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114. Suppe mit gefitlltem Kopflattid.

Man verfodht bag  Waffer mit einer in Butter gemadjten

| Mehchwise, jhneidet auch viel Wurzelwert und Lattic) nebijt etwas
\ Gauerampfer davan, [dBt AMesd gar fodhen und rithrt e8 bdamn
i burd) ein Sieb. Die durchgefloffene Suppe wird iieder Bheip
i gemacht, dann mit fiedender Sahue vermijht und mit einigen Ci-
i botternt abgezogen. BVorher {dhon hat man Kopflattich, weldher Ffejt
b gefdhloffen fen muf, verlefen und die Bldtter fo weit abgenommen,
‘ baf der Lattihfopf mur nod) die Grofe eined Mudapfeld von der
L guifiten Sorte hat. Die Blétter werden zur obigen Suppe ver-
i tandt und die Kopfhen werden blandjivt und dann yum Abtropfen
i | auf ein Tud) gelegt. Hiernad) Hohlt man fie bon der Stieljeite Hev
L porfichtig ausd, fich wohl in Acht nehmend, daf der Lattich) nach
aufpen hin nicht befhadigt toird, fiillt dann die Hihlung mit der
Farce Nx. 48, Ddedt etivad von den ausdgehihlten Blattern ivieder |
bavitber, umd prefit da3 Salatftpfhen mit Hohlen Hinden zu |
hitbjcher Form, o Daf die Favce gamy verbect ijt. Mun (aft man |
e in einer breiten flachen Cafferole Butter Heif werden, Tlegt damu
L bie Qattihfopihen neben einander mit der Stielfeite nac) oben
o hinein, gibt eine Obertafje voll Safhne und wenig Saly dazu, legt
ein in Del getrdnfted Papier davitber, und ikt fie dbann in einem
gut geheizten Ofen gar und fury einfochen. Die fertigen Salatfdpfe
werden davauj mit einem jcharfer Meffer Halbivt, mit der Favce
nac) oben in die Tervine gelegt, und daun die obige Suppe, nebit
dem Joud der Salattbpfe davitber gegoffer.  Man fanun aud) den
\ @alat ertra ur Guppe veidjen, damn aber Halbivt man ihn ge-
| wihnlich nidt.
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Jngrediengien.

10 Ripfe Salat, 11/, Liter Waffer, 1 Sellerietnolle, 2 Porrée:
ftangen, 2 PBetevjilientourgeln, 2 Paftinatourzeln, 3 Mohrriiben,
2 Bwiebeln, 1Y, Liter Sauerampfer, 1 Schobpen Sahne, 4 Eidotter.

115, Pilzefuppe.

‘ Hievzu fonunen afle Avten von Pilze vertvandt twerden, dod)
empfiehlt es i) jtetd, eine IMMijdhung mehrerer Sorten zu nehmen,
tweil bie Suppe dadburc) einen angenehmeven fraftigeren Gejchmacd
befommt.  ®ang vorziglih) ift folgende Suppe.  Man reinige
Morcheln, inbem man ihnen den jandigen Gtielfufp abichneidet,
und fie damn mebhreve Meal abjpitlt und blandhivt (fiehe dag Nd-
beve i Nv. 404); davauf aud) CHampignond und Steinpilze, g
jeded in feimer Art. Qebtere werden mnicht blanchivt, fie tverden fi
ebenfo toie jum Gemitje Nr. 400 und 404 vorbereitet.  Hiernad €
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