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iihiuppe
Papritafijh mit Salztariofieln
®Bute Germinodel in Dunjt

n fodjendes Salzwaffer feinnudelig ge-
Fildjuppe jdnitterred  Wurgelwerf, ein Neugeiviirg-
forn, 5 Prefferforner, feingefdmitiene

Bmicbel, ein fleined Stidden Lorbeerblatt jolange fodjen, bi& bad
Wurzelwerf weid) wird. Nicht gerfodjen! BVon Fett eine lidhte Gin-
brenn maden, mit der Brithe aufgichen, dad Fijdbeujdel hinecin=
geben, mit Effig nady Gejdymad jouern. Will man bdie Suppe ber-
befiern, fann man cinen Fijchtopi mitfoden laffen. Auf iwiirfelig
aeidnittenen gebaften Semmelvilicfeln die Suppe ancidten.

Bu bem borgeridhteten, mnicht DHalbierten
Papritafifd Qarpfen ein grofes Gtitd Butter Tegen.
1—2 Gemmeln in Guppe gerquirlen. Den

Fifd fleifig mit diefer Ranabeljuppe begiegen. Paprifa mit Butter
in cinem Neindel auffodien lajien. Den Fijdh damit begiehen und
vie Sauce paffieven.

Auz /s Qter Mehl, einem nufgroen Stiid
Germinddel in Dunjt | Butter, 1 Dotter, etiwas Salz, Juder und
der notigen Mildh) einen Germieig ivie

au Budyten beveiten. Wenn diejer aujgeaangen, amt bemehlten Brett
Qnodbl formen, mit einem Tud) Dededen und nodymals 15 WMinuten
aufgehen lajfen.  Eine weite Kajjerolle Halb mit Salgwafier fitllen,
cin alted Qeinenjtiict daviiber jpannen, mit Spagat fejtbinden (wie ein
Ginfiedealas). Wenn bas Wafjer fodgt, bie finddel darauf legen, die
man vom Mehl bejreit und mit Butter bejdmicrt hat. Eine aloeite
Sajjerolle desjelben Wmfanges, wie die exjte, itber die fndvel jtitlpen,
Daf eg gut abjhliept. Die fnbdbdel miiffen einen fingerbreiten Ab-
jtand poneinanber haben. 15 Minuten im Dunijt langjam fodjen.
Mit ciner Spidnabel — ber Quere burdjgejtedt — abheben, auf eine
Sehitffel legen, mit einer gweiten gubeden und warm Yalten, bis alfe
fertiggefodht jind. Mit feifer Butter, Juder und Fwetjchfenrditer
auftragen.
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