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Jngredienzien.
6 Bwiebeln. 5, Selleriefnollen, . 10  Rartoffeln: 100 Gr.
Butter. . 2. Yiter, Waffer. ., Yy Schoppen. Mild). 2 Eigelb.

81. Chantilly Guppe.

Sdyon . did  geworbene - Schotenferne werben mit Biviebel,
gritner Peterfilie, Salz und Juder in fiebender Milh gar und
meid) « gefocht ,  Danw  duxc) ein  feines Haarfieh gerieben umd  bie
@uppe nachdent nodymals - auf dad Feuer geftellt. Wenn Diefelbe
wieber focht,  gibt man ein Stitd o mit Mehl verfuetete Butter
bagu, (4Bt diefe ein IMal mit auffocden und zieht fie mit Gi:
 botter ab.

: Jngrediengien. j
1 Liter Scyotenferne. 1 Bimdchen Peterfilie: 2 Jriebeln.
2 Qiter Mild). Salz. 2 Stitf Juder: 100 Gr. BVutter. 1 Qijffel
Mehl. 4 Cidotter.

82. Begetabilienfuppe mit Reis.

Carotten, Bwiebelr, Ropffalat und Ritbchen werden gereinigt,
in Gtide gefdnitten und in Butter gejhwist, dann wird fiedendes
Waffer darauf gegoffer, ein Shnittchen Grahambrod und Saly
bagu gethan und Ales eid) gefocht, ' wonach man e3 durd) ein
feines  Sieb reibt, mit ‘in Waffer und Butter gar  gefochtem
Reis permifht und Peif terben (aft.

Sngredienzien.

4 Garotten. 1 Hitbe. 2 Bwiebeln. 2 Salatfbpfe. 80 Gr.
Butter. 2 Qiter Waffer. 3/, Obertaffe Reiz. 1 Sdnittchen
®rahambrod. Salz.

83. Gemiifefuppe mit Spargel.

Kopfialat, Spinat, Cavotten, Rrduter und Saly werden, nady-
bem bdie erfteren gereinigt find, in {dhwad) gejalzenem  fiedendem
Bafjer gar und tweid) gefodht ‘und damm durd) ein Sied geftrichen.
Die durdygelaufene Suppe: ftellt man ‘wieder auf daz Fewer , und
wenn biefelbe focht, 'gibt man gepupten: Bredhipargel binein und
lift ihn darin gar focjen.. Sn: ben lepten 5 Minuten thut” man
mit Mehl verfietete Butter dazu; und fo bald fteigefchmolzent ift
und fid) ber Suppe mitgetheilt Hat, zieht man diefe mit Gidotter ab:

Jngredienzien.

2 Giter Waffer. 1 Ropf Salat. 1, Qiter Spinat. 1 Strauf
von- Peterfilie; Sellevieblatter und Porvée, Saly. 1 Guppenteller
boll Spargel. 80 ©r. Butter. 1 Loffel: Mehl - 3 Cidotter.
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