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worden ift. Diefe witd nadhbem noch 10 Minuten gefocht, mit
Galy abgefchmedt, und in den lepten 2 Minuten wird ein Stitd
Qutter’ davan gethanm. Nun Hat man in Butter gerdftete Semmels
brdjeln mit Cier und INildh) vermijht in eine tridhterdhnliche, mit
Butter vorbereitete Fovm gefiillt, diefe dann auf einen engen Topf,
in weldem fidh) fochended Waffer befinbdet, eingehingt, und dag Waffer
fo lange focjen laffer, bid die Maffe in der Form dic geworden
ift. Soll nun die Suppe angeridtet werben, dann ftirzt man die
Brodipeife aus der Fovm in die Terrine, Hebt die Form vorfichtig
ab und gieht die Suppe von Der Seite her, damit der Berg in
der Mitte unberithrt bleibt, in die Tervine.

Ingrediengien.

1 Ziter Crblen fir 5 Perfonen. Waffer. Wurzelwerf iwie
ober. 100 O®r. Butter. Sal. 2 Obertajfen voll Brodfrumen.
3 Gier. 1y Sdoppen Mild.

124, GCrbfenfuppe mit Rarvtoffeln.

Bu biefer Suppe terden bdie weid) gefochten Erbjen auch ju
Pitrée verrieben und ebenfo wie bei der BVovigen mit der Brithe
pom Wurzelwert verditnnt. Nun ftellt man die Crbienfuppe wieder
auf dag Feuer, und wenn fie focht, gibt man fleine gefchalte Kar-
toffeln nebjt Saly wnd einem Stiidhen Butter binein und (it
otefe barin gar fochew:  Rury vor dem Unvichten gibt man in
Butter weich geddimpfte fein gejdynittene Swiebeln Hinein.

Jngrediengienn,

8/, RQiter Crbien fitx 5 Perfonen. 15 fleine Kartoffefn. 100

®r. Butter. Wurzelverf. Salz. 3 Bmwiebeln.

125, Guppe von audgehiildten Crbhjen.

Diefe aus ihrer Hitlle gejdhilten Crben find jhon feit Jabhren
im Handel und in viefen Haushalhingen eingefithrt. Sie werden
jur Guppe ebenfo beveitet twie die vorhergehenden Erbapiivéefupyen,
mir hat man den BVortheil, dafs diefe nicht durd) ein Sieb gerieben zu
werben braudjen. Man (@Bt fie didbreiig fochen und zerveibt fie mit
einev Holzfeule, wonad) fie, wenn fie gany fein find, nacd) und nady mit
ber Wurzelbrithe verditnnt werben. Man fann fie aud unzerrithet
wie die Crbienfuppe Nr. 122 fodjen, und zu diefer Suppe empiehle
ih die ausgehiilsten Grben, twihrend ich u den Ritréejuppen die
anberen bevorzuge. BVon den audgehiildten Crbjen wird gewdhnlich
jiiv die gleiche Rerfonenzahl ein Viertheil weniger gebraudt.

Jngrediengien.

1 RQiter Crbjen. Waffer. Wurzelwerf. 100 Gr. Butter.

Calz. Bwiebeln. CEinlage nac) Belieben.
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