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fo' biel wie mothig® vor der RUopbrithe rwieder dagi, [t Ales
mit' eivtent Stiict frifcher Butter  toieder: auffodher wtd richtet. danm
bie Guppe ‘itber gerditete Semmelfticden * an. * Vo daab, oo
diefe’ Suppe  auf das: Feuwer geftellt' wivd; ‘muf fie bis jum Koden
gerithrt und damn fofort in die Tervine gegoffett’ werdei. !
Yngrediengiet

Die Reopbrithe und Rejte' von RKartoffeltlopen. 4 Cidotter.

17 Qoffel Mehl. 80 Gr. Bittter. A1 Milchbrod.

72. Rarvtoffeljuppe. (braune). .

Man madt, in reihlich Butter, eine braune Mehidhwipe und
verviihrt diefe mit fochendem Waffer, wdrin vorher, einiged  Witrgels
werf gar gefodht ift, #u einer biinbigen Suppe. und Lot fie, aufs
fochen.  QJuatwifchen . hat marn, grobiviivlig . gejdhnittene Rartoffelnin
wenig Wajfer gav gefocht, Darauf.in Butter gebratene Fiwiebeln
bineingethan und einmal auffochen faffen. Hieritber giept man
die. Mehljuppe, vithet Ales. gus duvd) und rvichtet die Suppe an..
Diefe braune Suppe fann etwad dider wie andere, Kavtoffeljuppe

fein und ift von vorsiiglidhem Gejdmacd.

Jngrediengien, (
120 Gr. Butter; 2 Loffel Mehl. 2 Liter Waffer. i1 Suppen=
teller woll gefchnittene Ravtoffeln. 2. Bwiebeln. . Sals. ) Sellerie.
PBorrée. Peterfilienwurzel. o ;

73, Rartoffeljuppe (weife).

Wird ebenfo  bereitet. wie die Borhergehende,; <mur, daf man
ftatt einer brounen Mehlidivise eine weiBe madht, und rohe Butter
mit feingejcduittenen.  Schnittloud); ftatt dev. in: Butter gebratenen
Biviebeln davan thut. ,

Jngrediengien

120 @r. Butter, 12 Qofel Mephli 12 Liter Waffer. " 1 Sithpen=

teller boll gefchnittene Ravtoffetn. : Sduittlaud). Saly. Wurzelwerk.

74. Qartoffelfuppe von geddmpften Rartoffeln..

Man (aft in veidhlid) Butter etiwvad Weizenmehl gar hivigen,
gibt dann tod) Butter und Brodfvumen dazu, und twenn' died Alled
unter beftindigem Rithren 5 Minuten geddmpft Hat, giept man
nacd)ound nady fo viel fodhendes Waffer davan, Hid e3 eine Ddititne
lante Suppe ift, welde man nun wod) mit 'einigen Eidottern ab-
quirlt. - Gleidhzeitig fat man i der Schale gefochte RKRartoffeln’ ab
gezogen, in ©Sdeiben gefdhittert und in' Butter mit gehadter Peter:
filie geddmpft, biefe thut man ‘i 'die' Suppe, wodnrd)y diefelbe dann
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