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Jribling und Sommer.

%1“.‘![\“115] und Gommer bieten durdh die Mannid-
faltigleit ibrer jungen Gujeugniffe cine Menge ez
genftande bdar, die man ohne grofen Seitaufroand
und flglidy, mit Hintanfepung bder fogenannten
Winterfolt gebrauchen fann, und bdie jetem Fifd
¢in jugendiiches Anfehn geben; bdenn bei Tafeln,
two mebrere Sdyntffeln aufgefest werden, mufi man
¢hen fowol fitr die Sebh= ald flr die Gefdmads:
Organe beforgt feyn, twenn man, im fteengen Ber-
ftand genommen, Kenner feyn toill. ;

Jus-Suppen, (franz. Potagen).

1. Potage 4 la Dame Simon mit Farcen=
Stauden oder Kopfjalat.

MWenn ber Salat in Stauden rein getvafden
und in Brunnenwaffer ein pacrmal aufgefod)t hat,
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ben bie Bldtter von dem Steunf abgeldfr,
jebes Blatt mit einer guten Kalbfleifd) - Farce be=
ftridyen, [Anglich jufammengerollt, in einem Caffes i
rol mit guter Bouillon und etwas frifdher Bulter

und Saly langfam weid) gefocht und beim Anvichs

ten in bie Jus getham.

2. Potage a la Jacobine ober & IItalienne,

Stalienifde Supye.

Kerbel oder fogenannte Suppenfrauter werben
flar getviegt, in-einer Evdftigen Bouillon gefocht,
bie Bruft von einer alten Henne, bdie gleichfalls,
nadybem foldie abgefodyt, Elar gefdnitten ift, witd
bhju gethan, und beim Anvidyten gibt man geries
benten Parmefan=Kafe bazu.

In fatholifchen Landern , wo man Faffen: |
Speifen geniefit,” nimmt man, anftatt der alten '
Henne, weich geffoften Hedjt bazu, den man eben
fo, wie bag Hubn, flar wiegt.

CmETaroTEL .

J. Potage foncé a la Racinade mit Crou-

tons mitonncs.

Hein gefchnittenes TWurzeltwert wird in Butter
und Bouillon gediinftet; wenn e8 weidy ift, thut
man ¢8 in eine gute Jus.  Auf Elein gefdnittene
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Semmelfdeiben fireide man 1174 Pfund Ninbs:
matf , und naddem fie in einem Ofen, bdoch nidyt
su bavt, gebacken, werden folthe mit in der Suppe
fervivet.
) . o ’ L 1 ¢
4, Potage a la Minime mit gebiinffetem
9Beiffraut.

Das Weiffraut witd, wie jum S
ber Pand gefthnitten, in Butter und I
weidy gediinftet, und alddann in die Jus, nebff 2 big
3 Pfund Schopsbeuft, die fein gefdnitten und weid)

geftoft ift, gethan.

alat von
3

yuillon

5. Potage mit Caponetti pon RelfchEohl.

Der Welfchfohl mird auf die ndmliche - Act,
tie der unter NO 1 ertwabhnte g
fertiget; aucdy Eann man dag Blatt jur Vevdnbdes
tung, anjtatt [Anglich sufammengerolit, tund mas
chen , welhes aldbann, nad der Kodhfpradye , Pain
genannt witb.

tf
Stauden-Salat, ges

6. Potage mit Krautern und Nulle - blane,

Die Krduter werden Elar gewiegt, in Butter
und Bouillon teich geduinfiet, und fommen hers
nady in bdie Jus.
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Bur Nulle-blanc wird 1 Pfund Lutter mit
3 gangen Giern und 6 Dottern ju Shaum ges
tithet; 4 Stid Mund:-Semmeln, wovon die Rinde
gang abgefdnitten wirb, terden wiflidy gefdnits
ten, in einer Sanne Mitch Ober dbem Feuer flar
geribrt, bi8 fie fteif werden; nur muf man fid
twohl in Adt nehmen, bdaf foldhe nicht unten im
Gafferol anbrennen; alsbann fteeicht man die Sem:
mel durdy ein Haarfied, tibrt fie unter die gefhlas
gene Butter, thut etvag Saly und Nufeatnuf das
gu, Deftreidht eine Tortenpfanne ober Plafond mit
Butter, legt die gange Maffe darauf und (At fie
in ‘einem langfamen Ofen, b. bh. dber nicht su fiarf
geheizt ift, goibgelb bacfen, und fdneidet die Nulle
beim Unridhten in Eleine vieredige Sencke und thut
fie in die Krauter:Suppe.

7. Potage mit Mohren-Kudjen.

Die jungen Mobren oder Mobhrediben werden
¢oh auf bem Reibeifen gerieben und in einem Cafferol
mit Butter, Bouillon und etrwad Buder tweid) ge:
dfinflet. Wenn f{fe gehdrig weid) und gang fury
¢ingegangen, b. h. twenn nidt viel fliffige Theile
mebe ba find, nimmt man fie vom Feuer und 136t
fie Ealt werdben; alsbann nimmt man 1 Pfund Buts
ter, fdlagt folde mit eben fo viel Ciern, wie bei
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NO 6, mt ©daum, thut die NMohren, nebft einer
Handvoll geriebener weifer Semmel dazu, tubrt e8
gut, nebfi Saly und WMufcatnuf unter einander,
unbd [4ft die Maffe eben fo wie die Nulle-Dblanc
im Ofen fodien, auch wird fie eben fo wirflih ge-
fchnitten in die Jus gethan.

Auf gleidhe Art Eann man anftatt der Mohrs
eliben Kebis und audy Sedipfel nehmen.

8. Potage Julien.

MWurseltwer? aller Are wird gany fein lAnglich
gefdnitten in cimem Cafferol mit Butter, einem
St guten rvohen gerdudyerten Schinfen und etwas
Buder und Bouillon tweid) gediinflet, ctwas Ker:
bel und fein gewiegte Peterfilie daju genommen
und beim Anrvidhten in die Suppe gethan.

g et 10. Potage & la Gens d’armes und
Chiffonade

beftehen, twie NO 8, von SMurjeltverf, nur daf
baffelbe b.i der Gens d’armes tie Eleine TWaffen,
al8 Helme, Degen u. f. w., und die Chiffonade
breiecig gefchnitten toird.

3u allen diefen TWurzelwerf-Suppen thut man




in Butter geroftete Semmelfdeibdhen ober audy
Kalbsbruit.

———— e

1. Potage & la Reine.  Kodniginn-Suppe.

Sein von ber Hand gefdnittened TWurielwert
mit wirflich gefchnittenem Kalbfleifch und gerdudyers
tem Sdyinfen wird in Butter goldgeld gerdffet , alds
bann thut man ecine Handvoll feined Mehl dazu,
afit e8 nod) etrwasd viften, und [dhidgt e8 mit gutet
Hibner:Bouillon auf. Den in der Bouillon ge:
Fodyten Hithnern [6ff man die Bruft ab, und ftoft

. bie Keulen nebft dem RGdgrath in einem Morfer,
thut, wenn Alesd flar geftofien, mit in dbad Fochenbe
Qurgelvert , fiebet 12 Eier bhart, und nadbdem
man die Dotter flar gewiegt, thut man fie gleid)-
fallg in bie focdhende Suppe, nimmt aldbann jwei
grofie Stunbfemmeln, reibt foldhe Elar und roftet fie

mit Dutter gleichfalls goldgelb , thut fie audy in bie

Suppe; und roenn Alles zufammen 3 Stunden ges

Dovig gefodht, fo fireicht man die Suppe durd) ein
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