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Lcstiertc Suppc.
Bercitungszeit -^4 Stunden. — Für 5 Personen.

Zuthaten: 1 Sellerie, 5 kleine rote Wurzeln, 1 Peter-
silienwurzel, 1 Porree, l Zwiebel, etwas frisches Suppen-
kraut, 15 Gramm Salz, 80 Gr. Weizenmehl, 100 Gr. Butter,
4 Eier, 20 Gr. Liebig's Fleisch-Extract.

1l/2 Liter Wasser werden mit 15 Gr. Salz zum Kochen
gebracht, nachdem das geputzte und geteilte Gemüse hinzu-
gethan ist. Wenn das Gemüse gar geworden, wird die Brühe
durch ein Sieb gegeben. In dem geleerten Kochtopf werden
100 Gramm Butter mit 80 Gramm Weizenmehl geschwitzt
und damit die Brühe allmählich abgebacken und nochmals
aufgekocht, wobei 20 Gramm Liebig's Fleisch-Extract hin-
zugethan werden. Zum Anrichten der Suppe verquirlt man
in der Terrine 4 Eigelb mit etwas kaltem Wasser, gießt unter
Rühren die Suppe hinzu und thut schließlich das in Stücke
geschnittene Gemiise hinein. Um den Geschmack noch voller
zu macheu, kann man nach Belieben noch ein Stückchen Butter
hindurch rühren.
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Original - stätsel unseres Abonnenten 1. 5. 6., Zurich.

I. Lmsat? Msel.
Zlus jedem der nachstehenden Wörter ist durch Einsetzen (beifügen)

eines Buchstabens ein neues Wort zu bilden. Die eingesetzten Buchstaben

ergeben im Zusammenhang einen Spruch aus Schillers Wilhelm Tell.
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