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Linsensuppe mik Slrudelleigeinlage
SchSpsemes mit Mjorankmiosseln
Mliige ErdSpsellikle

Linteusuppe mit
Slrudelteigeinlage

V» Liter Linsen mit ein wenig Zucker und
einem Lorbeerblatt weichkochen, passieren,
mit der Brühe in eine lichte, mit Zwiebel

angelaufene Cinmach geben, mit Wasser oder Maggisuppe verdünnen.
Salz und etwas Essig dazugeben und aufkochen lassen.

Slrudelteigeinlage
Abgeschnittenc Strudelteigränder kann
man gut verwerten , wenn man den Teig

_gut auswalkt , mit einem Ausstecher zier¬
lich aussticht, die Teilchen in heißem Fett ausbäckt lind zur Suppe

aufträgt.

Junges Schöpsenfleisch und kleine Kar¬
toffeln zusammen kochen. Eine lichte Ein¬
brenn machen, die Brühe darauf gießen
rs Fleisch in kleine Stücke schneiden, samt

den geschälten Kartoffeln in ein Reindel legen, die Sauce darüber¬
seihen. Ein kleines Stück mit Salz verriebenen Knoblauch, ein wenig
Majoran und fein gehackte Petersilie zugeben. Das Ganze noch¬
mals aufkochen lassen. Man kann den Majoran weglassen und einen

abgebrühten .Kohlkops mitkochen.

Schöpsernes mit
Maiorankartoffeln

und aufkochen lassen.

villige Erdüpfeltorte
25 dkg- gekochte geriebene Erdäpfel , 6clk§
geschälte, geriebene Mandeln , 6 Dotter , den
Schnee der Eiklar , den Saft einer halben

Zitrone und die Schale, etwas Vanille und 18 clüg Zucker. Im Tor¬
tenreif langsam backen.
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