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einigen Mohrriiben, einer klein geschnittenen Zwiebel.
Pleffer, Salz, Thymian, Majoran und Petersilie. Es
muss 5—6 oStunden langsam kochen. Ein TheelsfTel
Pllzextrakt, zuletzt daran gethan, ist sehr zu empfehlen.
Wenn Alles gar ist, werden das Fleisch und die Kriuter
herausgenommen, die Gemiise aber bleiben darin. Man
jllcamn die Suppe simig servieren oder nicht. je nach Be-
leben.

=Y. Eierklossehen zur Suppe.

Man riihrt so viel rohe Eidotter mit den Dottern
von mehreren hartgekochten Eiern zusammen, bis man
emen guten Teig hat, fiigt dann etwas Pfeffer, Salz,
gehackte Petersilie und etwas Muskatnuss hinzu und
mischt Alles gut durcheinander. Dann formt man
kleine Kiigelchen daraus und legt dieselben in kochendes
Wasser, bis sie fest sind: dann ojesst man das Wasser
ab und thut sie kurz vor dem Servieren in die Suppe.

Fische.

30, Lachs,

Man wihlt ein Mittelstiick, schuppt und wischt es
gut. Dann wird Wasser mit wenig Salz zum Kochen
gebracht, der Fisch hinein gelegt und langsam gar ge-
kocht. Neue Kartoffeln, junge Schoten und Hummer-
sauce werden meistens dazu gegeben. Hat man keinen
Fischkessel, und will man nur eine Scheibe Lachs
kochen, so legt man das Stiick auf einen Teller, bindet
elne Serviette dariiber, legt es in kochendes Wasser
und ldsst den Fisch 8- 10 Minuten kochen. Er wird
bel Tische auf eine kleine Serviette gelegt.

31, Gepokelter Lachs.

Vom iibrig gebliebenen, gekochten Lachs entferntman
die Griten und thut ihn in eine Glas-Schiissel. Etwas
von dem Wasser, worin der Fisch gekocht worden ist.
wird mit ebenso viel Essig, Gewiirz. ganzem Pfeffer,




