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II. Suppen und Kaltschalen.

40. Kräutersuppe.
Zwei Hände voll Sauerampfer, einen Kopf Gartensalat

und eine Hand voll Gartenkörbel, alles gut gewaschen und
nicht zu fein gewiegt und mit einem Hühnerei großen Stück
Butter in einer Kasserole über einem lebhaften Feuer 5 Minuten
backen gelassen, dann 1 Flasche Wasser, Salz und Pfeffer da¬
zugethan, giebt eine Suppe, die man noch 3

/4 Stunden lang
kochen läßt und dann in eine Suppenschüssel gießt, in welche
vorher 4 Eidotter und 125 Gramm frische Butter schon gebracht
und gut abgerührt worden waren. Das Aufgießen der sieden¬
den Suppe muß unter stetem Rühren geschehen, um das Bröcklig¬
werden der Eier zu verhüten.

41. Suppe a la tyrolienne.
Zwei mittelgroße Gurken werden abgeschält, dann der

Länge nach in 4 Stücke geschnitten, von den Kernen befreit, in
Würfel geschnitten und sammt 33 Gramm Butter in eine Kasse¬
role gethan. Dazu fügt man zwei Hände voll gewaschenen und
gewürzten Sauerampfer, einen Kopf Salat und eine Hand voll
Portulak und stellt das Ganze aufs Feuer. Nach etwa 5
Minuten setzt man noch eine Flasche Wasser, ein halbes Liter
feine Zuckererbsen, Salz und Pfeffer zu und läßt dies 3

/4
Stunden kochen. Unter fleißigem Umrühren gießt man dann
die siedende Suppe in eine Suppenschüssel, in welche man vor¬
her schon mittelgroß geschnittene Brotwürfel, 4 Eidotter und
125 Gramm Butter gethan.

42. Krautsuppe.
Man schneidet einen halben Krautkopf so fein als möglich,

den Strunk abgerechnet, und dünstet das geschnittene Kraut mit
einem guten Stück Butter, bis es braun zu werden beginnt,
gießt Wasser, setzt Salz und Pfeffer zu, läßt eine Stunde
sieden und serviert mit Brotschnitten.
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