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1 Stiiddjen Buder, fein gewiegte Peterfilie und Saly hingu und
aieht fie mit 4 Gidottern ab. Die Spargeljtiidden werden in
die Tervine gelegt und die Suppe witd davitber angevidtet.

113. Ghantillyjupye.

1 Qiter groffe Sdotenferne werde mit 1 Biinddhen Peter=
filie, 2 Bwiebeln, 2 Stitd Juder und Saly in 2 Liter fodjenbder
Mild) weid) gefodht, dann durd) ein feined Haariied gedritdt
und jdlieglic) die Suppe nodhmals zum Kodjen angefept. Ge-
{chieht leteres, fo fept man 100 Gramm Butter mit 1 Lofel
Mehl zujammengetnetet hingu, laft fie einmal mit auffodjen
und zieht die Suppe mit 4 Cidottern ab.

114. Gpinatjupype.

3 Qiter Spinat, verlejen, gewajden und mit fodjendem Wafjer
abgebritht, werden in ein leinenes Tud) gebunden und miglidit
rein ausgedriidt. Hievauf fehr fein gewiegt, wird an 10 Minuten
lang mit 6 Sdalotten und 1 fleinen Loffel Saly geddmpit,
wahrend man zugleih ab und zu geviebene Semmel hineinjtveut,
pamit Der Spinat bdider wird. Hievauf giefit man unter be
{tindigem Umriihren 2 QLiter fodjendes Waffer su und ldft das
®ange nod) 10 big 15 Minuten fieden.

115. Blumentohlfupype,

Die Blume eines gropen Blumenfopfs wird gefleinert und
in frijhes Wafjer gelegt, die Stiele dagegen werden abgejdhalt
und in Gtreifen gefchnitten. Dann pust man 1 Untertafje voll
Bredh)jpargel, 3 Kohlvabifopfe und 2 weiffe Ritben, jdhneidet fie
in Stiide und fodht fie bann in fiedendem Salzmafjer jammt
pen Blumentohliticlen und einer Hilfte der Blumenteile weid),
wihrend man die andere Hilfte der Blume mit Butter in wenig
Waffer dampft. Das Gefodhte wird mit der Brithe durd) ein
Sieb gedriicdt, dann wieder aufs Feuer gejtellt, mit 100 Gramm
mit 2 Loffel Mehl verfneteter Butter verfest und wieder aufs
fodjen gelafien. Diefe Suppe giet man in einev Tervine iiber
die geddampfien Blumenteile und ihre Sauce.

116. Falidje Chofoladenjupype.

5 Loffel Mehl brenne man in 120 Gvamm Butter jdhon
braun, nehme dasjelbe dann vom Feuer und vithre weiter, bis
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