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Gulyasjuppe
Kodgjalat mit jritfuca wirte
Martidynitten

Aus 15 dkg jehr flein gejdnittenem Rinds-
Gulyasjuppe wabdjdinfen ein Gulyad zubeveiten, mit
Wajjer  aufgiefen  und paprigieren.

i

- ©tunde vor bem Wuftragengejdalte, rohe, wiirfelig gejdnittenc
Sartoffeln mitfodjen Tafjen.

Den Stodhjalat puien, wajden, in Dunjt
weid) fochen, mit faltem Waffer abfchreden
und am Brett haden. Cin eigrofesd Stiid

Kodyfalat mif
fritfuea micta

Butter gerlaffen, mit 2 Lojfel Mehl gelb maden. Den Kod)jalat
hineingeben, mit etivad Suppe aufgiefen, falzgen und pieffern und
bor dem UAnrviditen mut /s Liter Oberd bermengen.

Savfiol, Savotten, Fifolen itberfochen.
feitfura migta Jiohe ©rdbartijdoden, Kartoffeln und Kiir-
big, f{oivie Dbdie iiberfoditen @emiife in

Sdyeiben jdmeiden. AU died in Mehl taudgen und in Fett ausbaden.
Auf einer Sdiifjel gefallin anrvichten, mit Peterjilie garnieren.

14 dkg Buder mit 14 dkg Marf und dem
Mactidynitien Saft einer halben Bitvone flaumiqg trei-
ben. Mit 12 dkg gefdydlten geriebenen

Manbdeln ober geriebenen Nitjjen bermengen. Semmeln abrinden,

in bitnne Sdjeiben jdhmeiden, mit diefer Majje bejtreichen. */ Liter

Mild) mit 2 Dotter abjprudeln, die bejtridienen Senumeln durdyziehen

und abtropfen lajfen. Jn eine feuerfeite Sdiifiel legen. Den Sdinee

bon 2 ®lar dariibergeben. Mit BVanilleguder bejtreuen, bei mdfpiger
Dibe baden.
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