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Kochzeit

1. Zwiebel mit der Schale halbieren.

2. Suppengrin waschen und eventuell schélen.
3. Zwiebel und Suppengrin in einen Topf geben.
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|
; 4. Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Wacholderbeere dazugeben.

" 5. Hihnerfliger| dazugeben.

1 6. Wasser und Salz dazugeben, Deckel daraufgeben und mindestens
0 45 Minuten kochen lassen.

| 7. Suppe durch ein Sieb in eine Suppenschissel giepen.

) 8. Eler und Parmesan mit dem Schnesbesen gut verquirien.

! 9. Langsam in die kochende Suppe eingieBen. Dabei die Suppe mit
! der Gabel sanft ruhren.
! 10. Karotten schneiden und in die Suppe geben.
; . Petersiie waschen, Bldtter abzupfen und dazugeben.
0

0

0

0

Das f‘lUssige Ei wird in der heien Suppe sofort fest. Es entstehen
dunne ,.Blltenblatter«. baher der Name Eierblumensuppe.
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