Currysuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen

Zutaten fur: 12 Portionen
1 kg
5 Essl .
3-4 Essl .
5 Essl .
2 Ltr.
2-3 Essl .
1 Becher
2 Bund
Anleitung:
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Dazu gi bt es Baguette und Knobl auchbutter
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