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die gehörige Consistenz erhält. Man läßt sie nun noch 10 Mi¬
nuten fest zugedeckt durchziehen, aber nicht kochen.

Ingredienzien.
130 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 2 Liter. Wasser. 2 Löffel

Brodkrumen. 2 Eidotter. 1 Suppenteller gehäuft voll geschnittener
Kartoffeln. Petersilie. Salz.

75. Kartoffelsuppe mit Wirsing.
Ganz fein geschabter Wirsing wird in Butter gedämpft und

dann mit Kartoffeln und Salz in kochendem Wasser vereinigt drei
Stunden ununterbrochen gekocht. Nach dieser Zeit, wenn Alles sehr-
weich und die Suppe schon ziemlich sämig ist, rührt man dieselbe
noch mit einer Holzkeule, die Kartoffeln nur wenig zerdrückend, bis
man eine gebundene Suppe hat, in welche man vor dem Rühren
noch, ein Stück Butter thut.

Ing re dienzien.
125 Gr. Butter. 1 mittelgroßer Wirsingkopf.' 1/'l Liter

Kartoffeln. ' Salz.

76. Spargelsuppe (vorzüglich).
Der kleine dünne , zum Gemüse unbrauchbare Spargel wird

geschält, in Stückchen geschnitten und in weichem Wasser gar gekocht,
wobei man gleichzeitig den reingewaschenen Spargelbast, in einen
Mulllappen gebunden, mitkochen läßt. Hiernach schwitzt man in
einer Casserole Butter mit Mehl, verrührt dies mit der Spargel¬
brühe zu einer bündigen Suppe, gibt 1 Stückchen Zucker, fein ge¬
hackte grüne Petersilie und Salz dazu und rührt sie mit einigen
Eidottern ab. Die Spargelstückchen legt man in die Terrine und
richtet die Suppe darüber an.

Ingredienzien.
1 Suppenteller voll Spargelstückchen. 50 Gr. Butter. 2 Löffel

Mehl. 1 Stück Zucker. 4 Eidotter. Petersilie. Salz. 2 Liter-
Wasser.

77. Spargelsuppe anderer Art.
Wenn man Gemüsespargel gekocht hat, so stellt man das

Wasser, worin er gar geworden ist, bis zum anderen Tage hin,
und verwendet dies mit denselben Ingredienzien und in derselben
Weise, wie im Vorhergehenden gesagt ist, zu einer Suppe, in welche
man dann aber, in Ermangelung der Spargelstückchen, kleine Schwamm¬
klößchen, Nr. 524, legt.
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