®uiinternjuppe mit gebadenen Grbjen
Ralbstofeletfen mit Champignons und Grdipjelpiivee
Wiener Sdynitten

Per Qopf cinen Gloffel Grimfernmelhl
@riinfecnjuppe auj Butter rijten, mit Peferfilien odex
Gritngeugmafier aufgiegen. Ginen Ejloffel

Raradeismarf (cbentuell etivad Weigwein) Hingugeben.  Wiirzen,
Galzgen, mit cinem Dotfter legieren,

Yuz @i, Mild, Mehl und Salz cinen
®Bebadene Grbjen ditnnen Tropfteiq madgen. Durch ein NRieb-
eifen in Geiked Fett tropfen lajjen und

braun baden.

Ghampignond oder Herrenpilze in  ein
wenig Suppe und cinem Stiidden Butter
biinjten. Die nicht zu diinnen Koteletten

Ralbstofeleffen mit
Champignon

flopfen und mit Mehl jtauben. E€in Stitd Butter in einer Pianie

jehr Beify machen, die Koteletten nebeneinanber Hineinlegen und bon

beidben Seiten abbraten [afjen. Dann dic Rianne gudeden und die

Qoteletten 15 Minuten ditnjten laffen. Zum Schluf bie gediinjteten

Champignond mit etwaé JFitvonenjaft Hingugeben, nadhbem man die

@auce mit Suppe aufgegojjen Hhat. Ein par jdhdone Stitde Cham-
pignons gum Garnieren berivenden,

o1 dkg Mebl, 16 dkg Butter, 10 dkg Juder
Wiener Sdjniffen mit 1 big 2 Dotter verarbeiten. Ant Nubels
prett ausmwalfen und auj einem Idnglichen

Blech cin wenig iiberbaden. Herausdnehnien, mit Varmelade be-

jtreichen und folgende jpanifde Windmajje bdritber geben. LVon

5 Stlar ben &dnee, 16 dkg Buder, 16 dkg ungejchalte gericbene Man=

beln, 1 Raffeeldffel Bimt. Grvob gehacte, abgezogene Mandeln auf

ben Sdnee jtreuen. Die Sdnitten nodhmalsd ein par Minuten baden.
Solange fic DHeif jind, in WVievede fjcneiden.
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