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verjus zu einer {dmigen ©auce,; 3ieht fie mit einigen Cidbotter ab,
gibt abgefodhte, in. Sdeiben gejcdhnittene Rartoffeln Hinein und lakt
oied qut durdjziehen.  Beim Anvidyten legt man entiweder die Kaxv-
toffeln mit ihrer Sauce in die Tevrine und gieht die Suppe dariiber;
oder man reidht fie extra zur Suppe Hevum; KQepteres gejdhieht in
den meiften Fillen. Diefe Suppe mit den fauven Kartoffeln ift
von vorziiglihem Gejdymad. Jm Uebrigen fann man die Qinfen=

fuppen in jeder Art aud) wie Crbjen- ober Bohnenfuppen foden.

Jngrediengien.
1, Qiter Qinfen. Waffer. Rorrée und Sellevie. 125 Gr.
Butter, 8 Sdalotten, 1 Loffel Meehl. 1 Lisffel verjus. 12
grofe Rartoffeln. Salz.

132. Neigjuppe.

Wenn der Reid nad) Vorjdrift (fiehe Nr. 7) blandhivt ift,
it er in veidhlih Waffer mit Saly und Juder gar und fehr weid)
gefocht.  Man muB thn fahrend Ddesd Kochens etwasd zervithren,
weil fonft die Guppe niht bindig genug wird. Jm Augenblic,
wenn angeridhtet terben joll, wird ein Stit Butter in der Suppe
perrithrt, und diefe damn mit Cidotter abgezogen.

Jngredtengien

Yy Bid. Reig fiix 6 Perfonen. Waffer. 1 Prife Salz. 6
Stittchen Bucer. 40 Gr. Butter. 6 Eidotter.

133, Reisjuppe mit Citvone.

Hierzu wird der Reid, ehe man ihn blandivt, in einem Morfer
geftofen, toeil er f{id) dbamt jamiger focht. Davauf blandirt man
i, und fodht ihn in Waffer mit Butter, Salz und Buder tweid),
dhrend man in den lepten 5 Minuten diinn abgejdhilte Citronen=
idhale und Citvonenjiure daran thut. Diefe Suppe {hmedt fehr
gut, und wenn fie abgefithlt ift am Bejten.

Jngrediengien.
Yy PBid. Reis. Waffer. 40 Gr. Butter. 4 Theelvffel voll

Buder. Wenig Salz. 3 Streifen Citvonenjhale. Der Saft einer
halben Citromne.

134. Reigjuppe mit Wirfing.

Nadhdem der Reitd in vorgejdricbener Weife blandhivt ift, wird
er in Butter und Waffer gar gefodht. Jnzwifchen fhneidet man
pon einem fleinen feften Wirfingfopf bdie fhlechten Bldtter und
Blattrippen fort, theilt ihn in 4 bis 6 Theile und [(Gft diefe
3 Minuten in  fiebendbem gefalzenent Waffer rajdh fochen, toonad
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