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mitgefocht werben, darf man fein Gewiiry hineingeben.
Ctwas faurer Rahm mitgetodyt, gibt der RKartoffeljuppe
mit Shwammen einen pifanten Gejhmact.

Crbjenjuppe.

Crbjenfuppe wirdb wie bdie RKartoffeljuppe ohne
Gdwimme, alfo mit vorher angegebenem Gewiirg 3u-
bereitet. Nur empfiehlt es {idhy, die Crbjen am Bortage
ausgumajden und in Waffer eingumeiden. In demfelben
Bajfer werben fie dann gefodht. Wenn die Crbjen jedoch
nidt eingeweidht wurden, fo empfiehlt es fich, ein gang
tleines Gtiiddyen gewdhnliche Spda mitzufodhen, dadurd
werden die Crbjen [hneller weid). Jjt die Suppe mit vem
Gewiirg, Cffig und gebrauntem Mehl gut verfodht, wird {ie
paffiert und mit Brotftiidden angerichtet.

Satfioljuppe.

Cine fleine Rofe Karfiol wird gerteilt, ausgemwajchen
und in Galzwafler weich gefocht. Sie geniigt fiir fechs
Leller Guppe.  Cin Biijdyhen griiner Peterfilie wird aus-
gewajden und mit 14 Hiuptel Jwiebel fein gewiegt und in
febr wenig Feti gerditet, nicht 3u lange, weil die Leterjilie
leiht verbrennt und dann ben feinen Gejdhmad verliert.
Die gefochten Rarfiolftiide werden ausgelegt. Das Gerditete
wird mit 3 oder 4 Chliffeln voll gebrduntem Nephl, das
man im talten Waffer anriibrte, 3u dem Rarfiolwaffer u-
gegeben und mit biefem und ein bipden geriebener Mus-
tatnup gut verfodyt. Man feibt die Guppe auf die Rarfiol-
{tiide unbd ridytet fie mit gebihten Brotitreifchen an. Jwei
aufgeldjte Maggimiirfel dagugegeben, madjen bdie Suppe
vorgiiglid). :

; Selletiejuppe

wird fo gubereitet wie KRarfioljuppe. Ein grofer Rbpf ift
binreidjend mwegen feines ftarfen Gejchmades fiir fed)s
Leller Guppe. Die Sellerie wird roh fleinwiirfelig ge-
jdnitten und fo gefodht. 2/, Riter Rabhm trigt viel aur Ber-
feinerung bei. :

Sobljuppe.

Diejelbe wird fo gubereitet wie der Kohl als Bentiije,
es tonnen aud) nod) in Wiirfel gefhnittene RKartoffel mit-
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