Maria Ludolfs

34. Huhner knochensuppe.

Der Kopf, Hals, die Beine und das Gerippe des gebratenen Huhnes, 3 hartgekochte Eigelb werden gestol3en, eine
Zwiebel feingeschnitten und in 70 Gramm Butter weichgeddmpft, das Gestol3ene mit einem Stlickchen Brot dazu
gethan, und soviel Fleischbriihe zugegossen, als man nétig hat. Wenn die Suppe so lange gekocht hat, dal3 das Brot
weich ist, wird sie durch ein Haarsieb gegossen und mit kleinen in Bouillon gekochten Kl63chen und etwas

5 Huhnerfleischrestern angerichtet.
(70 words)
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