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Läßt dies zusammen 1*4 Stunde kochen, während man zuletzt ge¬
riebenes Brod daran thut, und wenn dies 5 Minuten gekocht hat,
die Suppe mit Eigelb abzieht.

Ingredienzien.
6 Zwiebeln. 200 Gr. Butter. 4 Sellerieknollen. 2 Köpfe

Lattich. Petersilie. 2 Liter Wasser. 2 Hände voll Brod. 2 Ei¬
dotter. Salz.

93. Zwiebelsuppe.
Die Zwiebeln werden, nachdem sie abgebrüht sind, in Butter

weich gestovt, dann gießt man siedendes Wasser dazu, gibt Salz,
gereinigte und in Stücke geschnittene Carotten und Rüben dazu
und läßt Alles sehr weich kochen. Hiernach rührt man es durch
ein Sieb, macht die Suppe mit einer weißen Mehlschwitze bündig
und richtet sie mit gehakter Petersilie an. Kartoffelschnee (s. Nr. 436)wird dazu servirt.

Ingredienzien.
8 Zwiebeln. 60 Gr. Butter. 1 Liter Wasser. 6 Carotten.

1 Rübe. Petersilie. Salz. 1 Löffel Mehl.

94. Zwiebelsuppe mit Reismehl.
Das Reismehl wird mit Wasser kalt angerührt, dann auf das

Feuer gestellt, und unter beständigem Rühren so lange gekocht, bis
es sich nicht mehr senkt. Nun stovt man fein geschnittene Zwiebeln
in Butter gar, reibt sie durch ein Sieb zu dem Reismehl, und läßt
danach die Suppe mit Zucker und Salz noch 10 Minuten kochen.

Ingredienzien.
3 Löffel voll Reismehl. 1*4 Liter Wasser. Salz. 2 Stück¬

chen Zucker. 8 Zwiebeln. 60 Gr. Butter.

95. Zwiebelsuppe mit Milch.
Die Zwiebeln werden, nachdem sie geschält und fein geschnit¬

ten sind, mit einem Löffel voll Mehl in Butter weich gedämpft,
dann mit Wasser 15 Minuten lang gekocht, und hiernach durch ein
Haarsieb gestrichen. Nun stellt man die Brühe wieder auf das
Feuer, gibt kochende Milch hinzu, und wenn sie mit dieser aufge¬
kocht ist, zieht man die Suppe mit Eidotter ab.

Ingredienzien.
8 Zwiebeln. 60 Gr. Butter. 1 Löffel Mehl. 1 Liter

Wasser. 1 Liter Milch. Salz. 4 Eidotter.

9 6. Körbel suppe.
Man macht in Butter eine weiße Mehlschwitze, gießt kochendes
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