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Rartoffeln und Gelbritben 4 °Pr., Brot 3 Pf., Fett und Salj

8 Pf. = 15 P
4. @Gebramnte 2lTehljuppe.

Ginen Qoffel Fett (@Bt man hei werden, roftet davi s B,
Mephl (= 126 g) unter jtetemt Rithren jehon braunlich, Bt
mit etwad faltent LWaifer ab, fitllt Herfes Waffer nad, fitgt fein-
aefchnittene und gevditete Brotjchnitten Hingu und lapt die Suppe
mit demt nbtigen Saly eine halbe Stunde focdyen.

195 ¢ Wehl 5 Pf., Fett und Brot 9 Pf. = 14 Pi.

5. Reisfuppe.

125 ¢ Neid wird gewajdhen o it faltemt 2Wajjer zum
Rochent gebracht, dad Wajjer abgegoffert und der Neid . neuent
peifent Wafjer langjam weichgefocht (nicht verfocht). @obann qrebt
man 26 g Butter und das ndtige Salz dazu, vitbrt afest ein
Teiachen ein von 1 ¥dffel Wiehl und ca. 8 Cpldffel Mildy
und (Gft die Suppe nod) etne Biertelftunde fochen. Sm ga zen
braudht diefe Suppe eine Stunde Kochaett.

125 g NReid 7 Pf., Butter, Meileh und Meehl 10 Pf. = 17 BY.

Durch Mitfochen von etwad Yaud, Sellerte mud einer Gelb-
vitbe witd die Suppe jchmadhafiter.

6. Bebrannte Briesjuppe.

125 ¢ Gried wird mit emem ftavfen QTel Fett fehon gelbges
voftet, ‘mit etwas faltem Wajjer abgeldfcht, mit Herfpem Iafjer
aufgefitllt wund mit dem ndtigen Sals eine Halbe Stunbde gefocht.

195 ¢ Gried b P, Fett und Salz 10 Pr. = 156 Pf.

7. Einfacdhe Briesjuppe.

125 ¢ Gried wird langjam unfer fteternt Wmrithren m 1chwach
aefalzenes fochendes Wsafjer geftveut und eine halbe Stunbde mit
30 ¢ Butter gefocht.

125 ¢ Grie8 5 Bf., Butter 7 Bf. = 12 .

8, Berjtenjuppe.

195 ¢ Gerfte wird mit wenig faltem TWaifer aufaejest; wenn

fochend, qiebt man einen halben Stengel Lauch, Sellerie und



