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vom Johannislaud). 1 fleiner Blumentohl, fehr Fein. 1 Ober-
taffe voll Schotenferne. 90 ©r. Butter. 2 LWifel Mehl. 11/, :
Siter Waffer, 2 Stitdden Juder. Peterfilie. Sals.

112. ©uppe von Wintergemiife.

Wird ebenfo twie die obige bereitet, mur daf man ftatt der
Sommergemiife foldhe nimmt, bdie im Winter ihren Wohlgefchmadt
bewabrt haben, alfo Weiffohl, gelbe Stectriiben, Mohrritben, Rar-
toffeln, getrodnete Shoten und Jivieben. Man muf diefe Gemiife
in gang auferordentlich feine Streifen {dhneiden, dann brauchen fie
nid)t fo lange Beit, um gar zu werden und die Suppe fieht da-
ourd) aud) hitbider aus.

! Jngrediengien.

!y von einem fleinen Weififohlfopf. 1/, Stedvitbe. 2 Molh-
venvitben. 5 Rartoffeln, nidht groBe. 1; Obertafje voll Schoten.
90 ©r. Butter. 1 Loffel Mehl. 11/, Qiter Waffer. 2 Stitdichen
Buder. Peterfilie. 2 Jiviebeln. Salz.

113. Griinfohljuppe (ganz vorziglich).

Der Griinfohl wird verlefen, indem man die fchlechten Aufen-
bldatter abnimmt und bdie guten eingeln abpflitcft und von der Blatt-
rippe abftreift, bid mur nod) 3 ober 4 fleine Blittchen vom innerften
Derdhen porhanden find, diefe (Bt man sufammen und jdhneidet
ben Gtiel einen Fingerbreit unter ihnen ab. PHiernad) wird der
Kohl oft gewajdher, dann mit fiebendem Waffer abgebritht und
enn er 10 Minuten in demfelben geftanden Hat, (aft man ihn erft
auf einem ©iebe ablaufen und jhwentt ihn nacdhdem nod) in einem
Tucdhe aud und wiegt ihn davauf gamy fein. I ftellt man in
einer Cafferole Waffer mit Oel auf dad Feuer und wenn diez 10
Minuten sujammen gefocht hat, gibt man gebrannten Jucer oder
Girup, Biviebel, Saly und den gehacten Kohl, weldhen man fury
borher mit trodner Hafergritbe vermifcht Hatte, dazu und (At ihn
gar fochen. Cine Biertelfunde vorher, ehe der Kohl gar ift, gibt
man einige gejhdalte Rartoffeln oder Mavonen in die Suppe und
laft diefe mit gar focjen. Man famn aud) in bdie fertige Suppe
die Rartoffeln ober Mavomen gebraten BHineinlegen, Diefe Gupype
varf midgt zu diinm jein.

Jngrediengien.

2 Qiter Grinfohl. 4 CRlbfel voll feined Oliven-Del. 11/, Liter
Baffer. Sals. 2 Theeldffel voll Bucder. 2 Biviebeln. 1 gqute
Dand voll Hafergriipe. RKartoffeln oder Maronen.

. Ebmeyer, Kodhbud. 3
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