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so viel wie nöthig' von der Kloßbrühe wieder dazu, läßt Alles
mit einem Stück frischer Butter wieder aufkochen und richtet- dann
die Suppe über geröstete Semmelstückchen an. Von da ab, wo
diese Suppe auf das Feuer gestellt wird, muß sie bis zum Kochen

gerührt und dann sofort in die Terrine gegossen werden.
Ingredienzien.

Die Kloßbrühe und Reste von Kartoffelklößen. 4 Eidotter.
1 Löffel Mehl. 80 Gr. Butter. 1 Milchbrod.

72. Kartoffelsuppe (braune).
Man macht in reichlich Butter eine braune Mehlschwitze und

verrührt diese mit kochendem Wasser, worin vorher einiges Wurzel¬
werk gar gekocht ist, zu einer bündigen Suppe und läßt sie auf¬

kochen. Inzwischen hat man grobwürstig geschnittene Kartoffeln in
wenig Wasser gar gÄocht, darauf in Butter gebratene Zwiebeln
hineingethan und einmal aufkochen lassen. Hierüber gießt man nun
die Mehlsuppe, rührt Alles gut durch und richtet die Suppe au.
Diese braune Suppe kann etwas dicker wie andere Kartoffelsuppe
sein und ist von vorzüglichem Geschmack.

Ingredienzien.
120 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 2 Liter Wasser. 1 Suppen¬

teller voll geschnittene Kartoffeln. 2 Zwiebeln. Salz. Sellerie.
Porröe. Petersilienwurzel.

73. Kartoffelsuppe (weiße).
Wird ebenso bereitet wie die Vorhergehende, nur daß man

statt einer braunen Mehlschwitze eine weiße macht und rohe Butter
mit feingeschnittenem Schnittlauch statt der in Butter gebratenen
Zwiebeln daran thut.

Ingredienzien.
120 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 2 Liter Wasser. 1 Suppen¬

teller voll geschnittene Kartoffeln. Schnittlauch. Salz. Wurzelwerk.

74. Kartoffelsuppe von gedämpften Kartoffeln.
Man läßt in reichlich Butter etwas Weizenmehl gar schwitzen,

gibt dann noch Butter und Brodkrumen dazu, und wenn dies Alles
unter beständigem Rühren 5 Minuten gedämpft hat, gießt man
nach und nach so viel kochendes Wasser daran, bis es eine dünne
schlanke Suppe ist, welche man nun noch mit einigen Eidottern ab¬

quirlt. Gleichzeitig hat man in der Schale gekochte Kartoffeln ab^
gezogen, in Scheiben geschnitten und in Butter mit gehackter Peter¬
silie gedämpft, diese thut man in die Suppe, wodurch dieselbe dann
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