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einem Schaumibifel aud dem Waffer, giefst bdiefes damn an die
jimige Guppe, und (it fie johnell nodhymald damit auffochen. Hier-
nad) vidhtet man die Ditbjd) ausfehende und gqut jhmedende Suppe
an, und legt die KIbBchen und gehactte Petexfilien Hinein.

Jngredienzien.
2 Qiter Mohrritben. 100 Svamm Butter. Salz. 1/, Sellerie-

fuolle. 1 Stange Porrée. 1 Peterfilientourzel. 2 Bwiebeln. 3
Stitddjen Buder. 2 Quffel Mehl.

120. Piiréejuppe von Wurzelwerk

Gellerie, Paftinaf, Peterfilienwurzel, Budermurzel, Porvée,
Mohrritben und Bwiebeln, jeded wird in feiner Weife gereinigt,
bann in Gtitde gefhnitten, und danach) Aled zujammen in Butter
geichwibt.  Hierauf gieft man ficdendes Waffer daju, gibt Salz
und wenig Juder hinein und lEBt dad Gange 2 Stunden langjam
fochen, e3 muf, wenn e8 gar ift, in gang furzer Brithe liegen,
man darf dedhalb nidht su viel Waffer daran giefen. Damn wird
in Butter eine weife Mehlichwige gemadyt, diefe mit fiedendem
Waffer zu einer binbigen Suppe vervithet, und danad) mit jelbt-
gemachten Nudeln jo lange gefoht, bi3 leptere gar find. Dasd durd
einen Sieb geriebene Wurzelpiivée iwird nun nebft einem Stit
Butter in die Nudelbrithe gevithrt und muf mit derjelben nodhmals
gut durdhfochen.

JSngrediengien,

1 Handvoll Nudeln. 2 Selleriefnollen. 4 Peterfilientonrzeln.
2 Paftinafwurzeln. 4 Buderwuvzeln. 5 Povéeftangen. 4 grofe
Mohrritben, 3 Bwiebeln. 80 Gramm Sutter. 1 Stirdden Jucer.
1 Qoffel Mehl.  Salz.

121, Gemifdjte Suppe. *)

Seine Griupden werden mit frijher Butter 5 Minuten lang
unter fortwdbhrendem Rithren durdygeidhmort, dann mit fiedendem
Waffer itbergoffen und darin gar und did gefod)t. Gleichzeitig Hat
man in einer andern Cafferole Reid, weldher vorher blandyirt war,
in Waffer und Butter weicd) focgen laffen, und endlich in einem
dritten Topfe find gut vorbeveitete gelbe Crbjen in weidhem Waffer
wihrend derfelben Jeit gar und did gefod)t. Hiernad) vithrt man

*) Bei ben nmun folgenden Guppen, bderen Jngredienzien mehr vder
weniger aufquellen, ift die Quantitdt ded Waffers, weldhe dazu verbraudt
wird, unmdglih) angugebein, e3 ift daher dag Quantum Flijjigleit in den
Sngrediensien fortgelaffen und immer nur einfad) mit Wafjer bezeidhnet,
wihrend in dben Recepten die ungefihre Proportion angedeutet ift.
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