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in einem Fopfe 2 GHIGFel Meh! mit Faltem Wafjer glatt
angeriihrt, ein Stiddyen Butter darein qethan,. Diejesd
mit einem Sddpfloffel von der fodyenden Kopfbrithe auf-
qefitllt und gut gequirlt, bievauf in die fochende, abge-
jettete KRopfbrithe gegoffen, in welde nod) eme bhalbe
Flafche Rbeinwein, 1 Glag Mabeira, der OSajt von 2
Orangen und 1 Citrone, 2 Weffer{pisen {pantjder SUTIE
fer und etwad Musfatnuf fommt. Die Suppe wud
ofter8 mit dem Scyipfloffel aufgesogen, und wemn jie
fochend Beif ift, fiber die vievedigen Stiidden Die
Suppenfchitfjel anqgerichtet. Sugleich wird von 4 Gtern
ein feftes Nithrei gemacht, woraud man fleine Kidpden
formt, in die Suppe legt und diefe dann gleid) aujtragt.
(Sdhletien mit Spedfauce,) Die Schleten
werben mit Heiffem Gfjiq iibergoffen und in einem Subde
voit 5 Quart LWaijer mit reichlicdhen 2 Pjund Salj, eint-
gen Jwicbeln, etivad ganjem Gewiiry, Citronenfdale
und einigen Yorbeerblittern gahr gefodit. Dann hebt
man fie aud dem LWafjer, lift fie ablaufen, legt fie auy
die Schiiffel und giebt eine Spedjauce dariiber, welde
auf folgende LWeife beveitet wird: Fiir 8—10 *Perfo-
ren vithrt man 1 Pjund Butter mit 6 Gidottern und
einem quten Gflofel voll Mebl, Durd) einander, febt
nacdh und nacdy 1 Flajche weifen Wein, etivad Weinefjiy
und 1 Quart fette Bouillon ju, thut dann die Citronen-
dale, 1 Lorbeerblatt und ein wenig Juder dagu, ribhrt
ie auf dem Feuer ab und giebt, nadydem Ddie Grifronen-
fdale und das SLorbeerblatt heraudgenommen, Ut Die
Sauce + Rfund in Wiirfel gefdynittenen, aufdem Seuer
auggelaffenen Sped. 3951
(Hammelfeule & la matelote.) (Sine qute
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Hammelfenle wird ftatt deg Spedd mit Orangenfchale

gefpidt und eine Stunbde lang gebraten. Jmywifden
fdhwigt man 2 Piund Schinfen und 6 —8 JFwicbeln n
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