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einem Schaumlöffel aus dem Wasser, gießt dieses dann an die
sämige Suppe, und läßt sie schnell nochmals damit aufkochen. Hier¬
nach richtet man die hübsch aussehende und gut schmeckende Suppe
an, und legt die Klößchen und gehackte Petersilien hinein.

Ingredienzien.
2 Liter Mohrrüben. 100 Gramm Butter. Salz. 1/4; Sellerie¬

knolle. 1 Stange Porree. 1 Petersilienwurzel. 2 Zwiebeln. 3
Stückchen Zucker. 2 Löffel Mehl.

120. Pür6esuppe von Wurzelwerk.
Sellerie, Pastinak, Petersilienwurzel, Zuckerwurzel, Porree,

Mohrrüben und Zwiebeln, jedes wird in seiner Weise gereinigt,
dann in Stücke geschnitten, und danach Alles zusammen in Butter
geschwitzt. Hierauf g^eßt man siedendes Wasser dazu, gibt Salz
und wenig Zucker hinein und läßt das Ganze 2 Stunden langsam
kochen, es muß, wenn es gar ist, in ganz kurzer Brühe liegen,
man darf deshalb nicht zu viel Wasser daran gießen. Dann wird
in Butter eine weiße Mehlschwitze gemacht, diese mit siedendem
Wasser zu einer bündigen Suppe verrührt, und danach mit selbst¬
gemachten Nudeln so lange gekocht, bis letztere gar sind. Das durch
einen Sieb geriebene Wurzelpür6e wird nun nebst einem Stück
Butter in die Nudelbrühe gerührt und muß mit derselben nochmals
gut durchkochen.

Ingredienzien.
1 Handvoll Nudeln. 2 Sellerieknollen. 4 Petersilienwurzeln.

2 Pastinakwurzeln. 4 Zuckerwurzeln. 5 Poreestangen. 4 große
Mohrrüben. 3 Zwiebeln. 80 Gramm Sutter. 1 Stückchen Zucker.
1 Löffel Mehl. Salz.

121. Gemischte Suppe. *)
Feine Gräupchen werden mit frischer Butter 5 Minuten lang

unter fortwährendem Rühren durchgeschmort, dann mit siedendem
Wasser übergössen und darin gar und dick gekocht. Gleichzeitig hat
man in einer andern Casserole Reis, welcher vorher blanchirt war,
in Wasser und Butter weich kochen lassen, und endlich in einem
dritten Topfe sind gut vorbereitete gelbe Erbsen in weichem Wasser
während derselben Zeit gar und dick gekocht. Hiernach rührt man

*) Bei den nun folgenden Suppen, deren Ingredienzien mehr oder
weniger aufquellen, ist die Quantität des Wassers, welche dazu verbraucht
wird, unmöglich anzugeben, es ist daher das Quantum Flüssigkeit in den
Ingredienzien fortgelassen und immer nur einfach mit Wasser bezeichnet,
während in den Recepten die ungefähre Proportion angedeutet ist.
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