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in Wiirfel gejdhnittene RKartoffeln, Fleijdbriihe. Die Swiebel Ldgt man in
etwas Fett rojten, tut Paprifa und &leijh dazu, und iiberdiinfjtet bas
&leild, bis es Farbe bat, dann gibt man das Gewiiry dagu und joviel
Waljer und Guppe, Dafy das Fleijd) bededt ijt, und fodht es weidh. Cine
Biertelftunde vor dem Anriditen gibt man bdie RKartoffeln dagu und fodt
jie in der Guppe weid). Sie diirfen nidht verfodien, jonbdern Jollen ihre
gorm beBalten.

Mildjuppe

1 Cploffel Riimmel [dBt man in 1 1 Galawajjer fodhen. Sn 1/g 1 falter
Mildh werden 60 g Mehl ver|prudelt, bann 1 1 fodende Mild) eingejpru-
delt und mit dem Kiimmelwafjer aufgegoffen. Die Guppe wird mit Fwei

Dottern legiert und etwas iiberfodhter Efjig hinzugefiigt. Cinlage: Shwary
brot ober Semmeljdnitten.

Cinjadhe Mildjuppe

Cine Sdale voll geriebenem Cdwarzbrot foht man mit ein m‘enig‘

Wafler zu einer feften NMaffe, gibt 1 1 fochende Mild), 60 g Butter, ein
wenig Galz dagu, verriihrt qut und vet|prudelt vor dem Unriditen mit
1 Dotter.

Rahmjuppe

2% 1 Wafjer, 1 Prije Kiimmel und Gal3 [dt man focf)ex}/ibann jeiht
man die Jliilligleit durd). IJn ¥, 1 Jaurem Rahm werden 60 g Nehl ver-
Jprudelt und in das fodenve Wafjer eingeriihrt. Als Cinlage fommen ge-
bihte Cemmeljdnitten. :

RKijejuppe
Aus 60 g Butter und 60 g Piehl wird eine lidte Cinmad) gemaddt, die

man aufgiegt und eine Stunde verfodjen [aft. Dann gibt man 50 g getie:
benen Parmejan, Salz und fein gejdnittenen Shnittlaud) Hinein.

Hajerflodenfuppe

- Jn 40 g Fett riftet man 2 fein nugelig gejdnittene gelbe Riiben und
griine Peterfilie und 100 g Daojerfloden, datin giegt man mit 11/5 1 Waller
auf, falzt und ldft die Suppe gut verfodjen. 1 Dotter wird mit 1/g 1 Mild
abgefprudelt und in die Suppe eingeriihrt.

Karjioljuppe

Cine groge Roje Karfiol wird gepugt und in Galzwaffer weidhgetodt
und dann in Rosden geteilt. Die jdhoneren Risden fommen in den
Guppentopf, die anderen werden pajjiert. Aus 80 g Jett und 70 g Nepl
mad)t man eine lidhte Cinbrenne, riihrt den pajlierten Karfiol hinein, giept
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