas Petersilie bel und
lasse es 15 Minuten didmpfen. Koche einen Liter Milch im
Doppelkocher und gib 2 EBloffel voll Mehl, mit 2 Loffel Olivenol
vermischt, hinein unter bestiindicem Riihren bis es dick wird.
Kurz vor dem Essen seihe die Tomaten durch, fiige 1 Teeliffel
voll Zucker und !/, Teeliffel doppelkohlensaures Natron hinzu,
dann die kochende Milch; rithre es gut und serviere sogleich.
Nachdem Milch und Tomaten vermischt sind, darf die Suppe
nicht mehr auf dem Feuer stehen, da die Mileh sonst gerinnt.
Wenn du noch nicht bereit bist, dann lasse sie getrennt stehen,
bis sie gewiinscht wird.

Geriebene Suppe.

Auf eine Tasse Mehl nimm eine Prise Salz und geniigend
kalte Milch oder ein Ei, verarbeite es mit dem Ldffel und zer-
reibe es zu feinen Rollchen. Setze 1'/, Liter Wasser aufs Feuer
und wenn es kocht, gib die Réllchen langsam hinein. Koche sie
15 Minuten und gib acht, daB sie nicht anbrennen. Sehr nahr-
haft und geschiitzt von solchen, welche gesunden Appetit haben.

Bohnensuppe Nr. 1.

Koche '/, Pfund eingeweichte Bohnen bis sie weich und
breiig sind. Schlage sie durch ein Sieb und fiige 1 Liter Milch
hinzu, sowie 1 geschlagenes Ei, 2 Eliloffel voll Olivendl, etwas
Salz und roten Pfeffer. Bringe es wieder iiber das Feuer und
lagsse es noch einmal kochen.

Wenn eine dicke Suppe gewiinscht wird, rithre einen der
oben erwiahnten Efl6ffel Olivendl mit 1/, Elloffel Mehl an,
briune es in einer Pfanne und verriihre es glatt mit einem
Teil der Suppe, darauf schiitte alles zusammen und Iasse es
noch einmal aufkochen.

Bohnensuppe Nr. 2.

Weiche iiber Nacht 1 kleine Tasse Bohnen in Wasser ein.
GGiefle das Wasser ab, fiige 1 Liter frisches Wasser hinzu und
koche 1/, Stunde. Darauf giefle dieses Wasser wieder ab, gielle
2 Liter siedendes Wasser iiber die Bohnen und koche 6 Stunden
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Wir flihren Wissen.




