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ricbere Semmel darunter gemengt, fo viel namlidy, daf dic Maife
noc) flugig Oleibt und jwei Minuten fo fichen gelaffens nach diez
fem von drei Kaunen fréfriger bellbrauner Brithe, welche vollfoms
men gefalzen iff und wallen muf, eine AchtelsEanne nad) und nad
darunter gemifcht, fo daf die Maffe gut laufend wird und dann
fogleich in die wallende Suppenbrihe fhnell und auf ein Mal um=
ber gegoffen, jugedeckt und fedhs 6is acht Minuten auf wenig Kol-
fen oder auf nicht febr heifer Dlatte sichen, aber nicht tberfochen
gelaffen. Dady diefer Seit wird fich oben auf dem Kafjerol eine
leicht jufammenhaltende Nocke gebildet hbaben uud die Brihe fehr
Elar davon gefdhieden fenns diefe Nocke wird dann ftncBweife, nebft
der Brithe, wvermittelft der Suppentelle in die Suppenfchale ange:
rifbfftt

Jacobiner-Suppe. Potage a la Jacobine.

5 werden eine Angahl verlorner Cier nber aufgedbrihte Sems
mel (man fehe aufgebrihte Semmel) in die Suppenfhale gelegt,
mit fochender Qonfomumee oder fraftiger hellbrauncr Brithe iiber:
goffen und Gehact von Kapaunbrifien davein gethan.

Cuppe mit Ciergallerte. Potage a la d’Esclignac.

Dreiviertelstanne fraftige Fleifchbruhe wicd mit 3wolf Sierdots
tern oder jwel gangen Ciern und fedhs Dottern, nebfi nochigem
@alj gut jerquirlt und durch ein feines Sich gegoffen, in einen
glatten Nodel, weldher leicht mit Butter beftrichen iff, gefallt, nud
diefe Mape im Dunftbad gar (ffeif) gemachty das Wayjer darf
nur immer jittern aber nicht fochen, audh darf diefe Gallerte niche
tiber die Jeit fiehen, fonft fteigt fie und jerfest fich. Suleht yers
den gwei uud eine halbe Kanne Confommee oder audy fraftige hell-
braune Brubhe fochend gemacht, gefalien, in die @uppenfdale ge-
goffen und die Ciergallerte mit cinem Loffel darein gegeben. Diefe
Ciergallerte fann audh tn ciner Fruhlings- oder Sommerfuppe ge-
geben werden,

Suppe mit feberfife. Potage au pot d’espagne de
foie.

Cin halbed 6i3 Dreiviertelpfund Gansg: Geflitgel = oder Kalbs-
[cher wird in Sdyeiben gefihnitten und in Butter leicht gar ge-
madht, ohne daf fie Farbe nimme; nachher redht fein geffofen,
mit funf Achtelstanne Eraftiger Fleifchbrihe vermifche, vievyehn bis
fechesebn Cierdotter darunter gefchlagen, mit- Saly, MusEatnuf und
weigem Pfeffer gewirest, durd) ecin Haavtuch gefirichen nud dann
wie vorftebende Cicrgallerte gar gemadht und mit Eedfiiger bell:
brauncr Brubhe gegeben,




