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Wir fiihren Wissen.
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lang. Treibe es durch ein Sieb und fiige 1 Tasse gekochte
Tomaten, etwas Petersilie und 1 Efl6ffel 01 hinzu, koche noch
1/, Stunde lang. Darauf gib 1/, Liter Milch hinzu und serviere.

Reissuppe.

Koche 1 gehiuften EBloffel Reis in 1Liter Wasser 1 Stunde
lang, fiige den Saft von 2 gekochten Tomaten, je 1 Elloffel
Olivensl und ErdnuB3butter und 1 Teeloffel Salz bei. Koche es
einige Minuten und wiirze es mit 2 EBloffel Tomaten Catsup.

Gemiisesuppe.

Hacke 1 Zwiebel fein, 4 griine Bohnen, 1 zarte Karotte,
1/, Schote griinen Pieffer, 1 Selleriestengel oder etwas Sellerie-
samen, 1 Tomate, 1 kleine Pastinake, etwas Petersilie und
Blumenkohl und 1 EBléffel ). Koche es in 2 Liter Wasser
1 Stunde lang. Dann fiige 1 Teeloffel Salz und 1 Tasse Milch

hinzu.
Selleriesuppe.

Schneide 5 Selleriestengel mit den Blattern fein und koche
sie 10 Minuten lang in 1 Liter Wasser. Giefle das Wasser ab
und fiige hinzu 2 Liter frisches Wasser, 1 Zehe Knoblauch,
1 EBloffel Olivensl und 1 EBloffel NulBlbutter. Koche es zwel
Stunden lang, dann fiige 3 Tassen Milch und 1 Tasse mit etwas
Mehl angeriihrter Mileh hinzu. Koche es einige Minuten auf
und serviere.

Spargelsuppe.

Koche 1 Pfund feingehackte Spargel in 1 Liter Wasser
10 Minuten lang und giel3e das Wasser ab, gielle 2 Liter frisches
Wasser daran und koche es 20 Minuten lang. Nimm die
Spargeln heraus, treibe sie durch ein Sieb und bringe sie wieder
in die Suppe. Vermische 1 EBloffel Mehl mit 1 Efloffel Ol,
rithre es in /s Liter heifler Milch und koche es einige Minuten
lang. Salze nach Belieben und giefle es in die Suppe. Lasse das
Ganze aufkochen und richte die Suppe iiber in Wiirfel ge-
schnittenem Zwieback an.

Getreide-Gemusesuppe.

Bringe je 1 EBloffel Reis, frischen Mais, gebrochene
Graupen in den Topf, gieBle 1 Liter Wasser dariiber und koche
1 Stunde lang. Zerhacke 2 Selleriestengel, 1 Zwiebel, 1 Karotte,



