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87. ‘@dyotenjuppe mit Rets.

Gdjoten ferden, nachdem fie ausgehitlit find, mit gitt gepupten
Gellerie, Sdnittlmich, Peterfilie wnd Jwicbeln in Wafjer gar ge-
fod)t und ‘dann vag Gamge durd) ein Haarfieh geftrichen.  Die
Brithe ftellt man danad) wieder auf bad Feuer, gibt blandhivten
Reis Hinein und (Gt hn darvin gar und weidh) fodheit. n den
lepten 5 Minuten thut man Butter, Saly und! Bucer Hinein und
focht Died  gujammen gut’ duve.

Jngredienziern.

11/, Citer Schoten. 1/, Sellerietuolle. 1 Strauf von Sdjnitt-
loud) und Peterfilte. 1 Bwiebel. 21/, Qiter” Waffer.” 1 Ober-
taffe Meis. 80 Gr. Butter. 2 Stiddyen Suder. Sal.

88U Mohrrithenjuppe. -

Die gut gefchabten, gewajdhenen und i’ Seheiben - gejhnitteiten
Mobhrritben  werden *eine Stinbe lang in Butter gejdhmort;  dies
patf aber, da die Mohrritben ihre Favbe behalten jollen, mur 'in
Heiner Hibe gejdhehen, dann gibt man Salz, Buder, Peterfilie 1und
Biiebeln dazu, giept 'Waffer Davan und (&t fie nun’ gang teid
fodjen.  Hiernach verrithrt man eine: in Butter gemachte Mehl=
fhwite davin und laft die Suppe nod) 5 Minuten fochen.

Jngrediengiein

2 Pid. gereinigte Mohrritben. 100 Gr. Butter. 2 'Litev Waffer.
1y Theeldffel voll Saly. 2 Stitddert Bucter. Peterfilie. '2 Jwie-
beln. 1 Qiffel Mehl.

89.: Gelleriejuppe.

BWenn  dev Sellerie  gefchdlt und  gewafchen . ift; wivd ev in -
Gtreifen  gejdnitten und mit, einigen von jeinen Bldttern, fowie mit
gereinigter und in Stiice (gefchnittenen Mohrritben, nebjt Jwiebeln,
Buder und, Saly-in Waffer gar und . vecht weic) gefodht.  Hievauf
ftreicht man Alled durdy ein Sieb. - Gleihzeitiq Hat man  Mild
gefodyt - und mit. Cigelb und RKartoffelmehl abgezogen. -+ Dieje, ver-
einigt man mit der durchgegebenen Brithe und (dht die Suppe,
indem man fie rithrt, nocdhmal3 Beif werben.

Jmgrediengien i '

3 grofie Selleriefnollen:/ v 1" Qiter 'Waffer. 3, SMofrritben.
3 Bwiebeln. 1 Stirct! Bucer.” 1 Theeldffel Salz. Iy Qiter Mild.
/o Theelsffel Rartoffelmehl. 2 Gidotter.

90, @pinatiuppé- (vorzitglidh). )
'Der Spinatiwird, naddem: er: verlefen;  gewajderiund mit
fochendem %agfler abgebritht ijt, i ein leinenes’ Tudy, gebudern ambd
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