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87. Schotensuppe mit Reis.
Schoten werden, nachdem sie ausgehülst sind, mit gut geputzten

Sellerie, Schnittlauch, Petersilie und Zwiebeln in Wasser gar ge¬
kocht und dann das Ganze durch ein Haarsieb gestrichen. Die
Brühe stellt man danach wieder auf das Feuer, gibt blanchirten
Reis hinein und läßt ihn darin gar und weich kochen. In den
letzten 5 Minuten thut man Butter, Salz und Zucker hinein und
kocht dies zusammen gut durch.

Ingredienzien.
1^2 Liter Schoten. ^4 Sellerieknolle. 1 Strauß von Schnitt¬

lauch und Petersilie. 1 Zwiebel. 2 1/2 Liter Wasser. 1 Ober¬
tasse Reis. '80 Gr. Butter. 2 Stückchen Zucker. Salz.

88. Mohrrübensuppe.
Die gut geschabten, gewaschenen und in Scheiben geschnittenen

Mohrrüben werden eine Stunde lang in Butter geschmort; dies
darf aber, da die Mohrrüben ihre Farbe behalten sollen, nur in
kleiner Hitze geschehen, dann gibt man Salz, Zucker, Petersilie und
Zwiebeln dazu, gießt Wasser daran und läßt sie nun ganz weich
kochen. Hiernach verrührt man eine in Butter gemachte Mehl¬
schwitze darin und läßt die Suppe noch 5 Minuten kochen.

Ingredienzien.
2 Pfd. gereinigte Mohrrüben. 100 Gr. Butter. 2 Liter Wasser.

i/2 Theelöffel voll Salz. 2 Stückchen Zucker. Petersilie. 2 Zwie¬
beln. 1 Löffel Mehl.

89. Selleriesuppe.
Wenn der Sellerie geschält und gewaschen ist, wird er in

Streifen geschnitten und mit einigen von seinen Blättern, sowie mit
gereinigten und in Stücke geschnittenen Mohrrüben, nebst Zwiebeln,
Zucker und Salz in Wasser gar und recht weich gekocht. Hierauf
streicht man Alles durch ein Sieb. Gleichzeitig hat man Milch
gekocht und mit Eigelb und Kartoffelmehl abgezogen. Diese ver¬
einigt man mit der durchgegebenen Brühe und läßt die Silppe,
indem man sie rührt, nochmals heiß werden.

Ingredienzien.
3 große Sellerieknollen. 1 Liter Wasser. 3 Mohrrüben.

3 Zwiebeln. 1 Stück Zucker. 1 Theelöffel Salz. i/2 Liter Milch.
1j2 Theelöffel Kartoffelmehl. 2 Eidotter.

9-0. Spinatsuppe (vorzüglich).
Der Spinat wird, nachdem er verlesen, gewaschen und mit

kochendem Wasser abgebrüht ist, in ein leinenes Tuch gebunden und
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