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Jngrediengien.
Ctatt be3 Spargeld mur: Spargelwaffer,; jonft iie im Bor-
hergehenden.

78. Begetabilienjuppe.

Rartoffelrr, tweife Ritben, Carotten, Biwiebeln, Sellerie aund
Chanmpignond werden geveinigt und in Stitde ‘gefchnitten, dann ‘mit
Grahambrod und etwad Salz in Waffer gar und fehr teich ge-
fodit.  Hievauf ftreicht man AMes’ durd) “ein Haarfieb, ikt die
Guppe modhmald focen, gibt eine’ braune  Wehlidhivige: dazu und
vidhtet 1 diefe midgezeichuete [ Suppe itber Brodevoutond awe o Die
Mehlichoive  mufy man evfth mit einigen Lffeln  voll: Suppe: flax
vithren, ehe mat fie \in Die’ Suppe gibt.

dXngrediengien | '
6 siemlich grofe Ravtoffeln. 2 teiffe Ritben. 2 Carotter.

2 mittelgroe Bviebeln. 1 RKuolle Sellexie. 2 Champignons.

1 Gdnitte Grahambrod. , Ctwad Salz. 4 Qiter Waffer. 125 Gr.
Butter. 2 Loffel Meehl. :
79. Flamijdhe Suppe,

Ritben, Cavotten, Sellevie, Jwiebeln, Lattid), Spargeln und
Sdyoten terden gerveinigt und’ aufer den Schoten Alles in fehr feine
Filetd  gejdmitten. "Dann: (Gft man Butter * in einer Cajferole jer-
geher. und dampft Hieviw: die Sdotenferne  mebft Dew Gemiifefilets
wohl 15 Pinuten  auf ‘gang jdywachent: Feuer, fie' hin wnd wieber
{chitttelnd, ' Damit fie nicht anbrennen; : gieBt daww: fiedendesd Waffer
dagw und 1@t dad Gange gar fodhert, indem aman gulept’ etwas
Salz daraw gibt, Fun (@Rt man Mild) und  Juder focdhen ,  zieht
dieje ‘mit: Cigelb ab und gieft: fie unter: fortivdhrendem Rithren an
die Suppe. Diefe darf twihrend  umd nac) dem Bugieen micht
mehr fodyen.

Jungrediengien.

5 Bmwiebeln. 1 Ritbe, 1 Carotte, * 15 RKnolle Sellerte.
1 Ropf Lattich. 1 Guppenteller voll Bredyfpargel. 1/, Qiter
Sdjoten. 60 Gr. Butter. 2" Liter Whaffer. 1, Sdhoppen Mild).
4 Cidbotter. 1 Stitd Juder. GSals.

. 80. Briijjeler Suppe.
Rartoffelt, Smwiebeln und Selletie mitifer gepitht und in Stiice

gefdhnitten ‘werderi, 'danad) ftovt man fie it Butter 10 Mimiten

lang, gibt dann ‘Waffer Ddagu, Taht! Aes ' fehr foeic) fodhen und
rithet e8 banad) durd) ein 'Sieb. Hierauf Fodht man MMl 3ieht
diefe ‘mit- Cibotter @b ‘und 'verquirlt fie i bdie’ durchgegebene und
wieder heify gemadyte Suppe, weldje dann aber nicht mehr Focdhent darf.
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