
Tellergerichte bis zum Rand mit „ Regalien“  gefüllt,
nach mittelalterlichen Rezepten gekocht,
gibt's ab Aschermittwoch im historischen

Mittelalterliche
Fastensuppen

Ein-

-Suppen von Karpfen mit Sellerie und Petersilwurz

-Gehäck-Suppen von Karpfen mit Schwämmen und Knödlein

-gute Müschelein-Suppen mit weißen Schwämmen

-durchgetribne Erbs-Suppe mit geröste Bröcklein

-Pretzen-Suppen mit verlorn Ey und Parmesan-Käß

-Brenn-Suppen von Meel mit geröste Bröcklein

-Wein-Suppen mit gebähtem Brod

-Bier-Suppen mit geröste Bröcklein

-Mandel-Suppen mit Pißgaden-Brot

-Zwivel-Suppen mit Parmesan-Käß

-Käß-Suppen mit geröste Bröcklein

-Bier-Brot-Suppen, aufgeschmelzt

Borschtsch, russische Gemüsesuppe
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