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Gemüsesuppen.

81. Grüne Erbsen- oder Schotensuppe. Die grünen
Erbsen werden mit Suppenwurzeln zusammen weich gekocht.

Dann treibt man sie durch ein Sieb, kocht dieses Purse mit
einem Stückchen Butter (auf zwei Liter Suppe 25 g), grüner,
gehackter Petersilie und dem nötigen Wasser. Nach Belieben
kann man geröstete Semmel hineinthun.

32. Wirsingsnsipe. Zwei Köpfchen Wirsingkohl werden
nudelartig zerschnitten und zu in Butter und Mehl gelb ge¬

dünsteten, geschnittenen Zwiebeln gethan. Das Dünsten in
Butter und Mehl geschieht in der Weise wie die Bereitung
des Schwitzmehls zu Saucen und Gemüsen. Dann füllt man
kochendes Wasser darauf, läßt die Suppe noch mit Wurzeln
kochen und richtet sie über gerösteter Semmel an.

33. Zwiebelsubste. Sechs Zwiebeln werden geschält,

kn Stückchen geschnitten und gewaschen. Dann läßt man sie

Vz Stunde im Wasser liegen, schmort sie dann in Butter und
Mehl und füllt zwei Liter kochenden Wassers darauf. Nachdem

dies eine Stunde gekocht, richtet man die Suppe über geröstete
Semmel an. Nach Belieben mit Ei abquirlen.

34. Salatsubste. Endiviensalat oder auch anderer junger
Salat wird fein geschnitten, mit Zwiebeln und Suppenwurzeln
in Butter und Mehl gedünstet unb in kochendem Wasser noch

gut durchgekocht. Vor dem Anrichten wird Eigelb und Sahne
in der Suppenschüssel gequirlt und die Suppe darauf gegossen.

35. KräutersupHe, auch Frühlingssuppe rmd Neunerlei-
Kräutersuphe genannt. Man nimmt dazu junge Kräuter, als
da sind: Portulac oder fette Henne, Schafgarbe, Kerbel, Peter¬
silie, Gundermann, Löwenzahn, Nesseln, Sauerampfer und
Wegebreit, verliest und wäscht sie gut, wiegt sie fein und kocht

sie kurze Zeit in Wasser. Dann thut man etwas Schwitz¬
mehl dazu und quirlt die Suppe mit Sahne und Eiern ab.
Man rechnet für vier Personen einen halben Suppenteller voll
Kräuter, 1 1/2 Liter Wasser, Vz Tassenkopf süße Sahne und 1 bis
2 Gelbeier. Man gießt die Suppe über geröstete Semmelwürfel.

36. Kartoffelsujiste mit Butter. Kartoffeln werden
geschält, in Stücke geschnitten und mit gesalzenem Wasser und
Suppengrünem, sogenanntem Wurzelwerk, gar gekocht. Dann
gießt man alles durch ein Sieb, verdünnt die Masse, wenn nötig
noch mit heißem Wasser und giebt es noch einmal aufs Feuer.
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