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Durdhgeftrichene oder Parces-Suppens

3. Potage a la Holstein b

pont 3 Pfund Schoplenfleifch, 1 Rebbuhn, 1/, Pfbd.
Hafergrige, 1 Phund Matonen, 2 Pfund Baud)-
fpec und. Brauntohl

Klein uml'mrt ned urseliwerf toitd mit touef:
lich gefdhnittenem ge rdudyerten Schinfen, ben 3 DfD.
Sdyopfenfleifdh und bem Rebbhuhn, welded Veided
vorfer gebraten und im SMorfer geftofen twird, roth:
braun in einem Gafferol mit Buteer qnm'r:, alg:
pann eine gute Jus aufgefdhlagen und joei Stuns
ben Eochen [laffen.

Der Braunfohl witd von dben Striinfen abge:
fteeift, unbd voh gany Elav gefhnitten, alsdann in
Butter und Bouillon weidy geditnfiet.

Die Maronen toerden aleichfalid in Butter
und Suder weich gemadyt.  Hat nun Ddie Suppe
gehdrig verbocht, fo fireicht man fie durd) ¢in Haat:
tud) und giefit fie in cinen Keffel, thut ben toeidh
gedtinfteten Braunfohl, die Maronen und die in ,
Bouillon gefochte und gleichfalls purdhgefivichene \
Hafergritpe dazu, und sieht fie mit ciner Kelle meb: '
rere Male auf, thut das gebovige Sals, etwas feie
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nen Pfeffer und Mufcatmu dogw, und L6t fe
fl gty !
big sum Unrichten heif fiehen.

3 )

_3n bie Suppen - Tervine [dneibet man ben
geochten Baudfped in Sdeiben wie bdie Knlbs-
Tendrons, und fdhidgt bie Suppe beim Anridten
baribet.

2. Potage & la Trianon

it Linfen, Reif und Krebfen und voei Reb-
bithnern.

Bei allen durdigeftrichenen Suppen, tie ich
fdyon oben angeflibhrt, wird das Wurgeltoerf mit
Sdyinfen und Kalbfleifh gerdjfet; nur Bmme o8
barauf .an; ob die Suppe eine braune ober blonbe
Satbe haben foll, und algdbann muf bns Wurgel:
werk enttweder braunroth ober goldgelb geroffet mer:
ben. . Der namlihe Foll ift e8 bei diefer Suppe,
bas bagu beftimmte Wurzelwerf muf etwasd braun:
gevdftet werben;  al8dann thut man eine Handooll
feined MMebl dazu, (4t e6 nody ettwad rofien, gibt bann
eine Mege weid) gefochter Linfen dagu, {hlagt eine gute
Jus davauf und (86 fie jtoei Stunben fodhen. Bon
ben gwei gebratenen Rebbithnern wwerden bie Brifie
herausgenommen und fein emindes gefhnitten, bie
feulen nebft dem RNadgrath im SMorfer geffofien
und in die Eodende Suppe gethan, + Bwei fein:
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geriebente Mundfemmeln twerden golbgelb in Butter
gerdftet unde gleichfalls in bdie Fodhende Suppe ge:
than.  $Hat nun alled Diefed, toie fdhon gefagt,
mehrere Stunden gefocht, fo fireidht man e8 durd
ein Haartudy und thut die Suppe in einen Keffel.

Beim Anridten Edmme 115 Pfund gefodyter
Reiff, von einem Halben Sdhock gerwdbnlicher Krebfe
bie Sdhwinge und die Rebhubner-LVruft dazu.

5. Potage a la Bernoise

von Stecfriibchen, 1 Pfund Mavonen, 3 Pfund
Sdyopfenfleifh und gebratener Semmel.

Die Stedribhen werdben nebft Sdyinfen und
bem zuerft gebratenen Schopfenfleifch braun gerdftet,
die Marvonen in Juder gedinflet, Elein getviegt und
su ben Stecrlibden gethan. Die fibrige Behand:
lung ift bie namliche tie bei der vorbergehender
Suppe.

Beim Ancichten thut man in Butter gerdfiete
Semmelfdyeiben hinein.

=1

4. Potage & la Dauphine yon 2 Fafanen.

Die Fafanen twerdben abgebraten, Fer[dnitten
und im IMorfer geffofien, Fommen alddann ju dem
MWurgeltoerf, twerden durdhgefividhen, gut mit Ge-




rolirze verfest, und beim Anviditen werden gebactene

Semmelfdheiben dazu gethan,

5. Potage Coulis pon gelben Grbfen it

Baud)fpecE und Bratriivften.

Hiersit wird dad WurgelwerE goldgelb gerdftet,
bie gefodyten Crbfen toerben dagu gethan, drei Stuns
ben gefod)t und auf bdie gewdhnlidhe Art durdh
ffrichen.

Beim Anvichten legt man 1 Pfund gefochten
und flein gefdnittenen Baudfped und vier bis fechs
Braturfte, bdie auf dem Roff gebraten und ju
tleinenr tunden Scheiben gefdynitten find, in bdie
Suppe.

ges

6. Potage Coulis

von einem Pfunde Reiff und einer alten Henne.

€3 witd eben fo eine Coulis, wie bei der
Potage a la Reine NO 1, gemadit, nur mme
1 Pfund Maildndifder Neif, bder nicht zu weid
gefodyt iff, und die Bruft der alten Henne, die fein
von der Hand gefdynitten twird, beim Sewviren in
bie Suppe.
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Potage & la Reine auf ‘die alfe franyo: 1

SManier.

Sivei bid brei alte Hihner werben tveid) ge-

focht, alsbann geftofen und mit-einer quten weife

Bouillon und jwei bi
aufgefdhlagen; dazu f
weidy gefocht iff, 1/, Dfund fitfe un
bittere Manbeln, bdie gleihfalls abgebriiht und ge:
ftofien {ind.

fRenn alles Diefes cinige Stunden gefodht

brei Rannen guter SNild) |

ommt 1 Pfund Reif, be

E
einige foenige

(=4

hat , fteeidht man e8 durdh) ein DHaartucdh , thut
¢8 in einen Keffel, fefit e¢8 in ¢in Cafferol mit ;
Waffer, zieht es mit einer Kelle auf, bap '
jwar heif witd, aber nidt sum Koden fomme, |8
und fervirt beim Anvichten Biscuit oder gerdffete
Semmel bagu.

8. Potage 4 la Faubonne pon einee Kanne
getrocEneter grimer Crbfen.

Diefe Purée wird auf die namlidge Art, wie
NO (T

bi¢ Potage INO 3 unter dev evfien Rubrit, gefertigt,
nue daf Alles dburdygefivichen witd und feine gange
Gebfen in bdie Suppe fommen. . Beim Ancidhten i
hut man in Butter gerdffete Semmel hincin, Soll
biefe Suppe aber Faftenfpeife feyn, fo ninmnt man

=
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ftatt De8 Kalbfleifdied ober ber alten Henne, tenn
man bdie Bonillon macht, 2 Pfund Karpfen und
1 Pfund Hedpt, und {hligt damit bie Bouillon
auf.

Jus- Suppen.

Cine gute Jus toitd auf folgende Art gemadht:
4— 6 Pfund gutes Rindfleifh, 1 Pfund gerdu-
* herter Schinfern, undb 2 — 3 Pfund Kalbfleifdy wer:
den fdyeibenteife in ein- Gafferol rangict, bdody fo,
baf die Sdjeiben ded Schinfen und Y, Dfund aus:
gebrodyener Mievenfiollen unten und die bes Fleifhes
barauf zu liegen fommen; audy legt man grofie,
i Shetben gefdnittene Stwiebeln mit unten binein,
thut einige Mobheeliben, Peterfilien-Wurzeln, Sel:
[erp unbd etwasd gangen Pfeffer und Melfen daju,
und [aft ¢8 auf einem langfamen Feuer fdwisen,
bid ¢8 unten angeht odber Farbe nimmt.  TWill man b
dpie Jus getne bhod) haben, fo [3fit man fie etvad [
Grduner twerden , nur muf man fich forgfaltig in
Adyt nebmen , daf fie nidt anbrennt, weil fie als:
bann einen vauderigen Gefchmad Lefommt und
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