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miifjen fie gréblid) gehadt, und alle Sovten duvcheinander, nebjt
gehadten Schalotten, Saly und guitner Peterfilie in Butter gejchmort
werbent; nady 15 Minuten giet man nach und nady das nothige
Wafjer, wicht alled auf ein Mal, dagw, und (aHt die Guppe nod)
15 Minuten fochen. Jngwifhen beveitet man eine Mehlichite,
berviihrt diefe mit Der Suppe, und jieht Qeptere, wenn fie toieder
fodht, mit Cidotter ab. Beim Anvidhten legt man havtgefodhte grob-
wiieflig gejchnittene Eier in die Suppe, und frveut aud) gehadte
Peterfilie Hinein.
Jngredienzien.

Uy Qiter Morcheln, 1/, Liter Champignons, 1y Riter Stein-
pile, 8 Sdjalotten, Salz, 100 Gramm Butter, 11/, Liter Waffer,
2 QLpffel Mehl, 4 Eidotter, 4 Hartgefodte Gier, 1 Zheeldffel voll
Leterfilie.

116. Kitrbisjupype.

Der Riirhis, ev mup grim und jehr foftveidy fein, wird ge-
fhdlt, in Streifen gejdnitten und bom Rernhaus befreit, fvonach
bamt Dbie Gtveifen ivieder in feine Sedjeiben gefhnitten werden,
weldje man in fteigender Butter, feft jugededt, langjam fehmort.
Run veinigt und gertheilt man in fehr fleine Streifdhen SBiviebeln
und Galattdpfchen, nebft Portulad, Peterfilie und tenig Kisrbe!,
gibt died mnad) wnd nadh zu dem Riirhid in die Butter und
laft Alled jujammen gar fdhmoren.  Smzwifchen hat man grofe
Scyotenferne in Waffer gang tweid) gefocht und durd) ein Sieh ge-
ftridjen, biefe verdinmt man mit fiebender Milch o tweit, daf man
13/, Qiter @uppe  hat, gibt damn 1 Stitd Butter, Salz und
Peterfilie, nebjt ben gejhmorten Gemiffen davaw, und ldft fie
5 Minuten beif duvdjziehen. Bu diefer Suppe fervirt man eptra
mit Butter belegten RKavtoffelihnee. Wer e will, fann diefe vor-
treffliche Guppe noch mit 2 Cidottern abziehen, ood) ift e3 feines-
vegd nothiwendig.

Jngrediengien.

1 mittelgrofer Ritrbis, 4 Bwiebeln, 2 Qattichopfe, 1 Strtufchen
von Portulad, Peterfilie und Kibvbel ju gleichen Theilen, 125 Gr.
Butter, 1 Liter Schoten, 1 Qiter Waffer, 1 Liter Mildh, Sals,
Rartoffeln. ;

117. Guppe von Riibenpiivée,

Wenn die toeifen Ritben gejdhalt, gewafhen wnd in Stiice
geidynitten  find, it man fie gut und bvitht fie danach) mit
fiebendem Waffer.  Hievauf fohiittet man fie zum Ablaufen auf ein
©ieb, Dditnftet fie dann in Butter mit wenig Waffer und Sals
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