Consommeés. — 8§ — Klare Suppen.

Consommeé de profiteroles a la  Kraftbrithe mit gefiillten Brodchen nach
Régence. Regenten Art.

Suppe wie oben. Einlage: Ausser den vorstehenden Brodchen noch
Krebsschwiinze, Champignons und Spargelspitzen.

— aux quenelles. — mit Kldsschen.

Hithner-, Rindfleisch-, Wild- oder Fischbriihe. Einlage: Kliosse von
Fleisch, Mehl, Gries etc.. entweder abgestochen oder auf Bleche lang oder
rund gespritzt.

— aux quenelles a la moelle. — mit Rindermarkkldssen.
Rindfleischsuppe. Einlage: Kleine Semmelklosse mit Marks vermischt,

— aux quenelles a la Soubise. — mit Kldossen nach Soubise.
Hithnerbrithe. Einlage: Hithnerfarceklosse in der Mitte mit Zwiebel-
piiree gefiillt.

— aux ravioles. — mit Raviolen.

Hithner- oder Rindfleischbrithe. Einlage: Kleine, mit Hithnerfleisch
gefiillte Halbmonde von Nudelteig.

— a la Régence. — nach Regenten Art.

Hithnerbrithe. Einlage: Eierstand mit Hithnerpiiree vermischt, in Wiirtel
geschnitten und kleine Hithnerklosse mit Hummermark gefiirbt.

— a la Reine. — auf Koénigin Art.

Kriftige Hithnerbrithe. Einlage: Carotten und Wasserriiben rund aus-
gebohrt, Jacobin mit Spargelpiiree vermischt, in Becherformen gar gemacht
und dann in dicke Scheiben geschnitten. Kerbelblitter und streifig ge-
schnittene und blanchirte Salatbliitter.

— de rissoles en surprise. — mit gefiillten Blitterteig-Krapfien.
Htithner- oder Rindfleischbrithe. Einlage: Kleine Gemiise erst in ein
weich gekochtes Kohlblatt und dann, wie Rissoles, in Blitterteig cinge-
schlagen, mit Ei gestrichen und im Ofen gebacken. Die Einlage wird
nebenbei angerichtet,

= ANX TiZ. — mit Reis.

Hithner- oder Rindfleischbrithe. Einlage: Kornig ausgequollener Reis.

— a la Rohan. — nach Rohan.

Hithnerbrithe. Einlage: Runde Brodkursten mit Rebhiihnerfarce er-
haben bestrichen und gar gemacht. Rund ausgestochene Kopfsalatblitter
und Kibitzeier.

— a la royale. — auf konigliche Art.

Hithner- oder Rindfleischbrithe. Einlage: Eierstand (Jacobin) in kleinen
Becherformen steif gemacht und in dicke Scheiben geschnitten.
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