filie Hingu gethans auch Eounen einige Handevoll diirre Erofen

baju gefugt werdeny drei Stunden gans laugfam gefocht und 3u-
et durd) eine Servictte gegoffen.

Braune- Faftenbriipe. Jus maigre.

Der BVoden cines Kafferols wird gut mit Butter beftrichen,
eine Anzahl Swicheln in falften, und Wurseln in Scheiven 0=
fchnitten daritber ausgebreitet, jugedect, auf wenig Feuer langfam
fhwicen und gulest fchdn dunfelbraun anfegsen laffens  nachher
sugedecEt  und  surticfgeftellts nach jebhn Minuten wird Faften-
Drithe aufgefiillt, einige Sdhampinionen, grime Jwicheln, grime
Peterfilie, ein Eleines Yorbeerblate, einige Gewitrzuigeln, Pfeffer-
Eorner und Saly hingu gethan, cine Stunde fochen laffen  unmd
bann durdhgegoffen,

Sifch: Glafur. Glace de poissons.

Klare Faften-Fifchbrihe wicrd, wie folches bei der Fleifeh-Glafur
angegeben ift, cingefodht und an Fafitagen gebraucht,

Bon den Suppen.  Des potages (soupes).

Koniginfuppe. Potage a la Reine.

Die gewobhnliche Weife fie susubereiten, it folgende: man
febt swei gute alte Hithner, swet Pfund Rind= und  jwei Phund
Kalbfleifch mit frifhem Waffer, in einem woblversinnten Kefjel,
s Feuer, [aBt diefes antochen und verfchaumt ¢s - rein wie ge-
wobulichs dann giebt man eine Swiebel, eine ffarke Sellevitnolle,
vicr mittlere IMobren, vier Peterfiliemvunrieln, 3wei Gewuryndgeln,
swolf Pfeffertorner und Salz daju, uud (86t die Hibhner juges
decft ordentlich weich Fochensy nimmt fte dann beraus und deckt
fie su; die Brihe aber gieft man durch cine feine Serviette nud
fettet fie rein ab.  OMit folcher Brihe begicht man jehn Yoth ge-
wallten Neid, und [4Ht ihn, sugedeckt, langfam vecht weich 1nd
dicE Fochens oder man nimmt swangtg  Loth abgefchialte Mund-
femmeln, “fehneidet fie in Sdhyeiben, beaicht lie mit Hubnerbrihe
und wenn fie weich find, rahre nnd tocht man fie ju einem feinen
Teig, Die Huhuerbrifte reiniget man von der Haut und Allem,
was nieht weif iff, und fobneidet fie recht fein, Dann {Toft man
swangig fchone weife, abgejogene Mandeln, nachdem man erft alle
Opisen davon gefoftet hat, damit Feine Dbittere varunter ift, fest
had) und nad) einige Tropfen Waffer 3u, damit fie nicht ohlicht
werden, fiogt dann das Draffleifch, indem Mman ed mit ein wenig
Hiuhneroribhe anfeuchtet, darunter, und fo fein wic moglich, ftofe




