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64. Wurzelwerf, Suppenwurieln vorbereiten.

Unter' dem Namen Wirzelwert find diefénigen’ Kuollen und
Burgeln verjtanden, welde man getwdhnlich an Gemiifes und viels
jady aud) an Wafferjuppen verbraudt. 3 gehiren pagi: Sellerie,
Porrée, Peterfilienmwurzel, Raftinafourzel umd Mohrritben; Hat man
eine oder die anbere ber Wuvzeln einmal nidht jur Hand, fo darf
man fie rubig fortlafjent und fann fid) mit denn Uebrigen begnitgen.
Der Sellevie wird gefchilt, auch) den Porrée fehélt man und fhneidet
gum ®ebraudy den unteren Theil, fo  1weit er weif ift, ab, ' bie
BWrzeln ‘ie Mohryitbent und Peterfilientourzel {habt taii,  Dann
wird " alled 'in beliebige Stitcfe, und ‘tvo die Guippe nidht durdhge-
gebert werben foll, 'in feine Filets gejehnitten:

65, Filetd jdhneiden.
T Filetd u jdhueiden,  twerben die betreffenden Sadjen erft
in Scheiben und  diefe dann in Streifen  gefdhuitten, welde man
Filetd nennt.

66, Kartoffelmehl 3u bereiten.

Gute mehlige; Rartoffeln. werden gefdilt, danad) jauber abge-
wajdjen und dann auf dem Reibeeifen in eine Sdyale, worin fid)
frijges  Brunnentafjer befindet, gevieben. Hiernad) rithet man
Alled mit einem Lbffel durcheinander 1und giefit es fogleidy, ehe fich
wieber a3 su Boden fepen fartt, diirch ein Daarfieb.  Die durd)-
gelaufene Flitjfigleit faft man 1/, Stunbe unberiihrt ftehen, dann
hat fih) Dag IMehl Ddavin zu Boben gefentt und das Waffer {teht
flov daritber. Diefes gieft man, fehr vorfidtig .ab und wieder
frijhes davauf, verriihrt das Mehl mit dem frijcgen Waffer tirchtig
und 1aBt- e3 dann fidh wieder fenfen. Died Berfahren wiederholt
man 6 bis 7 Mal, bann ift das IMebl weif und fanm an der
Gomne oder im lawwarmen Ofen gefrodnet twerden.

AN~ A

Suppen.

Die Suppe ift fiiv viele Menjdhen  bei einer Meablzeit gans
unentbehrlic) und ter einmal baran gewdhnt iff, vermift fie ungern
da, wo fie fehlt. Jn den meiften Fillen leitet fte  die IMahlzeit
ein, madht alfo den erften Cindrud und dbefhalb fei man bemitht,
eitte oohlichimectende und ugleich gut audjehende Suppe zu Heveiten.
Saft alle Guppen ohue Ausnahme miiffen gebunden jamig, nidht
Wifivig platidernd, aber aud) eben fo tenig did - fein, und jollten

D. Ebmeper, Kodhdud. 2
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