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S

gelvalzene Butter, [af s fieden wid j
itber Mehlivandel vder Srebspfanzel,

Krebsjuppe mit Ragout,

CGiede 30 Krebfen ab, wimm die Galle Ha
[BfeFoon 15 Krebfen die Sdhiveifeln aug
Schiveifeln inbdefjen auf. Dann fofe die
tletren Gtiicfen gebackenen Hediten und gebackerre Semmel
in etnent Morfer ab, leere fie in ein Gefif;, fdhittte eine
gute Crbfenfuppe davauf, ein wenig Mustatbliite Dazu,
lafs fie fieden wund tveibe fie damnn dure) ein Sieh, — Das
NRagout mache alfo: Ueberfottene Spargeltipfe, gebiinijtete
Maurachen ober Champignon, voa einem Hedhten die Leber,
etliche Rarpfenzungen, alvet Stitcchen im Salztvaffer iiber-
fottenie wnd von Griten befreite Hechten, gib die oben
aufbehaltenen flein gefchnittenen Krebs{chiveifeln it ein
Reindl mit ein tenig Srebsbutter, ftaibe einen Kodhloffel
boll Meehl davan, ninm Hag Ragout, alles dazu, dilnite es,
giefie von bder durdhgeiriebenen Crbfenfuppe ein tnenig
baran, [afy es auffieden, hernach richte die durdjgetriebene
Suppe itber gebadferie Semmel iy bas Ragout darauf.

aboit iveg,
und;hebe bdiefe
Krebjen mit 3ivet

Filolenjuppe. '

Wafche die Ftfolen, fiede fie teidy, {chopfe die Blge

bfters babon ab, gib flein gefchuitternes SBcterﬁ'[frﬁuteI, i

Salz und ein tvenig ‘lSm'ngﬁ'ig'Daau, brenne |
in ber rechten Dice eut, gib ein fvenig Limo
und richte fie iiber gebdhte Semmnel au.

Falide Rindfuppe mit Ciergerftel,

Cin paar Handvoll Grbier, Beterfilwiirzel und Srdutte!,
Porree, gelbe Nitber, Cellerie, einen abgeldyuppten und qua-
getvafdhenen Schlein, ein wenig Gemwiir, ein Stick Butter,
Salz und ein wenig Safran lafy ein paar Stunden gut
jieden, feihe es durch ein Sieb, fetie e3 vieder aun Feuer,
damn ritbre 4 Gier, 4 Lffel voll fein geviebene Semmel:
brofel, ein twenig Neehl ab, laf es iiber den Kochlbffel in
bie Guppe hineinlaufen und gehorig auffieden,

{

te mit Jiiehel
nefchale darvan

Braune Suppe mit FifhInodel,
. Cin Gtiit Butter, dann Beterfilie, 2 gelhe Niiben,
Sellerie, 2 Biwiebeln, eine Wurzel Porree, ein weniq Ba-

filitum laf braun tiften, gib wahrendoem oin Stiict Fifeh,

in Schmalz gebaderte Senmel dazu, fehiitte eine qute Crhfen-

a

eihe es "durd) ein Sieb
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