17

tout bout, jetez-y les huitres, puis laissez
bouillir quelques minutes.

SOUPE AUX HUITRES avec LIEVRE
‘

On fait consommer le liévre avec oignons
sel et poivre a son goft. Quand le con-
sommé est fait, vous le coulez, ayant soin de
bien écraser la viaude en le coulant. Faites
rotir du pain, écrasez-le aussi fin que poe-
sible avec un rouleau ; vous le Jetez dans
le bouillon et faites bouillir un quart d’heure;

aprés quoi vous ajoutez les huitres et les
laissez bouillir cing minutes.

SOUPE AUX CHOUX

Il faut, pour lesdifférentes sortes de soupes
dont il est ici question, mettre la viande
quand Peau bout et ne mettre les chomx
qu’aprés cela. On laisse mitonner la seupe
lentement, pour n’avoir pasd’eana Yy gjotiter;
Pon y met dy sel & PIopos, pour que la vi-
ande en prenne le goiit. L’on y met des oi-
guops et dn gfleri, en laiseant cuire le sont
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