196 Wei Wel

thut man die Ruben, nebft in Sdeiben gefdnittenem
Sranibrod in bie Terrine, giept durd) ein ied die
Brihe davauf und rveidt Mustatennupg darider.
Weige Rubenfuppe 3weite Art, Bu
Kanner Suppe nimmt man L WMese Jaben, [aft
folche gut abgepust und abgerafden in einem Jopfe,
der gerade voll davon wird, mit Eodendem Wafjer oder
Brube redht weid) Fochen, bdrudt fie dann mit einer
~ Kelle gang Elein, veibt fie fo viel al8 moglid) durd) ¢in
Sieh, giefit immer fochend Wafjer zu, damit fie fidy
gut ducthreiben laffen. it alle§ durdhgerieben, fo fdhirt
tet man e in den Suppentopf, gieht nadhy dem Bes
darf Der Suppe, Brihe oder Eodhendes Wafjer darauf,
thut Butter und Salz 3u, jedody von [esterem nur
wenig, weil zu viel Salz den Ruben den angenchmen
Gefhmad benimmt, richtet folche nber gebratene Sem:
- mel an und teibt ein wenig Muskatennuf daritber,
WelfdhEraut oder WirfigBobl (Wir-
fing= aud) Savoyerfobl). Das Kraut wird rein
gelefert, alled barte aus den Wlattern gefdnitten, qut
getafdhen und de8 frrengen Gefdhymads wegen, abge:
fodht, It e8 abgegoffen, fo gieft man nodymals fal:
ted WafJer darauf und deicft ¢8 wie das Weiffraut,
aber obne Kummel aus, die daraus geformten Stife
werden in einer Kafferolle vangivt und mit guter Vrihg
und Butter auf gelindem Feuer gar gefchmort. Da-
mit die Sauce nicht ju dunn bleibt, wird nody gerie
bene Semmel daju gethan. Soll dad Kraut mit ge-
fdymorten Cnten gefpeift werden, fo fommt nodh etivas
pon dem Bratenfett hingu.  Beim Anvichten roicd die




