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die geljirige Confifteny evhalt, , Man (4ft fie nun nod) 10 Mi-
nuten fejt, gugededt duvdhziehen; aber nicht fochen: :
Jngredienzien.
130 Gi. Butter, 2 Loffel’ Mehl. ‘2 Qiter Waffer. 2 Lffel

Brodfvumen. 2. Cidotter. 1 Suppenteller gehiuft voll gejdhnittener
RKartoffeln. - Peterfilie.  Salz.

75, Sartoffelfuppe mit Wirfing.

®ang fein' gejdabter: Wirfing wirh in Butter geddmpft und
damn mit Ravtoffeln 1tnd Saly in fochenderm’ Waffjer veveinigt brei
Gtunden uniinterbrocdhen gefodht. Nach diefer Jeit, wenn: Alles fehr
teid) und die Suppe fhon ziemlich Jamig ift, vithet man diefelbe
nod) mit einer Holzfenle; die Kavtoffeln mir wenig serdritdend, His
. man eine gebundene Suppe hat, iniwelhe man vor) Hem Rithren
“nod); ein Stitd Buttey thut.

Jngredienzien:

. 125 Gr. Butter. 1 mittelgrofer Wirfingfopf.” 1/, Qiter
Rartoffeln. ~Sals. :

76. Spargeljuppe (vorsiiglich).

Der/; Fleine | ditnne , guim Gemiife unbraudybave Spargel twird
gefdhlt; it Stitctdhen gejdhnitten und -in veichem Waffer gax: gefodht,
vobei man :gleidjzeitig <den reingemajchenen Spavgelbaft, in einen
Mulllappen - gebunbden;, mitfocdjen Lapt: Hiernad) {hist  man tin
einer Caffevole Butter mit Mehl, -verviihvt died mit dev Gpargel-
brithe sueiner; bitndigen Suppe, gibt 1 Oitcfchen | Buder; fein  ge-
Dadtte: griine Peterfilie und Saly dagin: nmd vithrt  fie “mit: einigen
Cibdottern, ab,, Die Spargeljtiicichen: fegt man in die Tervitie wund
ridhtet die Suppe Ddavitber an.

£ Jngrediengien.
. 1 Guppenteller voll Spargelitiidden. - 50 Gr. Butter. 2 LWffel
Mehl, " 1 Stitd Buder, .- 4 Cidotter.  Peterfilie.  Salz. 2 Qiter
Wajfer. : 5 ‘

77. Gpargeljuppe anderver Art.

i Wenayman. Genitfefpavgel  gefodht Hat, o fjtellt man das
Waffer; woriw ev gar geworden ift, bis sum andeven Tage Hin,
unbd wertwendet ;dies  mit. denfelben Jugrediensien umd in derfelben
Weife, i im Borhergehenden gejagt; ift, u einer Supype, in weldhe
man dann aber; in Crmangelung dex Spargelititchen, tleine Shwamm-
tigcheny, RNr. 524, fegt. s Agei® atbnis
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