Potages. — g — Gebundene Suppen.

Flageolets und liisst die Suppe langsam kochen. Man fettet die Suppe
ab, zieht sie mit einem Stiick Butter und Sahne auf und giebt als Ein-
lage fein gehackten Sauerampfer, Koptsalat und Kerbel, alles in Butter
geschwitzt, hinzu.

Potage a la Nesselrode. Suppe nach Nesselrode.
Graupen und Reis mit Hithnerbriithe gekocht, durchgestrichen, mit Ei-
gelben und der entfetteten Brithe der geschmorten Kalbshessen abge-
zogen. Einlage: Kalbshessen, roh in Portionsstiicke gesiigt und dann
geschmort.

— aux nids d'hirondelles. — mit Schwalbennestern.
Kriftige klare Fleischbrithe. Einlage: Aufgeweichte, gut gereimigte und
in Fleischbrithe mut Schinkenscheiben, ohne sie kochen zu lassen, gar
gemachte Schwalbennester.

— de nouilles. — mit Nudeln.

Klare Fleischbrithe. Einlage: In Wasser oder in der Brithe gekochte
Nudeln.

— aux oeuis filés a la Canino. — mit gesponnenen Eiern nach Canino.
Kriftige Hithnerbrithe. Einlage: Flussiger Teig von Mehl, geriebenem
Kise und Eiern, welchen man durch eine Papierdiite in die kochende
Brithe laufen lisst, dass derselbe Fiden von der Stirke einer diinnen
Maccaroni bildet. Nebenbei giebt man gericbenen Parmesankiise.

— a l'oignon. Zwiebel -Suppe.
Zwiebelscheiben hellgelb gertstet, mit Mehl bestaubt und mit Wasser
autgekocht. Einlage: Gerdstete Brodscheiben, Parmesankiise.

— aux oignons. Weisse Zwiebel-Suppe.
Mehrere grosse Zwiebeln werden in Scheiben geschnitten, in Butter ge-
schwitzt. mit Mehl bestiubt und mit Bouillon aufgefiillt. Man lisst die
Suppe langsam kochen, entfernt das Fett, giebt sie durch und zieht die
Suppe mit einigen Eigelben und einem halben Liter guter Sahne ab.
Einlage: Parmesancroutons.

— a l'orge. Graupen-Suppe.
Perlgraupen mehrere Male gewaschen, in Fleischbrithe weich gekocht.
— d'orge a la bohémienne. — nach bdohmischer Art.

Mit Schinken und Gemiise einpassirte weisse Suppe, mit Eigelben abge-
zogen. Einlage: Weich gekochte Graupen, Hiihnerfilet und Sellerie-
scheiben.

— d'orge brillantée a la Reine. — nach Koénigin Art.
Fleischbrithe mit Sago gekocht und mit Hiithnerpiiree abgezogen. Ein-
lage: Weich gekochte Graupen.
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