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Halben Bhume ded Rohl& gav und tweid), wihrend man die andere
- iljte der Blume in gang wenig Waffer mit Butter dampft. Das
gefochte Gemiife veibt man mit feiner Brithe duvch ein Sieb, ftellt
dag Durdhgelaufene twiebev: auf das Feuer, gibt ein mit Mehl ver-
Ineteted Stitd Buttev davan und (ift die Suppe fimig auffochen.
Die geddmpiten Blhumentohftiiddhen gibt man wmum mit ihrev jehr
fuvgen Gauce in die Tervine und gieBt die  obige. Subpe i daritber.
Jungrediengien. ,

1 grofier Blumentohlfopf. 1 Untertaffe voll Brechjpavgel.

3 RKoblrabi. 2 weife Ritben. -2 Liffel Mehl. 100 Gr. Butter.

107, Gebadene Blumenfohljuppe.

Wenn der Blumenfoh{ vow allen Bidttern befreit .ift, theilt
man die Blume in 3 bi& 4 Theile und fodht ihn in gefalzenem
Waffer beinahe gar, nimmt ihn dann mit einem Schaumlbffel aus
der Brithe und legt ihn, ‘nacdhbem evr' abgetropft ift, vorfichtly auf
frodne Tiicher.  Jn der Brithe focht' man ‘fept noth gereinigten
Gellerie, Mohrrithen, Saboyerfohl und Bivicheht gar ud toein
diefes Ales fchon tweid) ift, veibt man €3 dired)  ein Sieh.
madht man in Butter enne weife Mehlichvite, vervithrt diefe mit
der durdygelanferten Brithe zr einer {Emigen Sippe’ und (dft fie
nod) 5 Mimutert fochen. Die ingwifdhen abgetroceten Biveige bes
Blumentohles theilt man. in pafiende, Sticdhen, panirt jeded in
Ci und Gemmel und backt fie auf allen Geiten gelbbrawn, wonad)
fie i die Terrine gelegt werden und die Suppe daritber angevichtet
ird.

Jtvgrediengien.

1 Ropf Blumenfohl. 2 Lter Waffer. ' Salge i1/ Sellerie-
fuolle. -2 Mohrritben. - 1y KRopf Savoyerfohl. 2. Bwiebeln, 125
®v. Butter. 2 Cier. Semmelfrime. :

108. SBIumenfoI)'Iiuppe anderer Art.

Der  Blumentohl wivd beim Verlefen i ganz! Heine Stitdchen
getheilt, bitnner Spavgel wird gejdhdlt und in L, Centinteter lamge
Theife der: Quere nad) durchgefchnitten und dann Beided: in Butter
geddmpft.  Hievauf gieft man  fiedendes - Waffer dagu und (aft
©pargel wie. Blumenfohl génglich zerfochert. « Danach thut man
Galy und uder nebft grimer gehactter Peterfitie ‘anl die Supype,
und zieht fie mit Gidotter ab.

Jwgredienziei.

1 Qopf Blumenfohl. 1 Suppenteller voll Spargel: 100 G,

Butter. Sal. 2 Stiid Juder. ~ 3 Cidotter. . Petexfilie.
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