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aufgebribete Semmel in die Suppenfdhale gelegt und mit gang
ffavter Braunbribhe ubergoffen.
it gangem Lattich wird die Suppe cbenfo Lereitet,

Ocfullte fattidy» Suppe. Potage aux laitues farcieshs

-

Bon 3wolf bis funfiehn Kopflattichen werden die groben Blated,

k

I

ter bebutfam abgemadht, nadhher rein gewajcdhen, tn ein grofeskas

RKafjerol gethan, uberfalzen, mit fochendem AWaffer ubergoffen undpds

etne Biertelftunde gefochts dann eingeln mit dem Sdyaumldffel
beraus genommien und in Ealtes Wafjer gelegts nadydem fie ausges
tuble find, werden fie auf ein grofes Sich Derang gethan, um daf

bas AWafjer rein abflieft; dann die Blatter von jedbem Kopf be=j

butfam aus ecinauder gemacht und niedergelegt, ein rundes, Cigrofes

Stiidfchen Kalbfleifch - Fulle auf die Mitte gefepst, die Blattchen,|

eing nach dem andern, wveft darum gefchiagen und eine hubfche
rande Form gegeben s endlich in cin mit Specplatten belegtes

Kajferol gereihet, mit Saly und weifem Pfeffer fberfteenct, mit dlinsf
nen @pecEplatten tberdectt, mit Fleifchorihe begojjenr, fo- dag folchel
dartiber gebet, sugedectt, angefocht, und jwifchen Glut lanafam einf
bis anderthalbe Stunden dampfen gelaffen,  Wor dem Anrichten|
wird, der Lattich eingeln auf eine Serviette beraus gelegt, um das | &
dett abjugichen, dann tber etwas aufgebriihete Semmel in dic Suyp= |

penfdyale gereichet, und mit traftiger, brauncr VBrie ubergojjen,

Jrangofifhe Garbiirfuppe. Potage a la croute au pot.|

Gin guter heil fchoner Semmelrinden wird in ©dyeibchen ges |
fchnittens aud) fann Broffe dazu gefchnitten und im Ofen oder in b
ber Diohre gelb und hart gerdfiet werdens diefe Kruften werden |
dann in ein mit Dufter dinne beftrichenes Silberfafjero!l gelegts |
Kraftz oder fonft gute, farfe Fleifchbrubhe, worauf ein quter Theil |
woblfchmeckendes Fett vom FleifheeFel fenn muf, wird gut ges |
falzen, mit ein wenig weifem Preffer gewuryt und in einigen 2A6- |

fagen daruber gegoffen, fo viel, daf die Semmel qut aufquellen
fanns nachher in dem Ofen oder in der MNohre, ober jwifchen
Koblenglut, obngefabhr cine Stunde langfam gebacken, fo daf die
©Semmel von unten und oben Krufte nimmts 3ulest wird das
ubrige Fett abgegoffen. Sn die Suppenfchale wird Kraft- oder
eine recht gute Duntelbrithe angerichret nnd die Garbie 3ur Seite
gegeben.

Stalienifhe Garbitr . Suppe. Potage & la garbure

italienne. g

Sedhs bis adbt grofe Swicbeln werden rein gefhalt und ge-
wajchen, von oben nach unten gefpalten, und jede Halfte jwei bis
drei ONal ourchfchnitten, fo daf fic an der Wurzel noch ufammen
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