Suppen

1. Bouillon oder gervobhnliche Fletfhbrube.

@ine cinfache Fleifchbrithe beveitet man nur aus Rinbds
fleifcy, Waffer und etwas Saly durd) drei ober meheftins
diges Kocdhen. Je mebr man Fleifh dazu nimmt, bdefto
fedftiger roird natlelich die Bouillon, dodh fommt bier aud)
ofel auf die Giite des Fleifches felbjt an.

0. RKraftfuppe, aud) Jus genannt.

Man nehme ein Pfund Rindfleifch, eben fo, viel Kalb-
fleify und vier Loth magern Sdjinken, alled in Eleine
Gtiife qefhnitten; die Kafferolle wicd mit Butter obev
Ochfenmart beftridyen und das Kleifdy mit hinlanglichem
affer auf das Feuer gebracht. Jum Jufage fommen eine
Selleries, eine Breittaudhourzel, Nageldhen nebft dem nos
thigen Salge. Die Suppe wird fo lange gefocht big bdas
Tleifch zergangen ifts dann wird efwas Mebhl in Butter
braun qebraten, die ©uppe durd) ein Sieb gelaffen und

angerichtet.
3. Tortue - Supye.

Man fodbt einen Kalbsfopf recht weif gar, fdneidet
ihn in feine Sdnittchen (Filets) und focht ibn mit 3/,
Quart Madera-TWein big auf die Halfte fury ein; beveitet
nun eine gute, ftavfe, nicht gang Elave Tleifdybrithe mit
etivag fein gefdhnittenem Sauevampfer; thut den Kalbg:
fopf mit dem Mabdera hinein und nimme noch etwas fris
fhen Madera dazu. Sulest fugt man weipe und vothe



