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fie eimmal u dict gerathen, fo ditvfen fie niemals: mit falter, fon=
Dern immer  nux mit der entjprechenden fochenden Flitffigleit ver-
oitnut - terden und miifjen; danady ftetd nodmals anffochen.

L. Gemiife- und Waffer/uppen.

67.. Rartoffelfuppe. *)

Man (@t die Kartoffeln in gefalzenem Wafjer, mit Sellerie-
fnollen; Borrée und Peterfilientourgel gar fochen, giept damn bas
Waffer in einen dazu beftimmten Topf, vein ab, und ftelt e3 big
sum Gebrand) wavm. - Davauf nimmt man die mitgefodjten Winvzeln
nd Knollen mit einem Loffel, moglichft ausd den Rartoffeln ivieder
heraud und reibt die Qepteren mit einer Holzfeule gany fein, giefit
pamt nad) und nadh) fo biel von dem guriigeftellten Waffer dagu,
big die Suppe die gehovige Confiftens hat. Sollte  Da3 Waffer
nicht veidhen, fo muf man fiebended Waffer ur Hond Habew, um
bies jugieflen su founen. Nad) bem iwird bdie Suppe duvd) einen
feinen Durdhichlag gerieben und gum nodmaligen Auffochen wieder
auf dad Feuer geftellt; wdbhrend bdiefer Jeit gibt man vorher in
veidhlic) Butter gebratene Biviebeln doagu wnd ricytet bie Suppe’ dann
Beif iiber gerbitete Brodfrumern at.

Sngredienzien.

1/, Qiter Qartoffeln. Ungefahr 2 Liter Waffer. 2 Sdyeibdjen
Gelferie. 1/y Reterfilientourzel. 1 Stange Porvée. 80 Gr, Butter.
2. mittelgroge Bwiebeln. 1 Hand voll Semmelfrumen.

68. Rartoffeljuppe mit Mild.

Die Rartoffeln werden ebenfo wie die obigen gefodht und ab-
gegoffert, bdamn, nadydem man bag Wurzelvert Heraudgejucht Hat,
gang fein gerithet und davauf mit fo viel fochender Mildh ald ndthig
ift, um eine gute Guppe hevsuftellen, verrithrt. Hat man danad

*) Snbem i) dem Wunfche “einiger BVefannten entfpreche, unter jedem
Recepte die darin enthaltenen Jngredienzien nebft Duantitit anzugeben, o
muf id bemerfen, daf id) bied hauptjacylich, neben dem bequemeren Ueber-
blid fiir Alle, al3 Ridtjgnur fir: nfangerinnen gethan Habe, — Bei
Puddings-, Mildh-, Mehl=, und Eierfpeifen, jowie beim Einmaden, darf an
pen angegebenen Quantitdten nidhtd gednbert werden, mwdhrend bei den
Guppent und Gemiifen  hinficdhtlich ded davan' zu thuenbden Fetted der Ge-
jdymad und Hinfichtlich ber Jlifftgteit’ an' diefelben dasd mehr oder mindere
@cdeihen der Sadhen, jowie dag tajdere ober langjamere Abfochen der
Slitjfigfeit entjcjeidet: — Fiiv den, duberft: ftrengen Begetarianer; der Weif:
brod und Semmel verjdhmdht, jei hier gejagt, daf er die im den folgenden
Jecepten angegebene Gemmelmafife ftetd nacy Belieben zu gleicher Dutantitdt
in’ Grahambrod vermwandelt famn. - i
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