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sie einmal zu dick -gerathen, so dürfen sie niemals mit kalter, son¬

dern immer nur mit der entsprechenden kochenden Flüssigkeit ver¬

dünnt werden und müssen danach stets nochmals aufkochen.

I. Gemüse- und Wassersuppen.

67. Kartoffelsuppe. *)
Man läßt die Kartoffeln in gesalzenem Wasser, mit Sellerie¬

knollen, Porree und Petersilienwurzel gar kochen, gießt dann das
Wasser in einen dazu bestimmten Topf rein ab und stellt es bis
zum Gebrauch warm. Darauf nimmt man die mitgekochten Wurzeln
und Knollen mit einem Löffel möglichst aus den Kartoffeln wieder
heraus und reibt die Letzteren mit einer Holzkeule ganz fein, gießt

dann nach und nach so viel von dem zurückgestellten Wasser dazu,

bis die Suppe die gehörige Consistenz hat. Sollte das Wasser

nicht reichen, so muß man siedendes Wasser zur Hand haben, um
dies zugießen zu können. Nach dem wird die Suppe durch einen

feinen Durchschlag gerieben und zum nochmaligen Aufkochen wieder
auf das Feuer gestellt; während dieser Zeit gibt man vorher in
reichlich Butter gebratene Zwiebeln dazu und richtet die Suppe dann
heiß über geröstete Brodkrumen an.

Jngredienzie n.

i/2 Liter Kartoffeln. Ungefähr 2 Liter Wasser. 2 Scheibchen

Sellerie. 1/2 Petersilienwurzel. 1 Stange Porree. 80 Gr. Butter.
2 mittelgroße Zwiebeln. 1 Hand voll Semmelkrumen.

68. Ka rtoffelsuppe mit Milch.
Die Kartoffeln werden ebenso wie die obigen gekocht und ab¬

gegossen, dann, nachdem man das Wurzelwerk herausgesucht hat,
ganz fein gerührt und darauf mit so viel kochender Milch als nöthig
ist, um eine gute Suppe herzustellen, verrührt. Hat man danach

*) Indem ich dem Wunsche
"einiger

Bekannten entspreche, unter jedem
Recepte die darin enthaltenen Ingredienzien nebst Quantität anzugeben, so

muß ich bemerken, daß ich dies hauptsächlich, neben dem bequemeren Ueber-
blick für Alle, als Richtschnur für Anfängerinnen gethan habe. — Bei
Puddings-, Milch-, Mehl- und Eierspeisen, sowie beim Einmachen, darf an
den angegebenen Quantitäten nichts geändert werden, während bei den
Suppen und Gemüsen hinsichtlich des daran zu thuenden Fettes der Ge¬
schmack und hinsichtlich der Flüssigkeit an dieselben das mehr oder mindere
Gedeihen der Sachen, sowie das raschere oder langsamere Abkochen der
Flüssigkeit entscheidet. — Für den äußerst strengen Vegetarianer, der Weiß¬
brod und Semmel verschmäht, sei hier gesagt, daß er die in den folgenden
Recepten angegebene Semmelmasse stets nach Belieben zu gleicher Quantität
in Grahambrod verwandeln kann.
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