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| haftgen, dann in der Quere in Sdyciben gefchnitten, wodurd) fie

in gebogene Stifteln gerfallens bdiefe rerden in Fochendem LWafjer

I bcrwallt, nadhbher gleich abgegofien und mit frifchem LWafjer ab-

gefpulty darvauf wird cin WViertelpfund Butter jerlaffen, die Swiec-
beln darein gethan, gefalzen und auf glithender Afhe langfam weid)
gedunftet; nach diefern eine BWicrtelsfanne guter rother Wein dar-
auf gegofien, {dhnel eingefocht und davauf gefehen, daf fie fich
nicht anlegen, bis dabin, wo fic fich noch leicht auseinander theilens
wahrend bdiefemr wird ein halbed Pfund Parmefantafe gervieben,
Gemmel Eleinftiftlich oder Eleinfcheibig gefchnitten und geldb und
bart geroftety ein SilberEafferol oder ticfe Schuffel wird mit But-
ter Deftvichen, cine dunne @cdhicht Semmel darein, und Kafe dars
auf geftveut, serlaffene Butter dartber gefprist, mit fraftiger Brihe
befeuchtet und unachher eine dinne Schicht Iwiebeln dariber auss
gebrettety davauf wird wicder Semmel gefireut, und fo abwed)-
felnd fortgefahren bis ju Cudes der Sdluff ift Semunel und Kdfes
nachdem wieder Butter darauf gcfprifﬁt und it Kraftbruhe be-
fcud;tct worden ift, wird das Gange in der Robre oder zwifchen
glithenden Koblen langfam gebacken, fo daf der Kudhen von unten
und oben Kruffe nimmts diefe Garbie witd wie vorgehend jur
©eite von fraftiger %ruunbrﬁbc, oder auc) gleicdh) daeein angerich-
tet, gegebens :

Koblgarblir-Suppe, Garbure aux choux.

Wier bis fechs WhalfchEohlhaupter werden von allem Ungarten
befreit und wie ju der Koblfuppe weid) gefodhty uac@ber in der
Duere in Elein Smger‘mﬁz Scheiben gefchnittens erft eine @r[;td;t
Semmelfcheiben, wie bef der franyéfifchen @meur, in ein wit
Butter ausgeftrichenes @Ifbnfuf'rrﬂ gethan, dariber eine Scbidht
Sobl gegeben, dann wieder Semmel und wicder Kobl davauf ge-

- geben, und fo abwedyfelud fortgefahrens oben davauf fommt wieder

Semmel, bdiefe wird mit fetter ‘iBluI)e, wie bei der frangofifdyen
Garbur, worunter man auch die iorige Brihe von dem Walfeys

fobl, doch obne Fett, nimme, begoffer, und cben fo gebacfen,

Man fann aucd uber den ﬁ“ub{ allemal cine ©chicht Parmefantafe
fireven.  [wel und etne halbe Kanne fraftige braune Brihe rwer-
den in die Suppenfchale angerichtet und die Garbite daneben
gegeben.

tattihgarbie: Suppe.  Garbure aux laitues.

Swangig fchone Qnttld}fupft‘. werben jugepufst, eine mltrtflﬁunbe
i 28aijer gcmnﬂt einjeln in faltes Waifer gehoben, dann ausge:
preft und wie der SIBaatfd;EubI 3u der l‘*ﬂl‘btrngillbfl’l Garbure weid
gedampft 5 ubrigens wird diefe aucd) gany wie jene Garblir Heendiget.
Chenaud) fann man die Lattiche roh, in der Quere in Fin:
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