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129. Bohnensuppe anderer Art.
Nachdem man weiße Bohnen gehörig vorbereitet hat, kocht man

sie in Wasser halb weich, gibt dann Butter darin und läßt sie

nun ganz weich kochen. Darauf nimmt man die Hälfte der Bohnen
mit einem Schaumlöffel heraus, läßt sie gut abtropfen und legt sie

in eine Casserole, worin Butter und Suppenkräuter gut durchge¬
schwitzt sind, um sie noch einige Minuten fest zugedeckt darin dämpfen
zu lassen. Die andere Hälfte der Bohnen wird zu Püree gerührt,
mit siedendem Wasser zu einer bündigen Suppe verdünnt, diese,
nachdem sie wieder kocht, mit Eidotter und Mehl abgezogen und
dann über die gedämpften Bohnen gegossen. Nun darf die Suppe
nicht mehr umgerührt werden, damit die Bohnen möglichst ganz
bleiben, man schüttelt sie nur gut durch und richtet sie danach an.

Ingredienzien.
1 Liter Bohnen. 125 Gr. Butter. 1 Löffel Mehl. Grüne

Petersilie. 4 Sellerieblätter. Körbel. 3 Eidotter. Salz.

130. Linsensuppe.
Die Linsen werden ebenso wie alle Hülsenfrüchte Abends vor

dem Gebrauch verlesen und zum Aufquellen über Nacht hingestellt.
Am andern Morgen gießt man das Wasser, welches sich noch dar¬
auf befindet, ab, und stellt sie mit frischem Wasser auf das Feuer,
welches, wenn es heiß geworden ist, nochmals abgegossen und durch
kaltes Wasser ersetzt wird. Hiernach kocht man die Linsen mit
Porree und Sellerie weich, gibt zuletzt Butter und Salz daran,
und läßt sie damit noch 5 Minuten lang kochen. Inzwischen hat
man Butter mit Zwiebeln und Mehl gedämpft und etwas verjus
darin verrührt, diese Schwitze verquirlt man mit der Suppe, kocht

ste einmal darin auf und richtet dann die Suppe an. Bratkartoffeln
werden extra dazu herumgereicht.

Ingredienzien.
x/2 Liter Linsen für 5 Personen. Wasser. 1 Stange Porree.

3 Scheibchen Sellerie. 100 Gr. Butter. 3 Zwiebeln. 1 Löffel
Mehl. 1 kleiner Löffel verjus. Bratkartoffeln. Salz.

131. Suppe von Linsenpür6e.
Die Linsen werden ebenso wie oben gesagt nur ohne Butter

und Salz weich gekocht und dann durch ein Sieb zu Püree ge¬

rieben, welches mit so viel Wasser verdünnt wird, daß es eine
sämige Suppe bildet. In diese gibt man Salz und Butter und
läßt sie noch 5 Minuten kochen. Inzwischen hat man in Butter
eine gelbe Mehlschwitze gemacht, worin man einige unzerschnittene
Schalotten mitdämpfen läßt, diese verrührt man mit Wasser und
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