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Rrebsfuppe.

Fiie 8 Perfonen werden flinf und gwanzia Ehels
freb(e genommen; von Steinfrebfen ditrfend nod)
einmal fo oiel fepn, Sie werden obne Sals
‘gefotten, dann qepupt, befonders muf die Hal-
[e fauber davon fommen, Oie Edwange {dalf
man, und behdlt fie auf. Die Shalen aber wers
ben mit ein wenig Vutter [lein geffopen, und in
einem ftarfen balben Wiertelpiund Butter ges
dimpft.  Hierauf wird ein Mild)brod oder das
Nnnere von einem Wed dazu gefdhnitten, ober
ftatt deffen eine Hand voll Semmelmebl daju
gethan, und gute Fleifhbrihe darvan gegofjen.
Hat e8 eine Jeitlang gefodht, (o treibt mans
durdy ein Haarfieb, nimmt die Butter oben ab,
ftellt die Vrithe wieder auf Koblen, thut Muss
Faten und Elein aebactte Peterfilie dagu.  AUn bie
abgefdhdpfte Krebsbutter werden 6 Epergelb ges
viibrt. Sobald nun die Suppe tber gerdjictes
Meifbrod angeridhtet ift, jieht man die Cpers
gelb mit der tibrigen Vriihe ab , gieft diep an
die Suppe, und legt die juriidbebaitenen Sdwans
ae oben davauf berum. — &8 (fbunen aud) von
allen Urten Kibfe dazu gemadyt werden.

Rrebsfuppe mit Rabm.

Diefe wird eben fo wie die vorbergehende ge:
madht, nur daf man gum halben Theil ver Sups
pe gute fiife Mildy vimmt, und die Odalen da:
mit durdypreft, Die Suppe wicd nady dem
Durchtreiben mit Mildy nidhyt mebr gefobt, fons
dern nut beif erbalten, das Gelbe von den, s
ern bingegen mit einem halben Sdoppen fupem
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