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Nean fann bdiefelbe Suppe auch mit %eiégriefs-einfod)en, twpbet zu beadten ift,
bap beim Einfodjen die Suppe fortwihrend bverriihrt werden muf, bdamit fih vom
Jeisqriep feine Ballen bilben.

Selleriefuppe.

15 fleinere oder 10 biz 12 grofere Selferiefnollen,
1 Kilo Fett,

1Y/, Rilo Gerjtenmely,

Suppengriines (20 Heller),

1/, Rilo Bwiebeln,

sicfa 1/, Qilo Sals, Pieffer,

25 Liter Waffer.

Gellevie und Giuppengriines werben gepupt, in Stiide gefhnitten und mit den
fein gefdnittenen Biviebeln folange gefodht, bis bdie Sellerietnollen iveich geworden
jind. Dann bereitet man aud dem Fett und Mehl eine Helle Cinbrenne, bergieht
fie mit Wajfer und giet fie in die Suppe, die noc) gut verfochen mup. Die Suppe
wird gefalzen, gepfeffert und mit Semmelfdhnitten geveicht.

Whurzelfuppe mit Meis.

2 Rilo Runoden,

1/, Rilo Leber,

Guppengriined (20 Heller),

1y Rilo Fett, am beften Abjchopifett,
1/, Rilo Bwiebel,

b Gtitf gelbe NRiiben,

5 Stitd Rohlritben,

Leterfilie (10 Hellex),

1 Gelleriefnolle,

11, Riflo Reis,

sivfa 1/, Rilo Salz, etwas Bfeffer,
25 SLiter Waffer.

Man (4Bt dag Fett heify twerden, bie feingefchnittene Btviebel darin anfaufen
und bdag fleingejdynittene Suppengriine, joivie die Ritben, KRohlritben und die Sellerie-
fnolle, affes nubdelig gefdhnitten, darin braum vbjten. Nun gieft man das fHeife
Waijfer, tworin die fleingefhlagenen Knochen und bdie zerichnittene Leber auffochten,
auf, falzt die Guppe, gibt die Peterfilienftraubchen Hinein und [aft dies fehr gut
verfochen. Sepavat (Bt man Den Reid im Waffer diinjten. Wenn alle Gemitfe gut
verfocht find, twird die Weterfilie entfexrnt und die Suppe nach Gejdhmad gepfeffert.
Dann toivd der gediinftete Reid beigemengt. Man faun die Suppe vorher auch duvd
ein Sieb treiben.
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