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verjus zu einer sämigen Sauce, zieht sie mit einigen Eidotter ab,
gibt abgekochte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln hinein und läßt
dies gut durchziehen. Beim Anrichten legt man entweder die Kar¬
toffeln mit ihrer Sauce in die Terrine und gießt die Suppe darüber,
oder man reicht sie extra zur Suppe herum; Letzteres geschieht in
den meisten Fällen. Diese Suppe mit den sauren Kartoffeln ist
von vorzüglichem Geschmack. Im klebrigen kann man die Linsen¬
suppen in jeder Art auch wie Erbsen- oder Bohnensuppen kochen.

Ingredienzien.
1/2 Liter Linsen. Wasser. Porree und Sellerie. 125 Gr.

Butter. 8 Schalotten. 1 Löffel Mehl. 1 Löffel verjus. 12
große Kartoffeln. Salz.

132. Reis suppe.
Wenn der Reis nach Vorschrift (siehe Nr. 7) blanchirt ist,

wird er in reichlich Wasser mit Salz und Zucker gar und sehr weich
gekocht. Man muß ihn während des Kochens etwas zerrühren,
weil sonst die Suppe nicht bündig genug wird. Im Augenblick,
wenn angerichtet werden soll, wird ein Stück Butter in der Suppe
verrührt, und diese dann mit Eidotter abgezogen.

Ingredienzien.
1/4; Pfd. Reis für 6 Personen. Wasser. 1 Prise Salz. 6

Stückchen Zucker. 40 Gr. Butter. 6 Eidotter.

133. Reis suppe mit Citrone.
Hierzu wird der Reis, ehe man ihn blanchirt, in einem Mörser

gestoßen, weil er sich dann sämiger kocht. Darauf blanchirt man
ihn, und kocht ihn in Wasser mit Butter, Salz und Zucker weiche
während man in den letzten 5 Minuten dünn abgeschälte Citronen-
schale und Citronensäure daran thut. Diese Suppe schmeckt sehr
gut, und wenn sie abgekühlt ist am Besten.

Ingredienzien.
V4 Pfd. Reis. Wasser. 40 Gr. Butter. 4 Theelöffel voll

Zucker. Wenig Salz. 3 Streifen Citronenschale. Der Saft einer
halben Citrone.

134. Reissuppe mit Wirsing.
Nachdem der Reis in vorgeschriebener Weise blanchirt ist, wird

er in Butter und Wasser gar gekocht. Inzwischen schneidet man
von einem kleinen festen Wirsingkopf die schlechten Blätter und
Blattrippen fort, theilt ihn in 4 bis 6 Theile und läßt diese
3 Minuten in siedendem gesalzenem Wasser rasch kochen, wonach
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