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Reis und Graupen zujommen und danacd) die Erbien al8 Pitvée
purd) ein Sieb, verviihrt Ales i einer egalen Maffe und verbiinnt
biefe mit fiebendem Waffer, tworin man Suppengritn und Wuvzel-
werf vorber gar gefocht und nachbem durd) ein Sieb gegoffen
Batte, zu einer bitnbigen Suppe. Wuf ein jdhwadjes Jeuer geftellt,
(Bt man diefe nod) fo lange fodjen, i3 gefdhdlte in feine (Filets
gefhnitterte Qartoffeln, weldhe man Hineingegeben hat, davin gar ge-
worben find. INit den Rartoffeln thut man nod) ein Stiid Butter,
Saly und Peterfilie an die Suppe, weldhe im lehten Augenblict
por em nrichten mit einigen Cidottern abgezogen wird.
Sngredienziemn
1 Obertaffe voll Reis. 1 Obertaffe voll Graupden. 1 Ober=

taffe voll troctner Grbjen. 80 r. Butter. 8 RKavtoffeln.  Peter=

fiie. ©alz. 2 Gidotter. 11 Qiter Waffer.  Suppentourzehu.

122, Suppe von gelben Erbien.

Die Grbjen werden bend3 por dem Gebrauche verlefen, ab-
getvajdhent und mit weicgem Waffer Dedectt itber Nacht Hingeftellt,
pamn 3 Stumben, bevor die Suppe fertig fein mufy, mit reichlich
faltem weidgern Waffer auf dad Feuer geftellt, wo fte langjam gar
und didbreitg fochen mitffen. Man muf genaw beobachten, indem
man die Grbien Bfterd vom Bobden der Cafferole abhebt, daff, wenn
diefelben gequollen find und dabdurd) trocfen twerden, fjtetd faltes,
weidhed Waffer, aber tmmer mur wenig ugegofien wird. Ju gleicer
Beit focht man in einev andern Cafferofe fein gefdnittenes Wurzel-
werf in veidhlich Waffer gar, diefes Waffer verrithrt man mit dem
Grbjenbrei au einer bitndigen Suppe, weldhe man mit Saly ab-
jchmect und noch 5 Minuten fochen (Gft. Kury vor dem Anridten
gibt man gebratene Butter mit Bwiebeln hinein und gibt gerditete
Broderoutond dazgu.  Auf- 5 Perfonen fann man 3/, Liter Crbien
redynen.

Sngredienzien. :

8/, Qiter Crbjen. Waffer. 1/, Knolle Sellerie. 4 Bwiebeln.
1 Porréejtange. 1 Peterfilienwuvzel. 1 Mobhrritbe. 100 G,
Butter.  Salz.  Broderoutons. i

123, Supype von Crbjenpiirée.

Diefe wird anfinglich wie die vorhergehende bereitet, wenn
der Grbabrei fertig gefocht ift, reibt man ihn durd) ein Haarfied
s Pitvde, ‘und damit alle Mehltheile ausd den Erbjen mit in dad
Pitvée fommen, tetbinnt man dasd Durdjzureibende auf dem Siebe
hin und ieder mit dem Waffer, worin dasd Wurzelwerf gefocht
ift, und zwar fo lange, bi3 dad Piivée eine jamige Suppe ges
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