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Ghelbritbe und 30 g Butter Dinein, Ffitllt betBes IBaffer nach
und (ARt unter Haufigem Umvithren gut Tochen. Auletst vithrt
man ein alatte8 Teigdhen von 1 ERlbTel Meehl und 3 Loifel
Milh Hinein und [iGt die Suppe mit dem nitigen Salz ftetig
fodhent. Die Gerfte braucht 1%/s Stunden Kochzett,

195 g Gerfte 7 Pf., Butter, Mehl und Wild 16 Pf. = 17 PF.

9. Eiergerjtenfuppe.

Gin Gi wird mit ein wenig feinem &aly gut perrithrt und
iehafit man fodann langfam fo viel Wiehl hinein, daf} 8 emn
fefter Tetg wird. Derfelbe wird nmun auf vem Reibeifen fein
aericben, etwad abgetrodnet, langjam fochended Salzwaiier
eingeftrent und aufgefocht. Wit in Fett acrditetem Lecmehl
witd die Suppe abgefhmilzt. Die getrocnete Cievgerite fann
audh) in 50 g Fett gelbgerditet, abgeldjcht, mit berpem ¥afjer
aufaefitllt und mit dem nbtigen Salz aufgefocht erdern.

195 ¢ Mebl 6 Pf., € 5 Bf., Butter 5 Pf. = 16 S3F.

10. Sagofjuppe.

195 ¢ ©Sago wird langjam in fochended AWafjer aerithrt,
30 ¢ Butter und etwasd Salj beigefitgt und */s Stunden aefocht.

195 ¢ Sago 7 Pf., Butter 7 Pf. = 14 P.

11. Herbeljuppe.

Fiir 5 PF. Kerbel wird gewafdhen, fein geviegt, i 1 Yoffel
Fett und 1 Loffel Mehl gediinftet, mit Faltem TWaffer abge-
(Bcht, mit Heiffemt Waffer aufgefitllt, gejalzen umd einte Biertel-
tunbde gefocht.  Die Suppe wird itber gevditete Brotichnitten an-
aerichtet,

Rerbel 5 Bf,, Fett 6 Pf., Brot und Meh( 4 Bf. = 15 B,

12. Hartoffeljuppe.

1Yz Rilo vohe Kartoffeln (15 Stiid) werden gewajchen, aefchdlt,
in Witrfel gefchnitten, nochmald gewafchen wnd in ©alzwaijer
weichaefocht.  Dad Waffer wird mun abgegofjen und bie Kar=
tofieln  Dutvech einen Seiber getvieben; wenn fie glatt aeriihrt




