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Sdotoladejupne.
Qn gute Mil) fehueide ein paar Tafelr Schotolade,
ein wenig Jucer, ein Stiid Vutter und laf fie gut fieden;
- auf efiten Liter Mildh gehoven 3 Cidotter; giepe die Suppe
bamit ab und vichte fie iiber gebihtesd BVrot am.

WildHiuppe mit SdhHnee.

Gtnen Hhalben Liter Milch, Sucer und ein wenig gauze
Banille. Sdhlage von 4 Ciern die Klar zu Shuee, taube
aber Bfter ein wenig Bucter davau, da% er jchdn feft toid,
qib in eine Kafferolle Milch, laf lie fiedend iverdem, dann
qib ten Sdhnee [Bffelteife hinein, decte einen Bogen Papier
b einen Dectel davitber und faff e3 {o im Dunit eine
halbe DBierteljtunde jtehen; giefe damn die Guppe mit
3 ober 4 Gidboitern bdaram, giv fie iiber gebihte Semmel
wnd gib ben Schnee mit einem BVacvffel darauf.

Gehadjuppe.

Frifchen Butter mit ztvei Biviebelnr, dbarnac) ganz 3u
einem Gehactel gejchnittene und i Salzivafjer abgejottene
audgelbite Hechten und ausdgeldfte Krebs{hiveifer], dann
bon hartgeottenen Ciern bas Weife u Nudeln gefdynitten,
Fqgib es auch in die RKajferolle mit einem griinen Peterfil-
frdutel, ein twenig Mehl dasu, gib eine gute Erbjen-
brithe bariiber, Salz, .ein twentg Mildhrahm, laf e3 auf:
fieben, gib es itber gebacene; Gemniel und laf es nod)
auffochen.

Hajdeejuppe.

Qbfe etn Ottt gebadenen Hechten pder Karpfen von
Griten ab, pube einen Champignon oder Manrachen jauber
und {dhneide alfes flein, ditnjte s mit griiner Peterfilie in
Butter, ftaube 2 Kodhlsffel Mehl dazu, giefe ein gutes
Grbientvajfer darauf, joviel ald dbu Guppe brauchjt, mit
etiwas Mustatblitte, lafy es gut fieden und ridjte die Suppe
itber gebacfene Gemmelfchnitten an. And) fann die
Guppe mit Cibottern und Mildhrahm abgegoifen twerdern.

Suppe von Cidottern,

4 pber 6 hartgefottene Cidotter jtofe man mit 28 Defgr.
auggelditert Manbdeln und drei vder vier gefottenen Krebjen
tn einem Morfer fein zufammen, gib eine gute Crbien-
brithe darvan, febt es mun Feuer, gib Salz und Geviirg
Wb ein wenig Milcgrafin dazu, auch ein Stitct - Mehl
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