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Nr. 70.

Potage a la Peine.

Man nimmt eine gePochte Henne, ober noch beffer,
einen fapaun, zieht die Haut ab und {dyneidet bas davon
abgeldfete Fleifch mit einem Wiegemefer vecht fein. AlS-
bann mufi man flir 1 gl. Semmelfrume in guter Hubhner-
Bouilion L Stunde Fochen laffen. Nun swerdben 6 harts
gefochte Cydotter in einem Morvfer mit dem gefchnittenen
Hithnerfleifch qut durdy einander geftofen. Man mifdyt
bie gefochte Semmel dagu, fireidht alled durd) ein feined
Gieb, thut e in ein Caffsrol, vibrt ed mit guter Hubhner:
NBouillon ab, damit die Suppe fodid alb eine feine Sauce
werbe. Aldrann Focht man 1 Pfo. Reif in guter Bouillon
und thut ibn dazu. Vor dem Anvichten mad)t man die
Gupye in Focdhendem Waffer gehorig warm. Man Tann
auch Semmel in Wirrfel gefchnitten und in tlaver Butter
gebacten, ftatt des Reiffes. dagu geben.

N, 71,

Potage en Purée des Perdreaux,

o-er Suppe von Rebhuhnern,

Won 2 bid 3 gebratenen JMebbithnern zieht man bie
Haut ab, Ofet und fdhneidet das Fleifch mit dem Wiege=
mefier. L8 ann tdjtet man die von 2 Mundjemmeln abe
aefchuittene Ninde in einer Robre gelb, thut etwas Jus
dacauf, a6t fie & Stunde fochen, ftofit vas gefchnittene
Kleifch mit der Semmel s Rinde und fiveichet €3 duec) ein




