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Ingredienzien.
6 Zwiebeln. 5 Sellerieknollen. 10 Kartoffeln. 100 Gr.

Butter. 2 Liter Wasser. 1/2 Schoppen Milch. 2 Eigelb.

81. Chantilly Supp e.

Schon dick gewordene Schotenkerne werden mit Zwiebeln,
grüner Petersilie, Salz und Zucker in siedender Milch gar und
weich gekocht, dann durch ein feines Haarsieb gerieben und die
Suppe nachdem nochmals auf das Feuer gestellt. Wenn dieselbe
wieder kocht, gibt man ein Stück mit Mehl verknetete Butter
dazu, läßt diese ein Mal mit aufkochen und zieht sie mit Ei¬
dotter ab.

Ingredienzien.
1 Liter Schotenkerne. 1 Bündchen Petersilie. 2 Zwiebeln.

2 Liter Milch. Salz. 2 Stück Zucker. 100 Gr. Butter. 1 Löffel
Mehl. 4 Eidotter.

62. Begetabiliensuppe mit Reis.
Carotten, Zwiebeln, Kopfsalat und Rübchen werden gereinigt,

in Stücke geschnitten und in Butter geschwitzt, dann wird siedendes
Wasser darauf gegossen, ein Schnittchen Grahambrod und Salz
dazu gethan und Alles weich gekocht, wonach man es durch ein
feines Sieb reibt, mit in Wasser und Butter gar gekochtem
Reis vermischt und heiß werden läßt.

Ingredienzien.
4 Carotten. 1 Rübe. 2 Zwiebeln. 2 Salatköpfe. 80 Gr.

Butter. 2 Liter Wasser. 3/4 Obertasse Reis. 1 Schnittchen
Grahambrod. Salz.

83. Gemüsesuppe mit Spargel.
Kopfsalat, Spinat, Carotten, Kräuter und Salz werden, nach¬

dem die ersteren gereinigt sind, in schwach gesalzenem siedendem
Wasser gar und weich gekocht und dann durch ein Sieb gestrichen.
Die durchgelaufene Suppe stellt man wieder auf das Feuer, und
wenn dieselbe kocht, gibt man geputzten Brechspargel hinein und
läßt ihn darin gar kochen. In den letzten 5 Minuten thut man
mit Mehl verknetete Butter dazu, und so bald sie geschmolzen ist
und sich der Suppe mitgetheilt hat, zieht man diese mit Eidotter ab.

Ingredienzien.
2 Liter Wasser. 1 Kopf Salat. x/2 Liter Spinat. 1 Strauß

von Petersilie, Sellerieblätter und Porree. Salz. 1 Suppenteller
voll Spargel. 80 Gr. Butter. 1 Löffel Mehl. 3 Eidotter.


	-

