
Hotch Potch

(Soupe épaisse au poisson et aux légumes pouvant constituer un
reas

2 pintex (e bouillon dle pyisRn ltanne de jusdetomate
i chopie (le 0poistum cuit 8 gro3se8 pommews de terre

émrincc iranwcde
i grosse caroll rooupée. en dès 1 cuille-rée à IHé de poudre
1 naveS couipé en Élée chili oui curry
2 ros, Oignans hachée fin tanne (le raise de baron
1 I tase dle céleri haché ou dI'huile

Faruw pour ipaimi ta soulpe

Mettez les. légumes dans une ca-sserole. alset poivrez. Verselz
dessus le jus de tomate et la graisse de bacon. Couvrez bien et faites
cuire au four pendant 4.5 txiinttti Chauffez le bjouilloni de pisn
Ajoutes le oionémincé, puis le contenu de la caLserole. Délayez
la farine et la poudre chili ou curry, dans de l'eau jusqu'à la consis-
tance voulue. Versez dans la soupe en la remuant lorqu'ellu épaissit.
Assaisonnez au goût.

Soupe aux oignons et au bouillon de poissonx

i pinte de boJuillon de poisson j tasse de farine
1 chopille (le lait 1 blanc d'oeUf battIU VU neige
fi ignonsf de moyjenne roszýeur 2 cuillerées dý soupe de beurre
j(de taxse dle graisse de bacon Sel et po)ivre

Pelez les oignons et tranchez-les fln; mettes-les dans une casserole
en ajoutant une cuillerée à soupe dle graisse de bacon et couvrez bien.
Faites cuire au four pendant une demi-heure. Chauffes le lait. Chauf-
fez la graisse dle bacon, ajoutes la farine eni la tamisant, puis le lait chaud
et remues jusqu'à la consistance voulue. Chauffez le bouillon de
poisson. Ajoutes la sauce blanche et les oignons cuita au four. Mélan-
ges bien, sales, poivrez. Battez le blanc d'oeuf. Mettes dans la sou-
pière. Versez la soupe bouillante sur l'ouf en ajoutant le beurre et
servez immédiatement.

Soupe à la Mornay

pnte à bouillon de posson cu ilerées à ou~pe de beurre
i chopin.e de lait 1 cuilleréeà4oupe de persil
1ltasse de poisson cuit émincé haché
1 Sasse de sauce blanche cuite Extrait d'anchois, saue Wor-
j tass, de fromage rdpé euter ou sauce tomate pour

assaisonner

Faites chauffer ensemble le bý,uflon de poisson, le poisson émincé
et le lat, Ajoutez la sauce blanche et le fromage, en remuant, pendant
e«uil fond mmn bouillir. Assaisonnes, ajoutez le beurre et le persil.

a


