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129. Bohunenfuppe anderer Art

Nachdem man weife Bohnen gehdrig vovbereitet hat, focht man
fie in Waffer Halb weich, gibt daun Butter davin und lapt fe
mun gang eid) foden. Davauf nimmt man die Hilfte der Bohnen
mit einem Schaumldffel Hevaus, (aft fie qut abtvopfen und legt fie
in eine Cafferole, worin BVutter und Suppenfrauter gut durdhge-
fhiwipt find, um fie nod) einige Minuten feft sugedectt davin dimpfen
s laffen. Die andeve Hilite der BVohnen wird u Pitvée gerithrt,
mit fiedendem Waffer su einer bitndigen Suppe verdiinnt, Ddiefe,
nachdem fie wieder focht, mit Eidbotter und Mehl abgezogen und
bann itber die geddmpfiten Bobhnen gegoffen. Nun darf die Suppe
nidht mehr wmgerithrt toerben, damit die Vobhnen mdglichit  gamns
bleibenr, man f{chiittelt fie mur gqut duvd) und vidhtet fie danad) am.

Sngrediengien.

1 Qiter Bohuen. 125 Gr. Butter. 1 Loffel Mehl. = Sriine

Peterfilie. 4 Selleriebldtter. Rbrbel. 3 Eidotter. Salz.
130. Linfjenjuppe.

Die Linfen. werden ebenjo iwie alle Hitlfenfritchte Abends vor
pem Gebrauc) verlefen und zum Aufquellen itber Nadt hingeftellt.
Um andern Morgen gieBt man dad Waffer, weldhes fid) nodh) dax-
auf Dbefindet, ab, und ftellt fie mit frifhem Wafjer auf dad Feuer,
eldhed, wenn e3 heifs getworden ift, nodhmafd abgegoffen und durd
faltes Waffer erfept wird. Hiernad) fodht man die Qinfen mit
Porrée und Sellevie weidh, gibt zulept Vutter und Sal davam,
und (Gft fie damit nocd) 5 Minuten lang fochen. Jnzwijchen Hat
man Butter mit Bwiebeln und Mehl geddmpft und ettvad verjus
Darin verrithrt, diefe Schwige vevquirlt man mit der Suppe, fodht
fie etnmal davin auf und ridtet dann die Suppe an. Bratfartoffeln
werden ertra daguw Hevumgereicht.

Sngredienzien.

1/, Qiter Qinfen fitr 5 Perfonen. Waffer. 1 Stange Porrée.
3 Sdjeibchen Sellerie. 100 Gr. Butter. 3 Bwiebeln. 1 Liffel
Mehl. 1 fleiner LWbffel verjus. Bratfarvtoffeln. Sals.

131, Suppe von Linjenpiirée.

Die Linfen werben ebenjo wie oben gejagt mur ohne Butter
und Salz weich gefocht und dann durch ein Sieb zu Pitvée ge-
vieben, weldhed mit jo viel Waffer verbitnnt tird, bdap ¢3 eine
famige Guppe bildet. Ju diefe gibt man Saly und Butter und
- 16Bt jie nod) 5 Minuten fodjen. Jmzwijhen Hat man in Butter
eine gelbe Mehlichwige gemacht, worin man einige unzerjdnittene
Sdalotten mitbampfen (@Bt, diefe vervithrt man mit Waffer und
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