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Hechtbofe und hart gefochte gelbe Gier bei. Man fann
audy etwag wenig fpanifden Pfeffer mit der Fleifchbrithe
verfochen [affen, oder wenn man Capenne=Pfeffer bat, eine
Mefferfpige davon in die Suppe thun.

4, 'Tortue-Suppe anderer Art,

Wurselwerf mit Schinfen (Gt man mit etwas TMebl
braun fdywisen, flllt ed mit doppelter Kraftjuppe auf, [afit
¢8 mit einigen Aeifbrodrinden febr fange foden und gibt
¢8 durch ein Haarfieb; nimmt dann einen halb gar gefochten
RKalostopf, fdyneidet die Haut in dunne Streifen (Filets),
fept diefe in ftave Fleifchbrithe und [aft e8 gar Fochen.
Serner nimmt man weifie und rvothe Hechtblofe, etiwvas ges
fdhnigten Sauerampfer, Kevbel, nebft hart gefodhten Ciern
bagu unbd fest nun alled jufommen. Beim Anvichten thut
man ein wenig Capenne=Pfeffer und Mabera dazu.

5. Hithner - Supye.

Nadhdem das Hubn rein gewafchen und etwad in dee
Quft abgetrocEnet ift, rird e8 mit Waffer und Salz jum
Keuer gefest, gut abgefchaumt und gefocdht big e8 weidy iff.,
Dann werden Kopf, Hald, Fifie, Magen und Leber flein
gefthnitten, oder in einem Morfer jerftampft, und diefes
nebft ciner Selleviez und Breitlaudhroursel, audy mit einis
gen MNagelchen, wieder”in die Suppe gethan und big jur
Gentige gefocht. Sie wird dann durch ein Sieb gelaffen,
nady Belicben mit feiner Gorfie, Reis, Brod oder Cicrn
perdicft und angeridhtet.

St das Hubn ju alt, um al8 Ragout oder Beieffen
gebraudht werdben u fonnen, {o zerftampft man ¢8 mit dem
oben Angeflhrten und bereitet eine Eraftigere Suppe.




