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Suppen.
öemüledouiUon. Die Fleischbrühe zu ersetzen und

dem Gemüse und den Soßen den nötigen Geschmack zu

geben, bereitet man aus Kräutern und Wurzelwerk die

veget. Kraftbrühe oder Bouillon. 1 Selleriekopf, 2 Kohl¬

rabi, 1 Petersilienwurzel, 1 Stange Porree, 3 Karotten,

einige Schwarzwurzeln, 1 Wirsingherz, die Stiele und die

Blattrippen von einem Blumenkohl, eine Handvoll Schoten¬

hülsen, frisch oder getrocknet, und einige Spargel werden

geputzt, fein geschnitten und in Butter hellbraun geröstet.

Dann füllt man dieses mit Salzwasser auf und läßt die

Gemüsebouillon 1 Stunde kochen, gibt noch einige, auf

einer heißen Herdstelle hellbraun gebratene Zwiebelscheiben,

wenig Sellerie und wenig Petersiliengrün hinein und läßt

letzteres noch kurze Zeit mitkochen. Die Bouillon wird
passiert, mit Maggis Würze gewürzt und mit beliebigen

Einlagen wie Fleischbouillon verwendet.
Das Abziehen oder Abquirlen der Suppen oder Soßen

geschieht am besten mit Eidottern. Man verquirlt die

Eidotter mit wenig kaltem Master, Rahm oder Milch,
läßt dieses in die fertige Suppe oder Soße laufen ohne

sie nochmals kochen zu lassen.
Lierltick zur Luppe. In einem kleinen Topfe verquirlt

man 2 ganze Eier mit V2 Tasse kalter Milch, gibt Salz.
und feingewiegte Petersilie dazu. Man stellt den Tops irr
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