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Hiihnerjuppe mit Nudeln
Suppenhubn mit hollindijher Sauce und Heis
@efiillte Uepjel im Sdnee

(Hithner jind jest gu einem billigen Marft-
Hithnerinppe preife au Haben.) 1 Guppenbubn entivei-
ben, puben, im Suppentopf mit ein twenig

Wurgelverf, 1 Champignon, 1 Stitddjen Karfiol weid) foden, jalzen.
Daz Huhn Herausnehmen, die Suppe durchjeiben, viele, jehr dimne
Jtubeln einfochen.

Das gefodhte Huhn jdhon tranjdhieren, bor-
Suppenbhubn Ter die Haut abzichen, in einer Porgellan-
{chitfjel anvidhten, mit folgender Gauce be-

giepern.

"o kg Butter, dbrei Dotter, s GploFfel Weebl,
Hollindijde Sauce 1, Qiter der Hithnerfuppe, 1 Eilofiel Eijig
ober Jitvone, Salz und weigen Bfeffer.

Dies alles im Shneefefjel vermengen und im Wajjerbade jdhlagen,
biz ed Didlid) wird.

Uy kg Majdhangfer-Aepfel jdalen unbd das
ﬁleﬁilléeﬂl‘li‘l:giei in Serngehauje ausldjen. JIn  Judervajjer
nicht au weid) bdiinjten. Mit Marillen-

marmelabe fitllen, in eine feuerfejte ©diifjel nebeneinanderlegen.

Aus 4—5 RKlar fejten Shnee {dHlagen, etwas Staubzuder und

Marillemmarmelade Hineinmengen, auf bdie Wepfe!l geben, mit ge=
ftiftelten Mandeln jpiden und im Robhr rajd) baden.
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