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Guppen.

1. Topjenjuppe. Abgerahmte dicke Wildy ftellt man
warm, (nicht beip) bis fid) das Wajjer und der ZTopfen
gany gejchieden fhaben. RLeBteren im Gieb gut abfropfen
laffen. it jiigen Rabhm oder frijcher Wildy verrithren und
mit efwas gejtopenen Vanille und Jucker anrichten, oder
jtatt deffen mit Sal3 und Kitnmmel vermijchen und iiber
Gchwarzbrot wiirflich gejdynitten geben.

2. Rujjijche Suppe (Karfoffeljuppe mit jaurer Sahne
und SKrdutern). 1Y/, Kilogramm gejchdlte und in Stiicke
gejchnittene Kartoffeln werden in Wajjer mit etwas Salj
weid) geRodhf und durch ein Sieb geriihrt. Inzwijdyen hat
man geniigend Briihe (Knochenbriife oder Briihe, die man
durd) Aufgiepen von Kodyendem Waffer auf 1—2 Maggi=
bouillonwiirfel bereifet bhat), zum SKodyen gebracht, rithrt
die Karfoffelmaije hinein, doch fo, dap die Suppe nichi
Rliimpig wird, und [dpt jie durchRodyen. Dann jtellt man
fie auf die heipe SHerdjfelle, wo jie gut heip bleiben mup,
aber nicht mebr Kochen darf, gibt 2—3 Loffel jaure Sabhne,
2—3 Lijfel geriebenen Parmejankdje, efwas weien Pieffer,
gebackie Peterfilie und einen halben Feeldffel gehackien
Majoran dazu, jdmedkt ab und giept die Suppe tn den
ermdrmten Topf.

3. Karfoffeljuppe mif Kdje. Man rithrt ein gutes
Gtiick Butter in der Kafjerolle jhaumiq, gibt 2—3 Liffel
geriebenen Parmejankdje, 1—2 Loffel Weh, 3/, Kilogramm
recht flockig geriebene (am Tage vorher gekodyte) Kartoffeln
und 1/,—3%/, Qiter Sabne oder Wild)y dazu, o dap ein
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