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Die Mahlz

fitchlein, D §. gejdhilte, in 3 vunbde Scheiben gejchnittene,
in etwad dicen, mit ﬂwmluh Bucder verjiiften “er]m

fuchenteig getauchte uud in Heipem Fett gebadene Apfel.
Giergerftenjuppe; Stodfijde, Sauerfrant und Jtudeln;

Milchbrotanflauf mii' Ehauveantunte.
Nudeljuppe; Fleifchtlops mit Kavtojjeln und Hering-

ober Sardellentunte ober gebacene Frojehjchentel mit

gritnent ©alat; Heidaujlanf.

Haferflodenjuppe; Beeffteat mit Konjervengemiije wund
Butterfartofieln; Apfelpfanntuden, 0. h. gang fetnt
gefchmittene Apfeljehnibchen in einem jitgen bicten Pfann
fuchenteig gebacfenn und mit Sucer und Bimt beftreut
Reisfuppe; Jeldhen in Butter geddm 1pft mit Hu.uu
audgeftochenen Butterfartoffeln; Schotoladepudding.
Gerftenjuppe; Schweinsdtotelette und Wirfing; NReisbret.
Mehluppe; Rojenfohl oder Morchelgemiije mit Wiener=
jcgnigel; Kastuden.

Sranzdfijhe Suppe; gefochtes Odjenfleijd) mit warmem
Meerrettich; Jeldhiihner mit gemijhtem Salat und
Somypott.

Gerftenfuppe ; gefochtes Dchjenfleijc) mit Awiebeltunte;
Saftnadytstiichlein und Kompott oder ®olbhauben und
Sompott oder gute Dampnudeln mit BVanillemild.

b. Don April—Juni,

Serbeljuppe; Schwarzonrzeln mit Dehjenbraten bon dev
Ganzipise; Swiebeltuchen.

. Rahmijuppe; Hecht geddmpit mit Sarbellen oder mit

Quiftipet, Salzfavtoffeln und Feldjalat; Meilchbrot=
pubding mit Hagenmart oder Himbeertunte.
Paferflodenfuppe; Gulajdh) nnd RKartoffeltlope; Maizena-
creme mit Himbeerjaft.

4. Griefjuppe; Sauerfraut mit Crbjenbrei und gejalzenes

Sdhweinefleifd) oder Schweinebraten; Rahmtdrichen.
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Griinfernjuppe mit Martflbfen; Blumenfohl mit Kalbs-
foteletten; Pfibauf und Kompott.

Nudeljuppe; ein Konfervengemiife mit Beefjtea und
audgeftochenen Kartoffeln; Heizpubding.

Suppe vou  Prifferlingen; Flajchenbohuen, Hammel-
braten und Salzfartoffeln; Blisfudjen, der fiir mehrere
Tage reicht und fid) 14 Tage aufbervabren [ift.
Sagojuppe; Djenfleifcy mit falten Beilagen: Gurlen,
Preifelbeeren, eingemachten Iitffen, Quitten u. §. w.;
Spinat und gute Pfannfuchen.

Riniginfuppe; Rofjenfohl mit Lummelbraten und Butter-
favtoffeln; Sartdujerf(dfe und warme Weintunie.
Ddjfenichwanzfuppe; Hadbraten mit Schnitttohl unb

RKartoffeln; Kastuden.
Sadleinjuppe; Rotfrant mit Schweinebrater, fartoffeln
in ber Sdhale; Kompott.

Gebriihte Grickiuppe; Beejjteat mit Nudeln und Kopj-
jalat; Apfeltiichletn.

Mehljuppe; Winterfohl mit Wilbente und Schmalz-
fartoffeln; Sdyofoladepudding.

Spargeljuppe; Ochjenbraten mit Reidgemiife; Sdjerben
und frijhe Grdbeeren in Wein und Juder gelegt.
Gerftenjuppe; Ochienfleifd) mit Beilagen; frijde Spargeln
mit Buttertunfe, Pfannfudjen und Sdhinten.
Daferflocenjuppe; Wienerjdynisel mit Bohrenjalat bon
Slajchenbohren; Faftnachtekichlein mit Fompott.
Grbjenjuppe mit Franffurter Bratwiirjtchen, wenn Die-
felben qut zu Haben find; gute Dampiuudeln mit Koms=
pott ober Vanillemild).

Rartoffeljuppe itber fanrem Rahm angevidytet; Fleijch=
flops mit Maffaroni; Weincreme und Badwerk.
Serbelfuppe; Ochjenfleifd mit Rettichjalat; Planniudjen
mit jungen Erbjen und Gelbriiben.
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Die Mablzeit.

Einlaufjuppe; Kohlvabt mit Ecdhweingioteletten; frijche
Erbbeeren und Badwert.

Shargeljuppe; frijdhe Gelbritben oder Erbjen mit Plann-
fudhen und Sdjinfen; Kivjdenfompott.

Reigjuppe; frijche Spargeln mit Buttertunte, Ochjen-
braten von der Ganzjpibe, Salzfartofjeln; Himbeerfuden.
Franzdiijhe Suppe; Odjenileifd) mit falter Cierfenf-
tunfe ober Nettichjalat; dider Kirjchenfudien.
©pargelfuppe; junger Wirjing und Hadbraten; Crd-
beeren mit Schlagrahm.

RKevbeljuppe; Spargeln mit Schweinstoteletten; RKivjden-
fompott.

Griinfernjuppe mit NMarttlopen; Ocdhjenfletjch mit Spavgel-
jalat und Butterfavtoffeln; Kavtdujerflope mit Kirjden-
fompott.

Daferflocfeniuppe; frijhe gute Bratwiivjte mit Crbjen
und Kartoffeln; bider Kirjchentuchen.

Franzdfijche Suppe; Hammelfeule, Spavgeln mit Butter-

tunfe und Salzfartoffeln; KRividhenfompott mit Bacfwert.

Nubdelfuppe; junge gebratene Hiabhnchen, KLopfjalat und
Kaxtoffeln; Kivichenpfannfuchen.

©uppe mit WeikbrottlBHen; eine junge Gand mit Kopf-
falat und Salzfartoffeln; Sompott.

¢. Von Juli—September,

. Krebsjuppe mit Cierfastlifchen ; Hammelfeule mit frijchen

Bohuen und Salzfarioffeln; Heidelbeerfudyen.

Slace Fletjehbriihe mit GriepfloHen; gebacfene obder ge-
pampfte Felchen mit ivgend etner Fijchtunte und Salj:
fartoffeln; gemijchtes Kompott mit Scherben oder Gold=
Dauben.

RNudeljuppe mit Suppenhulhn; gute Dampjnudeln mit
Peidelbeerfompott.
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