jind, fitllt man Deifed LWafler nach, Fitgt feinaefchnittene, n
{ QBfel Nett qeddmpite Bwiebeln bhingu wnd [iBt Ddie Suppe
noch eine Bievtelftunde fochen. Statt Jwicbeln fann man aud)
in Witrfel aefchnittened Weifbrot nehmen, oder aud) die Suppe
mit 8 offel Jauvem Mahnmt abjchmalzen.

3 PBed. Rartoffeln 6 PF., Fett und Jwiebeln 6 By, = 12 P,

13. Erbfenfuppe.

950 ¢ Grbjen werden gewafchen, rweichaefocht, dad Wafjer
abgegofien und die Grbfen duvchgetvieben. Bervithet, werden
fie mit Heifem Waffer aufgefitllt, gefalzen und mit 1 Yo frel
Fett noch Ye—3s Stunbden gefocht. Jm gangen brauchen
Grbien 1Y2—2 Stunden SKochzeit. Werben Ddie Grbien itbex
Nacht eingeweicht, fo fitvat folches die Kochzert wm eine halbe
Stunbe.

950 ¢ Crbien 10 Bf., Tett 6 Bf. = 16 PY.

14 Einlauffuppe.

Gin Ei wird mit ein wenig feinem Salz gut verrithrt, 2 Ydifel
Mehl alatt davan geviiprt und mit etwad Milch verdiinnt.
Man (Bt nun den Teig in ftarffochendes Salzwafier langjam
einfaufen und jhmilzt die Suppe mit in Fett gevditetenm Wed
mebl.

Gi 5 Pf., Fett 6 PF., Mild) und Mephl 38 Pf. = 14 PF.

15. Genuifejuppe.

Wirfing, elbvitben, Vobuen, gritme Crbien, Stohlrabt,
Rartofieln 2c. werden gewajchen und in feine lingliche Stitddhen
gefchmitten. Jn 1 Yoffel Fett odev 30 g Butter wird alles
sufammen geditnftet (die Kartoffeln giebt man etwas pdter hinein,
da fie amt fhnelljten weich werden), mit heiffemt Waijer aufge-
fitllt, gefalzen und noch eine Halbe Stunde gefocht.

Die verfchicdenen Gemitfe 15 PF., Tett oder Vutter 7 B
= 22 *P¥.




